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ABSTRAK 

Pembuatan Minuman Serbuk Instan Buah Senduduk Akar (Melastoma 

malabathricum L.) dengan Variasi Tween 80 dan Suhu Pengeringan 

 
(Diah Pusphasari, 2016, 41 halaman, 9 tabel, 12 gambar, 4 lampiran) 

 
 Buah senduduk akar merupakan salah satu jenis buah yang memiliki khasiat yang baik 

untuk tubuh manusia. Penelitian ini dilakukan agar buah senduduk akar dapat dikonsumsi oleh 

masyarakat luas dengan mudah yaitu dengan mengaplikasikannya menjadi minuman serbuk instan. 

Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui konsentrasi tween 80 (0,25%, 0,50%, 0,75%, 1% dan 

1,25% v/v total) dan suhu pengeringan (50oC, 60oC, 70oC) yang paling baik untuk menghasilkan 

minuman serbuk instan buah senduduk akar yang sesuai standar. Hasil penelitian menunjukkan 

bahwa konsentrasi tween 80 dan suhu pengeringan sangat berpengaruh terhadap kualitas minuman 

serbuk instan buah senduduk akar yang dihasilkan. Minuman serbuk instan buah senduduk akar 

yang paling baik dihasilkan dengan konsentrasi tween 80 sebanyak 0,25% v/v total dan suhu 

pengeringan 50oC, dengan kadar air 9,03%, kelarutan 98,96%, pH 3,76. 

 
Kata kunci: Buahsendudukakar, minumanserbukinstan, tween80 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ABSTRAK 

Senduduk Root Fruit (Melastoma malabathricum L.) Instant Drink 

Manufacture with Variations of Maltodextrin and Heat Temperature 

 
(Diah Pusphasari, 2016, 41 pages, 9 tables, 12 pictures, 4 appendices) 

 
 Senduduk root fruit is one type of fruit that has nutrition that are good for the human 

body. This research was conducted in order to make senduduk root fruit can be consumed by the 

people easily by applying it into instant powder drink. This study was conducted to determine the 

concentration of tween 80 (0.25%, 0.50%, 0.75%, 1% and 1.25% v / v total) and the drying 

temperature of (50, 60,70C) are the best for producing instant powder drink of senduduk root fruit 

that standardized. The results showed that the concentration of tween 80 and the drying 

temperature affects the quality of instant powder drink of senduduk root fruit production. Instant 

powder drink of senduduk root fruit are well produced at the concentration of tween 80 0.25% v / 

v total and drying temperature 50 ͦC, with water content of 9.03%, 98.96% solubility, pH 3.76. 

 
Keyword: Senduduk root fruit, instant powder drink, tween80 
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