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Abstract. The aim of the study was to determine the effect of maltodextrin concentration and drying time 

on the characteristics of tomato instant drink. The research method used was a randomized block 

design, the first treatment was maltodesktrin (10%, 15%, 20%), the second factor was drying time 

(8 hours, 10 hours, 12 hours). Statistical analysis used ANOVA and follow-up tests used the BNJ 

5% test and organoleptic tests were analyzed using the Friedman test. The results showed that there 

was an interaction between maltodesktrin concentration and drying time on solubility, water 

content, but had no significant effect on vitamin C, yield, physical color, but had no significant effect 

on the organoleptic aroma. The best treatment was 15% maltodextrin concentration and 12 hours 

drying time (M2P3) which showed 6.62% water content, 2.04% vitamin C, 6.84% yield, 0.72% 

solubility, 1.19 lightness value, redness value 0.16, yellowness value 0.55, color organoleptic test 

3.35, aroma organoleptic test 3.29, and taste organoleptic test 3.37. 

Keywords – Tomatoes (Lycopersicon esculentum L); instant drink; maltodextrin; drying 

 
Abstrak. Tujuan penelitian adalah untuk mengetahui pengaruh konsentrasi maltodekstrin dan lama 

pengeringan terhadap karakteristik minuman instan buah tomat. Metode Penelitian  yang 

digunakan yaitu Rancangan Acak kelompok, perlakuan pertama yaitu maltodesktrin (10 %, 15 %, 

20 %),  faktor kedua yaitu lama pengeringan (8 jam, 10 jam, 12 jam). Analisa statistik menggunakan 

ANOVA dan uji lanjut menggunakan uji BNJ 5 % dan uji organoleptik dianalisa dengan 

menggunakan uji Friedman. Hasil penelitian menunjukkan bahwa terdapat interaksi antara 

konsentrasi maltodesktrin dengan lama pengeringan terhadap kelarutan, kadar air, tetapi tidak 

berpengaruh nyata terhadap vitamin C, rendemen, warna fisik, tetapi tidak berpengaruh nyata pada 

organoleptik aroma. Perlakuan terbaik dengan perlakuan konsentrasi maltodekstrin 15 % dan lama 

pengeringan 12 jam (M2P3) yang menunjukkan kadar air 6,62 %, vitamin C 2,04 %, rendemen 

6,84%, kelarutan 0,72%, nilai lightness 1,19, nilai redness 0,16, nilai yellowness 0,55, uji 

organoleptik warna 3,35 , uji organoleptik aroma 3,29, dan uji organoleptik rasa 3,37. 

Kata Kunci – Buah Tomat (Lycopersicon Esculentum L); minuman instan ; maltodekstrin ; pengeringan 

 

I. PENDAHULUAN 

 
Buah tomat (Lycopersicon esculentum L) merupakan produk holtikultura yang mudah 

diperoleh di Indonesia. Selain itu buah tomat juga salah satu sayuran yang diminati dan dikonsumsi 

oleh masyarakat tanpa atau dengan pengolahan terlebih dahulu. Buah tomat dianggap sebagai salah 

satu sumber terbaik likopen, selain itu juga mengandung vitamin A dan C yang cukup tinggi. Buah 

tomat mengandung likopen 30-200 mg/kg segar [1], 3-5 mg/L [2];[3], solanin (0,007%), saponin, 

asam folat, asam malat, asam sitrat, bioflavonoid (termasuk likopen, α dan ß-karoten), protein, 

lemak, vitamin, mineral dan histamin [4], Likopen berwarna merah terang adalah karotenoid dan 

sekitar 85% merupakan likopen dari total karotenoid. Selama proses pematangan, kandungan 

likopen meningkat tajam [5]. Buah tomat merupakan komoditas yang mudah rusak. Hal ini 

dikarenakan kadar air didalam buah tomat yang cukup tinggi yaitu 93%, sehingga umur simpan 

menjadi pendek, susut bobot tinggi akibat penguapan, perubahan fisik cepat, memicu pertumbuhan 

mikroba, serta perubahan fisiokimia. Kerusakan pada buah tomat dapat berpengaruh terhadap 

tingkat kesegaran, penurunan mutu fisik dan nilai gizi, untuk mengatasi tomat pun perlu untuk diolah 

lebih lanjut [6]. Menurut [7] Selain kandungan air yang tinggi tomat dapat aktivitas enzim dan 

mikroba. Oleh karena itu diperlukan untuk pengolahan lebih lanjut untuk meningkatkan daya simpan 
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pada buah tomat. Salah satu alternatifnya adalah dengan mengolahnya dalam bubuk. Minuman 

instan serbuk buah adalah produk yang dibuat dengan mencampurkan bubuk sukrosa dengan perasa 
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alami, bahan tambahan makanan alami, buatan, dan yang diizinkan. Keuntungan produk bubuk 

antara lain mudah disimpan dan diangkut, kadar air rendah, sehingga praktis mudah larut, dan tidak 

mudah kemasukan bibit penyakit sehingga aman dikonsumsi [8]. 

