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V. SIMPULAN DAN SARAN

A. Simpulan

Simpulan yang diperoleh berdasarkan penelitian yang telah dilakukan

adalah sebagai berikut :

1. Variasi maltodekstrin berpengaruh terhadap kadar air, aktivitas

antioksidan, waktu larut dan uji ALT serta tidak berpengaruh terhadap

kadar abu minuman serbuk instan kulit buah manggis (Garcinia

mangostana Linn.), sedangan suhu pemanasan berpengaruh terhadap

waktu larut, aktivitas antioksidan, dan uji ALT, serta tidak

berpengaruh terhadap kadar air dan kadar abu minuman serbuk instan

kulit buah manggis (Garcinia mangostana Linn.)

2. Semakin tinggi maltodekstrin yang digunakan semakin menurun kadar

air dan kadar abu serta semakin cepat waktu larut, aktivitas antioksidan

dan jumlah total mikroorganisme, sedangkan semakin tinggi suhu

pemanasan, kadar air, kadar abu, aktivitas antioksidan dan jumlah total

mikroorganisme cenderung semakin rendah, serta semakin cepat waktu

larut

3. Kombinasi perlakuan yang paling tepat untuk mendapatkan minuman

serbuk instan kulit buah manggis berkualitas baik dengan suhu

pemanasan 800C dan kadar maltodekstrin 20 g
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B. Saran

Saran yang dapat disampaikan berdasarkan penelitian yang telah dilakukan

adalah sebagai berikut :

1. Penelitian lebih lanjut mengenai pengolahan kulit buah manggis

menjadi produk lain, salah satunya pembuatan minuman sari buah

dengan bahan dasar kulit buah manggis.

2. Penelitian lebih lanjut mengenai variasi kemasan minuman serbuk

instan kulit buah manggis seperti botol kaca atau alumunium foil agar

dapat mempertahankan kualitas minuman serbuk instan kulit buah

manggis.

3. Penelitian lebih lanjut mengenai pengujian manfaat minuman terhadap

hewan percobaan untuk lebih mengetahui efek dari kandungan

antioksidan dengan variasi maltodekstrin dan suhu pemanasan.

4. Penelitian lebih lanjut mengenai ekstraksi kulit buah manggis dengan

menggunakan asam sitrat

5. Penelitian lebih lanjut mengenai pengukuran aktivitas antioksidan

setelah serbuk kulit buah manggis telah dilarutkan.
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Lampiran 1. Dokumentasi Bahan-Bahan Pembuatan Minuman Serbuk Instan

Kulit Buah Manggis

Gambar 15. Gula pasir yang digunakan sebagai pemanis

Gambar 16. Sorbitol yang digunakan sebagai pemanis

Gambar 17. Maltodekstrin yang digunakan sebagai bahan pengisi
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Lampiran 2. Dokumentasi Analisis Kimia, Fisik, Mikrobiologis dan Organoleptik

Minuman Serbuk Instan Kulit Buah Manggis

Gambar 18. Hasil Uji Kadar Air Gambar 19. Hasil Uji Kadar Abu

Gambar 20. Hasil Negatif Uji Coliform

Gambar 21. Koloni Mikroorganisme pada Uji ALT dengan Perlakuan

Maltodekstrin 15 g dan Suhu Pemanasan 700C dari Pengenceran 10-1
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Gambar 22. Persiapan Organoleptik Gambar 23. Uji Organoleptik
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Lampiran 3. Hasil Analisis Bahan Dasar Kulit Buah Manggis

a. Kadar Air Kulit Buah Manggis

Tabel 16. Hasil Analisis Kadar Air Kulit Buah Manggis

Ulangan Kadar Air (%)

1 76,19%

2 76,84%

3 76,11%

Rata-rata 76,38%

b. Kadar Abu Kulit Buah Manggis

Tabel 17. Hasil Analisis Kadar Abu Kulit Buah Manggis

Ulangan Kadar Abu (%)

