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LAMPIRAN 

Lampiran  1. Prosedur Analisis Kimia dan Fisik 

Analisis Kadar Air (AOAC, 2006) 

Keringkan cawan porselin dalam oven pada suhu 105°C selama 1 jam. 

Cawan tersebut kemudian diletakkan ke dalam desikator (kurang lebih 15 menit) 

dan dibiarkan sampai dingin kemudian ditimbang (cawan kosong). Sampel seberat 

2 gram ditimbang setelah terlebih dahulu dihaluskan. Masukkan sampel kedalam 

cawan lalu timbang, cawan yang telah diisi sampel dimasukkan ke dalam oven 

dengan suhu 105°C selama 5-6 jam. Cawan kemudian dimasukkan ke dalam 

desikator dan dibiarkan sampai dingin (30 menit) kemudian ditimbang. 

Perhitungan kadar air pada belut adalah: 

(wet basis) 

% Kadar Air  =  W1- W2  x  100%  
          W 

 
W   = berat cawan kosong (gr) 

W1 = Berat cawan   + sampel sebelumkering (gr) 

W2 = Berat cawan dengan sampel yang sudah dikeringkan (gr) 

 

contoh perhitungan analisis kadar air 

A1B1 ulangan 1 

% Kadar air =    
      

    
  x 100% 

  = 
               

                
 x 100 %  

  = 
      

      
 x 100% 

  = 4,8652 % 
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Analisis Kadar Abu (AOAC, 2005) 

Cawan abu porselen dibersihkan dan dikeringkan di dalam oven bersuhu 

sekitar 105°C selama 30 menit. Cawan abu porselen kemudian dimasukkan ke 

dalam desikator (30 menit) dan kemudian ditimbang. Timbang sampel sebanyak 5 

gram kemudian dimasukkan ke dalam cawan abu porselen. Cawan selanjutnya 

dibakar di atas kompor listrik sampai tidak berasap dan dimasukkan ke dalam 

tanur pengabuan dengan suhu 600°C selama 7 jam. Cawan dimasukkan di dalam 

desikator dibiarkan sampai dingin dan kemudian ditimbang. Untuk menentukan 

persen kada abu dengan menggunakan rumus sebagai berikut: 

% abu = W2 - W0  x 100% 

  W1 -  W0 

W0  = berat cawan kosong (gr) 

W1  = berat cawan + sampel sebelum pengeringan (gr) 

W2  = berat cawan + sampel setelah (gr) 

Contoh perhitungan kadar abu  

A1B1 

    % Kadar abu=    
     

     
  x 100% 

  = 
                

               
 x 100 %  

  = 
      

      
 x 100% 

  = 1,5502 % 
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Analisis Aktivitas Antioksidan (Khan et al., 2012) 

1. Pembuatan larutan DPPH  

Timbang  0,0039 mg DPPH, kemudian masukkan kedalam labu ukur  100 ml 

dan dicukupkan dengan metanol Pa hingga tanda tera.  

2. pembuatan larutan sampel 

- Ambil sampel sebanyak 1 gram lalu masukan ke tabung reaski, tambahkan 10 

ml methanol kemudian divortex (larutan induk). 

- Ambil sampel sebanyak 1 ml kemudian masukkan ke dalam tabung reaksi 

lalu tambahkan 1 ml DPPH yang sudah di encerkan  

- Pembuatan blanko dengan mengambil larutan DPPH 1 ml dan tambakan 1 ml 

methanol  

3. Inkubasi selama 30 menit setelah itu tambahkan 3 ml methanol lalu divortex 

kemudian diukur menggunakan spektrofotometri dengan panjang gelombang 

515 

Contoh Perhitungan Aktivitas Antioksidan 

A1B1 

U1  =    
                   

         
 x 100% 

 =    
           

     
 x 100% 

 =    84,4827 % 

U2  =    
                   

         
 x 100% 

 =    
           

     
 x 100% 

 =    83,6177 % 
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Analisis Waktu Larut (Sutomo, 2019) 

Masukan sebanyak 2 gram minuman serbuk kedalam gelas beaker lalu 

tambahkan 100  aquades, dan hitung waktu larutnya menggunakan stopwatch yang 

dimulai pada saat aquades ditambahkan kedalam gelas beaker yang berisi 

minuman serbuk hingga larut sempurna. 

