LAMPIRAN

Lampiran 1. Determinasi Tanaman

HERBARIUM JATINANGOR LABORATORIUM
TAKSONOMI TUMBUHAN JURUSAN BIOLOGI
FMIPA UNPAD
Gedung D2-212, JI. Raya Bandung Sumedang Km 21
Jatinangor Telp. 089689992695, email:

LEMBAR IDENTIFIKASI TUMBUHAN
No.30/HB/04/2025.

Herbarium Jatinangor, Laboratorium Taksonomi Tumbuhan, Jurusan Biologi FMIPA
UNPAD, dengan ini menerangkan bahwa:

Nama : Frencelia Yudi Kedu

NIM/NIDN : PO5303332221471

Instansi : Poltekkes Kemenkes Kupang (D-lll Farmasi)

Lokasi : Desa Bolok Rt.09/Rw.05, Kec. Kupang Barat, Kab. Kupang.

Telah melakukan identifikasi tumbuhan, dengan No
Koleksi: - Tanggal Koleksi : 06 Mei 2025

Hasil Identifikasi

Nama limiah : Aloe vera (L.) Burm. f.
Sinonim : Aloe elongata Murray
Nama Lokal : Lidah buaya
Suku/Famili : Xanthorrhoeaceae

Klasifikasi (Hirarki
Taksonomi) Kingdom

Plantae

Divisi Magnoliophyta
Class Liliopsida

Ordo Liliales

Famili Xanrhorrhoeaceae
Genus Aloe

Species Aloe vera (L.) Burm.f
Referensi:

Cronquist, Arthur. 1981. Anintegrated System of Classification of Flowering Plants.
Columbia University Press. New York

The Plant List. Website
DuniaTumbuhan.http://www.theplantlist.
org/tpl1.1/record/kew-158489.

Backer, C. A. and Bakkuizen v/d Brink R. C Jr. 1963. Flora of Java. Wolter-Noordhoff

NV. Groningen. Jatinangor, 07 Mei
2025. .
|
LABORATORIUM Ml UHAN
JURUSAN Bl IPA-UNPAD

Drs. J6ko Kysmoro, M.P,
NIP. 19600801 199101 1
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Lampiran 2. Skema pembuatan jelly lidah buaya

pemanenan daun lidah buaya
dan Tiriskan getah kuning

A 4

Pisahkan Kulit dan Daging
Daun

l

Rendam air garam dan bilas
dengan air mengalir

l

Panaskan pada suhu 75 °C
selama 3 menit.

l

Haluskan dengan blender,
kemudian di saring
menggunakan penyaring teh

\4

Simpan dalam wadah tertutup
dalam lemari es(4°C).
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Lampiran 3. Skema pembuatan minuman serbuk jeli lidah buaya

Ditimbang Jeli lidah buaya, CMC dan
larutan tween 80, lalu pengocokan dengan
mixer

|

Masukan tepung maizena dan
asam sitrat

A\ 4

Pindahkan ke wadah berlapis aluminium foil
dan oven dengan suhu 80°C selama 5 jam

l

Digerus dengan mortir lalu masukan serbuk
madu dan sukrosa yang telah di timbang

l

Diayak dengan ayakan mesh
100

l

Disimpan dalam wadah tertutup
rapat, diberi label, di simpan di
tempat sejuk kemudian dilakukan
pengujian
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Lampiran 3. Proses Pembuatan Jelly Lidah Buaya

Proses pengupasan dan pencucian Penimbangan

Penghalusan dengan blender dan disaring Pemanasan selama 3 menit.

Gambar 6. Proses Pembuatan Jelly Lidah Buaya
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Lampiran 5. Proses Penimbangan Bahan

Lidah buaya
| =

\

Asam Sitrat Serbuk Madu

Suosa

Gambar 7. Proses Penimbangan Bahan
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Lampiran 4. Proses Pembuatan Serbuk Minuman

Gambar 8. Proses Pencampuran Bahan
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Lampiran 5. Proses Uji Kadar Air

FIIIR1 FIIIR3

Gambar 9. Proses Uji Kadar Air

48



Lampiran 6. Proses Uji Waktu Larut
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Gambar 10. Proses Uji Waktu Larut
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Lampiran 7. Proses Uji Waktu Alir Dan Sudut Diam

