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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

Tanaman mangga (Mangifera Indica L) merupakan tanaman berbuah 

musiman yang berasal dari India. Tanaman ini menyebar ke wilayah Asia Tenggara 

termasuk Indonesia. Mangga memiliki variasi bentuk, ukuran dan warna sehingga 

mangga memiliki potensi untuk dikembangkan karena tingkat keragaman 

genetiknya yang sangat tinggi (Nilasari dkk., 2013). 

Buah mangga adalah salah satu tanaman buah yang banyak dijadikan bahan 

olahan, hal ini dikarenakan buah mangga memiliki rasa yang manis dan segar. 

Selain rasanya yang manis dan segar buah mangga juga banyak mengandung nutrisi 

yang baik bagi tubuh, Kandungan nutrisi yang terdapat pada buah mangga 

diantaranya adalah  vitamin, dan mineral (Setyadjit dkk., 2005 ). Sedangkan 

menurut Rahmalia (2013) kandungan buah mangga terdiri dari 80% air dan 15-20% 

gula dan vitamin A, B1, B2, serta Vitamin C . 

Buah naga merupakan tanaman holtikultura yang mulai dikembangkan di 

Indonesia. Buah naga adalah tanaman yang masih terhitung baru bagi masyrakat 

Indonesia, tanaman ini mulai dikembangkan di daerah Jawa yakni antara daerah 

Malang, Pasuruan, Jember dan Mojokerto pada Tahun 2001 ( Harvey dkk, 2009 ). 

Kabupaten Pohuwato sendiri adalah salah satu daerah penghasil buah 

khususnya buah mangga dan buah naga. Tercatat data di Dinas Pertanian produksi 

buah mangga di Kabupaten Pohuwato pada 13 kecamatan di tahun 2015 mencapai 

7.712 kg/tahun pada Tahun 2016 mencapai 2.884 kg/tahun, pada Tahun 2017 
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mencapai 4.731 kg/tahun, pada Tahun 2018 mencapai 4.919 kg/tahun dan pada 

Tahun 2019 produksi buah mangga mencapai 4.667 kg/tahun, sedangkan buah naga  

sudah terdapat di beberapa kecamatan, yaitu kecamatan Marisa, Taluditi, 

Randangan, dan Dengilo. Berdasarkan data Dinas Pertanian produksi buah naga 

Tahun 2017 mencapai 207.300 kg/tahun ( Dinas Pertanian Pohuwato, 2020 ). 

Pada saat panen raya ketersediaan buah mangga dan buah naga melimpah 

ruah serta harga buah menjadi murah sehingga para petani dan pedagang buah agak 

sedikit mengalami kesulitan di dalam melakukan penanganan pada proses 

penyimpanan buah, hal ini di sebabkan karena terjadi penumpukan buah. 

Pada umumnya buah-buahan mudah mengalami perubahan fisiologis, 

kimiawi, dan mikrobiologis. Hal ini disebabkan karena kandungan air dalam buah 

itu sendiri, sehingga dapat mengakibatkan buah menjadi mudah rusak dan tidak 

dapat disimpan lebih lama. Untuk mengatasi dampak perubahan yang ditimbulkan, 

maka daging buah naga dan buah mangga bisa diolah menjadi produk minuman 

serbuk instan dalam proses pengeringan. Proses pengeringan ini dapat berfungsi 

untuk menyusutkan kadar air pada buah naga dan buah mangga agar lebih tahan 

lama dalam umur simpannya. 

Menurut Kamsiati (2006) bahwa penambahan konsentrasi yang berbeda 

antara campuran buah mangga dan buah naga dapat memberikan mutu yang baik 

terhadap produk minuman serbuk instan, sehingga dibutuhkan konsentrasi yang 

tepat dalam pengolahan minuman serbuk instan buah mangga dan buah naga agar 

menjadi daya tarik tersendiri untuk masyarakat sebagai minuman instan yang 

mudah dalam penyajiannya. Bentuk serbuk ini memiliki kelebihan yaitu lebih awet, 



3 
 

ringan dan volumenya lebih kecil, sehingga dapat mempermudah dalam proses 

pengemasan dan pengangkutan. 

Berdasarkan uraian tersebut, perlu dilakukan penelitian dan kajian tentang     

“ Konsentrasi Buah Mangga dan Buah Naga terhadap Karakteristik Fisikokimia dan 

Organoleptik pada Serbuk Instan “. 

1.2 Rumusan Masalah 

1. Bagaimana pengaruh penambahan konsentrasi buah mangga dan buah naga 

terhadap karakteristik fisikokimia dalam proses pembuatan serbuk instan ? 

2. Bagaimana tingkat penerimaan panelis terhadap organoleptik serbuk instan 

dengan penambahan konsentrasi buah mangga dan buah naga ? 

1.3  Tujuan Penelitian 

1. Untuk mengetahui pengaruh penambahan konsentrasi buah mangga dan buah 

naga dalam proses pembuatan serbuk instan. 

2. Untuk mengetahui tingkat penerimaan panelis terhadap proses pembuatan 

serbuk instan dengan penambahan konsentrasi buah mangga dan buah naga. 

1.4 Manfaat Penelitian 

Manfaat  dari penelitian ini adalah : 

1. Dapat meningkatkan produksi buah mangga dan buah naga dalam industri 

pertanian. 

2. Dapat mengembangkan potensi buah naga dan buah mangga dengan diolah 

beraneka macam pangan. 
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3. Memberikan informasi tentang pengaruh penambahan konsentrasi buah 

mangga dan buah naga dengan karakteristik fisikokimia dan organoleptik pada 

proses pembuatan serbuk instan.  
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BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

2.1 Buah Mangga 

Mangga (Mangifera indica L) merupakan buah yang banyak ditemukan di 

Indonesia. Mangga juga merupakan buah yang memiliki rasa manis-asam, 

bertekstur lunak dan berwarna kuning dan jingga. Dalam daging buah mangga 

terdapat banyak manfaat dan berbagai macam zat gizi yang sangat berpengaruh 

bagi kesehatan. Nutrisi yang terdapat pada buah mangga sangat penting seperti 

betakaroten, karbohidrat, serat, lemak, protein, dan juga vitamin A, B6. 

Antioksidan yang terdapat pada buah mangga seperti karotenoid (vitamin A) dan 

vitamin C berperan dalam mencegah penyakit kanker, kandungan kalium dan 

vitamin C juga berperan dalam pemeliharaan kesehatan jantung        

(Puspaningtyas, 2013). 

Mangga harum manis adalah salah satu jenis lain dari buah mangga. 