Analisis Daya larut (AOAC, 2005) 

Masukan sebanyak 2 gram minuman serbuk ke kedalam gelas beaker lalu 

larutkan dengan 100 ml  aquades, disaring menggunakan kertas saring  Whatman 

No. 42 yang sudah dikeringkan terlebih dahulu didalam oven selama 30 menit 

menggunakan suhu 105oC dan di timbang. Setelah penyaringa keringkan kertas 

yang beserta residu didalam oven menggunakan suhu 105oC selama 3 jam, lalu 

dinginkan didalam desikator selama 15 menit dan timbang. 

Rumus perhitugan daya larut 

% daya larut = 
    

    
 x 100  

Keterangan = W = Berat Sampel  

  W1= berat kertas saring sebelum di keringkan (gr) 

  W2= berat kertas saring setelah di keringkan (gr) 

A1B1 

 % Kelarutan =    
    

    
  x 100% 

  = 
              

             
 x 100 %  

  = 
      

      
 x 100% 

  = 91,5961 % 



99 

 

Analisis Total Fenol (Rifai et al., 2019) 

1. Pembuatan larutan standar asam galat 

Timbang asam galat 10 mg kemudian dilarutkan dengan 10 ml metanol p.a. 

larutan dipipet sebanyak 2,5 ml kemudian dilarutkan dengan  25 ml metanol 

p.a. larut dipipet sebanyak 1,2,3,4 dan 5 mldab dicukupkan dengan metanol  

hingga 10 ml untuk mendapatkan konsentrasi 10,20,30.40 dan 50 ml. Masing 

masing konsentrasi larutan standar asam galat ditambahkan 0,4 ml reagen folin 

ciocalteu dan digojok lalu biarkan selama 4 menit, kemudian tambahkan  4 ml 

Na2CO3 7% digojok hingga homogen, setelagitu dicukupkan  dengan aquades 

sampai 10 ml  dan didiamkan pada suhu kamar selama 2 jam pada suhu kamar 

kemudian diukur absorbansinya pada panjang gelombang 744,8 nm. 

2. Penetapan kadar fenolik  

Timbang serbuk minuman sebanyak 10 mg dilarutkan dalam 10 ml metanol 

p.a. ambil larutan sebanyak 1 ml an tambahkan 0,4 ml reagen folin cioculteu 

dikocok lalu dibiarkan selama 4 menit kemudian tambahkan 4 ml Na2C3 7% 

dikocok hingga homogen lalu cukupkan dengan aquades sampai 10 ml dan 

didiamkan selama 2 jam pada suhu kamar kemudian diukur absorbansinya 

pada panjang gelombang 744,8 nm masing- masing sampel dilakukan 

pengulangan sebanyak 3 kali. 

 

 

 

 



100 

 

y = 9,3429x + 0,0621 
R² = 0,9802 

0

0,5

1

1,5

0 0,02 0,04 0,06 0,08 0,1 0,12

ab
so

rb
an

si
 

konsentrasi 

Kurva standar asam galat 

Kurva standar asam galat 

Kode Asam 
galat 

Aquades Folin Na2CO3 Aquades Panjang 
gelombang 

S0 0 1 0,5 1 7,5 730 

S1 0,1 0,9 0,5 1 7,5 730 

S2 0,2 0,8 0,5 1 7,5 730 

S3 0,3 0,7 0,5 1 7,5 730 

S4 0,4 0,6 0,5 1 7,5 730 

S5 0,5 0,5 0,5 1 7,5 730 

S6 0,6 0,4 0,5 1 7,5 730 

S7 0,7 0,3 0,5 1 7,5 730 

S8 0,8 0,2 0,5 1 7,5 730 

S9 0,9 0,1 0,5 1 7,5 730 

S10 1 0 0,5 1 7,5 730 

 

 

 

 

 

 

 

