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LAMPIRAN 

Lampiran 1. Diagram alir pembuatan teh celup kulit buah manggis 

 

 

Gambar 8. Bubuk Kulit Buah Manggis 
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Gambar 9. Bubuk Daun Teh 
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Gambar 10. Teh Celup Kombinasi Bubuk Kulit Buah Manggis 
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Lampiran 2. Hasil Uji Kandungan pada Teh Celup Kulit Buah Manggis  

PERLAKUAN 
XANTON 

(mg/g) 

ANTIOKSIDAN 

(%) 

TANIN 

(%) 
pH Warna Rasa 

1 (K.Manggis= 0.18 g, Teh= 1,82 g) 1.8 6.01 32.45 5.31 3.3 3.15 

2 (K.Manggis= 1 g, Teh= 1 g) 1.81 4.9 22.46 5.04 3.8 3.3 

3 (K.Manggis= 0 g, Teh= 2 g) 1.64 4.34 29.12 5.24 3.1 3.5 

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 41.6 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 3.5 

9 (K.Manggis= 0.54 g, Teh= 1,46 g) 1.55 2.91 27.46 5.12 3.8 3.55 

10 (K.Manggis= 1 g, Teh= 1 g) 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= 2 g) 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 

NO NAMA 

TEH CELUP KULIT BUAH MANGGIS 

A1 A2 A3 A4 A5 A6 A7 A8 A9 A10 A11 A12 

W R W R W R W R W R W R W R W R W R W R W R W R 

1 ANIL AQSA 3 3 4 4 3 3 4 4 4 4 4 4 3 3 4 4 4 4 4 3 4 4 4 4 

2 ASRUL 3 4 2 2 3 3 3 2 2 2 3 3 4 3 3 3 3 4 3 3 3 4 4 3 

3 ASTUTI 3 4 4 4 2 4 2 3 3 2 3 4 3 3 3 4 3 3 3 2 3 3 3 2 

4 DAUS 3 4 3 4 2 3 3 2 3 3 3 3 5 4 5 4 3 5 4 3 4 4 3 3 

5 DIAN H 5 4 4 3 5 4 4 3 4 3 4 3 5 4 5 4 4 3 4 3 5 4 4 3 

6 DINA RESKY 4 3 4 4 4 4 4 4 4 3 4 4 3 3 4 4 4 4 5 3 4 3 3 4 

7 DARMAWAN 3 3 3 4 3 3 4 5 4 4 3 4 5 5 4 5 3 3 4 5 3 3 3 4 

8 HASWAN NUR 3 2 4 3 1 4 4 3 4 2 2 3 2 4 4 3 4 3 3 3 4 2 4 2 

9 FADIAH 4 3 5 3 3 4 4 3 3 4 5 3 4 4 5 4 4 3 3 4 4 2 3 4 

10 MITA 2 4 4 3 2 3 3 2 4 2 3 3 2 3 4 3 4 4 4 3 3 2 4 3 

11 ROMANA 3 3 4 3 4 4 4 4 4 3 4 2 4 3 4 3 4 4 4 3 4 4 4 4 

12 MONIVIA 4 2 5 4 4 3 4 3 5 4 4 1 4 2 5 5 4 3 4 1 4 4 5 4 

13 NINA KURNIA  4 3 3 3 4 4 4 4 4 3 4 2 4 3 4 2 4 4 3 5 4 4 4 4 

14 HUMAIRAH 4 4 4 3 4 4 4 4 4 4 4 4 4 3 4 2 4 2 4 4 3 4 3 3 

15 MEYSI A 3 3 4 3 4 4 3 3 3 3 3 2 4 3 4 4 5 4 4 3 5 5 4 3 

16 HALMIA 3 2 4 2 3 3 4 4 3 4 3 5 2 3 3 3 3 4 3 3 2 3 2 3 

17 VIVI ELFIRA 4 4 2 3 3 3 3 4 5 5 5 5 4 5 4 3 5 5 4 5 4 4 4 5 

18 NURUL F 3 2 4 4 4 3 4 4 3 3 3 4 4 4 3 3 4 2 4 3 4 3 4 3 

19 KERINA 2 3 4 2 2 3 4 5 4 4 3 3 3 5 3 4 3 3 3 4 3 4 4 4 

20 VINY O 3 3 5 5 2 4 5 5 5 4 4 4 3 3 3 3 4 4 3 3 2 3 2 3 

JUMLAH 66 63 76 66 62 70 74 71 75 66 71 66 72 70 78 70 76 71 73 66 72 69 71 68 

RATA RATA 3.3 3.15 3.8 3.3 3.1 3.5 3.7 3.55 3.75 3.3 3.55 3.3 3.6 3.5 3.9 3.5 3.8 3.55 3.65 3.3 3.6 3.45 3.55 3.4 

Sumber: Data Primer Hasil Pengujian Organoleptik Teh Celup Kulit Buah Manggis 



67 
 

 

 

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

 



68 
 

 

 

Lampiran 5. Dokumen penelitian 

  

Buah manggis segar    Pemisahan kulit dari daging buah 

 

Pengecilan ukuran (sebelum dioven)  Dioven suhu    c selama   jam 

 

 

 

 

 

 

 

Kenampakan setelah dioven   Bubuk kulit buah manggis 
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Teh hitam yang digunakan    Teh celup kulit buah manggis 

 

Uji Organoleptik     Analisa Antioksidan 

 

     

Analisa Tanin     Analisa Xanthone 