Sebenarnya banyak juga jenis dari  buah mangga dikategorikan berdasarkan bentuk 

dan harumnya. Mangga harum manis tidak jauh berbeda dengan mangga mana lagi, 

buahnya berbentuk jorong, berparoh sedikit dan ujungnya meruncing. Buah ini juga 

merupakan jenis buah yang paling banyak ditanam di Indonesia. Buah mangga 

memiliki banyak variasi bentuk dan ukuran, daging buahnya yang tebal dan 

memiliki satu biji dan kulit kekuningan ketika matang. Selain memiliki daun yang 

hijau buah mangga juga tumbuh berupa pohon berbatang tegak, bercabang banyak 

dengan jumlah sekitar 3000 serta tinggi pohon bisa mencapai 10-40 m. mangga 

sangat memiliki potensi untuk dikembangkan karena tingkat keragaman genetiknya 
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yang sangat tinggi dan juga bau khas atau aroma yang baik dan enak bias 

memberikan pengaruh yang baik juga untuk setiap konsumen ( Shah et al, 2010 ). 

Dalam klasifikasi atau tata nama (taksonomi) tumbuh-tumbuhan, tanaman 

buah manga dimasukkan ke dalam klasifikasi sebagai berikut : 

Kingdom  : Plantae 

Sub kingdom  : Trancheobionta (tumbuhan berpembuluh) 

Super Divisi  : Angiospermae 

Kelas    : Dicotyledonae 

Sub kelas  : Rosidae 

Ordo    : Sapindales 

Family   : Anarcadiaceae 

Genus    : Mangifera 

Spesies   : Mangifera indica L 

Buah mangga mengandung vitamin C yang cukup tinggi dan dapat 

dikonsumsi dalam bentuk buah segar maupun diolah menjadi berbagai macam 

produk olahan salah satunya produk olahan minuman serbuk instan buah mangga 

dan buah naga. Buah mangga memiliki nilai kandungan gizi umum per 100 g pada 

komposisi dapat dilihat pada Tabel 1 dibawah ini : 
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Tabel 1. Kandungan Gizi daging Buah Mangga 

No Komposisi Kimia Buah Mangga dalam per 100 gram 

1 

2 

3 

4 

5 

6 

7 

8 

9 

10 

11 

12 

13 

14 

15 

16 

17 

18 

19 

20 

21 

Energi (65 kcal)   272 kJ 

Karbohidrat    17 g 

Gula     14,8 g 

Diet serat    1,8 g 

Lemak     0,27 g 

Protein     0,51 g 

Vitamin A    38 Mg 

Betakaroten    445 Mg 

Vitamin B1    0,058 Mg 

Vitamin B2    0,057 Mg 

Vitamin B3    0,584 Mg 

Vitamin B5    0,160 Mg 

Vitamin B6    0,134 Mg 

Vitamin B9    14 Mg 

Vitamin C    27,7 Mg 

Kalsium    10 Mg 

Besi     0,13 Mg 

Magnesium    9 Mg 

Fosfor     11 Mg 

Kalium    156 Mg 

Seng     0,04 Mg 

Sumber : Anonymous, 2012 
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2.2 Buah Naga 

Tanaman buah naga (Hylocereus polyrhhizus) merupakan tanaman yang 

dibudidayakan sebagai tanaman holtikultura, Buah naga dapat dikonsumsi dalam 

bentuk segar  maupun  dalam bentuk olahan. Buah ini mengandung kandungan air 

yang sangat tinggi yaitu sekitar 90,20 % dari berat buah dan buah naga juga 

mengandung zat besi, vitamin C, vitamin B1, Vitamin B2 dan vitamin B3. 

Tanaman ini memiliki batang yang berukuran panjang tetapi akarnya yang tidak 

terlalu panjang, batang dan cabang ditumbuhi duri-duri yang sangat keras tetapi 

sangat pendek sehingga tidak mencolok. Letak duri tersebut terdapat pada tepi 

batang maupun cabang (Kristanto, 2008). 

Buah naga adalah buah yang memiliki bentuk eksotik, serta aromanya yang 

harum dan rasa yang manis membuat buah ini digemari di Indonesia. Buah naga 

mengandung serat dan antioksidan yang bermanfaat bagi penderita diabetes, 

kandungan serat buah naga dalam bentuk pektin memiliki kemampuan 

memperlambat penyerapan glukosa sehingga bisa menurunkan kadar glukosa dalam 

tubuh. Untuk pertumbuhan buah naga sendiri paling baik di tanam di dataran 

rendah dengan kondisi tanah yang gembur, porous, dan banyak mengandung bahan 

organik serta unsur hara. Tanaman buah naga ini sangat rentan terhadap kekeringan 

dan akan membusuk bila kelebihan air (Cahyono, 2009). 

Dalam klasifikasi atau tata nama (taksonomi) tumbuh-tumbuhan, tanaman 

buah naga (Hylocereus polyrhizus) dimasukkan ke dalam klasifikasi sebagai 

berikut:  
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Kingdom  : Plantae (tumbuh-tumbuhan) 

Sub kingdom  : Trancheobionta  

Divisio   : Spermatophyta (tumbuh berbiji) 

Sub-Divisio  : Angiospermae (berbiji tertutup) 

Kelas    : Dicotyledonae 

Ordo    : Cactales 

Family   : Cactaseae 

Sub-family  : Hylocereanea 

Genus    : Hylocereus polyrhizus 

Buah naga memiliki kandungan unsur-unsur yang sangat bergizi dan cukup 

lengkap. Setiap 100 g buah naga mengandung 83 g air dan memiliki beberapa 

vitamin seperti vitamin B1, B2, dan vitamin C.  daging buah naga bisa dikonsumsi 

secara langsung bisa juga dijadikan beberapa produk olahan seperti produk olahan 

minuman serbuk instan buah naga dan buah mangga. Khasiat dari buah ini adalah 

sebagai penurun kolesterol, penyeimbang kadar gula darah, dan juga bisa mencegah 

kanker usus (Kristanto, 2008). 
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Tabel 2. Komposisi kimia daging Buah Naga Merah 100 g 