Kode 

sampel 

Absorb

ansi 

Regresi Konsentr

asi 

sampel 

Faktor 

pengence

ran 

Berat 

sampel 

Volume 

sampe 

(ml) 

Kadar 

fenol 

(mgGAE/

ml) 

A1B1 0,579 9.3429 0,0621 0,0686 500 2503,0 1 1,3707 

 

Contoh perhitungan : A1BI 

Y =9,3429 x  + 0,0621 

y+ = 0,0621 =9,3429x 

  
      

      
 = x = 0,0686 

% Phenol   = 
      

  
 x 100 % 

= 
               

      
 x100 % 
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= 
      

      
 x 100 % 

=1,3707  
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Analisis Kadar Flavonoid  (Rifai et al., 2019) 

Penetapan kada flavonoid total dilakukan dengan menggunakan dengan 

kuersetin sebagai standar. 

1. Pembuatan larutan standar  kuersetin 

Baku standar kuesetin ditimbang sebanyak 10 mg lalu dilarutkan dengan 10 ml 

metanol p.a. pipet larutan sebanyak 1,2,3,4 dan 5 ml  dan tambahkan pada 

masing-masing larutan sampai volume 10 ml. Tambahkan masing-masing 

larutan standar kuersetin dengan 3 ml metanol p.a, 0,2 ml AlCl3 10%, 0,2 ml 

kalium asetat 1M dan tambahkan aquades hingga volume mencapai 10 ml. 

Inkubasi lautan selama 30 menit pada suhu kamar kemudian diukur 

absorbansinya pada panjang gelombang 431 nm. 

2. Penetapan kadar flavonoid 

Timbang serbuk minuman sebanyak 100 mg dilarutkan  dalam 10 ml metanol 

p.a. ambil larutan sebanyak 1 ml dan tambahkan  3 ml metanol p.a , 0,2 ml 

AlCl3 10%, 0,2 ml kalium asetat 1M  dan tambahkan aquades sampai volume 

larutan menjadi 10 ml lalu lakukan inkubasi selama 30 menit pada suhu kamar, 

lalukan pengukuran absorbansi pada panjang gelombang  431 nm. Lakukan 

pengulangan sebanyak 3 kali pada masing-masing sampel. 
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y = 0,5788x + 0,0245 
R² = 0,985 

0

0,2

0,4

0,6

0,8

1

1,2

1,4

0 0,5 1 1,5 2 2,5

ko
n

se
n

tr
as

i 

absorbansi 

Kurva standar Quercetine 

Kurva standar Quersitin 

Kode Quersitin Aquades AlCl3 

5% 

Etanol Panjang 

gelombang 

S0 0 1 2 7 415 

S1 0,1 0,9 2 7 415 

S2 0,2 0,8 2 7 415 

S3 0,3 0,7 2 7 415 

S4 0,4 0,6 2 7 415 

S5 0,5 0,5 2 7 415 

S6 0,6 0,4 2 7 415 

S7 0,7 0,3 2 7 415 

S8 0,8 0,2 2 7 415 

S9 0,9 0,1 2 7 415 

S10 1 0 2 7 415 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Kode 

samp

el 

Absorba

nsi 

Regresi Konsentr

asi 

sampel 

Faktor 

pengence

ran 

Berat 

sampel 

Volum

e 

sampe 

(ml) 

Kadar 

fenol 

(mgQE/g) 

A1B1 0,386 0,5778 0,0245 0,7105 100 2500,1 1 2,8417 
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 Y =0,5778 x  + 0,0245 

y+ = 0,0245 = 0,5778 x 

  
      

      
 = x =  0,5778 

% Flavonoid   
      

  
 x 100 % 

= 
              

      
 x100 % 

= 
     

      
 x 100 % 

=2,8417  
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Uji organoleptik 

pengujian organoleptik dilakukan dengan mengamati parameter seperti 

warna, rasa, aroma, dengan bantuan orang sebagai panelis, pengujian ini dilakukan 

untuk mengetahui seberapa besar tingkat kesukaan panelis terhadap minuman 

serbuk berbasis bunga lokal dengan metode foam mat drying. 

