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SUMMARY 

 
CINDY WULANDARI. The Effect Of Adding Maltodextrine And Egg White 

On The Physical And Chemical Characteristics Of Functional Instant Honey 

Powder Drink Through The Foam Mat Drying Method (Supervised by BUDI 

SANTOSO).  

 

 This study aims to determine the effect of maltodextrin and egg white 

treatment on functional instant honey powder drinks through the foam mat drying 

method. This study was conducted from January to February 2023 at the 

Chemistry Laboratory, and Agricultural Product Processing, Department of 

Agricultural Technology, Faculty of Agriculture, Sriwijaya University. This study 

used a Factorial Completely Randomized Design (FCRD) with two treatment 

factors and repeated 3 times. The first factor was the concentration of 

maltodextrin (10%, 11%, and 12%) and the second factor was the concentration of 

egg white (2.5%, 5.0% and 7.5%). The parameters observed were water content, 

solubility percentage, pH, total phenol and antioxidant activity. The results 

showed that the concentration of maltodextrin and egg white concentration had a 

significant effect on the total phenol and antioxidant activity of instant honey 

powder drinks. The average results of research on  instant honey powder with the 

addition of maltodextrin and egg white, water content 6.55-7.02%, solubility 

67.66-69.35%, pH 5.26-5.75%, total phenol 23.74-39.34 µg/mL, antioxidant 

activity IC50 value 32.47-119.40ppm. 

 

Keyword : honey, concentration maltodexstrin,  concentration egg white 



 

 

RINGKASAN 

 

 
CINDY WULANDARI. Pengaruh Penambahan Maltodekstrin Dan Putih Telur 

Terhadap Karakteristik Fisik, Kimia Minuman Serbuk Madu Instan Fungsional 

Melalui Metode Foam Mat Dryinng (dibimbing oleh BUDI SANTOSO). 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh perlakuan 

maltodekstrin dan putih telur terhadap minuman serbuk madu instan fungsional 

melalui metode foam mat drying. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Januari 

sampai dengan Februari 2023 di Laboratorium Kimia, dan Pengolahan Hasil 

Pertanian Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya. 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) dengan 

dua faktor perlakuan dan diulang sebanyak 3 kali. Faktor pertama yaitu 

konsentrasi maltodekstrin (10%,  11%, dan 12%) dan faktor kedua yaitu 

konsentrasi putih telur (2,5%, 5,0% dan 7,5%). Parameter yang diamati yaitu 

kadar air, persentase kelarutan, pH, total fenol dan aktivitas antioksidan. Hasil 

penelitian menunjukkan konsentrasi maltodekstrin dan konsentrasi putih telur 

memberikan pengaruh nyata terhadap total fenol dan aktivitas antioksidan 

minuman serbuk madu instan. Hasil rerata penelitian ini pada serbuk madu instan 

dengan penambahan maltodekstrin dan putih telur berdasarkan kadar air  6,55-

7,02%, kelarutan 67,66-69,35%, pH 5,26-5,75%, total fenol 23,74-39,34 µg/mL, 

aktivitas antioksidan nilai  IC50 32,47-119,40ppm. 

 

Kata kunci : madu, konsentrasi maltodekstrin, konsentrasi putih telur. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1.  Latar Belakang 

Madu merupakan cairan alami yang mempunyai rasa manis yang 

dihasilkan oleh lebah madu yang mengandung sejumlah senyawa dan antioksidan. 

Sifat antioksidan madu berasal dari zat-zat enzimatik, dan zat-zat nonenzimatik 

(Wulandari., 2017). Madu adalah cairan yang banyak mengandung zat gula, madu 

bukan hanya digunakan sebagai bahan minuman atau makanan tetapi juga 

diberfungsi sebagai obat karena kandungan unsur-unsur penting dari madu yang 

dibutuhkan oleh tubuh. Rasa dan aroma madu ditentukan oleh komponen volatil 

yang terdapat di dalamnya. Kelompok utama volatil dalam madu meliputi alkohol, 

ester, dan karbonil. Aroma khas madu dipengaruhi oleh asam lemak atsiri dan 

senyawa lain dalam nektar. Penyimpanan madu sebaiknya dilakukan pada 

temperatur 6-8°C. Salah satu bentuk serbuk (serbuk madu) (Hermawati, 2012). 

