Il. SIMPULAN DAN SARAN

A. Simpulan

1. Variasi waktu fermentasi (12 jam, 24 jam dan 48 jam) pada minuman
sinbiotik labu kuning memberikan perbedaan pengaruh terhadap kadar
protein, pH, kadar lemak, kadar total asam laktat, aktivitas antioksidan
dan jumlah total BAL serta memberikan pengaruh tidak beda nyata pada
kadar protein dan kadar total fenol.

2. Waktu fermentasi pada minuman sinbiotik labu kuning dengan kualitas
terbaik dari segi aktivitas antioksidan, analisis kimia, fisik dan
mikrobiologis serta nilai evaluasi sensori dengan parameter warna,
aroma, rasa dan homogenitas yang paling disukai panelis adalah 24 jam.

B. Saran

Perlu dilakukan uji serat dan total karoten yang dapat mendukung aktivitas

antioksidan pada minuman sinbiotik labu kuning. Tahapan blanching dapat

digantikan dengan penguapan dengan air panas atau dikukus untuk

mengurangi degradasi p-karoten.
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Lampiran 1. Lembar Uji Organoleptik Aktivitas Antioksidan dan Kualitas
Minuman Sinbiotik Labu Kuning (Cucurbita moschata) dengan
Variasi Waktu Fermentasi

UJI ORGANOLEPTIK MINUMAN SINBIOTIK LABU KUNING

Nama
Jenis Kelamin : L/P
Tingkat Kesukaan Terhadap Minuman Fermentasi : Tinggi / Sedang / Rendah

PETUNJUK

1. Di hadapan Anda terdapat 3 cup minuman sinbiotik labu kuning dengan
masing-masing kode A, B dan C. Anda diminta untuk mencicipi dan
memberikan penilaian terhadap ketiga sampel minuman tersebut. Setelah Anda
mencicipi sampel minuman A, minumlah air putih untuk menetralkan rasa di
lidah dan berilah penilaian terhadap sampel tersebut dengan memberikan tanda
centang (\) berdasarkan skala yang ada. Hal ini berlaku untuk sampel B dan C.

PARAMETER

WARNA | AROMA RASA | HOMOGENITAS

SAMPEL 1721374 12341 [2[3]4| 1] 23] 4
A
B
C

Skala (1 = tidak suka; 2 = kurang suka; 3 = suka; 4 = sangat suka)

2. Setelah Anda mencicipi ketiga sampel tersebut, berilah rangking berdasarkan
tingkat kesukaan Anda secara keseluruhan (warna, aroma, rasa dan
homogenitas). Peringkat 1 untuk sampel minuman yang paling disukai dan 3
untuk sampel yang paling tidak disukai.

SAMPEL RANGKING
A
B
C

Catatan :

1. Minuman sinbiotik yang Anda beri penilaian ini merupakan minuman
fermentasi yang mengandung probiotik (Lactobacillus casei) dan prebiotik
(ekstrak labu kuning).

2. Pemberian nilai pada parameter homogenitas, jika tidak terjadi pemisahan
(tidak ada endapan) maka sampel minuman tersebut homogen.
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Lampiran 2. Data Uji Organoleptik Minuman Sinbiotik Labu Kuning (Cucurbita moschata) dengan Variasi Waktu Fermentasi

Tabel 18. Data Hasil Uji Organoleptik Minuman Sinbiotik Labu Kuning (Cucurbita moschata) dengan Variasi Waktu Fermentasi

Homogenitas

55
1.8

94
31

84
2.8

Rasa

69
2.3

100
3.3

85
2.8

Aroma

81

2.7

90

83
2.8

Warna

67

2.2

103
34

A

99
33

Panelis

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21

22
23
24
25
26
27
28
29
30

Rata-rata
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Lampiran 3. Foto Bahan Dasar pada Aktivitas Antioksidan dan Kualitas
Minuman Sinbiotik Labu Kuning (Cucurbita moschata) dengan
Variasi Waktu Fermentasi

o :
Gambar 20. Labu Kuning Gambar 21. Setelah Blanching
(Dok. pribadi) (Dok. pribadi)

Gambar 22. Penyaringan I Gaf;ar 23. Penyaringaﬁ I
(Dok. pribadi) (Dok. pribadi)

