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Lidah buaya (Aloe vera (L.) Burm.f.) salah satu jenis tumbuhan yang mudah sekali kita temukan dan banyak  manfaatnya. Sejumlah penelitian diseluruh dunia, lidah buaya  membantu mencegah berbagai jenis penyakit. Jenis lidah buaya yang dipakai untuk pembuatan herbal lidah buaya adalah jenis  Barbadensis yang mengandung zat untuk kebutuhan manusia, seperti Vitamin A, B1, B2, B6, B12, Vitamin E dan Vitamin C. Tanaman ini dapat juga menyembuhkan penyakit diabetes jantung,dan penyakit lainnya. Lidah buaya dapat diformulasikan menjadi minuman serbuk karena dapat memberikan rasa yang menyegarkan. Tujuan penelitian ini adalah untuk membuat formulasi baru dari lidah buaya (Aloe vera (L.) Burm.f.) sebagai minuman serbuk dengan komposisi maltodekstrin yang berbeda.
Penelitian ini menggunakan metode eksperimental. Pada penelitian ini lidah buaya diformulasikan dalam bentuk minuman serbuk. Evaluasi fisik yang dilakukan meliputi uji kadar air, uji kadar abu, uji waktu alir, uji sudut diam dan uji waktu larut, uji organoleptis serta uji hedonik. 
Berdasarkan hasil penelitian dapat diketahui bahwa evaluasi mutu fisik uji kadar air sediaan berada pada rentang 2,93%-4,73 %,kadar abu 0,12%-0,23%, waktu alir 4,23-6,20 gram/detik, sudut diam 21,95°-29,92o, dan waktu larut berada pada rentang 1,03-2,90 menit. Pada uji hedonik formula yang paling disukai adalah F3 baik dari segi rasa,aroma dan warna. Kesimpulan penelitian ini yaitu bahwa minuman serbuk lidah buaya memenuhi eveluasi mutu fisik dan memiliki rasa yang disukai oleh para panelis.

Kata kunci : evaluasi fisik, lidah buaya, minuman, segar,  serbuk





FORMULATION OF JELLY POWDER DRINK PREPARATIONS ALOE VERA (Aloe vera( L.) Burm.f.)
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Aloe vera (Aloe vera (L.) Burm.f.) is a type of plant that is very easy for us to find and its many benefits. A number of studies around the world, aloe vera helps prevent various types of diseases. The type of aloe vera used for the manufacture of aloe vera herbs is a type of Barbadensis that contains substances for human needs, such as Vitamin A, B1, B2, B6, B12, Vitamin E and Vitamin C. This plant can also cure heart diabetes, and other diseases. Aloe vera can be formulated into a powdered drink karena can give a refreshing taste. The purpose of this study was to create a new formulation of aloe vera (Aloe vera (L.) Burm.f.) as a powder drink with different compotition of maltodextrin.
This study used experimental methods. In this study aloe vera was formulated in the form of a powdered drink. The physical evaluation carried out includes water content test, ash content test, flow time test, stationary angle test and soluble time test, organoleptic test and hedonic test. 
Based on the results of the study, it can be seen that the evaluation of the physical quality of the dosage water content test is in the range of 2.93%-4.73%, ash content is 0.12%-0.23%, flow time is 4.23-6.20 grams/second, stationary angle 21,95°-29,92o, and soluble time is in the range of 1.0 3-2, 90 minutes. In the hedonic test, the most preferred formula was F3  both in terms of taste, aroma and color. The conclusion of this study was that aloe vera powder drinks met the physical quality and had a taste that was preferred by the panelists. 
 
Keywords : aloe vera, drink, fresh, physical evalution, powder
 
[bookmark: _Toc100483082][bookmark: _Toc106055087]
KATA PENGANTAR
[image: Description: C:\Users\ASUS\Pictures\New folder\IMG-20181218-WA0023.jpg]
Artinya :

“Hai orang-orang yang beriman, sukakah kamu aku tunjukkan suatu perniagaan yang dapat menyelamatkan kamu dari azab yang pedih? (yaitu) kamu beriman kepada Allah dan Rasul-Nya dan berjihad dijalan-Nya dengan harta dan jiwamu, itulah yang lebih baik bagimu jika kamu mengetahuinya. (QS. Ash-shaff: 10-11).
Segala puji syukur penulis ucapkan kepada Allah SWT atas rahmat dan karuania-Nya sehingga penulis melaksanakan penelitian dan menyelesaikan penulisan bahan seminar ini dengan judul “Formulasi Sediaan Minuman Serbuk Jeli Lidah Buaya (Aloe vera (L.) Burm.f.)”, sebagai syarat memperoleh gelar Sarjana Farmasi pada Fakultas Farmasi Universitas Muslim Nusantara Al Washliyah Medan. 
Pada kesempatan ini penulis mengucapkan terimakasih yang sebesar-besarnya kepada ayahanda Asmar Lubis dan ibunda Nurainun Lubis, serta seluruh keluarga yang senantiasa memberikan doa dan kasih sayang sehingga penulis dapat menyelesaikan penulisan skripsi ini. 
Pada kesempatan ini penulis juga mengucapkan terima kasih yang sebesar-besarnya kepada:

1. Bapak Dr. KRT. Hardi Mulyono K. Surbakti selaku Rektor Universitas Muslim Nusantara Al Washliyah Medan.
2. Ibu apt. Minda Sari Lubis, S.Farm., M.Si selaku Dekan Fakultas Farmasi Universitas Muslim Nusantara Al Washliyah Medan.
3. Ibu apt. Rafita Yuniarti, S.Si., M.Kes sebagai Wakil Dekan I Fakultas Farmasi Umn Al Washliyah Medan.
4. Bapak apt. Haris Munandar Nasution, S.Farm., M.Si sebagai Ketua Program Studi Farmasi Umn Al Washliyah Medan.
5. Ibu Anny Sartika Daulay, S.Si., M.Si sebagai Kepala Laboratorium Farmasi Terpadu Universitas Muslim Nusantara Al Washliyah Medan beserta Laboran yang telah memberikan izin kepada penulis untuk menggunakan fasilitas laboratorium.
6. Ibu Dr. apt. Gabena Indrayani Dalimunthe., S.Si.,M.Si serta Ibu apt. Rafita Yuniarti, S.Si., M.Kes selaku penguji  satu dan penguji dua yang telah memberi  masukan dan saran hingga skripsi ini menjadi lebih baik lagi.
7. Bapak/Ibu staf pengajar Fakultas Farmasi Program Studi Sarjana Farmasi Universitas Muslim Nusantara Al Washliyah Medan yang telah mendidik dan membina penulis hingga dapat menyelesaikan pendidikan, dan semua rekan stambuk 2018.
8. Terima kasih kepada Muhammad Wahyu Ikhsan, Ahmad Lelo, Muhammad Bilal,dan M. Arya Wiguna selaku teman yang mendukung dan membantu penulis dalam menyelesaikan skripsi ini.
Penulis menyadari bahwa bahan skripsi ini masih banyak kekurangan, oleh karena itu dengan kerendahan hati, penulis menerima kritik dan saran yang membangun untuk menyempurnakan skripsi ini.
Akhirnya penulis ucapkan terimakasih kepada semua pihak yang telah membantu yang tidak disebutkan satu persatu dalam penulisan skripsi ini. Semoga skripsi ini bermanfaat bagi ilmu pengetahuan pada umumnya dan bidang Farmasi khususnya.

                                                                                                  Medan,    Juni 2022
                                                                                                             Penulis

 Ridwan Taher Lubis
                                                                                               NPM. 182114114      


[bookmark: _Toc59377701][bookmark: _Toc69935766][bookmark: _Toc69936929][bookmark: _Toc70774739][bookmark: _Toc106055089]DAFTAR ISI
									       Halaman
TANDA PERSETUJUAN SKRIPSI	 iii
SURAT PERNYATAAN	 iv
ABSTRAK	 v
ABSTRACT	vi
KATA PENGANTAR	vii
DAFTAR ISI	x
DAFTAR TABEL	xiii
DAFTAR GAMBAR	xiv
DAFTAR LAMPIRAN	 xv
BAB I 	PENDAHULUAN	1
	1.1 Latar Belakang	1
	1.2 Rumusan Masalah	 3
	1.3 Hipotesa Penelitian.	 3
	1.4 Tujuan Penelitian	3
	1.5 Manfaat Penelitian	4
	1.6 Kerangka Pikir Penelitian	4
BAB II 	TINJAUAN PUSTAKA	5
2.1  Lidah Buaya (Aloe vera (L.) Burm.f.) 	5 
2.1.1. Klasifikasi Tumbuhan	 5
2.1.2. Morfologi Tumbuhan	6
2.1.3. Asal Usul Tumbuhan	8
2.1.4. Habitat Tumbuhan	9
2.1.5. Jenis-jenis Tumbuhan	10
2.1.6. Kandungan dan Manfaat Tumbuhan	12
2.2 Serbuk 	 17
	2.2.1 Pembagian Serbuk	18
	2.2.2  Derajat Kehalusan Serbuk	19
 	2.2.3 Kelebihan dan Kekurangan Serbuk	20
2.3 Minuman Serbuk Instan	21
2.3.1 Kualitas Minumanserbuk Instan	23
2.3.2 Metode Pengeringan	25
	2.3.3 Kompposisi Serbuk Minuman	26
BAB III 	METODE PENELITIAN	32
3.1 Rancangan Penelitian	32
 	3.1.1 Variabel Pemelitian	32
       3.1.2 Parameter Penelitian	32
3.2 Waktu dan Tempat Penelitian	32
3.3 Alat dan Bahan	32
       3.3.1 Alat	32
            3.3.2 Bahan	33
	3.4 Pengumpulan Data dan Prosedur Penelitian	33
       3.4.1 Pengumpulan Sampel	33
       3.4.2 Identifikasi Tumbuhan	33
       3.4.3 Pengolahan Sampel	33
3.5 Prosedur Penelitian	34
       3.5.1 Formula Standar Sediaan Minuman Serbuk	34
       3.5.2 Modifikasi Formula Minuman Serbuk	34
       3.5.3 Prosedur Pembuatan Sediaan Minuman Serbuk	35
3.6 Evaluasi Mutu Fisik Sediaan Minuman Serbuk	35
       3.6.1 Uji Kadar Air	35
       3.6.2 Uji Kadar Abu	36
       3.6.3 Uji Waktu Larut	37
       3.6.4 Uji Waktu Alir	37
       3.6.5 Uji Sudut Diam	37
	3.6.6 UJi Organoleptis	39
	3.6.7 Uji Kesukaan (Hedonik test)	39
BAB IV 	HASIL DAN PEMBAHASAN	40
4.1 Hasil Identifikasi Tumbuhan	40
4.2 Hasil Evaluasi Sediaan Minuman Sebuk	40
       4.2.1 Uji Kadar Air	40
       4.3.2 Uji Kadar Abu	41
       4.2.4 Uji Waktu Alir	43
       4.3.5 Uji Sudut Diam	44
       4.3.6 Uji Waktu Larut	45
	4.3.7 UJi Organoleptis	46
       4.3.8 Uji Hedonik	47
 BAB V 	KESIMPULAN DAN SARAN	48
5.1 Kesimpulan	48
5.2 Saran	48

DAFTAR PUSTAKA	49
LAMPIRAN	54
xiii

[bookmark: _Toc106055090]DAFTAR TABEL
Tabel 2.1 Karakteristik  Jenis-Jenis Lidah Buaya	12
Tabel 2.2 Zat-Zat Yang Terkandung Dalam Gel Lidah Buaya	13
Tabel 2.3  Kandungan Zat Gizi Lidah Buaya per 100 gram	13
Tabel 2.4 Derajat Kehalusan Serbuk	20
Tabel 2.5 Syarat Mutu Minuman Serbuk	24
Tabel 3.1  Modifikasi Formula Minuman Serbuk	34
Tabel 3.2  Waktu Alir	37
Tabel 3.3  Sudut Diam	38
Tabel 4.1. Hasil Uji Kadar Air	40
Tabel 4.2. Hasil Uji Kadar Abu	42
Tabel 4.3. Hasil Uji Waktu Alir Sediaan Minuman Serbuk	43
Tabel 4.4. Hasil Uji Sudut Diam Sediaan Minuman Serbuk	44
Tabel 4.5. Hasil Waktu Larut Pada Sediaan Minuman Serbuk	45
Tabel 4.6  Hasil Uji Organoleptis Serbuk	46
Tabel 4.7  Hasil Uji Organoleptis Sediaan Minuman Serbuk	46
xiv

DAFTAR GAMBAR
Gambar 1.1 Kerangka Pikir	4
Gambar 2.1 Tanaman Lidah Buaya ( Aloe vera (L.) Burm.f.)	5
Gambar 4.1 Grafik Hasil Uji Hedonik Minuman Serbuk	47





















[bookmark: _Toc106055091]DAFTAR LAMPIRAN
Lampiran 1. 	Hasil Identifikasi Lidah buaya	54
Lampiran 2. 	Bagan Alir Pembuatan Jeli Lidah Buaya	55

Lampiran 3. 	Bagan Alir Pembuatan Minuman Serbuk Jeli Lidah Buaya	56

Lampiran 4. 	Dokumentasi Pembuatan Jeli Lidah Buaya	57
Lampiran 5. 	Dokumentasi Pembuatan Minuman Serbuk Jeli Lidah buaya	58
Lampiran 6. 	Uji Kadar Air Minuman Serbuk Jeli Lidah buaya	60
Lampiran 7. 	Uji Kadar Abu Minuman Serbuk Jeli Lidah buaya	61
Lampiran 8. 	Uji Kecepatan Alir Minuman  Serbuk Jeli Lidah Buaya	62
Lampiran 9. 	Uji Sudut Diam Minuman Serbuk Jeli Lidah Buaya	63
Lampiran 10. Uji Waktu Larut Minuman Serbuk Jeli Lidah Buaya 	64
Lampiran 11. Uji Organoleptis Minuman Serbuk Jeli Lidah Buaya	65
Lampiran 12. Data Uji Kadar Air Minuman Serbuk Jeli Lidah Buaya	66
Lampiran 13. Data Uji Kadar Abu Minuman Serbuk Jeli Lidah Buaya	69
Lampiran 14. Perhitungan Kecepatan Alir Minuman Serbuk Jeli Lidah
		 Buaya 	72
Lampiran 15. Uji Sudut Diam Minuman Serbuk Jeli Lidah Buaya	73
Lampiran 16. Uji Waktu Larut Minuman Serbuk Jeli Lidah Buaya	77
Lampiran 17. Kuesioner Uji Tingkat Kesukaan Minuman Serbuk
		Jeli Lidah Buaya 	78
Lampiran 18. Perhitungan Uji Kesukaan Minuman Serbuk	80
Lampiran 19. Dokumentasi produk minuman serbuk jeli lidah buaya	99







xv

xvi

[bookmark: _Toc106055092]BAB I
[bookmark: _Toc104801526][bookmark: _Toc105859338][bookmark: _Toc106051310][bookmark: _Toc106055093]PENDAHULUAN 
[bookmark: _Toc106055094] Latar Belakang
Ilmu pengetahuan yang berkembang membuat konsumen pangan kini semakin kritis terhadap konsumsi makanan dan minuman untuk menunjang kesehatan, sehingga masyarakat akan lebih selektif dalam memilih suatu produk pangan. Kesibukan dan aktivitas dari masyarakat di era modern menuntut produsen produk pangan menciptakan suatu inovasi produk pangan yang dapat disajikan dengan cepat dan praktis namun tetap memperhatikan kecukupan nilai gizi dan manfaatnya. Salah satu produk pangan yang saat ini banyak dikembangkan adalah minuman herbal dan minuman kesehatan (Tasbihah, 2017). 
Produk pangan dalam bentuk minuman salah satu produk yang disukai oleh masyarakat terutama untuk menghilangkan dahaga karena sifatnya yang segar dan manis. Perkembangan zaman menyebabkan masyarakat menuntut sesuatu yang serba cepat dan praktis. Demikian pula dalam hal pangan, masyarakat cenderung lebih menyukai produk pangan yang berbentuk instan. seperti halnya minuman serbuk instan (Adhayanti, 2020).
Minuman serbuk instan merupakan olahan pangan yang berbentuk serbuk, mudah larut dalam air, praktis dalam penyajian dan memiliki daya simpan yang lama karena kadar airnya yang rendah. Pembuatan minum serbuk instan menggunakan tbm 1% sebagai emulsifier. Alasan penggunaan tbm sebagai emulsifier karena mudah didapat dan tergolong food grade. Selain pembuih (emulsifier) bahan lain yang juga diperlukan dalam pembuatan minuman serbuk yakni bahan pengisi atau filler. Bahan pengisi yang umumnya digunakan dalam pembuatan minuman serbuk yaitu maltodekstrin. Pemilihan maltodekstrin sebagai bahan pengisi adalah karena sifat kelarutannya yang baik, dapat diperoleh dengan harga murah, memiliki kemampuan dalam melindungi kapsulat dari oksidasi, meningkatkan rendemen, kemudahan larut kembali, dan kekentalan yang relatif rendah (Sansone, 2011).
Salah satu tanaman obat yang berpotensi untuk dikembangkan adalah lidah buaya. Lidah buaya merupakan tanaman fungsional karena semua bagian dari tanaman dapat dimanfaatkan, baik untuk perawatan tubuh maupun untuk mengobati berbagai penyakit (Furnawanthi, 2002). 
Menurut Hamman (2008), komponen nutrisi yang terkandung dalam lidah buaya terutama bagian gel nya adalah asam amino, enzim-enzim, vitamin diantaranya 3 vitamin C, mineral, dan karbohidrat.
Lidah buaya dikenal memiliki banyak manfaat dan dikenal memiliki fungsi yang baik bagi kesehatan yaitu sebagai antiinflamasi, antijamur, antibakteri, membantu proses regenerasi sel, menurunkan kadar gula bagi penderita diabetes, mengontrol tekanan darah, menstimulasi kekebalan tubuh terhadap serangan penyakit kanker. Lidah buaya mempunyai kandungan zat gizi, vitamin dan mineral yang dapat berfungsi sebagai pembentuk antioksidan alami, seperti vitamin C, vitamin A, magnesium, dan zinc. Antioksidan ini berguna untuk mencegah penuaan dini, serangan jantung, dan berbagai penyakit degeneratif (Noviani, 2021).
Di Indonesia sendiri pemanfaatan Aloe vera sebagai obat dan produk makanan belum banyak dikenal masyarakat. Umumnya tanaman ini hanya dijadikan sebagai tanaman pekarangan atau sebagai penyubur rambut tanpa mengetahui manfaatnya lebih jauh. Pengembangan dan penelitian lidah buaya masih sangat terbatas padahal jaringan industri pengolahan lidah buaya cukup luas melibatkan beberapa industri antara lain kosmetika, farmasi, kimia, makanan dan minuman (Tasbihah, 2017).
Berdasarkan dari penelitian terdahulu bahwa minuman serbuk jeli lidah buaya belum ada dilakukan, maka dari uraian diatas peneliti tertarik meneliti formulasi sediaan minuman serbuk jeli lidah buaya (Aloe vera (L.) Burm.f.)	
[bookmark: _Toc106055095]Rumusan Masalah 
Adapun Rumusan Masalah Pada Penelitian ini Adalah :
1. Apakah jeli lidah buaya dapat diformulasi menjadi sediaan minuman  serbuk?
2.  Apakah sediaan serbuk jeli lidah buaya memenuhi persyaratan mutu fisik sediaan minuman instan? 
[bookmark: _Toc106055096] Hipotesis Penelitian 
Adapun Hipotesis Penelitian Pada Penelitian ini adalah :
1. Jeli lidah buaya dapat diformulasi menjadi sediaan minuman serbuk. 
2. Evaluasi mutu fisik minuman serbuk jeli lidah buaya memenuhi persyaratan mutu. 
[bookmark: _Toc106055097]Tujuan Penelitian 
Adapun Tujuan Penelitian Ini adalah :
1. Untuk mengetahui jeli lidah buaya dapat diformulasikan menjadi minuman serbuk.
2. Untuk mengetahui sediaan minuman serbuk jeli memenuhi persyaratan mutu fisik sediaan minuman instan.
[bookmark: _Toc106055098]Manfaat Penelitian 
Adapun Manfaat Penelitian ini adalah :
1. Penelitian ini diharapkan dapat memberikan masukan dalam pemanfaatan lidah buaya. 
2. Penelitian ini diharapkan dapat memberikan pengetahuan bagi peneliti khususnya tentang formula sediaan minuman serbuk jeli lidah buaya.
[bookmark: _Toc106055099]Kerangka Fikir Penelitian 

