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LAMPIRAN

Lampiran I. Tahap Uji Warna Chromameter (Yuwono & Susanto, 1998)

1. Tentukan skala colour reader berdasarkan standart warna yang telah ditentukan
dengan alat colour reader tipe CR 10 merk Konica Minolta dengan tahapan
sebagai berikut:

2. Siapkan sampel, hidupkan colour reader, tentukan target pembacaan (L, a+ ,b+)
dan ukur warnanya. Keterangan:

3. Kalibrasikan terlebih dahulu alat chromameter/ hand colorimeter dengan kertas
berwarna putih

4. Lakukan pengujian pada sampel

5. Catatlah hasil perolehan nilai L*, a* dan b*

6. Lakukan hal yang sama pada sampel berikutnya

Rumus total perbedaan warna :

AE*=+VAL? + Aa? + Ab?

AE* = [ (Lperlakuan — Lkontrol)2 + (a perlakuan — a kontrol)2 + (b perlakuan — b kontrol)Z

AE* = \/(38,60 -39,61)2 + (4,09- 2,59)2+ (—0,38- (—3,01)2

AE*:\/1,0201 + 2,25 + 6,9169

AE* =+/10,187
AE* = 3,1917
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Lampiran Il. Tahap Uji Aktivitas Antioksidan (Molynuex, 2004)

Uji Aktivitas Antioksidan dengan Metode DPPH langkah — langkah sebagai
berikut:

1. Larutkan 1 gram sampel dan metanol sebanyak 10 ml lalu dicampurkan dengan
1 ml larutan DPPH

2. Bungkus menggunakan alumunium foil dan inkubasikan selama 30 menit pada

ruang gelap
3. Encerkan dengan metanol sebanyak 5 ml.

4. Buat blanko dengan cara menambahkan 1 ml larutan DPPH ke dalam tabung

reaksi dan tambahkan 4 ml methanol

5. Atur pada spectrofotometer dengan panjang gelombang 517 Nm dengan

mengukur terlebih dahulu adsorbansi dari blanko

6. Masukkan larutan blanko ke dalam kuvet. Ambil larutan sampel dan masukkan
ke dalam kuvet. Kapasitas antioksidan dinyatakan dalam bentuk persentase

penghambatan terhadap radikal DPPH dengan perhitungan sebagai berikut:

e . A blanko - A sampel
% Inhibisi = A Dlanke P x 100 %

Contoh Perhitungan:
A blanko - A sampel

= 0,
AlBl1 A blanko x 100 %
0,367 - 0,038
= —— x100%
0,367

=89,65 %



Lampiran I11. Tahap Uji Vitamin C (El-Ishagq & Obirinakem, 2015)

1. Timbang 2 gram sampel

2. Masukkan dalam labu ukur lalu ditambahkan 100 mL air.

3. Tambahkan 5 tetes indikator amilum.

4. Lakukan titrasi dengan lodium (I12) 0,01 N sampai warna biru.

5. Hitung vitamin C dengan rumus :

(Volume 1, x 0,88)

W sampel (g) x 100

Kadar Vitamin C (mg/100 g) =

Keterangan:

V 12 : Volume iodium (ml)

0,88 : 0,88 mg Vitamin C setara dengan 1 ml larutan 1> 0,01 N
Ws : Berat sampel (g)

Contoh Perhitungan:

(Volume 1, x 0,88)

W sampel (g) x 100

AlB1 =

_ (1,7ml x 0,88 mg/ml)
a 9,9981 g

x 100

1,496 mg
= x 100
9,9981 g

= 14,9778 mg/100 g
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Lampiran 1V. Tahap Uji pH (AOAC, 1980)

1. Timbang sampel yang telah dirajang kecil-kecil sebanyak 10 g di homogenkan
menggunakan mortar dengan 20 ml aquades selama 1 menit.

