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V. SIMPULAN DAN SARAN

A. Simpulan

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan diperoleh simpulan sebagai

berikut:

1. Penambahan variasi effervescent mix memberikan pengaruh beda

nyata terhadap kadar air, total asam titrasi, pH, dan waktu larut.

2. Penambahan variasi effervescent mix memberikan pengaruh yang

tidak beda nyata terhadap kadar abu dan angka lempeng total.

3. Berdasarkan pengujian kadar abu, kadar air, uji pH, uji TAT, uji

mikrobiologi (ALT dan Coliform), dan uji organoleptik (rasa dan

aroma) pada minuman serbuk effervescent serai yang memberikan

hasil terbaik adalah formulasi 1 dengan perbandingan natrium

bikarbonat: asam tartarat: asam sitrat yaitu 2,5:1:1

B. Saran

Beberapa saran yang perlu disampaikan antara lain :

1. Penelitian lebih lanjut mengenai pemberian bahan lain (misalnya

temulawak, kunyit, jahe,dan lain-lain) sehingga dapat meningkatkan

khasiat dari minuman serbuk effervescent serai

2. Penelitian lebih lanjut mengenai penanganan effervescent mix baik

dari penyimpanan atau pencampuran sehingga tidak mudah menyerap

air dan ketika ditambahkan tidak menyebabkan serbuk menggumpal
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3. Penelitian lebih lanjut mengenai umur simpan dari minuman serbuk

effervescent serai dan variasi kemasan yang baik untuk

mempertahankan rasa, warna, dan aroma dari minuman serbuk

tersebut.

4. Penelitian lebih lanjut untuk mengetahui penambahan variasi

formulasi effervescent mix yang tepatsehingga tidak menghilangkan

aroma khas serai dalam serbuk.
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Lampiran 1. Dokumentasi Minuman Serbuk Effervescent Serai

Gambar 13. Serbuk Serai yang telah ditambahkan Effervescent Mix terlihat adanya
perbedaan warna dari f1-f3 semakin cerah

Gambar 14. Serbuk Effervescent Serai yang dilarutkan dalam air dari f1-f3

memiliki warna yang semakin cerah dan buih yang dihasilkan

berturut-turut semakin banyak

F1 F2 F3

F1 F2 F3
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Lampiran 2. Dokumentasi Pengujian ALT dan Coliform Minuman Serbuk
Effervescent Serai Dengan Variasi Effervescent Mix

Gambar 15. Hasil negative uji ALT Minuman serbuk effervescent serai F1

ditandai dengan tidak adanya pertumbuhan mikrobia

Gambar 16. Hasil negatif pengujian Coliform minuman serbuk effervescent serai

ditandai dengan tidak adanya gelembung gas pada tabung Durham

dan warna medium tidak keruh
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Lampiran 3. Dokumentasi Pengujian Minuman Serbuk Effervescent Serai
Dengan Variasi Effervescent Mix

Gambar 17. Uji kadar air serbuk effervescent F1 Gambar 18. Uji TAT serbuk
effervescent F1

Gambar 19. Pengujian Organoleptik Minuman serbuk Effervescent serai

Gambar 20. Uji kadar abu serbuk Gambar 21. Minyak atsiri hasil

Effervescent serai destilasi serai
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Lampiran 4. Data Hasil SPSS Minuman Serbuk Effervescent Serai Dengan
Variasi Effervescent Mix

Tabel 12 . Anava Kadar Air

Jumlah kuadrat df Rerata kuadrat F Sig.

Antar kelompok 7.031 2 3.516 5.435 .045

Dalam kelompok 3.881 6 .647

Total 10.912 8

Tabel 15. Anava Total Asam Titrasi

Jumlah kuadrat df Rerata kuadrat F Sig.

Antar kelompok 20.222 2 10.111 11.375 .009

Dalam kelompok 5.333 6 .889

Total 25.556 8

Tabel 13. Duncan (DMRT) Kadar Air

efferves

centmix N

α= 0.05(95%)

1 2

f1 3 7.4867

f2 3 9.3600

f3 3 9.3633

Sig. 1.000 .996

Tabel 14. Anava Kadar Abu

Jumlah kuadrat df Rerata kuadrat F Sig.