Beberapa penelitian yang terkait dengan minuman serbuk instan yaitu pada penelitian [9] 

dalam pembuatan serbuk minuman instan terong cepoka dengan perlakuan terbaiknya adalah dengan 

maltodekstrin 30 % dan lama pengeringan 7 jam dengan suhu 80 ˚C dengan karakteristik sebagai 

berikut kadar air (8,58 %), Kecepatan Larut (0,34 s), Vitamin C (28,75 mg/g), warna serbuk 3,55 

(netral/biasa), warna minuman 3,00 (netral/biasa), aroma minuman 2,65 (tidak menyukai), dan rasa 

minuman 2,85 (tidak menyukai). Penelitian [10] minuman instan daun mengkudu dengan 

perlakukan lama pengeringan 6 jam dengan konsentrasi maltodesktrin 5 % menghasilkan kadar air 

2,88 %, Vitamin C 45,96 mg/100 g, total fenol 47,96 mg GAE/100 g, aktivitas antioksidan 52,86 %, 

rendemen 14,32 %, pH 5,25, kelarutan 93,14 %, tingkat kecerahan (L*) 45,52, tingkat kemerahan 

(a*) 17,00, tingkat kekuningan (b*) 9,90. Kemudian [11] yaitu penelitian minuman bubuk instan 

buat  tomat yang memiliki perlakuan terbaik yaitu dengan formula maltodekstrin 20 % dengan lama 

pengeringan 8-10 jam dengan suhu 60oC. 

II. METODE 

Metode yang digunakan pada penelitian ini adalah rancangan acak kelompok (RAK) faktorial 

dengan melakukan 9 perlakuan dan 3 ulangan sehingga diperoleh 27 kali percobaan. Perlakuan 

pertama yaitu konsentrasi maltodekstrin M1 (10 %), M2  (15 %), M3(20 %)  dan lama pengeringan 

(P1)8 jam, (P2) 10 jam, (P3) 12 jam). Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah tomat 

segar, bahan pembuih putih telur yang diperoleh dari pasar Induk Larangan Sidoarjo, bahan pembusa 

maltodekstrin dan air. Penelitian dilakukan di Laboratorium Prodi Teknologi Pangan Fakultas Sains 

dan Teknologi Universitas Muhammadiyah Sidoarjo. Setelah data diperoleh maka dianalisa dengan 

menggunakan analisis ANOVA, selanjutnya apabila hasil analisa tersebut menunjukkan perbedaan 

yang nyata maka dilakukan uji Beda Nyata Jujur (BNJ) dengan taraf nyata 5%. Uji organoleptik 

dianalisa dengan menggunakan uji Friedman, sedangkan untuk menentukan perlakuan terbaik 

menggunakan metode indeks efektifitas. 

 

Variabel penelitian 

Pengamatan karakter kimia yakni kadar air dan vitamin C. Karakter fisik yakni kelarutan, rendemen, 

dan profil warna. Dan untuk karakter organoleptik yakni warna, rasa, dan aroma : 

 

Analisis Kadar Air Metode Oven  

 Cawan petri dikeringkan didalam oven selama 30 menit, kemudian didinginkan dalam 

desikator, setelah itu ditimbang (α). Sampel ditimbang sebanyak 2 gram (b) dan dimasukkan 

kedalam cawan petri lalu dikeringkan dalam oven dengan suhu 1050C selama 3-5 jam. Sampel dalam 

cawan petri didinginkan dalam desikator selama 10 menit lalu ditimbang sampai mendapatkan berat 

konstan dengan selisih penimbangan kering 0,2 mg (c). Kadar air dihitung dengan berat sampel 

dikurangi dari hasil berat cawan dan sampel setelah dioven kemudia dikali seratus[12]. 

 

 

 

 

Analisis Vitamin C  

 Filtral diambil sebanyak 10 ml dan dimasukkan ke dalam erlenmeyer 250 ml. Ditambahkan 

dengan 2 ml larutan amilum 1%. Ditambahkan dengan 20 ml aquades (jika perlu). Titrasi sampel 

dengan menggunakan larutan yodium 0,01 N. Titik akhir titrasi ditandai dengan terbentuknya warna 

biru gelap-hitam permanen. Kadar vitamin C dalam sampel dapat dihitung dengan volume yodium 

dikali 0,88 dikali faktor pengeceran kemudian dibagi milligram sampel setelah itu dikali 100 [13]. 

 

Analisis Kelarutan 

 Kertas saring dikeringkan didalam oven dengan suhu 105 oC selama 30 menit dan 

didinginkan dalam desikator selama 10 menit dan setelah itu ditibang. Sampel ditimbang sebanyak 

1 gram (b) dan sampel dilarutkan dalam 20 g aquades. Saring larutan menggunakan kertas saring 

yang telah dikeringkan, setelah itu kertas saring dikeringkan kembali di oven dengan suhu 105 oC 

selama 1 jam. Kertas saring di dinginkan dalam desikator selama 10 menit kemudian ditimbang 

sampai tercapai bobot tetap (c) [13]. Penentuan kelarutan dapat dihitung dengan rumus berikut:  

 Kelarutan (%) =( 1−
(𝑐−𝑎)

𝑏
)𝑥 100…………….(1) 
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Analisis Rendemen  

Timbang minuman instan sari buah tomat  yang telah di mix (a), kemudian timbang berat minuman 

instan sari buah tomat yang dihasilkan (b). Rendemen minuman instan sari buah tomat  dihitung 

dengan berat sari tomat setelah mix dibagi berat minuman instan sari buah tomat  dan dikali 100 

[14]. 

