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SUMMARY 

DANDI SAPUTRA. Characteristics Physical and Chemical of Drink Powder 

from Extract Mungbean (Phaceolus radiatus L.) (Supervised by FILLI 

PRATAMA and FRISKA SYAIFUL). 

 The objective of the research was to determine the effect of Maltodextrin 

and Tween 80 concentration on physical and chemistry characteristics of drink 

powder from extract mungbean. The research was conducted from July  to August 

2020 at Agricultural Product Chemical Laboratory, and Processing Laboratory, 

Agricultural Technology Department, Faculty of Agriculture, Sriwijaya 

University.   

This study used a factorial Completely Randomized Design (CRD) with 

two factors were investigated, namely  addition of  Tween 80 (1%, 2%, 3%) and 

the second factor was Maltodextrin (5%, 10% and 15%) and each treatments were 

repeated 3 times. Observed parameters were physical (yield, color and dissolve 

speed) and chemical (water content and total dissolve solid) characteristics.  

The research showed that the addition of Tween 80 had significant effect 

on water content, yield, total dissolve solid and dissolve speed, but not had 

significant effect on color (lightness, chroma and hue). Maltodextrin factor had 

significant effect on water content, yield, total dissolve solid, dissolve speed and 

color (lightness, chroma and hue).  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



   

RINGKASAN 

 

DANDI SAPUTRA. Karakteristik Fisik dan Kimia Minuman Serbuk Kacang 

Hijau (Phaseolus radiatus L.) (Dibimbing oleh FILLI PRATAMA dan FRISKA 

SYAIFUL). 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh konsentrasi 

Maltodekstrin dan Tween 80 terhadap karakteristik fisik dan kimia minuman 

serbuk kacang hijau (Phaseolus radiatus L). Penelitian ini dilaksanakan pada 

bulan Juli sampai dengan Agustus 2020 di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian 

dan Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi Pertanian, 

Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya. 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) 

yang terdiri dari dua faktor perlakuan dan diulang sebanyak tiga kali. Faktor 

pertama adalah konsentrasi tween 80 (1%, 2%, 3%) dan faktor kedua adalah 

konsentrasi maltodekstrin (5%, 10%, 15%). Parameter yang diamati adalah 

karakteristik fisik (rendemen dan warna) serta kimia (kadar air, total padatan 

terlarut dan kecepatan larut). 

 Penelitian ini menunjukkan bahwa perlakuan penambahan Tween 80 

berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisik (rendemen dan kecepatan larut) 

karakteristik kimia (kadar air dan total padatan terlarut), namun tidak berpengaruh 

nyata terhadap warna (chroma, hue, lightness). Perlakuan penambahan 

maltodekstrin berpengaruh nyata terhadap karakteistik fisik (rendemen, warna 

(chroma, hue, lightness) dan kecepatan larut) dan karakteristik kimia (total 

padatan terlarut dan kadar air), sedangkan interaksi antara kedua perlakuan 

berpengaruh tidak nyata baik terhadap karakter fisik maupun kimia.  
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1.   Latar belakang 

   Kacang hijau (Phaseolus radiatus L.) atau bisa juga disebut dengan nama 

mungbean adalah sejenis kacang-kacangan, dapat tumbuh di Indonesia hampir 

disemua tempat. Kacang hijau mampu tumbuh diketinggian 5 sampai 700 mdpl 

dan dapat dipanen ketika umurnya 55 sampai 60 hari (Barus et al., 2014). Kacang 

hijau berbeda dengan tanaman kacang-kacangan yang lain, terutama dari segi 

agronomi dan ekonomis, kacang hijau tahan terhadap kekeringan, hama dan 

pernyakit tanaman, ditanah yang kurang subur masih dapat tumbuh, serta mudah 

sekali dibudidaya (Barus et al., 2014). Kacang hijau ini (Phaseolus radiatus L.) 

oleh masyarakat luas selain beras merupakan salah satu pangan yang banyak 

dikonsumsi. 

  Kacang hijau merupakan sumber gizi, terutama protein (Wulandari dan 

Jannah, 2015). Kandungan gizi protein kacang hijau yaitu 19,7 sampai 24,2 % 

dalam 100 gram kacang hijau. Kandungan asam amino pada kacang hijau terdiri 

dari asam amino yang cukup lengkap, terdiri dari lisin, metionin dan isoleusin 

yang merupakan asam amino esensial serta asam amino seperti arginin, asam 

aspartat, asam glutamat, alanin yang merupakan asam amino non esensial pada 

kacang hijau (Umela, 2016). Kacang hijau mengandung beberapa vitamin 

diantaranya vitamin B1, vitamin C, dan vitamin A (Dewi, 2013). Selain itu, 

terdapat 124 mg kalsium dan 326 mg fosfor, serta zat besi sebesar 5,9 sampai 7,8 

mg yang terkandung dalam 100 gram kacang hijau (Wulandari dan Jannah, 2015).   