No Komposisi bahan per 100 gram          satuan 

1 

2 

3 

4 

5 

6 

7 

8 

9 

10 

11 

12 

13 

14 

15 

16 

Kadar gula                           13 – 18 □ Brix 

Air                82,5-83,0 % g 

Karbohidrat               11,5 g 

Asam                0,139 g 

Lemak     0,21-0,61 g 

Protein     0,53 g 

Betakaroten    0,005-0,012 g 

Serat                  0,71 g 

Kalsium    134,5 g 

Fosfor                 8,7 Mg 

Besi                                      0,55-0,65 Mg 

Magnesium    60,4 g 

Vitamin C               9,4 Mg 

Vitamin B1    0,28-0,043 Mg 

Vitamin B2    0,043-0,045 Mg 

Nitasin                1,297-1,300 Mg 

Sumber : Kristanto, 2008 

2.3 Pemanfaatan Buah Mangga 

Buah mangga merupakan buah yang mengandung banyak air dan memiliki 

berbagai gizi atau nutrisi yang bermanfaat bagi kesehatan tubuh. Selain itu juga 

mangga mengandung protein, lemak, dan macam-macam asam, vitamin, mineral, 

tannin, zat warna, dan juga zat yang mudah menguap sehingga bisa menciptakan 

aroma khas dari buah mangga itu sendiri. Daging buah mangga mengandung 

banyak air dan cepat mengalami proses pembusukan, untuk menghindari hal 

tersebut dilakukanlah penanganan seperti pembuatan produk olahan instan yaitu 
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minuman serbuk instan buah mangga dan buah naga. selain produk ini praktis masa 

penyimpanannya pun bisa bertahan lebih lama (Pracaya, 2008). Pengolahan buah 

mangga sendiri bisa dijadikan beberapa macam produk olahan antara lain seperti es 

krim, pudding, dan olahan dessert. 

2.4 Pemanfaatan Buah Naga 

Buah naga mengandung antioksidan, serat dan zat gizi yang bisa 

bermanfaat bagi tubuh. Besarnya manfaat yang terkandung dalam buah naga dapat 

dimanfaatkan menjadi berbagai olahan produk, karena buah naga adalah salah satu 

buah yang mengandung kadar air yang sangat tinggi proses penanganan yang baik 

adalah dengan mengolah menjadi produk minuman instan yaitu minuman serbuk 

instan buah naga dan buah mangga. Selain buahnya ternyata kulit buah naga juga 

memiliki nilai yang sangat tinggi untuk di jadikan produk olahan seperti pewarna 

makanan, hal ini bisa mengurangi resiko limbah yang mulai meningkat akibat 

meningkatnya jumlah konsumsi masyarakat ( Ridho, 2014 ). 

2.5 Serbuk Instan 

serbuk instan ini adalah produk yang diperoleh secara mekanis dari buah 

matang atau dari pengenceran sari buah tanpa fermentasi. Mengkonsumsi minuman 

siap saji atau instan dapat mempermudah dalam penyajian dan praktis di bawa 

kemana saja. Sifat produk pangan minuman serbuk instan ini yang terpenting 

adalah sifat kelarutannya di samping warna, aroma dan citarasa, produk akan cepat 

larut jika bersifat poros (berpori-pori). Pembuatan serbuk instan ini dapat dilakukan 

dengan teknologi tinggi dan menggunakan alat canggih seperti freeze dryer dan 



12 
 

spray dryer, namun alat ini cukup mahal sehingga tidak terjangkau oleh industri 

rumah tangga (Kumalaningsih dan Suprayogi, 2006).  

Buah mangga dan buah naga merupakan buah yang mengandung kadar air 

yang sangat tinggi sehingga cepat mengalami pembusukan, untuk mengatasi hal ini 

maka dilakukan berbagai macam penanganan seperti pembuatan serbuk instan buah 

mangga dan buah naga. Dengan penambahan konsentrasi buah yang berbeda  ke 

dalam olahan akan menambah cita rasa dan mutu yang baik untuk produk minuman 

serbuk instan ini, sehingga bisa menjadi daya tarik tersendiri untuk masyarakat 

karena mudah dalam proses penyajiannya ( Kamsiati, 2006 ). 

Standar Nasional Indonesia (SNI) adalah satu-satunya standar  yang 

berlaku secara nasional di Indonesia. Serbuk instan Buah mangga dan buah naga 

merupakan serbuk instan tradisional yang ditetapkan oleh badan Standar Nasional 

Indonesia (SNI) 01-4320-1996, penyajian minuman serbuk ini tidak lagi 

memerlukan air panas karena dengan air dinginpun sudah bisa diseduh. Metode 

yang digunakan dalam proses pengolahan minuman serbuk instan ini yaitu metode 

pengeringan oven karena metode ini lebih sederhana dan prosesnya tidak memakan 

biaya yang banyak (Jamrianti, 2009). 

2.6 Air  

Air adalah zat yang paling diperlukan bagi semua kehidupan seperti 

manusia, tumbuhan, dan hewan karena untuk sebagai media pengangkutan zat-zat 

makanan, dan juga sebagai sumber energi. Air sama pentingnya dengan unsur gizi 

yang lain seperti karbohidrat, protein dan unsur lainnya. Kebutuhan air rata-rata 
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secara wajar dari tahun ke tahun terus meningkat karena memang air merupakan 

sumber kehidupan bagi tubuh ( Suripin, 2002 ). 

2.7 Gula Pasir 

Gula pasir merupakan bahan pokok yang fungsinya sebagai sumber kalori 

bagi masyarkat setelah beras, gula pasir juga berfungsi sebagai bahan pemanis dan 

pengawet untuk makanan dan minuman. Gula bersifat menyempurnakan rasa asam, 

gula memiliki kemampuan mengurangi kelembapan relative dan daya mengikat air 

adalah sifat-sifat yang menyebabkan gula digunakan dalam pengawetan makanan 

dan minuman. Gula yang dimaksud dalam hal ini adalah sukrosa, karena sukrosa 

adalah bahan pemanis alami yang mudah larut dalam air dan mudah ditemukan 

(Winarno, 2004). 

2.8 Vitamin C 

Vitamin yang tergolong larut dalam air adalah vitamin C dan juga vitamin B 

kompleks, dari semua vitamin yang ada. Vitamin C adalah vitamin yang cepat 

mudah mengalami kerusakan, vitamin C mudah teroksidasi dan proses tersebut 

dipercepat oleh panas, oksidator, serta oleh katalis tembaga dan besi. Sumber 

vitamin C itu sendiri berasal dari sayur dan buah-buahan. Di dalam buah naga dan 

buah mangga terdapat vitamin C, oleh karena itu vitamin C dimanfaatkan dalam 

proses pembuatan minuman serbuk instan buah mangga dan buah naga. Buah yang 

mengandung lebih banyak vitamin C adalah buah yang masih mentah karena kalau 

sudah tua vitamin C yang terdapat pada buah itu akan semakin berkurang 

(Winarno, 2004). 
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BAB III 

METODE PENELITIAN 

3.1 Waktu dan Tempat 

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Desember 2020 hingga bulan 

Januari 2021. Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Balai Besar Hasil 

Perkebunan Makassar dan uji organoleptik dilaksanakan di Laboratorium 

Teknologi Hasil Pertanian Universitas Ichsan Gorontalo. 

