
56 

V. SIMPULAN DAN SARAN 

 

A. Simpulan 

Berdasarkan penelitian “ Kualitas Minuman Serbuk Instan Lidah Buaya 

(Aloe barbadensis Miller) dengan Variasi Kadar Maltodekstrin dan Suhu 

Pemanasan” dapat disimpulkan bahwa : 

1. Kadar maltodekstrin berpengaruh terhadap waktu kelarutan minuman serbuk 

lidah buaya, dan tidak berpengaruh terhadap kadar air, abu, protein, lemak, 

karbohidrat, serat, dan kualitas mikrobiologis minuman serbuk lidah buaya. 

Sedangkan suhu pemanasan berpengaruh terhadap kadar air, lemak, 

karbohidrat, angka lempeng total, waktu kelarutan, dan tidak berpengaruh 

terhadap kadar abu, protein, serta kadar serat minuman serbuk lidah buaya. 

2. Semakin tinggi kadar maltodekstrin yang digunakan, semakin kecil waktu 

kelarutan minuman serbuk lidah buaya. 

3. Semakin tinggi suhu pemanasan, semakin kecil kadar air, waktu kelarutan, dan 

angka lempeng total, serta meningkatkan kadar lemak dan karbohidrat 

minuman serbuk lidah buaya. 

4. Variasi perlakuan yang paling optimal adalah minuman serbuk lidah buaya 

dengan suhu pemanasan 90
o
C dan kadar maltodekstrin sebesar 22,5%. 
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B. Saran 

 Saran yang dapat diberikan adalah: 

1. Penambahan bahan yang memperkuat aroma atau rasa minuman serbuk lidah 

buaya, seperti daun pandan. 

2. Meningkatkan daya larut minuman serbuk lidah buaya supaya minuman 

serbuk dapat larut sempurna dengan penambahan emulsifier seperti CMC 

(karboksimetil selulosa). 
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Lampiran 1. Bagan Proses Pembuatan Minuman Serbuk Lidah Buaya 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 15. Bagan Proses Pembuatan Minuman Serbuk Lidah Buaya 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Pemotongan lidah buaya 

Perendaman lidah buaya dengan larutan kapur 

Ekstraksi daun suji 

Pencampuran lidah buaya, ekstrak daun suji, 

dan maltodekstrin 

Pemblenderan campuran lidah buaya, ekstrak 

daun suji, dan maltodekstrin 

Pengovenan campuran lidah buaya, ekstrak 

daun suji, dan maltodekstrin 

Pemblenderan serbuk minuman lidah buaya 

Pembersihan lidah buaya dari lendir 
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Lampiran 2. Dokumentasi Proses Pembuatan Minuman Serbuk Lidah Buaya 

 

 

 

 

 

 

Gambar 16. Proses Pemotongan lidah buaya Gambar 17. Maltodekstrin 

 

 

 

 

 

 Gambar 18. Ekstrak Daun Suji Gambar 19. Perendaman Lidah Buaya 

  dengan Air Kapur 

 

 

 

 

 

 Gambar 20. Pemblenderan Campuran  Gambar 21. Campuran Resep yang 

 Lidah Buaya, Maltodekstrin, dan siap untuk Dioven 

 Ekstrak Suji 
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Lampiran 3. Dokumentasi Uji Analisis Fisik, Kimia, Mikrobiologis, dan 

Organoleptik Minuman Serbuk Lidah Buaya 

 

 

 

 

 

 

 Gambar 22. Hasil Uji Kadar Lemak Gambar 23. Proses Destilasi Uji Protein 

 

 

 

 

 

 

 Gambar 24. Contoh Hasil Negatif Gambar 25. Contoh Hasil Positif 

 Uji Coliform Uji Coliform 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Gambar 26. Contoh Hasil Uji PCA Gambar 27. Uji Organoleptik  
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Lampiran 4. Lembar Uji Organoleptik Minuman Serbuk Lidah Buaya 
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Lampiran 5. Hasil Analisis Proksimat Lidah Buaya 

a. Kadar Air Lidah Buaya 

Tabel 20. Hasil Analisis Kadar Air Lidah Buaya 

Ulangan Kadar Air (%) 

1 99,5 

2 99,5 

3 99,5 

Rata-rata 99,5 

 

b. Kadar Abu Lidah Buaya 

Tabel 21. Hasil Analisis Kadar Abu Lidah Buaya 

Ulangan Kadar Abu (%) 

1 0,5 

2 0,4 

3 0,5 

Rata-rata 0,47 

 

c. Kadar Protein Lidah Buaya 

Tabel 22. Hasil Analisis Kadar Protein Lidah Buaya 

Ulangan Kadar Protein (%) 