Pengujian ini dilakukan dengan menyiapkan masing-masing sampel 

dimasukkan wadah bening lalu diberi kode secara acak menggunakan angka, 

lakukan pengamatan terhadap produk tersebut dan ditulis pada qusioner yang 

sudah disediakan. Sediakan air putih sebagai penetralisir rasa.  
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  “KARAKTERISTIK MINUMAN SERBUK BERBASIS BUNGA LOKAL 

DENGAN MENGGUNAKAN METODE FOAM MAT DRYING” 

 

Nama :     Hari/Tanggal : 

NIM :     Tanda Tangan : 

Dihadapan panelis telah disediakan 9 sampel Minuman serbuk berbasis bunga 

lokal dengan menggunkan metode foam mat drying. Panelis diminta untuk 

memberikan penilaian warna dengan cara melihat, rasa dengan cara mencicipi dan 

aroma dengan cara mencium sampel produk. Kemudian nyatakan tingkat kesukaan 

anda terhadap sampel produk yang telah ditentukan dan berikan penilaian dengan 

skor angka 1-5. 

Kode 

sampel 

Atribut penilaian 

Warna Rasa Aroma 

174    

296    

385    

473    

514    

659    

796    

854    

972    

 

Komentar (kritik dan saran) : 

 

 

 

 

Skala penilaian: 

1   =  Sangat tidak suka 

2   =  Tidak suka 

3   =  Agak suka 

4   =  Suka 

5   =  Sangat suka 
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“KARAKTERISTIK MINUMAN SERBUK BERBASIS BUNGA LOKAL 

DENGAN MENGGUNAKAN METODE FOAM MAT DRYING” 

 

Nama :     Hari/Tanggal : 

NIM :     Tanda Tangan : 

Dihadapan panelis telah disediakan  9 sampel seduhan minuman serbuk berbasis 

bunga lokal dengan menggunkan metode foam mat drying. Panelis diminta untuk 

memberikan penilaian warna dengan cara melihat, rasa dengan cara mencicipi dan 

aroma dengan cara mencium sampel produk. Kemudian nyatakan tingkat kesukaan 

anda terhadap sampel produk yang telah ditentukan dan berikan penilaian dengan 

skor angka 1-5. 

Kode 

sampel 

Atribut penilaian 

Warna Rasa Aroma 

181    

251    

383    

447    

565    

636    

729    

897    

914    

 

Komentar (kritik dan saran) : 

 

 

 

 

Skala penilaian: 

1   =  Sangat tidak suka 

2   =  Tidak suka 

3   =  Agak suka 

4   =  Suka 

5   =  Sangat suka 
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Rendemen (Sulisyawati, 2019) 

Rendemen adalah perbandingan antara jumlah bahan sebelum lakukan 

ekstrak dengan jumlah bahan yang sudah diekstrak. Untuk mengukur rendeman, 

satuan yang digunakan dalam bentuk persen (%). Semakin banyak esktrak yang 

digunakan maka bobotnya akan semakin meningkat. Semakin tinggi bobot 

rendemen yang dihasilkan maka kualitas minuman yang dihasilkan akan rendah 

pula. Pengukuran rendemen dapat dilakukan dengan menggunakan rumus sebagai 

berikut: 

       Bobot akhir serbuk 
% Rendemen   =            x 100 %  
 Bobot awal 

Contoh Perhitungan A1B1 ulangan 1 

% rendemen = 
                   

          
 x 100 

  = 
          

   
 x 100 

  = 6,5960  
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Lampiran  2. Dokumentasi Kegiatan Penelitian 

Pembuatan filtrat bunga  

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

Bunga Kembang  Sepatu  

Bunga krisan 

Di blanching 1 menit 

Penambahan air  dan 

proses pempenghancuran 

Penyaringan filtrat 

Filtrat bunga 
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Pembuatan bubuk minuman serbuk 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Menimbang maltodextrin (10 

gr), tween 80 (7 gram) dan 

CMC (3 gram) 

Ambil 130 ml filtrat bunga   

Tuang kedalam wadah yang 

berisi bahan pengisi dan 

pembusa 

Dimixer menggunakan 

kecepatan 7 sampai 

terbentuk busa 

Dituang kedalam loyang  

Di oven menggunakan 

suhu 60 selama ± 3 jam 
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Setelah kering lalu haluskan 

kembali kemudia di ayak 

menggunakan ayakan. 