3.2 Alat dan Bahan 

Bahan – bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah buah mangga, 

buah naga, air dan gula pasir. Peralatan yang akan digunakan dalam penelitian ini 

juga adalah oven, gelas erlenmeyer, gelas ukur, sendok, pisau, desikator, wadah 

plastik, cawan porselen, blender, talenan, refraktometer, cawan crucible, tanur, 

saringan, grinder dan juga timbangan analitik. 

3.3 Prosedur Penelitian  

1. Cuci buah mangga dan buah naga terlebih dahulu sampai bersih dari 

kotorannya. 

2. Kupas kulit buah mangga dan buah naga, lalu pisahkan masing-masing 

buah mangga dan buah naga tersebut dari kulitnya. 

3. Potong daging buah mangga dan buah naga menjadi 4 bagian, lalu potong-

potong dalam ukuran kecil. 

4. Menimbang daging buah mangga dan buah naga masing-masing perlakuan 

500 gr, kemudian masukkan ke dalam blender dan ambil sarinya. 
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5. Sari yang di dapat dari buah mangga dan buah naga disaring menggunakan 

saringan 100 mesh. 

6. Sari buah mangga dan buah naga yang sudah dicampur berdasarkan 

perlakuan ditambahkan gula pasir sebanyak 500 gram. 

7. Campuran sari buah dan gula dipanaskan hingga semua gula larut. 

8. Dimasak sampai adonan mengering, ditandai dengan mengering di 

pinggiran wajannya. 

9. Api dimatikan, pengadukan dilanjutkan sampai adonan semua betul-betul 

mengering. 

10. Dinginkan, kemudian hancurkan gumpalan yang terbentuk tersebut  

menggunakan blender, lalu diayak. 

11. Kemudian di kemas menggunakan plastik. 
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Gambar 1. Diagram Alir Pembuatan Serbuk Instan Buah Mangga dan Naga 

Buah Mangga dan Buah Naga 

Pengupasan kulit buah mangga 

dan buah naga 

Pencucian Buah 

Pemotongan buah  

Penimbangan daging buah 

mangga dan buah naga 500 g 

Penyaringan 100 mesh 

Sari buah + 500 gr gula pasir 

Dimasak sampai adonan mengering, ditandai 

dengan mengering di pinggiran wajannya 

Api dimatikan, pengadukan dilanjutkan sampai 

adonan semua betul-betul mengering. 
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disaring menggunakan ayakan 

100 mesh 

Serbuk Instan Buah Mangga 

dan Buah naga 

 Kadar air 

 Kadar Gula 

 Kadar asam Askorbat 

 Uji Organoleptik 

Kotoran 

Kulit Buah 

Perlakuan : 
Perbandingan Buah mangga : 

Buah naga 

A1 : 100 gr + 400 gr 

A2 : 200 gr + 300 gr 

A3 : 300 gr + 200 gr 

A4 : 400 gr + 100 gr 

Penghancuran buah 

menggunakan blender 

Dimasak sampai gula larut dan mendidih 



17 
 

3.4 Perlakuan Penelitian 

Perlakuan pada proses penelitian ini dengan menambahkan gula pasir 

untuk masing-masing perlakuan sebanyak 500 gram  dengan konsentrasi buah yang 

berbeda pada proses pembuatan serbuk instan buah mangga dan buah naga adalah 

sebagai berikut : 

A1 : Buah mangga 100 gr + Buah naga 400 gr 

A2 : Buah mangga 200 gr + Buah naga 300 gr 

A3 : Buah mangga 300 gr + Buah naga 200 gr 

A4 : Buah mangga 400 gr + Buah naga 100 gr 

3.5 Parameter Pengamatan  

3.5.1 Penentuan Kadar Air 

1. Menimbang serbuk instan buah mangga dan buah naga sekitar 500 gram 

kemudian diletakkan ke dalam porselen yang sudah diketahui beratnya. 

2. Melakukan pengeringan serbuk instan buah mangga dan buah naga pada 

oven selama 2 jam dengan suhu 1050 C. 

3. Setelah dikeluarkan dari oven didinginkan dalam desikator selama 10 

menit dan kemudian ditimbang lagi. 

4. Menghitung berat air dengan menggunakan rumus : 

% Kadar Air = 
𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑆𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙−𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑆𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 𝐾𝑒𝑟𝑖𝑛𝑔

𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑆𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 𝐵𝑎𝑠𝑎ℎ
 x 100 % 
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3.5.2 Penentuan Kadar Gula 

1. Menimbang Serbuk Instan buah mangga dan buah naga sekitar 500 gram, 

kemudian diletakkan ke dalam cawan cruible yang sudah diketahui 

beratnya. 

2. Masukkan serbuk Instan buah mangga dan buah naga ke dalam 

refraktometer, sampel dihaluskan kemudian dicairkan pada prisma.   

3.5.3 Penentuan Kadar Asam Askorbat 

1. Menghaluskan serbuk instan buah mangga dan buah naga sebanyak 0,02 

gram yang sudah dikeringkan pada suhu 1100 C. 

2. Melarutkan 100 ml alkohol, 96 % diuapkan. 

3. Menambahkan 5 ml n-heksan terus direfluks hingga 30 menit dan 

kemudian disaring. 

4. Meletakkan serbuk instan buah mangga dan buah naga ke dalam gelas 

Erlenmeyer 600 ml H2SO4I, 25 %, selanjutnya gelas Erlenmeyer tersebut 

dipasang pada pendingin liebig kemudian didihkan hingga 30 menit. 

5. Menyaring dengan menggunakan kertas saring dan residunya dicuci 

menggunakan akuades panas, sesudah itu pindahkan residu tersebut ke 

dalam gelas Erlenmeyer dan sisanya dicuci menggunakan 200 ml NaOH 

1,25 % sampai semua residu masuk ke dalam erlenmeyer. Didihkan 

selama 30 menit. 

6. Menyaring kembali dengan menggunakan kertas saring yang sudah 

diketahui beratnya, lalu residunya dicuci menggunakan K2SO4 10 %, dan 
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dicuci lagi dengan menggunakan akuades panas setelah itu dengan alkohol 

96 %. 

7. Meletakkan kertas saring ke dalam cawan crucible yang beratnya sudah 

diketahui untuk dikeringkan dalam oven dengan suhu 110o C, setelah itu 

diabukan lagi dalam tanur hingga 5 jam dengan suhu 500o C. 