 Berbagai jenis pangan yang berasal dari kacang hijau diantaranya menjadi 

produk pangan bubur kacang hijau, minuman, kue, tepung, es krim, susu kacang 

hijau, terutama dijadikan sayur yaitu dari kecambah kacang hijau itu sendiri 

(Wulandari dan Jannah, 2015) dan alternatif pengolahan kacang hijau lainnya 

yaitu membuatnya menjadi bentuk bubuk. Minuman bubuk merupakan produk 

olahan yang berbentuk bubuk yang dibuat dari sari buah dengan melibatan metode 

pengeringan (Suryanto, 2018). Minuman bubuk adalah olahan pangan yang 

diproses dengan metode pengeringan baik itu freeze dryer, spray dryer maupun 



   

foam mat drying. Metode freeze dryer dan spray dryer tergolong lebih rumit 

sehingga pembuatan minuman serbuk mudah dilakukan dan lebih efektif dengan 

metode foam mat drying (Kurniasari, 2019).  

  Metode foam mat drying (pengeringan busa) adalah salah satu metode 

pengeringan dengan mengggunakan suhu berkisar 50 sampai 80 
0
C, lama 

pengeringan sekitar 5 sampai 12 jam tergantung bahan yang digunakan, dengan 

kemampuan mengikat air sangat tinggi (Halimanto, 2017). Keuntungan 

penggunaan metode foam mat drying yakni waktu pengeringan yang cepat 

meskipun pada suhu yang lebih rendah, menurunkan kehilangan nutrisi, praktis 

dan prosesnya sederhana, mudah diterapkan dan lebih murah (Purbasari, 2019). 

Pengeringan busa prinsipnya adalah merubah produk cair menjadi busa yang 

stabil dengan penambahan bahan pembusa dan pengisi yang kemudian 

dikeringkan pada suhu rendah sehingga didapat produk bubuk kering. Metode ini 

merupakan pengeringan dengan menjadikan terlebih dahulu busa atau buih (foam) 

dari bahan berbentuk cair dengan tambahan dari foaming agent seperti putih telur, 

CMC, Microcrystalline cellulose serta tween 80. Penambahan bahan pengisi 

untuk mengikat komponen bahan lain, contoh bahan pengisi diantaranya dekstrin, 

maltodekstrin, gum arab, metil selulosa (Liando, 2018). 

Zat pembusa yang digunakan pada pembuatan minuman bubuk ini adalah 

tween 80. Fungsi dari tween 80 ialah untuk menurunkan tegangan permukaan 

antara dua fasa, sehingga terjadilah pembentukan busa yang banyak. Busa yang 

terbentuk menyebar sebagai lembaran tipis, akan dikeringkan sampai tingkat 

kelembapan yang dibutuhkan ketika terkena aliran udara panas (Purbasari, 2019). 

Dibandingkan dengan putih telur, tween 80 ini tidak akan terjadi alergi, tidak ada 

bau serta sebagai pembentuk busa yang baik dalam konsentrasi tertentu, 

permukaan partikel membesar ketika buih terbentuk sehingga proses pengeringan 

menjadi lebih cepat (Susanti et al., 2014). Perbedaan konsentrasi tween 80 sangat 

mempengaruhi hasil akhir dari bubuk yang dibuat. Penggunaan tween 80 pada 

konsentrasi tidak berlebihan dapat menjadi pendorong pembentuk busa, 

sedangkan jika berlebihan akan menjadi pemecah buih yang akan berpengaruh 

pada hasil akhir (Nurfadillah, 2019). Pada penelitian oleh Susanti dan Putri 

(2014), bahwa konsentrasi tween 80 sebesar 1% (diantara konsentrasi 0,1% dan 



   