Gmbar 24. Minuman Sinbiotik Setelah
Inokulasi Starter (Dok. pribadi)
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Lampiran 4. Foto Uji Kimia (Lemak, pH, Total Asam Tertitrasi, Warna) pada
Aktivitas Antioksidan dan Kualitas Minuman Sinbiotik Labu
Kuning (Cucurbita moschata) dengan Variasi Waktu Fermentasi

Gambar 25. Uji Lemak (Dok. pribadi)

Gambar 27. Uji Total Asam Gambar 28. ’Uji Warna (Dok. pribadi)
Tertitrasi (Dok. pribadi)
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Lampiran 5. Foto Uji Aktivitas Antioksidan dan Total Fenolik pada Aktivitas
Antioksidan dan Kualitas Minuman Sinbiotik Labu Kuning
(Cucurbita moschata) dengan Variasi Waktu Fermentasi

[ 2

Gambar 29. Uji DPPH Sebelum Gambar 30. Uji DPPH Setelah
inkubasi (Dok. pribadi) inkubasi (Dok. pribadi)

2TV

Gambar 31. Uji Fenolik Sebelum Gambar 32. Uji Fenolik Sesudah
Inkubasi (Dok. pribadi) Inkubasi (Dok. pribadi)
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Lampiran 6. Analisis Kadar Abu pada Aktivitas Antioksidan dan Kualitas
Minuman Sinbiotik Labu Kuning (Cucurbita moschata) dengan
Variasi Waktu Fermentasi

Tabel 19. Hasil Analisis Kadar Abu (%) pada Aktivitas Antioksidan dan Kualitas
Minuman Sinbiotik Labu Kuning (Cucurbita moschata) dengan Variasi
Waktu Fermentasi

Ulangan Variasi Waktu Fermentasi
A (12 jam) B (24 jam) C (48 jam)
1 0,435 0,4575 0,4251
2 0,5403 0,5565 0,5543
3 0,5271 0,5615 0,5194
Rata-rata 0,50 0,53 0,50

Tabel 20. Hasil ANOVA Kadar Abu Produk pada Aktivitas Antioksidan dan
Kualitas Minuman Sinbiotik Labu Kuning (Cucurbita moschata)

dengan Variasi Waktu Fermentasi

Jumlah Rerata

Kuadrat df Kuadrat Sig.
Antara Grup .001 2 .001 167 .850
Dalam Grup .022 6 .004
Total .024 8

Tabel 21. Hasil Duncan Kadar Abu Produk pada Aktivitas Antioksidan dan Kualitas
Minuman Sinbiotik Labu Kuning (Cucurbita moschata) dengan Variasi
Waktu Fermentasi

Variasi Wak_tu Subset untuk alfa = .05
Fermentasi N
a
48 jam 3 4996
12 jam 3 .5008
24 jam 3 5252
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Lampiran 7. Analisis Kadar Protein pada Aktivitas Antioksidan dan Kualitas
Minuman Sinbiotik Labu Kuning (Cucurbita moschata) dengan
Variasi Waktu Fermentasi

Tabel 22. Hasil Analisis Kadar Protein (%) pada Aktivitas Antioksidan dan Kualitas
Minuman Sinbiotik Labu Kuning (Cucurbita moschata) dengan Variasi
Waktu Fermentasi

Ulangan Variasi Waktu Fermentasi
A (12 jam) B (24 jam) C (48 jam)
1 0,6262 0,6067 0,6171
2 0,4971 0,5626 0,7176
3 0,4888 0,5069 0,78
Rata-rata 0,54 0,56 0,70

Tabel 23. Hasil ANOVA Kadar Protein Produk pada Aktivitas Antioksidan dan
Kualitas Minuman Sinbiotik Labu Kuning (Cucurbita moschata) dengan
Variasi Waktu Fermentasi

Jumlah Rerata

Kuadrat df Kuadrat F Sig.
Antara Grup .050 2 .025 4.926 .054
Dalam Grup .030 6 .005
Total .080 8

Tabel 24. Hasil Duncan Kadar Protein Produk pada Aktivitas Antioksidan dan
Kualitas Minuman Sinbiotik Labu Kuning (Cucurbita moschata)
dengan Variasi Waktu Fermentasi