 

Profil Warna  

 Alat color reader  ditempelkan pada sampel yang akan diuji intensitasnya, kemudian tekan 

tombol pengujian ditekan sampei berbunyi atau lampu menyala dan akan memunculkan dalam 

bentuk angka kemudian diukur pada grafik untuk mengetahui spesifikasi warna. Nanti akan muncul 

nilai lightness, redness, yellowness [15]. 

 

Uji organoleptik metode Hedonik meliputi Aroma, Rasa dan Warna  

 Pengujian organoleptik terhadap minuman instan sari buah yang dilakukan meliputi aroma, 

rasa, dan rasa. Responden tes menggunakan uji sensori kesukaan (rating hedonik). Daftar pertanyaan 

diajukan dengan menggunakan uji Hedonik Scale Scoring dan hasilnya dinyatakan dalam angka 1-

5. 30 orang panelis diminta untuk menilai sampel berdasarkan kesukan dan ketidaksukaan panelis 

akan sampel tersebut dengan memberikan nilai yang sesuai pada kolom yang tersedia. Data yang 

diperoleh diberikan pangkat (rank) untuk respon perlakuan dalam setiap kelompok. Statistik 

Friedmen menyebar mengikuti khi-kuadrat [16]. 

 

Prosedur penelitian  
 Tomat dicuci dengan air mengalir. Pencucian bertujuan untuk menghilangkan kotoran yang 

terdapat pada tomat, Kemudian tomat dipotong menjadi 4 bagian. Tomat diblansing selama 10 

menit. Blansing ini bertujuan untuk menghilangkan bau langu. Tomat dihaluskan dengan 

ditambahkan air perbandingan 1:1 (b/b) menggunakan blender dengan kecepatan tinggi selama 3 

menit. Setelah itu disaring menggunakan kain agar terpisah dengan biji. Semua bahan yang terdiri-

dari jus tomat setelah penyaringan, bahan pengisi maltodekstrin perlakuan (15%, 20%, 25%) dan 

bahan pembuih telur 5%. Kemudian dimixer dengan kecepatan tinggi selama 13 menit hingga 

berbusa. Tuangkan busa cairan ke dalam loyang yang telah dialasi platik PP. Masukkan loyang ke 

dalam pengering kabinet dengan suhu 600C perlakuan waktu (8 jam, 10 jam, 12 jam). Setelah busa 

cairan kering, dalam loyang akan terbentuk lempengan yang merupakan ekstrak kering dari cairan 

tersebut. Lepaskan ekstrak kering dari plastik PP yang berada di dalam loyang. Ekstrak kering 

dihaluskan dengan mesin penepung selama 1 menit, kemudian diayak dengan menggunakan ayakan 

80 mesh. 
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Berikut diagram alir minuman instan buah tomat dapat dilihat pada Gambar 1: 
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Gambar 3. Diagram Alir Pembuatan Minuman Instan Buah Tomat  

Modifikasi [17] 

III. HASIL DAN PEMBAHASAN 

A. Kadar Air 

Air yaitu suatu komponen penting bagi bahan pangan. Kandungan yang terdapat dalam bahan 

pangan dapatmempengaruhi daya tahan makanan terhadap kualitas produk dan daya simpan produk 

[18].  

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa adanya interaksi antara konsentrasi maltodekstrin 

dengan lama pengeringan terhadap kadar air minuman instan sari buah tomat, namun perlakuan 

maltodekstrin dan lama pengeringan juga berpengaruh sangat nyata terhadap kadar air minuman 

instan sari buah tomat (Lampiran 7). Kemudian dilakukan uji BNJ 5% untuk mengethaui perbedaan 
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Air  

Tomat : Air = 1:1 (b/b) 
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- Analisis kimia:  

vitamin C, kadar air 

- Uji organoleptik metode 

hedonik 

Rasa, Warna, dan Aroma.  
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pada masing-masing perlakuan. Berikut rerata kadar air minuman instan sari buah tomat disajikan 

pada Tabel 3. 

 

 

Tabel 3. Rerata Kadar Air pada Interaksi Antara Konsentrasi Maltodekstrin dan Lama Pengeringan 

M 
P 

P1 P2 P3 

M1 9,30 f 9,02 ef 5,35 ab 

M2 6,62 bc 8,23 def 4,64 ab 

M3 7,53 de 7,31 cd 4,15 a 

BNJ 5% 1,52 

Keterangan : Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang sama menunjukkan berbeda tidak nyata 

berdasarkan uji BNJ 5 %. 

  
Dari Tabel 3 diatas, kadar air tertinggi pada perlakuan maltodekstrin 15% dan lama pengeringan 

8 jam (M1P1) dengan nilai 9,30 dan berbeda nyata dengan perlakuan lainnya. Kemudian kadar air 

terendahpada perlakuan malltodekstrin 20 % dan lama pengeringan 12 jam dengan nilai 4,15. Nilai 

kadar ini tidak sesuai dengan SNI 01-4320-2004 yang maksimal nilai kadar air 3%, sedangkan hasil 

pengujian yang dihasilkan lebih dari 3 %. Hal ini disebabkan karena busa yang dihasilkan setelah 

proses mixing lebih sedikit dari pada cairan (Karim dkk, 1999) dan hal ini juga menyebabkan 

minuman instan mudah menggumpal, sehingga mengalami peningkatan kadar air.  