2. Tuangkan ke dalam beker glass 10 ml

3. Tera kepekaan jarum pH meter dengan larutan buffer pH 7

4. Ukur pH sampel menggunakan pH meter
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Lampiran V. Tahap Uji Organoleptik Mango Infused Tea (Kartika dkk.,
1998)

Nama : Hari/tanggal :

NIM : Tanda tangan:

Dihadapan saudara disajikan 9 sampel minuman mango infused tea jenis
mangga dan lama perendaman dengan kode yang berbeda-beda. Saudara diminta
untuk memberi penilaian kesukaan aroma dengan cara mencium, kesukaan warna
dengan melihat, kesukaan rasa dengan cara mencicipi. Lalu memberi penilaian 1 -

7. Sebelum mencoba yang selanjutnya netralkan dengan air.

Keterangan :
Kode Sampel | Aroma | Warna | Rasa 1 = Sangat tidak suka
146 2 = Tidak suka
169 3 = Agak tidak suka
184 4 = Netral
376 5 = Agak suka
397 6 = Suka
308 7 = Sangat suka
582
564
571




Lampiran V1. Statistik Uji Total Perbedaan Warna

Tabel 26. Data analisis uji total perbedaan warna mango infused tea
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Blok
I 1 JIh Perlakuan Rata - Rata
B1
Al 3,50 3,57 7,067 3,53
A2 4,92 5,05 9,969 4,98
A3 3,45 3,32 6,769 3,38
B2
Al 4,62 4,52 9,14 4,57
A2 3,94 4,30 8,24 4,12
A3 4,17 3,65 7,82 3,91
B3
Al 6,03 5,68 11,71 5,86
A2 4,19 3,91 8,1 4,05
A3 4,17 3,90 8,07 4,04
Jumlah 38,985 37,9 76,885 38,44
Rerata 4,33 4,21 8,54 4,27
GT = 76,89
FK S raxy = rsas - 3841
Jk total = T {(A1B2)"2 + (A1B2)™ + (A1B3)"? ...+ (A3B3)"%} - FK
= 338,16 - 328,41
=9,75
JK blok = =2 LFK

= 29562% 358 41=007

3x3




Tabel 27. Data total A x B analisis total perbedaan warna mango infused tea

Bl B2 B3 Jumlah A
Al 7,07 9,14 11,71 27,92
A2 9,97 8,24 8,10 26,31
A3 6,77 7,82 8,07 22,66
Jumlah B 23,81 25,20 27,88
(ET"2)

Jk perlakuan = —- FK

675,59

=—- 328,41 =9,39

(ZT2)

-328,41=2,42

JKA = - FK
rxb
_ (1984,95)
k B = G2 g
rxb
= (97900) 39841 =1,43
6 ) H
JK AxB = Jk perlakuan - JkK A - Jk B
= 9,39-2,42-1,43=554
Jk Error

=9,75-9,39-0,07=0,30

= Jk total - Jk perlakuan - Jk blok

Tabel 28. Aneka keragaman total perbedaan warna mango infused tea

Sumber db JK | RK | F. Hitung F. Tabel

Keragaman 5% 1%

A 2 2,42 1,21 32,69 ** 4,46 8,65

B 2 1,43 0,71 19,32 ** 4,46 8,65

AXxB 4 5,54 1,39 37,43 ** 3,84 7,01
Blok 1 0,07 0,07
Eror 8 0,30 0,04
Total 17 9,75 3,41

Keterangan: ** (berpengaruh sangat nyata)
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Tabel 29. Uji Duncan total perbedaan warna mango infused tea

Perlakuan Al A2 A3 Rerata B
3,53 d 4,98 b 3,38d 3,97¢q
4,57 bc 4,12 c 3,91 cd 4,20 q
5,86 a 4,05c 4,98 b 4,65 p
Rerata A 4,65 X 4,38 X 3,78y
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Keterangan: Rerata yang diikuti huruf yang berbeda pada kolom maupun baris
menujukkan beda nyata berdasarkan uji Duncan pada jenjang 5%.

Lampiran VII. Statistik Aktivitas Antioksidan

Tabel 30. Hasil analisis antioksidan mango infused tea (%)

Blok
I I Jih Perlakuan Rata - Rata
B1
Al 88,71 87,77 176,48 88,24
A2 71,97 70,92 142,89 71,45
A3 68,57 66,71 135,28 67,64
B2
Al 80,14 80,57 160,71 80,36
A2 51,97 50,54 102,51 51,255
A3 53,88 52,58 106,46 53,23
B3
Al 85,85 85,73 171,58 85,79
A2 86,94 86,28 173,22 86,61
A3 69,94 69,43 139,37 69,69
Jumlah 657,97 | 650,53 1308,5 654,25
Rerata 73,11 72,28 145,39 72,69
GT =1308,5
K Tryawn = zraya " 51088
JK total = ¥ {(A1B2)" + (A1B2)" + (A1B3)™ ...+ (A3B3)"?} - FK