Variabel Bebas                            Variabel Terikat                Parameter uji
Serbuk jeli lidah buaya 

Karakteristik  fisik serbuk jeli lidah buaya 
Kadar air

Kadar abu


Waktu larut 

Waktu alir 

Sudut diam 


Organoleptisk

Kesukaan 


Gambar 1.1 Kerangka pikir penelitian
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Tanaman lidah buaya dalam sistematik tumbuhan mempunyai klasifikasi sebagai berikut:
Kingdom 	: Plantae
Devisi 		: Spermatophyta
Sub-devisi 	: Angiospermae 
Kelas 		: Monocotyledoneae
Ordo 		: Asparagales
Famili 		: Asphodelaceae 
Genus 		: Aloe 
Spesies 	: Aloe vera (L.) Burm.f. 
(Tjitrosoepomo, 1994)
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Tanaman lidah buaya termasuk semak rendah, tergolong tanaman yang bersifat sukulen, dan menyukai hidup di tempat kering. batang tanaman pendek, mempunyai daun yang bersap-sap melingkar (roset), panjang daun 40-90 cm, lebar 6-13 cm, dengan ketebalan lebih kurang 2,5 cm di pangkal daun, serta bunga berbentuk lonceng (Furnawanthi, 2002).
Adapun morfologi dari tumbuhan lidah buaya, antara lain:
1.  Akar
Pada umumnya, tanaman lidah buaya berakar serabut pendek dan tumbuh menyebar di batang bagian bawah tanaman. Akar tidak tumbuh ke arah bawah seperti halnya akar tunjang, tetapi tumbuh ke arah samping. Akibatnya, kadang-kadang tanaman mudah roboh karena akar tidak cukup kuat menahan beban daun atau pelepah lidah buaya yang cukup berat. Panjang akar bisa mencapai 30-40 cm.
2.  Batang
Umumnya batang lidah buaya tidak terlalu besar dan relatif pendek, yakni hanya sekitar 10 cm. Batang ini dikelilingi daun daun tebal berbentuk roset dengan ujung ujung runcing mengarah ke atas. Penampakan batang tidak terlihat jelas karena tertutup oleh daun atau pelepah. Jika daun atau pelepah lidah buaya telah dipotong (dipanen) beberapa kali, batang tersebut baru tampak dengan jelas.
Berbeda dengan tanaman lidah buaya pada umumnya, lidah buaya jenis Aloe forex yang banyak dikembangkan di Afrika Selatan tingginya bisa mencapai 3-5 meter dengan batang yang dipenuhi daun atau pelepah berduri berbentuk roset dengan panjang mencapai 1 meter.
3. Daun
Letak daun lidah buaya berhadap-hadapan dan mempunyai bentuk yang sama, yakni daun tebal berbentuk roset dengan ujung yang runcing mengarah ke atas dan tepi daun berduri. Meskipun demikian, penampakan fisik daun antara jenis lidah buaya yang satu dan yang lain ternyata ada perbedaan.
a. Aloe Ferox
Bentuk daun agak cekung  dibagian atas, duri tidak hanya terdapat di tepi daun, tetapi juga di bagian bawah dan atas daun. Duri di bagian atas lebih sedikit dibandingkan dengan duri di bagian dauan yang lain. Warna dauan hijau keabu-abuan dan berlapis lilin. Panjang daun mencapai 50-80 cm dan lebar 10-15 cm. Daging pelepah sangat keras dengan ketebalan 1-2 cm dan rasanya pahit.
b. Aloe barbadensis Miller
Bentuk daun bagian atas cembung, warna daun hijau tua dan berlapis lilin yang sangat tebal. Duri hanya terdapat di tepi daun. Panjang daun bias mencapai 60-80 cm, lebar 10-14 cm, dan tebal 2-3 cm. Berat pelepah antara 1,2-1,5 kg per pelepah.
c. Aloe cbinensis Baker (Pontianak)
Bentuk daun agak cekung di bagian atas, berwarna hijau muda, dan mempunyai lapisan lilin tipis di permukaan bawah daun. Lidah buaya jenis ini memiliki panjang daun 50-80 cm, lebar 10-14 cm, dan tebal 2-3 cm dengan berat pelepah mencapai 0,8-1,5 kg per pelepah. Seperti halnya Aloe barbadensis Miller, Aloe cbinensis hanya mempunyai duri di bagian tepi daun.


4. Bunga 
  Bunga lidah buaya warnanya bervariasi, berkelamin dua (bisexual) dengan ukuran panjang 25-40 mm. Bunga ini berbentuk seperti lonceng, terletak di ujung atas suatu tangkai yang keluar dari ketiak daun dan bercabang. Panjang tangkai antara 50-100 cm dan cukup kokoh atau keras sehingga tidak mudah patah. Bunga Aloe barbadensis Miller berwarna kuning, bunga Aloe cbinensis berwarna oranye, bunga Aloe ferox berwarna merah tua atau oranye. Nektar atau sari bunga Aloe ferox diduga mengandung bahan sejenis nikotin. Bunga lidah buaya mampu bertahan 1-2 minggu. Setelah itu, bunga akan rontok dan tangkainya mengering.
5.  Biji
Biji dihasilkan dari bunga yang telah mengalami penyerbukan. Penyerbukan biasanya dilakukan oleh burung, lebah, atau serangga lainnya. Pada Aloe barbadensis dan Aloe cbinensis, bunga yang telah mengalami penyerbukan tidak membentuk biji atau tidak mengalami germinasi. Kegagalan ini diduga disebabkan oleh serbuk sari steril (pollen sterility) dan ketidaksesuaian diri (self incompatibility). Karenanya, kedua jenis tanaman ini berkembang biak secara vegetative melalui anakan. Berbeda dengan kedua jenis lidah buaya tersebut, bunga Aloe forex mengalami penyerbukan silang dan membentuk biji yang dapat tumbuh menjadi tanaman baru. Dengan demikian, lidah buaya dapat berkembang biak secara vegetative melalui anakan, stek, dan biji (generative) (Wahyono, 2002).


[bookmark: _Toc106055105]2.1.3    Asal Usul Tumbuhan
Lidah buaya merupakan tanaman asli Afrika, tepatnya Ethiopia yang termasuk golongan liliaceae. Tanaman ini mempunyai nama yang bervariasi tergantung dari negara atau wilayah tempat tumbuh. Latin, Prancis, Portugis, dan Jerman: Aloe ; Inggris: crocodiles tongues; Indian: ailwa; Arab: sabbar; Indonesia: lidah buaya; dan Filipina: natau.
Beberapa sumber menyatakan bahwa lidah buaya masuk di Indonesia dibawa oleh petani keturunan Cina pada abad ke-17. Pemanfaatan tanaman ini di Indonesia masih sedikit terbatas sebagai tanaman hias di pekarangan rumah dan digunakan sebagai kosmetika untuk penyubur rambut. Pada tahun 1990 petani di Kalimantan barat mulai mengusahakan tanaman lidah buaya secara komersial yang diolah menjadi minuman lidah buaya (Furnawanthi, 2002).
Tanaman lidah buaya diduga berasal dari kepulauan canary di sebelah barat Afrika. Telah dikenal sebagai obat dan kosmetika sejak berabad-abad silam. Hal ini tercatat dalam egyptian of remedies. Di dalam buku itu dikisahkan bahwa pada zaman Cleopatra, lidah buaya dimanfaatkan untuk bahan baku kosmetika dan pelembab kulit. Pemakaiannya di bidang farmasi pertama kali dilakukan oleh orang-orang samaria sekitar tahun 1750 SM (Wahyono, 2002).
[bookmark: _Toc106055106]2.1.4    Habitat Tumbuhan
Tanaman lidah buaya dapat tumbuh di daerah kering, seperti Afrika, Asia dan Amerika. Hal ini disebabkan bagian stomata daun lidah buaya dapat tertutup rapat pada musim kemarau untuk menghindari hilangnya air di daun. Lidah buaya juga dapat tumbuh di daerah iklim dingin. Tanaman lidah buaya termasuk yang efisien dalam penggunaan air, karena dari segi fisiologi tumbuhan, tanaman ini termasuk tanaman yang tahan kering (Septiawan, 2019).
Ciri khas pada tanaman lidah buaya adalah termasuk tanaman CAM yang stomatanya tertutup pada siang hari dan terbuka pada malam hari dengan sturuktur daun yang dapat memungkinkan kehilangan air secara minimal apabila stomata tertutup, menurunkan transpirasi lebih rendah dari fotosintesis sehingga efesiensi pemakaian air lebih tinggi daripada kebanyakan spesies lainnya (Marhaeni, 2020).
[bookmark: _Toc106055107]2.1.5     Jenis-jenis Tumbuhan Lidah Buaya
Tiga jenis lidah buaya yang dibudidayakan secara komersial di dunia, yakni Curacao aloe atau A. Barbadensis Miller, Cape aloe atau A. Ferox Miller, dan Socotrine aloe yang salah satunya adalah A. chinensis Baker. Penampakan fisik daun antara jenis yang satu dan yang lain ternyata ada perbedaan.
Jenis lidah buaya yang dikembangkan di Asia, termasuk Indonesia adalah A. Chinensis Baker yang berasal dari Cina, tetapi bukan tanaman asli Cina. Jenis ini sudah ditanam secara komersial di Kalimantan Barat dan lebih dikenal dengan nama lidah buaya Pontianak yang dideskripsikan oleh Baker 1977.
1.  Aloe barbadensis Miller (Curacao aloe)
 Aloe barbadensis Miller dikenal dengan nama West Indian aloe, pada awalnya lidah buaya ini dikembangkan di Kepualauan Karibia dan Barbados pada abad ke-16, serta di Aruba pada tahun 1836. Selanjutnya tanaman ini berkembang sampai ke Amerika Serikat, Meksiko, Venezuela, Republik Dominika, dan Australia. Aloe  barbadensis menurut para ahli, merupakan jenis Aloe vera yang paling berkhasiat obat. Bunga Aloe barbadensis berwarna kuning, menyerbuk akan tetapi tidak membentuk biji atau tidak mengalami germinasi. Kegagalan ini diduga disebabkan oleh serbuk sari steril dan ketidaksesuaian diri (self incompatibility), oleh karena itu jenis tanaman ini berkembang biak secara vegetatif melalui anakan.
2.  Aloe ferox Miller (Cape aloe)
 Awalnya tanaman ini banyak dijumpai di Afrika Selatan pada abad ke17 dengan daerah Albertinia sebagai pusat perkebunan. Selanjutnya tanaman ini dikebunkan di Inggris oleh Miller pada tahun 1759. Tanaman ini merupakan salahsatu penghasil aloin sebagai bahan baku obat yang diperdagangkan secara komersial. Bunga Aloe ferox Miller berwarna merah tua atau orange. Nektar atau sari bunga diduga mengandung bahan sejenis nikotin. Bunga tersebut menyerbuk silang dan membentuk biji yang dapat tumbuh menjadi tanaman baru.
3. Aloe chinensis Baker (Socotrine aloe) 
Di Kalimantan Barat tanaman ini awalnya ditanam di pekarangan tanah gambut oleh petani keturunan Cina dengan skala yang sangat terbatas. Selanjutnya tanaman ini mulai dikembangkan dengan skala yang lebih luas pada tahun 1977 di daerah Siantan Hulu, Pontianak. Ciri-ciri tanaman ini adalah bunga berwarna orange, pelepah berwarna hijau muda, pelepah bagian atas agak cekung, ber totol putih saat masih muda, mempunyai duri lunak di bagian pinggir, batang pendek dan akar tipe serabut yang pendek berada di sekitar permukaan tanah. Berkembang biak secara vegetatif melalui anakan (Marhaeni, 2020).



Karakteristik jenis lidah buaya dapat di lihat pada tabel 2.1.
Tabel 2.1 Karakteristik  Jenis-Jenis Lidah Buaya
	Karakteristik
	Aloe barbadensis
	Aloe ferox
	Aloe Chinensis

	Batang
	Tidak terlihat jelas
	Terlihat jelas (tinggi 3-5 m atau lebih)
	Tidak terlihat jelas

	Bentuk daun
	Lebar bagian bawah dengan pelepah bagian atas cembung
	Lebar di bagian bawah
	Lebar di bagian bawah dengan pelepah bagian atas cekung

	Lebar daun
	6-13 cm
	10-15 cm
	10-14 cm

	Lapisan lilin 
	Tebal
	Tebal
	Tipis

	Duri
	Di bagian pinggir daun
	Di bagian pinggir dan bawah daun
	Di bagian pinggir daun

	Tinggi bunga
	25-30 cm
	35-40 cm
	25-30 cm

	Tinggi tangkai bunga
	60-100 cm
	40-75 cm
	50-80 cm

	warna bunga
	Kuning
	merah tua hingga jingga
	Orange/ Kuning

	Panjang daun
	± 121 cm
	± 75 cm
	± 90 cm


[bookmark: _Toc106055108]Sumber : Jamal arifin, (2014)
2.1.6   Kandungan dan Manfaat Tumbuhan
[bookmark: _Toc104801624][bookmark: _Toc105859665][bookmark: _Toc106051948][bookmark: _Toc106055246]Dari segi kandungan nutrisi gel lidah buaya mengandung beberapa mineral seperti kalsium, magnesium, kalium, sodium, besi, zinc, dan kromium. Beberapa vitamin dan mineral tersebut dapat berfungsi sebagai pembentuk antioksidan alami, seperti fenol, flavonoid, vitamin C, vitamin, E, vitamin A dan magnesium (Melliawati, 2018).
[bookmark: _Toc106051949][bookmark: _Toc106055247]Daun lidah buaya (Aloe vera) mengandung lignin, saponin, kompleks antraguinone, acemannan, enzim bradykinase, karbiksi peptidase, glukomannan, mukopolysakarida, tannin, aloctin, salisilat, asam amino, mineral, vitamin A, B1,B2, B6, B12, C, E,dan asam folat (Furnawanthi, 2002).
[bookmark: _Toc104801625][bookmark: _Toc105859666][bookmark: _Toc106051950][bookmark: _Toc106055248]Gel lidah buaya mengandung 17 asam amino yang penting bagi tubuh. Kandungan dalam lidah buaya menyebabkan tanaman ini menjadi tanaman multikhasiat. Kandungan tersebut berupa aloin, emodin, resin, lignin, saponin, antrakuinon, vitamin, mineral, dan lain sebagainya. Aloe vera dapat digunakan dalam industri dengan diolah menjadi gel, serbuk, ekstrak (Ismiyati, 2017).
Tabel 2.2  Zat-Zat Yang Terkandung Dalam Gel Lidah Buaya
	Zat
	Kegunaan

	Vitamin B1, B2, Niasinamida, B6, cholin, asam folat
	Bahan penting untuk menjalankan fungsi tubuh secara normal dan sehat.

	Asam amino
	Bahan untuk pertumbuhan dan perbaikan dan untuk sintesa bahan lain. 

