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RINGKASAN 
 

Minuman serbuk merupakan salah satu produk minuman yang digemari oleh kalangan 

anak-anak. Sebagian besar negara berkembang di wilayah Asia Tenggara ada sekitar 146 

juta jiwa anak berusia 2-6 tahun mengalami kekurangan gizi. Biji nangka dan almond 

merupakan perpaduan yang saling melengkapi dalam mendukung komponen gizi 

minuman serbuk dengan adanya kandungan karbohidrat, protein, lemak, zat besi, fosfor, 

dan bahan lainnya yang menunjang pertumbuhan dan perkembangan anak. Tujuan dari 

penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik minuman serbuk biji nangka dan 

almond yang dibuat dengan metode foam mat drying. Pada penelitian ini terdapat 2 

tahapan yaitu penelitian pendahuluan dan penelitian utama. Penelitian pendahuluan 

dilakukan untuk mengetahui kadar asam fitat terendah pada almond antara 2 proses 

pemanasan (pengukusan dan perebusan). Pada penelitian utama dilakukan pembuatan 

minuman serbuk yang terdiri dari 4 formulasi yaitu Kontrol (70% sari biji nangka : 30 % 

sari almond, 5% maltodekstrin, 0% Tween 80), T2 (70% sari biji nangka : 30 % sari 

almond, 5% maltodekstrin, 0,2% Tween 80), T4 (70% sari biji nangka : 30 % sari almond, 

5% maltodekstrin, 0,4% Tween 80) dan T6 (70% sari biji nangka : 30 % sari almond, 5% 

maltodekstrin, 0,6% Tween 80). Uji yang dilakukan terhadap minuman serbuk meliputi 

uji kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar lemak, kadar karbohidrat, viskositas dan uji 

sensori. Pengolahan data menggunakan one way ANOVA. Hasil yang didapat setelah 

melakukan pengujian pada minuman serbuk, untuk uji kadar air (1,02%),  uji kadar abu  

(1,56%) ,uji kadar lemak (10,78%) uii kadar protein (9,98%), uji kadar karbohidrat 

(76,66%), uji waktu larut (21,03 detik), uji viskositas (5,22 cP), dan uji total padatan 

terlarut (7,08°Brix). Pada uji fisiko-kimiawi kandung gizi yang terbaik dan sesuai dengan 

SNI adalah T4 dengan perlakuan 70% sari biji nangka : 30 % sari almond, 5% 

maltodekstrin, 0,4% Tween 80. Pada uji sensori paling disuka oleh panelis adalah T4 

dengan perlakuan 70% sari biji nangka : 30 % sari almond, 5% maltodekstrin, 0,4% 

Tween 80. 
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SUMMARY 
 

Powder drink is one of the beverage products favored by children. Most developing 

countries in the Southeast Asia region have around 146 million children aged 2-6 years 

experiencing malnutrition. Jackfruit’s seed and almond are an unity in supporting the 

nutritional component of powdered drinks with carbohydrate, protein, fat, iron, 

phosphorus, and other ingredients that support children's growth and development. The 

purpose of this study was to determine the characteristics powder drink of jackfruit seed 

and almond made with foam mat drying method. In this research there are 3 stages, 

preliminary research, main research and sensory testing. Preliminary research was 

conducted to determine the lowest phytic acid content in almonds between 2 heating 

processes (steaming and boiling). In the main research, 4 formulations of powder drink 

are used, which are Control (70% jackfruit seed extract: 30% almond bean extract, 5% 

maltodextrin, 0% Tween 80), T2 (70% jackfruit seed extract: 30% almond extract , 5% 

maltodextrin, 0.2% Tween 80), T4 (70% jackfruit seed extract: 30% almond juice, 5% 

maltodextrin, 0.4% Tween 80) and T6 (70% jackfruit seed extract: 30% juice almonds, 

5% maltodextrin, 0.6% Tween 80). Analyses conducted on powder drink include moisture 

content, ash content, protein content, lipid content, carbohydrate content, viscosity, 

dispersibility, total soluble solid and sensory tests. Data processing using one way 

ANOVA. The results obtained after testing the powder drink, water (1.02%), ash (1.56%), 

fat (10.78%), protein (9.98%), carbohydrate (76.66%), soluble time (21.03 seconds), 

viscosity (5.22 cP), and total soluble solid (7.08 ° Brix). In the physicochemical test the 

best nutritional content and in accordance with SNI is T4 with 70% treatment of jackfruit 

seed extract: 30% almond bean extract, 5% maltodextrin, 0.4% Tween 80. In the sensory 

test most preferred by panelists is T4 with 70 treatments Jackfruit seed extract: 30% 

almond bean extract, 5% maltodextrin, 0.4% Tween 80. 
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