1 0,9%

2 0,8%

3 0,8%

Rata-rata 0,8%
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Lampiran 4. Hasil Analisis Kimia Minuman Serbuk Kulit Buah Manggis

a. Hasil Analisis Kadar Air Minuman Serbuk Instan Kulit Buah Manggis

Tabel 18. Hasil Analisis Kadar Air (%) Minuman Serbuk Instan Kulit

Buah Manggis

Suhu

Pemanasan
Ulangan

Maltodekstrin

10g 15g 20g

700C

1 5,9% 5,2% 5,3%

2 5,2% 4,5% 4,04%

3 5,4% 5,4% 5,03%

Rata-Rata 5,5% 5,03% 4,79%

800C

1 5,9% 5,2% 4,5%

2 5,2% 4,5% 4,6%

3 5,3% 4,04% 4,1%

Rata-Rata 5,5% 4,6% 4,4%

b. Hasil Analisis Kadar Abu Minuman Serbuk Instan Kulit Buah Manggis

Tabel 19. Hasil Analisis Kadar Abu (%) Minuman Serbuk Instan Kulit

Buah Manggis

Suhu

Pemanasan
Ulangan

Maltodekstrin

10g 15g 20g

700C

1 1,7% 1,9% 1,5%

2 1,7% 1,4% 1,2%

3 1,5% 1,5% 1,6%

Rata-Rata 1,63% 1,6% 1,4%

800C

1 1,6% 1,6% 1,8%

2 1,8% 1,4% 1,7%

3 2,2% 2,3% 1,7%

Rata-Rata 1,9% 1,77% 1,73%
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c. Hasil Analisis Aktivitas Antioksidan Minuman Serbuk Instan Kulit Buah

Manggis

Tabel 20. Hasil Analisis Aktivitas Antioksidan (ppm) Minuman Serbuk

Instan Kulit Buah Manggis

Suhu

Pemanasan
Ulangan

Maltodekstrin

10g 15g 20g

700C

1 4953,44 2640,84 1951,37

2 4802,86 2502,04 1907,54

3 5726,40 2429,69 1897,49

Rata-Rata 5160.9 2524.19 1918.8

800C

1 3997,89 2111,20 1604,14

2 3999,57 2058,38 1590,14

3 3476,94 2048,95 1580,86

Rata-Rata 3824.8 2072.84 1591.76
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Lampiran 5. Hasil Analisis Fisik Minuman Serbuk Instan Kulit Buah Manggis

a. Hasil perhitungan L,a,b ke nilai x dan y Minuman Serbuk Instan Kulit

Buah Manggis

Tabel 21. Hasil perhitungan L,a,b ke nilai x dan y Minuman Serbuk Instan

Kulit Buah Manggis

Suhu

Pemanasan
Ulangan

Maltodekstrin

10g 15g 20g

X Y x y x y

700C

1 0,53 0,46 0,52 0,46 0,53 0,46

2 0,52 0,46 0,53 0,46 0,52 0,46

3 0,53 0,46 0,52 0,46 0,52 0,45

Rata-Rata 0,53 0,46 0,52 0,46 0,52 0,46

800C

1 O,54 0,43 O,53 0,43 0,52 0,45

2 0,54 0,43 0,54 0,44 0,52 0,45

3 0,53 0,43 0,54 0,44 0,52 0,45

Rata-Rata 0,54 0,43 0,54 0,44 0,52 0,45

b. Hasil Analisis Waktu Larut Minuman Serbuk Instan Kulit Buah Manggis

Tabel 22. Hasil Analisis Waktu Larut (detik) Minuman Serbuk Instan

Kulit Buah Manggis

Suhu

Pemanasan
Ulangan

Maltodekstrin

10g 15g 20g

700C

1 22 detik 19 detik 13 detik

2 24 detik 18 detik 14 detik

3 23 detik 18 detik 13 detik

Rata-Rata 23 detik 18,7 detik 13,3 detik

800C

1 20 detik 17 detik 13 detik

2 20 detik 17 detik 13 detik

3 19 detik 16 detik 14 detik

Rata-Rata 19,7 detik 16 detik 13,3 detik
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Lampiran 6. Hasil Analisis Mikrobiologis Minuman Serbuk Instan Kulit Buah

