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ABSTRACT 
 

 This paper aimed to review appropriate methods and provide information regarding the production of instant 
powdered beverages from food ingredients. Instant powdered beverages represented a practical and health-oriented 
alternative with long shelf life and ease of preparation. The writing method used was a literature review. The production 
methods discussed included foam-mat drying and crystallization. Foam-mat drying was a technique used in the production of 
instant powdered beverages involving the use of foaming agents such as Tween 80. In contrast, crystallization was a 
separation process in which liquid-phase mass was converted into pure solid crystals, utilizing granulated sugar as the 
crystallizing agent. Based on the reviewed findings and discussion, the foam-mat drying method was considered more 
suitable for producing instant powdered beverages. It was concluded that the optimum conditions for this method were at a 
temperature of 63.75 °C and a binder concentration of 16.07%. 
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ABSTRAK 

 
 Penulisan ini bertujuan untuk mengkaji metode yang sesuai dan memberikan informasi tentang pembuatan 
minuman instan serbuk pada bahan pangan. Minuman instan serbuk merupakan suatu alternatif yang baik untuk 
menghasilkan minuman menyehatkan dan praktis dalam penyajian serta memiliki daya simpan yang lama. Metode 
penulisan yang digunakan yakni metode kajian pustaka. Adapun metode yang dikaji dalam pembuatan minuman instan 
serbuk yakni metode foam-mat drying dan metode kristalisasi. Metode Foam mat-drying merupakan metode yang digunakan 
dalam pembuatan minuman instan serbuk yang melibatkan agen pembusa seperti tween 80. Sedangkan, metode kristalisasi 
merupakan suatu proses pemisahan atau pengalihan dari massa fase cair menjadi kristal padat murni dengan melibatkan 
gula pasir sebagai agen pengkristal. Berdasarkan hasil dan pembahasan metode yang sesuai dalam pembuatan minuman 
instan serbuk yakni metode foam-mat drying. Disimpulkan kondisi optimum lebih baik dengan metode foam mat-drying pada 
suhu   63,75 oC dan agen pengikat 16,07 %. 

 
Kata kunci : minuman instan serbuk, foam mat-drying, kristalisasi 
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 PENDAHULUAN 

Perkembangan zaman yang seiring dengan perkembangan ilmu pengetahuan menyebabkan manusia 

menuntut segala sesuatu serba cepat dan praktis. Demikian pula dalam dunia pangan, manusia cenderung 

menyukai produk pangan instan. Produk pangan instan merupakan jenis produk yang penyajian dan dikonsumsi 

memiliki waktu yang relatif singkat baik makanan maupun minuman. Berdasarkan laporan Badan Pusat Statistik 

Indonesia (2016), melaporkan bahwa pengeluaran penduduk Indonesia sebagian besar dihabiskan untuk 

makanan dan minuman jadi atau instan yakni sebesar 29,05%. Dalam produk pangan minuman instan terbagi 

atas dua, yakni minuman instan cair dan minuman instan serbuk. 

Minuman instan serbuk merupakan suatu alternatif yang baik untuk menghasilkan minuman menyehatkan 

dan praktis dalam penyajian serta memiliki daya simpan yang lama. Sifat produk pangan siap saji adalah ukuran 

partikel sangat kecil, memiliki kadar air rendah yaitu sekitar 2-4% dan memiliki luas permukaan yang besar 

(Kumalaningsi & Beni, 2005). Dalam pembuatan minuman instan, ada beberapa faktor yang mempengaruhi 

kualitas produknya yaitu pemilihan bahan dan metode yang digunakan. Pembuatan minuman instan bersumber 

dari berbagai jenis bahan pangan. Bahan pangan merupakan segala sesuatu yang berasal dari sumber hayati 

dan air, baik yang diolah maupun tidak diolah yang diperuntukkan sebagai makanan atau minuman bagi manusia. 

Bahan baku minuman serbuk dapat berasal dari bagian tanaman seperti buah, daun, batang maupun bunga serta 

rempah-rempah (Permata & Sayuti, 2016). 