Antar kelompok 42.054 2 21.027 3.719 .089

Dalam kelompok 33.928 6 5.655

Total 75.982 8
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Tabel 16. Duncan (DMRT) Total Asam

Titrasi

efferves

centmm

ix N

α= 0.05(95%)

1 2

f1 3 15.0000

f2 3 16.6667

f3 3 18.6667

Sig. .074 1.000

Tabel 17. Anava pH

Jumlah kuadrat df Rerata kuadrat F Sig.

Antar kelompok 1.576 2 .788 21.485 .002

Dalam kelompok .220 6 .037

Total 1.796 8

Tabel 18. Duncan (DMRT) pH

efferves

centmix N

α= 0.05(95%)

1 2

f3 3 5.1333

f2 3 5.9667

f1 3 6.0667

Sig. 1.000 .546
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Tabel 19. Anava Waktu Larut

Jumlah kuadrat Df Rerata kuadrat F Sig.

Antar kelompok 2.136 2 1.068 7.696 .022

Dalam kelompok .833 6 .139

Total 2.969 8

Tabel 20. Duncan (DMRT) Waktu Larut

efferves

centmix N

α= 0.05(95%)

1 2

f3 3 16.3167

f2 3 16.9233 16.9233

f1 3 17.5100

Sig. .093 .102

Tabel 21. Anava Uji ALT

Jumlah kuadrat Df Rerata kuadrat F Sig.

Antar kelompok .000 2 .000 .000 1.000

Dalam kelompok 200.000 6 33.333

Total 200.000 8
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Lampiran 5. Hasil Pengujian Warna Minuman Serbuk Effervescent Serai
Dengan variasi Effervescent mix

Tabel 22. Hasil Analisis Warna

Formula Effervescent Mix
(Na-bikarbonat:As.Tartrat:As.Sitrat)

Hasil pengukuran Warna
L a b X Y

F1 (2,5:1:1) 34,18 12,96 15,34 0,455 0,380 Merah
muda jingga

F2 (3:1:1,5) 34,68 12,40 15,78 0,454 0,383 Merah
muda jingga

F3 (3,5:1:2) 34,18 12,42 16,50 0,463 0,389 Merah
muda jingga

Gambar 22. Diagram Warna Minuman Serbuk Effervescent Serai

(sumber : deMan, 1997)
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Lampiran 6. Hasil Analisis Bahan dasar dan Minuman Serbuk Effervescent

Serai Dengan Variasi Effervescent mix

Tabel 23. Hasil Analisis Kadar Air Bahan dasar serai

Effervescent mix (Na-bikarbonat :
Asam tatrat: Asam sitrat)

Kadar Air %

F1 (2,5:1:1) 89,57
F2 (3:1:1,5) 89,72
F3(3,5:1:2) 89,07
Rata-rata 89,45

Tabel 24. Hasil Analisis Kadar Abu Bahan dasar Serai

Effervescent mix (Na-bikarbonat :
Asam tatrat: Asam sitrat)

Kadar Abu %

F1 (2,5:1:1) 0,65
F2 (3:1:1,5) 0,82
F3 (3,5:1:2) 0,94

Rata-rata 0,80

Tabel 25. Hasil Analisis Kadar Air Minuman Serbuk Effervescent Serai Dengan

Variasi Effervescent mix

Effervescent mix (Na-
bikarbonat : Asam
tatrat: Asam sitrat)

Kadar Air % Jumlah Rata-rata
1 2 3

F1 (2,5:1:1) 6,64 7,74 8,08 22,46 7,48
F2 (3:1:1,5) 8,66 9,78 9,64 28,08 9,36
F3(3,5:1:2) 10,16 9,69 8,24 28,09 9,36

Tabel 26. Hasil Analisis Kadar Abu Minuman Serbuk Effervescent Serai Dengan

Variasi Effervescent mix

Effervescent mix
(Na-bikarbonat :
Asam tatrat: Asam
sitrat)

Kadar Abu % Jumlah Rata-rata
1 2 3

F1 (2,5:1:1) 18,00 17,86 16,48 52,34 17,44
F2 (3:1:1,5) 24,00 24,00 17,12 65,12 21,70
F3(3,5:1:2) 21,9 21,00 23,10 66,00 22
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Tabel 27. Hasil Analisis Total Asam Titrasi Minuman Serbuk Effervescent Serai