Manggis

a. Hasil Analisis Angka Lempeng Total Minuman Serbuk Instan Kulit Buah

Manggis

Tablel 23. Hasil Analisis ALT(cfu/g) Minuman Serbuk Instan Kulit Buah

Manggis

Suhu

Pemanasan
Ulangan

Maltodekstrin

10g 15g 20g

700C

1 19x101 6x101 2x101

2 13x101 14x101 0

3 14x101 12x101 0

Rata-Rata 1,53x102 1,06 x x102 0,067x102

800C

1 7x101 1x101 0

2 12x101 4x101 0

3 10x101 2x101 0

Rata-Rata 0,97x102 0,23x102 0

b. Hasil Analisis Coliform Minuman Serbuk Instan Kulit Buah Manggis

Tabel 24. Hasil Analisis Coliform (APM/g) Minuman Serbuk Instan Kulit

Buah Manggis

Suhu

Pemanasan
Ulangan

Maltodekstrin

10g 15g 20g

700C

1 - - -

2 - - -

3 - - -

Rata-Rata <3 <3 <3

800C

1 - - -

2 - - -

3 - - -

Rata-Rata <3 <3 <3
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Lampran 7. Data hasil SPSS

a. Analisis Anava Kadar Air

Sumber

keragaman

Jumlah

kuadrat

Derajat

bebas

Kuadrat

tengah
Fhitung Sig.

Perlakuan 3.122a 5 .624 2.779 .068

Intersep 443.126 1 443.126 1972.422 .000

Maltodekstrin 2.584 2 1.292 5.750 .018

Suhupemanasan .384 1 .384 1.710 .215

Maltodekstrin *

suhupemanasan

.154 2 .077 .342 .717

Galat 2.696 12 .225

Total 448.944 18

Koreksi total 5.818 17

b. DMRT Pengaruh Maltodekstrin Terhadap Kadar Air

Maltodekstrin N
Tingkat Kepercayaan 95%

1 2

20g 6 4.5950

15g 6 4.8067

10g 6 5.4833

Sig. .454 1.000
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c. Anava Kadar Abu

Sumber

keragaman

Jumlah

kuadrat

Derajat

bebas

Kuadrat

tengah
Fhitung Sig.

Perlakuan .343a 5 .069 .921 .500

Intersep 50.334 1 50.334 676.127 .000

Maltodekstrin .084 2 .042 .567 .582

Suhupemanasan .245 1 .245 3.291 .095

Maltodekstrin *

suhupemanasan

.013 2 .007 .090 .915

Galat .893 12 .074

Total 51.570 18

Koreksi total 1.236 17
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d. Analisa SPSS Aktivitas Antioksidan

Sumber

keragaman

Jumlah

kuadrat

Derajat

bebas

Kuadrat

tengah
Fhitung Sig.

Perlakuan 2.835E7 5 5670547.399 97.247 .000

Intersep 1.461E8 1 1.461E8 2505.375 .000

maltodekstrin 2.521E7 2 1.260E7 216.161 .000

Suhupemanasan 2235526.932 1 2235526.932 38.338 .000

maltodekstrin *

suhupemanasan

908221.346 2 454110.673 7.788 .007

Galat 699729.205 12 58310.767

Total 1.751E8 18

Koreksi total 2.905E7 17

e. Analisis DMRT Pengaruh Maltodekstrin Terhadap Aktivitas

Antioksidan

Maltodekstrin N
Tingkat Kepercayaan 95%

1 2 3

20 g 6 1755.2800

15 g 6 2298.5167

10 g 6 4492.8500

Sig. 1.000 1.000 1.000
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f. Analisis DMRT Interaksi Aktivitas Antioksidan

Interaksi

Konsentrasi :

Suhu

N

Tingkat Kepercayaan 95%

1 2 3 4 5

20 g ;800C 3 1591.7600

20 g ;700C 3 1918.8000 1918.8000

15 g ;800C 3 2072.8433

15 g ;700C 3 2524.1900

10 g ;800C 3 3824.8000

10 g ;700C 3 5160.9000

Sig. .123 .450 1.000 1.000 1.000
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h. Analisis ANAVA Waktu Larut

Sumber

keragaman

Jumlah

kuadrat

Derajat

bebas

Kuadrat

tengah
Fhitung Sig.