Minuman Serbuk 

Penimbangan analisis 

kadar air 

Penimbangan analisis 

kadar abu 

Analisis aktivitas 

antioksidan 

Analisis falvonoid 
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Analisis total phenol 

Analisis kelarutan 

Waktu larut 

Bobot analisis rendemen 

Panelis uji organoleptik 

Uji warna total 

menggunakan Colorimeter 



113 

 

Lampiran  3. Perhitungan Analisis dan fisik minuman serbuk berbasis bunga 

lokal. 

1. Perhitungan Aktivitas Antioksidan minuman serbuk berbasis bunga lokal 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Keterangan  

GT  = 1416,61  

FK =   
      

         
 = 

          

         
 = 

          

  
 = 111488.70 

 

JK Total = ∑ {(A1B1)2+(A1B2)2+(A1B3)2…+(A3B3)2} – FK 

 = 111840.43-111488.70 

 = 352.73 

JK Perlakuan = ( ∑((A𝟏B𝟏)𝟐+(A𝟏B𝟐)𝟐+(A𝟏B𝟑)𝟐…+(A𝟑B𝟑)𝟐   - FK 

      r 

 = 223661.37 – 11488.70 

   2 

 = 340.97 

JK A = (∑ ((A𝟏)+(A𝟐)𝟐…+(A𝟑)𝟐 – FK 

   𝒓 𝒙 A 

 =669735.24 – 11488.70 

   6 

  Blok 
Jlh Perlakuan Rata - Rata  

  I II 

  B1     

A1 84,38 82,45 166,84 83,42 

A2 75,15 74,49 149,64 74,82 

A3 75,83 78,82 154,65 77,32 

 
B2 

  
A1 80,45 80,38 160,83 80,41 

A2 77,37 77,09 154,46 77,23 

A3 83,18 81,07 164,25 82,13 

 
B3 

  
A1 73,60 72,58 146,19 73,09 

A2 72,75 74,49 147,23 73,62 

A3 86,79 85,74 172,53 86,26 

Jumlah 709,51 707,11 1416,61 708,31 

Rerata 78,83 78,57 157,40 78,70 
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= 134.57 

 

JK B = (∑ ((B𝟏)+(B𝟐)𝟐…+(B𝟑)𝟐 – FK 

   𝒓 𝒙 B 

 = 669031.49 – 11488.70 

   6 

 = 15.68 

JK A X B  = JK Perlakuan – JK A – JK B 

 = 340.97- 134.57 - 15.68 

 =  190.73 

 

JK BLOK  = (∑𝐈) + (∑𝐈𝐈)   - FK 

       A x B  

= 1003408.99  - 111488.70  

3 x 3 

= 0.320 

 

JK EROR        = Jk Total – JK Perlakuan – Jk BLOK 

= 352.73-340.97- 0.320 

= 11.06 

Tabel Analisis Keragaman Aktivitas Antioksidan 

Keterangan : Berpengaruh sangat nyata (**), berpengaruh nyata (*) 
 

Uji Jarak Berganda dengan jenjang 5 % pada aktivitas antioksidan, pada 

perlakuan B (perbandingan bunga dengan air), serta interaksi antara faktor A ( 

Sumber 
Keragaman 

db JK RK F.hitung 
F.tabel 

5% 1% 

Blok 1 0,3204 0,3204 
  

 A 2 134,5672 67,2836 48,6670** 4,4500 8,6500 

B 2 15,6817 7,8409 5,6714* 4,4500 8,6500 

AxB 4 190,7252 47,6813 34,4884** 3,8400 7,0100 
Error 8 11,0602 1,3825 

  
 Total 17 352,0344 124,1883 
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jenis bunga yang digunakan) serta interaksi faktor B (perbandingan bunga 

dengan air) dan interaksi antara faktor AxB. 