1 1,12 

2 0,98 

3 0,21 

Rata-rata 0,77 
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d. Kadar Lemak Lidah Buaya 

Tabel 23. Hasil Analisis Kadar Lemak Lidah Buaya 

Ulangan Kadar Lemak (%) 

1 0,5 

2 0,7 

3 0,5 

Rata-rata 0,57 

 

e. Kadar Serat Lidah Buaya 

Tabel 24. Hasil Analisis Kadar Serat Lidah Buaya 

Ulangan Kadar Serat (%) 

1 0,0076 

2 0,0031 

3 0,0300 

Rata-rata 0,0136 
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Lampiran 6. Hasil Analisis Kimia Minuman Serbuk Lidah Buaya 

a. Hasil Analisis Kadar Air Minuman Serbuk Lidah Buaya 

Tabel 25. Hasil Analisis Kadar Air (%)Minuman Serbuk Lidah Buaya 

Suhu 

Pemanasan 
Ulangan 

Kadar Maltodekstrin (%) 

7,5 15 22,5 

70
o
C 

1 2,5 2,5 2,5 

2 1,5 2,5 2,5 

3 1,5 2 2 

Rata-rata 1,83 2,33 2,33 

90
o
C 

1 1 1,5 1,5 

2 1 1 1 

3 0,5 0,5 1 

Rata-rata 0,83 1 1,17 

 

b. Hasil Analisis Kadar Abu Minuman Serbuk Lidah Buaya 

Tabel 26. Hasil Analisis Kadar Abu (%) Minuman Serbuk Lidah Buaya 

Suhu 

Pemanasan 
Ulangan 

Kadar Maltodekstrin (%) 

7,5 15 22,5 

70
o
C 

1 2 2 0 

2 2 1 2 

3 2 2 1 

Rata-rata 2 1,67 1 

90
o
C 

1 1 3 1 

2 2 1 1 

3 3 1 1 

Rata-rata 2 1,67 1 
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c. Hasil Analisis Protein Minuman Serbuk Lidah Buaya 

Tabel 27. Hasil Analisis Protein (%) Minuman Serbuk Lidah Buaya 

Suhu 

Pemanasan 
Ulangan 

Kadar Maltodekstrin (%) 

7,5 15 22,5 

70
o
C 

1 0,98 0,35 0,14 

2 1,19 0,07 0,91 

3 0,07 0,98 0,18 

Rata-rata 0,75 0,47 0,41 

90
o
C 

1 0,18 0,17 0,18 

2 0,28 0,21 0,50 

3 0,42 0,39 0,28 

Rata-rata 0,29 0,26 0,32 

 

d. Hasil Analisis Lemak Minuman Serbuk Lidah Buaya 

Tabel 28. Hasil Analisis Lemak (%) Minuman Serbuk Lidah Buaya 

Suhu 

Pemanasan 
Ulangan 

Kadar Maltodekstrin (%) 

7,5 15 22,5 

70
o
C 

1 0,3 0,7 0,2 

2 0,3 0,4 0,2 

3 0,4 0,6 0,1 

Rata-rata 0,33 0,57 0,17 

90
o
C 

1 0,7 0,4 0,5 

2 0,6 0,2 0,8 

3 0,7 0,1 0,5 

Rata-rata 0,67 0,23 0,6 
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e. Hasil Analisis Karbohidrat Minuman Serbuk Lidah Buaya 

Tabel 29. Hasil Analisis Karbohidrat (%) Minuman Serbuk Lidah Buaya 

Suhu 

Pemanasan 
Ulangan 

Kadar Maltodekstrin (%) 

7,5 15 22,5 

70
o
C 

1 94,51 95,14 97,36 

2 95,31 96,43 94,59 

3 96,43 95,01 96,82 

Rata-rata 96,42 95,53 96,25 

90
o
C 

1 97,81 95,33 97,31 

2 96,71 97,79 97,49 

3 96,07 98,11 97,71 

Rata-rata 96,87 97,07 97,51 

 

f. Hasil Analisis Serat Minuman Serbuk Lidah Buaya 

Tabel 30. Hasil Analisis Kadar Serat (%) Minuman Serbuk Lidah Buaya 

Suhu 

Pemanasan 
Ulangan 

Kadar Maltodekstrin (%) 