Perlakuan 215.111a 5 43.022 96.800 .000

Intersep 5477.556 1 5477.556 12324.500 .000

Maltodekstrin 192.444 2 96.222 216.500 .000

Suhupemanasan 14.222 1 14.222 32.000 .000

Maltodekstrin *

suhupemanasan

8.444 2 4.222 9.500 .003

Galat 5.333 12 .444

Total 5698.000 18

Koreksi total 220.444 17

i. Analisis DMRT Pengaruh Maltodekstrin Terhadap Waktu Larut

Maltodekstrin N
Subset

1 2 3

20g 6 13.3333

15g 6 17.6667

10g 6 21.3333

Sig. 1.000 1.000 1.000
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j. Analisis DMRT Interaksi Waktu Larut

Interaksi Suhu :

Konsentrasi
N

Subset

1 2 3 4

700C,20g 3 13.3333

800C,20g 3 13.3333

800C,15g 3 16.6667

700C,15g 3 18.6667

800C,10g 3 19.6667

700C,10g 3 23.0000

Sig. 1.000 1.000 .091 1.000

k. Analisis SPSS Angka Lempeng Total

Sumber

keragaman

Jumlah

kuadrat

Derajat

bebas

Kuadrat

tengah
Fhitung Sig.

Perlakuan 59711.111a 5 11942.222 19.023 .000

Intersep 74755.556 1 74755.556 119.080 .000

Maltodekstrin 44411.111 2 22205.556 35.372 .000

Suhupemanasan 10755.556 1 10755.556 17.133 .001

Maltodekstrin *

suhupemanasan

4544.444 2 2272.222 3.619 .059

Galat 7533.333 12 627.778

Total 142000.000 18

Koreksi Total 67244.444 17
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l. Analisis DMRT Pengaruh Maltodekstrin Terhadap Angka Lempeng

Total

Maltodekstrin N
Subset

1 2 3

20g 6 3.3333

15g 6 65.0000

10g 6 125.0000

Sig. 1.000 1.000 1.000
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Lampiran 9. Perhitungan Aktivitas Antioksidan

a. Minuman Serbuk Instan Kulit Buah Manggis Maltodekstrin 10 g : Suhu

Pemanasan 700C (ulangan pertama)

Nilai IC50 :

X Y XY X2

400 21,38 8552 160000

800 25,33 20264 640000

1200 27,63 33156 2440000

1600 29,93 47888 2560000

2000 31,25 62500 4000000

∑X = 6000 ∑Y = 135,52 ∑XY = 172360 ∑X2 = 8800000

X = Konsentrasi (ppm)

Y = % Peredaman

a =
(∑)ି(∑)(∑)/

(∑ଶ)ି(ଡ଼)ଶ/୬
=
ଵଷଶି()(ଵଷହ,ହଶ)/ହ

଼଼ି()ଶ/ହ
= 0,0061

b = y-ax = 27,104-(0,0061)(1200) = 19,784

nilai IC50 : y=ax+b

50=0,0061(X)+ 19,784

X= 4953,44

Nilai IC50 = 4953,44 ppm

b. Minuman Serbuk Instan Kulit Buah Manggis Maltodekstrin 10 g : Suhu

Pemanasan 700C (ulangan kedua)

Nilai IC50 :

X Y XY X2

400 21,38 8552 160000
800 25,66 20528 640000
1200 27,63 33156 2440000
1600 30,26 48416 2560000
2000 31,58 63160 4000000

∑X = 6000 ∑Y = 136,51 ∑XY = 173812 ∑X2 = 8800000
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X = Konsentrasi (ppm)

Y = % Peredaman

a =
(∑)ି(∑)(∑)/

(∑ଶ)ି(ଡ଼)ଶ/୬
=
ଵଷ଼ଵଶି()(ଵଷ,ହଵ)/ହ

଼଼ି()ଶ/ହ
= 0,0063

b = y-ax = 27,302-(0,0063)(1200) = 19,742

nilai IC50 : y=ax+b

50=0,0063(X)+ 19,742

X= 4802,86

Nilai IC50 = 4802,86 ppm

c. Minuman Serbuk Instan Kulit Buah Manggis Maltodekstrin 10 g : Suhu

Pemanasan 700C (ulangan ketiga)

