V. SIMPULAN DAN SARAN

A. Simpulan
Simpulan yang diperoleh berdasarkan penelitian yang telah dilakukan

adalah sebagai berikut :

1. Variasi maltodekstrin berpengaruh terhadap kadar abu, kadar air, total
fenolik, aktivitas antioksidan, waktu larut, dan uji ALT minuman serbuk
effervescent kulit buah naga merah (Hylocereus polyrhizus).

2. Perlakuan variasi maltodekstrin 20 g merupakan konsentrasi yang dapat
menghasilkan aktivitas antioksidan yang paling tinggi pada minuman

serbuk effervescent kulit buah naga merah (Hylocereus polyrhizus).

B. Saran
Saran yang dapat disampaikan berdasarkan penelitian yang telah dilakukan
adalah sebagai berikut :

1. Dalam peracikan minuman serbuk efferevescent dilakukan secara cepat
dan lebih baik dalam lingkungan yang kelembabannya rendah untuk
mencegah terhisapnya uap air dari udara oleh bahan kimia yang dapat

menimbulkan penggumpalan.
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Lampiran 1. Dokumentasi Pembuatan Minuman Serbuk Effervescent Kulit Buah
Naga Merah (Hylocereus polyrhizus)
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Gambar 17. Proses Maserasi Kulit Buah Naga Merah (Dokumentasi pribadi,
2017)
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Lampiran 2. Dokumentasi Pembuatan Minuman Serbuk Effervescent Kulit Buah
Naga Merah (Hylocereus polyrhizus)

Gambar 18. Hasil Maserasi Kulit Buah naga Merah (Dokumentasi pribadi, 2017)

Gambar 19. Hasil Oven Minuman Serbuk Kulit Buah Naga Merah (Dokumentasi
pribadi, 2017)
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Lampiran 3. Dokumentasi Pembuatan Minuman Serbuk Effervescent Kulit Buah
Naga Merah (Hylocereus polyrhizus)

Gambar 20. Produk Minuman Serbuk Effervescent Kulit Buah naga Merah
(Dokumentasi pribadi, 2017)
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Lampiran 4. Dokumentasi Pengujian Total Fenolik dan DPPH Minuman Serbuk
Effervescent Kulit Buah Naga Merah (Hylocereus polyrhizus)

Gambar 22. Hasil Analisis Uji Aktivitas Antioksidan (Dokumentasi pribadi, 2017)
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Lampiran 5. Dokumentasi Pengujian Kadar Abu dan Waktu Larut Minuman
Serbuk Effervescent Kulit Buah Naga Merah (Hylocereus
polyrhizus)

Gambar 23. Hasil Analisis Uji kadar Abu (Dokumentasi pribadi, 2017)

Gambar 24. Hasil Analisis Waktu larut (Dokumentasi pribadi, 2017)
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Lampiran 6. Dokumentasi Pengujian ALT Minuman Serbuk Effervescent Kulit
Buah Naga Merah (Hylocereus polyrhizus)

Gambar 25. Hasil Uji Angka Lempeng Total Minuman Serbuk Effervescent Kulit
Buah Naga Merah dengan Variasi 0 g (Dokumentasi pribadi, 2017)
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Lampiran 7. Dokumentasi Pengujian ALT Minuman Serbuk Effervescent Kulit
Buah Naga Merah (Hylocereus polyrhizus)

Gambar 26. Hasil Uji Angka Lempeng Total Minuman Serbuk Effervescent Kulit
Buah Naga Merah dengan Variasi 10 g (Dokumentasi pribadi, 2017)
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Lampiran 8. Dokumentasi Pengujian ALT Minuman Serbuk Effervescent Kulit
Buah Naga Merah (Hylocereus polyrhizus)

Gambar 27. Hasil Uji Angka Lempeng Total Minuman Serbuk Effervescent Kulit
Buah Naga Merah dengan Maltodekstrin 15 g (Dokumentasi pribadi,
2017)
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Lampiran 9. Dokumentasi Pengujian ALT Minuman Serbuk Effervescent Kulit
Buah Naga Merah (Hylocereus polyrhizus)

