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ABSTRAK 
 

 
Karimatus Sa’diyah (201469050001): Pengaruh Konsentrasi Maltodekstrin 
dan Lama Pengeringan Terhadap Kandungan Vitamin C Minuman Serbuk 
Instan Terong Cepoka (Solanum torvum. Dibawah Bimbingan Ir. Rekna 
Wahyuni, MP 
 

 
Terong cepoka (Solanum torvum) yang memiliki rasa pahit saat 

dikonsumsi kurang diminati oleh masyarakat walau pun khasiatnya yang baik 
bagi kesehatan. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh persentase 
maltodekstrin dan lama pengeringan terhadap kandungan vitamin C minuman 
serbuk instan terong cepoka. Metode yang digunakan dalam penelitian serbuk 
instan terong cepoka yaitu Rancangan Acak Kelompok (RAK) Faktorial yang 
terdiri dari 2 faktor yaitu komposisi maltodekstrin (10%, 20%, dan 30%) dan lama 
pengeringan (6 jam dan 7 jam). Masing-masing penelitian diulang sebanyak 3 
kali sehingga diperoleh 18 kali percobaan. Uji yang dilakukan meliputi fisikokimia 
(uji vitamin C, uji kadar air, uji kecepatan larut) dan uji organoleptik (warna, 
aroma, dan rasa). Analisa data dilakukan secara ANOVA. Jika berbeda nyata, 
maka dilanjutkan dengan menggunakan uji Beda Nyata Terkecil (BNT), uji 
organoleptik menggunakan  Friedman dan untuk mencari perlakuan terbaik 
menggunakan metode Indeks Efektifitas De Garmo (1984) yang dimodifikasi oleh 
Susrini (2003). Hasil penelitian terbaik terdapat pada perlakuan persentase 
maltodekstrin 30% dan lama pengeringan 7 jam (M3P2) dengan rincian hasil 
sebagai berikut: KA (8,58%), Kecepatan Larut (0,34s), Vitamin C (28,75mg/g), 
kesukaan panelis terhadap warna serbuk 3,55 (netral/ biasa), warna minuman 3 
(netral/ biasa), aroma minuman 2,65 (tidak menyukai), dan rasa minuman 2,85 
(tidak suka).  

 
Kata kunci : maltodekstrin, lama pengeringan, vitaminc, minuman instan 
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ABSTRACT 

 
 
Karimatus Sa'diyah (201469050001): Effect of Maltodextrin Concentration 
and Duration of Drying on Vitamin C Content of Instant Powdered Powder 
of Terong Cepoka (Solanum torvum. Under Guidance Ir. Rekna Wahyuni, 
MP 

Cepoka eggplant (Solanum torvum) which has a bitter taste when 
consumed is less attractive to the public even though its properties are good for 
health. This study aims to determine the effect of maltodextrin percentage and 
drying time on vitamin C content of instant powdered eggplant cepoka. The 
method used in the research of instant eggplant cepoka powder is Factorial 
Randomized Block Design (RBD) which consists of 2 factors: maltodextrin 
composition (10%, 20%, and 30%) and drying time (6 hours and 7 hours). Each 
study was repeated 3 times so that 18 trials were obtained. Tests carried out 
include physicochemical (vitamin C test, water content test, soluble speed test) 
and organoleptic test (color, aroma, and taste). Data analysis is done by ANOVA. 
If it is significantly different, then it is continued by using the Smallest Significant 
Difference Test (BNT), organoleptic test using Friedman and to find the best 
treatment using the De Garmo Effectiveness Index (1984) method modified by 
Susrini (2003). The best results were found in the treatment of 30% maltodextrin 
and 7 hours drying time (M3P2) with the following results: KA (8.58%), Soluble 
Speed (0.34s), Vitamin C (28.75mg/g), panelist's preference for 3.55 powder 
color (neutral / normal), 3 beverage color (neutral / normal), 2.65 (not liking) the 
drink aroma, and 2.85 (not like) the taste of the drink. 

 
Keywords: maltodextrin, drying time, vitaminc, instant drink 
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