Nilai IC50 :

X Y XY X2

400 21,71 8684 160000
800 25,66 20528 640000
1200 27,96 33552 2440000
1600 29,93 47888 2560000
2000 31,58 63160 4000000

∑X = 6000 ∑Y = 136,84 ∑XY = 172012 ∑X2 = 8800000
X = Konsentrasi (ppm)
Y = % Peredaman

a =
(∑)ି(∑)(∑)/

(∑ଶ)ି(ଡ଼)ଶ/୬
=
ଵଶଵଶି()(ଵଷ,଼ସ)/ହ

଼଼ି()ଶ/ହ
= 0,0048

b = y-ax = 27,368-(0,0048)(1200) = 21,608

nilai IC50 : y=ax+b

50=0,0048(X)+ 21,608

X= 5726,4

Nilai IC50 = 5726,4 ppm
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d. Minuman Serbuk Instan Kulit Buah Manggis Maltodekstrin 15 g : Suhu

Pemanasan 700C (ulangan pertama)

Nilai IC50 :

X Y XY X2

400 29,27 11708 160000
800 32,89 26312 640000
1200 35,19 42228 2440000
1600 39,19 62624 2560000
2000 45,87 90140 4000000

∑X = 6000 ∑Y = 181,56 ∑XY = 233012 ∑X2 = 8800000
X = Konsentrasi (ppm)

Y = % Peredaman

a =
(∑)ି(∑)(∑)/

(∑ଶ)ି(ଡ଼)ଶ/୬
=
ଶଷଷଵଶି()(ଵ଼ଵ,ହ)/ହ

଼଼ି()ଶ/ହ
= 0,0095

b = y-ax = 36,312-(0,0095)(1200) = 24,912

nilai IC50 : y=ax+b

50=0,0095(X)+ 24,912

X= 2640,84

Nilai IC50 = 2640,84 ppm

e. Minuman Serbuk Instan Kulit Buah Manggis Maltodekstrin 15 g : Suhu

Pemanasan 700C (ulangan kedua)

Nilai IC50 :

X Y XY X2

400 29,93 11972 160000
800 33,55 26840 640000
1200 35,55 42660 2440000
1600 41,45 66320 2560000
2000 45,72 91440 4000000

∑X = 6000 ∑Y = 186,2 ∑XY =239232 ∑X2 = 8800000
X = Konsentrasi (ppm)

Y = % Peredaman
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a =
(∑)ି(∑)(∑)/

(∑ଶ)ି(ଡ଼)ଶ/୬
=
ଶଷଽଶଷଶି()(ଵ଼,ଶ)/ହ

଼଼ି()ଶ/ହ
= 0,0098

b = y-ax = 37,24-(0,0098)(1200) = 25,48

nilai IC50 : y=ax+b

50=0,0098(X)+ 25,48

X= 2502,04

Nilai IC50 = 2502,04 ppm

f. Minuman Serbuk Instan Kulit Buah Manggis Maltodekstrin 15 g : Suhu

Pemanasan 700C (ulangan ketiga)

Nilai IC50 :

X Y XY X2

400 30,59 12236 160000
800 33,55 26840 640000
1200 36,18 43416 2440000
1600 43,09 68994 2560000
2000 45,72 91440 4000000

∑X = 6000 ∑Y = 189,13 ∑XY =242876 ∑X2 = 8800000
X = Konsentrasi (ppm)
Y = % Peredaman

a =
(∑)ି(∑)(∑)/

(∑ଶ)ି(ଡ଼)ଶ/୬
=
ଶସଶ଼ି()(ଵ଼ଽ,ଵଷ)/ହ

଼଼ି()ଶ/ହ
= 0,0099

b = y-ax = 37,826-(0,0099)(1200) = 25,946

nilai IC50 : y=ax+b

50=0,0099(X)+ 25,946

X= 2429,69

Nilai IC50 = 2429,69 ppm
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g. Minuman Serbuk Instan Kulit Buah Manggis Maltodekstrin 20 g : Suhu