Gambar 28. Hasil Uji Angka Lempeng Total Minuman Serbuk Effervescent Kulit
Buah Naga Merah dengan Maltodekstrin 20 g (Dokumentasi pribadi,
2017)
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Lampiran 10. Dokumentasi Pengujian Organoleptik Minuman Serbuk
Effervescent Kulit Buah Naga Merah (Hylocereus polyrhizus)

Gambar 29. Hasil Uji Organoleptik Minuman Serbuk Effervescent Kulit Buah
Naga Merah denganVariasi Maltodekstrin (Dokumentasi pribadi,
2017)



Lampiran 11. Hasil Data SPSS

Tabel 19. ANOVA Hasil Analisis Kadar Abu

Jumlah Derajat Rata-rata
Kuadrat Kebebasan Kuadrat F Hitung Sig.
Antar Grup 1,070 3 ,357 20,479 ,000
Dalam Grup ,139 8 ,017
Total 1,209 11
Tabel 20. DMRT Hasil Analisis Kadar Abu
Duncan
Jumlah Tingkat Kepercayaan 95%
PERLAKUAN 1 2 3 1
KONTROL 3 1,6783
10g 3 2,0123
15¢g 3 2,2310
2049 3 2,4923
Sig. 1,000 ,077 1,000
Tabel 21. ANOVA Hasil Analisis Persen Inhibisi DPPH
Derajat
Jumlah Kebebasa Rata-rata
Kuadrat n Kuadrat F Hitung Sig.
Antar Grup 81,697 3 27,232 27,120 ,000
Dalam Grup 8,033 8 1,004
Total 89,730 11
Tabel 22. DMRT Hasil Analisis Persen Inhibisi DPPH
Duncan
Jumlah Tingkat Kepercayaan 95%
PERLAKUAN 1 2 3 1
KONTROL 3 74,9817
109 3 75,1987
159 3 78,6693
2049 3 81,2723
Sig. ,798 1,000 1,000
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Tabel 23. ANOVA Hasil Analisis Kadar Air
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Derajat Rata-rata
Jumlah Kuadrat Kebebasan Kuadrat F Hitung Sig.
Antar Grup 16.024 3 5.341 25.141 .000
Dalam Grup 1.700 8 212
Total 17.724 11
Tabel 24. DMRT Hasil Analisis Kadar Air
Duncan®
Tingkat Kepercayaan 95%
PERLAKUAN N 1 2 3
KONTROL 3 3.0167
10 gram 3 3.6767
15 gram 3 4.8867
20 gram 3 6.0333
Sig. .118 1.000 1.000
Tabel 25. ANOVA Hasil Uji Angka Lempeng Total
Derajat Rata-rata
Jumlah Kuadrat Kebebasan Kuadrat F Hitung Sig.
Antar Grup 938900.378 3 312966.793 8.442 .007
Dalam Grup 296566.030 8 37070.754
Total 1235466.407 11

Tabel 26. DMRT Hasil Uji Angka Lempeng Total

Duncan?

Tingkat Kepercayaan 95%
PERLAKUAN N 1 2 3
20 gram 3 830.3000
15 gram 3 996.9667 996.9667
10 gram 3 1258.1500 1258.1500
KONTROL 3 1570.0133
Sig. .320 135 .083




Tabel 27. ANOVA Hasil Uji Waktu Larut

Derajat Rata-rata
Jumlah Kuadrat Kebebasan Kuadrat F Hitung Sig.
Antar Grup 19.666 3 6.555 28.205 .000
Dalam Grup 1.859 8 .232
Total 21.525 11

Tabel 28. DMRT Hasil Uji Waktu Larut

Duncan®
Tingkat Kepercayaan 95%
PERLAKUAN N 1 2 3
20 gram 3 17.1467
15 gram 3 18.6300
10 gram 3 19.4200
KONTROL 3 20.6767|
Sig. 1.000 .080 1.000




