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Korespondensi:  Abstract. The complex nutritional content of goat milk is classified as a food product
raden_harie@yahoo.com s i susceptible to spoilage. This is due to the growth of microorganisms,
Submit: Particularly pathogenic bacteria. Therefore, processing fresh milk into powdered milk
10 Februari 2026  is one way to preserve the nutrients in milk. The addition of ingredients such as
maltodextrin is necessary to serve as a carrier agent in the drying process. The
objective of this study is to determine the effect of maltodextrin addition on the
physical and chemical characteristics of goat milk powder using a drum dryer method.
Diterima:  In this study, a Randomized Block Design (RBD) was used with four different treatments
12 Maret 2026 pased on variations in maltodextrin concentration, namely 5%, 10%, 15%, and 20%,
each repeated twice to ensure the validity of the results. The data obtained were
analyzed to assess the effect of the treatments on various quality parameters, such as
moisture content, ash content, protein content, carbohydrate content, solubility, yield,
fat content, and hygroscopic properties. Based on results of the analysis, goat milk
powder with maltodextrin addition using the drum dryer method in treatment P4
showed the best result compared to the other treatments, with moisture content
(2.40%), ash content (3.41%), protein (10.16%), fat (29.51%), carbohydrate
(56.92%,), hygroscopicity (30.31%), solubility (90.02%), and yield (98.93%). The
addition of maltodextrin to the physical and chemical characteristics of goat milk
powder did not significantly affect the hygroscopicity but significantly affected the

moisture content, ash content, protein, fat, carbohydrates, solubility, and yield.

Direvisi:
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Abstrak. Susu kambing merupakan bahan pangan yang rentan mengalami kerusakan.
Hal ini disebabkan oleh pertumbuhan mikroorganisme, terutama bakteri patogen
sehingga pengolahan susu segar menjadi susu bubuk merupakan salah satu upaya
untuk mempertahankan kandungan gizi pada susu kambing. Penambahan bahan
seperti maltodekstrin berfungsi sebagai carrier agent dalam proses pengeringan.
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Tujuan dari penelitian ini untuk mengetahui pengaruh penambahan maltodekstrin
terhadap karakteristik fisik & kimia susu kambing bubuk menggunakan metode drum
dryer. Dalam penelitian ini digunakan metode Rancangan Acak Kelompok (RAK)
dengan empat perlakuan yang berbeda berdasarkan variasi konsentrasi maltodekstrin,
yaitu 5%, 10%, 15%, dan 20%, yang masing-masing diulang sebanyak dua kali guna
memastikan validitas hasil. Data yang diperoleh dianalisis untuk melihat pengaruh
perlakuan terhadap berbagai parameter mutu, seperti kadar air, kadar abu, kadar
protein, kadar karbohidrat, kelarutan, rendemen, kadar lemak, serta sifat higroskopis.
Berdasarkan hasil analisis susu kambing bubuk dengan penambahan maltodekstrin
menggunakan metode drum dryer pada perlakuan P4 menunjukkan hasil terbaik
dibanding perlakuan yang lain, yaitu kadar air (2,40%), kadar abu (3,41%), protein
(10,16%), lemak (29,51%), karbohidrat (56,92%), higroskopis (30,31%), kelarutan
(90,02%), rendemen (98,93%). Penambahan maltodekstrin terhadap karakteristik
fisik dan kimia susu kambing bubuk tidak berpengaruh nyata terhadap kadar
higroskopis tetapi berpengaruh nyata terhadap kadar air, kadar abu, protein, lemak,
karbohidrat, kelarutan dan rendemen.