Pemanasan 700C (ulangan pertama)

Nilai IC50 :

X Y XY X2

400 18,75 7500 160000
800 28,95 23160 640000
1200 34,54 41448 2440000
1600 46,38 74208 2560000
2000 50,00 100000 4000000

∑X = 6000 ∑Y = 178,62 ∑XY =246316 ∑X2 = 8800000
X = Konsentrasi (ppm)

Y = % Peredaman

a =
(∑)ି(∑)(∑)/

(∑ଶ)ି(ଡ଼)ଶ/୬
=
ଶସଷଵି()(ଵ ,଼ଶ)/ହ

଼଼ି()ଶ/ହ
= 0,019

b = y-ax = 35,724-(0,019)(1200) = 12,924

nilai IC50 : y=ax+b

50=0,019(X)+ 12,924

X= 1951,37

Nilai IC50 = 1951,37ppm

h. Minuman Serbuk Instan Kulit Buah Manggis Maltodekstrin 20 g : Suhu

Pemanasan 700C (ulangan kedua)

Nilai IC50 :

X Y XY X2

400 18,75 7500 160000

800 29,27 23416 640000

1200 34,87 41844 2440000

1600 46,71 74736 2560000

2000 50,00 100000 4000000

∑X = 6000 ∑Y = 179,6 ∑XY =247496 ∑X2 = 8800000

X = Konsentrasi (ppm)

Y = % Peredaman
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a =
(∑)ି(∑)(∑)/

(∑ଶ)ି(ଡ଼)ଶ/୬
=
ଶସସଽି()(ଵଽ,)/ହ

଼଼ି()ଶ/ହ
= 0,0199

b = y-ax = 35,92-(0,0199)(1200) = 12,04

nilai IC50 : y=ax+b

50=0,0199(X)+ 12,04

X= 1907,54

Nilai IC50 = 1907,54 ppm

i. Minuman Serbuk Instan Kulit Buah Manggis Maltodekstrin 20 g : Suhu

Pemanasan 700C (ulangan ketiga)

Nilai IC50 :

X Y XY X2

400 19,08 7632 160000

800 29,61 23688 640000

1200 34,87 41844 2440000

1600 46,71 74736 2560000

2000 50,39 100660 4000000

∑X = 6000 ∑Y = 180,6 ∑XY =248560 ∑X2 = 8800000

X = Konsentrasi (ppm)

Y = % Peredaman

a =
(∑)ି(∑)(∑)/

(∑ଶ)ି(ଡ଼)ଶ/୬
=
ଶସ଼ହି()(ଵ଼,)/ହ

଼଼ି()ଶ/ହ
= 0,0199

b = y-ax = 36,12-(0,0199)(1200) = 12,24

nilai IC50 : y=ax+b

50=0,0199(X)+ 12,24

X= 1897,49

Nilai IC50 = 1897,49 ppm
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j. Minuman Serbuk Instan Kulit Buah Manggis Maltodekstrin 10 g : Suhu

Pemanasan 800C (ulangan pertama)

Nilai IC50 :

X Y XY X2

400 16,12 6448 160000

800 18,75 15000 640000

1200 23,68 28416 2440000

1600 28,29 45264 2560000

2000 30,26 60520 4000000

∑X = 6000 ∑Y = 117,1 ∑XY = 155648 ∑X2 = 8800000

X = Konsentrasi (ppm)

Y = % Peredaman

a =
(∑)ି(∑)(∑)/

(∑ଶ)ି(ଡ଼)ଶ/୬
=
ଵହହ଼ସି()(ଵଵ,ଵ)/ହ

଼଼ି()ଶ/ହ
= 0,0095

b = y-ax = 23,42-(0,0095)(1200) = 12,02

nilai IC50 : y=ax+b

50=0,0095(X)+12,02

X= 3997,89

Nilai IC50 = 3997,89 ppm

k. Minuman Serbuk Instan Kulit Buah Manggis Maltodekstrin 10 g : Suhu

Pemanasan 800C (ulangan kedua)

Nilai IC50 :

