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V. SIMPULAN DAN SARAN 

 

A. Simpulan 

 Kesimpulan yang diperoleh berdasarkan penelitian yang telah dilakukan 

adalah sebagai berikut : 

1. Variasi maltodekstrin yang terdapat didalam produk minuman serbuk instan 

buah pakel berpengaruh terhadap total fenolik, aktivitas antioksidan, waktu 

larut, dan uji ALT serta tidak berpengaruh terhadap kadar air dan kadar abu 

minuman serbuk instan buah pakel (Mangifera foetida Lour.). 

2. Perlakuan variasi maltodekstrin 25 g merupakan kadar optimal untuk 

menghasilkan kualitas minuman serbuk instan buah pakel yang paling baik 

secara fisik, kimia, dan mikrobiologi serta disukai oleh panelis. 

B. Saran 

 Saran yang dapat disampaikan berdasarkan penelitian yang telah dilakukan 

adalah sebagai berikut : 

1. Penelitian lebih lanjut dapat mengenai aktivitas antibakteri dari buah pakel 

agar dapat mengetahui pemanfaatan lain dari buah pakel. 

2. Perlu adanya penambahan emulsifier pada produk minuman serbuk instan 

buah pakel untuk menambah kestabilan produk saat dilarutkan. 
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LAMPIRAN 

 

Lampiran 1. Dokumentasi Pembuatan Minuman Serbuk Instan Buah Pakel 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 17. Hasil Oven Minuman Serbuk Instan buah pakel 
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Lampiran 2. Dokumentasi Pengujian Minuman Serbuk Instan Buah Pakel 

 

 

 

 

 

 

 

 

(a)       (b)  

Gambar 18. (a) Pengujian kadar abu, (b) Hasil pengujian kadar abu 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 19. Hasil pengujian aktivitas antioksidan 
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Gambar 20. Hasil pengujian total fenolik 

 

 

Gambar 21. Hasil pengujian waktu larut 
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Gambar 22. (a) Perlakuan kontrol dengan pengenceran 10-1, 

 (b) Perlakuan 15 g dengan pengenceran 10-1, 

 (c) Perlakuan 20 g dengan pengenceran 10-1, 

 (d) Perlakuan 25 g dengan pengenceran 10-1 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Gambar 23. (a) Perlakuan kontrol dengan pengenceran 10-2, 

 (b) Perlakuan 15 g dengan pengenceran 10-2, 

 (c) Perlakuan 20 g dengan pengenceran 10-2, 

 (d) Perlakuan 25 g dengan pengenceran 10-2 
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Gambar 24. (a) Perlakuan kontrol dengan pengenceran 10-3, 

 (b) Perlakuan 15 g dengan pengenceran 10-3, 

 (c) Perlakuan 20 g dengan pengenceran 10-3, 

 (d) Perlakuan 25 g dengan pengenceran 10-3 
 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 Gambar 25. (a) Perlakuan kontrol dengan pengenceran 10-4, 

 (b) Perlakuan 15 g dengan pengenceran 10-4, 

 (c) Perlakuan 20 g dengan pengenceran 10-4, 

 (d) Perlakuan 25 g dengan pengenceran 10-4 
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Gambar 26. Kegiatan uji organoleptik oleh para panelis 



 

 

A. ANALISIS KIMIA MINUMAN SERBUK INSTAN BUAH PAKEL 

1. Analisis Kadar Air Minuman Serbuk Instan Buah Pakel 

Tabel 1. Kadar air (%) Minuman Serbuk Instan Buah Pakel dengan Variasi Konsentrasi 

Maltodekstrin 

Ulangan ke Variasi Konsentrasi 
Maltodekstrin 

Kadar Air Minuman Serbuk Instan Buah 
Pakel (%) 

1 Kontrol 4,10 

15 3,59 

20 3,20 

25 3,30 

2 Kontrol 4,65 

15 3,99 

20 3,39 

25 3,40 

3 Kontrol 3,99 

15 3,38 

20 3,38 

25 3,48 

 

2. Analisis Kadar Abu Minuman Serbuk Instan Buah Pakel 

Tabel 2. Kadar abu (%) Minuman Serbuk Instan Buah Pakel dengan Variasi Konsentrasi 

Maltodekstrin 

Ulangan ke Variasi Konsentrasi 
Maltodekstrin 

Kadar Abu Minuman Serbuk Instan 
Buah Pakel (%) 

