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INTISARI 

Labu madu (Cucurbita moschata) merupakan bahan pangan yang kaya akan 

nutrisi yang berpotensi untuk dikembangkan menjadi produk yang lebih 

bermanfaat, seperti bahan baku pembuatan produk probiotik yang memiliki masa 

simpan yang terbatas. Untuk mengatasinya, formulasi dalam bentuk serbuk melalui 

metode freeze dry menjadi solusi dengan penambahan maltodekstrin sebagai 

pelindung komponen yang sensitif terhadap panas. Penelitian ini bertujuan untuk 

mengetahui formulasi serbuk instan minuman probiotik sari buah labu madu 

dengan variasi konsentrasi maltodekstrin.  

Penelitian ini menggunakan metode eksperimental labolatorium, 

melibatkan variasi konsentrasi maltodekstrin 10% dan 20% pada proses 

pengeringan beku. Data dianalisis secara deskriptif, mencakup uji organoleptik, pH, 

kadar air, kecepatan alir, sudut istirahat, bobot jenis nyata dan bobot jenis mampat, 

serta pengamatan morfologi.  

Hasil penelitian yang diperoleh dari formula (F2 dan F3) serbuk instan 

minuman probiotik sari buah labu madu (Cucurbita moschata)  telah memenuhi 

persyaratan SNI-2970-2015, dengan nilai pH yang sesuai dengan persyaratan yaitu 

F2=3,79 dan F3=3,80. Selain itu, variasi konsentrasi maltodekstrin juga 

berpengaruh terhadap pengujian fisik serbuk instan meliputi warna dan tekstur, 

kadar air F3=4,86±5,46, nilai sudut istirahat yaitu F2=29,2±1,23 dan 

F3=28,8±1,24, uji bobot jenis nyata F2=0,26±3,32 dan F3=0,27±0,01, uji bobot 

jenis mampat yaitu F2=0,36±0,01 dan F3=0,38±7,14. Sedangkan pada uji 

kecepatan alir F2=0,57, F3=0,77 dan kadar air F2=7,31±3,19 tidak 

memenuhi syarat. Sehingga, dapat disimpulkan bahwa formula dengan perlakuan 

konsentrasi maltodekstrin 20% memberikan hasil optimum, dengan hasil kadar air 

4,86±5,46 serta rendemen tertinggi yaitu 27,5809 gram.  

Kata kunci : Labu madu, Probiotik, Maltodekstrin, Serbuk instan 
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ABSTRACT 

Honey pumpkin (Cucurbita moschata) is a food ingredient rich in nutrients 

that has the potential to be developed into more useful products, such as raw 

materials for making probiotic products that have a limited shelf life. To overcome 

this, the formulation in powder form through the freeze dry method is a solution 

with the addition of maltodextrin as a protector of components that are sensitive to 

heat. This study aims to determine the formulation of instant powder for probiotic 

drinks from honey pumpkin fruit juice with variations in maltodextrin 

concentration. 

This study used a laboratory experimental method, involving variations in 

maltodextrin concentrations of 10% and 20% in the freeze drying process. The data 

were analyzed descriptively, including organoleptic tests, pH, water content, flow 

rate, angle of repose, real density and compressed density, and morphological 

observations. 

The research results obtained from the formulas (F2 and F3) of instant 

probiotic drink powder from honey pumpkin juice (Cucurbita moschata) have met 

the requirements of SNI-2970-2015, with pH values in accordance with the 

requirements, namely F2 = 3.79 and F3 = 3.80. In addition, variations in 

maltodextrin concentration also affect the physical testing of instant powder 

including color and texture, water content F3 = 4.86 ± 5.46, angle of repose value 

F2 = 29.2 ± 1.23 and F3 = 28.8 ± 1.24, real specific gravity test F2 = 0.26 ± 3.32 

and F3 = 0.27 ± 0.01, compressed specific gravity test F2 = 0.36 ± 0.01 and F3 = 

0.38 ± 7.14. While the flow rate test F2 = 0.57, F3 = 0.77 and water content F2 = 

7.31 ± 3.19 did not meet the requirements. Thus, it can be concluded that the 

formula with 20% maltodextrin concentration treatment gives optimum results, with 

water content results of 4.86 ± 5.46 and the highest yield of 27.5809 grams. 

Keywords: Honey pumpkin, Probiotic, Maltodextrin, instant powder