Permasalahan yang umum terjadi pada pembuatan minuman instan serbuk adalah kerusakan akibat 

proses pengeringan yang umumnya memerlukan suhu tinggi (lebih 60oC) seperti hilang atau rusak komponen 

flavor dan kandungan senyawa yang penting bagi kesehatan serta terjadinya pengendapan pada saat bubuk 

dilarutkan dalam air, sehingga untuk mengantisipasi hal tersebut perlu menggunakan metode pengeringan yang 

baik menjaga kerusakan komponen-komponen bahan akibat proses pengeringan (Tari, 2007). 

Metode yang sering digunakan dalam permbuatan minuman instan serbuk adalah metode foam mat-drying 

dan kristalisasi. Foam mat-drying merupakan metode yang digunakan dalam pembuatan minuman instan serbuk 

yang melibatkan agen pembusa. Metode pengeringan busa mempunyai kelebihan, yakni prosesnya relatif 

sederhana dan murah. Proses pengeringan dapat dilakukan pada suhu yang rendah, yaitu sekitar 50-80 oC 

sehingga warna, flavour, vitamin dan zat gizi lain dapat dipertahankan. Selain itu, produk bubuk yang dihasilkan 

juga memiliki karakteristik nutrisi dan mutu organoleptik yang baik (Mulyani & Nopriyanti, 2014). Salah satu bahan 

pembusa yang dapat digunakan pada produk pangan adalah tween 80. Bahan ini digolongkan dalam sufaktan 

non-ionik dan diaplikasikan pada produk pangan tertentu serta secara umum diakui sebagai bahan tambahan 
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 makanan yang aman (GRAS) (Prasetyo et al., 2005). Tween 80 berfungsi untuk memperbanyak terbentuknya 

busa serta menurunkan tegangan permukaan antara dua fasa (Prasetyo dan Susiana, 2005). 

Metode kristalisasi merupakan suatu proses pemisahan, yaitu terjadi perubahan massa dari fase cair 

menjadi kristal padat murni (Ayustaningwarn, 2014). Kristalisasi adalah proses pembentukan kristal padat dari 

suatu larutan induk yang homogen. Proses ini adalah salah satu teknik pemisahan padat-cair yang sangat penting 

dalam industri, karena dapat menghasilkan kemurnian produk hingga 100% (Christianty et al., 2015). Dalam 

metode kristalisasi melibatkan gula pasir dalam pembuatan minuman instan serbuk yang berfungsi sebagai bahan 

pengkristal selain berfungsi sebagai pemanis. 

Berdasarkan uraian di atas, maka hasil studi pustaka bertujuan melakukan upaya studi pengkajian 

metode yang sesuai dari kedua metode yang sering digunakan dalam pembuatan minuman instan serbuk pada 

bahan pangan, sehingga dapat memberikan informasi tentang metode dan kondisi optimum yang sesuai dalam 

pembuatan minuman instan serbuk pada bahan pangan serta memiliki nilai gizi yang sangat bermanfaat bagi 

kesehatan tubuh dari produk yang dihasilkan.  

BAHAN DAN METODE 

 Metode pembuatan minuman instan serbuk yang sering digunakan, yakni: 

1. Metode Foam Mat-Drying 

Pembuatan serbuk minuman instan dengan metode foam mat-drying, diawali dengan pembuatan sari dari 

bahan yang digunakan. Setelah itu, pencampuran bahan-bahan yang digunakan dalam pembuatan minuman 

instan serbuk terutama bahan agen pumbusa seperti tween 80. Selanjutnya, semua bahan dimixer selama 5-7 

menit sampai homegen dan terbentuk buih atau busa. Setelah itu, bahan dituangkan ke dalam loyang yang telah 

dilapisi platik mika dan dilakukan pemanasan dalam oven dengan suhu dan waktu yang diingikan. Bahan yang 

sudah kering dihaluskan dan kemudian di kemas. 