Kata-kata kunci: drum dryer, konsentrasi maltodekstrin, maltodekstrin, sifat fisiko-
kimia, susu kambing bubuk

PENDAHULUAN

Susu kambing adalah cairan alami yang diperoleh dari kambing yang sehat dan higienis melalui
proses pemerahan yang dilakukan secara tepat, baik dengan metode tradisional maupun modern (Arief
et al., 2018). Berdasarkan ketentuan dalam SNI 01-3141-2011, susu kambing murni tidak mengalami
modifikasi terhadap kandungan alaminya. Dalam konteks industri pangan, keberadaan susu memiliki
peran krusial dalam pemenuhan kebutuhan gizi masyarakat, khususnya dalam mendukung aspek
kesehatan, peningkatan kecerdasan, dan pertumbuhan anak-anak (Krismaningrum & Rahmadhia,
2023). Secara nutrisi, kandungan yang terdapat dalam susu kambing relatif sebanding dengan susu
sapi, dengan komposisi zat gizi susu kambing yaitu kadar air antara 4,53/100 g, kadar abu 5,13/100 g,
protein 20,00/100 g, lemak 15,48/100 g, kalsium 6,98 ppm dan pH 3,75 (Sahib et al., 2020). Sehingga
sangat penting untuk mempertahankan kandungan nutrisi yang terdapat dalam susu kambing supaya
tidak cepat hilang atau rusak.

Kandungan gizi kompleks pada susu kambing termasuk dalam kategori bahan pangan yang rentan
mengalami kerusakan. Hal ini disebabkan oleh potensi pertumbuhan mikroorganisme, terutama bakteri
patogen yang memanfaatkan nutrisi dalam susu sebagai media tumbuhnya. Beberapa bakteri yang
umum ditemukan dalam produk susu kambing antara lain Escherichia coli, Salmonella sp., dan
Staphylococcus aureus, sehingga penting untuk dilakukan penanganan dan pengolahan yang tepat guna
menjaga mutu dan keamanan konsumsi produk ini (Arifin ez al., 2016). Salah satu upaya yang dilakukan
untuk mencegah kerusakan mikrobiologis pada susu kambing segar adalah dengan mengolahnya
menjadi susu bubuk. Teknik ini tidak hanya ditujukan untuk memperpanjang umur simpan produk, tetapi
juga mampu mempertahankan kandungan nutrisi yang ada.

Selain itu, produk susu bubuk memiliki daya simpan yang lebih baik, stabilitas fisiologis yang
tinggi, serta efisiensi dalam proses distribusi karena bentuknya yang kering lebih ringan dan mudah
dikemas (Purbasari, 2019). Dalam proses pengeringan susu cair menjadi bentuk bubuk, dilakukan
penguapan air dari bahan baku cair yang menghasilkan produk akhir dengan aktivitas air (aw) rendah,
sehingga mendukung daya simpan produk yang lebih lama (Widodo et al., 2012). Respons positif dari
masyarakat terhadap produk susu kambing bubuk tidak terlepas dari karakteristik organoleptik yang
dianggap lebih dapat diterima, terutama aroma dan rasa yang tidak terlalu tajam seperti pada susu
kambing segar. Hal ini menjadi salah satu faktor yang mendorong peningkatan konsumsi produk susu
kambing dalam bentuk bubuk di kalangan masyarakat (Daroini ef al., 2019).

Dalam proses pengeringan susu kambing menjadi bubuk, perlu adanya bahan tambahan yang
mampu mendukung efisiensi pengeringan sekaligus mempertahankan mutu produk. Salah satu bahan
tambahan yang sering digunakan adalah maltodekstrin, yang berfungsi menurunkan aktivitas air karena
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kemampuannya dalam mengikat air. Semakin tinggi jumlah air yang terikat oleh maltodekstrin, maka
nilai aktivitas air (aw) produk akan semakin rendah, yang berarti daya simpan produk akan meningkat
(Fajarwati, 2017). Maltodekstrin memiliki peran sebagai bahan encapsulant yang dapat melindungi
kandungan senyawa volatile, mencegah terjadinya oksidasi terhadap senyawa yang sensitif terhadap
panas, serta menjaga stabilitas flavor selama proses pengeringan (Fatinah et al., 2021). Enkapsulasi
merupakan metode yang dilakukan untuk menjaga senyawa bioaktif yang terdapat dalam bahan pangan
serta menjaga citarasa olahan pangan agar tetap enak, selain itu dapat mempertahankan nutrisi dan
menutup rasa yang tidak diinginkan dari beberapa senyawa bioaktif dalam bahan makanan, proses
enkapsulasi diformulasikan dengan bahan-bahan yang dapat melindungi senyawa bioaktif suatu zat yang
disebut sebagai bahan pelapis (Sadiah et al., 2022).