Lampiran 4. Hasil Uji Total Fenol

Tabel 29. Hasil Absorbansi Deret Larutan Standar Asam Galat

95

Konsentrasi Asam Galat (mg/L)

Absorbansi (3 = 750nm)

20 0,260
40 0,453
60 0,661
80 0,874
100 1,078

KURVA ASAM GALAT

y=0,0103x+ 0,0481/0

R*= 0,999}/

-

-

¢ Seriesl
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o
@

<

—— Linear (Seriesl)

50

100

Konsentrasi Asam Galat (mg/L)

150

Gambar 30. Kurva Standar Asam Galat
Tabel 30. ANOVA Hasil Analisis Total Fenolik

Derajat Rata-rata
Jumlah Kuadrat Kebebasan Kuadrat F Hitung Sig.
Antar Group 149.120 3 49.707 191.023 .000
Dalam Group 2.082 8 .260
Total 151.202 11




Tabel 31. DMRT Hasil Analisis Total Fenolik

Duncan?

PERLAKUAN

Tingkat Kepercayaan 95%

1

2

3

KONTROL
109
159
2049
Sig.

79.3443

1.000

84.8457

1.000

87.3537

1.000

88.4867
1.000;
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Lampiran 5. Hasil Analisis Uji Organoleptik

Tabel 32. Hasil pengujian organoleptik pada minuman serbuk instan dengan

variasi maltodekstrin 10 g

97

Perlakuan

Parameter

Kontrol

10 gram

15 gram

20 gr.

am

Rasa

2

2

3

Aroma

Tingkat
Kemanisan

Warna

2
2
2

2
2
3

2
3
3

Wl W MW

Keterangan :

1 = Sangat Tidak Suka
2 = Tidak Suka

3 = Suka

4 = Sangat Suka




Lampiran 6. Hasil Data Proksimat

Tabel 33. Hasil Proksimat Ekstrak Kulit Buah Naga Merah

. Total Fenolik | Aktivitas Antioksidan
Ulangan | Kadar Air | Kot (Absorbansi) DPPH (Absorbansi)
1 14,59 1,91 0,217 0,134
2 14,78 2,01 0,342 0,102
3 14,64 2,10 0,302 0,114
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Lampiran 7. Hasil Data Pengujian Kadar Air, Kadar Abu dan Total Fenolik

Tabel 34. Hasil Uji Kadar Air Minuman Serbuk Effervscent Kulit Buah Naga

Merah
Maltodekstrin (g) Kontrol, tanpa
Ulangan 10g 15g 20g penambahan
maltodektrin
1 3,80 4,73 5,36 3,01
2 3,98 4,50 6,73 3,05
3 3,25 5,43 6,01 2,99
Tabel 35. Hasil Uji Kadar Abu Minuman Serbuk Effervscent Kulit Buah Naga
Merah
Maltodekstrin (g) Kontrol, tanpa
Ulangan 10 g 159 20 g penambahan
maltodektrin
1 1,004% | 2,789% | 3,433% | 1,021 %
2 1,391% | 2,780% | 3,171 % | 1,112%
3 1,588 % | 2,954 % | 3,481 % | 1,035 %

Tabel 36. Hasil Uji Waktu Larut Minuman Serbuk Effervscent Kulit Buah Naga

Merah
Maltodekstrin (g) Kontrol, tanpa
Ulangan 10g 15g 20g penambahan
maltodektrin
1 21,73 s 19,56s | 21,16s |21,50s
2 20,84s | 20,60s | 20,18s | 20,90 s
3 19,50s | 20,73s | 20,10s | 19,63 s

Tabel 37. Hasil Uji Absorbansi Total Fenolik Minuman Serbuk Effervscent Kulit
Buah Naga Merah

Maltodekstrin (g) Kontrol, tanpa
Ulangan 10g 15g 20g penambahan
maltodektrin
1 0,398 0,407 0,413 0,375
2 0,400 0,409 0,415 0,377
3 0,395 0,408 0,410 0,373