Peringkat Uji Jarak Berganda Duncan (JBD) A 

A3 = 54.60 

A1 = 52.65 

A2 = 50.15 

SD A   = √
            

     
  = √          

 
 = 0.679 

Rp 2  = 
       

  
  

 = 
            

     
 = 1.565 

Rp 3 = 
       

  
 

 = 
            

     
 = 1.628 

Hasil Jarak Berganda Duncan A Pada Aktivitas Antioksidan 

Hasil Perhitungan JBD 
  Perlakuan p rp JBD selisih   

  A3       A3-A2 4,454 >JBD r 

A1 2 3,260 1,565 A1-A2 2,501 >JBD s 

A2 3 3,390 1,628 A3-A1 1,953 >JBD T 

Keterangan : Jika selisih menunjukan <JBD berate tidak berbeda nyata, 

sedangkan jika selisish >JBD terdapat beda nyata rerata 

perlakuan. 

 

Peringkat Uji Jarak Berganda Duncan (JBD) B 

B2 = 53,28 

B1 = 52,35 

B3 = 51,77 

SD B  = √
            

     
 = √           

 
 = 0,679 

Rp 2  = 
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  = 
            

     
  

  =1,57 

 

Rp 3  = 
       

  
 

 = 
            

     
 

 = 1,63 

 

Tabel Hasil Jarak Berganda Duncan B Pada Aktivitas Antioksidan 

Hasil Perhitungan JBD 

Perlakuan p rp JBD selisih 
  B2 

   
B2-B3 1,51 >JBD 

B1 2 3,26 1,57 B1-B3 0,58 <JBD 

B3 3 3,39 1,63 B2-B1 0,93 <JBD 

Keterangan : Jika selisih menunjukan <JBD berarti  tidak berbeda nyata 

sedangkan jika selisih >JBD berarti menandakan adanya beda 

nyata pada perlakuan. 

 

Peringkat Uji Jarak Berganda AxB  

Tabel Peringkat Uji Jarak Berganda AxB Pada Analisis Aktivitas 

Antioksidan  

 

 

 

 

 

 

 

SD AxB = √
             

 
   =    √          

 
   = 1,176 

Rp 2 = 
        

  
 

peringkat Duncan AxB Rata-rata 

1 A3B3 86,26 

2 A1B1 83,42 

3 A3B2 82,13 

4 A1B2 80,41 

5 A3B1 77,32 

6 A2B2 77,23 

7 A2B1 74,82 

8 A2B3 73,62 

9 A1B3 73,09 
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  = 
            

     
 = 2,711 

Rp 3 = 
       

  
 

  = 
            

     
 = 2,819 

Rp 4 = 
       

  
 

  = 
            

     
  = 2,885 

Rp 5 = 
       

  
 

  = 
            

     
 = 2,927 

Rp 6  = 
       

  
 

  = 
            

     
 = 2,952 

Rp 7  = 
       

  
 

  = 
            

     
  = 2,960 

Rp 8 = 
       

  
 

  = 
            

     
  = 2,960 

Rp 9 = 
       

  
 

  = 
            

     
  = 2,960  

 

 



118 

 

Tabel  hasil jarak berganda Duncan A x B pada analisis aktivitas antioksidan  

Urutan 

Rerata 

Peringkat Rerata P RP JBD Selisih  

A3B3 172,52 86,26    83,30 > JBD 

A1B1 166,84 83,42 2 3,26 2,711 80,46 > JBD 

A3B2 164,26 82,13 3 3,39 2,819 79,16 > JBD 

A1B2 160,82 80,41 4 3,47 2,885 77,46 > JBD 

A3B1 154,64 77,32 5 3,52 2,927 74,40 > JBD 

A2B2 154,46 77,23 6 3,55 2,952 74,35 > JBD 

A2B1 149,64 74,82 7 3,56 2,960 70,80 > JBD 

A2B3 147,24 73,62 8 3,56 2,960 70,38 > JBD 

A1B3 146,18 73,09 9 3,56 2,960 73,09 > JBD 

  Keterangan : Jika selisih menunjukan <JBD berarti tidak berbeda nyata, 

sedangkan jika selisih >JBD berarti terdapat beda nyata rerata 

perlakuan. 

 

 

 

 