Gambar 11. Proses Waktu Alir dan Sudut Diam
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Lampiran 8. Uji Hedonik

Gambar 12. Uji Hedonik

51



Lampiran 9. Perhitungan Uji Kadar Air

Rumus perhitungan standar devisiasi :

S — (X_X)z
\j n-—1

1. Formulal
x = X1+X2+x3+x4 [ 4
=2+1,47+1,99/ 3
=546/3=1,82

g = (x-x%)? | (2-1,82)2+(1,47-1,82)?+(1,99-1,82)?
n-—1 3-1

__\/0@324+0J225+00289

2. Formula Il
X = X1+x2+x3+x4 [ 4
=2,9+1,89+1,51/ 3
=6,3/3=2,1

g = (x—x)2 _ (2,9-2,1)2+(1,89-2,1)2+(1,51-2,1)2
n-—1 3-1

_ \/ 0,64+0,0441+0,3481
2

_ 0,5161 _ 0,71
2

3. Formula Il

* = X1+x2+x3+x4 [ 4
=177 +1,71+1,39/3
=4,87/3=1,62

g = (x-%)2%2 | (1,77-1,62)24(1,71-1,62)%+(1,39-1,62 )?
n-1 3-1

0,0225+0,0081+0,0529 0,04175
:\/ 5 :\/ . = 020.
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Lampiran 10. Perhitungan Uji Waktu Larut

Perhitungan waktu larut

Rumus perhitungan standar devisiasi :

S — (X_X)z
\I n—-1
1. Formulal

X = X1+x2+x3+x4 [ 4
=3 +28,15+28,52/ 3

=73,3/3=2443
g = (x—x)2 _ (16,63—24.43)2+(28,15—24,43)2+(28,52—24,43)?
n—1 3-1

_ \[ 60,84+13,8384+16,7281
2

_ , 91,42065 _ 6,76
2. Formula Il
¥ = X1+x2+x3+x4 [ 4
= 85,52+76,95+67.27/ 3

=229,74/ 3 =176,58

S _\/ (x—%)2 _\/ (85,52—76,58)2+(76,95—76,58)2+(67,27—76,58)2
3-1

n-1

_ \/ 79,9236+0,1369+86,6761
2

_ | 166,7366

= . =9,13
3. Formula 1l
¥ = X1+x2+x3+x4 [ 4
= 49,59 +55,91 +51,27/3

= 156,77/ 3 =52,25

S _J (x—x)2 _J (49,59-52,25)2+(55,91—-52,25)2+(51,27—52,25 )2
n-1 3-1

_ \/ 7,0756+13,3956+0,9604

2
_ ’ 21,4—2316 _ 3’27
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Lampiran 11. Perhitungan Waktu Alir

Rumus perhitungan standar devisiasi :

S — (X_X)z
\j n-1

1. Formulal
x = X1+x2+x3+x4 / 4
=7,5+8,56+6,29/ 3
=22,35/3="17,45.

S _\[(x—)f)z _\[(7,5—7,45)2+(8,56—7,45)2+(6,29—7,45)2
n-1 3-1

:\[0,0025+1,22321+1,3456 _ O,Zﬁ: 0,65
2. Formula Il
x = X1+x2+x3+x4 / 4
=8,29+12,21+7,1/ 3
=27,6/3=972.

g = (x-%)2 | (8,29-9,2)2+(12,21-9,2)%+(7,1-9,2)?
n-1 3-1

:\/ 0,8281+9,;)601+4:41 = [ 22 _714,
3. Formula Il
X = X1+x2+x3+x4 | 4
=10,11+12,21+7,47/ 3
=29,79/ 3 =9,93.

g = (x-%)2% _ |(10,11-9,93)%+(12,21-9,93)?+(7,47—9,93)?
n-1 3-1

0,0324+5,1984+6,0516 11,28
= J - = J 2= 5,64,
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Lampiran 12. Perhitungan Sudut Diam

Rumus perhitungan sudut diam :