	Enzim oksidase, amylase, katalase, lipase, protease
	Mengatur proses kimia dalam tubuh dan menyembuhkan luka dalam dan luar.

	Selulosa, glukosa, mannose, aldopentosa, ramnosa
	Mengatur proses kimia dalam tubuh dan menyembuhkan luka dalam dan luar

	Lignin
	Mempunyai kemampuan penyerapan yang tinggi, sehingga memudahkan peresapan gel ke kulit

	Saponin

	Mempunyai kemampuan membersihkan dan bersifat antiseptik, bahan pencuci yang sangat baik


[bookmark: _Toc104801626][bookmark: _Toc105859667][bookmark: _Toc106051951][bookmark: _Toc106055249]Sumber : Furnawanthi, (2002)
Tanaman lidah buaya merupakan salah satu bahan agroindustri yang kaya akan manfaat kesehatan, karena mengandung senyawa flavonoid yang memiliki sifat fungsional sebagai antioksidan yang berfungsi sebagai penangkal radikal bebas di dalam tubuh (Werdhasari, 2014).
[bookmark: _Toc105859668][bookmark: _Toc106055250]Tabel 2.3  Kandungan Zat Gizi Lidah Buaya per 100 gram
	Zat gizi
	Kandungan per 100 gram bahan

	Energi (Kal)
Protein (g)
Lemak (g)
Serat (g)
Abu (g)
Kalsium (mg)
Fosfor (mg)
Besi (mg)
Vitamin C (mg)
Vitamin A (IU)
Vitamin B1 (mg)
Kadar air (gr)
	4,00
0,10
0,20
0,30
0,10
85,00
186,00
0,80
3,476
4,594
0,01
99,20


 Sumber: Departemen Kesehatan R.I.,(1992)
Berdasarkan hasil penelitian, tanaman lidah buaya diketahui mempunyai banyak manfaat dan khasiat, seperti antiinflamasi, anti jamur, antibakteri, dan regenerasi sel. Di samping itu, berfungsi menurunkan kadar gula dalam darah bagi penderita diabetes, mengontrol tekanan darah, dan menstimulasi kekebalan tubuh terhadap kanker. Manfaat lain dari lidah buaya yaitu sebagai shampo untuk membersihkan kulit kepala, melembabkan kulit, menghitamkan rambut, dan menghindari kerontokan rambut. Gel atau lendir lidah buaya bila diminum dapat melegakan tenggorokan, mengurangi batuk, dan melonggarkan tenggorokan. Bersifat antelmintik, artinya meluruhkan atau mengeluarkan cacing, dan sebagai bahan kosmetik (Marhaeni, 2020).
Daun lidah buaya banyak digunakan oleh masyarakat sebagai obat tradisional karena mempunyai banyak khasiat. Sifat kimiawi dan efek farmakologis dari daun lidah buaya ini yakni rasa pahit dan bersifat dingin. Lidah buaya bersifat antibiotik, antiseptik, antibakteri, antikanker, antivirus, anticendawan, antiinfeksi, antiradang, pelembut kulit (emolient), antipembengkakan, antiaterosklerosis, antivirus, antiinflamasi dan laksatif (Dalimartha, 2000).
Lidah buaya memiliki kandungan flavonoid, tannin dan saponin yang membantu dalam proses penyembuhan luka. Flavonoid menghambat pertumbuhan bakteri dengan merusak permeabilitas dinding sel bakteri, mikrosom, dan lisosom, melepaskan energi transduksi terhadap membran sitoplasma bakteri serta menghambat motilitas bakteri (Tamba, 2021). 


Kandungan Kimia Lidah Buaya
Lidah buaya mengandung tanin, saponin, flavonoid, dan Polifenol  
a. Flavonoid 
[bookmark: _GoBack]Flavanoid merupakan salah satu golongan fenol alam yang terbesar dan terdapat dalam semua tumbuhan hijau dan memiliki senyawa metabolit sekunder yang terdapat pada tanaman hijau, kecuali alga. Flovonoid tersusun dari dua cincin aromatis yang terdiri dari 15 atom karbon, dimana dua cincin benzene (C6) terikat pada suatu rantai propana (C3) sehingga membentuk suatu susunan C6- 7 C3-C6. Dalam lidah buaya ini flavonoid berfungsi sebagai antibakteri, antioksidan, dan dapat menghambat pendarahan pada kulit. Flavanoid merupakan senyawa polar sehingga akan larut dalam pelarut polar etanol, metanol, butanol, aseton. Adanya gula yang terikat pada flavanoid cenderung menyebabkan flavanoid lebih mudah larut dalam air, sebaliknya aglikogen yang kurang polar cenderung lebih mudah larut dalam pelarut seperti eter dan kloroform (Anief, 2014). 
Flavonoid adalah metabolit sekunder dari polifenol, ditemukan secara luas pada tanaman serta makanan dan memiliki berbagai efek bioaktif termasuk anti virus, anti-inflamasi, kardioprotektif, antidiabetes, anti kanker, anti penuaan, antioksidan, dan lain-lain. Flavonoid terdapat dalam semua tumbuhan hijau sehingga dapat ditemukan pada setiap ekstrak tumbuhan. Flavonoid adalah kelas senyawa yang disajikan secara luas di alam (Arifin, 2018). 
b. Tanin 
Tanin diketahui merupakan senyawa aktif metabolit sekunder yang mempunyai beberapa khasiat yaitu sebagai astringen, anti diare, anti bakteri dan antioksidan. Tanin merupakan komponen zat organik yang sangat kompleks, terdiri dari senyawa fenolik yang sukar dipisahkan dan sukar mengkristal, mengendapkan protein dari larutannya dan bersenyawa dengan protein tersebut. Tanin memiliki beberapa khasiat diantaranya menghentikan pendarahan dan mengobati luka bakar, menghentikan internal healing berjalan dan tanin mampu membuat lapisan pelindung luka dan ginjal. Tanin digunakan sejak lama sebagai pengobatan cepat diare, disentri, perdarahan, dan mereduksi ukuran tumor. Berbagai virus in aktif dengan paparan tanin (Pratama, 2019).
 Tanin yang terkandung dalam lidah buaya segar dapat menghambat kerja enzim-enzim termasuk enzim katalase. Salah satu dari enzim tersebut adalah enzim C-14 dimethylase yang berfungsi untuk memacu pembentuk ergosterol. Ergosterol merupakan komponen utama membran plasma fungi dan khamir. Dengan terganggunya fungsi enzim inimaka fungi tidak dapat mensintesis ergosterol secara normal. Hal tersebut menyebabkan struktur membran plasma tidak terbentuk denganbaik dan fungsinya pun terganggu (Kurniawan, 2015).
c. Saponin 
Saponin adalah jenis glikosida yang banyak ditemukan dalam tumbuhan. Saponin memiliki karakteristik berupa buih. Sehingga ketika direaksikan dengan air dan dikocok maka akan terbentuk buih yang dapat bertahan lama. Saponin mudah larut dalam air dan tidak larut dalam eter. Saponin memiliki rasa pahit menusuk dan menyebabkan bersin serta iritasi pada selaput lendir. Efek saponin berdasarkan sistem fisiologis meliputi aktivitas pada sistem kardiovaskular dan aktivitas pada sifat darah (hemolisis, koagulasi, kolesterol), sistem saraf pusat, sistem endokrin, dan aktivitas lainnya. Saponin mampu berikatan dengan kolesterol, sedangkan saponin yang masuk kedalam saluran cerna tidak diserap oleh saluran pencernaan sehingga saponin beserta kolesterol yang terikat dapat keluar dari saluran cerna. Hal ini menyebabkan kadar kolesterol dalam tubuh dapat berkurang (Anief, 2014).
d. Polifenol 
[bookmark: _Toc106055109]Polifenol adalah salah satu senyawa metabolik sekunder yang disintesis melalui metabolisme glukosa. Kelompok senyawa ini memiliki gugus hidroksil pada cincin benzene yang berperan sebagai antioksi dan Senyawa polifenol memiliki daya antioksidan yang baik karena golongan ini dapat memberikan elekronnya untuk menetralkan elektron radikal bebas yang terbentuk dalam tubuh. Senyawa fenolik dari tanaman mempunyai kemampuan sebagai antioksidan, antiinflamasi, antiproliferasi, antimutagenik dan antimikrobial. Senyawa fenol juga memiliki peran dalam mencegah dan mengobati penyakit degeneratif, gangguan kognitif, kanker, penuaan dini dan gangguan sistem imun tubuh (Padamani, 2020). 
2.2       Serbuk 
Serbuk adalah campuran kering bahan obat atau zat kimia yang dihaluskan, ditujukan untuk pemakaian oral atau untuk pemakaian luar. Karena mempunyai luas permukaan yang luas, serbuk lebih mudah terdispersi dan lebih larut dari pada bentuk sediaan yang dipadatkan. Anak-anak atau orang dewasa yang sukar menelan kapsul atau tablet lebih mudah menggunakan obat dalam bentuk serbuk. Obat yang terlalu besar volumenya untuk dibuat tablet atau kapsul dalam ukuran yang lazim, dapat dibuat dalam bentuk serbuk. Sebelum digunakan, biasanya serbuk oral dapat dicampur dengan air minum (Depkes Ri, 2020).
[bookmark: _Toc106055110]2.2.1    Pembagian Serbuk
Serbuk terbagi menjadi dua yaitu pulvis (serbuk tidak terbagi) dan pulveres (serbuk  terbagi).
1. Serbuk terbagi (pulveres)
Serbuk bagi (pulveres) adalah serbuk yang dibagi dalam bobot yang lebih kurang sama, dibungkus dengan kertas perkamen atau bahan pengemas yang lain yang cocok. Sedangkan serbuk tabur (pulvis adspersorius) adalah serbuk bebas dari butiran kasar.
2. Serbuk tak terbagi
Serbuk tak terbagi adalah serbuk yang tidak dibagi dalam jumlah yang banyak. Serbuk tak terbagi/pulvis dapat dibagi menjadi beberapa macam yaitu:
a.        Serbuk tabur
	Serbuk tabur adalah serbuk ringan untuk penggunaan topikal, dapat dikemas dalam wadah yang bagian atasnya berlubang halus untuk memudahkan penggunaan pada kulit. Pada umumnya serbuk tabur harus melewati ayakan dengan derajat halus 100 mesh agar tidak menimbulkan iritasi pada bagian yang peka.
b.       Serbuk gigi
Serbuk gigi adalah serbuk sangat halus yang ditaburkan kedalam gigi yang berlubang untuk mengurangi inflamasi.
c.         Serbuk bersin (Pulvis Sternutatorius) 
		Serbuk ini digunakan untuk dihisap melalui hidung. Oleh sebab itu serbuk ini harus sangat halus.

d.       Serbuk effervescent
[bookmark: _Toc106055111]Serbuk efferfescent merupakan granul atau serbuk kasar sampai kasar sekali dan mengandung unsure obat dalam campuran kering, biasanya terdiri dari natrium bikarbonat, asam sitrat dan asam tartrat yang bila ditambahkan dengan air, asam dan basa akan bereaksi membebaskan CO2 sehingga menghasilkan buih.
Karakteristik serbuk yang baik
Karakteristik serbuk yang baik adalah homogen dan kering, dimana kering artinya tidak boleh menggumpal atau mengandung kadar air.
Homogenitas dari suatu sediaan serbuk dapat dipengaruhi oleh faktor:
a) Ukuran partikel
b) Densitas/berat jenis (Tungadi, 2018).
2.2.2    Derajat Kehalusan Serbuk
Derajat halus serbuk dinyatakan satu atau dua nomor yaitu :
1. 	Jika dinyatakan dalam satu nomor, artinya semua serbuk dapat melalui pengayak dengan nomor tersebut. Misalnya sebagai contoh “serbuk 85” artinya semua serbuk yang diayak harus melalui ayakan no 85.
2. 	Jika dinyatakan dalam 2 nomor, maksudnya semua serbuk dapat melalui pengayak dengan nomor terendah dan tidak lebih dari 40% melalui pengayak dengan nomor tertinggi. Contoh “serbuk 10/40” artinya semua serbuk dapat melewati ayakan no 10, dan tidak lebih dari 40% yang melalui ayakan no 40. Jadi serbuk yang tidak melewati ayakan ituyang disebut “serbuk 10/40. Nomor pengayak menunjukkan jumlah-jumlah lubang tiap 2,54 cm dihitung searah
dengan panjang kawat.

[bookmark: _Toc106055112]Tabel 2.4 Derajat kehalusan serbuk
	Derajat kehalusan
	No. Pengaayakan serbuk

	Serbuk sangat kasar
	5-8

	Serbuk kasar
	10-40

	Serbuk agak kasar
	22-60

	Serbuk agak halus
	44-85

	Serbuk halus
	85

	Serbuk sangat halus
	120

	Serbuk sangat halus sekali
	200-300



(Anief, 1987).
2.2.3  Kelebihan dan Kekurangan Serbuk
1. 	Keuntungan sediaan serbuk 
a. 	Mempunyai permukaan yang luas, serbuk lebih mudah terdispersi dan lebih larut dari pada bentuk sediaan yang dipadatkan. 
b. 	Sebagai alternatif bagi anak-anak dan orang dewasa yang sukar menelan kapsul atau tablet.
c. 	Obat yang terlalu besar volumenya untuk dibuat tablet atau kapsul dalam ukuran lazim, dapat dibuat dalam bentuk serbuk. 
d. 	Lebih stabil dibandingkan bentuk sediaan cair.
e. 	Keleluasaan dokter dalam memilih dosis yang sesuai dengan keadaan pasien.
2. 	Kerugian sediaan serbuk
a. 	rasa yang tidak enak tidak tertutupi (pahit, kelat, asam, lengket dilidah), dan hal ini dapat diperbaiki dengan penambahan corigens saporis.
b.	Untuk bahan obat higroskopis, mudah terurai jika ada lembab (Kemenkes RI, 2016).

[bookmark: _Toc106055113]2.3       Minuman Serbuk Instan
Minuman serbuk instan merupakan jenis produk pangan yang mudah untuk disajikan dalam waktu yang singkat selain itu minuman serbuk instan berbentuk butiran halus yang kering dengan kadar air yang rendah, sehingga daya simpannya lama. Pembuatan minuman serbuk instan dapat dilakukan dengan metode yang mudah dan murah dengan pemasakan pada wajan yang mencampurkan sari buah dan sukrosa serta diaduk hingga menjadikering dan berbentuk bubuk halus (Gabriela, 2020).
Minuman serbuk instan adalah salah satu produk minuman yang berbentuk serbuk, mudah larut dalam air, memiliki waktu rehidrasi yang singkat, praktis dalam penyajian dan memiliki umur simpan yang relatif lebih lama dikarenakan kadar airnya yang rendah, sehingga tidak memungkinkan mikroba untuk tumbuh
(Yolandari, 2019).
Minuman serbuk instan merupakan olahan pangan yang berbentuk serbuk, mudah larut dalam air, praktis dalam penyajian dan memiliki daya simpan yang lama karena kadar airnya yang rendah. Pembuatan minum serbuk instan menggunakan tbm 1% sebagai emulsifier. Alasan penggunaan tbm sebagai emulsifier karena mudah didapat dan tergolong food grade. Selain pembuih (emulsifier) bahan lain yang juga diperlukan dalam pembuatan minuman serbuk yakni bahan pengisi atau filler. Bahan pengisi yang umumnya digunakan dalam pembuatan minuman serbuk yaitu maltodekstrin. Pemilihan maltodekstrin sebagai bahan pengisi adalah karena sifat kelarutannya yang baik, dapat diperoleh dengan harga murah, memiliki kemampuan dalam melindungi kapsulat dari oksidasi, meningkatkan rendemen, kemudahan larut kembali, dan kekentalan yang relatif rendah (Sansone, 2011).
Minuman serbuk yang terbuat dari bahan buah-buahan, rempah-rempah, biji-bijian maupun daun yang langsung mudah diseduh. Minuman instan produk olahan pangan yang berbentuk serbuk, praktis dalam penyajian dan memiliki daya simpan yang lama karena kadar airnya rendah, memiliki luas permukaan yang besar dan mudah larut dalam air panas, dingin maupun hangat karena sifat rehidrasinya (Kaljannah, 2018). 
Minuman serbuk instan dari berbagai produk seperti jahe, kunyit, kopi, dan sebagainya, sudah banyak ditemukan. Dengan model dibuat serbuk instan manis, maka 1) mutu produk dapat terjaga, 2) tidak mudah terkotori, 3) tidak mudah terjangkiti penyakit, dan 4) produk tanpa pengawet. Dari sisi pemakaian, serbuk instan sangat mudah dibuat minuman hanya cukup menambahkan dengan air panas atau dingin, hal ini merupakan daya tarik masyarakat untuk mengkonsumsinya. Melalui proses pengolahan tertentu, minuman serbuk instan tidak akan mempengaruhi khasiat yang terkandung dalam bahan tersebut, sehingga baik untuk kesehatan badan (Latifah, 2021).
Serbuk instan mudah digunakan yaitu dengan menambahkan    air    dan    langsung    dapat diminum. Produk  olahan  berupa  serbuk  instan juga   dapat   memudahkan   masyarakat   dalam mengkonsumsi    dan    memanfaatkan    khasiat-khasiat produk olahan. Kriteria minuman serbuk instan yang baik antara lain mempunyai rasa, bau, warna, dan kenampakan yang sebanding dengan produk segar, memiliki karakteristik nutrisi serta mempunyai  stabilitas  penyimpanan  yang  baik. Bahan  baku  minuman  serbuk  dapat  berasal  dari bagian   tanaman   seperti   rimpang,   buah,   daun ataupun   batang.   Pemanfaatan   tanaman   herbal sebagai  bahan  baku  dalam  pembuatan  minuman serbuk    instan    bertujuan    diantaranya    untuk mempermudah dalam penyajian juga diharapkan memiliki  khasiat  bagi  kesehatan  tubuh (Cahyaningrum, 2020).
[bookmark: _Toc106055114]2.3.1   Kualitas Minuman Serbuk Instan
Kualitas minuman serbuk instan dapat ditinjau melalui dua aspek yaitu ditinjau dari aspek inderawi dan aspek tersembunyi.
1. Kualitas minuman serbuk instan ditinjau dari aspek inderawi meliputi bentuk, tekstur, rasa, aroma dan warna adalah sebagai berikut:
1) Tekstur (Bentuk Serbuk)
Tekstur dalam bentuk serbuk adalah tidak menggumpal dan kering, jika digoyangkan di dalam kemasan terdengar bunyi srek-srek.
2) Tekstur (Kelarutan Dalam Air)
Tekstur dalam kelarutan air adalah serbuk sangat cepat larut jika ditambahkan air yaitu hanya dengan satu sampai dua kali adukan sudah bisa larut.
3) Rasa
Umumnya rasanya manis dan rasa khas sesuai dengan bahan dasar yang digunakan serta sedikit rasa lain yang berasal dari bahan yang ditambahkan.
4) Aroma
Umumnya beraroma sesuai dengan aroma khas bahan dasar yang digunakan yaitu aroma jahe dan aroma manis khas gula pasir.