2. Metode Kristalisasi 

 Pembuatan serbuk minuman instan dengan metode kristalisasi diawali dengan pembuatan esktrak dari 

bahan yang digunakan. Setelah itu, pencampuran bahan ke dalam wajan yang telah dipanaskan di atas kompor 

dengan kondisi api yang sedang. Selanjutnya, jika bahan sudah berkurang karena pemanasan ditambahkan gula 

pasir dengan konsentrasi yang diinginkan. Dalam proses ini bahan terus diaduk sampai membentuk kristal. Bahan 

yang telah kristal dihaluskan dan kemudian dikemas. 
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 HASIL DAN PEMBAHASAN 

 Pembuatan serbuk minuman instan dapat dioleh dari berbagai bahan pangan dengan metode yang 

berbeda-beda. Adapun hasil dari pengaplikasian metode yang digunakan dalam pembuatan serbuk minuman 

instan disajikan dalam Tabel 1. 

Tabel 1. Hasil analisis mutu pembuatan serbuk minuman instan 

No. Sampel Metode 

Karakteristik 

Sumber Kadar 
Air (%) 

Kadar Abu 
(%) 

Kelarutan 
(%) 

1. Buah mengkudu foam mat-drying 3,15 - 97,78 Kaljannah et al., 2019 
2. Buah brunok foam mat-drying 4,91 2,47 - Putri & Amrizal, 2020 
3. Buah markisa foam mat-drying 2,06 - - Mulyani et al., 2014 
4. Sereh foam mat-drying 3,52 - - Ariska & Utomo, 2020 
5. Kedelai foam mat-drying 3,05 - - Purbasari, 2019 
6. Mawar merah foam mat-drying 1,75 0,42 86,57 Rahmawati et al., 2020 
7. Labu kuning foam mat-drying 4,55 - - Aliyah & Handayani, 2019 
8. Buah mulberry foam mat-drying 3,63 - - Dwitama, 2017 
9. Daun Sirsak Kristalisasi 3,50 - 70,65 Haryanto, 2017 

10. Kopi Kristalisasi 1,05 6,06 98,20 Mursalin et al., 2019 
11. Rumput laut Kristalisasi 1,77 18,00 - Wibowo & Fitriyani, 2013 
12. Jahe Kristalisasi 0,48 0,32 - Firdausni et al., 2017 
13. Buah mengkudu Kristalisasi 2,06 - - Islamiah et al., 2019 
14. Buah nanas Kristalisasi 2,76 0,77 - Jumiati et al., 2019 
15. Sereh Kristalisasi 7,48 17,44 - Kristiani, 2017 
16. Buah Pala Kristalisasi 0,26 0,05 99,94 Indraty & Assah, 2015 

 

 Berdasarkan data yang diperoleh dari Tabel 1, kadar air menunjukkan bahwa penggunaan metode foam 

mat-drying cenderung lebih tinggi dibandingkan dengan metode kristalisasi. Kadar air merupakan salah satu 

komponen senyawa kimia penting pada suatu produk pangan yang dihasilkan. Menurut Aberoumand (2012), 

kadar air merupakan indikator yang baik untuk menentukan jumlah energi, protein, dan lemak serta komponen 

senyawa kimia maupun fitokimia pada bahan. Adapun pengaruh tingginya kadar air pada produk yang dihasilkan 

dengan metode foam mat-drying disebabkan oleh suhu dan lama waktu yang digunakan pada saat pengeringan. 

Pada metode foam mat-drying penggunan suhu cenderung menggunakan suhu antara 50oC-80oC dan waktu 

relatif lebih cepat (Karim dan Wai, 1999). Menurut Rajkumar et al., (2005), hal yang menyebabkan pengeringan 

bentuk busa (foam) dapat mempercepat proses penguapan air dan dilakukan pada suhu rendah, sehingga tidak 

mudah rusak jaringan sel, dengan demikian nilai gizi dapat dipertahankan.  
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  Metode foam-mat dring mampu memperluas area interface, sehingga mengurangi waktu pengeringan 

dan mempercepat proses penguapan (Rajkumar et al., 2005). Hal ini, menunjukkan bahwa kehilangan komponen 

senyawa-senyawa kimia yang terkandung dalam bahan relatif rendah. Sedangkan, pengeringan dengan metode 

kristalisasi menyebabkan rendahnya kadar air yang dihasilkan dipengaruhi suhu yang digunakan. Dimana, suhu 