1 Kontrol 3,55 

15 2,70 

20 2,00 

25 2,15 

2 Kontrol 2,35 

15 2,95 

20 1,60 

25 1,30 

3 Kontrol 1,25 

15 1,45 

20 1,50 

25 1,15 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

3. Analisis Aktivitas Antioksidan Secara Kuantitatif dengan Metode DPPH pada Minuman 

Serbuk Instan Buah Pakel 

Tabel 3. Hasil analisis antioksidan secara kuantitatif dengan metode DPPH pada Minuman 

Serbuk Instan Buah Pakel dengan Variasi Konsentrasi Maltodekstrin 

Ulangan ke Variasi Konsentrasi 
Maltodekstrin 

Absorbansi sampel Persen Inhibisi DPPH 
Minuman Serbuk Instan 

Buah Pakel (%) 

1 Kontrol 0,130 45,00 

15 0,167 47,81 

20 0,150 53,12 

25 0,144 55,00 

2 Kontrol 0,174 45,62 

15 0,168 47,50 

20 0,151 52,81 

25 0,145 54,69 

3 Kontrol 0,175 45,31 

15 0,162 49,37 

20 0,156 51,25 

25 0,142 55,63 

Buah Pakel 0,112Ӑ 
0,117Ӑ 

65,00 
63,44 

Absorbansi blanko 0,320  

 

 

4. Analisis Total Fenolik Minuman Serbuk Instan Buah Pakel 

Tabel 4. Total Fenolik (%) Minuman Serbuk Instan Buah Pakel dengan Variasi Konsentrasi 

Maltodekstrin 

Ulangan ke Variasi Konsentrasi 
Maltodekstrin 

Absorbansi sampel Total Fenolik Minuman 
Serbuk Instan Buah Pakel 

(mg GAE/100g) 

1 Kontrol 0,304 27,84 

15 0,192 17,27 

20 0,169 16,20 

25 0,136 11,98 

2 Kontrol 0,263 23,97 

15 0,184 16,51 

20 0,124 10,84 

25 0,137 12,08 

3 Kontrol 0,296 27,09 

15 0,182 16,32 

20 0,163 14,53 

25 0,122 10,66 

Buah Pakel 0, 385  Ӑ 
0, 365 Ӑ 

35, 49 
33,60 

 



 

 

Tabel 5. Hasil absorbansi deret Larutan standart asam galat 

Konsentrasi Asam Galat (ppm) Absorbansi (λ=750nm) 

10 0,118 

20 0,227 

30 0,315 

40 0, 426 

50 0,548 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

B. ANALISIS FISIK  MINUMAN SERBUK INSTAN BUAH PAKEL 

1. Analisis Waktu Larut Minuman Serbuk Instan Buah Pakel 

Tabel 1. Waktu larut (s) Minuman Serbuk Instan Buah Pakel dengan Variasi Konsentrasi 

Maltodekstrin 

Ulangan ke Variasi Konsentrasi 
Maltodekstrin 

Kelarutan (S) 

1 Kontrol 18:49 

15 18:54 

20 18:48 

25 16:01 

2 Kontrol 19:05 

15 17:41 

20 17:45 

25 16:38 

3 Kontrol 18:32 

15 17:59 

20 17:21 

25 16:37 

 

2. Analisis Warna Minuman Serbuk Instan Buah Pakel 

Tabel 2. Warna Minuman Serbuk Instan Buah Pakel dengan Variasi Konsentrasi 

Maltodekstrin 

Ulangan 
ke 

Variasi Konsentrasi 
Maltodekstrin 

Warna X Y Hasil 
Warna L a b 

1 Kontrol 70,7 7,0 33,6 0,43 0,41 Kuning 

15 70,8 9,5 29,4 0, 42 0,39 Kuning 

20 73,4 9,6 27,9 0, 40 0,38 Kuning 

25 75,2 6,8 30,1 0, 40 0,39 Kuning 

2 Kontrol 71,0 6,6 32,2 0, 42 0, 41 Kuning 

15 71,2 9,9 30,8 0, 42 0, 40 Kuning 

20 73,5 9,3 31,2 0, 42 0, 40 Kuning 

25 77,1 6,8 30,8 0, 41 0,39 Kuning 

3 Kontrol 71,3 7,1 34,1 0, 43 0, 42 Kuning 

15 71,2 9,9 31,1 0, 42 0, 40 Kuning 

20 73,7 9,5 27,6 0, 40 0,38 Kuning 

25 78,5 6,1 30,3 0, 40 0,39 Kuning 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