5) Warna
Umumnya sesuai sesuai dengan bahan dasar yang digunakan. Misalnya minuman serbuk instan dari jahe yang mempunyai warna coklat muda (Agrianic, 2015).
[bookmark: _Toc105859670][bookmark: _Toc106055252]Tabel 2.5 Syarat Mutu Minuman Serbuk
	
No
	Kriteria Uji
	Satuan
	Persyaratan

	1

2
3
4

5
5.1

5.1
6.
6.1
6.2
6.3
6.4
7
8
8.1
8.2
	Keadaan : Warna, Bau, Rasa, 

Air,b/b
Abu b/b
Jumlah Gula ( Dihitung sebagai sakrosa, b/b 
Bahan tambahan makanan 
Pemanis buatan  : 
sakarin, siklamat 
Pewarna Tambahan 
Cemaran Logam :
 Timbal
Tembaga
 Seng
Timah 
Cemaran Arsen 
Cemaran Mikroba :
Angka Lempeng total 
Coliform 
	

%
%
%


-


-
mg/kg
mg/kg
mg/kg
mg/kg
mg/kg

koloni/gr
APM/gr
	Normal, khas rempah rempah
 3.0-5,0 
Maks 1.5
Maks 85
 


Tidak Boleh Ada 
Sesuai SNI 01-0222-1995

Maks, 0,2 
Maks 2.0
Maks, 50 
Maks 40
Maks 0,1 

3 x 103
< 3
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2.3.2    Metode Pengeringan
1. Freeze Drying
Pada salah satu sumber jurnal, metode yang digunakan adalah metode freeze drying dan metode pemanasan langsung. Metode freeze drying mempunyai prinsip dasar yaitu proses menghilangkan kandungan air dalam suatu bahan atau produk yang sudah beku tanpa melalui fase cair terlebih dahulu, sedangkan metode pemanasan langsung menggunakan pemanasan secara langsung dari sumbernya. Uji kelarutan, kadar air, kadar vitamin C dan aktivitas antioksidan menunjukkan produk dari metode pemanasan langsung lebih baik dibandingkan produk dari metode freeze drying. Uji organoleptik juga menunjukkan produk dari metode pemanasan lebih disukai dibandingkan produk dari metode freeze drying kecuali parameter warna (Adhayanti, 2020). 
2. Foam Mat Drying
Pada sumber jurnal lain menggunakan metode foam mat drying. Foam mat drying adalah teknik pengeringan bahan yang berbentuk cair dan peka terhadap panas melalui teknik pembusaan dengan penambahan berupa zat buih/pembuih. Pada proses ini juga harus memerhatikan proses pembuatan foam. Foam stabilizer berfungsi untuk mempertahankan konsistensi busa sehingga proses pengeringan akan cepat dan bahan tidak rusak karena pemanasan, jadi foam stabilizer sangat berpengaruh terhadap kualitas dan kestabilan foam yang dibentuk (Asiah., 2012).
3. Kokristalisasi
Selain metode freeze drying, foam mat drying, dan pemanasan langsung, terdapat juga metode kokristalisasi. Pada metode ini agen kristalisasi (bahan pelapis) yang umumnya digunakan adalah sukrosa. Penambahan sukrosa berfungsi sebagai salah satu faktor yang memengaruhi kecepatan rekristalisasi serta sebagai pemanis dan pengawet. Pengadukan yang terus menerus diperlukan saat kristalisasi mulai terjadi karena selama proses tersebut panas akan dilepaskan kedalam sistem sehingga memicu terjadinya karamelisasi gula. Setelah rekristalisasi gula menjadi sempurna, panas tetap diperlukan untuk mengeringkan kristal sehingga diperoleh granula/serbuk yang terpisah dan kering (Mursalin, 2019).
4. Spray Dryer
Pengeringan semprot (spray dryer) merupakan salah satu metode yang digunakan dalam pembuatan produk pangan serbuk. Spray dryer digunakan untuk mengeringkan bahan yang berbentuk larutan yang sangat kental. Larutan dimasukkan ke dalam alat dan melalui lubang kecil (nozzle) larutan tersebut disemprotkan kedalam ruang pengering. Suhu yang digunakan cukup tinggi tetapi pada bahan yang dikeringkan suhunya tidak akan melewati titik didih. Proses pengeringan berlangsung dengan kecepatan yang seragam. Komponen utama pada alat pengering ini adalah alat pemanas, pemutar udara, alat untuk penyemprotan dan wadah penampung hasil pengeringan (Said, 1988).
[bookmark: _Toc106055117]2.3.3       Komposisi Serbuk Minuman
[bookmark: _Toc104801550][bookmark: _Toc105859362][bookmark: _Toc106051335][bookmark: _Toc106055118][bookmark: _Toc106055119]Komposisi yang digunakan pada pembuatan serbuk minuman serbuk ini antara lain Maltodekstrin, Asam Sitrat, Tween 80, CMC, Serbuk Madu dan Sukrosa.
1. Maltodextrin
Maltodekstrin merupakan salah satu jenis pati temodifikasi yang dipergunakan dalam berbagai industri, diantaranya industri makanan, minuman, kimia dan farmasi Maltodekstrin merupakan golongan karbohidrat dengan berat molekul tinggi yang merupakan modifikasi pati hasil hidrolisis secara kimia maupun enzimatis dengan dextrose equivalent. dengan asam maltodekstrin mudah larut pada air, lebih cepat terdispersi, lebih kental serta lebih stabil dari pati (Ribut, 2004).
Bahan pengisi yang akan digunakan dalam proses pembuatan minuman instan adalah maltodekstrin karena maltodekstrin memiliki kelarutan yang lebih tinggi, mampu menghambat kristalisasi dan memiliki daya ikat yang kuat sehingga maltodektrin baik digunakan untuk pembuatan minuman instan selain itu maltodekstrin tidak berasa dan dikenal sebagai bahan tambahan yang aman untuk digunakan dalam proses pembuatan minuman instan (Hui, 1992).
Fungsi maltodekstrin pada suatu bahan pangan yaitu untuk mengikat
bahan pangan aktif atau senyawa aktif yang terdapat pada bahan. Penambahan
maltodekstrin bertujuan untuk melapisi komponen flavor, memperbesar volume,
memperbesar proses pengeringan, mencegah kerusakan bahan akibat panas dan
meningkatkan karakteristik organoleptik minuman serbuk lidah buaya (Yuliawaty, 2015).
[bookmark: _Toc106055120]2. Tween 80
Tween 80 termasuk ke dalam golongan surfaktan nonionik. Surfaktan nonionik meningkatkan absropsi dengan menginduksi fluidisasi lipid pada stratum korneum.
Tween 80 digunakan dalam berbagai produksi sediaan farmasetikal sebagai peningkat permeabilitas membran fosfolipid, yang menyebabkan pemecahan senyawa dengan massa molekul rendah. Interaksi antara Tween 80 dan membran menyebabkan hancurnya membrane epidermal. Secara spesifik, Tween 80 meningkatkan permeabilitas retikulum sarkoplasma. 
Tween 80 termasuk ke dalam golongan surfaktan nonionik. Surfaktan nonionik meningkatkan absropsi dengan menginduksi fluidisasi lipid pada stratum korneum (Kesumawardhany, 2016).
[bookmark: _Toc106055121]3. CMC (Carboxymethyl Cellulose)
CMC merupakan molekul anionik yang mampu mencegah terjadinya pengendapan protein pada titik isoelektrik dan meningkatkan viskositas produk pangan, disebabkan bergabungnya gugus karboksil CMC dengan gugus muatan positif dari protein. Penggunaan CMC setiap tahunnya mengalami peningkatan dan tercatat hingga 2016 data impor CMC mencapai 552.532 kg perbulannya. Hal ini menunjukkan bahwa kebutuhan masyarakat bahwa kebutuhan masyarakat terhadap CMC sangat tinggi (Ayuningtiyas, 2017).
	Karboksimetil selulosa secara luas digunakan dalam bidang pangan, industri dan formulasi. Khusus bidang pangan, karboksimetil selulosa dimanfaatkan sebagai stabilizer, thickner, adhesive, dan emulsifier. Karboksimetil selulosa pada berbagai industri dimanfaatkan pada detergen, cat, keramik, tekstil, kertas dan makanan. Fungsi karboksimetil selulosa pada bidang formulasi adalah sebagai pengental, penstabil emulsi atau suspensi dan bahan pengikat (Santoso, 2020).
CMC merupakan garam sodium dari polikarboksi metil selulosa yang larut dalam air serta stabil pada pH antara 5-10, jadi larutan ini memiliki pH netral. CMC dalam konsentrasi sedang mempunyai efek yang kecil terhadap stabilitas emulsi, sebaliknya dalam konsentrasi besar akan menurunkan stabilitas emulsi (Adiningsih, 2019).
[bookmark: _Toc106055122]4. Asam Sitrat 
Hablur bening, tidak berwarna atau serbuk hablur granul sampai halus, putih, tidak berbau atau praktis tidak berbau,rasa sangat asam. Sangat mudah larut dalam air, mudah larut dalam etanol, agak sukar larut dalam eter (Depkes RI, 1995).
Asam sitrat adalah salah satu asam organik penting dalam kehidupan manusia, karena cukup banyak digunakan dalam dunia industri. Sekitar 70% dari asam sitrat yang dihasilkan digunakan dalam industri makanan dan minuman untuk berbagai keperluan, sedangkan 12% digunakan dalam industri obat-obatan dan sekitar 18% untuk kegunaan industri lainnya (Kareem, 2011).
Asam sitrat merupakan asam organik lemah yang terdapat pada daun dan buah tumbuhan tertentu. Senyawa ini merupakan bahan pengawet alami yang baik dan dapat juga dipakai untuk mengatur tingkat kemasaman pada berbagai pengolahan makanan dan minuman ringan. Penggunaan asam sitrat ke dalam makanan cenderung aman karena mudah dimetabolisme dan dikeluarkan oleh tubuh. Zat ini juga dapat digunakan sebagai zat pembersih yang ramah lingkungan dan sebagai antioksidan (Redho, 2013).
selain sebagai pengkelat, asam sitrat juga sebagai asidulan (zat pengasam) yang dapat ditambahkan pada proses pengolahan pangan. Zat pengasam atau asidulan berperan sebagai penguat rasa, mampu mempertahankan warna, mencegah ketengikan, mencegah pencoklatan dan sebagai pengawet. Selain itu, penggunaan asam sitrat memberikan rasa dan aroma pada sari buah, harga terjangkau, mudah diperoleh dan tersedia dipasaran dalam bentuk bubuk (Show, 2015).
[bookmark: _Toc106055123]5. Sukrosa 
Hablur putih atau tidak berwarna, massa hablur atau berbentuk kubus, atau serbuk hablur putih, tidak berbau, rasa manis stabil diudara. Larut dalam air lebih mudah larut dalam air mendidih, sukar larut dalam etanol, tidak larut dalam kloroform dan eter (Depkes RI, 1995).
Sukrosa adalah gula yang diperoleh dari saccharum officinarum linne dan beta vulgaris linne. Tidak mengandung bahan tambahan. Sukrosa (C12H19Cl3O8) sebagai agen pemanis dalam minuman, makanan dan aplikasi farmasi, memiliki daya pemanis sekitar 300-1000, penetapkan asupan harian yang dapat diterima untuk suklarosa adalah 15 mg/kg berat badan (Rowe, 2009).
Sukrosa merupakan oligosakarida yang mempunyai peran penting dalam pengolahan makanan dan banyak terdapat pada tebu. Sukrosa mempunyai sifat sedikit higroskopis dan mudah larut dalam air semakin tinggi suhu kelarutan semakin besar. Kristal sukrosa yang berhubungan langsung dapat menyerap uap air sampai 1 % dari berat sukrosa. Industri makanan menggunakan sukrosa dalam bentuk kristal halus atau kasar dan dalam jumlah yang banyak dipergunakan dalam bentuk cairan sukrosa (sirup). Pembuatan sirup gula pasir (sukrosa) dilarutkan dalam air dan dipanaskan sebagian sukrosa akan terurai menjadi glukosa dan fruktosa yang disebut gula invert (Winarno, 2002).



6. Serbuk Madu
	Serbuk madu adalah madu yang dikeringkan dalamn suhu 70°C dengan tambahan pengisi, serta melalui proses penggerusan dan pengayakan. Serbuk madu dengan kandungan kadar air yang rendah dapat langsung digunakan sebagai campuran kering dan pemberi cita rasa pada produk- produk makanan, obat-obatan, dan lain-lain (Nirwantoro, 2012).
madu bubuk adalah madu yang telah dikeringkan melalui proses pengeringan. Produk madu bubuk memiliki kelebihan antara lain kadar air rendah, tekstur, flavor dan warna yang lebih konsisten, bobot yang lebih ringan, mengurangi ruang penyimpanan dan mudah dibersihkan. warna madu bubuk bervariasi mulai dari warna coklat sampai terang tergantung dari warna madu asal, proses pengeringan serta bahan pengisi yang digunakan (NHB, 2004b).
Madu bubuk dengan formulasi 38% madu, 6% gum arab dan 56% dekstrin tidak mengalami kerusakan terhadap nutrisi madu terutama kadar fruktosa dan glukosa (Kumalasari, 2001).
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[bookmark: _Toc106055127]3.1	Rancangan Penelitian
[bookmark: _Toc70775136][bookmark: _Toc106055128]3.1.1	Variabel Penelitian
[bookmark: _Toc70775137]Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah metode eksperimental dengan Variabel bebas pada penelitian ini adalah serbuk jeli lidah buaya dan Variabel terikat dari penelitian ini adalah karakteristik fisik serbuk jeli lidah buaya. 
[bookmark: _Toc106055129]3.1.2	Parameter Penelitian
	Parameter pada penelitian ini adalah pengujian mutu fisik minuman serbuk yang terbuat dari jeli lidah buaya (Aloe vera(L.) Burm.f.)
[bookmark: _Toc106055130]3.2 	Waktu dan Lokasi Penelitian
[bookmark: _Toc106055131]3.2.1	Jadwal Penelitian 
	Penelitian dimulai pada bulan maret-mei 2022
[bookmark: _Toc106055132]3.2.2	Lokasi Penelitian
	Lokasi penelitian dilakukan di Laboratorium Farmasi Terpadu Universitas Muslim Nusantara Al-Washliyah.
[bookmark: _Toc106055133]3.3	Alat dan Bahan 
[bookmark: _Toc106055134]3.3.1	Alat
Alat-alat yang digunakan pada penelitian ini adalah aluminium foil, blender, loyang, timbangan analitik, mixer, alat penyaring (teh), panci, kompor, mortir dan stamper, oven, pengayak, spatel, dan stopwatch.