yang digunakan cenderung lebih tinggi yakni berkisar antara 80-100 oC ke atas. Ramadina (2012), menggunakan 

suhu 110 oC selama 60 menit untuk pembuatan minuman instan serbuk dari daun sirsak. Islamiah et al., (2019) 

menggunakan suhu 90 oC untuk pembuatan minuman instan serbuk buah mengkudu. Pemanasan dengan suhu 

tinggi akan mempercepat proses penguapan pada bahan. Namun, resiko terbesar yang dialami adalah kehilangan 

komponen senyawa-senyawa kimia yang terkandung cenderung lebih besar, terutama komponen kimia yang tidak 

tahan panas seperti kandungan protein maupun fitokimia pada bahan dan senyawa kimia yang larut dalam air 

akan ikut hilang ketika terjadi penguapan.  

 Kadar abu merupakan salah satu parameter untuk menunjukkan kandungan bahan anorganik (mineral) 

yang ada dalam bahan atau produk. Kadar abu erat kaitannya dengan mineral yang terkandung dalam suatu 

bahan atau produk. Winarno (1992), menyatakan bahwa unsur mineral terdapat dalam bentuk organik, garam 

anorganik, atau sebagai bentuk senyawa kompleks yang bersifat organik dan penentuan kadar abu sering kali 

dilakukan untuk mengendalikan garam-garam anorganik seperti garam kalsium. Dalam proses pembakaran, 

bahan organik terbakar tetapi zat anorganiknya tidak, karena itulah disebut abu. Hal ini, menunjukkan bahwa 

penggunaan metode apapun dalam pembuatan minuman instan tidak mempengaruhi kadar abu, namun bahan-

bahan yang digunakan dalam pembuatan minuman instan. Sebagaimana disajikan pada Tabel 1 bahwa produk 

yang memiliki kadar abu yang tinggi pada produk yang berbahan baku rumput laut. Winarno (1997), menyatakan 

bahwa rumput laut kaya akan mineral dimana unsur mineral dikenal sebagai kadar abu, sehingga bila kadar abu 

tepung rumput laut tinggi maka kadar mineral yang terkandung di dalamnya juga tinggi. 

 Kelarutan merupakan parameter yang juga harus diperhatikan dalam menentukan mutu produk minuman 

serbuk. Menurut Alexander (1992), semakin tinggi nilai kelarutan maka menunjukkan semakin baik mutu produk 

yang dihasilkan. Hal ini menyebabkan penyajiannya akan menjadi lebih mudah. Tingkat kelarutan minuman 

serbuk instan merupakan kemampuan untuk merehidrasi, sehingga seluruh komponen terlarut dapat larut dengan 

baik. Semakin besar nilai kelarutan berarti produk tersebut akan semakin cepat larut, mempermudah konsumen 

dalam penyajian produk, dan mengindikasikan mutu produk semakin baik. Kelarutan produk dipengaruhi oleh 

ukuran partikel dan kadar air produk (Indraty & Assah, 2015). Semakin kecil ukuran partikel, maka luas 

permukaan semakin besar dan mudah larut. Pada produk berbentuk serbuk, semakin tinggi kadar air produk 
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 semakin sulit produk dilarutkan dalam air karena produk cenderung membentuk butiran yang lebih besar tetapi 

tidak porous (Koswara, 1995). 

Tabel 2. Kondisi Optimum Pembuatan Serbuk Minuman Instan 

No. Sampel Metode 
Kondisi Terbaik 

Sumber 
Suhu (0C) 

Agen Pengikat (%) 

1. Buah mengkudu foam mat-drying 70  12,5  Kaljannah et al., 2019 
2. Buah brunok foam mat-drying 80  10  Putri & Amrizal, 2020 
3. Buah markisa foam mat-drying 60  40  Mulyani et al., 2014 
4. Sereh foam mat-drying 70  15  Ariska & Utomo, 2020 
5. Kedelai foam mat-drying 60  10  Purbasari, 2019 
6. Mawar merah foam mat-drying 60  - Rahmawati et al., 2020 
7. Labu kuning foam mat-drying 60  15  Aliyah & Handayani, 2019 
8. Buah mulberry foam mat-drying 50  10  Dwitama, 2017 
9. Daun Sirsak Kristalisasi - - Haryanto, 2017 