Karakteristik fisikokimia maltodekstrin turut mendukung efektivitasnya sebagai bahan
tambahan dalam proses pengeringan. Beberapa keunggulan maltodekstrin antara lain adalah
kemampuannya untuk mudah dikompres, daya larut yang tinggi, sifat membentuk lapisan film
pelindung, tingkat higroskopisitas yang rendah, kemampuan membentuk tekstur (body), serta
kestabilan terhadap pencokelatan. Selain itu, maltodekstrin juga memiliki daya hambat terhadap
kristalisasi dan ikatan air yang kuat (Purbasari, 2019). Fungsi maltodekstrin dalam proses
pengeringan juga mencakup pembentukan lapisan tipis diantara bahan yang dikeringkan, sehingga
membantu mempercepat proses pengeringan dan sekaligus mengurangi risiko degradasi termal pada
komponen aktif dalam bahan pangan (Kurniasari et al., 2019).

Pengeringan dalam industri pangan merupakan teknik pengolahan yang umum digunakan untuk
memperpanjang masa simpan bahan yang dilakukan melalui berbagai metode, tergantung pada jenis
bahan dan tujuan pengolahan. Beberapa metode pengeringan yang lazim diterapkan meliputi
pengeringan baki, pengeringan semprot (spray drying), pengeringan beku (fieeze drying), pengeringan
drum (drum drying), pengeringan dengan microwave, serta metode lainnya yang telah berkembang di
kalangan industri pangan (Karthuk et a/., 2017). Pengolahan susu kambing cair menjadi susu bubuk
pada umumnya memanfaatkan metode drum drying, yang dikenal sejak tahun 1990-an sebagai teknik
pengeringan utama untuk bahan cair sebelum berkembangnya teknologi spray drying. Penggunaan alat
drum dryer memberikan keunggulan dari segi efisiensi energi dan efektivitas ruang kerja, serta
mendukung proses produksi berkelanjutan dengan biaya operasional yang lebih ekonomis (Tang et al.,
2003). Pada penelitian bubuk riceberry menggunakan pengeringan drum yang dikembangkan menjadi
produk minuman memiliki kandungan kadar air 4,28%, kadar abu, 2,23%, protein 13,89%, lemak
12,42%, serat 4,23% dan sifat mikroba <10 CFU/g jumlah lempeng aerobik dan <10 CFU/g ragi dan
jamur (Rittisak et al., 2022). Penggunaan drum dryer juga dapat menjaga nutrisi bahan supaya tidak
mudah rusak yang diakibatkan oleh panas, selain itu dapat mengurangi kadar air bahan lebih banyak
dibandingkan dengan metode pengeringan lainnya.

Drum dryer bekerja dengan prinsip memanaskan bahan cair di atas permukaan drum yang
kemudian dikikis menjadi serbuk, metode ini lebih ekonomis dan lrbih mudah dalam pengoperasiannya
(Asiah & Djaeni, 2021). Sejauh ini, penelitian terkait susu kambing bubuk lebih banyak difokuskan
pada penggunaan metode spray drying, sedangkan kajian tentang pengaruh proses drum drying
terhadap kualitas susu kambing serbuk masih sangat terbatas, belum banyak studi yang secara khusus
mengevaluasi performa metode ini terhadap karakteristik fisik dan kimia susu kambing. Oleh karena
itu, penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan maltodekstrin terhadap
karakteristik fisik dan kimia susu kambing bubuk menggunakan metode drum dryer.

BAHAN DAN METODE
Bahan

Bahan utama yang digunakan dalam penelitian adalah susu kambing segar yang berasal dari
peternakan di BRIN Subang sebagai bahan dasar dan maltodekstrin (Subur Kimia Jaya) dengan nilai
Dextrose Equivalent (DE) 10-20. Bahan kimia lain yang digunakan dalam analisis fisik dan kimia
mencakup aquades (STO Chemical), asam sulfat (H>SO4) (by mart), natrium hidroksida (NaOH)
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(ROFA), asam borat (HsBOs) 2% (smart-lab), bromcresol green 0,1 (nitra kimia), methyl red 0,1%
(ROFA), serta larutan asam klorida (HCI) (ROFA).