Semakin tinggi konsentrasi maltodekstrin dan lama pengeringan yang digunakan, maka kadar 

air pada minuman instan sari buah tomat akan semakin rendah. Hal ini disebabkan karena 

maltodekstrin mengandung gugus hidroksil sehingga dapat mengikat air dalam bahan. 

Maltodekstrin memiliki kemampuan mengikat air pada bahan pangan, sehingga akan lebih mudah 

menguap selama proses pemanasan [10]. 
 

B. Vitamin C 
Vitamin C yaitu salah satu jenis vitamin yang banyak terdapat pada buah-buahan dan sayuran. 

Vitamin C juga dapat berperan sebagai antioksidan, yang merupakan zat penangkal radikal bebas. 

Vitamin C juga gugus yang memiliki electron ikatan alpha yang akan memberikan serapan kuat 

dalam daerah ultraviolet (UV) apabila terkonjugasi satu dengan yang lainnya [20].  

 Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa tidak terdapat interaksi antara konsentrasi 

maltodekstrin dan lama pengeringan terhadap vitamin C minuman instan sari buah tomat, demikian 

pula pada perlakuan konsentrasi jahe dan lama pengeringan juga tidak berbeda nyata (Lampiran 8). 

Berikut rerata kadar vitamin C disajikan pada Tabel 4. 

Tabel 4. Rerata Kadar Vitamin C Minuman Instan Buah Tomat Ada Berbagai Konsentrasi Dan 

Lama Pengeringan 

Dari Tabel 4 diatas, kadar vitamin C tertinggi pada perlakuan Maltodekstrin 10 % (M1) sebesar 

8,05 % berbeda tidak nyata dengan perlakuan lainnya dan pada perlakuan lama pengeringan tertinggi 

yaitu Lama pengeringan 10 jam (P2) sebesar 7,50 %.  

Pada perlakuan yang menggunakan konsentrasi maltodekstrin semakin tinggi maka semakin 

berkurang vitamin C minuman instan sari buah tomat. Pengeringan juga menyebabkan vitamin C 

pada bahan utama semakin rendah, namun jika ditambahkan maltodekstrin setidaknya dapat 

mempertahankan kandungan vitamin C dan kandungan yang dihasilkan tidak sepenuhnya rusak. 

Maltodekstrin merupakan bahan enkapsulat yang dapat melindungi komponen gizi termasuk 

vitamin, antioksidan, rasa, warna dan komponen gizi yang lainnya [21].  

 

Perlakuan Vitamin C (%) 

M1 (Maltodekstrin 10%) 8,05 

M2 (Maltodekstrin 15%) 5,92 

M3 (Maltodestrin 20%) 5,69 

BNJ 5% tn 

P1 (Lama Pengeringan 8 jam) 7,08 

P2 (Lama Pengeringan 10 jam) 7,50 

P3 (Lama Pengeringan 12 jam) 5,07 

BNJ 5% tn 

Keterangan : tn (tidak nyata)  
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C. Kelarutan 

Kelarutan merupakan waktu pada saat zat pelarut dapat melarukan zat terlarut hingga larut 

dengan sempurna. Analisis kelarutan dilakukan untuk mengetahui serbuk minuman dalam air ketika 

dikonsumsi (Bunardi dkk, 2016). 

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa terdapat interaksi antara konsentrasi maltodesktrin 

dan lama pengeringan terhadap minuman instan sari buah tomat (Lampiran 9). Selanjutnya 

dilakukan uji BNJ dengan taraf 5 % untuk mengetahui perbedaan pada masing-masing perlakuan. 

Berikut rerata kelarutan disajikan pada Tabel 5. 

Tabel 5. Rerata Kelarutan Minuman Instan Buah Tomat pada Interaksi Antara Konsentrasi 

Maltodekstrin dan Lama Pengeringan 

M 
P 

P1 P2 P3 

M1 17,90 % a 20,26 % b 26,86 % de 

M2 19,57 % ab 20,42 % b 24,04 % cd 

M3 22,32 % bc 28,63 % ef 30,52 % f 

BNJ 5% 3,17 

Keterangan : Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang sama menunjukkan berbeda tidak nyata 

berdasarkan uji BNJ 5%. 

 

 Dari Tabel 5 diatas, kelarutan tertinggi pada perlakuan Maltodekstrin 20% dan Lama 

Pengeringan 12 jam (M3P3) sebesar 30,52 yang berbeda nyata dengan perlakuan lainnya.  

 Interaksi kadar maltodekstrin dan lama pemanasan sangat berpengaruh nyata terhadap 

waktu kelarutan. Hal ini dikarenakan kadar maltodekstrin dan lama pemanasan juga berpengaruh 

terhadap waktu kelarutan. Semakin tinggi kadar maltodekstrin dan lama pengeringan digunakan 

maka kecenderungan semakin sedikit pula waktu kelarutan  (Bunardi dkk, 2016). Kelarutan 

minuman instan dipengaruhi oleh salah satu faktor rehidrasi terhadap air. Rehidrasi merupakan 

kemampuan penyerapan atau larutnya produk didalam air (Purnomo dkk, 2014). Maka jika kadar 

air semakin rendah maka kelarutan pada suatu produk akan semakin tinggi, ini dikarenakan 

pengaruh dari konsentrasi maltodekstrin dan lama pengeringan. 

