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SUMMARY 

SUCI KUSUMAWATI. The Effect of Dextrin Concentration on the  Characteristics 

of Instant Noni  (Morinda citrifolia L.) Juice Powder (Supervised by UMI 

ROSIDAH and  FILLI  PRATAMA). 

The objective of the research was to analyze the effect of dextrin addition on the 

characteristics of instant noni (Morinda citrifolia L.) juice powder.  The  research 
used a nonfactorial Completly Randomized Design with one factor, namely dextrin 
concentration (7.5%, 10%, 12.5%, 15%, and 17.5% b/v) and each treatment was 

repeated three times.  The parameters were physical characteristics (water solubility 
index, yield), chemical characteristics (moisture content, vitamin C content and 

antioxidant activity), and hedonic test for aroma, taste and color.  The results showed 
that the concentration of dextrin had significant effect on water solubility index, 
yield, moisture content, vitamin C content, antioxidant activity and hedonic test.  

Based on hedonic test, the best treatment was A4 (dextrin 15%) with the following 
characteristics: water solubility index 83.619%, yield 76.386%, moisture content 

6.639%, vitamin C content 21.528 mg/100g and antioxidant activity 720.272 ppm, 
and hedonic score (aroma 1.96, taste 2.04 and color 2.68).   

 

 

 

  

 

 

 

 

 



 

RINGKASAN 

SUCI KUSUMAWATI. Pengaruh Konsentrasi Dekstrin terhadap Karakteristik 

Minuman Serbuk Instan Sari Buah Mengkudu (Morinda citrifolia L.)  (Dibimbing 

oleh UMI ROSIDAH dan  FILLI  PRATAMA).  

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan konsentrasi 

dekstrin terhadap karakteristik minuman serbuk instan sari buah mengkudu (Morinda 
citrifolia L.).  Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap Nonfaktorial 
dengan satu perlakuan yaitu konsentrasi dekstrin (7,5%, 10%, 12,5%, 15%, dan 

17,5% b/v) dan masing-masing perlakuan diulang sebanyak 3 kali.  Parameter yang 
diamati meliputi karakteristik fisik (indeks kelarutan air, rendemen), karakteristik 

kimia (kadar air, kadar vitamin C dan aktivitas antioksidan), serta uji organoleptik 
menggunakan uji hedonik terhadap aroma, rasa dan warna. Hasil penelitian 
menunjukkan bahwa perlakuan konsentrasi dekstrin berpengaruh nyata terhadap 

indeks kelarutan air, rendemen, kadar air, kadar vitamin C, aktivitas antioksidan dan 
uji hedonik.  Perlakuan A4 (dekstrin 15%) merupakan perlakuan terbaik berdasarkan 

uji hedonik dengan karakteristik sebagai berikut: indeks kelarutan air 83,619%, 
rendemen 76,386%, kadar air 6,639%, kadar vitamin C 21,528 mg/100g dan aktivitas 
antioksidan 720,272 ppm, dan skor uji hedonik (aroma 1,96, rasa 2,04 dan warna 

2,68). 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1.  Latar Belakang 

Mengkudu (Morinda citrifolia L.)  adalah tanaman asli Indonesia yang 

hidup liar di sekitar kawasan pantai sampai ketinggian 500 meter dpl (di atas 

permukaan laut), di pinggir hutan, di pinggir jalan, di ladang, dan di sekitar aliran 

air. Mengkudu sudah dimanfaatkan di Indonesia sejak dahulu sebagai tanaman 

obat (tercatat dalam cerita pewayangan yang ditulis dalam pemerintahan raja-raja 

dan para Sunan) dan sebagai batas kepemilikan tanah (Meiyanti et al., 2014).  

Beberapa tahun terakhir ini, tanaman mengkudu (Morinda citrifolia L.) 

mendapat perhatian sangat besar karena adanya fakta empiris serta bukti 

penelitian ilmiah yang menyatakan bahwa buah mengkudu berkhasiat untuk 

mengobati beberapa penyakit degeneratif seperti kanker, tumor, dan diabetes. 

Beberapa penelitian yang telah dilakukan menunjukkan bahwa hampir semua 

bagian tanaman mengkudu mengandung zat kimia dan nutrisi yang dapat berguna 

bagi kesehatan (Rukmana, 2002).  Kurang lebih 160 senyawa telah diidentifikasi 

dari tanaman mengkudu ini, yang meliputi senyawa-senyawa fenolik, asam-asam 

organik, dan alkaloid.  Beberapa  senyawa fenolik yang penting adalah 

antrakuinon, aukubin dan asperulosid (Blanco et al., 2005).  Senyawa turunan 

antrakuinon dalam  mengkudu antara lain adalah morindin, morindon dan alizarin, 

sedangkan alkaloidnya antara lain xeronin dan proxeronin (prekursor xeronin).  

Konsumsi sari buah mengkudu dapat membantu penyediaan hormon xeronin. 

Xeronin dari mengkudu bekerja secara kontradiktif. Pada penderita tekanan darah 

tinggi, xeronin menurunkan tekanan darah menjadi normal dan sebaliknya. 

Dengan kata lain, sari buah mengkudu berfungsi sebagai adaptogen, penyeimbang 

fungsi sel-sel tubuh (Faizal et al.,  2010). 