Alat yang digunakan dalam pengeringan susu kambing serbuk yaitu mesin drum dryer, ayakan
berukuran 80 mesh, timbangan digital. Sedangkan untuk analisis fisik dan kimia alat yang digunakan
seperti selongsong lemak, labu lemak, tabung sokhlet dan tabung ekstraksi, alat destilasi, pemanas
listrik, ruang ekstraktor, cawan porselen, desikator, kompor listrik, labu kjeldahl, oven (memmert),
tanur (neycraft), penjepit, buret statif, homogenizer, moisture analyzer, spektrofotometer, sentrifugasi,
timbangan analitik (ohaus), labu ukur (pyrex), gelas kimia (pyrex), erlenmeyer (pyrex), pipet tetes dan
pipet ukur, mikropipet, corong, batang pengaduk, dan kertas saring,.

Metode

Penelitian ini menggunakan metode Rancangan Acak Kelompok (RAK) non faktorial dengan
empat variasi perlakuan, yakni P1 (200 mL susu kambing dengan penambahan 5% maltodekstrin), P2
(200 mL susu kambing dengan penambahan 10% maltodekstrin), P3 (200 mL susu kambing dengan
penambahan 15% maltodekstrin), dan P4 (200 mL susu kambing dengan penambahan 20%
maltodekstrin). Masing-masing perlakuan diulang sebanyak dua kali untuk meningkatkan validitas dan
reliabilitas hasil.

Parameter yang diamati pada penelitian meliputi karakteristik kimia dan karakteristik fisik susu
kambing bubuk. Analisis yang dilakukan pada karakteristik kimia meliputi kadar air, kadar abu,
protein, lemak dan karbohidrat. Sementara karakteristik fisik yang dilakukan meliputi higroskopis,
kelarutan dan rendemen. Data yang dikumpulkan disajikan dalam bentuk nilai rata-rata disertai standar
deviasi, sehingga dapat menggambarkan variasi dan kecenderungan hasil dari setiap perlakuan secara
lebih komprehensif. Analisis statistik dilakukan menggunakan metode Analysis of Variance
(ANOVA) untuk mengidentifikasi adanya perbedaan signifikan antar perlakuan. Uji lanjut dilakukan
dengan metode Duncan’s Multiple Range Test (DMRT), menggunakan nilai Significant Studentized
Range (SSR) guna mengetahui jarak nyata antar perlakuan tanpa mengandalkan titik kritis tunggal.
Pendekatan ini memberikan dasar yang kuat dalam pengambilan keputusan ilmiah terhadap pengaruh
perlakuan terhadap parameter yang diteliti.

Proses Pembuatan Susu Serbuk

Proses pembuatan susu kambing serbuk mengacu pada penelitian yang dilakukan oleh Ghozali
(2011) dan Hariadi et al. (2023) yang dimodifikasi. Pertama menyiapkan susu kambing segar sebanyak
200 mL kemudian lakukan proses pasteurisasi pada susu dengan suhu 75 °C selama 15 detik. Susu
kambing yang telah di pasteurisasi kemudian ditambahkan maltodekstrin DE 10-12 sesuai perlakuan
dan masukkan ke dalam gelas kimia. Selanjutnya dilakukan proses homogenisasi menggunakan
magnetic stirrer. Proses pengeringan susu kambing yang sudah tercampur rata dengan maltodekstrin
dimasukkan ke dalam drum dryer, suhu yang digunakan yaitu 75 °C selama 1 menit, selanjutnya
dilakukan proses pengayakan menggunakan ayakan 80 mesh.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Karakteristik Kimia Susu Kambing Bubuk

Hasil analisis karakteristik kimia susu kambing bubuk dengan penambahan maltodekstrin
menggunakan metode drum dryer dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Karakteristik kimia susu kambing bubuk