7,5 15 22,5 

70
o
C 

1 0,08 0,08 0,09 

2 0,06 0,05 0,08 

3 0,08 0,02 0,10 

Rata-rata 0,07 0,05 0,09 

90
o
C 

1 0,07 0,15 0,09 

2 0,02 0,06 0,10 

3 0,01 0,03 0,05 

Rata-rata 0,03 0,08 0,08 
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Lampiran 7. Hasil Analisis Mikrobiologis Minuman Serbuk Lidah Buaya 

a. Hasil Analisis Angka Lempeng Total Minuman Serbuk Lidah Buaya 

Tabel 31. Hasil Analisis Angka Lempeng Total (cfu/g) Minuman Serbuk 

Lidah Buaya 

Suhu 

Pemanasan 
Ulangan 

Kadar Maltodekstrin (%) 

7,5 15 22,5 

70
o
C 

1 1300 90 640 

2 1000 40 1930 

3 3218 190 680 

Rata-rata 1840 107 1083 

90
o
C 

1 210 310 30 

2 130 980 80 

3 250 20 40 

Rata-rata 197 437 50 

 

b. Hasil Analisis Coliform Minuman Serbuk Lidah Buaya 

Tabel 32. Hasil Analisis Coliform (APM/g) Minuman Serbuk Lidah Buaya 

Suhu 

Pemanasan 
Ulangan 

Kadar Maltodekstrin (%) 

7,5 15 22,5 

70
o
C 

1 - - - 

2 - - - 

3 - - - 

90
o
C 

1 - - - 

2 - - - 

3 - - - 
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Lampiran 8. Hasil Analisis Fisik Minuman Serbuk Lidah Buaya 

a. Hasil Perhitungan L, a, b ke nilai x dan y 

Perlakuan suhu pemanasan 70
o
C, kadar maltodekstrin 7,5% 

397.0
9,26.012,3)3,4(47,60.645,5

47,60.75,1)3,4(

.012,3.645,5

.75,1












baL

La
x  

420.0
9,26.012,3)3,4(47,60.645.5

47,60.7796,1

.012,3.645,5

.7796,1








baL

L
y  

Perlakuan suhu pemanasan 70
o
C, kadar maltodekstrin 15% 

391,0
07,27.012,3)3,3(5,65.645,5

5,65.75,1)3,3(

.012,3.645,5

.75,1












baL

La
x  

410,0
07,27.012,3)3,3(5,65.645.5

5,65.7796,1

.012,3.645,5

.7796,1








baL

L
y  

Perlakuan suhu pemanasan 70
o
C, kadar maltodekstrin 22,5% 

391,0
53,28.012,3)8,3(37,68.645,5

37,68.75,1)8,3(

.012,3.645,5

.75,1












baL

La
x  

411,0
53,28.012,3)8,3(37,68.645.5

37,68.7796,1

.012,3.645,5

.7796,1








baL

L
y  

Perlakuan suhu pemanasan 90
o
C, kadar maltodekstrin 7,5% 

394,0
43,25.012,3)3,1(17,62.645,5

17,62.75,1)3,1(

.012,3.645,5

.75,1












baL

La
x  

405,0
43,25.012,3)3,1(17,62.645.5

17,62.7796,1

.012,3.645,5

.7796,1








baL

L
y  

Perlakuan suhu pemanasan 90
o
C, kadar maltodekstrin 15% 

397,0
5,28.012,3)03,3(57,65.645,5

57,65.75,1)03,3(

.012,3.645,5

.75,1












baL

La
x  

415,0
5,28.012,3)03,3(57,65.645.5

57,65.7796,1

.012,3.645,5

.7796,1








baL

L
y  

 

 



75 

Perlakuan suhu pemanasan 90
o
C, kadar maltodekstrin 22,5% 

396,0
2,28.012,3)93,1(2,67.645,5

2,67.75,1)93,1(

.012,3.645,5

.75,1












baL

La
x  

409,0
)2,28.012,3)93,1(2,67.645.5

2,67.7796,1

.012,3.645,5

.7796,1








baL

L
y  

b. Hasil Analisis Kelarutan Minuman Serbuk Lidah Buaya 

Tabel 33. Hasil Analisis Waktu Kelarutan (detik) Minuman Serbuk Lidah 

Buaya 

Suhu 

Pemanasan 
Ulangan 

Kadar Maltodekstrin (%) 

