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RINGKASAN 
Munculnya virus baru yang dikenal dengan COVID-19 memberi pengaruh terhadap konsumsi pangan 

fungsional. Masyarakat cenderung mengkonsumsi baik makanan maupun minuman kaya akan antioksidan 

yang dapat dimanfaatkan sebagai salah satu solusi dalam menjaga sistem imunitas tubuh pada era pandemi 

seperti sekarang. Tanaman sambiloto (Andrographis paniculata) merupakan tanaman yang terkenal akan 

tingginya antioksidan yang terkandung di dalamnya terutama bagian daun dan dapat membantu 

meminimalkan resiko munculnya berbagai penyakit. Tanaman sambiloto mengandung senyawa 

andrografolid yang menyebabkan rasa pahit pada tanaman ini. Dalam proses pembuatan minuman serbuk 

instan ekstrak tanaman sambiloto, diperlukan bahan penyalut untuk melakukan mikroenkapsulasi dengan 

tujuan mengurangi rasa pahit yang ada pada tanaman sambiloto. Bahan penyalut yang biasa digunakan 

dalam mikroenkapsulasi dapat berupa protein, karbohidrat, dan gum. Whey protein memiliki kandungan 

protein yang tinggi. Bahan penyalut yang digunakan dari golongan protein, dapat berperan sebagai 

pengemulsi yang baik dan dapat membantu proses peleburan zat-zat dalam suspensi. Selain itu, kandungan 

antioksidan yang terkandung dalam whey protein tergolong tinggi. Penelitian ini dilakukan dengan tujuan 

untuk mengetahui karakteristik baik secara kimia maupun fisik minuman serbuk instan tanaman sambiloto 

yang ditambahkan whey protein. Minuman serbuk instan akan dibuat dengan metode kristalisasi 

menggunakan kristalisator. Penambahan whey protein akan dilakukan dengan empat tingkat perlakuan (0 

gram, 37.5 gram, 75 gram, dan 112.5 gram). 

Berdasarkan penelitian yang sudah dilakukan, penambahan whey protein memberikan pengaruh terhadap 

peningkatan waktu kristalisasi, kadar air, wettability, waktu kelarutan, antioksidan, warna (L dan b*). Nilai 

a* yang ditambahkan whey protein meningkat namun tidak melebihi nilai a* pada kontrol. Sedangkan, 

penambahan whey protein juga memberikan pengaruh terhadap penurunan pH dan persentase rendemen. 

Penambahan whey protein tidak memberikan pengaruh yang signifikan terhadap bulk density dan kadar abu. 

Whey protein yang menggumpal selama proses kristalisasi akan meningkatkan waktu kristalisasi dan 

menurunkan persentase rendemen akibat hasil yang didapat lebih sedikit. Selain itu, WPI yang menggumpal 

akan menghasilkan kristal yang lebih besar sehingga dapat meningkatkan wettability dan membutuhkan 

waktu yang lebih lama dalam melarutkannya. WPI yang menggumpal juga menyebabkan panas tidak 

tersebar secara merata mengakibatkan kadar air meningkat. Kandungan antioksidan yang ada pada whey 

protein akan menyebabkan antioksidan terkandung dalam produk semakin tinggi. Warna WPI putih 

kekuningan sehingga produk yang dihasilkan akan lebih cerah dan lebih kuning. Whey protein mengandung 

asam amino sehingga produk yang dihasilkan semakin asam seiring dengan penambahan WPI. 
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SUMMARY 
A new virus has emerged, known as COVID-19, it has an impact on fuctional food consumption. 

Consuming both foods and drinks that contain high antioxidants is one of the solution in maintaining the 

body’s immune system in pandemic situation. Andrographis paniculata is known as a plant rich in 

antioxidants and also can help to minimize the risk of various deseases. It contains andrographolide 

compounds that cause a bitter taste in this plant. In this process of making instant powder drink of 

Andrographis paniculata extract, a coating material is needed in microencapsulation with the aim of 

reducing the bitter taste of the plant. Coating materials commonly used in microencapsulation can be 

proteins, carbohydrates, and gums. Whey protein has a high protein content. The coating material that used 

from proteins can act as a great emulsifier and can help the process of melting substances in suspension. In 

additon, the antioxidant content that contained in whey protein is also high. This research was conducted 

with the aim of knowing the chemical and physical characteristics of the Andrographis paniculata instant 

powder drink with whey protein addition. This instant powder drink will be made by cristallization with a 

crystallizer. The addition of whey protein will be carried out with four levels (0 grams, 37.5 grams, 75 

grams, and 112.5 grams). 

 

Based on this research that has been done, the addition of whey protein had an effect on increasing 

cyrstallization time, moisture content, wettability, solubility time, antioxidant, color (L and b*). The a* 

value added with whey protein increased but did not exceed the a* value in the control. Meanwhile, the 

addition of whey protein also had an effect on decreasing pH levels and yield percentage. The addition of 

whey protein did not effect significantly on bulk density and ash content. Whey protein that clumps during 

the crystallization process would increase the crystallization time and decrease the yield percentage due to 

the lower yield. In addition, agglomerated whey protein would produce larger crystals so that it could 

increase wettability and require a longer time to dissolve it. The clumping whey protein also caused the heat 

to be unevenly distributed resulting the water content increase. The antioxidant content in whey protein will 

cause the antioxidants in the product to be higher. The color of whey protein is yellowish white so the result 

would be brighter and more yellow. Whey ptoein contains amino acids that can cause acid content in the 

product increase. 
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