 

D. Rendemen 
Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa tidak terdapat interaksi antara konsentrasi 

maltodekstrin dan lama pengeringan terhadap rendemen minuman instan sari buah tomat, namun 

juga perlakuan konsentrasi maltodekstrin berpengaruh nyata terhadap rendemen minuman instan 

sari buah tomat (Lampiran 10). Selanjutnya dilakukan uji BNJ dengan taraf 5% untuk mengetahui 

perbedaan pada masing-masing perlakuan. Berikut rerata rendemen minuman instan sari buah tomat 

disajikan pada Tabel 6.  

Tabel 6. Rerata Rendemen Minuman Instan Buah Tomat pada Berbagai Konsentrasi dan Lama 

Pengeringan 

 Dari Tabel 6 diatas, rerata rendemen tertinggi pada perlakuan konsentrasi maltodekstrin 

yaitu maltodekstrin 20% (M3) sebesar 9,53. Namun rerata tertinggi pada perlakuan lama 

pengeringan yaitu  lama pengeringan 10 jam (P2) sebesar 8,24.  

 Semakin meningkatnya maltodekstrin yang ditambahkan akan menyebabkan peningkatan 

rendemen miuman instan sari buah tomat. Hal ini disebabkan karena konsentrasi maltodekstrin 

Perlakuan 

Rendem

en (%) 

M1 (Maltodekstrin 10%) 4,92a 

M2 (Maltodekstrin 15%) 7,25a 

M3 (Maltodekstrin 20%) 9,53a 
BNJ 5% 5,61 

P1 (Lama Pengeringan 8 jam) 7,93 

P2 (Lama Pengeringan 10 jam) 8,24 

P3 (Lama Pengeringan 12 jam) 5,54 

BNJ 5% tn 

Keterangan: tn : tidak nyata 

Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang sama pada sub kolom yang sama 

menunjukkan berbeda tidak nyata berdasarkan uji BNJ 5%.  
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yang tinggi akan menyebabkan total padatan semakin tinggi, rendemen yang diperoleh juga besar 

(Ratti et al., 2006) 

 

E. Profil Warna 

Analisis warna fisik dengan color reader menggunakan ruang warna yang ditentukan 

dengan kordinat L*a*b* dimana L* menunjukkan perbedaan antara cerah/terang dan gelap, a* 

menunjukkan perbedaan antara merah (+ a*) dan hijau (- a*), serta b* menunjukkan antara kuning 

(+ b*) dan biru (- b*).  

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa tidak terdapat interaksi antara konsentrasi 

maltodekstrin dan lama pengeringan terhadap warna fisik (L*, a*, b*) (Lampiran 11). Rerata warna 

fisik (L*, a*, b*) minuman instan sari buah tomat disajikan pada Tabel 7. 

Tabel 7. Rerata  Profil Warna (L*, a*, b*) Minuman Instan Buah Tomat pada Berbagai Konsentrasi 

dan Lama Pengeringan 

Keterangan : tn : tidak nyata 

 

 Dari Tabel 7 diatas, nilai lightness (L*) minuman instan tertinggi pada perlakuan 

maltodekstrin yaitu M1 (Maltodekstrin 10%) sebesar 27,48, namun tidak berbeda nyata pada 

perlakuan lainnya. Nilai redness  tertinggi yaitu pada perlakuan maltodekstrin yaitu M1 

(Maltodekstrin 10%) sebesar 7,64.  Nilai yellowness  tertinggi yaitu M2 (Maltodekstrin 15%) sebesar 

16,78. Dan perlakuan lama pengeringan terhadap lightness tertinggi yaitu pada perlakuan P1 (Lama 

Pengeringan 8 jam) sebesar 27,7. Nilai lama pengeringan terhadap redness tertinggi yaitu pada 

perlakuan P3 (Lama Pengeringan 12 jam) sebesar 7,32. Nilai lama pengeringan terhadap yellowness 

yaitu pada perlakuan P1 (Lama Pengeringan 8 jam) sebesar 16,7. 

 Warna minuman instan sari buah tomat pada setiap perlakuan mengarah pada warna lebih 

terang. Sesuai dengan Blancard dan Katz (1995) maltodekstrin yang berwarna putih saat 

ditambahkan ke dalam jus tomat dalam jumlah yang semakin banyak akan mempengaruhi tingkat 

kecerahan produk. Semakin tinggi kadar maltodekstrin yang ditambahkan ke dalam minuman instan 

maka warna yang dihasilkan akan semakin terang.  