Variasi Waktu
Fermentasi
Subset untuk alfa = .05
N a b
12 jam 3 el
24 jam 3 .5587
48 jam 3 .7049
Sig. 126 1.000
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Lampiran 8. Analisis Kadar Lemak pada Aktivitas Antioksidan dan Kualitas
Minuman Sinbiotik Labu Kuning (Cucurbita moschata) dengan
Variasi Waktu Fermentasi

Tabel 25. Hasil Analisis Kadar Lemak (%) pada Aktivitas Antioksidan dan Kualitas
Minuman Sinbiotik Labu Kuning (Cucurbita moschata) dengan Variasi
Waktu Fermentasi

Ulangan Variasi Waktu Fermentasi
A (12 jam) B (24 jam) C (48 jam)
1 0,939 0,888 0,447
2 0,971 0,774 0,637
3 0,959 0,859 0,558
Rata-rata 0,96 0,84 0,55

Tabel 26. Hasil ANOVA Kadar Lemak Produk pada Aktivitas Antioksidan dan
Kualitas Minuman Sinbiotik Labu Kuning (Cucurbita moschata) dengan
Variasi Waktu Fermentasi

Jumlah Rerata

Kuadrat df Kuadrat F Sig.
Antara Grup 267 2 133 31.042 .001
Dalam Grup .026 6 .004
Total 292 8

Tabel 27. Hasil Duncan Kadar Lemak Produk pada Aktivitas Antioksidan dan
Kualitas Minuman Sinbiotik Labu Kuning (Cucurbita moschata)
dengan Variasi Waktu Fermentasi

Variasi Waktu
Fermentasi
Subset untuk alfa = .05
N a b
48 jam 3 5473

24 jam 3 .8403
12 jam 3 .9563
Sig. 1.000 073
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Lampiran 9. Analisis pH pada Aktivitas Antioksidan dan Kualitas Minuman
Sinbiotik Labu Kuning (Cucurbita moschata) dengan Variasi
Waktu Fermentasi

Tabel 28. Hasil Analisis pH pada Aktivitas Antioksidan dan Kualitas Minuman
Sinbiotik Labu Kuning (Cucurbita moschata) dengan Variasi Waktu

Fermentasi
Ulangan Variasi Waktu Fermentasi
A (12 jam) B (24 jam) C (48 jam)
1 5.58 4.46 4.01
2 5.61 4.55 3.97
3 5.42 4.56 4
Rata-rata 5.54 4.52 3.99

Tabel 29. Hasil ANOVA pH Produk pada Aktivitas Antioksidan dan Kualitas
Minuman Sinbiotik Labu Kuning (Cucurbita moschata) dengan Variasi
Waktu Fermentasi

Jumlah Rerata

Kuadrat df Kuadrat F Sig.
Antara Grup 3.690 2 1.845 398.161 .000
Dalam Grup .028 6 .005
Total 3.717 8

Tabel 30. Hasil Duncan pH Produk pada Aktivitas Antioksidan dan Kualitas
Minuman Sinbiotik Labu Kuning (Cucurbita moschata) dengan Variasi
Waktu Fermentasi

Variasi Waktu
Fermentasi
Subset untuk alfa = .05
N a b c

48 jam 3 3.9933
24 jam 3 45233
12 jam 3 5.5367

Sig. 1.000 1.000 1.000
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Lampiran 10. Analisis Total Asam Tertitrasi pada Aktivitas Antioksidan dan
Kualitas Minuman Sinbiotik Labu Kuning (Cucurbita moschata)
dengan Variasi Waktu Fermentasi

Tabel 31. Hasil Analisis Total Asam Tertitrasi pada Aktivitas Antioksidan dan
Kualitas Minuman Sinbiotik Labu Kuning (Cucurbita moschata)
dengan Variasi Waktu Fermentasi

Ulangan Variasi Waktu Fermentasi
A (12 jam) B (24 jam) C (48 jam)
1 0.144 0.495 0.639
2 0.153 0.486 0.612
3 0.099 0.441 0.576
Rata-rata 0.132 0.474 0.609