X Y XY X2

400 16,45 6580 160000

800 19,08 15264 640000

1200 24,01 28812 2440000

1600 28,29 45264 2560000

2000 30,59 61180 4000000

∑X = 6000 ∑Y = 118,42 ∑XY = 157100 ∑X2 = 8800000
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X = Konsentrasi (ppm)

Y = % Peredaman

a =
(∑)ି(∑)(∑)/

(∑ଶ)ି(ଡ଼)ଶ/୬
=
ଵହଵି()(ଵଵ ,଼ସଶ)/ହ

଼଼ି()ଶ/ହ
= 0,0094

b = y-ax = 23,684-(0,0094)(1200) = 12,404

nilai IC50 : y=ax+b

50=0,0094(X)+12,404

X= 3999,57

Nilai IC50 = 3999,57 ppm

l. Minuman Serbuk Instan Kulit Buah Manggis Maltodekstrin 10 g : Suhu

Pemanasan 800C (ulangan ketiga)

Nilai IC50 :

X Y XY X2

400 16,45 6580 160000

800 19,41 15528 640000

1200 24,01 28812 2440000

1600 28,62 45792 2560000

2000 34,54 69080 4000000

∑X = 6000 ∑Y = 123,03 ∑XY = 165792 ∑X2 = 8800000

X = Konsentrasi (ppm)

Y = % Peredaman

a =
(∑)ି(∑)(∑)/

(∑ଶ)ି(ଡ଼)ଶ/୬
=
ଵହଽଶି()(ଵଶଷ,ଷ)/ହ

଼଼ି()ଶ/ହ
= 0,011

b = y-ax = 24,606-(0,011)(1200) = 11,406

nilai IC50 : y=ax+b

50=0,011(X)+11,406

X= 3474,94

Nilai IC50 = 3474,94 ppm
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m. Minuman Serbuk Instan Kulit Buah Manggis Maltodekstrin 15 g : Suhu

Pemanasan 800C (ulangan pertama)

Nilai IC50 :

X Y XY X2

400 18,75 7500 160000

800 21,05 16840 640000

1200 25,33 30396 2440000

1600 44,41 71056 2560000

2000 49,34 98680 4000000

∑X = 6000 ∑Y = 158,88 ∑XY = 224472 ∑X2 = 8800000

X = Konsentrasi (ppm)

Y = % Peredaman

a =
(∑)ି(∑)(∑)/

(∑ଶ)ି(ଡ଼)ଶ/୬
=
ଶଶସସଶି()(ଵହ ,଼଼ )଼/ହ

଼଼ି()ଶ/ହ
= 0,02

b = y-ax = 31,776-(0,02)(1200) = 7,776

nilai IC50 : y=ax+b

50=0,02(X)+ 7,776

X= 2111,2

Nilai IC50 = 2111,2ppm

n. Minuman Serbuk Instan Kulit Buah Manggis Maltodekstrin 15 g : Suhu

Pemanasan 800C (ulangan kedua)

Nilai IC50 :

X Y XY X2

400 19,08 7632 160000

800 21,38 17104 640000

1200 25,33 30396 2440000

1600 44,74 71584 2560000

2000 49,34 98680 4000000

∑X = 6000 ∑Y = 159,87 ∑XY = 225396 ∑X2 = 8800000

 

 



97

X = Konsentrasi (ppm)

Y = % Peredaman

a =
(∑)ି(∑)(∑)/

(∑ଶ)ି(ଡ଼)ଶ/୬
=
ଶଶହଷଽି()(ଵହଽ,଼)/ହ

଼଼ି()ଶ/ହ
= 0,021

b = y-ax = 31,974-(0,021)(1200) = 6,774

nilai IC50 : y=ax+b

50=0,021(X)+ 6,774

X= 2058,38

Nilai IC50 = 2058,38 ppm

o. Minuman Serbuk Instan Kulit Buah Manggis Maltodekstrin 15 g : Suhu

Pemanasan 800C (ulangan ketiga)

Nilai IC50 :

X Y XY X2

400 19,08 7632 160000

800 21,71 17368 640000

1200 25,66 30792 2440000

1600 44,74 71584 2560000

2000 49,67 99340 4000000

∑X = 6000 ∑Y = 160,86 ∑XY = 226716 ∑X2 = 8800000

X = Konsentrasi (ppm)

