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ABSTRAK

Robiyah.2018.Pengaruh Konsentrasi maltodekstrin terhadap sifat fisikkimia
dan organleptik Serbuk (Effervesent ) Mentimun (Cucumis Sativus L).
Dibawah Bimbingan Muh.Aniar Hari Swasono SP.MP.

Mentimun merupakan salah satu jenis sayuran dari keluarga labu-labuan yang
berasal dari india umumnya mentimun di konsumsi dalam bentuk olahan segar seperti
acar ,asinan,salad dan lalapan Mentimun memiliki khasiat untuk beberapa penyakit
seperti hipertensi,sariawan,batu ginjal ,dan penyejuk kulit ,timun rendah kalori kaya akan
air dan merupakan sumber vitamin C dengan kandungan yang cukup tinggi juga
mengandung flavonoid mempunyai antioksidan membentuk radikal baru .Penelitian
Penggunaan maltodekstrin dalam Pembuatan Minuman Serbuk Effervesent Sari
Mentimun telah di lakukan.Penelitian bertujuan Untuk mengetahui proporsi terbaik dalam
pembuatan efervesent timun menggunakan maltodekstrin yang menghasilkan Produk
Terbaik dan di terima Konsumen.Bahan-bahan Yang di gunakan dalam formulasi
minuman serbuk effervescent  sari mentimun adalah serbuk sari mentimun natrium
Bikarbonat,Asam sitrat. Maltodekstrin Yang digunakan dalam pembuatan Serbuk
Effervesent penggunaan  Maltodekstrin 20 ppm=0,0036g Dan Maltodekstrin 40
ppm=0,0078g.Parameter yang diamati untuk menentuikan kualitas produk serbuk
effervescent meliputi kadar air,vitamin Dan organleptik (Aroma,Rasa,warna ).

Analisa Kandungan kadar Air,Vitamin C dilakukan terhadap produk serbuk
effervesent Sari mentimun terpilih.Hasil Penelitian menunjukan bahwa perlakuan
penambahan maltodekstrin dengan suhu pengeringan pada vitamin C Mengakibatkan
penurunan karna mengalami oksidasi selama pengeringan dan di karenakan semakin
banyak bahan tambahan yang di gunakan akan meenurunkan kadar bahan yang lain
seperti vitamin C .Kombinasi Perlakuan yang terbaik pada parameter kimia dan
organleptik di dapatkan dari kombinasi Perlakuan T1 M1 (Maltodekstrin dengan suhu
40°C dengan karakteristik sebagai berikut derajat kecerahan (L*)48; kadar air 9,61%
;Vitamin C 86,51mg/100g ;aroma 4,35 rasa 3,75 dan warna 3,65.

Kata Kunci :Serbuk Efferversent ,sari Mentimun,Maltodekstrin.



ABSTRACT
Robiyah.2018. Effect of maltodextrin concentration on the chemical and organleptic
properties of Cucumber (Effumvesent) Powder (Cucumis Sativus L). Under
Guidance Muh.Aniar Hari Swasono SP. MP.

Cucumber is one type of vegetable from the pumpkin family originating from
India generally cucumber is consumed in the form of fresh preparations such as pickles,
pickles, salads and vegetables Cucumber has properties for several diseases such as
hypertension, thrush, kidney stones, and skin conditioning, cucumber low calorie rich in
water and a source of vitamin C with a high enough content also contains flavonoids have
antioxidants form new radicals. Research on the use of maltodextrin in the manufacture
of cucumber Effervesent Sari Powder Drinks have been carried out. which produces the
best products and received by consumers. The ingredients used in the formulation of
effervescent powder of cucumber juice are cucumber pollen sodium bicarbonate, citric
acid. Maltodextrin Used in making Effervesent Powder using Maltodextrin 20 ppm =
0.0036 g and Maltodextrin 40 ppm = 0.0078 g. Parameters observed to determine the
quality of effervescent powder products include water content, vitamins and organleptic
(Aroma, Taste, color).

Water content analysis, Vitamin C was performed on selected cucumber
effervesent powder products. The results showed that maltodextrin addition treatment
with drying temperature in vitamin C resulted in a decrease due to oxidation during
drying and because more and more additional ingredients used will reduce the content of
the material others such as vitamin C. Combination of the best treatment on chemical and
organleptic parameters obtained from a combination of T1 M1 treatment (Maltodextrin
with a temperature of 40 ° C with the following characteristics: brightness level (L *) 48;
water content 9.61%; Vitamin C 86.51mg / 100g; aroma 4.35 flavor 3.75 and color 3.65.
Keywords: Efferversent powder, cucumber juice, Maltodextrin.
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