1. Analisis Jumlah Koliform dengan MPN Minuman Serbuk Instan Buah Pakel 

Tabel 2. Jumlah Koliform dengan MPN (Koloni/g) Minuman Serbuk Instan Buah Pakel dengan 

Variasi Konsentrasi Maltodekstrin 

24 Jam 

Ulangan 
ke 

Variasi Konsentrasi 
Maltodekstrin 

Pangkat Pengenceran Jumlah Total Mikroorganisme 
(Koloni/g) 10-1 10-2 10-3 10-4 

1 Kontrol - - - - <3 

15 - - - - <3 

20 - - - - <3 

25 - - - - <3 

2 Kontrol - - - - <3 

15 - - - - <3 

20 - - - - <3 

25 - - - - <3 

3 Kontrol - - - - <3 

15 - - - - <3 

20 - - - - <3 

25 - - - - <3 

 

48 Jam 

Ulangan 
ke 

Variasi Konsentrasi 
Maltodekstrin 

Pangkat Pengenceran Jumlah Total Mikroorganisme 
(Koloni/g) 10-1 10-2 10-3 10-4 

1 Kontrol - - - - <3 

15 - - - - <3 

20 - - - - <3 

25 - - -  - <3 

2 Kontrol - - - - <3 

15 - - - - <3 

20 - - - - <3 

25 - - - - <3 

3 Kontrol - - - - <3 

15 - - - - <3 

20 - - - - <3 

25 - - - - <3 

 

 

 



 

 
C ANALISIS MIKROBIOLOGI MINUMAN SERBUK INSTAN BUAH PAKEL 

1. Analisis Mikrobia Angka Lempeng Total dengan Metode Pour Plate Minuman Serbuk 

Instan Buah Pakel 

Tabel 1. Jumlah Total Mikroorganisme (Koloni/g) Minuman Serbuk Instan Buah Pakel 

dengan Variasi Konsentrasi Maltodekstrin 

48 Jam 

Ulangan 
ke 

Variasi Konsentrasi 
Maltodekstrin 

Pangkat Pengenceran Jumlah Total 
Mikroorganisme 

(Koloni/g) 
10-1 10-2 10-3 10-4 

1 Kontrol 78 30 7 2 981,81 

15 69 36 9 5 954,45 

20 63 37 6 1 909,89 

25 60 33 4 3 845,45 

2 Kontrol 81 28 8 6 990,90 

15 74 32 9 4 963,63 

20 71 29 6 2 909,09 

25 59 33 5 3 836,36 

3 Kontrol 82 25 8 2 972,72 

15 75 29 7 4 945,45 

20 62 39 6 5 918,18 

25 57 37 9 3 854,54 

 

 

 



 

 

UJI ORGANOLEPTIK HEDONIK 

KUALITAS MINUMAN SERBUK INSTAN BUAH MANGGA PAKEL (Mangifera foetida lour) 

DENGAN VARIASI KONSENTRASI MALTODEKSTRIN 

A. Identitas Panelis 

 Nama   : 

 Jenis Kelamin (L / P) :  

 Tingkat kesukaan pada Minuman serbuk instan   : Tidak Suka / Suka / Sangat Suka 

 Tingkat kesukaan pada Minuman serbuk instan rasa mangga : Tidak Suka / Suka / Sangat Suka 

B. Informasi Untuk Panelis 

Produk minuman serbuk instan pada penelitian saya dalam pembuatannya menggunakan jenis mangga 

pakel dimana diberi perlakuan dengan variasi konsentrasi maltodekstrin. Buah pakel memiliki kandungan 

antioksidan (mangiferin, fenolik, flavonoid dan lain-lain) yang banyak manfaatnya bagi tubuh. Adanya variasi 

konsentrasi maltodekstrin ini dikarenakan pembuatan minuman serbuk memerlukan suhu pengovenan yang 

cukup tinggi (60-80oC) sehingga maltodekstrin yang digunakan berfungsi untuk melindungi senyawa-

senyawa penting yang ada didalam produk minuman serbuk instan buah mangga pakel. Maltodekstrin juga 

berperan dalam penyerapan air didalam suatu produk. Hal ini bermanfaat untuk menjaga produk minuman 

serbuk instan buah pakel memiliki kadar air yang stabil (3-5%). Selain itu maltodekstrin aman jika 

dikonsumsi dan umum digunakan sebagai bahan tambahan pada produk serbuk. 