8. Mendinginkan kembali di dalam desikator, kemudian ditimbang sampai 

memperoleh berat yang konstan. 

9. Menghitung kadar asam askorbatnya dengan menggunakan rumus : 

% Kadar Asam Askorbat = 
𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝐴𝑠𝑎𝑚 𝐴𝑠𝑘𝑜𝑟𝑏𝑎𝑡

𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑆𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 
 x 100 % 

3.5.4 Uji Organoleptik 

Cara pengujian dengan menggunakan indra manusia sebagai alat 

utama untuk pengukuran daya penerimaan yang disebut uji organoleptik. 

Tahap tersebut dilihat dari segi rasa, aroma, tekstur, dan warna dari serbuk 

instan buah mangga dan buah naga yang akan disajikan. Untuk menilai tingkat 

kesukaan diperlukan panelis kurang lebih 25 panelis.  

Skala hedonik yang digunakan yaitu : 

(1) = Sangat tidak suka 

(2) = Tidak suka 

(3) = Agak suka 

(4) = Suka 

(5) = Sangat suka 
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3.5.5 Pengolahan Data 

Proses pengolahan data ini dilakukan dengan cara RAL                      

(Rancangan Acak Lengkap) dengan satu faktor. Perlakuan yang digunakan 

sebanyak 4 perlakuan dengan 3 kali pengulangan pada pembuatan serbuk 

instan buah mangga dan buah naga. Parameter yang diamati meliputi kadar air, 

kadar gula, dan kadar asam askorbat, Rumus yang digunakan adalah sebagai 

berikut : 

Yij = µ + αi  + Ʃij 

Dimana : 

Yij : Pengamatan pada perlakuan konsentrasi buah ke-i dan ke-j 

µ    : Nilai Rataan umum Pengamatan 

αi    : Pengaruh faktor konsentrasi buah ke-i 

i     : 1,2,…….t dan j = 1,2,…….r 

Ʃij  : Pengaruh galat perlakuan konsentrasi buah ke-i, dan ulangan ke-j  

    Apabila ada pengaruh dari proses penambahan konsentrasi gula pada        

pembuatan serbuk instan buah mangga dan buah naga terhadap kualitas maka 

dilanjutkan uji BNJ taraf signifikan 1 % dan 5 %. 
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BAB IV 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

4.1 Kadar Air 

Menurut Sudarmadji dkk (2003), kadar air merupakan salah satu metode 

yang sangat penting dalam industri pangan karena menentukan kualitas serta 

ketahanan pangan terhadap kerusakan yang akan terjadi. Metode yang digunakan 

untuk pengukuran kadar air dalam bahan pangan yaitu metode pengeringan 

(thermogravimetri), metode fisis, metode destilasi (thermovolumetri), dan metode 

kimiawi. Semakin tinggi kadar air dalam bahan pangan maka akan semakin tinggi 

pula tingkat kerusakan baik dari segi biologis internal (metabolisme) maupun 

masuknya mikroba perusak. Berdasarkan hasil penelitian pada analisa kandungan 

kadar air pada serbuk instan buah manga dan buah naga dapat dilihat pada    

Gambar 2. 

Gambar 2. Kadar Air Serbuk Instan Buah Mangga dan Buah naga 
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Berdasarkan Gambar 2 menunjukkan bahwa kandungan kadar air pada 

serbuk instan buah mangga dan buah naga tertinggi terdapat pada perlakuan A1 

dengan penambahan 400 gr buah naga dan 100 gr buah mangga yaitu 5,47 dan 

jumlah kadar air terendah itu terdapat pada perlakuan A4 yaitu 2,41. Kandungan 

kadar air pada A4 menurun karena penggunaan buah mangga itu lebih banyak 

dibandingkan buah naga yaitu (400 gr buah mangga dan 100 gr buah naga). Hal ini 

sesuai dengan pendapat Pracaya (2008), nilai rata-rata yang terdapat pada mangga 

memiliki kandungan air sebanyak 86,10 % dan naga 90,20 %. Buah naga memiliki 

kadar air yang sangat tinggi dibandingkan buah mangga sehingga perlakuan A1 

memiliki kadar air yang sangat tinggi dibandingkan perlakuan lainnya. Semakin 

banyak konsentrasi buah mangga yang digunakan dapat membuat kadar air 

berkurang. Hal ini juga didukung oleh penyataan Kristanto (2008) bahwa 

kandungan buah naga merah memiliki kadar air yang sangat tinggi jika 

dibandingkan dengan kadar air buah mangga yang berkisar 90.2%, sehingga 

membuat perlakuan A1 memiliki kadar air yang lebih tinggi jika dibandingkan 

dengan perlakuan yang lainnya, karena konsentrasi buah naga lebih tinggi jika 

dibandingkan dengan konsentrasi buah mangga dalam produk. 

Berdasarkan hasil penelitian serbuk instan buah mangga dan buah naga 

memilki kadar air berkisar antara 2.41% sampai 5.42 %. Dari data tersebut dapat 

dilihat bahwa tidak semua perlakuan memenuhi SNI persyaratan Serbuk Instan 

yaitu maksimal 3%. Hanya perlakuan A4 yang memenuhi syarat dengan kadar air 

2.41%. Dari analisis sidik ragam menunjukkan bahwa konsetrasi buah yang 
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ditambahkan pada pembuatan bubuk instan berpengaruh sangat nyata terhadap 

kadar air yang dihasilkan. 

4.2 Kadar Gula 

Kadar gula total itu merupakan banyaknya gula atau jumlah gula yang 

ditambahkan pada produk. Berdasarkan hasil penelitian pada analisa kadar gula 

yang terdapat pada serbuk instan buah mangga dan buah naga dapat dilihat pada 

Gambar 3. 

 
Gambar 3. Kadar Gula Pada Serbuk Instan Buah Mangga dan Buah Naga 
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buah naga) dengan nilai 79,13 %, dan kadar gula terendah ada pada perlakuan A4 

dengan nilai 74,37 %. Tingginya total gula pada perlakuan A1 disebabkan karena 

konsentrasi buah naga lebih banyak dibandingkan dengan buah mangga, dimana 

buah naga merah memiliki tingkat kemanisan yang tinggi jika dibandingkan dengan 

buah mangga. Hal ini sesuai dengan pendapat pendapat Kristanto (2008) kadar gula 

yang terdapat pada buah naga memang lebih tinggi yaitu 13-18 % dibanding buah 

mangga yang nilainya 11,80 %. Jadi semakin banyak konsentrasi buah mangga 

dibandingkan dengan konsentrasi buah naga, maka kadar gula yang dihasilkan 

semakin rendah.  