Y = % Peredaman

a =
(∑)ି(∑)(∑)/

(∑ଶ)ି(ଡ଼)ଶ/୬
=
ଶଶଵି()(ଵ,଼)/ହ

଼଼ି()ଶ/ହ
= 0,021

b = y-ax = 32,172-(0,021)(1200) = 6,972

nilai IC50 : y=ax+b

50=0,021(X)+ 6,972

X= 2048,95

Nilai IC50 = 2048,95 ppm

 

 



98

p. Minuman Serbuk Instan Kulit Buah Manggis Maltodekstrin 20 g : Suhu

Pemanasan 800C (ulangan pertama)

Nilai IC50 :

X Y XY X2

400 27,63 11052 160000

800 44,74 35792 640000

1200 47,37 56844 2440000

1600 48,68 77888 2560000

2000 53,29 106580 4000000

∑X = 6000 ∑Y = 221,71 ∑XY =288156 ∑X2 = 8800000

X = Konsentrasi (ppm)

Y = % Peredaman

a =
(∑)ି(∑)(∑)/

(∑ଶ)ି(ଡ଼)ଶ/୬
=
ଶ଼଼ଵହି()(ଶଶଵ,ଵ)/ହ

଼଼ି()ଶ/ହ
= 0,014

b = y-ax = 44,342-(0,014)(1200) = 27,542

nilai IC50 : y=ax+b

50=0,014(X)+ 27,542

X= 1604,14

Nilai IC50 = 1604,14 ppm

q. Minuman Serbuk Instan Kulit Buah Manggis Maltodekstrin 20 g : Suhu

Pemanasan 800C (ulangan kedua)

Nilai IC50 :

X Y XY X2

400 27,63 11052 160000

800 45,39 35792 640000

1200 47,69 56844 2440000

1600 48,68 77888 2560000

2000 53,29 106580 4000000

∑X = 6000 ∑Y = 222,68 ∑XY = 289060 ∑X2 = 8800000
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X = Konsentrasi (ppm)

Y = % Peredaman

a =
(∑)ି(∑)(∑)/

(∑ଶ)ି(ଡ଼)ଶ/୬
=
ଶ଼ଽି()(ଶଶଶ, )଼/ହ

଼଼ି()ଶ/ହ
= 0,014

b = y-ax = 44,542-(0,014)(1200) = 27,736

nilai IC50 : y=ax+b

50=0,014(X)+ 27,736

X= 1590,28

Nilai IC50 = 1590,28ppm

r. Minuman Serbuk Instan Kulit Buah Manggis Maltodekstrin 20 g : Suhu

Pemanasan 800C (ulangan ketiga)

Nilai IC50 :

X Y XY X2

400 27,63 11052 160000

800 45,39 36312 640000

1200 47,69 57288 2440000

1600 49,01 78416 2560000

2000 53,62 107240 4000000

∑X = 6000 ∑Y = 223,34 ∑XY = 290248 ∑X2 = 8800000

X = Konsentrasi (ppm)

Y = % Peredaman

a =
(∑)ି(∑)(∑)/

(∑ଶ)ି(ଡ଼)ଶ/୬
=
ଶଽଶସ଼ି()(ଶଶଷ,ଷସ)/ହ

଼଼ି()ଶ/ହ
= 0,0139

b = y-ax = 44,668-(0,0139)(1200) = 27,868

nilai IC50 : y=ax+b

50=0,0139X)+ 27,868

X= 1580,86

Nilai IC50 = 1580,86 ppm
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Lampiran 9. Lembar Uji Organoleptik Minuman Serbuk Instan Kulit Buah Manggis

UJI ORGANOLEPTIK

MINUMAN SERBUK INSTAN KULIT BUAH MANGGIS (Garcinia mangostana Linn.)

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

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

A

B

C

D

E

F
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Lampiran 10. Tabel MPN seri tabung 3-3-3

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 --
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Lampiran 11. Diagam CIE Hunter

Gambar 24. Chromaticity diagram (CIE, 1931)
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