Dengan Variasi Effervescent mix

Effervescent mix (Na-
bikarbonat : Asam
tatrat: Asam sitrat)

TAT % Jumlah Rata-rata
1 2 3

F1 (2,5:1:1) 15 15 15 45 15
F2 (3:1:1,5) 15 17 18 50 16,66
F3(3,5:1:2) 18 19 19 56 18,66

Tabel 28. Hasil Analisis Derajat Keasaman (pH) Minuman Serbuk Effervescent

Serai Dengan Variasi Effervescent mix

Effervescent mix (Na-
bikarbonat : Asam
tatrat: Asam sitrat)

pH % Jumlah Rata-rata
1 2 3

F1 (2,5:1:1) 6,3 5,9 6,0 18,2 6,0
F2 (3:1:1,5) 6,0 5,9 6,0 17,9 5,9
F3(3,5:1:2) 4,9 5,1 5,4 15,4 5,1

Tabel 29. Analisis Waktu Larut Minuman Serbuk Effervescent Serai Dengan

Variasi Effervescent mix

Effervescent mix
(Na-bikarbonat :
Asam tatrat: Asam
sitrat)

Waktu larut Jumlah Rata-rata
1 2 3

F1 (2,5:1:1) 17,84 17,22 17,47 52,53 17,51
F2 (3:1:1,5) 16,71 16,91 17,15 50,77 16,92
F3(3,5:1:2) 15,79 16,83 16,33 48, 95 16,31

Tabel 30. Analisis Perhitungan Angka Lempeng Total Minuman Serbuk

Effervescent Serai Dengan Variasi Effervescent mix

Effervescent mix (Na-
bikarbonat : Asam
tatrat: Asam sitrat)

ALT (CFU/g) Jumlah Rata-rata
1 2 3

F1 (2,5:1:1) 0 0 1 10 3,33
F2 (3:1:1,5) 0 1 0 10 3,33
F3(3,5:1:2) 0 1 0 10 3,33
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Tabel 31. Hasil Uji Organoleptik Minuman Serbuk Effervescent Serai Dengan

Variasi Effervescent mix

Effervescent mix (Na-
bikarbonat : Asam
tatrat: Asam sitrat)

Parameter
Rasa Aroma Warna Kenampakan Efek

sparkle
F1 (2,5:1:1) 2,53 2,46 2,93 2,30 2,50
F2 (3:1:1,5) 2,40 2,26 2,96 2,46 2,80
F3 (3,5:1:2) 2,53 2,40 2,70 2,33 3,20
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Tabel 32. Hasil Rerkapitulasi Pengujian Total Minuman Serbuk Effervescent Serai Dengan Variasi Effervescent mix

Effervescent mix (Na-

bikarbonat : Asam tatrat:

Asam sitrat)

PARAMETER

Kadar

Air

Kadar

Abu

TAT pH Waktu

Larut

ALT Rasa Aroma Warna Kenampakan Efek

sparkle

F1 (2,5:1:1) 7,48 17,44 15 6,0 17,51 3,33 2,53 2,46 2,93 2,30 2,50

F2 (3:1:1,5) 9,36 21,70 16,66 5,9 16,92 3,33 2,40 2,26 2,96 2,46 2,80

F3 (3,5:1:2) 9,36 22 18,66 5,1 16,31 3,33 2,53 2,40 2,70 2,33 3,20

Keterangan :

: paling baik

: baik

: kurang baik
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Lampiran 7. Tabel uji Organoleptik Minuman Serbuk Effervescent Serai

UJI ORGANOLEPTIK

MINUMAN SERBUK EFFERVESCENT SERAI (Cymbopogon nardus [L.] Rendle

No :
Jenis kelamin :
Umur :

Keterangan :

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

Komentar (kritik dan saran) :
......................................................................................................................................................................................................................
......................................................................................................................................................................................................................
......................................................................................................................................................................................................................

Parameter rasa aroma warna kenampakan Efek sparkle
formulasi 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4

F1
F2
F3

 

 



 

 



 

 