 Nilai yellowness dari 0 sampai 70 maka menyatakan warna kuning dan nilai yellowness 

dari -70 sampai 0 menyatakan warna biru. Pada minuman instan sari buah tomat setiap perlakuan 

menghasilkan yellowness bernilai positif dapat dikatakan bubuk berwarna kuning. Hasil analisis 

menunjukkan perlakuan konsentrasi maltodekstrin dan lama pengeringan yang menghasilkan warna 

minuman instan sari buah tomat kekuningan. Nilai yellowness tidak sesuai dengan analisis 

penelitian Nurika, (2000) yang menyatakan penambahan maltodekstrin dapat mempercepat 

pengeringan dan mencegah kerusakan warna akibat panas. Menurut Purbasari, D, (2019) yang 

menyatakan nilai tingkat kekuningan bubuk instan dipengaruhi suhu pengeringan saat pengolahan 

minuman instan sari buah tomat yang menggunakan suhu 50-700C. 

 Nilai redness dari 0 sampai 80 maka menyatakan warna merah dan nilai redness dari -80 

sampai 0 menyatakan warna hijau. Minuman instan sari buah tomat setiap perlakuan menghasilkan 

a* bernilai positif tidak dapat dikatakan merah karena nilai redness pada minuman instan masih 

berkisar 0-5 yang menyatakan warna putih. Semakin tinggi konsentrasi maltodekstrin maka warna 

yang dihasilkan akan semakin jauh dari warna aslinya [24] 

F. Organoleptik 
Pengujian organoleptik terhadap minuman instan buah tomat yang dilakukan meliputi 

aroma, rasa, dan rasa. Responden tes merupakan panelis tidak terlatih yang menggunakan uji sensori 

kesukaan (rating hedonik). Sampel yang di berikan kepada panelis tidak terlatih yaitu masih 

berbentuk bubuk. Daftar pertanyaan diajukan dengan menggunakan uji Hedonik Scale Scoring dan 

hasilnya dinyatakan dalam angka 1-5. 30 orang panelis diminta untuk menilai sampel berdasarkan 

kesukan dan ketidaksukaan panelis akan sampel tersebut dengan memberikan nilai yang sesuai pada 

kolom yang tersedia.  

 

Perlakuan Lightness Redness Yellowness 

M1 (Maltodekstrin 10%) 27,48 7,64 12,39  

M2 (Maltodekstrin 15%) 24,78 7,03 16,78 

M3 (Maltodekstrin 20%) 23,22 5,74 14,88 

BNJ 5% tn tn tn 

P1 (Lama Pengeringan 8 jam) 27,7 6,94 16,7 

P2 (Lama Pengeringan 10 jam) 27,3 6,15 15,5 

P3 (Lama Pengeringan 12 jam) 20,5 7,32 11,8 

BNJ 5% tn tn tn 



8 | Page 

 

Copyright © Universitas Muhammadiyah Sidoarjo. This is an open-access article distributed under the terms of the Creative 

Commons Attribution License (CC BY). The use, distribution or reproduction in other forums is permitted, provided the original 

author(s) and the copyright owner(s) are credited and that the original publication in this journal is cited, in accordance with accepted 

academic practice. No use, distribution or reproduction is permitted which does not comply with these terms. 

 

Rasa 

Citarasa yaitu suatu respon dari bau dan rasa. Bila digabungkan dengan konsistensi dan tekstur 

dari makanan didalam mulut , konsumen dapat membedakan satu makanan dengan jenis makanan 

yang lain. Pemanasan dapat mengakibatkan degradasi kedua penyusun citarasa dan sifat-sifat fisik 

bahan pangan [25]. 

Hasil analisis uji friedman menunjukkan bahwa minuman instan buah tomat berpengaruh nyata 

pada perlakuan konsentrasi maltodekstrin dengan lama pengeringan terhadap kesukaan panelis pada 

rasa minuman instan sari buah tomat (Lampiran 12). Berikut rerata nilai organoleptik rasa minuman 

instan sari buah tomat disajikan Tabel 8. 

Tabel 8. Rerata Nilai Organoleptik Rasa Minuman Instan Buah Tomat pada Berbagai Konsentrasi 

dan Lama Pengeringan 

Perlakuan Rata-rata Total Ranking 

M1P1 (Maltodekstrin 10% dan Lama Pengeringan 8 jam ) 2,30 108,00 a 

M1P2 (Maltodekstrin 10% dan Lama Pengeringan 10 jam ) 3,40 175,50 cd 

M1P3 (Maltodekstrin 10% dan Lama Pengeringan 12 jam ) 3,17 165,50 cd 

M2P1 (Maltodekstrin 15% dan Lama Pengeringan 8 jam ) 3,57 190,00 d 

M2P2 (Maltodekstrin 15% dan Lama Pengeringan 10 jam ) 3,47 176,00 cd 

M2P3 (Maltodekstrin 15% dan Lama Pengeringan 12 jam ) 3,43 174,00 cd 

M3P1 (Maltodekstrin 20% dan Lama Pengeringan 8 jam ) 2,33 111,00 ab 

M3P2 (Maltodekstrin 20% dan Lama Pengeringan 10 jam ) 2,90 144,50 bc 

M3P3(Maltodekstrin 20% dan Lama Pengeringan 12 jam ) 2,20 105,50 a 

Titik kritis 34,90 

Keterangan : Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang sama pada kolom yang sama menunjukkan 

hasil yang berbeda tidak nyata berdasarkan uji Friedman (α = 0,05) 

 

 Dari Tabel 8 diatas, menunjukkan bahwa tingkat kesukaan panelis terhadap rasa minuman 

instan sari buah tomat berkisar antara 2,20 (tidak suka-netral) sampai 3,57 (netral -suka). Nilai 

kesukaan panelis terhadap rasa minuman instan sari buah tomat tertinggi pada perlakuan 

Maltodekstrin 15% dan Lama Pengeringan 8 jam (M2P1) yang memiliki rerata 3,57 (netral-suka) 

dan berbeda nyata dengan perlakuan lainnya.  Pada rasa ini tidak berpengaruh karena slah satu sifat 

yang dimiliki maltodekstrin yaitu rasa hambar dan rasa sedikit pada tomat [26]. 