Tabel 32. Hasil ANOVA Total Asam Tertitrasi Produk pada Aktivitas Antioksidan
dan Kualitas Minuman Sinbiotik Labu Kuning (Cucurbita moschata)
dengan Variasi Waktu Fermentasi

Jumlah Rerata

Kuadrat df Kuadrat F Sig.
Antara Grup 44,780 2 22.390 203.545 .000
Dalam Grup .660 6 110
Total 45.440 8

Tabel 33. Hasil Duncan Total Asam Tertitrasi Produk pada Aktivitas Antioksidan
dan Kualitas Minuman Sinbiotik Labu Kuning (Cucurbita moschata)
dengan Variasi Waktu Fermentasi

Variasi Waktu
Fermentasi
Subset untuk alfa = .05
N a b c

12 jam 3 1.4667
24 jam 3 5.2667
48 jam 3 6.7667

Sig. 1.000 1.000 1.000
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Lampiran 11. Analisis Aktivitas Antioksidan pada Aktivitas Antioksidan dan
Kualitas Minuman Sinbiotik Labu Kuning (Cucurbita moschata)
dengan Variasi Waktu Fermentasi

Tabel 34. Hasil Analisis Aktivitas Antioksidan (%) pada Aktivitas Antioksidan dan
Kualitas Minuman Sinbiotik Labu Kuning (Cucurbita moschata)
dengan Variasi Waktu Fermentasi

Ulangan Variasi Waktu Fermentasi
A (12 jam) B (24 jam) C (48 jam)
1 65,94 [°h 55,10
2 65,04 72,13 59,06
3 67,21 72,95 60,96
Rata-rata 66,06 72,43 58,38

Tabel 35. Hasil ANOVA Aktivitas Antioksidan Produk pada Aktivitas Antioksidan
dan Kualitas Minuman Sinbiotik Labu Kuning (Cucurbita moschata)
dengan Variasi Waktu Fermentasi

Jumlah Rerata

Kuadrat df Kuadrat F Sig.
Antara Grup 308.407 2 154.204 55.888 .000
Dalam Grup 16.555 6 2.759
Total 324.962 8

Tabel 36. Hasil Duncan Aktivitas Antioksidan Produk pada Aktivitas Antioksidan
dan Kualitas Minuman Sinbiotik Labu Kuning (Cucurbita moschata)
dengan Variasi Waktu Fermentasi

Variasi Waktu
Fermentasi
Subset untuk alfa = .05
N a b c

48 jam 3 58.1200

12 jam 3 66.0633

24 jam 3 72.4300

Sig. 1.000 1.000 1.000
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Lampiran 12. Analisis Total Fenolik pada Aktivitas Antioksidan dan Kualitas
Minuman Sinbiotik Labu Kuning (Cucurbita moschata) dengan
Variasi Waktu Fermentasi

Tabel 37. Hasil Analisis Total Fenolik (mg GAE/100g) pada Aktivitas Antioksidan
dan Kualitas Minuman Sinbiotik Labu Kuning (Cucurbita moschata)
dengan Variasi Waktu Fermentasi

Ulangan Variasi Waktu Fermentasi
A (12 jam) B (24 jam) C (48 jam)
1 17.16 20.24 11.68
2 25.03 26.06 24.35
3 22.64 28.46 19.55
Rata-rata 21,61 24,92 18,53

Tabel 38. Hasil ANOVA Total Fenolik Produk pada Aktivitas Antioksidan dan
Kualitas Minuman Sinbiotik Labu Kuning (Cucurbita moschata) dengan
Variasi Waktu Fermentasi

Jumlah Rerata

Kuadrat df Kuadrat F Sig.
Antara Grup 61.338 2 30.669 1.226 .358
Dalam Grup 150.129 6 25.021
Total 211.466 8

Tabel 39. Hasil Duncan Total Fenolik Produk pada Aktivitas Antioksidan dan
Kualitas Minuman Sinbiotik Labu Kuning (Cucurbita moschata)
dengan Variasi Waktu Fermentasi

Variasi Waktu
Fermentasi Subset untuk
alfa=.05
N a
48 jam 3 18.5267
12 jam 3 21.6100
24 jam 3 24.9200
Sig. 181
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Lampiran 13. Analisis Total BAL pada Aktivitas Antioksidan dan Kualitas
Minuman Sinbiotik Labu Kuning (Cucurbita moschata) dengan
Variasi Waktu Fermentasi

