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PENGARUH MALTODEKSTRIN TERHADAP SIFAT FISIKOKIMIA 

MINUMAN SERBUK KOMBINASI BAWANG DAYAK DAN 

JAHE MERAH 

 

Ulya Khiyaratul Mar’ah 

 
 

ABSTRAK 

Komoditas bawang dayak dan jahe merah merupakan hasil kekayaan alam yang 

memiliki banyak manfaat bagi kesehatan. Potensi bawang dayak dan jahe merah dengan 

berbagai manfaat yang dikandung akan dikaji agar dapat dimanfaatkan lebih maksimal 

dengan pembuatan minuman serbuk yang akan mempermudah dalam mengkonsumsi 

maupun membawanya. Pembuatan minuman serbuk ini ditambahkan maltodekstrin dengan 

tiga konsentrasi yang berbeda yaitu 10%, 15% dan 20%. Tujuan dari penelitian ini dilakukan 

untuk mengetahui pengaruh penambahan maltodekstrin terhadap sifat fisikokimia 

(rendemen, kelarutan, warna, viskositas, aktivitas antioksidan, kadar air, kadar abu dan 

jumlah gula) minuman serbuk kombinasi bawang dayak dan jahe merah menggunakan 

metode pengeringan semprot atau spray dryer. Rendemen minuman serbuk yang dihasilkan 

berkisar 6,35 – 15,46%. Kelarutan (daya larut) minuman serbuk yang dihasilkan berkisar 

antara 98,87 – 99,37%. Warna minuman serbuk yang dihasilkan yaitu merah agak keunguan 

cerah. Nilai viskositas minuman serbuk yang telah dilarutkan dengan air berkisar antara 0,67 

– 0,88 cP. Nilai aktivitas antioksidan berkisar antara 151,60 – 159,96 mg/100g AEAC, yang 

berarti setiap 100 gram minuman serbuk bawang dayak dan jahe merah mengandung 

aktivitas antioksidan setara 154,62 mg vitamin C. Kadar air yang dihasilkan berkisar antara 

0,49 – 0,75% dan sesuai dengan persyaratan kadar air maksimal SNI 01-4320-1996. Kadar 

abu yang dihasilkan berkisar antara 0,33 – 0,81% dan sesuai dengan persyaratan kadar abu 

maksimal SNI 01-4320-1996. Jumlah gula (sebagai sukrosa) yang dihasilkan berkisar antara 

13,88 – 14,79% dan sesuai dengan persyaratan jumlah gula maksimal SNI 01-4320-1996. 

Hasil analisis fisikokimia minuman serbuk kombinasi bawang dayak dan jahe merah tersebut 

diolah dengan ANOVA pada taraf alfa 5% dan dilanjutkan dengan Duncan’s Multi Range 

Test (DMRT) yang menghasilkan penambahan maltodekstrin tidak berpengaruh signifikan 

terhadap sifat fisikokimia minuman serbuk bawang dayak dan jahe merah. 
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THE EFFECT OF MALTODEXTRIN ON THE PHYSICOCHEMICAL 

PROPERTIES OF POWDER DRINK COMBINATION OF DAYAK 

ONIONS AND RED GINGER 

 

Ulya Khiyaratul Mar’ah 

 
 

ABSTRACT 

Dayak onion and red ginger are natural products and have many health benefits. The 

potential of dayak onion and red ginger with the various benefits they contain will be studied 

so that they can be utilized more optimally by making powdered drinks that are easier to 

consume and transport. In the manufacture of this powder drink, maltodextrin is added with 

three different concentrations, 10%, 15% and 20%. The aim of this study was to determine 

the effect of adding maltodextrin on physicochemical properties (yield, solubility, color, 

viscosity, antioxidant activity, moisture content, ash content and amount of sugar) powder 

drink combination of dayak onion and red ginger using spray drying method. The yield of 

the resulting powder drink ranged from 6,35 – 15,46%. The solubility of the resulting powder 

drink ranges from 98,87 – 99,37%. The color of the resulting powder drink is a bright 

purplish red. The viscosity value of powder drink which has been dissolved with water 

ranges from 0,67 – 0,88 cP. The resulting antioxidant activity values ranged from 151,60 – 

159,96 mg/100g, which means that every 100 grams of dayak onion and red ginger powder 

drink contains 154,62 mg equivalent of vitamin C. The resulting water content ranges from 

0,49 – 0,75% and is in accordance with the maximum water content requirements of SNI 

01-4320-1996. The resulting ash content ranges from 0,33 – 0,81% and complies with the 

maximum ash content requirements of SNI 01-4320-1996. The amount of sugar (as sucrose) 

produced ranges from 13,88 – 14,79% and is in accordance with the provisions of the 

maximum amount of sugar in SNI 01-4320-1996. The results of the physicochemical 

analysis of the powder drink combination of dayak onion and red ginger were processed by 

ANOVA at 5% alpha content and continued with Duncan’s Multi Range Test (DMRT) which 

resulted in the addition of maltodextrin having no significant effect on the physicochemical 

properties of the powdered drink dayak onion and red ginger. 
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