Lampiran 8. Hasil Data Pengujian Total Fenolik dan DPPH

Tabel 38. Hasil Uji Total Fenolik Minuman Serbuk Effervscent Kulit Buah Naga

Merah
Maltodekstrin (g) Kontrol, tanpa
Ulangan 10g 15¢ 20g penambahan
maltodektrin
1 84,925 87,110 | 88,567 79,344
2 85,413 87,597 | 89,053 79,830
3 84,199 87,354 | 87,840 78,859

Tabel 39. Hasil Uji Absorbansi DPPH Minuman Serbuk Effervscent Kulit Buah

Naga Merah
Maltodekstrin (g) Kontrol, tanpa
Ulangan 10g 15g 20g penambahan
maltodektrin
1 0,120 0,098 0,088 0,118
2 0,108 0,097 0,080 0,111
3 0,115 0,100 0,091 0,117

Tabel 40. Hasil Uji DPPH Minuman Serbuk Effervscent Kulit Buah Naga Merah

Maltodekstrin (g) Kontrol, tanpa
Ulangan 10g 159 20g penambahan
maltodektrin
1 73,969 78,742 | 80,911 74,403
2 76,573 78,958 | 82,646 75,922
3 75,054 78,308 | 80,260 74,620
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Lampiran 9. Hasil Data Pengujian Angka Lempeng Total

Tabel 41. Hasil Uji Angka Lempeng Total Minuman Serbuk Effervscent Kulit
Buah Naga Merah

Konsentrasi | Ulangan Pengenceran Jumlah ALT
10 10” 10 10" | 10-5

20 gram 1| 65 ESHI i @ 0 0 909,0909
2| 63 29 O 0 0 836,3636

3| 57 om 0 0 745,4545

RATA-RATA 830,303

15 gram 1| 68| 40| 19 0 0 981,8182
2 [ 32| 15 0 0 936,3636

3| 75| 43| 15 0 0 1072,727

RATA-RATA 996,9697

10 gram 1| 70 53| 25 0 0 1333,333
2| 75 31| 13 0 0 963,6364

3| 79 54| 31 20 0 1477,477

RATA-RATA 1258,149

Kontrol 1| 83 45| 25 10 0 1378,378
2| 73 65| 25 0 0 1468,468

3| 84 67| 31 25 0 1863,186

RATA-RATA 1570,011
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Lampiran 10. Hasil Data Pengujian Warna

Tabel 42. Hasil Uji Warna Minuman Serbuk Effervscent Kulit Buah Naga Merah

L a b X y %X %y | %z
kontrol | Ul 58,00 21,80 12,10 40,87 | 3,36 | 23,61
61,70 21,40 12,30 45,61 | 3,81 | 27,23

59,80 21,60 12,30 43,14 | 3,58 | 25,25

rata2 59,83 21,60 12,23 | 0,39 | 0,33 | 43,19 | 3,58 | 25,34
u2 63,10 20,90 12,00 47,35 | 3,98 | 29,00
62,10 21,10 12,20 46,05 | 3,86 | 27,74

61,10 21,60 12,40 44,87 | 3,73 | 26,51

rata2 62,10 21,20 12,20 | 0,39 | 0,33 | 46,09 | 3,86 | 27,74
u3 56,70 21,70 12,00 39,18 | 3,21 | 22,43
56,90 22,20 12,30 39,59 | 3,24 | 22,38

56,60 21,90 12,00 39,12 | 3,20 | 22,33

rata2 56,73 21,93 12,10 | 0,40 | 0,33 | 39,30 | 3,22 | 22,38
59,56 21,58 12,18 42,81 | 3,55 | 25,11

10 gram | U1 68,10 20,10 13,40 54,20 | 4,64 | 33,34
70,00 19,30 13,00 56,72 | 4,90 | 36,00

69,60 19,00 13,00 56,00 | 4,84 | 35,52

rata2 69,23 19,47 13,13 | 0,38 | 0,33 | 55,63 | 4,79 | 34,94
u2 67,50 19,40 12,60 53,05 | 4,56 | 33,41
69,30 19,20 12,60 55,63 | 4,80 | 35,55