Tabel 40. Hasil Analisis Total BAL (CFU/mI) pada Aktivitas Antioksidan dan
Kualitas Minuman Sinbiotik Labu Kuning (Cucurbita moschata)
dengan Variasi Waktu Fermentasi

Ulangan Variasi Waktu Fermentasi
A (12 jam) B (24 jam) C (48 jam)
1 10,1 x 108 12 x 103 18 x 103
2 51 x10° 11,8 x 10°® 16,9 x 10°®
3 8,6 x10° 11,3 x 10 15,2 x 10
Rata-rata 7,93 x 108 1,17 x 10° 1,67 x 10°

Tabel 41. Hasil ANOVA Total BAL Produk pada Aktivitas Antioksidan dan
Kualitas Minuman Sinbiotik Labu Kuning (Cucurbita moschata) dengan
Variasi Waktu Fermentasi

Jumlah Rerata

Kuadrat df Kuadrat F Sig.
Antara Grup 116.042 2 58.021 20.000 .002
Dalam Grup 17.407 6 2.901
Total 133.449 8

Tabel 42. Hasil Duncan Total BAL Produk pada Aktivitas Antioksidan dan Kualitas
Minuman Sinbiotik Labu Kuning (Cucurbita moschata) dengan Variasi
Waktu Fermentasi

Variasi Waktu
Fermentasi
Subset untuk alfa = .05
N a b c

12 jam 3 7.9333

24 jam 3 11.7000

48 jam 3 16.7000

Sig. 1.000 1.000 1.000
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Lampiran 14. Data Mentah Proksimat dan Analisis Kadar Lemak pada
Aktivitas Antioksidan dan Kualitas Minuman Sinbiotik Labu
Kuning (Cucurbita moschata) dengan Variasi Waktu
Fermentasi

Tabel 43. Data Mentah Proksimat dan Analisis Kadar Lemak pada Aktivitas
Antioksidan dan Kualitas Minuman Sinbiotik Labu Kuning (Cucurbita
moschata) dengan Variasi Waktu Fermentasi

Sampel Ulangan | Wo w1 W2 % Lemak Z?;a'
1 10.013 | 83.381 |83.433 | 0.519

Proksimat 2 10.001 | 86.221 |86.272 | 0.510 0.52
3 10.034 | 83.374 |83.428 | 0.538
1 10.015 | 86.221 |86.315 | 0.939

12 Jam 2 10.092 | 74.449 | 74.547 |0.971 0.96
3 10.011 | 83.433 |83.529 | 0.959
1 10.025 | 74.441 | 74.53 0.888

24 Jam 2 10.074 |[80.697 |[80.775 |0.774 0.84
3 10.008 | 74.441 | 74.527 | 0.859
1 10.076 |[87.253 | 87.298 | 0.447

48 Jam 2 10.053 |[74.449 |74.513 |0.637 0.55
3 10.044 | 80.698 |80.754 | 0.558
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Lampiran 15. Data Mentah Analisis Total Asam Tertitrasi pada Aktivitas
Antioksidan dan Kualitas Minuman Sinbiotik Labu Kuning
(Cucurbita moschata) dengan Variasi Waktu Fermentasi

Tabel 44. Data Mentah Analisis Total Asam Tertitrasi pada Aktivitas Antioksidan
dan Kualitas Minuman Sinbiotik Labu Kuning (Cucurbita moschata)
dengan Variasi Waktu Fermentasi

12 JAM 24 JAM 48 JAM
Ulangan NaOH %TAT | NaOH %TAT | NaOH %TAT
1 1.6 0.144 55 0.495 7.1 0.639
2 1.7 0.153 5.4 0.486 6.8 0.612
3 11 0.099 4.9 0.441 6.4 0.576
RATAZ2 0.132 0.474 0.609
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Lampiran 16. Data Mentah Analisis pH pada Aktivitas Antioksidan dan
Kualitas Minuman Sinbiotik Labu Kuning (Cucurbita
moschata) dengan Variasi Waktu Fermentasi

