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INTISARI 

Minuman probiotik mengandung bakteri asam laktat yang bermanfaat bagi 

pencernaan karena menjaga keseimbangan mikroflora usus dan tahan asam 

lambung. Karena masa simpan bentuk cair terbatas, dibuat bentuk serbuk melalui 

pengeringan. Freeze drying dipilih karena mampu menjaga kualitas bahan sensitif 

suhu. Maltodekstrin ditambahkan untuk mempercepat pengeringan dan 

memudahkan pelarutan. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik dan konsentrasi 

optimum maltodekstrin pada serbuk instan minuman probiotik sari buah campolay 

(Pouteria campheciana). Metode penelitian berupa eksperimental dengan tiga 

variasi konsentrasi maltodekstrin, dianalisis secara deskriptif melalui uji 

organoleptik, pH, kadar air, bobot jenis nyata, bobot jenis mampat , kecepatan alir 

dan uji sudut diam, serta uji pengamatan morfologi. 

Hasil dari penelitian ini adalah formula variasi konsentrasi maltodekstrin 

10% dan 20% berpengaruh pada karakteristik serbuk instan minuman probiotik sari 

buah campolay yang ditunjukkan berdasarkan kesesuaian persyaratan untuk pH 

yaitu 3,5 – 4,5.  Kadar air pada F1= 8,56 ± 4,6 F2= 6,42 ± 0,48 dimana semua 

formula memenuhi syarat kadar air, kecepatan alir F1= 7,81 ± 0,14 F2= 5,14 ± 0,49 

dimana formula tidak sesuai dengan syarat kadar air, sudut diam F1= 19,02°C F2= 

20,74°C untuk formula dengan konsentrasi maltodekstrin 20% memenuhi kategori 

baik yaitu ≤30°C, bj nyata F1=0,50 dan F2=0,58 dan bj mampat F1=0,55 dan 

F2=0,63 dimana semua formulasi dengan penambahan maltodekstrin memenuhi 

kategori baik. Formulasi dengan formula maltodekstrin 20% memberikan hasil 

yang paling baik. 

 

Kata Kunci: Maltodekstrin, Probiotik, Buah Campolay, Serbuk Instan 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

xiv 

 

ABSTRACT 

 

Probiotic drinks contain lactic acid bacteria that are beneficial for 

digestion because they maintain the balance of intestinal microflora and are 

resistant to stomach acid. Because the shelf life of liquid forms is limited, a powder 

form is produced through drying. Freeze drying is chosen because it is able to 

maintain the quality of temperature-sensitive ingredients. Maltodextrin is added to 

accelerate drying and facilitate dissolution. 

This study aims to determine the characteristics and optimal concentration 

of maltodextrin in instant powdered probiotic fruit juice drinks made from 

Campolay fruit (Pouteria campheciana). The research method was experimental 

with three variations of maltodextrin concentration, analyzed descriptively through 

organoleptic testing, pH, moisture content, true density, bulk density, flow rate, 

angle of repose testing, and morphological observation testing. 

The results of this study indicate that maltodextrin concentration variations 

of 10% and 20% affect the characteristics of instant probiotic fruit juice powder 

from Campolay, as evidenced by compliance with pH requirements of 3.5–4.5. The 

moisture content for F1 = 8.56 ± 4.6 and F2 = 6.42 ± 0.48, where all formulas did 

meet the moisture content requirements, flow rate F1 = 7.81 ± 0.14 and F2 = 5.14 

± 0.49, where the formulas did not meet the moisture content requirements, The 

angle of repose for F1 = 19.02°C and F2 = 20.74°C for the formula with a 

maltodextrin concentration of 20% meets the good category, i.e., ≤30°C, the true 

density F1 = 0.50 and F2 = 0.58, and the bulk density F1 = 0.55 and F2 = 0.63, 

where all formulations with maltodextrin addition meet the good category. 

Formulation with 20% maltodextrin provided the best results. 
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