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ABSTRAK 

Pengolahan Biji Durian (Durio zibethinus Murray) Menjadi Minuman 

Serbuk Instan dengan Variasi Maltodekstrin dan Suhu Pengeringan 

 
(Meishe Puspitasari, 2017, 40 halaman, 6 tabel, 14 gambar, 4 lampiran) 

 

Biji durian merupakan salah satu jenis biji yang memiliki khasiat yang 

baik untuk tubuh manusia namun belum banyak dikonsumsi karena masih 

sedikitnya informasi mengenai hal tersebut. Salah satu cara yang dapat dilakukan 

agar biji durian dapat dikonsumsi oleh masyarakat yaitu dengan 

mengaplikasikannya menjadi minuman serbuk instan. Penelitian ini dilakukan 

untuk mengetahui konsentrasi maltodekstrin (10%, 15%, 20%, 25%, dan 30%) 

dan suhu pengeringan (70
o
C, 80

o
C, 90

o
C) yang paling baik untuk menghasilkan 

minuman serbuk instan biji durian yang sesuai standar. Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa konsentrasi maltodekstrin dan suhu pengeringan sangat 

berpengaruh terhadap kualitas minuman serbuk instan biji durian yang dihasilkan. 

Minuman serbuk instan biji durian yang paling baik dihasilkan dengan konsentrasi 

maltodekstrin 25% dan suhu pengeringan 90
o
C dengan kadar air 4,2535%, kadar 

abu 1,3867%, kelarutan 78,95109%, pH 5,55, dan Vitamin C sebesar 0,994814% 

 
Kata kunci: Biji durian, minuman serbuk instan, maltodekstrin, suhu pengeringan  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

ABSTRACT 

The Processing of Durian Seed (Durio zibethinus Murray) as a Instant Powder 

Drink with Maltodexstrin Variation and Drying Temperature 

(Meishe Puspitasari, 2017, 40 pages, 6 tables, 14 pictures, 4 appendices) 

 

       Durian seed is one type of seed which has good nutrition for the human body, 

but it has not been much consumed because there is still lack of information about 

it. One way that makes durian seeds can be consumed by the community is by 

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

the concentration of maltodextrin (10%, 15%, 20%, 25%, dan 30%) and drying 

temperature (70
o
C, 80

o
C, 90

o
C) which is the best way to producing the standard 

instant drink powder of durian seed. The result of this study showed that the 

concentration of maltodextrin and drying temperature very affects to the quality of 

the instant drink powder itself. The good instant powder drink of durian seed was 

produced at the concentration of maltodextrin 25% and drying temperature 90
o
C 

with water content of 4,2535%, ash content of 1,3867%, 78,95109% solubility, pH 

5,55, and 0,994814% Vit.C. 

 
Keyword: Durian seed, instant powder drink, maltodexstrin, drying temperature  
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