7,5 15, % 22,5 % 

70
o
C 

1 23,44 11,39 18,48 

2 30,38 11,66 13,34 

3 29,01 10,44 14,06 

Rata-rata 27,61 11,16 15,39 

90
o
C 

1 13,20 10,35 8,34 

2 16,00 12,52 7,44 

3 12,07 19,37 7,89 

Rata-rata 13,76 14,08 7,89 
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Lampiran 9. Data Hasil SPSS 

a. Analisis Anava Kadar Air 

Sumber Keragaman 
Jumlah 

Kuadrat 

Derajat 

Bebas 

Kuadrat 

Tengah 
Fhitung Sig 

Perlakuan 6.792
a
 5 1.358 8.891 .001 

Intersep 45.125 1 45.125 295.364 .000 

Suhu 6.125 1 6.125 40.091 .000 

Maltodekstrin .583 2 .292 1.909 .191 

Suhu*Maltodekstrin .083 2 .042 .273 .766 

Galat 1.833 12 .153   

Total 53.750 18    

Koreksi Total 8.625 17    

 

b. Analisis Anava Kadar Abu 

Sumber Keragaman 
Jumlah 

Kuadrat 

Derajat 

Bebas 

Kuadrat 

Tengah 
Fhitung Sig 

Perlakuan 3.111
a
 5 .622 1.018 .449 

Intersep 43.556 1 43.556 71.273 .000 

Suhu .000 1 .000 .000 1.000 

Maltodekstrin 3.111 2 1.556 2.545 .120 

Suhu*Maltodekstrin .000 2 .000 .000 1.000 

Galat 7.333 12 .611   

Total 54.000 18    

Koreksi Total 10.444 17    
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c. Analisis Anava Protein 

Sumber Keragaman 
Jumlah 

Kuadrat 

Derajat 

Bebas 

Kuadrat 

Tengah 
Fhitung Sig 

Perlakuan .484
a
 5 .097 .712 .626 

Intersep 3.120 1 3.120 22.949 .000 

Suhu .283 1 .283 2.078 .175 

Maltodekstrin .098 2 .049 .360 .705 

Suhu*Maltodekstrin .103 2 .052 .379 .692 

Galat 1.632 12 .136   

Total 5.235 18    

Koreksi Total 2.115 17    

 

d. Analisis Anava Lemak 

Sumber Keragaman 
Jumlah 

Kuadrat 

Derajat 

Bebas 

Kuadrat 

Tengah 
Fhitung Sig 

Perlakuan .663
a
 5 .133 9.177 .001 

Intersep 3.294 1 3.294 228.038 .000 

Suhu .094 1 .094 6.500 .025 

Maltodekstrin .048 2 .024 1.654 .232 

Suhu*Maltodekstrin .521 2 .261 18.038 .000 

Galat .173 12 .014   

Total 4.130 18    

Koreksi Total .836 17    
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e. Analisis DMRT Pengaruh Interaksi Suhu dan Konsentrasi Maltodekstrin 

terhadap Lemak 

Interaksi 

Suhu*Maltodekstrin 
N 

Tingkat Kepercayaan 95% (  

= 0.05) 

1 2 

70 * 22.5 3 .167  

90 * 15 3 .233  

70 * 7.5 3 .333  

70 * 15 3  .567 

90 * 22.5 3  .600 

90 * 7.5 3  .667 

Sig.  .131 .352 

 

f. Analisis Anava Karbohidrat 

Sumber Keragaman 
Jumlah 

Kuadrat 

Derajat 

Bebas 

Kuadrat 

Tengah 
Fhitung Sig 

Perlakuan 13.010
a
 5 2.602 2.499 .090 

Intersep 167220.461 1 167220.461 160593.148 .000 

Suhu 10.496 1 10.496 10.080 .008 

Maltodekstrin 2.204 2 1.102 1.058 .377 

Suhu*Maltodekstrin .310 2 .155 .149 .863 

Galat 12.495 12 1.041   

Total 167245.966 18    

Koreksi Total 25.505 17    
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g. Analisis DMRT Pengaruh Interaksi Suhu dan Konsentrasi Maltodekstrin 

terhadap Karbohidrat 

Interaksi 

Suhu*Maltodekstrin 
N 

Tingkat Kepercayaan 95% (  

= 0.05) 

1 2 

70 * 15 3 95.194067  

70 * 7.5 3 95.415340  

70 * 22.5 3 96.254099 96.254099 

90 * 7.5 3 96.865832 96.865832 

90 * 15 3 97.074187 97.074187 

90 * 22.5 3  97.505149 

Sig.  .062 .189 

 

h. Analisis Anava Kadar Serat 

Sumber Keragaman 
Jumlah 

Kuadrat 

Derajat 

Bebas 

Kuadrat 

Tengah 
Fhitung Sig 

Perlakuan .007
a
 5 .001 1.157 .384 

Intersep .080 1 .080 68.533 .000 

Suhu .000 1 .000 .284 .604 

Maltodekstrin .003 2 .002 1.419 .280 

Suhu*Maltodekstrin .003 2 .002 1.332 .300 

Galat .014 12 .001   

Total .100 18    

Koreksi Total .021 17    
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i. Analisis Anava Angka Lempeng Total 