Madu mempunyai zat gizi yang mudah diserap oleh tubuh seperti asam 

amino, karbohidrat, protein, dan beberapa jenis vitamin serta mineral. Madu juga 

mengandung zat antibiotik yang dapat berguna untuk melawan bakteri patogen 

yang disebabkan oleh pertumbuhan mikroorganisme yang berhubungan dengan 

infeksi yang dapat dihambat oleh madu (Andriani et al., 2012). Senyawa dalam 

madu bunga berasal dari nektar beragam jenis bunga. Komponen utama yang 

terdapat dalam nektar adalah sukrosa, fruktosa, dan glukosa (Radam et al., 2016). 

Mengolah minuman menjadi minuman instan dapat memperpanjang umur simpan 

produk karena rendahnya kandungan air dan luasnya permukaan produk. Foam 

mat drying merupakan teknik pengeringan bahan cair dan peka terhadap panas 

melalui teknik pembusaan dengan penambahan zat pembusa. Teknik pengeringan 

ini memiliki beberapa keunggulan, antara lain proses pengeringannya cepat 

dengan menggunakan suhu yang rendah yaitu 50°C – 80°C, sehingga zat atau 

senyawa aktif yang terkandung dalam bahan tetap terjaga (Ariska dan Utomo, 

2020). 
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Minuman bubuk adalah produk pangan berupa butiran yang diseduh 

dengan air saat ingin dikonsumsi. Proses pengolahan minuman bubuk ini terdiri 

dari beberapa cara seperti spray drying, drum drying dan foam mat-drying. Proses 

pengeringan juga melibatkan bahan foaming agent dan pengisi. Bahan pengisi 

yang paling umum digunakan adalah maltodekstrin, yang berfungsi melindungi 

zat aktif. terenkapsulasi terhadap reaksi oksidasi dan selama penyimpanannya 

dapat meningkatkan stabilitas produk. Foam yang umum digunakan dalam 

metode pengeringan ini adalah putih telur, yang berfungsi membentuk buih pada 

adonan, sehingga memperluas permukaan dan mempermudah penguapan air 

(Ansori et al., 2022). Salah satu metode pengeringan yang digunakan untuk 

membuat bubuk instan adalah metode foam mat, yaitu metode pengeringan bahan 

cair yang sebelumnya dijadikan buih dengan menambahkan zat pembusa dan zat 

tahan panas. Tujuannya adalah memperluas permukaan, menurunkan tegangan 

permukaan, meningkatkan rongga, mengembangkan bahan, mempercepat 

penguapan air, serta menjaga mutu bahan (Haryanto, 2016). 

Penambahan maltodekstrin dan putih telur dapat menghasilkan foam yang 

dipertahankan oleh maltodekstrin, sehingga memperbesar luas permukaan dan 

mempercepat pengeringan. Penambahan putih telur dalam metode foam mat-

drying berfungsi untuk memperluas permukaan, menurunkan tegangan 

permukaan, meningkatkan rongga, mempercepat penguapan air, serta menjaga 

mutu bahan seperti warna, rasa, dan zat gizi. Penggunaan putih telur dengan 

konsentrasi yang tepat dapat memberikan struktur berpori pada bahan, sehingga 

mempercepat proses pengeringan  (Ansori et al., 2022).  

Pembuatan minuman instan menggunakan bahan pengisi seperti 

maltodekstrin dapat melapisi komponen flavor, meningkatkan jumlah total 

padatan, dan mengurangi kerusakan bahan yang dikeringkan. Maltodekstrin juga 

dapat melindungi senyawa penting dalam bahan seperti antioksidan karena 

memiliki daya ikat yang kuat terhadap bahan yang disalut (Fiana et al., 2016).  
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1.2. Tujuan  

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh perlakuan 

maltodekstrin dan putih telur terhadap minuman serbuk madu instan fungsional 

melalui metode foam mat drying. 

 

1.3. Hipotesis 

Pengaruh perlakuan maltodekstrin dan putih telur berpengaruh nyata terhadap 

serbuk madu instan fungsional melalui metode foam mat drying. 
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