Karakteristik Kimia (db %)

Faktor Pelakuan P P P P

1 2 3 4
Kadar Air 3,56 +0,02¢ 3,14 +£0,04¢ 3,02 £ 0,05° 2,40+0,012
Kadar Abu 3,36 +0,05® 3,03 +£0,032 3,75 +0,05¢ 3,41 +£0,01°¢
Protein 10,37 £ 0,03¢ 9,05+ 0,07* 10,65+0,02¢ 10,16 + 0,02°
Lemak 29,07 £0,07* 37,36 + 0,064 30,01 +£0,14¢ 29,51 +0,06°
Karbohidrat 57,20 + 0,02¢ 50,56 £0,10? 55,60+£0,11° 56,92 +0,05¢
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Keterangan: Angka pada kolom yang diikuti huruf yang berbeda menujukkan hasil yang berbeda nyata pada uji DMRT taraf 5%

Kadar air susu kambing bubuk berdasarkan pengujian DMRT pada taraf 5% menunjukkan bahwa
perlakuan P1 berbeda nyata dengan perlakuan P2, P3 dan P4. Hasil rata-rata P1 (3,56%), P2 (3,14%), P3
(3,02%), dan P4 (2,40%). Hal ini dipengaruhi oleh penambahan maltodekstrin yang semakin tinggi,
sehingga kemampuan mengikat air pada bahan semakin tinggi. Semakin tinggi konsentrasi
maltodekstrin yang digunakan, kadar air yang terkandung dalam susu bubuk kambing semakin rendah.
Penurunan ini menunjukkan bahwa maltodekstrin memiliki fungsi yang efektif sebagai agen pengering,
karena memiliki kemampuan dalam menyerap air dari bahan. Sejalan dengan penelitian yang dilakukan
oleh Dewi et al. (2019), bahwa peningkatan jumlah maltodekstrin dalam bahan menyebabkan
penurunan kadar air karena kemampuannya dalam mengikat air bebas. Struktur maltodekstrin yang
terdiri atas partikel hidrofilik dengan gugus hidroksil yang banyak memungkinkan terjadinya interaksi
dengan molekul air dalam jumlah besar. Interaksi tersebut menyebabkan molekul air yang semula
berada di luar granula menjadi terserap ke dalam granula dan kehilangan sifat bebasnya (Sumanti et
al., 2016). Kadar air susu kambing bubuk dengan penambahan maltodekstrin menggunakan metode
drum dryer memenuhi standar yang ditetapkan oleh SNI12970:2015 pada semua perlakuan karena nilai
SNI susu bubuk maksimal 5% b/b, yang berarti kualitas kadar air dalam produk masih berada dalam
standar yang diperbolehkan (Badan Standardisasi Nasional, 2015).

Kadar abu susu kambing bubuk berdasarkan pengujian DMRT pada taraf 5% menunjukkan
bahwa perlakuan P1 berbeda nyata dengan perlakuan P3 dan P4, tetapi tidak berbeda nyata dengan
perlakuan P2. Rata-rata kadar abu dari masing-masing perlakuan yaitu P1 (3,36%), P2 (3,03%), P3
(3,75%), dan P4 (3,41%). Variasi penambahan maltodekstrin pada susu kambing bubuk menghasilkan
nilai kadar abu yang fluktuatif. Penurunan kadar abu pada susu kambing bisa diakibatan karena proses
pengenceran maltodekstrin yang dapat menurunkan nilai kadar abu, selain itu mineral bisa berinteraksi
dengan maltodekstrin lewat ikatan non-kovalen yang menyebabkan mineral menjadi terperangkap
dalam struktur maltodekstrin sehingga nilai kadar abu menjadi lebih rendah (Utomo & Ariska, 2020).
Terdapat lonjakan nilai kadar abu yang dapat disebabkan dari penambahan maltodekstrin, karena
maltodekstrin memiliki sifat carrier atau pelapis selama proses pengeringan yang dapat melindungi
mineral, sehigga lebih banyak mineral yang terdeteksi sebagai abu (Corie ef al., 2023). Kandungan
kadar abu bahan pangan dipengaruhi oleh jenis bahan, cara pengabuan, serta waktu dan suhu yang
digunakan selama pengeringan. Makanan atau minuman yang berasal dari hewan biasanya memiliki
kadar abu yang tinggi, hal ini disebabkan karena adanya beberapa mineral dalam bahan pangan (Kaya et
al., 2021). Susu kambing segar memiliki kadar abu sekitar 0,97% yang terdiri atas kalsium, fosfor,
magnesium, kalium, natrium, zat besi dan lainnya (Ratya et al., 2017).