 Berdasarkan hasil penelitian serbuk instan buah mangga dan buah naga 

memilki kadar gula berkisar antara 74,37 % sampai 79,13 %. Dari data tersebut 

dapat dilihat bahwa semua perlakuan memenuhi SNI persyaratan Serbuk Instan 

yaitu maksimal 85 %. Dari analisis sidik ragam menunjukkan bahwa konsentrasi 

buah yang ditambahkan pada pembuatan serbuk instan berpengaruh sangat nyata 

terhadap kadar gula yang dihasilkan. Pada perlakuan A3 dengan penambahan buah 

mangga yang lebih tinggi tidak berpengaruh nyata terhadap perlakuan A4, dimana 

kadar gulanya semakin menurun tetapi tidak berpengaruh secara signifikan. 

4.3 Kadar Vitamin C 

 Vitamin C merupakan zat gizi yang berfungsi sebagai antioksidan dan 

efektif dalam mengatasi radikal bebas yang dapat merusak sel atau jaringan. 

Rendahnya asupan serat dapat mempengaruhi asupan vitamin C karena bahan 

makanan sumber serat dan buah-buahan juga merupakan vitamin C              

(Karinda dkk, 2013). 
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Berdasarkan hasil penelitian kadar vitamin C pada serbuk instan buah mangga 

dan buah naga dapat dilihat pada Gambar 4. 

Gambar 4. Kadar Vitamin C Serbuk Instan Buah Mangga dan Buah Naga 
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0,11 % karena penambahan konsentrasi buah naganya lebih banyak dibanding buah 

mangga dengan perlakuan (300 gr  buah naga + 200 gr buah mangga). Pada 

perlakuan A4 memiliki kadar vitamin C yang cukup tinggi tetapi tidak signifikan 

terhadap perlakuan A3. Dari analisis sidik ragam menunjukkan bahwa konsentrasi 

buah yang ditambahkan pada pembuatan serbuk instan berpengaruh sangat nyata 

terhadap kadar vitamin C yang dihasilkan. Tetapi perlakuan A3 tidak berpengaruh 

nyata terhadap perlakuan A4. 

4.4 Uji Organoleptik 

4.4.1 Warna 

Warna merupakan komponen utama yang diperhatikan terlebih dahulu 

dalam menentukan pilihan pada suatu bahan pangan. Warna dalam suatu bahan 

pangan sangat penting karena sangat berpengaruh terhadap penampakan produk 

agar bisa meningkatkan daya tarik terhadap konsumen. Warna juga memiliki 

peranan penting untuk menentukan mutu sehingga warna dijadikan atribut penting 

organoleptik yang penting dalam suatu bahan pangan (Winarno, 2004). 

Berdasarkan hasil penelitian terhadap warna pada serbuk instan buah mangga dan 

buah naga dapat dilihat pada Gambar 5 sebagai berikut : 
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Gambar 5. Uji Organoleptik Warna Serbuk Instan Buah Mangga dan Buah Naga 

 

Berdasarkan hasil uji organoleptik dari serbuk instan buah mangga dan buah 

naga, dapat diketahui bahwa perlakuan A3 mendapatkan penilaian tertinggi yaitu 

3,92 atau yang paling banyak disukai panelis. Panelis lebih menyukai perlakuan A3 

dengan perlakuan 300 gr mangga harum manis dan 200 gr buah naga merah. Warna 

yang dihasilkan A3 lebih cerah dibanding dengan perlakuan A1 dan A2 karena 

konsentrasi  buah yang terdapat pada A1 dan A2 buah naganya cenderung lebih 

banyak dibanding buah mangganya. Hal ini disebabkan karena buah naga memiliki 

zat warna alami antosianin yang cukup tinggi sehingga dapat dipakai sebagai 

pewarna alami untuk pangan dan aman untuk digunakan. 

4.4.2 Aroma 

Aroma adalah faktor yang dapat mempengaruhi konsumen sebelum 

konsumen menikmati suatu produk, konsumen bisa mencium bau dari produk 

pangan itu sendiri. Aroma yang baik akan meningkatkan selera konsumen agar 
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segera memakan suatu produk pangan. Setiap individu atau setiap orang 

mempunyai sensitifitas dan kesukaan yang berbeda. Meskipun dapat mendeteksi, 

tetapi setiap individu memiliki tingkat kesukaan yang berbeda-beda         

(Meilgaard et al, 2000). Berdasarkan hasil penelitian pada serbuk instan buah 

mangga dan buah naga terhadap aroma dapat dilihat pada gambar 6 sebagai   

berikut : 

   
Gambar 6. Uji Organoleptik Aroma Serbuk Instan Buah Mangga dan Buah naga 

 

Uji organoleptik serbuk instan buah mangga dan buah naga terhadap aroma 

dapat dilihat dari gambar 6 bahwa aroma yang paling diminati adalah perlakuan A3 

dengan skor 3,48 dan perlakuan yang kurang diminati adalah perlakuan yang 

pertama atau A1 dengan penambahan buah naga 400 gr + buah mangga 100 gr 

hanya mendapatkan skor 2,76. Perlakuan A2 pun hanya mendapatkan skor 3 dan 

perlakuan A4 mendapatkan skor 3,36 berbeda sedikit dengan perlakuan A3 karena 

perlakuan A3 dan A4 lebih dominan buah mangganya ketimbang buah naganya. 

Tingginya penilaian panelis pada perlakuan A3 disebakan karena perpaduan buah 
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mangga yang lebih tinggi dibandingkan dengan buah naga membuat Aroma 

mangga lebih menonjol dibandingkan dengan buah naga sehingga banyak disukai 

oleh para panelis. 

4.4.3 Rasa  

Rasa akan diterima dengan adanya tanggapan kimiawi oleh indra pencicip. 