=98206,05 - 95120,68

= 3085,36



X R"2
axb

JK blok

-FK

- 82611380 4519068 = 3,08
3x3

Tabel 31. Data total A x B analisis antioksidan mango infused tea

Bl B2 B3 Jumlah A
Al 176,48 160,71 171,58 508,77
A2 142,89 | 10251 | 173,22 418,62
A3 135,28 | 106,46 | 139,37 381,11
Jumlah B 454,65 | 369,68 | 484,17
ITA
Jk perlakuan = @172) FK
= 2222 - 95120,68 = 3090,33
JK A = &172) | FK
rxb
= LT - 95120,68 = 1435,06
Jk B = LA FK
rxb
- (7779051) 398 41 = 1177,74
JK AxB = Jk perlakuan - Jk A - Jk B
= 3090,33 - 1435,06 - 1177,74 = 467,53
Jk Error = Jk total - Jk perlakuan - Jk blok

= 3085,36 - 3090,33 - 3,08 = 1,96



Tabel 32. Aneka keragaman analisis antioksidan mango infused tea

sumber | 5 g RK | F.Hitung F. Tabel
Keragaman 5% 1%
A 2 143506 | 717,53 |2924,82** | 446 8,65
B 2 [1177,74 | 588,87 |2400,36** | 4,46 8,65
AxB | 4 | 467,53 | 116,88 | 476,44* | 384 7,01
Blok 1| 3,08 3,08
Eror 8 | 196 0,25
Total | 17 | 3085,37 | 1426,60

Keterangan: ** (berpengaruh sangat nyata)

Tabel 33. Uji Duncan aktivitas antioksdian mango infused tea (%)

Perlakuan Al A2 A3 Rerata B
Bl 88,24 a 71,45d | 67,64f 75,78 q
B2 80,36 C 51,26 h | 53,23 ¢ 61,61r
B3 85,79 b 86,61b | 69,69¢e 80,79 p
Rerata A 84,80 x 69,77y | 63,52z
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Keterangan: Rerata yang diikuti huruf yang berbeda pada kolom maupun baris
menujukkan beda nyata berdasarkan uji Duncan pada jenjang 5%.

Lampiran VIII. Statistik Aktivitas Vitamin C

Tabel 34. Data analisis vitamin C mango infused tea

GT 387,93

GT)"2 387,93)"2
FK _(GDr2  _ (387,93)
rxaxb 2x3x3

= 8360,54

JK total = T {(AIB2)2 + (A1B2)" + (A1B3)"? .. .+ (A3B3)"?} - FK

9894,41 - 8360,54
1533,87

Jk blok L

axb

= 7526885 835054 = 2,67



Blok
| ] JIh Perlakuan Rata - Rata
Bl
Al 14,98 15,00 29,98 14,99
A2 14,52 15,37 29,89 14,95
A3 11,43 12,30 23,73 11,87
B2
Al 21,01 20,11 41,12 20,56
A2 14,06 15,79 29,85 14,93
A3 33,83 35,6 69,43 34,72
B3
Al 30,26 28,41 58,67 29,34
A2 14,11 15,86 29,97 14,99
A3 36,3 38,99 75,29 37,65
Jumlah 190,5 197,43 387,93 193,97
Rerata 21,17 21,94 43,10 21,55

Tabel 35. Data total A x B analisis vitamin C mango infused tea

B1 B2 B3 Jumlah A
Al 2008 | 41,12| 5867 129.77
A2 2089 | 2085| 2997 89,71
A3 2373 | 6943| 7529 168,45
Jumlah B 83,60 | 14040 | 163,93
Jk perlakuan = %Az) FK
= 1976668 336054 = 1522,80
KA L) Ny~
rxb
= (5326358 8360 54 = 516,72
Xk B D _pk
rxb
_ (53574,16)

—8360,54 = 568,49

66



67

JK AxB Jk perlakuan - Jk A - Jk B
1522,80 - 516,72 - 568,49 = 437,59
Jk Error = Jk total - Jk perlakuan - Jk blok

=1533,87 - 1522,80 - 2,67= 8,40

Tabel 36. Aneka keragaman vitamin C mango infused tea

Sumber db JK | RK | F. Hitung F. Tabel

Keragaman 5% 1%

A 2 2,42 1,21 32,69 ** 4,46 8,65

B 2 1,43 0,71 19,32 ** 4,46 8,65

AXxB 4 5,54 1,39 37,43 ** 3,84 7,01
Blok 1 0,07 0,07
Eror 8 0,30 0,04
Total 17 9,75 3,41