Kadar protein susu kambing bubuk berdasarkan pengjuan DMRT pada taraf 5% menunjukkan
bahwa perlakuan P1 berbeda nyata dengan perlakuan P2, P3 dan P4. Nilai rata-rata yang diperoleh
yaitu P1 (10,37%), P2 (9,05%), P3 (10,65%), dan P4 (10,16%). Dari hasil tersebut, diketahui bahwa
kadar protein berkisar antara 9,05% hingga 10,65%. Kadar protein susu kambing bubuk menghasilkan
nilai fluktuatif, penurunan kadar protein susu kambing bubuk dapat diakibatkan karena bahan tambahan
yang digunakan yaitu maltodekstrin. Hal ini dapat diakibatkan pada saat pengenceran maltodekstrin
sehingga kadar protein per gram produk bubuk menurun. Penurunan kadar protein pada susu bubuk
juga dapat diakibatkan karena adanya proses mailard reaksi antara gugus amina protein dan gula
reduksi sehingga kadar protein dalam produk terikat (Tansil et al., 2019). Kenaikan kadar protein dapat
diakibatkan karena penurunan komponen lain seperti kadar air yang hilang pada saat pengeringan dan
kadar lemak yang teroksidasi atau terdegradasi sehingga presentase protein terhadap total padatan naik.
Namun demikian, kadar protein susu kambing bubuk hasil perlakuan ini belum memenuhi standar SNI
2970:2015, dimana batas minimal kandungan protein untuk susu bubuk adalah 32% (Badan
Standardisasi Nasional, 2015).

Kadar lemak susu kambing bubuk berdasarkan pengujian DMRT pada taraf 5% menunjukkan
bahwa perlakuan P1 berbeda nyata dengan perlakuan P2, P3 dan P4. Hasil rata-rata kadar lemak dari
masing-masing perlakuan adalah P1 (29,07%), P2 (37,36%), P3 (30,01%), dan P4 (29,51%).
Berdasarkan hasil analisis kadar lemak terdapat kenaikan pada perlakuan P2 dan penurunan kadar
lemak pada P3 dan P4. Hal ini disebabkan oleh kemampuan maltodekstrin dalam membentuk lapisan
pelindung di sekitar globula lemak, yang dapat mengurangi risiko oksidasi dan menjaga kestabilan
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lemak selama proses pengeringan berlangsung. Peningkatan jumlah maltodekstrin berdampak positif
terhadap kandungan lemak dalam yoghurt susu kedelai bubuk (Hayati et al., 2017). Fungsi
maltodekstrin sebagai bahan enkapsulasi memberikan perlindungan terhadap komponen produk dari
kerusakan akibat panas serta mendukung pembentukan struktur film pelindung yang mempercepat
proses pengeringan dan menjaga kestabilan komponen lemak (Gabriela et al., 2020). Penurunan kadar
lemak diakibatkan oleh oksidasi lemak karena lemak sangat sensitif terhadap panas sehingga dapat
menurunkan kadar lemak, denaturasi dan interaksi lemak dengan protein atau karbohidrat bisa
menyebabkan lemak terperangkap dengan adanya penambahan maltodekstrin. Jika dibandingkan
dengan data kadar lemak susu kambing bubuk menurut peneliti sebelumnya yaitu sebesar 29,12%
(Krismaningrum & Rahmadhia, 2023), maka hasil penelitian ini masih berada dalam rentang yang
sesuai. Seluruh perlakuan juga telah memenuhi standar SNI 2970:2015, dimana kadar lemak yang
diperbolehkan dalam susu bubuk berkisar antara 26% hingga 42% (Badan Standardisasi Nasional,
2015).