B. Petunjuk 

1. Di hadapan Anda telah tersedia 4 macam minuman serbuk instan yang berbeda dengan label A, B, C, dan 

D. 

2. Cicipilah masing-masing sampel kemudian berikan penilaian berdasarkan tingkat kesukaan dan ciri yang  

Anda rasakan dengan memberi tanda (√)  

3. Silahkan minum atau berkumur dengan air mineral yang telah disediakan sebelum mencicipi sampel 

berikutnya.  

C. Evaluasi 

 Berikan tanda centang ( √ ) pada kolom yang diinginkan 

Sampel 

Parameter Uji 

Warna Aroma Rasa 

1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 

A             

B             

C             

D             

Keterangan:  

Parameter (Warna, Aroma, Rasa): 1 = Sangat Tidak Suka, 2 = Tidak Suka, 3 = Suka, 4 = Sangat Suka 

 

Setelah melakukan pengujian masing-masing produk, panelis dapat mengurutkan produk yang paling 

disukai dengan bobot nilai peringkat 1 adalah nilai paling besar sedangkan 4 adalah nilai paling kecil 

Peringkat 1 2 3 4 

Sampel     

 



 

 

HASIL UJI ORGANOLEPTIK 

Panelis Parameter Uji 

Warna Aroma Rasa 

A B C D A B C D A B C D 

1 4 3 2 1 1 2 3 4 1 2 3 4 

2 3 2 4 1 2 3 4 1 1 3 4 2 

3 4 2 3 1 1 3 4 2 1 3 4 2 

4 4 2 3 1 3 4 2 1 1 2 4 3 

5 1 2 3 4 1 3 4 2 1 2 4 3 

6 4 2 3 1 2 4 3 1 1 2 3 4 

7 4 3 2 1 4 1 3 2 4 1 2 3 

8 1 3 4 2 1 4 2 3 2 4 3 1 

9 1 4 3 2 1 3 2 4 1 3 2 4 

10 2 3 4 1 2 1 3 4 2 3 4 1 

11 3 2 4 1 3 2 1 4 1 2 3 4 

12 1 2 4 3 1 2 3 4 1 2 4 3 

13 1 2 3 4 4 2 1 3 2 3 4 1 

14 4 3 2 1 2 1 3 4 2 4 3 1 

15 4 2 3 1 1 2 3 4 1 2 4 3 

16 2 1 4 3 1 3 4 2 1 2 4 3 

17 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 

18 1 4 2 3 1 4 2 3 1 4 2 3 

19 2 3 1 4 3 1 2 4 1 2 3 4 

20 1 2 3 4 1 3 2 4 2 3 1 4 

21 1 3 2 4 1 3 2 4 1 3 2 4 

22 2 1 3 4 2 1 3 4 2 1 3 4 

23 3 4 2 1 1 3 2 4 1 2 3 4 



 

 

24 4 3 2 1 3 2 1 4 1 2 3 4 

25 3 2 1 4 3 2 1 4 3 2 1 4 

26 4 2 1 3 1 3 2 4 4 2 1 3 

27 2 1 4 3 1 2 4 3 1 2 4 3 

28 4 3 2 1 2 3 1 4 2 1 3 4 

29 3 1 4 2 3 1 4 2 2 1 4 3 

30 1 2 4 3 1 3 4 2 2 1 4 3 

Total 

nilai 

75 71 85 69 54 73 78 95 47 68 92 93 

Rata-

rata 

2,5 2,36667 2,83333 2,3 1,8 2,43333 2,6 3,16667 1,56667 2,26667 3,06667 3,1 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



 

 

Konsentrasi 

Maltodekstrin 

Parameter Uji Peringkat 

Warna Aroma Rasa 

Kontrol 2,50 1,80 1,57 4 

15 gram 2,37 2,43 2,27 3 

20 gram 2,83 2,60 3,07 2 

25 gram 2,30 3,17 3,10 1 

Keterangan: 1=sangat suka, 2=suka, 3=tidak suka, 4=sangat tidak suka 