Keterangan: ** (berpengaruh sangat nyata)

Tabel 37. Uji Duncan vitamin C mango infused tea

Perlakuan Al A2 A3 Rerata B
Bl 3,563d 4,98 b 3,38d 3,97 q
B2 4,57 bc 4,12 ¢ 391cd 4,20 q
B3 5,86 a 4,05c 4,98 Db 4,65p
Rerata A 4,65 X 4,38 X 3,78y

Keterangan: Rerata yang diikuti huruf yang berbeda pada kolom maupun baris
menujukkan beda nyata berdasarkan uji Duncan pada jenjang 5%.

Lampiran IX. Statistik pH

Tabel 38. Hasil analisis pH mango infused tea

GT = 68,86
FK - (GT)"2 _ (68,86)"2 - 263,43
rxaxbhb 2x3x3

Jk total

T {(A1B1)? + (A1B2)? + (A1B3)? ...+ (A3B3)’} - FK
267,55 - 263,43
=4,12



JK blok

X R"2
axb

- FK

2370,86

= - 263,43 =0,00
3x3

Blok
I ] JIh Perlakuan | Rata - Rata
Bl
Al 3,49 3,51 7 3,50
A2 3,62 3,63 7,25 3,63
A3 3,2 3,17 6,37 3,19
B2
Al 4,10 4,11 8,21 4,11
A2 3,53 3,56 7,09 3,55
A3 4,52 4,55 9,07 4,54
B3
Al 3,93 3,92 7,85 3,93
A2 3,37 3,40 6,77 3,39
A3 4,61 4,64 9,25 4,63
Jumlah 34,37 34,49 68,86 34,43
Rerata 3,82 3,83 7,65 3,83
Tabel 39. Data total A x B pH mango infused tea
Bl B2 B3 Jumlah A
Al 7,00 8,21 7,85 23,06
A2 7,25 7,09 6,77 21,11
A3 6,37 9,07 9,25 24,69
Jumlah B 20,62 24,37 23,87
Jk perlakuan = —(E:AZ) - FK
=2 - 26343 =412
KA = O ¢y

rxXb
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- @ - 33290,2393 = 1,07
TN
kB = & g
rxb
- (158886) _ 33990,2393 = 1,38
J AxB = Jk perlakuan - Jk A - Jk B
=412-107-138 =167
JK error = Jk total - Jk perlakuan - Jk blok

= 4,12-4,12-0,00=0,00

Tabel 40. Aneka keragaman pH mango infused tea

nggabri;n db | K | RK | F Hitung = Tab;o'/o ”
A 2| 1,07| 054| 2379,73** 446| 865
B 2| 138 069| 3070,99%* 446| 865
AXB 4| 167| 042| 1851,80% 384| 7,01
Blok 1] 000| 0,00
Eror 8| 000/ 0,00
Total 17| 412| 164

Keterangan: ** (berpengaruh sangat nyata

Tabel 41. Uji Duncan pH mango infused tea

Perlakuan Al A2 A3 Rerata B
B1 3,50 g 3636 3,19i 344r
B2 411 ¢ 355 f 454 b 4,06 p
B3 3.93d 3,39 h 4,63 a 3,98 q

Rerata A 3,84y 3,52z 4,12 X

Keterangan: Rerata yang diikuti huruf yang berbeda pada kolom maupun baris
menujukkan beda nyata berdasarkan uji Duncan pada jenjang 5%.



Lampiran X. Statistik kesukaan Aroma

Tabel 42. Hasil kesukaan aroma mango infused tea

Blok
| 1 JIh Perlakuan Rata - Rata
B1
Al 3,74 3,75 7,49 3,75
A2 4,68 4,90 9,58 4,79
A3 4,84 4,95 9,79 4,90
B2
Al 5,00 4,80 9,8 4,90
A2 4,26 4,45 8,71 4,36
A3 4,79 5,00 9,79 4,90
B3
Al 4,63 4,95 9,58 4,79
A2 4,32 4,35 8,67 4,34
A3 4,84 5,10 9,94 4,97
Jumlah 41,1 42,25 83,35 41,68
Rerata 457 4,69 9,26 4,63
GT =83,35
EK — (G2 _ (8335)"2 _ 385.96
rxaxb 2x3x3
Jk total = T {(AIB1)2+ (A1B2)2 + (A1B3)? ...+ (A3B3)?} - FK
= 388,78 - 385,96
=283
Jk blok = ZR2 e
axb
= =2 - 38596 =0,07