Kadar karbohidrat susu kambing bubuk berdasarkan pengujian DMRT pada taraf 5%
menunjukkan bahwa perlakuan P1 berbeda nyata dengan perlakuan P2, P3 dan P4. Rata-rata nilai
karbohidrat pada perlakuan P1 (57,20%), P2 (50,56%), P3 (55,60%), dan P4 (56,92%). Rentang kadar
karbohidrat susu kambing bubuk ini bervariasi antara 50,56% hingga 57,20%. Penambahan
maltodekstrin dalam proses pembuatan susu bubuk berperan dalam pembentukan padatan,
meningkatkan viskositas, serta memperbaiki tekstur dan kekentalan produk. Sifat-sifat maltodekstrin
seperti kemampuannya membentuk film pelindung, mencegah kristalisasi, menjadikan bahan ini cocok
digunakan dalam proses pengeringan (Wahyuni et a/., 2021). Nilai kadar karbohidrat yang ditampilkan
merupakan hasil perhitungan berdasarkan metode by difference, yaitu dengan cara menghitung selisih
dari 100% terhadap jumlah kandungan nutrien lain seperti protein, lemak, air, dan abu. Oleh karena itu,
semakin rendah kadar nutrien lainnya, maka kadar karbohidrat secara otomatis akan tampak lebih tinggi.

Karakteristik Fisik Susu Kambing Bubuk

Hasil analisis karakteristik fisik susu kambing bubuk dengan penambahan maltodekstrin
menggunakan metode drum dryer dapat dilihat pada Tabel 2.

Tabel 2. Karakteristik fisik susu kambing bubuk

Karakteristik Fisik (db %)

Faktor Pelakuan

P, P, P; P4
Higroskopis 32,27+ 5,88¢ 31,51 +1,34° 3291 +1,77¢ 30,31 +£3,58°
Kelarutan 85,89 + 0,337 87,11+0,18° 88,49 £ 0,39¢ 90,02 + 0,144
Rendemen 95,92 + 0,502 97,61 +0,57° 98,01 £ 0,04°¢ 98,93 + 0,094

Keterangan: Angka pada kolom yang diikuti huruf yang berbeda menujukkan hasil yang berbeda nyata pada uji DMRT taraf 5%

Hasil analisis higroskopis menggunakan uji DMRT pada taraf signifikasi 5% yang disajikan dalam Tabel 2
menunjukkan bahwa perlakuan P1 berbeda nyata dengan perlakuan P2, P3 dan P4. Rata-rata nilai higroskopis
dari masing-masing perlakuan berturut-turut adalah P1 (32,27%), P2 (31,51%), P3 (32,91%), dan P4
(30,31%). Hasil ini menunjukkan adanya kecenderungan penurunan nilai higroskopis seiring dengan
meningkatnya konsentrasi maltodekstrin tetapi, terdapat kenaikan pada nilai higroskopis pada
perlakuan P3. Penurunan nilai higroskopis dipengaruhi oleh kuatnya ikatan antara bahan utama dengan
zat enkapsulan, sehingga memperkecil kemungkinan serbuk menyerap uap air dari lingkungan.
Kondisi ini menunjukkan efektivitas maltodekstrin sebagai agen enkapsulan yang mampu memperkuat
stabilitas fisik serbuk. Penurunan ini dapat terjadi karena gugus hidrofob yang dimiliki oleh
maltodekstrin menyebabkan sulitnya bahan menyerap air dari lingkungan sehingga produk yang
dihasilkan memiliki tingkat higroskopitas yang rendah (Widyasanti et al., 2019). Faktor lain yang
mempengaruhi penurunan higroskopis dapat disebabkan oleh kemampuan maltodekstrin menaikkan
nilai glass transition temperature (Tg). Maltodekstrin memiliki nilai Tg yang tinggi yakni 149 °C,
tingginya nilai Tg maltodekstrin secara tidak langsung menyebabkan Tg bahan mengalami peningkatan
sehingga membuat struktur polimer bahan berubah dari rubbery state menjadi glassy state (Kusuma et
al., 2023). Kenaikan nilai higroskopis pada perlakuan P3 dapat diakibatkan karena penambahan
maltodekstrin yang semakin tinggi, hal ini dapat disebabkan karena kandungan gugus hidroksilnya