[bookmark: _Toc106055135]3.3.2	Bahan
	Bahan yang di gunakan pada penelitian ini adalah jeli lidah buaya, serbuk madu, maltodekstrin, tween 80, CMC, asam sitrat,dan sukrosa.
[bookmark: _Toc106055136]3.4	Pengumpulan Data dan Prosedur Penelitian 
[bookmark: _Toc106055137]3.4.1	Pengambilan Sampel
	Pengambilan sampel dilakukan dengan cara purposive ,yaitu tanpa membandingkan dengan daerah lain. Bagian tumbuhan yang digunakan jeli lidah buaya (Aloe vera L) yang di ambil dari daerah Tanjung Morawa Medan.
[bookmark: _Toc70775145][bookmark: _Toc106055138]3.4.2	Identifikasi Tumbuhan
Identifikasi atau determinasi sampel dilakukan di Herbarium Medanense (MEDA) Departemen Biologi FMIPA Universitas Sumatera Utara Jalan Bioteknologi no.1 Kampus USU, Medan.
[bookmark: _Toc106055139]3.4.3 	Pengolahan Sampel 
	Daun lidah buaya di kupas, kemudian pisahkan antara kulit dan daging daun lidah buaya, setelah itu dicuci menggunakan air bersih, setelah semua bersih dipotong kecil-kecil dengan menggunakan pisau, kemudian di panaskan dengan 
suhu 75 ℃ selama 3 menit, selanjutnya dihaluskan dengan blender, dan ditambahkan air (1 kg daging lidah buaya ditambahkan 1000 ml air). Kemudian dilakukan penyaringan dengan alat penyaring mesh 100 , diperoleh jeli daging daun lidah buaya, simpan dalam wadah tertutup baik dan simpan pada suhu dingin di lemari es (4 ℃) (Nurmadillah, 2019).
[bookmark: _Toc59534950][bookmark: _Toc69937257][bookmark: _Toc70775147]



[bookmark: _Toc106055140]3.5       Prosedur Penelitian	
[bookmark: _Toc106055141]3.5.1	Formula Standar Sediaan Minuman Serbuk
Adapun resep standar dalam pembuatan sediaan minuman serbuk (Zuniarto,2021)
     Maltodekstrin	: Maks 80 %
     Serbuk madu	: Maks 85 %
     Tween 80		: Maks 15 %
     CMC		: Maks 6 %
     Asam sitrat		: Maks 2 %
     Sukrosa		: Maks 85 %
3.5.2	Modifikasi Formula Minuman Serbuk
	Formula dasar di ambil dari (Zuniarto, 2021) dan telah di monidifikasi Formula minuman serbuk jeli lidah buaya dapat di lihat pada Tabel 3.1
[bookmark: _Toc105859671][bookmark: _Toc106055253]Tabel 3.1 Modifikasi Formula Minuman Serbuk 
	Bahan
	
Persyaratan
	Formulasi
	Kegunaan

	
	
	FI
	FII
	FIII
	

	Jeli Lidah Buaya
	-
	12,5 g
	12,5 g
	12,5 g
	Zat aktif

	Maltodekstrin
	Maks 80%
	25 g
	30 g
	40 g
	Bahan pengisi

	Serbuk Madu
	Maks 85%
	25 g
	30 g
	40 g
	Bahan pengisi

	Tween 80
	Maks 15%
	1 g
	1 g
	1 g
	Bahan pengental

	CMC
	Maks 3-6%
	1 g
	1 g
	1 g
	Bahan pengental

	Asam Sitrat
	Maks 2%
	1 g
	1 g
	1 g
	Bahan pengawet

	Sukrosa
	Maks 85%
	ad 100 g
	ad 100 g
	ad 100 g
	Bahan pemanis


Keterangan :
FI	: Formula minuman serbuk dengan maltodekstrin 25 g  
FII	: Formula minuman serbuk dengan maltodekstrin 30 g
FIII	: Formula minuman serbuk dengan maltodekstrin 40 g
[bookmark: _Toc106055142]3.5.3	Prosedur Pembuatan Sediaan Minuman Serbuk
Adapun sampel yang di gunakan pada penelitian kali ini adalah daun lidah buaya. Berikut prosedur cara pembuatan sediaan minuman serbuk jeli lidah buaya yaitu:
Jeli lidah buaya dicampur dengan CMC dan larutan tween 80. Setelah itu di lakukan pengocokan menggunakan mixer selama 5 menit. Selama proses pengocokan bahan, tambahkan secara berturut-turut maltodekstrin dan asam sitrat, kemudian bahan dipindahkan dalam loyang yang telah dilapisi alumunium foil dan dilakukan pemanasan dalam oven dengan suhu 80 0C selama 5 jam. Hasil dari pengeringan kemudiaan digerus menggunakan mortir dan stamper sehingga di hasilkan serbuk jeli lidah buaya. Kemudian serbuk jeli lidah buaya di tambah serbuk madu di ad dengan sukrosa dihomogenkan dan diayak menggunakan ayakan mesh 100. (Zuniarto, 2021)
[bookmark: _Toc106055143]3.6	Evaluasi Mutu Fisik Sediaan Minuman Serbuk
[bookmark: _Toc106055144]3.6.1	Uji Kadar Air
Kadar air merupakan parameter yang mempunyai peranan penting dan berpengaruh terhadap stabilitas mutu suatu produk. Kadar air dapat mempengaruhi kenampakan tekstur serta cita rasa pangan. Kadar air dapat mempengaruhi kenampakan tekstur serta cita rasa pangan. Pengujian ini dilakukan dengan cara timbang dengan seksama 1 gr – 2 gr sampel pada sebuah wadah tertutup yang sudah diketahui bobotnya. Panaskan pada oven dengan suhu 105 ºC selama ± 3 jam, dinginkan dalam desikator dan timbang. Kemudian panaskan kembali selama ± 1 jam, dinginkan dalam desikator dan timbang, ulangi pekerjaan ini hingga diperoleh bobot tetap.
Perhitungan : Kadar Air   = W1 - W2   x 100%
        W1- W0	
W0 = Berat cawan kosong
W1 = Berat cawan + sampel
W2 = Berat cawan + sampel setelah oven (SNI 01-2891-1992).
[bookmark: _Toc106055145]3.6.2 	 Uji Kadar Abu
	 Penentuan kadar abu bertujuan untuk menentukan kualitas pengolahan, mengetahui jenis bahan yang digunakan dan sebagai parameter penentu nilai gizi dalam makanan dan minuman. Hal inilah yang menjadikan kadar abu sebagai salah satu parameter penting dalam menjaga kualitas produk makanan dan minuman, sesuai dengan standard Nasional Indonesia (SNI) 01-2891-1992.
	Timbang dengan seksama 2g - 3g. Masukkan ke dalam sebuah cawan porselen (atauplatina) yang telah diketahui bobotnya, Arangkan di atas nyala pembakar, lalu abukan dalam tanur lislrik pada suhu maksimum 550 ºC sampai pengabuan sempurna (sekali-kali pintu tanur dibuka sedikit, agar oksigen bisa masuk). Dinginkan dalam deksikator, lalu timbang sampai bobot tetap.
Perhitungan:
		W1 – W2 
 Kadar Abu = 	              x 100 %
		    W
W	 adalah bobot sampel sebelum diabukan, dalam gram
W1 	 adalah bobot sampel + cawan sesudah diabukan, dalam gram
W2	 adalah bobot cawan kosong, dalam gram (SNI 01-2891-1992).



[bookmark: _Toc106055146]3.6.3 	Uji Waktu Larut
Timbang 5 g sampel kemudian larutkan dalam 50 ml air kemudian diaduk hingga homogen dicatat berapa lama waktu sampel sampai terlarut sempurna dalam air (Marlina, 2021)
3.6.4 	Uji Waktu Alir
Uji waktu alir dilakukan untuk menilai apakah serbuk  yang diperoleh dapat mengalir dengan baik sehingga pada saat penyajian serbuk tidak melekat didalam kemasan dan waktu alir yang baik juga akan mempengaruhi keseragaman zat aktif pada sediaan.
Ditimbang 25 gram serbuk dan di tempatkan  pada  corong  alat  uji  dalam keadaan    tertutup. Disiapkan stopwatch. Dibuka penutup corong dan biarkan serbuk mengalir,   catat   waktu   yang   diperlukan serbuk   untuk   mengalir   sampai   habis. Waktu alir dicatat dalam satuan g/detik. (Hayati, 2019). Waktu alir serbuk dicatat dan persyaratannya dapat dilihat pada Tabel 3.2.
[bookmark: _Toc69937268][bookmark: _Toc70775157][bookmark: _Toc105859672][bookmark: _Toc106055254]Tabel 3.2 Persyaratan Waktu Alir
	Laju alir (gram/detik)
	Keterangan 

	8-10
	Sangat baik

	3-8
	Baik

	1-3
	Sukar

	<1
	Sangat sukar


(Voigt,1995).
[bookmark: _Toc106055147]3.6.5 	Uji Sudut Diam
Pengujian ini dilakukan setelah pengujian kecepatan aliran yaitu dengan mengukur tinggi (h) tumpukan serbuk dan jari-jari (r) dari alas tumpukan, kemudian dihitung sudut diamnya. Besar kecilnya gaya tarik dan gaya gesek antar partikel dapat mempengaruhi sudut diam suatu sediaan. Selain itu, sudut diam dipengaruhi juga oleh ukuran partikel. Tujuan dilakukannya evaluasi sudut diam yaitu untuk melihat kualitas dari serbuk pada saat penyajian serbuk yang mempunyai sudut diam yang baik tidak akan melekat pada kemasan karena memiliki ukuran partikel yang lebih besar sehingga serbuk tidak kohesih atau serbuk tidak melekat satu dengan yang lain dan akan membentuk sudut diam yang kecil (Krysta dkk, 2016).
Uji sudut diam dapat dilakukan dengan cara serbuk ditimbang sebanyak 20 gram kemudian dimasukkan kedalam corong uji dengan keadaan tertutup. Lalu disiapkan kertas milimeter sebagai alas untuk menampung serbuk. Dibuka penutup corong dan biarkan serbuk mengalir dicatat tinggi serbuk dan diameternya. Lakukan tiga kali pengulangan.
Rumus : tan ө = h / r
Keterangan : ө : sudut diam
	          h : tinggi serbuk
	          r : jari-jari tumpukan serbuk (Hayati dkk. 2019).
 Persyaratan sudut diam dapat dilihat pada Tabel 3.3
[bookmark: _Toc70775159][bookmark: _Toc105859673][bookmark: _Toc106055255]Tabel 3.3 Persyaratan Sudut diam
	Sudut diam (ө)◦
	Keterangan

	20-30
	Istimewa

	31-35
	Baik

	36-40
	Cukup baik

	41-45
	Agak baik

	46-55
	Buruk

	56-66
	Sangar buruk

	>66
	Sangat buruk sekali


(Voigt, 1995).

[bookmark: _Toc106055148]3.6.6 	Uji Organoleptik	
	Uji organoleptik pada penelitian ini dilakukan menggunakan metode hedonik meliputi warna, aroma, dan rasa dari sediaan minuman serbuk jeli lidah buaya.
[bookmark: _Toc106055149]3.6.7	Uji Kesukaan (Hedonic Test)
[bookmark: _Toc58187830]Uji kesukaan dilakukan terhadap 20 orang sukarelawan yang meliputi rasa, warna dan bau (Septianingrum dkk. 2019). Sukarelawan diminta untuk memberikan tanggapan dan penilaian atas tiga formula serbuk minuman yang disajikan. Kemudia para sukarelawan mengisi kuisioner yang telah disediakan meliputi rasa, warna dan bau. Dengan penilaian yang meliputi :
1. Sangat tidak suka	
2. Tidak suka
3. Kurang suka
4. Suka
[bookmark: _Toc69940988]5. Sangat suka
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[bookmark: _Toc106055150]BAB IV
[bookmark: _Toc69940989][bookmark: _Toc104801583][bookmark: _Toc105859395][bookmark: _Toc106051368][bookmark: _Toc106055151]HASIL DAN PEMBAHASAN
[bookmark: _Toc69940990][bookmark: _Toc106055152]4.1      Hasil Identifikasi Tumbuhan
Hasil identifikasi tumbuhan yang di lakukan di Herbarium Medanense (MEDA) Universitas Sumatera Utara menunjukkan bahwa benar sampel yang digunakan adalah spesies Aloe vera L. Identifikasi bertujuan untuk memastikan kebenaran tumbuhan yang akan digunakan sebagai bahan aktif. Hasil identifikasi  dapat dilihat pada Lampiran 1.
[bookmark: _Toc69940991][bookmark: _Toc106055153]4.2      Hasil Evaluasi Sediaan Minuman Serbuk
	Hasil evaluasi sediaan minuman serbuk meliputi: pengamatan organoleptis, penentuan kadar air, penentuan kadar abu, penentuan waktu alir, penentuan sudut diam,dan penentuan waktu dispersi(waktu larut).
[bookmark: _Toc106055154]4.3   Kadar Air
	Pengujian ini bertujuan untuk menentukan kadar air yang terkandung pada sediaan minuman serbuk. Hasil uji kadar air dapat diliat pada Tabel 4.1.
[bookmark: _Toc69940995][bookmark: _Toc105859674][bookmark: _Toc106055256]Tabel 4.1. Hasil uji kadar air
	
Formula
	Rata-rata %
	Syarat %
(SNI 01-4320-1996)
	Keterangan

	F1
	2,93
	3,0-5,0%
	Memenuhi syarat

	F2
	3,04
	
	Memenuhi syarat

	F3
	4,73
	
	Memenuhi syarat


Keterangan :
FI	: Formula minuman serbuk dengan maltodekstrin 25 g  
FII	: Formula minuman serbuk dengan maltodekstrin 30 g
FIII	: Formula minuman serbuk dengan maltodekstrin 40 g
	Berdasarkan Pengujian kadar air yang dilakukan dengan menggunakan oven dengan suhu 100-105℃ selama 3- 5 jam. Dimana hasil yang diperoleh dengan dua kali pengulangan F1 = 2,93 %, hasil FII = 3,04 %  dan hasil FIII  = 4,73 % nilai kadar air yang beda dengan satu dengan yang lain. Hal ini berhubungan dengan adanya aktifitas air dari bahan pangan yang juga berkurang karena pengaruh penambahan konsentrasi sukrosa. Kadar air minuman serbuk dikatakan memenuhi syarat mutu apabila tidak lebih dari 5 % sesuai dengan persyaratan  (SNI 01-4320-1996). Sehingga semua formula pada sediaan sesuai dengan syarat mutu karena keduanya memiliki kadar air dibawah 5 %.
		Kadar air ialah faktor terpenting bagi produk pangan. Kandungan air dalam bahan makanan menentukan daya tahan produk makanan, selain itu air dapat mempengaruhi penampakan, tekstur dan cita rasa pada makanan . Kadar air suatu bahan pangan dapat berdampak pada daya simpannya, karena mikroba semakin terhambat dengan semakin rendahnya kadar air. Gula (sukrosa) yang ditambahkan ke dalam bahan makanan pada konsentrasi tinggi padatan terlarut, maka sebagian dari air yang ada menjadi tidak tersedia. Kemampuan mengikat air adalah sifat yang menyebabkan gula dapat mengurangi kadar air pada bahan pangan yang ditambahkan (Buckle, dkk., 2009)
[bookmark: _Toc106055155]4.4 Kadar Abu
Kadar abu merupakan salah satu syarat mutu yang penting pada produk minuman serbuk. Kadar abu terdiri dari unsur-unsur mineral yang juga dikenal sebagai zat anorganik atau kadar abu . Semakin tinggi kadar mineral yang terkandung di dalam suatu bahan makanan dapat menyebabkan kerusakan pada usus dan gangguan pencernaan manusia. Penentuan kadar abu dapat digunakan untuk berbagai tujuan, antaralain untuk menentukan baik atau tidaknya suatu pengolahan, mengetahui jenisbahan yang digunakan, dan sebagai penentu parameter nilai gizi suatu bahanmakanan (Alfonsius, 2015). 
Pengujian ini bertujuan untuk menentukan kadar abu yang terkandung pada sediaan minum serbuk jeli lidah buaya. Hasil uji kadar abu dapat diliat pada Tabel 4.2 berikut:
[bookmark: _Toc105859675][bookmark: _Toc106055257]Tabel 4.2. Hasil uji kadar abu
	
Formula
	Rata-rata %
	Syarat %
(SNI 01-4320-1996)
	Keterangan

	F1
	0,23
	1,5%
	Memenuhi syarat

	F2
	0,12
	
	Memenuhi syarat

	F3
	0,17
	
	Memenuhi syarat


Keterangan :
FI	: Formula minuman serbuk dengan maltodekstrin 25 g  
FII	: Formula minuman serbuk dengan maltodekstrin 30 g
FIII	: Formula minuman serbuk dengan maltodekstrin 40 g
	Pengujian kadar abu dilakukan dengan menggunakan tanur pada suhu 50'0℃. Hasil uji kadar abu minuman serbuk jeli lidah buaya diketahui masing-masing formula dilakukan sebanyak dua kali pengulangan. Hasil FI rata-rata 0,23%, hasil FII rata-rata 0,12%, dan hasil FIII rata-rata 0,17%. Kadar abu minuman serbuk jeli lidah buaya dikatakan memenuhi syarat mutu apabila tidak lebih dari 1,5%. Sehingga ketiga formula sediaan minuman serbuk jeli lidah buaya sesuai syarat mutu minuman serbuk, karena ketiganya memiliki kadar abu di bawah 1,5%.
[bookmark: _Toc106055156]4.5 Uji Waktu Alir
Uji waktu alir dilakukan untuk menilai apakah serbuk  yang diperoleh dapat mengalir dengan baik sehingga pada saat penyajian serbuk tidak melekat didalam kemasan dan waktu alir yang baik juga akan mempengaruhi keseragaman zat aktif pada sediaan (Devi, 2018).
Pengujian waktu alir digunakan untuk mengetahui kecepatan alir pada serbuk. Apabila serbuk memiliki waktu alir lebih dari 10 detik maka dapat mempengaruhi keseragaman bobot serbuk (Septianingrum dkk. 2019).
[bookmark: _Toc69940997]Hasil uji waktu alir pada sediaan serbuk minuman dapat dilihat pada Tabel 4.3.
[bookmark: _Toc105859676][bookmark: _Toc106055258]Tabel 4.3. Hasil uji waktu alir sediaan minuman serbuk
	