Sumber Keragaman 
Jumlah 

Kuadrat 

Derajat 

Bebas 

Kuadrat 

Tengah 
Fhitung Sig 

Perlakuan 7.508E6 5 1501605.556 4.024 .022 

Intersep 6891946.889 1 6891946.889 18.471 .001 

Suhu 2751858.000 1 2751858.000 7.375 .019 

Maltodekstrin 1695480.444 2 847740.222 2.272 .146 

Suhu*Maltodekstrin 3060689.333 2 1530344.667 4.101 .044 

Galat 4477549.333 12 373129.111   

Total 1.888E7 18    

Koreksi Total 1.199E7 17    

 

j. Analisis DMRT Pengaruh Interaksi Suhu dan Konsentrasi Maltodekstrin 

terhadap Angka Lempeng Total 

Interaksi 

Suhu*Maltodekstrin 
N 

Tingkat Kepercayaan 95% (  

= 0.05) 

1 2 

90 * 22.5 3 50.00  

70 * 15 3 106.67  

90 * 7.5 3 196.67  

90 * 15 3 436.67  

70 * 22.5 3 1083.33 1083.33 

70 * 7.5 3  1839.33 

Sig.  .083 .155 
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k. Analisis Anava Kelarutan 

Sumber Keragaman 
Jumlah 

Kuadrat 

Derajat 

Bebas 

Kuadrat 

Tengah 
Fhitung Sig 

Perlakuan 680.266
a
 5 136.053 16.961 .000 

Intersep 4031.421 1 4031.421 502.580 .000 

Suhu 168.178 1 168.178 20.966 .001 

Maltodekstrin 297.420 2 148.710 18.539 .000 

Suhu*Maltodekstrin 214.669 2 107.334 13.381 .001 

Galat 96.257 12 8.021   

Total 4807.945 18    

Koreksi Total 776.524 17    

 

l. Analisis DMRT Pengaruh Konsentrasi Maltodekstrin terhadap Kelarutan 

Konsentrasi 

Maltodekstrin 
N 

Tingkat Kepercayaan 

95% (  = 0.05) 

1 2 

22.5% 6 11.5917  

15% 6 12.6217  

7.5% 6  20.6833 

Sig.  .541 1.000 

 

m. Analisis DMRT Pengaruh Interaksi Suhu dan Konsentrasi Maltodekstrin 

terhadap Kelarutan 

Interaksi 

Suhu*Maltodekstrin 
N 

Tingkat Kepercayaan 95% (  = 0.05) 

1 2 3 

90 * 22.5 3 7.8900   

70 * 15 3 11.1633 11.1633  

90 * 7.5 3  13.7567  

90 * 15 3  14.0800  

70 * 22.5 3  15.2933  

70 * 7.5 3   27.6100 

Sig.  .182 .123 1.000 
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Lampiran 10. Tabel MPN 

Tabung positif  MPN 

/g 

Conf. lim. Tabung positif MPN 

/g 

Conf. lim. 

0.10 0.01 0.001 bwah atas 0.10 0.01 0.001 bwah atas 

0 0 0 <3.0 -- 9.5 2 2 0 21 4.5 42 

0 0 1 3.0 0.15 9.6 2 2 1 28 8.7 94 

0 1 0 3.0 0.15 11 2 2 2 35 8.7 94 

0 1 1 6.1 1.2 18 2 3 0 29 8.7 94 

0 2 0 6.2 1.2 18 2 3 1 36 8.7 94 

0 3 0 9.4 3.6 38 3 0 0 23 4.6 94 

1 0 0 3.6 0.17 18 3 0 1 38 8.7 110 

1 0 1 7.2 1.3 18 3 0 2 64 17 180 

1 0 2 11 3.6 38 3 1 0 43 9 180 

1 1 0 7.4 1.3 20 3 1 1 75 17 200 

1 1 1 11 3.6 38 3 1 2 120 37 420 

1 2 0 11 3.6 42 3 1 3 160 40 420 

1 2 1 15 4.5 42 3 2 0 93 18 420 

1 3 0 16 4.5 42 3 2 1 150 37 420 

2 0 0 9.2 1.4 38 3 2 2 210 40 430 

2 0 1 14 3.6 42 3 2 3 290 90 1,000 

2 0 2 20 4.5 42 3 3 0 240 42 1,000 

2 1 0 15 3.7 42 3 3 1 460 90 2,000 

2 1 1 20 4.5 42 3 3 2 1100 180 4,100 

2 1 2 27 8.7 94 3 3 3 >1100 420 -- 

 

 

 

 

 

 

 

 