Putri et al. Composite 8(2): 84-92 89



COMPOSITE: Jurnal Ilmu Pertanian Vol. 8 No. 2 Juli 2026, Hlm: 84 -92
e-ISSN: 2685-6646 Available online at http://ejournal.uicm.ac.id/index.php/composite

DOI: https:/doi.org/10.37577/composite.v8i2.1058

bisa membuat produk tetap higroskopis (Yuliawaty & Susanto, 2015).

Hasil analisis kelarutan menggunakan uji DMRT pada taraf signifikasi 5% yang disajikan dalam
Tabel 2 menunjukkan bahwa perlakuan P1 berbeda nyata dengan perlakuan P2, P3 dan P4. Nilai rata-
rata kelarutan untuk P1 hingga P4 berturut-turut adalah 85,89%, 87,11%, 88,49%, dan 90,02%. Data
ini memperlihatkan tren peningkatan kelarutan seiring dengan bertambahnya konsentrasi
maltodekstrin yang ditambahkan pada proses pembuatan susu kambing bubuk. Semakin tinggi
kandungan maltodekstrin, maka kemampuan larut serbuk dalam air juga semakin meningkat. Hal ini
berhubungan erat dengan karakteristik kimia maltodekstrin yang memiliki gugus hidroksil aktif yang
memungkinkan interaksi lebih baik dengan molekul air. Peningkatan jumlah gugus hidroksil bebas
yang berasal dari bahan pengisi seperti maltodekstrin akan memperbesar kemungkinan larutan
terbentuk dengan mudah, sehingga mempermudah proses penyajian produk. Temuan ini sejalan dengan
pernyataan Kaljannah et a/. (2019), bahwa kelarutan menjadi salah satu parameter penting dalam
penilaian mutu bubuk minuman. Dukungan juga datang dari Yuliawaty & Susanto (2015) yang
menyebutkan bahwa semakin tinggi jumlah gugus hidroksil pada bahan pengisi, maka semakin tinggi
pula kelarutan serbuk yang dihasilkan, serta berkontribusi terhadap peningkatan mutu produk secara
keseluruhan.

Hasil analisis rendemen menggunakan uji DMRT pada taraf signifikasi 5% yang disajikan
dalam Tabel 2 menunjukkan bahwa perlakuan P1 berbeda nyata dengan perlakuan P2, P3 dan P4.
Semakin tinggi konsentrasi maltodekstrin yang digunakan dalam proses, semakin besar pula rendemen
yang diperoleh dari hasil pengeringan susu kambing. Hal ini mencerminkan bahwa penambahan
maltodekstrin dapat meningkatkan efisiensi proses produksi melalui peningkatan massa produk akhir.
Temuan ini diperkuat oleh Kaljannah et al. (2019) yang menjelaskan bahwa peningkatan konsentrasi
maltodekstrin dapat meningkatkan hasil rendemen karena berfungsi sebagai agen pengisi yang
menambah volume produk. Selain itu, Yuliawaty & Susanto (2015) juga menyatakan bahwa
maltodekstrin meningkatkan total padatan dalam bahan yang diproses, sehingga volume akhir produk
meningkat secara signifikan. Maka, dapat disimpulkan bahwa tingginya rendemen sangat dipengaruhi
oleh kontribusi maltodekstrin dalam membentuk padatan total dan struktur massa produk selama
proses pengolahan berlangsung.

SIMPULAN

Formulasi penambahan maltodekstrin pada pengeringan susu kambing serbuk tidak berpengaruh
nyata terhadap kadar higroskopis, tetapi berpengaruh nyata terhadap kadar air, kadar abu, kadar protein,
kadar lemak, kadar karbohidrat, kelarutan dan rendemen.
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