10. Kopi Kristalisasi 100  - Mursalin et al., 2019 
11. Rumput laut Kristalisasi <100  1  Wibowo & Fitriyani, 2013 
12. Jahe Kristalisasi 80  1  Firdausni et al., 2017 
13. Buah mengkudu Kristalisasi 90  - Islamiah et al., 2019 
14. Buah nanas Kristalisasi - - Jumiati et al., 2019 
15. Sereh Kristalisasi - - Kristiani, 2017 
16. Buah Pala Kristalisasi - - Indraty & Assah, 2015 

 

 Berdasarkan Tabel 2, menunjukkan pembuatan serbuk minuman instan dengan metode foam mat-drying 

kondisi optimunan terhadap suhu yakni tidak lebih dari 80 0C dan penggunanan agen pengikat tidak kurang dari 

10 %. Sedangkan, dengan metode kristalisasi kondisi optimum terhadap suhu yakni tidak lebih dari 100 0C dan 

penambahan agen pengikat tidak lebih dari 1 %. Dengan demikian, penggunaan suhu di bawah 100 0C 

merupakan kondisi yang terbaik, sebab kandungan gizi yang rentan terhadap panas terutama senyawa protein 

dan antioksidan yang terkandung sedikit kehilangannya. Putri & Amrizal (2020), menyatakan rendahnya 

kandungan protein yang tedapat dalam minuman instan disebabkan pemasakan pada suhu 90 0C. Yuanita 

(2005), menyatakan bahwa pemasakan dapat mengakibatkan perubahan komponen dinding sel tanaman antara 

lain denaturasi protein, degradasi pektat pada pH netral, dan hidrolisis ikatan glikosidik hemiselulosa. Dan 

Purbasari (2019), menyatakan pemanasan dapat merusak asam amino dimana ketahanan protein oleh panas 

sangat terkait dengan asam amino penyusun protein tersebut, sehingga kadar protein menurun dengan semakin 

meningkatnya suhu pemanasan. 
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  Penggunaan agen pengikat dalam pembuatan serbuk minuman instan sangat berperan penting. Akan 

tetapi pada metode kristalisasi penggunaan agen pengikat tidak boleh berlebihan sebab dapat menghambat 

terbentuknya kristalisasi. Sebagaimana Hui (1992), menjelaskan agen pengikat seperti maltodekstrin memiliki sifat 

mampu menghambat kristalisasi dan sifat lain dapat mengalami proses dispersi yang cepat, memiliki daya larut 

yang tinggi, mampu membentuk film, memiliki sifat higroskopis yang rendah, mampu membentuk body, sifat 

browning rendah, serta memiliki daya ikat yang kuat. Adapun tujuan penambahan agen pengikat untuk melapisi 

komponen flavor, memperbesar volume, mempercepat proses pengeringan, mencegah kerusakan bahan akibat 

panas serta meningkatkan daya kelarutan dan karakteritik mutu hedonik minuman instan (Oktaviana, 2012). Hal 

ini, sangat menguntungkan pembutan serbuk minuman instan dengan metode foam mat-drying sebab semakin 

banyak penambahan agen pengikat maka pengeringan samakin cepat dan kandungan gizi pada bahan sedikit 

kehilangannya. 

KESIMPULAN 

 Berdasarkan hasil dan pembahasan dapat disimpulkan bahwa metode yang sesuai untuk pembuatan 

minuman instan serbuk yakni metode foam mat-drying, sebab penggunaan metode ini dapat menghasilkan 

produk yang memiliki karakteristik mutu terbaik yaitu rerata kadar air 3,33 %, kadar abu 1,25 % dan kelarutan 

92,18 %, dibandingan dengan metode kristalisasi dalam pembuatan minuman instan serbuk menghasilkan rerata 

kadar air 2,42 %, kadar abu 7,10 % dan kelarutan 89,60 %. 
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