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LAMPIRAN

Lampiran 1. Diagram alir pembuatan teh celup kulit buah manggis

Kulit buah manggis

Sortasi dan
pencucian

!

Dikeringkan dengan
menggunakan oven vacum
suhu 75C wakiu 4 jam

A 4

kulit buah manggis kering
kemudian di grinder sampai il
agak halus k]

diayak dengan TIDAK:
ayakan 70 mesh

Bubuk kulit buah
manggis

Gambar 8. Bubuk Kulit Buah Manggis



Daun teh kering

Dihaluskan

NO

Diayak dengan
yakan 70 mes

~

Bubuk daun teh

Gambar 9. Bubuk Daun Teh
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Bubuk kulit buah
manggis

Concentration of mangosteen
rind powder and tea leaf powder:
-9%:91%

- 50% : 50%

- 0% - 100%

- 0% :100%

- 50% :50%

A

Bubuk daun teh

Dicampur sesuai

- 44% : 56%
- 0% : 100%
- 35% : 65%
-27% :73%
-50% : 50%
-19%:81%
- 0% - 100%

perlakuan

l

Dibungkus

l

Diseduh dengan air panas
150 ml dengan suhu 90'C

selama 6 menit

Analisa pengujian:

= pH

- Antioksidan metode DPPH
- Kadar Tanin

- Xanthone

- Organoleptik (Warna dan
rasa)

Gambar 10. Teh Celup Kombinasi Bubuk Kulit Buah Manggis

Minuman teh celup
kulit buah manggis
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Lampiran 2. Hasil Uji Kandungan pada Teh Celup Kulit Buah Manggis

XANTON

ANTIOKSIDAN

TANIN

PERLAKUAN (mg/g) %) (%) pH Warna Rasa
1 (K.Manggis=0.18 g, Teh= 1,82 g) 1.8 6.01 3245 | 531 3.3 3.15
2 (K.Manggis=1 g, Teh=1g) 1.81 4.9 22.46 | 5.04 3.8 33
3 (K.Manggis= 0 g, Teh=2g) 1.64 4.34 29.12 | 5.24 3.1 35
4 (K.Manggis= 0 g, Teh=2 g) 1.42 4.07 29.12 | 5.22 3.7 3.55
5 (K.Manggis= 1 g, Teh= 1g) 1.37 3.24 16.64 | 5.11 3.75 3.3
6 (K.Manggis=0.88 g, Teh=1,12 g) 1.35 3.36 33.28 | 5.02 3.55 3.3
7 (K.Manggis=0 g, Teh=2 g) 1.55 3.58 416 | 5.22 3.6 3.5
8 (K.Manggis=0.70 g, Teh=1,30 g) 1.39 3.67 28.29 | 5.05 3.9 35
9 (K.Manggis= 0.54 g, Teh=1,46 Q) 1.55 291 2746 ( 5.12 3.8 3.55
10 (K.Manggis=1 g, Teh=1 @) 1.6 2.66 27.46 | 5.16 3.65 3.3
11 (K.Manggis= 0.38 g, Teh= 1,62 g) 1.56 3.43 29.12 | 5.15 3.6 3.45
12 (K.Manggis= 0 g, Teh=2g) 1.48 3.49 27.04 | 5.22 3.55 3.3

Sumber: Data Primer Penelitian Teh Celup Kulit Buah Manggis
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Lampiran 3. Hasil Uji Organoleptik pada Teh Celup Kulit Buah Manggis
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Sumber: Data Primer Hasil Pengujian Organoleptik Teh Celup Kulit Buah Manggis



Lampiran 4. Grafik gabungan hasil analisa kandungan pada teh celup bubuk kulit buah manggis dan bubuk daun teh

35

30

25

c
e — (] T  x [ =
8 - —S——__10 =&
3 o 15
2 10
) >
) > o o
< [+
1 5
0 N 0
0 0.1 0.2 0.3 0.4 0.5

Persen Kulit Buah Manggis
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Lampiran 5. Dokumen penelitian

Buah manggis segar Pemisahan kulit dari daging buah

=

Pengecilan ukuran (Sebelum dioven) Dioven suhu 75¢ selama 4 jam

Kenampakan setelah dioven ‘Bubuk kulit buat_1 manggis
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Uji Organoleptik Analisa Antioksidan

Analisa Tanin Analisa Xanthone