3x3

Tabel 43. Data total A x B kesukaan aroma mango infused tea

Jk perlakuan =

(ZT2)
r

- FK
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B1 B2 B3 Jumlah A
Al 749 9.80| 958 26,87
A2 9058| 871| 867 26,96
A3 9079| 9,79| 9,94 29,52
Jumlah B 26,86 | 28,30 28,19

Ik perlakuan :% - 385,96 = 2,65

KA - O ey

rxb
= (22027 . 38596=0,75
Xk B = G ey
rxhb
- w - 385,96 = 0,21
JK AxB = Jk perlakuan - JK A - Jk B
=2,65-0,75-0,21 = 1,68
Jk error = Jk total - Jk perlakuan - Jk blok

= 2,83-2,65-0,07=0,10

Tabel 44. Aneka keragaman kesukaan aroma mango infused tea

Sumber F. F. Tabel

Keragaman Db K RK Hitung 5% 1%

A 2 0,75 | 0,38 | 29,49** 4,46 8,65

B 2 0,21 | 0,11 8,37* 4,46 8,65

AXxB 4 168 | 0,42 | 32,88** 3,84 7,01
Blok 1 0,07 | 0,07
Eror 8 0,10 | 0,01
Total 17 | 2,83 | 0,99

Keterangan: * (berpengaruh nyata) ** (berpengaruh sangat nyata)
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Tabel 45. Uji Duncan kesukaan aroma mango infused tea

Perlakuan Al A2 A3 Rerata B
B1 3.75¢ 479a | 490a 4,48 1
B2 4902 436b | 490a 472p
B3 479 a 434b | 497a 4,70 q
Rerata A 448y 449y 4,92 X

Keterangan: Rerata yang diikuti huruf yang berbeda pada kolom maupun baris
menujukkan beda nyata berdasarkan uji Duncan pada jenjang 5%.

Lampiran XI. Statistik Kesukaan Warna

Tabel 46. Hasil kesukaan warna mango infused tea

Blok
I I JIh Perlakuan | Rata - Rata
B1
Al 4,05 4,20 8,25 4,13
A2 4,85 4,75 9,6 4,80
A3 4,90 5,05 9,95 4,98
B2
Al 5,15 5,05 10,2 5,10
A2 4,80 4,90 9,7 4,85
A3 5,35 5,45 10,8 5,40
B3
Al 4,85 4,95 9,8 4,90
A2 4,60 4,60 9,2 4,60
A3 6,00 6,00 12 6,00
Jumlah 44,55 | 44,95 89,5 44,75
Rerata 4,95 4,99 9,94 4,97
GT = 89,50
FK S rars = aaaes = 4501
Jk total = X {(AI1B1)? + (A1B2)? + (A1B3)? ...+ (A3B3)’} - FK

=449,39 - 445,01




4,37

X R"2
axb

Jk blok - FK

4005,21
3x3

-445,01 =0,01

Tabel 47. Data total A x B kesukaan warna mango infused tea

Bl B2 B3 Jumlah A
Al 8,25 10,20 | 9,80 28,25
A2 9,60 9,70 9,20 28,50
A3 9,95 10,80 | 12,00 32,75
Jumlah B 27,80 30,70 | 31,00
ETA
Jk perlakuan = @T72) FK
=222 44501432
Ik A = & gy
rxb
= 22 . m501=213
Xk B = &2 kg
rxb
=5 . 445012 1,04
JkK AxB = Jk perlakuan - JK A - Jk B
=432-2,13-1,04=1,15
Jk error = Jk total - Jk perlakuan - Jk blok

= 437-432-0,01=0,04

73



Tabel 48. Aneka keragaman kesukaan warna mango infused tea

Sumber db IK RK _F. F. Tabel
Keragaman Hitung 5% 1%
A 2 2,13 1,07 |220,86** | 4,46 8,65
B 2 1,04 0,52 |107,86**| 4,46 8,65
AXB 4 1,15 0,29 | 59,60** 3,84 7,01
Blok 1 0,01 0,01
Eror 8 0,04 | 0,0048
Total 17 4,37 1,89
Keterangan: ** (berpengaruh sangat nyata)
Tabel 49. Uji Duncan kesukaan warna mango infused tea
Perlakuan Al A2 A3 Rerata B
Bl 413 f 480 d 4,98 cd 4,63 q
B2 510 ¢ 4,85d 540b 512p
B3 4,90 d 4,60 e 6,00 a 517p
Rerata A 4,71y 475y 5,46 x

Keterangan: Rerata yang diikuti

menujukkan beda nyata berdasarkan uji Duncan pada jenjang 5%.