Rasa adalah faktor yang sangat penting dalam menentukan konsumen untuk 

menerima atau menolak suatu produk pangan. Rasa juga dipengaruhi oleh beberapa 

faktor diantaranya senyawa kimia, konsentrasi dan interaksi dengan komponen rasa 

yang lain (Dwisetyaningsih dan Apriyantono 2010). Grafik penampakan kesukaan 

panelis terhadap minuman serbuk instan buah mangga dan buah naga dapat dilihat 

pada gambar 7 sebagai berikut : 

 
Gambar 7. Uji Organoleptik Rasa Serbuk Instan Buah Mangga dan Buah naga 

 

Berdasarkan hasil uji organoleptik pada Gambar 7 dapat dilihat bahwa rasa 

yang disukai panelis adalah perlakuan  A3 dan A4 dan perlakuan yang agak disukai  

panelis terlihat pada gambar tersebut adalah perlakuan A1 dan A2 yang memiliki 

skor 3,16 dengan penambahan (400 gr buah naga + 100 gr buah mangga) dan 2,96 
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dengan penambahan (300 gr buah naga + buah mangga 200 gr). Dari semua 

perlakuan berdasarkan rasa, A3 lebih mendapatkan skor tertinggi yaitu 4,08 dari 

panelis dibanding perlakuan lainnya. Rasa sangat berhubungan dengan aroma, 

dimana keduanya merupakan komponen cita rasa. Jika aroma disukai biasanya rasa 

juga akan disukai terlihat pada persentase perlakuan yang paling disukai panelis 

sejalan antara aroma dan rasa. 

4.4.4 Tekstur  

Tekstur adalah karakter nilai raba yang dapat dirasakan secara fisik dan 

secara imajiner. Tekstur merupakan suatu parameter pada uji organoleptik yang 

memberikan pengaruh dalam tingkat penerimaan panelis  terhadap suatu produk 

pangan. Tekstur juga menentukan diterima tidaknya suatu produk pangan 

(Widowati, 2006). Berdasarkan hasil uji organoleptik terhadap tingkat penerimaan 

panelis pada tekstur serbuk instan buah mangga dan buah naga dapat dilihat pada 

Gambar 8 sebagai berikut : 

Gambar 8. Uji Organoleptik Tekstur Serbuk Instan Buah Mangga dan Buah Naga 
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Pada serbuk instan buah mangga dan buah naga terhadap tekstur menunjukkan 

bahwa pada perlakuan A1 dengan penambahan (400 gr buah naga + buah mangga 

100 gr) mendapatkan skor nilai 2,76, perlakuan A2 dengan penambahan (300 gr 

buah naga + buah mangga 200 gr) memiliki nilai skor 2,88 dan pada perlakuan A3 

dengan penambahan (300 gr buah mangga + buah naga 200 gr) mendapatkan skor 

3,64 dan terakhir perlakuan A4 dengan perlakuan (400 gr buah mangga + buah 

naga 100 gr) mendapat skor 3,56. Berdasarkan uraian tersebut maka dari semua 

perlakuan, rata-rata tekstur dari serbuk instan buah mangga dan buah naga panelis 

lebih menyukai perlakuan A3 dibanding tiga perlakuan lainnya. Panelis 

memberikan penilaian yang lebih tinggi karena pada perlakuan A3 teksturnya lebih 

halus dan tidak lembab. 
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

5.1 KESIMPULAN 

 Kesimpulan yang dapat diambil dari penelitian ini adalah sebagai berikut : 

1. Serbuk instan buah mangga dan buah naga berpengaruh sangat nyata terhadap 

kadar air, kadar gula, dan kadar vitamin C. Kadar air tertinggi terdapat pada 

perlakuan A1 (5,47 %) dan terendah ada pada perlakuan A4 (2,41 %). Kadar 

gula tertinggi terdapat perlakuan A1 (79,13 %) dan terendah ada pada A4 

(74,37 %). Kadar vitamin C tertinggi terdapat pada perlakuan A4 (0,19 %) dan 

terendah terdapat pada perlakuan A1 (0,06 %). 

2. Serbuk instan buah mangga dan buah naga yang paling disukai berdasarkan 

warna, aroma, rasa dan tekstur adalah perlakuan A3.   

5.2 SARAN 

Saran untuk penelitian selanjutnya adalah sebaiknya dilakukan uji tentang daya 

simpan produk serbuk instan, sehingga diketahui lama waktu penyimpanan pada 

serbuk instan. 
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LAMPIRAN 

 

Lampiran 1. Analisis Sidik Ragam Kadar Air pada Serbuk  Instan Buah Mangga 

dan Naga 

Perlakuan  
Ulangan (Kelompok) 

Total Rata-rata 
I II III 

A1 5.46 5.50 5.46 16.42 5.47 

A2 4.89 4.87 4.87 14.63 4.88 

A3 4.32 4.24 4.28 12.84 4.28 

A4 2.43 2.39 2.40 7.22 2.41 

Total 17.10 17.00 17.01     

Rata-rata 4.28 4.25 4.25     

Total Pengamatan       51.11   

 

Sumber 

Keragaman 

db JK KT F. Hit   Ftabel 

     
0.05 0.01 

Perlakuan 3 15.863 5.288 7833.626 ** 4.066 7.591 

Galat 8 0.005 0.0007         

Total 11 15.868           

  KK : 0.60 % 

Kadar Air 

Perlakuan Rerata Nilai BNJ (0.01) 

A1 5.473 A 

0.093 
A2 4.877 B 

A3 4.280 C 

A4 2.407 D 
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Lampiran 2. Analisis Sidik Ragam Kadar Gula pada Serbuk Instan Buah Mangga 

dan Naga 

Perlakuan  
Ulangan (Kelompok) 

Total Rata-rata 
I II III 

A1 78.69 79.35 79.34 237.38 79.13 

A2 76.52 76.51 76.50 229.53 76.51 

A3 74.64 75.30 74.65 224.59 74.86 

A4 74.58 73.93 74.60 223.11 74.37 

Total 304.43 305.09 305.09     

Rata-rata 76.11 76.27 76.27     

Total Pengamatan       914.61   

 

Sumber 

Keragaman 

db JK KT F. Hit   Ftabel 

          0.05 0.01 

Perlakuan 3 41.387 13.796 127.897 ** 4.066 7.591 

Galat 8 0.863 0.1079         

Total 11 42.250           

KK : 0.4% 

Kadar Gula 

Perlakuan Rerata Nilai BNJ (0.01) 

A1 79.127 a 

1.176 
A2 76.510 b 

A3 74.863 c 

A4 74.370 c 
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Lampiran 3. Analisis Sidik Ragam Kadar Vitamin C pada Serbuk Instan Buah 

Mangga dan Naga 

Perlakuan  
Ulangan (Kelompok) 

Total Rata-rata 
I II III 

A1 0.05 0.05 0.07 0.17 0.06 

A2 0.11 0.11 0.12 0.34 0.11 

A3 0.18 0.18 0.19 0.55 0.18 

A4 0.18 0.19 0.19 0.56 0.19 

Total 0.52 0.53 0.57     

Rata-rata 0.13 0.13 0.14     

Total Pengamatan       1.62   

 