Formula
	Rata-rata gram/Detik 
	Syarat
( Voigt, 1995)
	Keterangan

	F1
	5,37
	<10 gram/
detik 
	Memenuhi syarat

	F2
	6,20
	
	Memenuhi syarat

	F3
	4,23
	
	Memenuhi syarat


Keterangan :
FI	: Formula minuman serbuk dengan maltodekstrin 25 g  
FII	: Formula minuman serbuk dengan maltodekstrin 30 g
FIII	: Formula minuman serbuk dengan maltodekstrin 40 g
[bookmark: _Toc69940998]Hasil uji waktu alir yang yang diperoleh F1, F2,dan F3 memenuhi persyaratan dikarenakan serbuk mengalir kurang dari 10 gram/detik (Voigt, 1995). Dari keempat formula F3 memiliki rata-rata waktu alir yang paling lama dikarenakan F3 mengandung kadar air yang paling tinggi dibandingkan dengan F1,dan F2 sehingga waktu alir dari F3 rendah dan paling lama dalam mengalirkan serbuk. Waktu alir yang terbaik yaitu pada F2, hal ini dikarenakan pada saat pengujian F2 suhu ruangan dalam keadaan baik oleh karena itu tidak menyebabkan serbuk melekat satu sama lain sehingga mengalirkan serbuk dengan baik.
[bookmark: _Toc106055157]4.6 Uji Sudut Diam
	Uji sudut diam bertujuan untuk mengetahui besar kecilnya gaya tarik dan gaya gesek antar partikel dapat mempengaruhi sudut diam suatu sediaan. Selain itu, sudut diam dipengaruhi juga oleh ukuran partikel. Tujuan dilakukannya evaluasi sudut diam yaitu untuk melihat kualitas dari serbuk pada saat penyajian serbuk yang mempunyai sudut diam yang baik tidak akan melekat pada kemasan karena memiliki ukuran partikel yang lebih besar sehingga serbuk tidak kohesih atau serbuk tidak melekat satu dengan yang lain dan akan membentuk sudut diam yang kecil (Krysta dkk, 2016).
Uji sudut diam dilakukan untuk mengetahui baik atau tidaknya kecepatan alir serbuk. Sudut diam yang baik yaitu tidak boleh kurang dari 20º dan tidak boleh lebih dari 40º (Lestari, 2019).
Hasil uji sudut diam sediaan minuman serbuk dapat dilihat pada Tabel 4.4.
[bookmark: _Toc69940999][bookmark: _Toc105859677][bookmark: _Toc106055259]Tabel 4.4. Hasil uji sudut diam minuman serbuk 
	
Formula
	Rata-rata
	Syarat
( Voigt, 1995)
	Keterangan

	F1
	21,95
	20º-40º
	Memenuhi syarat

	F2
	23,42
	
	Memenuhi syarat

	F3
	29,92
	
	Memenuhi syarat


Keterangan :
FI	: Formula minuman serbuk dengan maltodekstrin 25 g  
FII	: Formula minuman serbuk dengan maltodekstrin 30 g
FIII	: Formula minuman serbuk dengan maltodekstrin 40 g
Dari tabel 4.4 diatas menunjukan bahwa hasil uji sudut diam yang didapat dari semua formula memenuhi syarat karena sudut yang didapat tidak kurang dari 20º dan tidak lebih dari 40º (Voigt, 1995). Dari keempat formula F1 memiliki sudut diam yang paling baik,hal ini dikarenakan serbuk tidak kohesif ( tidak melekat satu dengan yang lain). Serbuk yang tidak kohesif akan mengalir dengan baik,menyebar dan membentuk timbunan yang rendah sehingga membentuk sudut yang lebih kecil (Astuti,dkk.2016).
[bookmark: _Toc69941000][bookmark: _Toc106055158]4.7 Uji Waktu Larut
	Uji waktu larut bertujuan untuk mengetahui lamanya waktu larut yang dibutuhkan oleh suatu sediaan serbuk untuk larut pada volume tertentu (Septianingrum, 2019). Syarat waktu yang diperlukan serbuk untuk melarut < 5 menit (Anshory et al. 2007).
Hasil uji waktu larut dapat dilihat pada Tabel 4.5.
[bookmark: _Toc69941001][bookmark: _Toc105859678][bookmark: _Toc106055260]Tabel 4.5. Hasil waktu larut pada sediaan minuman serbuk 
	
Formula
	Rata-rata
(menit)
	Syarat
(Anshory et al. 2007)
	Keterangan

	F1
	1,26
	<5 menit
	Memenuhi syarat

	F2
	1,03
	
	Memenuhi syarat

	F3
	2,90
	
	Memenuhi syarat


Keterangan :
FI	: Formula minuman serbuk dengan maltodekstrin 25 g  
FII	: Formula minuman serbuk dengan maltodekstrin 30 g
FIII	: Formula minuman serbuk dengan maltodekstrin 40 g
Semua formula memenuhi syarat waktu larut karena serbuk larut < 5 menit (Anshory et al. 2007). Dari ketiga fotmula yang paling cepat larut yaitu F2 disebabakan karna maltodekstrin mudah laerut atau mudah terdispersi dialam air.
[bookmark: _Toc106055159]4.8 Uji Organoleptis
Uji organoleptis dilakukan untuk melihat bentuk fisik dari sediaan yang meliputi pengamatan pada rasa,bau dan warna sediaan minuman serbuk  Hasil pengamatan organoleptis pada sediaan minuman serbuk dapat dilihat pada Tabel  4.6.  
[bookmark: _Toc69940993][bookmark: _Toc105859679][bookmark: _Toc106055261]Tabel 4.6 Hasil uji organoleptis serbuk
	Formula 
	Warna 
	Aroma
	Rasa

	F1
	Putih
	Bau manis
	Asam

	F2
	Putih
	Bau manis
	 Sedikit manis

	F3
	Putih
	Bau manis
	Manis


[bookmark: _Toc105859680][bookmark: _Toc106055262]Tabel 4.7 Hasil uji organoleptis minuman serbuk 
	Formula 
	Warna 
	Aroma
	Rasa

	F1
	Putih agak kuning muda
	Bau khas
	Asam

	F2
	Putih agak kuning muda
	Bau khas
	 Sedikit manis

	F3
	Putih agak kuning muda
	Bau khas
	Manis


Keterangan :
FI	: Formula minuman serbuk dengan maltodekstrin 25 g  
FII	: Formula minuman serbuk dengan maltodekstrin 30 g
[bookmark: _Toc100483150]FIII	: Formula minuman serbuk dengan maltodekstrin 40 g
Hasil pengamatan organoleptis terhadap tiga formula sediaan minuman serbuk jeli lidah buaya yang di buaat pada formula 1-3 memiliki warna puti, bau manis, dan rasa pada formula 1 asam , formula 2 sedikit manis, dan formula 3 manis.

[bookmark: _Toc106055160]4.8.     Hasil Uji Hedonik
	Uji hedonik merupakan pengujian yang paling banyak digunakan untuk mengukur tingkat kesukaan terhadap produk. Dalam pengujian ini responden diminta tanggapan pribadinya tentang kesukaan atau ketidak sukaan terhadap produk yang disajikan dengan menggunakan skala hedonik. Hasil uji hedonik yang dilakukan terhadap 20 responden dapat dilihat pada Gambar 4.1 berikut:

[bookmark: _Toc105859756][bookmark: _Toc106055018][bookmark: _Toc69938601]Gambar 4.1 Grafik hasil uji hedonik minuman serbuk jeli lidah buaya terhadap tingkat kesukaan.
Keterangan :
FI	: Formula minuman serbuk dengan maltodekstrin 25 g  
FII	: Formula minuman serbuk dengan maltodekstrin 30 g
FIII	: Formula minuman serbuk dengan maltodekstrin 40 g
Berdasarkan Grafik 4.1 diketahui bahwa dari segi rasa panelis lebih suka pada F3, dikarenakan F3 memiliki rasa manis yang pas dilidah rata-rata panelis. Dari segi aroma panelis juga lebih suka pada F3. Sedangkan dari segi warna tidak memiliki perbedaan karena semua formula memiliki warna putih agak kuning muda. Dapat disimpulkan dari data yang didapat bahwa rata-rata para panelis lebih menyukai F3 baik dari segi rasa,aroma maupun warna. 
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[bookmark: _Toc106055161]BAB V
[bookmark: _Toc69938602][bookmark: _Toc104801594][bookmark: _Toc105859406][bookmark: _Toc106051379][bookmark: _Toc106055162]KESIMPULAN DAN SARAN
[bookmark: _Toc69938603][bookmark: _Toc106055163]5.1 Kesimpulan
1. Lidah buaya (Aloe vera L.) dapat di formulasikan dalam sediaan minuman serbuk dengan tiga konsentrasi yang berbeda yaitu F1 25g, F2 30g, dan F3 40g.
2. Sediaan minuman serbuk memenuhi persyaratan evaluasi mutu fisik yaitu  uji kadar air  (3,0-5,0%), uji kadar abu (1,5%), uji waktu alir (≤10g/detik), uji sudut diam (20̊-40̊), uji waktu larut (<5 menit), dan uji hedonik.
[bookmark: _Toc69938604][bookmark: _Toc106055164]5.2 Saran
	Dari penelitian ini penulis menyarankan kepada peneliti selanjutnya untuk meneliti efektifitas sediaan minuman serbuk jeli lidah buaya sebagai penurun kadar gula darah dan khasiat lainnya.
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Lidah Buaya
(Aloe vera L.)


dikupas 

dipisahkan antara kulit dan jeli

dicuci dengan air bersih 


Jeli Lidah Buaya 


dipotong kecil-kecil 


dipanaskan dengan suhu 75℃ selama 3 menit

dihaluskan dengan blender


           ditambah air dilakukan penyaringan


Jeli Lidah Buaya  


Disimpan dalam wadah tertutup baik dan pada suhu dingin di lemari es (4℃)
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jeli lidah buaya dicampur dengan CMC dan larutan tween 80


dimixer selama 5 menit


Selama proses pengocokan di tambahkan maltodextrin dan asam sitrat secara berturut-turut


Dipindahkan bahan dalam Loyang di lapisi aluminium foil


dimasukkan dalam oven 

Dilakukan pemanasan dengan suhu 80℃ selama 5 jam


Digerus hasil pengeringan dengan mortir dan stamper


dihasilkan serbuk jeli lidah buaya


ditambahkan serbuk madu

di ad sukrosa 100g, dihomogenkan

diayak dengan ayakan mesh 100 

Minuman Serbuk jeli lidah buaya



	


[image: ][image: ]Lampiran 4. Dokumentasi Pembuatan Jeli Lidah Buaya
[image: ][image: ]Daun lidah buaya
Jeli lidah buaya

[image: ][image: ]Pemanasan dengan suhu 75℃ selama 5 menit
Penggilingan dengan blende


Disimpan dalam wadah tertup baik dan pada suhu dingin (4℃)
Penyaringan dengan penyaring teh

[image: ][image: ][image: ][image: ][image: ]Lampiran 5. Dokumentasi Pembuatan Minuman Serbuk Jeli Lidah buayaSerbuk madu
Sari 
Asam sitrat
maltodekstrin
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Di keringkan dalam oven dengan suhu  80℃ selama 5 jam
Selama proses pengocokan + maltodekstrin + asam sitrat selama 5 menit
Hasil penimbangan bahan
Bahan di pindah dalam Loyang yang di lapisi aluminium foil
Jeli lidah buaya
CMC
Tween 80
Sari + CMC + Tween 80

Lampiran 5. (Lanjutan)
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Pengayakan 
Hasil minuman serbuk jeli lidah buaya
Bahan di ad 100 g dengan sukrosa di homogenkan
Hasil pengeringan di gerus dengan mortar dan stamper
Setelah penggerusan + serbuk madu

Lampiran 6. Uji Kadar Air Minuman Serbuk Jeli Lidah buaya
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Uji kadar air F1,F2, dan F3
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[bookmark: _Toc69940140][image: ][image: ][image: ]
[image: ]Lampiran 8. Uji Kecepatan Alir Minuman  Serbuk Jeli Lidah BuayaUji kadar abu F1,F2, dan F3
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	     FIII
FII
FI


Keterangan :
FI	: Formula minuman serbuk dengan maltodekstrin 25 g  
FII	: Formula minuman serbuk dengan maltodekstrin 30 g
FIII	: Formula minuman serbuk dengan maltodekstrin 40 g
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	    FIII
FII
FI


Keterangan :
FI	: Formula minuman serbuk dengan maltodekstrin 25 g  
FII	: Formula minuman serbuk dengan maltodekstrin 30 g
FIII	: Formula minuman serbuk dengan maltodekstrin 40 g




[bookmark: _Toc69940142]Lampiran 10. Uji Waktu Larut Minuman Serbuk Jeli Lidah Buaya
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	    FIII
FII
FI


Keterangan :
FI	: Formula minuman serbuk dengan maltodekstrin 25 g  
FII	: Formula minuman serbuk dengan maltodekstrin 30 g
FIII	: Formula minuman serbuk dengan maltodekstrin 40 g
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 [image: Description: IMG20210310202431]         [image: Description: IMG20210406190851]        [image: Description: IMG20210310202337]FIII 
FII
FI 


Keterangan :
FI	: Formula minuman serbuk dengan maltodekstrin 25 g  
FII	: Formula minuman serbuk dengan maltodekstrin 30 g
FIII	: Formula minuman serbuk dengan maltodekstrin 40 g
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1. Perhitungan kadar air formula 1
%Kadar air =   x 100%


Sampel I 
Berat cawan kosong (W0)	  	      : 39,9252 g
Berat cawan + sampel (W1) 	                  : 41,9263 g
Berat cawan + sampel setelah oven (W2) : 41,8699 g
				=  x 100%
				= 2,81%
Sampel II
Berat cawan kosong (W0)	  	      : 43,1321 g
Berat cawan + sampel (W1) 	                  : 45,1355 g
Berat cawan + sampel setelah oven (W2) : 45,0740 g
				=  x 100%
				= 3,06%

%Kadar air rata-rata =  = 2,93%
Kadar air pada sediaan minuman serbuk jeli lidah buaya memenuhi syarat yaitu 2,93% tidak lebih dari 5 %


.
Lampiran 12. (Lanjutan)
2. Perhitungan kadar air formula 2
%Kadar air =   x 100%


Sampel I 
Berat cawan kosong (W0)	  	      : 42,3456 g
Berat cawan + sampel (W1) 	                  : 44,3475 g
Berat cawan + sampel setelah oven (W2) : 44,2890 g
				=  x 100%
				= 2,92%
Sampel II
Berat cawan kosong (W0)	  	      : 41,7749 g
Berat cawan + sampel (W1) 	                  : 43,7782 g
Berat cawan + sampel setelah oven (W2) : 43,7147 g
				=  x 100%
				= 3,16%

%Kadar air rata-rata =  = 3,04%
Kadar air pada sediaan minuman serbuk jeli lidah buaya memenuhi syarat yaitu 3,04% tidak lebih dari 5 %



Lampiran 12. (Lanjutan)
3. Perhitungan kadar air formula 3
%Kadar air =   x 100%


Sampel I 
Berat cawan kosong (W0)	  	      : 40,5846 g
Berat cawan + sampel (W1) 	                  : 42,5852 g
Berat cawan + sampel setelah oven (W2) : 42,4913 g
				=  x 100%
				= 4,69 %
Sampel II
Berat cawan kosong (W0)	  	      : 37,6710 g
Berat cawan + sampel (W1) 	                  : 39,6735 g
Berat cawan + sampel setelah oven (W2) : 39,5778 g
				=  x 100%
				= 4,77 %

%Kadar air rata-rata =  = 4,73 %
Kadar air pada sediaan minuman serbuk jeli lidah buaya memenuhi syarat yaitu 4,73% tidak lebih dari 5 %
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1. Perhitungan kadar abu formula 1
%Kadar abu =   x 100%


Sampel I 
Bobot contoh sebelum diabukan, dalam gram (w)		   	: 3 g
Bobot contoh + cawan sesudah diabukan, dalam gram (w1) 	: 39,6735 g
Bobot cawan kosong, dalam gram (w2) 				: 39,6636 g
				=  x 100%
				= 0,33 %
Sampel II
Sampel I 
Bobot contoh sebelum diabukan, dalam gram (w)		   	: 3 g
Bobot contoh + cawan sesudah diabukan, dalam gram (w1) 	: 40,7052 g
Bobot cawan kosong, dalam gram (w2) 				: 40,7010 g
				=  x 100%
				= 0,14 %

%Kadar abu rata-rata =  = 0,23 %
Kadar abu pada sediaan minuman serbuk jeli lidah buaya memenuhi syarat yaitu 0,23 % tidak lebih dari 2 %.



Lampiran 13. (Lanjutan)
2. Perhitungan kadar abu formula 2
%Kadar abu =   x 100%


Sampel I 
Bobot contoh sebelum diabukan, dalam gram (w)		   	: 3 g
Bobot contoh + cawan sesudah diabukan, dalam gram (w1) 	: 42,9591 g
Bobot cawan kosong, dalam gram (w2) 				: 42,9551 g
				=  x 100%
				= 0,13 %
Sampel II
Sampel I 
Bobot contoh sebelum diabukan, dalam gram (w)		   	: 3 g
Bobot contoh + cawan sesudah diabukan, dalam gram (w1) 	: 38,6420 g
Bobot cawan kosong, dalam gram (w2) 				: 38,6386 g
				=  x 100%
				= 0,11 %

%Kadar abu rata-rata =  = 0,12 %
Kadar abu pada sediaan minuman serbuk jeli lidah buaya memenuhi syarat yaitu 0,12 % tidak lebih dari 2 %.