Lampiran XIlI. Statistik Kesukaan Rasa

Tabel 50. Hasil kesukaan rasa mango infused tea

GT
FK

Jk total

Jk blok

81,80
(GT)*2 _ (81,80)"2
rxaxb - 2x3x3

> {(A1B1)? + (A1B2)? + (A1B3)?

379,46 - 371,74

= 371,74

7.72

Y R"2 _ FK

axb

334570 44501 = 0,01

3x3

...+ (A3B3)*} - FK
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Blok
I I JIh Perlakuan Rata - Rata
Bl
Al 3,20 3,05 6,25 3,13
A2 4,60 4,70 9,3 4,65
A3 4,25 4,40 8,65 4,33
B2
Al 4,60 4,55 9,15 4,58
A2 4,45 4,40 8,85 443
A3 4,65 4,70 9,35 4,68
B3
Al 4,60 4,60 9,2 4,60
A2 4,60 4,75 9,35 4,68
A3 5,75 5,95 11,7 5,85
Jumlah 40,7 41,1 81,8 40,90
Rerata 4,52 4,57 9,09 4,54
Tabel 51. Data total A x B kesukaan warna mango infused tea
Jumlah
Bl B2 B3 A
Al 6,25 9,15 9,20 24.60
A2 9,30 8,85 9,35 27,50
A3 8,65 9,35 11,70 29,70
Jumlah B 24,20 27,35 30,25
Jk perlakuan = @T72) FK
=120 a71,74=766
KA - O
rxb
_(2243,50)

- 371,74=2,18
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(ET2)

Jk B == FK
=228 . 371742305

JK AxB = Jk perlakuan - Jk A - Jk B
=7,66-2,18 - 3,05=2,43

Jk error = Jk total - Jk perlakuan - Jk blok

= 7,72-7,66 -0,01 =0,05

Tabel 52. Aneka keragaman kesukaan rasa mango infused tea

Sumber | 4| Jk | RK | F. Hitung [-—120e!

Keragaman 5% 1%

A 2 | 218 | 1,09 162,74** 4,46 8,65

B 2 | 305 | 1,53 227,711** 4,46 8,65

AXxB 4 1243 | 0,61 90,61** 3,84 7,01
Blok 1 (001 | 0,01
Eror 8 | 005 ]| 0,01
Total 17 | 7,72 | 3,24

Keterangan: ** (berpengaruh sangat nyata)

Tabel 53. Uji Duncan kesukaan rasa mango infused tea

Perlakuan Al A2 A3 Rerata B
B1 313¢ 465bc | 433d 4,03r
B2 458h | 443bc | 468b | 456¢
B3 46b 4,68 c 585a 5,04 p
Rerata A 4,10 z 458y 4,95 x

Keterangan: Rerata yang diikuti huruf yang berbeda pada kolom maupun baris
menujukkan beda nyata berdasarkan uji Duncan pada jenjang 5%.



Lampiran XI111. Dokumentasi Penelitian
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Gambar 10. Penimbangan buah
mangga

Gambar 11. Perebusan air untuk
melarutkan teh
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/ .
Gambar 12. Masukkan teh ke dalam Gambar 13. Potongan buah mangga
air yang sudah disiapkan dimasukkan ke dalam larutan teh

Gambar 14. Potongan jenis buah ' ;
mangga yang berbeda dimasukkan ke | Gambar 15. Pembuatan sampel mango
dalam gelas jar yang berbeda infused tea




Gambar 16. Perendaman mango
infused tea dengan jenis mangga dan
lama perendaman yang berbeda

Gambar 18.

Gambar 17. Keluarkan buah mangga
jika sudah selesai waktu perendaman

T ——

e

Garﬁbar 19. Analisis aktivitas
antioksidan
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Gﬁé}hbar 20. Analiis dar vitamin C

&
Gambar 21. Uji pH

Gambar 22. Uji organoleptik