Sumber 

Keragaman 

db JK KT F. Hit   Ftabel 

  
 

      0.05 0.01 

Perlakuan 3 0.035 0.012 199.048 ** 4.066 7.591 

Galat 8 0.000 0.0001         

Total 11 0.035           

KK : 5.6% 

Kadar Vitamin C 

Perlakuan Rerata Nilai BNJ (0.01) 

A4 0.187 A 

0.027 
A3 0.183 A 

A2 0.113 b 

A1 0.057 c 
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Lampiran 4. Hasil Uji Organoleptik Serbuk Instan Buah Mangga dan Buah Naga 

Warna 

PANELIS 
PERLAKUAN 

A1 A2 A3 A4 

PANELIS 1 3 3 4 3 

PANELIS 2 3 3 4 4 

PANELIS 3 3 3 4 4 

PANELIS 4 3 4 5 3 

PANELIS 5 2 3 4 4 

PANELIS 6 2 3 4 4 

PANELIS 7 4 4 5 4 

PANELIS 8 4 2 5 3 

PANELIS 9 2 3 4 3 

PANELIS 10 4 2 5 3 

PANELIS 11 4 3 5 5 

PANELIS 12 3 2 5 3 

PANELIS 13 3 3 4 4 

PANELIS 14 4 3 4 4 

PANELIS 15 2 3 3 3 

PANELIS 16 2 3 3 3 

PANELIS 17 3 2 2 3 

PANELIS 18 3 3 3 3 

PANELIS 19 2 2 2 2 

PANELIS 20 2 3 5 4 

PANELIS 21 3 3 3 3 

PANELIS 22 3 3 3 3 

PANELIS 23 3 3 3 3 

PANELIS 24 3 3 5 3 

PANELIS 25 3 3 4 4 

JUMLAH 73 72 98 85 

RATA-RATA 2.92 2.88 3.92 3.4 
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Lampiran 5. Hasil Uji Organoleptik Serbuk Instan Buah Mangga dan Buah Naga 

Aroma 

PANELIS 
PERLAKUAN 

A1 A2 A3 A4 

PANELIS 1 3 3 3 3 

PANELIS 2 2 3 3 3 

PANELIS 3 3 4 3 3 

PANELIS 4 3 3 3 3 

PANELIS 5 4 3 3 3 

PANELIS 6 3 4 4 5 

PANELIS 7 4 4 4 4 

PANELIS 8 3 3 4 4 

PANELIS 9 2 3 4 4 

PANELIS 10 2 3 4 4 

PANELIS 11 3 3 4 4 

PANELIS 12 2 2 4 3 

PANELIS 13 3 4 3 4 

PANELIS 14 4 3 3 3 

PANELIS 15 3 3 4 3 

PANELIS 16 3 2 3 3 

PANELIS 17 2 3 4 3 

PANELIS 18 2 2 4 2 

PANELIS 19 1 2 4 3 

PANELIS 20 2 2 3 4 

PANELIS 21 2 3 4 3 

PANELIS 22 3 3 3 3 

PANELIS 23 3 3 3 3 

PANELIS 24 4 4 3 3 

PANELIS 25 3 3 3 4 

JUMLAH 69 75 87 84 

RATA-RATA 2.76 3 3.48 3.36 
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Lampiran 6. Hasil Uji Organoleptik Serbuk Instan Buah Mangga dan Buah Naga 

Rasa 

PANELIS 
PERLAKUAN 

A1 A2 A3 A4 

PANELIS 1 3 3 5 5 

PANELIS 2 2 3 3 5 

PANELIS 3 4 3 3 4 

PANELIS 4 3 3 4 4 

PANELIS 5 3 4 5 4 

PANELIS 6 4 3 4 4 

PANELIS 7 3 3 4 4 

PANELIS 8 4 4 5 4 

PANELIS 9 3 2 4 4 

PANELIS 10 3 4 5 4 

PANELIS 11 3 3 5 4 

PANELIS 12 4 2 5 5 

PANELIS 13 3 3 4 4 

PANELIS 14 3 3 4 4 

PANELIS 15 3 2 3 4 

PANELIS 16 4 3 4 4 

PANELIS 17 4 2 4 4 

PANELIS 18 2 3 4 3 

PANELIS 19 2 3 3 4 

PANELIS 20 3 3 4 3 

PANELIS 21 3 3 5 5 

PANELIS 22 3 3 4 4 

PANELIS 23 3 3 3 3 

PANELIS 24 4 3 4 3 

PANELIS 25 3 3 4 4 

JUMLAH 79 74 102 100 

RATA-RATA 3.16 2.96 4.08 4 
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Lampiran 7. Hasil Uji Organoleptik Serbuk Instan Buah Mangga dan Buah Naga 

Tekstur 

PANELIS 
PERLAKUAN 

A1 A2 A3 A4 

PANELIS 1 3 3 4 4 

PANELIS 2 2 2 4 4 

PANELIS 3 3 3 5 4 

PANELIS 4 4 3 3 4 

PANELIS 5 3 4 2 2 

PANELIS 6 5 4 5 5 

PANELIS 7 3 3 4 4 

PANELIS 8 2 2 5 4 

PANELIS 9 3 3 4 4 

PANELIS 10 3 3 5 5 

PANELIS 11 4 4 4 4 

PANELIS 12 2 4 4 3 

PANELIS 13 2 4 3 3 

PANELIS 14 2 2 4 4 

PANELIS 15 2 2 4 4 

PANELIS 16 2 2 3 3 

PANELIS 17 2 3 3 3 

PANELIS 18 2 2 2 2 

PANELIS 19 3 3 3 4 

PANELIS 20 4 3 4 3 

PANELIS 21 3 3 3 3 

PANELIS 22 2 2 3 3 

PANELIS 23 3 3 3 3 

PANELIS 24 2 2 3 3 

PANELIS 25 3 3 4 4 

JUMLAH 69 72 91 89 

RATA-RATA 2.76 2.88 3.64 3.56 
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DOKUMENTASI PENELITIAN 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Penimbangan Gula Pasir Sebanyak 500 gr 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Buah Mangga dan Buah Naga Dicampurkan Ke dalam Blender 
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Pemasakan Sari Buah Mangga dan Buah Naga, kemudian                     

Dicampurkan Dengan Gula 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Sari Buah Mangga dan Buah Naga Yang Sudah Berbentuk Kristal 
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Proses Penghalusan Serbuk Instan Buah Mangga dan Buah Naga 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Serbuk Instan Buah Mangga dan Buah naga dari Perlakuan A1, A2, A3, A4 
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