65,50 19,50 12,90 50,20 | 4,29 | 30,83

rata2 67,43 19,37 12,70 | 0,38 | 0,33 | 52,94 | 4,55 | 33,24
u3 69,10 19,20 12,70 55,33 | 4,77 | 35,21
69,20 19,30 12,70 55,52 | 4,79 | 35,33

69,30 19,40 12,60 55,71 | 4,80 | 35,55

rata2 69,20 19,30 12,67 | 0,38 | 0,33 | 55,52 | 4,79 | 35,36
68,62 19,38 12,83 54,69 | 4,71 | 34,51

15gram | Ul 74,20 18,50 12,70 62,90 | 5,51 | 41,59
73,40 19,00 12,90 61,84 | 5,39 | 40,35

74,20 18,50 12,50 62,90 | 5,51 | 41,81

rata2 73,93 18,67 12,70 | 0,37 | 0,33 | 62,55 | 5,47 | 41,25
u2 72,20 19,10 12,70 60,01 | 5,21 | 39,03
74,80 18,30 12,80 63,77 | 5,60 | 42,27

72,80 18,70 12,90 60,78 | 5,30 | 39,58

rata2 73,27 18,70 12,80 | 0,37 | 0,33 | 61,51 | 5,37 | 40,28
u3 74,20 18,60 12,60 62,94 | 5,51 | 41,70
74,20 18,50 12,60 62,90 | 5,51 | 41,70




Lampiran 11. Hasil Data Pengujian Warna
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Lanjutan Tabel 42. Hasil Uji Warna Minuman Serbuk Effervscent Kulit Buah

Naga Merah
L a b | x y %X | %y %z
74,20 18,40 12,70 62,86 | 5,51 | 41,59
rata2 74,20 18,50 12,63 | 0,37 | 0,33 | 62,90 | 5,51 | 41,67
73,80 18,62 12,71 62,32 | 5,45 | 41,06
20gram | U1 77,00 18,00 11,60 67,21 | 5,93 | 46,53
79,20 16,60 11,00 70,24 | 6,27 | 50,28
78,30 17,50 11,60 69,14 | 6,13 | 48,33
rata2 78,17 17,37 11,40 | 0,36 | 0,33 | 68,86 | 6,11 | 48,37
U2 77,20 17,40 11,30 67,27 | 5,96 | 47,14
76,80 18,00 11,60 66,88 | 5,90 | 46,26
77,90 17,90 11,60 68,65 | 6,07 | 47,77
rata2 77,30 17,77 11,50 | 0,36 | 0,33 | 67,60 | 5,98 | 47,05
u3 77,80 17,40 11,60 68,26 | 6,05 | 47,64
77,70 17,30 11,50 68,05 | 6,04 | 47,61
77,60 17,30 11,60 67,89 | 6,02 | 47,36
rata2 77,70 17,33 11,57 | 0,36 | 0,33 | 68,07 | 6,04 | 47,53
77,722222 | 17,488889 | 11,488889 68,17 | 6,04 | 47,65




Lampiran 12. Hasil Data Pengujian Organoleptik
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Tabel 43. Hasil Uji Organoleptik Aroma Minuman Serbuk Effervscent Kulit Buah

Naga Merah
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Lampiran 13. Hasil Data Pengujian Organoleptik

Tabel

44. Hasil
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Uji Organoleptik Tingkat Kemanisan Minuman Serbuk
Effervscent Kulit Buah Naga Merah
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Lampiran 14. Hasil Data Pengujian Organoleptik
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Tabel 45. Hasil Uji Organoleptik Warna Minuman Serbuk Effervscent Kulit Buah
Naga Merah
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Lampiran 15. Hasil Data Pengujian Organoleptik
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Tabel 46. Hasil Uji Organoleptik Rasa Minuman Serbuk Effervscent Kulit Buah
Naga Merah
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