Tabel 45. Data Mentah Analisis pH pada Aktivitas Antioksidan dan Kualitas
Minuman Sinbiotik Labu Kuning (Cucurbita moschata) dengan
Variasi Waktu Fermentasi

Uangan Sampel
12 Jam 24 Jam 48 Jam
1 5.58 4.46 4.01
2 5.61 4.55 3.97
3 5.42 4.56 4
Rata - rata 5.54 4.52 3.99
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Lampiran 17. Data Mentah Analisis Warna pada Aktivitas Antioksidan dan
Kualitas Minuman Sinbiotik Labu Kuning (Cucurbita
moschata) dengan Variasi Waktu Fermentasi

Tabel 46. Data Mentah Analisis Warna (Pengulangan 1,2,3) pada Aktivitas
Antioksidan dan Kualitas Minuman Sinbiotik Labu Kuning (Cucurbita
moschata) dengan Variasi Waktu Fermentasi

Sampel | Ulangan L a b X Y
31.8 8.6 29.5 0.64731 | 0.572199
31.2 7.7 31.8 0.707614 | 0.632913
1 31.5 8.4 33.4 0.74197 | 0.657103
Rata-rata 0.70 0.62
31.9 6.7 27.8 0.606792 | 0.552915
31.1 9.5 23.4 0.557913 | 0.484772
2 30.1 7.2 29.9 0.687778 | 0.61752
Rata-rata 0.62 0.55
29 7 24.8 0.601516 | 0.539479
29 4.3 22.2 0.544303 | 0.512109
3 29.8 7.1 27.5 0.640603 | 0.575438
12 Jam Rata-rata 0.60 0.54
32 10.2 34.8 0.769567 | 0.664385
32.4 6.9 32.1 0.683043 | 0.621466
1 32.1 9.7 30.4 0.663129 | 0.577117
Rata-rata 0.71 0.62
32.1 7.7 30.3 0.654183 | 0.587158
32.3 7 30.5 0.651756 | 0.591867
2 Silel. 11.6 27.6 0.634683 | 0.533937
Rata-rata 0.65 0.57
30.4 il 22.3 0.523524 | 0.504874
30.9 7.8 26 0.595419 | 0.531064
3 30.3 5.3 28 0.633916 | 0.588167
24 Jam Rata-rata 0.58 0.54
38.1 10.4 30.4 0.575574 | 0.508153
31.4 10.9 31.2 0.699203 | 0.595469
1 31.5 11.3 31.3 0.700376 | 0.593187
Rata-rata 0.66 0.57
30.5 3.9 21.1 0.509024 | 0.484121
32.1 6.9 29.1 0.627891 | 0.570708
2 31.9 10.5 28 0.624297 | 0.536273
Rata-rata 0.59 0.53
48 Jam 3 328 | 75 | 314 | 0661710 | 0597281
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32 10.7 33.7 0.742467 | 0.636184
31.6 13.3 28.5 0.648148 | 0.533235
Rata-rata 0.68 0.59

Tabel 47. Data Mentah Hasil Akhir Analisis Warna pada Aktivitas Antioksidan dan
Kualitas Minuman Sinbiotik Labu Kuning (Cucurbita moschata)

dengan Variasi Waktu Fermentasi

Sampel X Y Rata-rata X | Rata-rata Y Warna
0.7 0.62
0.62 0.55

12 Jam 0.6 0.54 0.64 0.57 Jingga Kekuningan
0.71 0.62
0.65 0.57

24 Jam 0.58 0.54 0.65 0.58 Jingga Kekuningan
0.66 0.57
0.59 0.53

48 Jam 0.68 0.59 0.64 0.56 Jingga Kekuningan
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Lampiran 18. Data Mentah Proksimat dan Analisis Aktivitas Antioksidan
pada Aktivitas Antioksidan dan Kualitas Minuman Sinbiotik
Labu Kuning (Cucurbita moschata) dengan Variasi Waktu
Fermentasi

Tabel 48. Data Mentah Proksimat dan Analisis Aktivitas Antioksidan pada
Aktivitas Antioksidan dan Kualitas Minuman Sinbiotik Labu Kuning
(Cucurbita moschata) dengan Variasi Waktu Fermentasi