Lampiran 13. (Lanjutan)
3. Perhitungan kadar abu formula 3
%Kadar abu =   x 100%


Sampel I 
Bobot contoh sebelum diabukan, dalam gram (w)		   	: 3 g
Bobot contoh + cawan sesudah diabukan, dalam gram (w1) 	: 41,9007 g
Bobot cawan kosong, dalam gram (w2) 				: 41,8951 g
				=  x 100%
				= 0,18 %
Sampel II
Sampel I 
Bobot contoh sebelum diabukan, dalam gram (w)		   	: 3 g
Bobot contoh + cawan sesudah diabukan, dalam gram (w1) 	: 43,6150 g
Bobot cawan kosong, dalam gram (w2) 				: 43,6098 g
				=  x 100%
				= 0,17 %

%Kadar abu rata-rata =  = 0,17 %
Kadar abu pada sediaan minuman serbuk jeli lidah buaya memenuhi syarat yaitu 0,17 % tidak lebih dari 2 %.
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Rumus	:
Uji waktu alir = 
Formula 1
Pengulangan 1		:  = 5,20 gram/detik
Pengulangan 2		:  = 5,55 gram/detik
Pengulangan 3		:  = 5,37 gram/detik
Rata – rata	=    = 5,37 gram/detik
Formula 2
Pengulangan 1		:  = 6,21 gram/detik
Pengulangan 2		:  = 6,28 gram/detik
Pengulangan 3		:   = 6,12 gram/detik
Rata – rata	=    = 6,20 gram/detik
Formula 3
Pengulangan 1		:  = 4,25 gram/detik
Pengulangan 2		:  = 4,18  gram/detik
Pengulangan 3		:  = 4,28 gram/detik
Rata – rata	=    = 4,23 gram/detik
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Formula 1
Pengulangan 1
Diketahui	:h 	= 1,5 cm
 D	= 
			= 
			= 7,12
r	=  x 7,12
			= 3,56  
Ditanya	: Tan θ	= 
			= 
			= 0,42
		        θ	= 22,78 o
Pengulangan 2
Diketahui	:h 	= 1,5 cm
 D	=  
=  
    	 		= 7,75
r	=  x 7,75
			= 3,87
Ditanya	: Tan θ	= 
			= 
			= 0,38
		        θ	= 20,80 o
Pengulangan 3
Diketahui	:h 	= 1,8 cm
 D	= 

Lampiran 15. (Lanjutan)
= 
			= 8,67	
r	=  x 8,67
			= 4,33
Ditanya	: Tan θ	= 
			= 
			= 0,41
		        θ	= 22,29 o
Rata – rata =  = 21,95o
Formula 2
Pengulangan 1
Diketahui	:h 	= 1,8 cm
 D	= 
			= 
			= 8
r	=  x 8
			= 4  
Ditanya	: Tan θ	= 
			= 
			= 0,45
		        θ	= 24,22 o
Pengulangan 2
Diketahui	:h 	= 1,8 cm
 D	= 
			= 	
			= 8,42

Lampiran 15. (Lanjutan)
r	=  x 8,42
			= 4,21 
Ditanya	: Tan θ	= 
= 
			= 0,42
		        θ	= 22,78 o
Pengulangan 3
Diketahui	:h 	= 2 cm
 D	= 
			= 
			= 9,12
r	=  x 9,12
			= 4,56  
Ditanya	: Tan θ	= 
			= 
			= 0,42
		        θ	= 23,26 o
Rata – rata =  = 23,42o
Formula 3
Pengulangan 1
Diketahui	:h 	= 2 cm
 D	= 
			= 
			= 7,22
r	=  x 7,22
			= 3,61

Lampiran 15. (Lanjutan)
Ditanya	: Tan θ	= 
			= 
			= 0,55
   θ	= 28,81 o
Pengulangan 2
Diketahui	:h 	= 2 cm
 D	= 
			= 
			= 6,2
r	=  x 6,2
			= 3,1  
Ditanya	: Tan θ	= 
			= 
			= 0,64
		        θ	= 32,61 o
Pengulangan 3
Diketahui	:h 	= 1,8 cm
 D	= 
= 
			= 6,57
r	=  x 6,57
			= 3,28  
Ditanya	: Tan θ	= 
			= 
			= 0,54
		        θ	= 28,36 o
Rata – rata =  = 29,92o
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Formula 1
Pengulangan 1		: 1,23 menit
Pengulangan 2		: 1,30 menit
Pengulangan 3		: 1,25 menit
Rata – rata	=    = 1,26 menit 
Formula 2
Pengulangan 1		: 1,00 menit
Pengulangan 2		: 1,03 menit
Pengulangan 3		: 1,06 menit
Rata – rata	=    = 1,03 menit 
Formula 3
Pengulangan 1		: 3,05 menit
Pengulangan 2		: 3,08 menit
Pengulangan 3		: 2,58 menit
Rata – rata	=    = 2,90 menit 



[bookmark: _Toc104801810][bookmark: _Toc105859874][bookmark: _Toc106055389][bookmark: _Toc100484002]Lampiran 17. Kuesioner Uji Tingkat Kesukaan Sediaan Minuman Serbuk Jeli Lidah Buaya
Soal Uji Hedonik Mohon kesediaan saudara/teman-teman untuk mengisikan jawabannya sesuai pendapatnya.
Nama		:
Umur		:
A. Perhatikan Rasa dari masing-masing formula dan mohon beri jawaban pada pertanyaan.
1. Bagaimana penilaian saudara/teman-teman mengenai Rasa dari sediaan Minuman Serbuk “Formula I”  ini
a. STS		b. TS		c. KS		d. S		e. SS

2. Bagaimana penilaian saudara/teman-teman mengenai Rasa dari sediaan Minuman Serbuk “ Formula II” ini
a. STS		b. TS		c. KS		d. S		e. SS	

3. Bagaimana penilaian saudara/teman-teman mengenai Rasa dari sediaan Minuman Serbuk “ Formula III” ini
a. STS		b. TS		c. KS		d. S		e. SS

Keterangan :		
 		 STS: Sangat tidak suka
  		  TS : Tidak suka	
	            KS : Kurang suka	
		 S    : Suka		
		 SS  : Sangat suka	

B. Perhatikan Warna dari masing-masing formula dan mohon beri jawaban pada pertanyaan.
1. Bagaimana penilaian saudara/teman teman mengenai Warna dari sediaan Minuman Serbuk “Formula I” ini
a.  STS		b. TS		c. KS		d. S		e. SS	






Lampiran 17. (Lanjutan)
2. Bagaimana penilaian saudara/teman-teman mengenai Warna dari sediaan Minuman Serbuk “ Formula II” ini
a. STS		b. TS		c. KS		d. S		e. SS
3. Bagaimana penilaian saudara/teman-teman mengenai Warna dari sediaan Minuman Serbuk “ Formula III” ini
a. STS		b. TS		c. KS		d. S		e. SS

Keterangan :		
 		 STS: Sangat tidak suka
 	  TS : Tidak suka	
		  KS : Kurang suka	
		  S   : Suka		
	 	 SS  : Sangat suka

C. Perhatikan Aroma/bau dari masing-masing formula  dan mohon beri jawaban pada pertanyaan.
1. Bagaimana penilaian saudara/teman-teman mengenai Aroma/bau dari sediaan  Minuman Serbuk “Formula I” ini
a. STS		b. TS		c. KS		d. S		e. SS	
2. Bagaimana penilaian saudara/teman-teman mengenai Aroma/bau dari sediaan Minuman Serbuk “ Formula II” ini
a. STS		b. TS		c. KS		d. S		e. SS	
3. Bagaimana penilaian saudara/teman-teman mengenai Aroma/bau dari sediaan Minuman Serbuk “ Formula III” ini
a. STS		b. TS		c. KS		d. S		e. SS

Keterangan :		
 		 STS: Sangat tidak suka
  		  TS : Tidak suka	
		  KS : Kurang suka	
		  S   : Suka		
	  	 SS  : Sangat suka
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Tabel: Hasil uji hedonik rasa pada sediaan minuman serbuk jeli lidah buaya
	
Panelis
	Data Uji Kesukaan Rasa dari Berbagai Formula Minuman Serbuk Jeli Lidah Buaya

	
	F1
	F2
	F3

	
	Kode
	Nilai
	Kode
	Nilai
	Kode
	Nilai

	1
	TS
	2
	KS
	3
	S
	4

	2
	KS
	3
	S
	4
	SS
	5

	3
	KS
	3
	S
	4
	SS
	5

	4
	TS
	2
	KS
	3
	S
	4

	5
	TS
	2
	SS
	5
	S
	4

	6
	KS
	3
	S
	4
	KS
	3

	7
	KS
	3
	KS
	3
	KS
	3

	8
	TS
	2
	S
	4
	S
	4

	9
	TS
	2
	S
	4
	S
	4

	10
	S
	4
	S
	4
	SS
	5

	11
	KS
	3
	SS
	5
	S
	4

	12
	KS
	3
	S
	4
	SS
	5

	13
	KS
	3
	S
	4
	S
	4

	14
	TS
	2
	S
	4
	SS
	5

	15
	TS
	2
	KS
	3
	S
	4

	16
	KS
	3
	S
	4
	S
	4

	17
	KS
	3
	SS
	5
	SS
	5

	18
	TS
	2
	KS
	3
	S
	4

	19
	S
	4
	S
	4
	KS
	3

	20
	KS
	3
	S
	4
	SS
	5

	Total
	
	54
	
	78
	
	84

	Rata-rata
	
	2,7
	
	3,9
	
	4,2


    Keterangan :		
    STS : Sangat tidak suka
      TS : Tidak suka	
	     KS : Kurang suka	
	        S : Suka		
	      SS : Sangat suka
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a. Hasil Uji Interval Nilai Kesukaan rasa pada Formula 1

	
Panelis
	Nilai Kesuka Formula 1

	
	Kode
	Nilai (Xi)
	Xi-
	(Xi-2

	1
	TS
	2
	-0,7
	0,49

	2
	KS
	3
	0,3
	0,09

	3
	KS
	3
	0,3
	0,09

	4
	TS
	2
	-0,7
	0,49

	5
	TS
	2
	-0,7
	0,49

	6
	KS
	3
	0,3
	0,09

	7
	KS
	3
	0.3
	0,09

	8
	TS
	2
	-0,7
	0,49

	9
	TS
	2
	-0,7
	0,49

	10
	S
	4
	1,3
	1,69

	11
	KS
	3
	0,3
	0,09

	12
	KS
	3
	0,3
	0,09

	13
	KS
	3
	0,3
	0,09

	14
	TS
	2
	-0,7
	0,49

	15
	TS
	2
	-0,7
	0,49

	16
	KS
	3
	0,3
	0,09

	17
	KS
	3
	0,3
	0,09

	18
	TS
	2
	-0,7
	0,49

	19
	S
	4
	1,3
	1,69

	20
	KS
	3
	0,3
	0,09

	
	
	 = 54
 = 2,7
	
	 = 8,2
 = 0,41



Standar deviasi (SD) = 	
Standar deviasi (SD) =  = 0.6569
Rentang nilai kesukaan rasa dari sediaan formula 1 minuman serbuk jeli lidah buaya
= Nilai rata-rata (X̅) – 0.6569 ≥ µ ≤  Nilai rata-rata (X̅) + 0.6569
= 2,7 – 0.6569 ≥ µ ≤  2,7 + 0.6569
= 2,0431 ≥ µ ≤  3,3569
	
Lampiran 18. (Lanjutan)

b. Hasil Uji Interval Nilai Kesukaan rasa pada Formula 2

	
Panelis
	Nilai Kesuka Formula 2

	
	Kode
	Nilai (Xi)
	Xi-
	(Xi-2

	1
	KS
	3
	0,9
	0,81

	2
	S
	4
	0,1
	0,01

	3
	S
	4
	0,1
	0,01

	4
	KS
	3
	0,9
	0,81

	5
	SS
	5
	1,1
	1,21

	6
	S
	4
	0,1
	0,01

	7
	KS
	3
	0,9
	0,81

	8
	S
	4
	0,1
	0,01

	9
	S
	4
	0,1
	0,01

	10
	S
	4
	0,1
	0,01

	11
	SS
	5
	1,1
	1,21

	12
	S
	4
	0,1
	0,01

	13
	S
	4
	0,1
	0,01

	14
	S
	4
	0.1
	0,01

	15
	KS
	3
	0,9
	0,81

	16
	S
	4
	0,1
	0,01

	17
	SS
	5
	1,1
	1,21

	18
	KS
	3
	0,9
	0,81

	19
	S
	4
	0,1
	0,01

	20
	S
	4
	0,1
	0,01

	
	
	 = 78
 = 3,9
	
	 = 7,8
 = 0,39


Standar deviasi (SD) = 	
Standar deviasi (SD) =  = 0.6407
Rentang nilai kesukaan rasa dari sediaan formula 2 minuman serbuk jeli lidah buaya
= Nilai rata-rata (X̅) – 0.6407 ≥ µ ≤  Nilai rata-rata (X̅) + 0.6407
= 3,9 – 0.6407  ≥ µ ≤  3,9 + 0.6407
= 3,2593 ≥ µ ≤  4,5407
.

Lampiran 18. (Lanjutan)
c. . Hasil Uji Interval Nilai Kesukaan rasa pada Formula 3	

	
Panelis
	Nilai Kesuka Formula 3

	
	Kode
	Nilai (Xi)
	Xi-
	(Xi-2

	1
	S
	4
	-0,2
	0,04

	2
	SS
	5
	0,8
	0,64

	3
	SS
	5
	0,8
	0,64

	4
	S
	4
	-0,2
	0,04

	5
	S
	4
	-0,2
	0,04

	6
	KS
	3
	-1,2
	1,44

	7
	KS
	3
	-1,2
	1,44

	8
	S
	4
	-0,2
	0,04

	9
	S
	4
	-0,2
	0,04

	10
	SS
	5
	0,8
	0,64

	11
	S
	4
	-0,2
	0,04

	12
	SS
	5
	0,8
	0,64

	13
	S
	4
	-0,2
	0,04

	14
	SS
	5
	0,8
	0,64

	15
	S
	4
	-0,2
	0,04

	16
	S
	4
	-0,2
	0,04

	17
	SS
	5
	0,8
	0,64

	18
	S
	4
	-0,2
	0,04

	19
	KS
	3
	-1,2
	1,44

	20
	SS
	5
	0,8
	0,64

	
	
	 = 84
    = 4,2
	
	 = 9,2
 = 0,46



Standar deviasi (SD) = 	
Standar deviasi (SD) =  = 0.6958
Rentang nilai kesukaan rasa dari sediaan formula 3 minuman serbuk jeli lidah buaya
= Nilai rata-rata (X̅) – 0.6958 ≥ µ ≤  Nilai rata-rata (X̅) + 0.6958
= 4,2 – 0.6958 ≥ µ ≤  4,2 + 0.6958
= 3,5042 ≥ µ ≤  4,8958.

[bookmark: _Toc105859877][bookmark: _Toc106055392]Lampiran 18. Hasil uji SPSS kesukaan rasa 
Univariate Analysis of Variance

	Between-Subjects Factors

	
	Value Label
	N

	Sampel
	1
	Formula 1
	20

	
	2
	Formula 2
	20

	
	3
	Formula 3
	20

	Panelis
	1
	
	3

	
	2
	
	3

	
	3
	
	3

	
	4
	
	3

	
	5
	
	3

	
	6
	
	3

	
	7
	
	3

	
	8
	
	3

	
	9
	
	3

	
	10
	
	3

	
	11
	
	3

	
	12
	
	3

	
	13
	
	3

	
	14
	
	3

	
	15
	
	3

	
	16
	
	3

	
	17
	
	3

	
	18
	
	3

	
	19
	
	3

	
	20
	
	3
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	Tests of Between-Subjects Effects

	Dependent Variable:   Rasa  

	Source
	Type III Sum of Squares
	Df
	Mean Square
	F
	Sig.

	Corrected Model
	36,933a
	21
	1,759
	4,963
	,000

	Intercept
	777,600
	1
	777,600
	2194,218
	,000

	Sampel
	25,200
	2
	12,600
	35,554
	,000

	Panelis
	11,733
	19
	,618
	1,743
	,072

	Error
	13,467
	38
	,354
	
	

	Total
	828,000
	60
	
	
	

	Corrected Total
	50,400
	59
	
	
	

	a. R Squared = ,733 (Adjusted R Squared = ,585)



Post Hoc Tests

Sampel

Homogeneous Subsets

	Rasa

	Duncana,b  

	Sampel
	N
	Subset

	
	
	1
	2

	Formula 1
	20
	2,70
	

	Formula 2
	20
	
	3,90

	Formula 3
	20
	
	4,20

	Sig.
	
	1,000
	,119

	Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
 Based on observed means.
 The error term is Mean Square(Error) = ,354.

	a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 20,000.

	b. Alpha = 0,05.
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a) Tabel: Hasil uji hedonik warna pada sediaan minuman serbuk jeli lidah buaya

	
Panelis
	Data Uji Kesukaan Warna dari Berbagai Formula Minuman Serbuk Jeli Lidah Buaya

	
	F1
	F2
	F3

	
	Kode
	Nilai
	Kode
	Nilai
	Kode
	Nilai

	1
	S
	4
	SS
	5
	KS
	3

	2
	TS
	2
	S
	4
	S
	4

	3
	S
	4
	S
	4
	S
	4

	4
	S
	4
	KS
	3
	S
	4

	5
	S
	4
	S
	4
	S
	4

	6
	KS
	3
	KS
	3
	SS
	5

	7
	S
	4
	S
	4
	S
	4

	8
	S
	4
	S
	4
	KS
	3

	9
	S
	4
	S
	4
	S
	4

	10
	S
	4
	S
	4
	S
	4

	11
	S
	4
	SS
	5
	SS
	5

	12
	S
	4
	S
	4
	KS
	3

	13
	KS
	3
	S
	4
	S
	4

	14
	S
	4
	S
	4
	SS
	5

	15
	KS
	3
	S
	4
	S
	4

	16
	S
	4
	KS
	3
	KS
	3

	17
	S
	4
	S
	4
	S
	4

	18
	S
	4
	SS
	5
	S
	4

	19
	S
	4
	S
	4
	S
	4

	20
	KS
	3
	SS
	5
	S
	4

	Total
	
	74
	
	81
	
	79

	Rata-rata
	
	3,7
	
	4,05
	
	3,95


    Keterangan :		
    STS : Sangat tidak suka
      TS : Tidak suka	
	     KS : Kurang suka	
	        S : Suka		
	      SS : Sangat suka
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a. Hasil Uji Interval Nilai Kesukaan warna pada Formula 1

	
Panelis
	Nilai Kesuka Formula 1

	
	Kode
	Nilai (Xi)
	Xi-
	(Xi-2

	1
	S
	4
	0,3
	0,09

	2
	TS
	2
	-1,7
	2,89

	3
	S
	4
	0,3
	0,09

	4
	S
	4
	0,3
	0,09

	5
	S
	4
	0,3
	0,09

	6
	KS
	3
	-0,7
	0,49

	7
	S
	4
	0,3
	0,09

	8
	S
	4
	0,3
	0,09

	9
	S
	4
	0,3
	0,09

	10
	S
	4
	0,3
	0,09

	11
	S
	4
	0,3
	0,09

	12
	S
	4
	0,3
	0,09

	13
	KS
	3
	-0,7
	0,49

	14
	S
	4
	0,3
	0,09

	15
	KS
	3
	-0,7
	0,49

	16
	S
	4
	0,3
	0,09

	17
	S
	4
	0,3
	0,09

	18
	S
	4
	0,3
	0,09

	19
	S
	4
	0,3
	0,09

	20
	KS
	3
	-0,7
	0,49

	
	
	 = 74
 = 3,7
	
	 = 6,2
 = 0,31



Standar deviasi (SD) = 	
Standar deviasi (SD) =  = 0.5712
Rentang nilai kesukaan warna dari sediaan formula 1 minuman serbuk jeli lidah buaya
= Nilai rata-rata (X̅) – 0.5712 ≥ µ ≤  Nilai rata-rata (X̅) + 0.5712
= 3,7 – 0.5712 ≥ µ ≤  3,7 + 0.5712
= 3,1288 ≥ µ ≤  4,2721.