 

Organoleptik Warna 

Hasil analisis uji friedman menunjukkan bahwa ada pengaruh yang nyata pada konsentrasi 

maltodekstrin dan lama pengeringan terhadap minuman instan sari buah tomat pada warna minuman 

instan sari buah tomat. Berikut rerata nilai organoleptik warna minuman instan sari buah tomat pada 

Tabel 9. 

Tabel 9. Rerata Nilai Organoleptik Warna Minuman Instan Buah Tomat pada Berbagai Konsentrasi 

dan Lama Pengeringan 

Perlakuan Rata-rata Total Ranking 

M1P1 (Maltodekstrin 10% dan Lama Pengeringan 8 jam ) 2,60 115,00 a 

M1P2 (Maltodekstrin 10% dan Lama Pengeringan 10 jam ) 3,93 204,50 c 

M1P3 (Maltodekstrin 10% dan Lama Pengeringan 12 jam ) 3,40 171,50 bc 

M2P1 (Maltodekstrin 15% dan Lama Pengeringan 8 jam ) 3,00 144,50 ab 

M2P2 (Maltodekstrin 15% dan Lama Pengeringan 10 jam ) 2,73 123,00 a 

M2P3 (Maltodekstrin 15% dan Lama Pengeringan 12 jam ) 2,77 126,00 a 

M3P1 (Maltodekstrin 20% dan Lama Pengeringan 8 jam ) 2,70 127,00 a 

M3P2 (Maltodekstrin 20% dan Lama Pengeringan 10 jam ) 3,47 172,50 bc 

M3P3(Maltodekstrin 20% dan Lama Pengeringan 12 jam ) 3,23 166,00 b 

Titik kritis 34,90 

Keterangan : Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang sama pada kolom yang sama menunjukkan 

hasil yang berbeda tidak nyata berdasarkan uji Friedman (α = 0,05) 

 

 Dari Tabel 9 diatas, menunjukkan tingkat kesukaan panelis terhadap warna minuman instan 

sari buah tomat berkisar antara 2,60 (tidak suka-netral) sampai 3,93 (netral-suka). Nilai kesukaan 

panelis terhadap warna minuman instan sari buah tomat tertinggi pada perlakuan Maltodekstrin 10% 

dan Lama Pengeringan 10 jam (M1P2) sebesar 3,93(netral-suka) dan berbeda nyata dengan 

perlakuan lainnya. Dalam hal ini dikarenakan melewati proses pencoklatan non enzimatis pada saat 
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proses pemanasan maupun penyimpanan. Warna suatu produk dapat dipengaruhi oleh proses 

pemasakan atau penyimpanan produk [27]. 

 

Organoleptik Aroma 

Hasil analisis uji friedman menunjukkan bahwa tidak ada pengaruh yang nyata pada 

konsentrasi maltodekstrin dan lama pengeringan terhadap minuman instan sari buah tomat pada 

aroma minuman instan sari buah tomat. Berikut rerata nilai organoleptik aroma minuman instan sari 

buah tomat pada Tabel 9. 

 

Tabel 9. Rerata Nilai Organoleptik Aroma Minuman Instan Buah Tomat pada Berbagai Konsentrasi 

dan Lama Pengeringan 

Perlakuan Rata-rata Total Ranking 

M1P1 (Maltodekstrin 10% dan Lama Pengeringan 8 jam ) 3,03 132,00 

M1P2 (Maltodekstrin 10% dan Lama Pengeringan 10 jam ) 3,40 157,00 

M1P3 (Maltodekstrin 10% dan Lama Pengeringan 12 jam ) 3,13 147,50 

M2P1 (Maltodekstrin 15% dan Lama Pengeringan 8 jam ) 3,43 170,00 

M2P2 (Maltodekstrin 15% dan Lama Pengeringan 10 jam ) 3,27 151,00 

M2P3 (Maltodekstrin 15% dan Lama Pengeringan 12 jam ) 3,53 166,00 

M3P1 (Maltodekstrin 20% dan Lama Pengeringan 8 jam ) 3,10 143,00 

M3P2 (Maltodekstrin 20% dan Lama Pengeringan 10 jam ) 3,50 166,00 

M3P3(Maltodekstrin 20% dan Lama Pengeringan 12 jam ) 2,83 117,50 

Titik kritis tn 

Keterangan : Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang sama pada kolom yang sama menunjukkan 

hasil yang berbeda tidak nyata berdasarkan uji Friedman (α = 0,05) 

 

 Dari Tabel 10 diatas, menunjukkan tingkat kesukaan panelis terhadap aroma minuman 

instan sari buah tomat berkisar antara 2,83 (tidak suka-netral) sampai 3,53 (netral-suka). Nilai 

kesukaan panelis terhadap aroma minuman instan sari buah tomat tertinggi pada perlakuan 

Maltodekstrin 15% dan Lama Pengeringan 12 jam (M2P3) sebesar 3,53(netral-suka). Setiap 

pangan memiliki aroma yang khas dan penambahan suatu bahan tertentu pada suatu pengolahan 

dapat mempengaruhi aroma. Hal ini tidak sesuai dengan hasil diatas, karena diduga kepekaan 

panelis tidak terlatih saat mengindra penciuman dan memberikan penilaian terhadap aroma serbuk 

yang berbeda-beda [28]. 