Hasil penelitian Jones (2000) dalam Winarti (2005), membuktikan bahwa 

buah mengkudu mengandung senyawa metabolit sekunder yang sangat 

bermanfaat bagi kesehatan.  Selain itu, terdapat kandungan nutrisi lain yang 

beragam seperti vitamin A, C, niasin, tiamin dan riboflavin, serta mineral seperti 

zat besi, kalsium, natrium, selenium dan kalium.  Selenium dan vitamin C adalah 
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mineral dan vitamin yang mampu berperan sebagai antioksidan.  Kandungan 

vitamin C pada buah mengkudu cukup tinggi yaitu 175 mg/100 gram bahan. 

Dengan adanya fakta-fakta tersebut maka mengkudu berpotensi dikembangkan 

sebagai pangan fungsional.  

  Pengembangan produk baru yang berasal dari mengkudu sangat potensial, 

namun yang menjadi masalah adalah baunya yang tidak sedap. Buah mengkudu 

yang masak, selain mengandung senyawa yang berkhasiat sebagai obat, juga 

terdapat asam antara lain asam askorbat, asam kaproat dan asam kaprilat yang 

menghasikan bau busuk yang tajam dan menyengat (Salim, 2004).  Untuk itu 

perlu dilakukan usaha untuk meminimalkan bau yang tidak disukai tersebut 

dengan tidak mempengaruhi khasiat mengkudu itu sendiri. Pengolahan buah 

mengkudu menjadi minuman serbuk instan merupakan cara yang dapat dilakukan 

untuk mengurangi bau tak sedap jus mengkudu. Prinsip pembuatan produk 

pangan serbuk instan sari buah adalah dehidrasi atau pengeringan.  Pengeringan 

buah mengkudu menjadi minuman serbuk instan merupakan salah satu cara yang 

efektif. Selain dapat menurunkan kadar air, bentuk serbuk instan dapat 

mengurangi bau tak sedap dari buah mengkudu sehingga dapat meningkatkan 

umur simpan, praktis dan efisien dalam penyimpanan (Kumalaningsih et al., 

2005).  Salah satu metode pengeringan yang dapat digunakan adalah foam mat 

drying.           

  Foam mat drying (pengeringan busa) adalah proses ketika cairan diberi 

perlakuan dengan berbagai cara untuk membentuk busa yang stabil yang 

kemudian mengalami dehidrasi oleh penguapan air dalam bentuk lapisan tipis 

(Lewicki, 2006).  Makanan yang dikeringkan dengan metode foam-mat drying 

mempunyai ciri khas, yaitu struktur remah, mudah menyerap air dan mudah larut 

dalam air.  Keuntungan pengeringan menggunakan metode foam-mat drying 

antara lain: penghilangan air lebih cepat, dapat mempertahankan senyawa aktif 

pada bahan, memiliki kualitas warna dan rasa cukup bagus karena penggunaan 

suhu rendah berkisar 50  sampai 80   produk akan lebih tahan lama dan bubuk 

yang dihasilkan mempunyai kepadatan yang rendah dan kadar air bubuk berkisar 

antara 2% hingga 4% (Kumalaningsih et al., 2005).    

 Pengolahan serbuk sari buah pada metode foam mat drying menggunakan 
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bahan pembusa dan pengisi. Salah satu bahan pembusa yang digunakan adalah 

putih telur. Putih telur memiliki kelebihan antara lain harga relatif murah, mudah 

diperoleh bersifat alami dan pembentuk busa yang stabil. Bahan pengisi yang 

digunakan adalah dekstrin. Kelebihan dari dekstrin adalah sifat kelarutan tinggi, 

mampu mengikat air dan viskositas relatif rendah (Asiah et al., 2012).  Arief 

(1987) dalam Wiyono (2007) mengemukakan bahwa struktur molekul dekstrin 

berbentuk spiral, sehingga molekul molekul flavor dapat terperangkap di dalam 

struktur spiral helix tersebut dan melindungi senyawa yang peka terhadap oksidasi 

atau panas, karena molekul dari dekstrin stabil terhadap panas dan oksidasi. 

Warsiki et al. (1995) mengemukakan bahwa kenaikan  konsentrasi dekstrin dari 

5% hingga 15% akan meningkatkan rendemen, densitas kamba, penurunan kadar 

air, total padatan  terlarut serta gula pereduksi tepung instan sari buah nanas.  

Konsentrasi dekstrin 12,5 % akan memberikan perlakuan terbaik pada pembuatan 

bubuk sari buah sirsak menggunakan metode foam mat drying (Suryanto et al., 

2001). Penelitian Prasetyo dan Vincentius (2005) menunjukkan bahwa 

penambahan dekstrin dengan konsentrasi 10% hingga 20% berpengaruh terhadap 

pengeringan, laju pengeringan turun seiring bertambahnya konsentrasi pada 

pengeringan kopi instan. 

Penambahan bahan pengisi diperlukan dalam pembuatan serbuk instan sari 

buah mengkudu dengan metode foam mat drying, bertujuan untuk mempercepat 

pengeringan dan mencegah kerusakan akibat panas, melapisi komponen flavor, 

meningkatkan total padatan dan memperbesar volume. 

 

1.2. Tujuan 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan 

dekstrin terhadap karakteristik fisik, kimia dan organoleptik minuman instan 

serbuk sari buah mengkudu. 

 

1.3.  Hipotesis  

Penambahan dekstrin dengan jumlah yang berbeda diduga berpengaruh 

nyata terhadap karakteristik fisik, kimia  dan organoleptik minuman instan serbuk 

sari buah mengkudu. 
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