Sampel Ulangan g‘g sr?kr(t;anm é:;%r;nm % Inhibisi | Rata2
1 0.391 0.179 54.22

Proksimat | 2 0.392 0.178 54.59 54.13
3 0.392 0.182 53.57
1 0.367 0.125 65.94

12 Jam 2 0.369 0.129 65.04 66.06
3 0.366 0.12 67.21
1 0.367 0.102 72.21

24 Jam 2 0.366 0.102 72.13 72.43
3 0.366 0.099 72.95
1 0.294 0.132 55.10

48 Jam 2 0.342 0.14 59.06 58.38
4 0.456 0.178 60.96
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Lampiran 19. Data Mentah Proksimat dan Analisis Total Fenolik pada
Aktivitas Antioksidan dan Kualitas Minuman Sinbiotik Labu

Kuning (Cucurbita moschata) dengan Variasi

Fermentasi

Waktu

Tabel 49. Data Mentah Proksimat dan Analisis Total Fenolik pada Aktivitas
Antioksidan dan Kualitas Minuman Sinbiotik Labu Kuning (Cucurbita
moschata) dengan Variasi Waktu Fermentasi

Absorbansi | Total Fenolik | Rata-rata
SAMPEL ULANGAN Sampel | (mg GAE/100g)
1 0.046 27.09 26,52
PROKSIMAT 2 0.042 26.4
3 0.053 26.06
1 0.055 17.16 21,61
12 JAM 2 0.078 25.03
3 0.071 22.64
1 0.064 20.24 24,92
24 JAM 2 0.081 26.06
3 0.088 28.46
1 0.039 11.68 18,53
48 JAM 2 0.076 24.35
4 0.062 19.55
0.1
008 - T
% 0.06 / y = 0.0073x + 0.0049
§ B R? = 0.9902
= 0.02
0
0 4 6 8 10 12 14

KONSENTRASI (PPM)

Gambar 33. Kurva Standar Fenol pada Aktivitas Antioksidan dan Kualitas
Minuman Sinbiotik Labu Kuning (Cucurbita moschata) dengan
Variasi Waktu Fermentasi
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Lampiran 20. Data Mentah Total BAL pada Aktivitas Antioksidan dan
Kualitas Minuman Sinbiotik Labu Kuning (Cucurbita
moschata) dengan Variasi Waktu Fermentasi

Tabel 50. Data Mentah Total BAL (10° - 109 pada Aktivitas Antioksidan dan
Kualitas Minuman Sinbiotik Labu Kuning (Cucurbita moschata) dengan
Variasi Waktu Fermentasi

Sampel Ulangan 10 107 108 10° 10710

1 TNTC 101 14 - -
12 Jam 2 TNTC 51 8 - -

3 TNTC 86 10 - -

1 TNTC 120 10 - -
24 Jam 2 TNTC 118 8 - -

3 TNTC 113 9 - -

1 TNTC 180 4 2 -
48 Jam 2 TNTC 169 - - -

3 TNTC 152 11 2 1

Tabel 51. Data Mentah Hasil Akhir Total BAL pada Aktivitas Antioksidan dan
Kualitas Minuman Sinbiotik Labu Kuning (Cucurbita moschata) dengan
Variasi Waktu Fermentasi

Sampel Ulangan > Bakteri Rata-Rata

12 Jam 1 10,1 x 108 7,93 x 108

51 x10°

8,6 x10°

12 x 108 1,17 x 10°

11,8 x 10°

11,3 x 108

18 x 108 1,67 x 10°

16,9 x 108

15,2 x 108

24 Jam

48 Jam

WINFPWINFPIWIN
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Lampiran 21. Hasil Analisa Kadar Abu dan Protein Ekstrak Labu Kuning di
Laboratorium Pangan dan Gizi UGM
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Lampiran 22. Hasil Analisa Kadar Abu dan Protein Minuman Sinbiotik Labu
Kuning Ulangan 1 di Laboratorium Pangan dan Gizi UGM
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Lampiran 22. Hasil Analisa Kadar Abu dan Protein Minuman Sinbiotik Labu
Kuning Ulangan 2 dan 3 di Laboratorium Pangan dan Gizi
UGM