 

D. Perlakuan Terbaik 

Perhitungan mencari perlakuan terbaik minuman instan sari buah tomat ditentukan 

berdasarkan perhitungan nilai efektifitas melalui prosedur pembobotan. Hasil yang diperoleh dengan 

mengalikannya dengan data rata-rata hasil analisis kadar air, vitamin C, kelarutan, rendemen, 

analisis fisik warna, uji organoleptik terhadap aroma, warna, tekstur, dan rasa pada setiap perlakuan. 

Dalam hal ini pembobotan diberikan adalah kadar air (0,83), vitamin C (0,89), kelarutan 

(0,83), rendemen (0,84), warna L* (0,80), warna a* (0,55), warna b* (0,68), organoleptik warna 

(0,80), organoleptik aroma (0,83), organoleptik rasa (0,91) yang ditentukan oleh panelis tidak 

terlatih dan juga berdasarkan peran masing-masing variabel pada kualitas minuman instan sari buah 

tomat yang diinginkan. Nilai masing-masing perlakuan berdasarkan hasil perhitungan mencari 

perlakuan terbaik disajikan pada Tabel 11. 

Tabel 11. Perhitungan Perlakuan Terbaik Minuman Instan Buah Tomat 

Parameter 

Perlakuan 

M1P

1 

M1P

2  

M1P

3  

M2P

1 

M2P

2 
M2P3 

M3P

1 

M3P

2 

M3P

3 

Kadar Air 9,30 9,02 0,94 5,35 0,56 6,62 0,69 8,23 0,86 

Vitamin C 30,38 27,94 3,12 22,14 2,47 18,28 2,04 25,50 2,85 

Rendemen 4,81 3,39 4,16 5,48 8,04 6,59 6,84 28,31 8,44 

Kelarutan 7,22 3,39 0,36 4,16 0,44 6,85 0,72 8,04 0,85 

Warna L 12,37 9,56 0,96 5,55 0,56 6,48 0,65 11,86 1,19 

Warna a 2,44 2,64 0,18 2,55 0,18 1,87 0,13 2,26 0,16 

Warna b 7,28 2,98 0,25 2,13 0,18 3,30 0,28 6,49 0,55 

O. Warna 2,30 3,40 0,34 3,17 0,32 3,57 0,36 3,47 0,35 

O. Aroma 2,60 3,93 0,41 3,40 0,35 3,00 0,31 2,73 0,29 

O. Rasa 3,03 3,40 0,39 3,13 0,36 3,43 0,39 3,27 0,37 

Total Nilai 

Hasil 
0,35 0,48 0,43 0,41 0,55 

0,60*

* 
0,40 0,55 0,56 
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 Hasil perhitungan perlakuan terbaik adalah minuman instan sari buah tomat dengan 

perlakuan konsentrasi maltodekstrin 15% dan lama pengeringan 12 jam (M2P3) yang menunjukkan 

kadar air 6,62 %, vitamin C 2,04 %, rendemen 6,84 %, kelarutan 0,72 %, nilai lightness 1,19, nilai 

redness 0,16, nilai yellowness 0,55, uji organoleptik warna 3,35 (netral-suka), uji organoleptik 

aroma 3,29 (netral-suka), dan uji organoleptik rasa 3,37 (netral-suka).. 

 VI. KESIMPULAN  

 Hasil penelitian menunjukkan bahwa terdapat interaksi antara konsentrasi maltodesktrin 

dengan lama pengeringan terhadap kelarutan, kadar air, tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap 

vitamin C, rendemen, warna fisik, tetapi tidak berpengaruh nyata pada organoleptik aroma. 

Konsentrasi maltodekstrin berpengaruh sangat nyata terhadap kelarutan, kadar air, sedangkan 

berpengaruh nyata terhadap rendemen, tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap vitamin C, profil 

warna, dan organoleptik aroma. Konsentrasi lama pengeringan berpengaruh sangat nyata terhadap 

kelarutan, kadar air, tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap vitamin C, rendemen, profil warna, dan 

organoleptik aroma. Perlakuan terbaik adalah minuman instan sari buah tomat dengan perlakuan 

konsentrasi maltodekstrin 15% dan lama pengeringan 12 jam (M2P3) yang menunjukkan kadar air 

6,62 %, vitamin C 2,04 %, rendemen 6,84 %, kelarutan 0,72 %, nilai lightness 1,19, nilai redness 

0,16, nilai yellowness 0,55, uji organoleptik warna 3,35 (netral-suka), uji organoleptik aroma 3,29 

(netral-suka), dan uji organoleptik rasa 3,37 (netral-suka). 
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