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MOTTO

“People Who Never Make Mistakes Are Those Who Never Try New Things”
(Albert Eisntein)

“Lakukan yang terbaik, bersikaplah yang baik maka kau akan menjadi orang
yang terbaik”

“Boleh jadi kamu membenci sesuatu, padahal ia amat baik bagi kamu. Dan
boleh jadi kamu mencintai sesuatu, padahal ia amat buruk bagimu. Allah maha

mengetahui sedangkan kamu tidak mengetahui”
(Q.S. Al-Baqarah: 216)

Pernulis Persembahkan Kepada:
 Bapak dan Ibu Yang Tercinta
 Kakak dan Ayuk Yang Tersayang
 Teman-teman Seperjuangan

Teknik Kimia 2014
 Almamaterku



ABSTRAK

PEMBUATAN MINUMAN SERBUK INSTAN BIJI NANGKA (Artocarpus
Heterophyllus) DENGAN VARIASI MALTODEKSTRIN DAN SUHU

PENGERINGAN

(M. Abimas Halimzikri, 2017, 44 Halaman, 12 Tabel, 14 Gambar, 4 Lampiran)

Biji nangka adalah biji yang berasal dari buah nangka yang berukuran besar dan
berbentuk bulat lonjong. Pemanfaatan biji nangka saat ini masih sedikit digunakan dan
biasanya hanya dikonsumsi dengan cara direbus. Oleh karena itu dengan
dimanfaatkannya biji nangka sebagai minuman serbuk instan akan memberikan nilai jual
yang tinggi bagi biji nangka. Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui penambahan
konsentrasi maltodekstrin (10%, 15%, 20%, 25%, 30%) dan suhu pengeringan (700C,
800C, 900C) yang optimum terhadap minuman serbuk instan yang dihasilkan sesuai
dengan standar, serta untuk mengetahui sifat fisikokimia dari minuman serbuk instan
yang dihasilkan. Proses pembuatan minuman serbuk instan biji nangka terdiri dari tahap
preparasi bahan baku, pembuatan tepung biji nangka serta formulasi minuman. Hasil
penelitian menunjukan bahwa penambahan konsentrasi maltodekstrin dan suhu
pengeringan memberikan pengaruh yang besar terhadap produk yang dihasilkan.
Minuman serbuk instan biji nangka yang paling baik diperoleh dari penambahan
konsentrasi maltodekstrin 25% dan suhu pengeringan 800C, dengan kadar air 4.4520%,
kadar abu 1,4500%, kelarutan 72.5847%, pH 5.65 dan kadar vitamin C 0.7461 mg.

Kata kunci: Biji Nangka,  Penambahan Maltodekstrin, Suhu Pengeringan



ABSTRACT

JACKFRUIT SEED (Artocarpus Heterophyllus) INSTANT DRINK MANUFACTURE
WITH VARIATIONS OF MALTODEXTRIN CONCENTRATION AND HEAT

TEMPERATURE

(M. Abimas Halimzikri, 2017, 44 Pages, 12 Tables, 14 Pictures, 4 Appendixes)

Jackfruit seeds are seeds from jackfruit that has large and oval-shaped. The
utilization of jackfruit seeds is currently used and usually consumed by boiling. Therefore
the use of jackfruit seeds as an instant powder drink will provide high selling value for
jackfruit seeds. This research is conducted to know the best condition for adding the
maltodextrin concentration (10%, 15%, 20%, 25%, 30%) and the optimum drying
temperature (700C, 800C, 900C) to produce instant powder drink of jackfruit seeds and to
know the physicochemical characteristic of instant powder drink produced. The process
of making the instant powder drink of jackfruit seeds consists of the main ingredients
preparation, the making of jackfruit seeds flour and drink formulation. The results
showed that the addition of maltodextrin concentration and drying temperature give a big
influence to the product. The best instant powder drink of jackfruit seeds is produced
from the maltodextrin concentration of 25% and drying temperature of 800C, with water
content of 4.4520%, ash content of 1.45%, solubility of 72.5847%, pH of 5.65 and
vitamin C content of 0.7461 mg.

Key words : Jackfruit Seed, Maltodextrin Concentration, Heat Temperature
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