
54 

 

 

V. SIMPULAN DAN SARAN 

A. Simpulan 

 Berdasarkan hasil penelitian pembuatan minuman serbuk instan 

terong belanda dengan variasi kadar maltodekstrin dapat diiperoleh 

simpulan sebagai berikut : 

1. Terdapat perbedaan pengaruh kadar maltodekstrin terhadap kualitas 

minuman serbuk instan terong belanda berdasarkan parameter kadar 

vitamin C dan rasa, sedangkan untuk parameter lainnya tidak 

menunjukkan perbedaan pengaruh. 

2. Kadar maltodekstrin yang optimal untuk menghasilkan minuman 

serbuk instan terong belanda dengan kualitas terbaik adalah 15%. 

B. Saran  

Saran yang diperlukan pada penelitian pembuatan minuman serbuk 

instan terong belanda dengan variasi kadar maltodekstrin adalah: 

1. Minuman serbuk yang dihasilkan kurang manis sehingga harus 

dilakukan penelitian lebih lanjut dengan penambahan gula yang tepat. 

2. Penelitian lebih lanjut untuk meningkatkan kualitas minuman serbuk 

instan terong belanda dengan menambahkan pewarna minuman 

seperti karmoisin (merah), karmin agar lebih menarik konsumen dan 

emulsifier, seperti CMC (Carboxy Methyl Cellulose) sebagai penstabil 

produk. 
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Lampiran 1. Skala Penilaian Organoleptik  

 

Uji Organoleptik 

Minuman Serbuk Instan Terong Belanda (Cyphomandra betacea Cav) 

 

Nama    : 

Umur    : 

Jenis Kelamin   : 

 

Parameter 7,5% 15% 22,5% 
1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 

Rasa             
Aroma             
Warna             
Kenampakan             
Keterangan: 

1 = kurang suka 
2 = agak suka 
3 = suka 
4 = sangat suka 
 
Komentar: 

………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………… 
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Lampiran 2. Gambar Bahan  

 
Gambar 11. Terong Belanda 

                
 

                     

Gambar 12. Maltodekstrin 

 
 

             Gambar 13. Serbuk Instan Terong Belanda (sumber: dokumentasi pribadi) 
 
 

 

 

 

 

Buah 

Tangkai   

Biji 
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Lampiran 3. Dokumentasi Pengujian Minuman Serbuk Instan Terong Belanda  
 

   
 

 
Gambar 14. Hasil Uji ALT Minuman Serbuk Instan Terong Belanda dengan  
  Kadar Maltodekstrin 22,5% Pengenceran 10-1. 
 

 

Gambar 15. Hasil Uji coliform ALT Minuman Serbuk Instan Terong Belanda  
       dengan Kadar Maltodekstrin 22,5% Pengenceran 10-1. 

 

 

 
 

Medium PCA Koloni  Mikroorganisnme 
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Lampiran 4. Diagram Kromatisitas CIE 

 

Gambar 16. Diagram Warna Minuman Serbuk Instan Terong Belanda 

(sumber : deMan, 1997) 
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Lampiran 5. Tabel MPN seri tabung 3-3-3 

Tabel 14. MPN seri tabung 3-3-3 

 

Sumber : Fardiaz, 1989 
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Lampiran 6. Data hasil SPSS Minuman Serbuk Instan Terong Belanda 