Lampiran 18. (Lanjutan)

b.  Hasil Uji Interval Nilai Kesukaan warna pada Formula 2

	
Panelis
	Nilai Kesuka Formula 2

	
	Kode
	Nilai (Xi)
	Xi-
	(Xi-2

	1
	SS
	5
	0,95
	0,902

	2
	S
	4
	-0,05
	0,002

	3
	S
	4
	-0,05
	0,002

	4
	KS
	3
	-1,05
	1,102

	5
	S
	4
	-0,05
	0,002

	6
	KS
	3
	-1,05
	1,102

	7
	S
	4
	-0,05
	0,002

	8
	S
	4
	-0,05
	0,002

	9
	S
	4
	-0,05
	0,002

	10
	S
	4
	-0,05
	0,002

	11
	SS
	5
	0,95
	0,902

	12
	S
	4
	-0,05
	0,002

	13
	S
	4
	-0,05
	0,002

	14
	S
	4
	-0,05
	0,002

	15
	S
	4
	-0,05
	0,002

	16
	KS
	3
	-1,05
	1,102

	17
	S
	4
	-0,05
	0,002

	18
	SS
	5
	0,95
	0,902

	19
	S
	4
	-0,05
	0,002

	20
	SS
	5
	0,95
	0,902

	
	
	 = 81
 = 4,05
	
	 = 6,74
 = 0,33



Standar deviasi (SD) = 	
Standar deviasi (SD) =  = 0.5955
Rentang nilai kesukaan warna dari sediaan formula 2 minuman serbuk jeli lidah buaya
= Nilai rata-rata (X̅) – 0.5955 ≥ µ ≤  Nilai rata-rata (X̅) + 0.5955
= 4,05 – 0.5955 ≥ µ ≤  4,05 + 0.5955
= 3,4545 ≥ µ ≤  4,6455.

Lampiran 18. (Lanjutan)

c.  Hasil Uji Interval Nilai Kesukaan warna pada Formula 3

	
Panelis
	Nilai Kesuka Formula 3

	
	Kode
	Nilai (Xi)
	Xi-
	(Xi-2

	1
	KS
	3
	-0,95
	0,902

	2
	S
	4
	0,05
	0,002

	3
	S
	4
	0,05
	0,002

	4
	S
	4
	0,05
	0,002

	5
	S
	4
	0,05
	0,002

	6
	SS
	5
	1,05
	1,102

	7
	S
	4
	0,05
	0,002

	8
	KS
	3
	-0,95
	0,902

	9
	S
	4
	0,05
	0,002

	10
	S
	4
	0,05
	0,002

	11
	SS
	5
	1,05
	1,102

	12
	KS
	3
	-0,95
	0,902

	13
	S
	4
	0,05
	0,002

	14
	SS
	5
	1,05
	1,102

	15
	S
	4
	0,05
	0,002

	16
	KS
	3
	-0,95
	0,902

	17
	S
	4
	0,05
	0,002

	18
	S
	4
	0,05
	0,002

	19
	S
	4
	0,05
	0,002

	20
	S
	4
	0,05
	0,002

	
	
	 = 79
 = 3,95
	
	 = 6,94
 = 0,34



Standar deviasi (SD) = 	
Standar deviasi (SD) =  = 0.6043
Rentang nilai kesukaan warna dari sediaan formula 3 minuman serbuk jeli lidah buaya
= Nilai rata-rata (X̅) – 0.6043 ≥ µ ≤  Nilai rata-rata (X̅) + 0.6043
= 3,95 – 0.6043 ≥ µ ≤  3,95 + 0.6043
= 3,3457 ≥ µ ≤  4,5543.

Lampiran 18. Hasil uji SPSS kesukaan warna 
Univariate Analysis of Variance

	Between-Subjects Factors

	
	Value Label
	N

	Sampel
	1
	Formula 1
	20

	
	2
	Formula 2
	20

	
	3
	Formula 3
	20

	Panelis
	1
	
	3

	
	2
	
	3

	
	3
	
	3

	
	4
	
	3

	
	5
	
	3

	
	6
	
	3

	
	7
	
	3

	
	8
	
	3

	
	9
	
	3

	
	10
	
	3

	
	11
	
	3

	
	12
	
	3

	
	13
	
	3

	
	14
	
	3

	
	15
	
	3

	
	16
	
	3

	
	17
	
	3

	
	18
	
	3

	
	19
	
	3

	
	20
	
	3
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	Tests of Between-Subjects Effects

	Dependent Variable:   Aroma  

	Source
	Type III Sum of Squares
	Df
	Mean Square
	F
	Sig.

	Corrected Model
	7,367a
	21
	,351
	,950
	,538

	Intercept
	912,600
	1
	912,600
	2471,173
	,000

	Sampel
	1,300
	2
	,650
	1,760
	,186

	Panelis
	6,067
	19
	,319
	,865
	,624

	Error
	14,033
	38
	,369
	
	

	Total
	934,000
	60
	
	
	

	Corrected Total
	21,400
	59
	
	
	

	a. R Squared = ,344 (Adjusted R Squared = -,018)



Post Hoc Tests

Sampel

Homogeneous Subsets

	Aroma

	Duncana,b  

	Sampel
	N
	Subset

	
	
	1

	Formula 1
	20
	3,70

	Formula 3
	20
	3,95

	Formula 2
	20
	4,05

	Sig.
	
	,092

	Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
 Based on observed means.
 The error term is Mean Square(Error) = ,369.

	a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 20,000.

	b. Alpha = 0,05.
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b) Tabel: Hasil uji hedonik aroma pada sediaan minuman serbuk jeli lidah buaya

	
Panelis
	Data Uji Kesukaan Aroma dari Berbagai Formula Minuman Serbuk Jeli Lidah Buaya

	
	F1
	F2
	F3

	
	Kode
	Nilai
	Kode
	Nilai
	Kode
	Nilai

	1
	S
	4
	KS
	3
	SS
	5

	2
	S
	4
	KS
	3
	S
	4

	3
	S
	4
	S
	4
	S
	4

	4
	S
	4
	S
	4
	S
	4

	5
	KS
	3
	S
	4
	S
	4

	6
	S
	4
	S
	4
	S
	4

	7
	S
	4
	S
	4
	S
	4

	8
	S
	4
	SS
	5
	S
	4

	9
	S
	4
	S
	4
	S
	4

	10
	S
	4
	S
	4
	S
	4

	11
	SS
	5
	SS
	5
	SS
	5

	12
	S
	4
	S
	4
	S
	4

	13
	S
	4
	S
	4
	SS
	5

	14
	SS
	5
	S
	4
	SS
	5

	15
	SS
	5
	S
	4
	S
	4

	16
	S
	4
	S
	4
	S
	4

	17
	S
	4
	S
	4
	SS
	5

	18
	TS
	2
	S
	4
	S
	4

	19
	S
	4
	S
	4
	5S
	5

	20
	S
	4
	S
	4
	S
	4

	Total
	
	80
	
	82
	
	86

	Rata-rata
	
	4
	
	4,1
	
	4,3


    Keterangan :		
    	   STS : Sangat tidak suka
      	      TS : Tidak suka	
	     KS : Kurang suka	
	        S : Suka		
	      SS : Sangat suka




Lampiran 18. (Lanjutan)

c.  Hasil Uji Interval Nilai Kesukaan aroma pada Formula 1

	
Panelis
	Nilai Kesuka Formula 1

	
	Kode
	Nilai (Xi)
	Xi-
	(Xi-2

	1
	S
	4
	0
	0

	2
	S
	4
	0
	0

	3
	S
	4
	0
	0

	4
	S
	4
	0
	0

	5
	KS
	3
	-1
	1

	6
	S
	4
	0
	0

	7
	S
	4
	0
	0

	8
	S
	4
	0
	0

	9
	S
	4
	0
	0

	10
	S
	4
	0
	0

	11
	SS
	5
	1
	1

	12
	S
	4
	0
	0

	13
	S
	4
	0
	0

	14
	SS
	5
	1
	1

	15
	SS
	5
	1
	1

	16
	S
	4
	0
	0

	17
	S
	4
	0
	0

	18
	TS
	2
	-2
	4

	19
	S
	4
	0
	0

	20
	S
	4
	0
	0

	
	
	 = 80
 = 4
	
	 = 8
 = 0,4



Standar deviasi (SD) = 	
Standar deviasi (SD) =  = 0.9428
Rentang nilai kesukaan aroma dari sediaan formula 1 minuman serbuk jeli lidah buaya
= Nilai rata-rata (X̅) – 0.9428≥ µ ≤  Nilai rata-rata (X̅) + 0.9428
= 4 – 0.9428≥ µ ≤  4 + 0.9428
= 3,0572  ≥ µ ≤  4,9428

Lampiran 18. (Lanjutan)

c.  Hasil Uji Interval Nilai Kesukaan aroma pada Formula 2

	
Panelis
	Nilai Kesuka Formula 2

	
	Kode
	Nilai (Xi)
	Xi-
	(Xi-2

	1
	KS
	3
	-1,1
	1,21

	2
	KS
	3
	-1,1
	1,21

	3
	S
	4
	-0,1
	0,01

	4
	S
	4
	-0,1
	0,01

	5
	S
	4
	-0,1
	0,01

	6
	S
	4
	-0,1
	0,01

	7
	S
	4
	-0,1
	0,01

	8
	SS
	5
	0,9
	0,81

	9
	S
	4
	-0,1
	0,01

	10
	S
	4
	-0,1
	0,01

	11
	SS
	5
	0,9
	0,81

	12
	S
	4
	-0,1
	0,01

	13
	S
	4
	-0,1
	0,01

	14
	S
	4
	-0,1
	0,01

	15
	S
	4
	-0,1
	0,01

	16
	S
	4
	-0,1
	0,01

	17
	S
	4
	-0,1
	0,01

	18
	S
	4
	-0,1
	0,01

	19
	S
	4
	-0,1
	0,01

	20
	S
	4
	-0,1
	0,01

	
	
	 = 82
 = 4,1
	
	 = 4,2
 = 0,21



Standar deviasi (SD) = 	
Standar deviasi (SD) =  = 0.4701
Rentang nilai kesukaan aroma dari sediaan formula 2 minuman serbuk jeli lidah buaya
= Nilai rata-rata (X̅) – 0.4701≥ µ ≤  Nilai rata-rata (X̅) + 0.4701
= 4,1 – 0.4701≥ µ ≤  4,1 + 0.4701
= 3,6299 ≥ µ ≤  4,5701.

Lampiran 18. (Lanjutan)
c.  Hasil Uji Interval Nilai Kesukaan aroma pada Formula 3

	
Panelis
	Nilai Kesuka Formula 3

	
	Kode
	Nilai (Xi)
	Xi-
	(Xi-2

	1
	SS
	5
	0,7
	0,49

	2
	S
	4
	0,3
	0,09

	3
	S
	4
	0,3
	0,09

	4
	S
	4
	0,3
	0,09

	5
	S
	4
	0,3
	0,09

	6
	S
	4
	0,3
	0,09

	7
	S
	4
	0,3
	0,09

	8
	S
	4
	0,3
	0,09

	9
	S
	4
	0,3
	0,09

	10
	S
	4
	0,3
	0,09

	11
	SS
	5
	0,7
	0,49

	12
	S
	4
	0,3
	0,09

	13
	SS
	5
	0,7
	0,49

	14
	SS
	5
	0,7
	0,49

	15
	S
	4
	0,3
	0,09

	16
	S
	4
	0,3
	0,09

	17
	SS
	5
	0,7
	0,49

	18
	S
	4
	0,3
	0,09

	19
	5S
	5
	0,7
	0,49

	20
	S
	4
	0,3
	0,09

	
	
	 = 86
 =  4,3
	
	 = 4,2 
 = 0,21



Standar deviasi (SD) = 	
Standar deviasi (SD) =  = 0.4701
Rentang nilai kesukaan aroma dari sediaan formula 2 minuman serbuk jeli lidah buaya
= Nilai rata-rata (X̅) – 0.4701≥ µ ≤  Nilai rata-rata (X̅) + 0.4701
= 4,3 – 0.4701≥ µ ≤  4,3 + 0.4701
= 3,8299 ≥ µ ≤  4,7701.


Lampiran 18. Hasil uji SPSS kesukaan warna 
Univariate Analysis of Variance

	Between-Subjects Factors

	
	Value Label
	N

	Sampel
	1
	Formula 1
	20

	
	2
	Formula 2
	20

	
	3
	Formula 3
	20

	Panelis
	1
	
	3

	
	2
	
	3

	
	3
	
	3

	
	4
	
	3

	
	5
	
	3

	
	6
	
	3

	
	7
	
	3

	
	8
	
	3

	
	9
	
	3

	
	10
	
	3

	
	11
	
	3

	
	12
	
	3

	
	13
	
	3

	
	14
	
	3

	
	15
	
	3

	
	16
	
	3

	
	17
	
	3

	
	18
	
	3

	
	19
	
	3

	
	20
	
	3









Lampiran 18. (Lanjutan)

	Tests of Between-Subjects Effects

	Dependent Variable:   Aroma  

	Source
	Type III Sum of Squares
	Df
	Mean Square
	F
	Sig.

	Corrected Model
	8,600a
	21
	,410
	1,768
	,062

	Intercept
	1008,600
	1
	1008,600
	4355,318
	,000

	Sampel
	1,200
	2
	,600
	2,591
	,088

	Panelis
	7,400
	19
	,389
	1,682
	,085

	Error
	8,800
	38
	,232
	
	

	Total
	1026,000
	60
	
	
	

	Corrected Total
	17,400
	59
	
	
	

	a. R Squared = ,494 (Adjusted R Squared = ,215)



Post Hoc Tests

sampel

Homogeneous Subsets
	Aroma

	Duncana,b  

	Sampel
	N
	Subset

	
	
	1

	Formula 1
	20
	3,65

	Formula 3
	20
	3,85

	Formula 2
	20
	3,95

	Sig.
	
	,073

	Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
 Based on observed means.
 The error term is Mean Square(Error) = ,239.

	a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 20,000.

	b. Alpha = 0,05.



 

Lampiran 18. (Lanjutan)
	Hasil uji nilai hedonik tiap formula minuman serbuk jeli lidah buaya
	Kriteria yang dinilai
	Formula
	Rentang nilai kesukaan
	Nilai terkecil
	Kesimpulan

	Rasa
	FI
	2,0431-3,3569
	2,0431
	KS

	
	FII
	3,2593-4,5407
	3,2593
	KS

	
	FIII
	3,5042-4,8958
	3,5042
	S

	Warna
	FI
	3,1288-4,2721
	3,1288
	KS

	
	FII
	3,4545-4,6455
	3,4545
	KS

	
	FIII
	3,3457-4,5543
	3,3457
	KS

	Aroma
	FI
	3,0572 -4,9428
	3,0572
	KS

	
	FII
	3,6299-4,5701
	3,6299
	S

	
	FIII
	3,8299-4,7701
	3,8299
	S





[bookmark: _Toc105859878][bookmark: _Toc106055393]Lampiran 19. Dokumentasi produk minuman serbuk jeli lidah buaya
[image: ]
Keterangan :
FI	: Formula minuman serbuk dengan maltodekstrin 25 g  
FII	: Formula minuman serbuk dengan maltodekstrin 30 g
FIII	: Formula minuman serbuk dengan maltodekstrin 40 g


Rasa	F1	F2	F3	2.0430999999999999	3.2593000000000001	3.5042	Warna	F1	F2	F3	3.1288	3.4544999999999999	3.3456999999999999	Aroma	F1	F2	F3	3.0571999999999999	3.6299000000000001	3.8298999999999999	Formula (%)
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HERBARIUM MEDANENSE

(MEDA)
/ UNIVERSITAS SUMATERA l{I;;\RA
nologi No.| Kumpus USLU. Medan

061 - 8214290 E- nursahar

Telp. 061 - 8223564 F
Medan, 27 Desember 2021

No. 6745/MEDA2021
Lamp, s

Hal Hasil Identifikasi
Kepada YTH,

Sdrii * Ridwan Taher Lubis
NIM 182114114

Instansi  : Universitas Muslim Nusantara Al Washliyah Fakultas Farmasi

Dengan hormat, - A
Bersama ini disampaikan hasil identifikasi tumbuhan yang saudara kirimkan ke Herbarium
Medanense, Universitas Sumatera Utara, sebagai berikut:

Kingdom : Plantae

Divisi permatophyta

Kelas : Monocotyledoneae

Spesies
Nama Lokal: Lidah Buaya

Demikian, semoga berguna bagi saudara. .
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