0,5%) dan suhu pegeringan 50⁰C pada minuman serbuk markisa merupakan 

perlakuan terbaik dengan hasil yang didapat yaitu kadar air 4,91% , vitamin C 

15,45%, daya serap air 1,56% dan aktivitas antiokasidan 90,34%. Sementara pada 

penelitian oleh Putri (2018) konsentrasi tween 80 sebesar 1% memberikan hasil 

terbaik pada bubuk terong belanda yang dihasilkan dengan kadar air 5,01%, waktu 

larut 16,50 detik, kadar antosianin 200,99 ppm dan rendemen 21,08 %, 

 Menurut Kusumawati (2017) bahwa metode foam mat drying perlu 

ditambahkan bahan pengisi tujuannya adalah menjadikan komponen flavor 

terlapisi, volume ditingkatan dan pengeringan menjadi lebih cepat serta kerusakan 

oleh panas dapat dicegah pada pembuatan minuman bubuk. Maltodekstrin adalah 

bahan pengisi yang dapat diaplikasikan pada beberapa produk pangan contoh 

eskrim, yang fungsinya yaitu meningkatkan viskositas, tekstur, kekentalan 

maupun membentuk padatan (Alfonsius, 2015). Maltodekstrin adalah bahan 

pengisi yang dibutuhkan untuk mempercepat pengeringan, rendemen menjadi 

meningkat, melapisi komponen, menvegah kerusakan berlebih (Matanari et al., 

2019). Penggunaan maltodeksrin lainnya contohnya minuman bubuk, minuman 

berenergi maupun minuman prebiotik. Memiliki daya larut, membentuk film 

merupakan sifat dari maltodeksrin, sifat higroskopis rendah, mencegah 

kecoklatan, kristalisasi dihambat dan daya ikat yang tinggi (Bunardi, 2015). 

 Menurut penelitian Yuliawati dan Susanto (2015) dalam penggunaan 

maltodekstrin, pemberian konsentrasi maltodekstrin yang berbeda (5%, 10% dan 

15%) berpengaruh nyata terhadap total fenol, aktivitas antioksidan, vitamin C, 

rendemen, kelarutan serta warna. Perlakuan lama pengeringan 6 jam dengan 

konsentrasi maltodekstrin 5% ialah yang paling baik dengan menghasilkan kadar 

air 2,8%, vitamin C 45,96 mg/100g, kelarutan 93,14%, kecerahan 45,52, 

kemerahan 17,00% dan kekuningan 9,90%. Pengeringan pembusaan bubuk tomat 

oleh penelitian Widyasanti et al. 2018, perbedaan penambahan maltodekstrin 

mempengaruhi karakteristik fisikokimia dengan perlakuan konsentrasi 

maltodektsrin 20% dan putih telur 5% adalah perlakuan terbaik dengan hasil kadar 

air 5,86%, indeks penyerpan air 12,96%, kadar abu 6,24%, vitamin C 75,49 

mg/100g, dan kelarutan 95,24%. Pada penelitian Triyono (2010). rasa dan 

viskositas pada yoghurt kacang hijau sangat dipengaruhi oleh fakto konsentrasi 



   

maltodekstrin. Kadar protein tertinggi diperoleh pada perlakuan (maltodekstrin 10 

% serta susu skim 15 %) sebesar 7,22 %, sedangkan kadar protein terendah 

diperoleh pada perlakuan (maltodekstrin 6 %, susu skim 5%) sebesar 5,13 %. 

Perlakuan maltodekstrin 10% dan susu skim 15% ialah perlakuan terbaik dengan 

hasil 4,07, warna, 3,27 rasa, 4,53 aroma, penampakan sebesar 3,53, kadar protein 

sebesar 7,22% serta 0,82% jumlah asam laktat. 

 Pembuatan minuman serbuk sari kacang hijau merupakan salah satu solusi 

dari pengolahan sari kacang hijau menjadi lebih praktis dan cepat dalam penyajian 

dan tidak membutuhkan banyak waktu dalam mempersiapkannya, selain itu dapat 

memperpanjang umur simpan, lebih sehat, dan memudahkan dalam pengemasan 

serta pengangkutan, ukurannya yang kecil dan ringan membuatnya lebih awet 

(Kamsiasti, 2006). Penambahan maltodekstrin dan tween 80 ditujukan dapat 

berpengaruh terhadap karakteristik fisik dan kimia minuman serbuk sari kacang 

hijau. 

 

1.2. Tujuan 

      Penelitian ini bertujuan untuk menganalisa pengaruh penambahan 

maltodekstrin dan tween 80 terhadap karakteristik fisik dan kimia minuman 

serbuk kacang hijau (Phaseolus radiatus L). 

 

1.3. Hipotesis 

         Perbedaan penambahan konsentrasi maltodekstrin dan tween 80 pada proses 

pembuatan minuman serbuk kacang hijau (Phaseolus radiatus L) diduga 

berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisik dan kimia minuman serbuk kacang 

hijau (Phaseolus radiatus L).  
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