Tabel 15. Anava Kadar Air 
Sumber 

keragaman 
Jk db Kt FHitung Signifikansi 

Perlakuan 2,901 2 1,451 4,833 0,056 
Galat 1,801 6 0,300   
Total 4,702 8    

 
Tabel 16. Anava Kadar Abu 

Sumber 
keragaman 

Jk db Kt FHitung Signifikansi 

Perlakuan 0,071 2 0,035 4,233 0,071 
Galat 0,050 6 0,008   
Total 0,121 8    

 
Tabel17. Anava Kadar Serat 

Sumber 
keragaman 

Jk db Kt FHitung Signifikansi 

Perlakuan 1,556 2 0,778 1,400 0,317 
Galat 3,333 6 0,556   
Total 4,889 8    

 
Tabel  18. Anava Kadar Vitamin C 

Sumber 
keragaman 

Jk db Kt FHitung Signifikansi 

Perlakuan 30,385 2 15,193 70,747 0,000 
Galat 1,288 6 0,215   
Total 31,674 8    

 
Tabel Duncan 19. (DMRT) Kadar Vitamin C 

Kadar 
Maltodekstrin 

N α = 0,05 (95%) 
1 2 

7,5% 3 6,0700  
15% 3  2,2267 

22,5% 3  2,1200 
 
Tabel 20. Anava Kadar  β-Karoten 

Sumber 
keragaman 

Jk db Kt FHitung Signifikansi 

Perlakuan 9,053 2 4,526 4,808 0,057 
Galat 5,649 6 0,946   
Total 14,702 8    
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Lanjutan Lampiran 6. Data hasil SPSS Minuman Serbuk Instan Terong 
Belanda 

Tabel 21. Anava Perhitungan ALT 
Sumber 

keragaman 
Jk db Kt FHitung Signifikansi 

Perlakuan 179081,726 2 89540,863 0,361 0,711 
Galat 1489256,199 6 248209,366   
Total 1668337,925 8    

 
Tabel 22. Anava Perhitungan Organoleptik (Rasa) 

Sumber 
keragaman 

Jk db Kt FHitung Signifikansi 

Perlakuan 17,489 2 8,744 11,591 0,000 
Galat 65,633 87 0,754   
Total 83,122 89    

 
 Tabe 23. Duncan (DMRT) Organoleptik (Rasa) 

Kadar 
Maltodekstrin 

N α = 0,05 (95%) 
1 2 

7,5% 3 1,6333  
15% 3  2,5333 

22,5% 3  2,6000 
 
Tabel 24. Anava Perhitungan Organoleptik (Aroma) 

Sumber 
keragaman 

Jk db Kt FHitung Signifikansi 

Perlakuan 1,400 2 0,700 0,909 0,407 
Galat 67,000 87 0,770   
Total 68,400 89    

 
Tabel 25.  Anava Perhitungan Organoleptik (Warna) 

Sumber 
keragaman 

Jk db Kt FHitung Signifikansi 

Perlakuan 0,956 2 0,478 0,542 0,584 
Galat 76,700 87 0,882   
Total 77,765 89    

 
Tabel  26. Anava Perhitungan Organoleptik (Kenampakan) 

Sumber 
keragaman 

Jk db Kt FHitung Signifikansi 

Perlakuan 0,689 2 0,344 0,448 0,640 
Galat 66,867 87 0,769   
Total 67,556 89    
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Lampiran 7.  Perhitungan Nilai L,A,b ke nilai x,y 

Tabel 27. Perhitungan Nilai L, a, dan b ke Nilao x dan y.  

L A B x y 
39,4 56,4 9,8 0,3720 0,3568 
59,2 10,6 11,5 0,368 0,3409 
61,6 10,5 13,9 0,3739 0,3477 
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Lampiran 8. Perhitungan Efisiensi Minuman Serbuk Instan Kayu Manis 

Tabel 27. Efisiensi Minuman Serbuk Instan Terong Belanda 

Kadar 
Maltodekstrin 

Terong 
Belanda 

Maltodekstrin Serbuk Efisiensi 

7,5% 300 gram 22,5 gram 322,5 18,91473 
15% 300 gram 45 gram 345 20,86957 

22,5% 300 gram 67,5 gram 367,5 22,85714 
 

Perhitungan Efisiensi: 

E = 
	�����	����	


������	���
��	������������
��
������
 x 100% 

 

1. Minuman Serbuk Instan Terong Belanda kadar Maltodekstrin 15% 
 

E = 
	6

�����22,5�
 x 100% =   18 % 

 
2. Minuman Serbuk Instan Terong Belanda  kadar Maltodekstrin 30% 

 

E = 
	��	

������ �
 x 100% =  20,86%  

 
3. Minuman Serbuk Instan Terong Belanda kadar Maltodekstrin 45% 

 

E = 
	!�

�����"�, 
 x 100% = 22,85 % 

 
 

 

 

 