Tan 6 = h/r
1. Formula |
a. Replikasi I
r=k=7_ 3,5
2 2
tan 6 =2 =22 = 0,628 ~ 32,1°
r 3,5
b. Rephkas1 II
r=2=22_375
2 2
tan 9 =2 =22 = 0,861 ~ 40,7°
r 325
C. Rephkas1 111
r=k=7_ 3,5
2 2
tane—g—z—s— 0,714 ~ 35,5°
2. Formula I1
a. Rephka511
r=t=2- 3,5
2 2
tan 6 =2 =28 = 0,742 ~ 36,6°
T 3,5
b. Rephka51 II
r=-=—-=3)75
z
tane “r-3 —08 ~386°
T 3,75
c. Replikasi III
=L_7_35
2 2
tan0=§=5— 0,8 ~ 38,6°
3. Formula I1I
a. Replikasi I
L 75
r=-=—=375
2 2
tan@ =2=3=0,8 ~386°
r 3,75

R 31
tan @ =— = = =
r 4

0,775 = 37,7°
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c. Replikasi IIT

r=-="2=375
tan @ =2 = 22 = 0,853 ~ 40,4°
r 3,75

Rumus perhitungan standar devisiasi :

S:: (X_XV
\j n-1

1. Formulal
X = X1+x2+x3+x4 [ 4
= 32,1°4+36,6°+38,6/ 3

=107,3°/3=135,7
S :\[(x—x)z :\[ (32,1-35,7)%+(36,6—35,7)%+(38,6—35,7) 2

n—-1

3-1
[ 12,96+0,81+8,41
B 2
_ [2218 _ 333°
2
2. Formulall
X = X1+x2+x3+x4 | 4
= 40,7+38,6+37,7/ 3
=117/3=39
g = (x=0)? _ [ (40,7-39)%+(38,6—-39)?+(37,7-39)*
n—-1 3—-1

_ | 2,89+0,16+1,69
2
, 4,74
= |—=1,53°
2

3. Formula Il
¥ = X1+x2+x3+x4 [ 4
=355°+38,6°+40,4°/3

=114,5/3=138,16
S :J (x—x)2 :J (35,5—38,16+(38,6—38,16)2+(40,4—38,16 )2

n—1 3-1

_ \/ 7,0756+0,1936+5,0176
2

_ , 12,22868 = 2.47°
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Lampiran 13. Formulir Uji Hedonik

FORMULIR UJI HEDONIK

Nama panelis (inisial)
Usia (tahun)

Nama produk
Hari/tanggal pengujian
Tempat pengujian
Tanda tangan

Instruksi
Berikan penilaian tingkat kesukaan Saudara terhadap warna, aroma, rasa dan tekstur
berdasarkan kriteria sebagai berikut:

(5) Sangat suka

(4) Suka

(3) Agak suka

(2) Tidak suka

(1) Sangat tidak suka

Kode Sampel Penilaian Hedonik

Warna Aroma Tekstur Rasa

Kesimpulan

Saran
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Lampiran 14. Surat Injin Penelitian Mahasiswa

4

]
=
o=

Yth.
Dari

Hal
Tanggal

Kemenkes

b Pe

sitekkes Kupang

crmonterian Hocois
AEmenterian Kesenatan

Direktorat Jenderal

Sumber Daya Manusia Kesehatan

L3
a
-

NOTA DINAS

Nomor : PP.08.02/F.XXIX.22/ l43 12025

: Direktur Poltekkes Kemenkes Kupang
: Ketua Prodi Farmasi

: 1zin Penelitian Mahasiswa
: &G Mei2025

Dalam rangka penyusunan Karya Tulis limiah bagi Mahasiswa Poltekkes Kemenkes
Kupang Tahun Akademik 2024/2025, maka dengan ini kami mohon izin penggunaan
Laboratorium Prodi D-1ll Gizi untuk uji Hedonik.

DAFTAR NAMA MAHASISWA

| No

Nama Peneliti/NIM

Judul

Tempat Penelitian

Tanggal
Penelitian

Frencelia Yudi Kedu/
P0O5303332221471

Formulasi Nutraceutical
Sediaan Minuman
Serbuk Jelly Lidah Buaya

(Aloe Vera) dengan Tepung

Maizena Sebagai Pengisi

Laboratorium Prodi
D-lll Gizi

28 - 30 Mei
2025

Beatrix Yuliana Susang/
P0O5303332221412

Formulasi Nutraseutical
Sediaan Minuman Serbuk
Jely Lidah Buaya ( Aloe
Vera (L) Brum f ) dengan
Maltrodextrin Sebagai
Pengisi

Laboratorium Prodi
D-ll Gizi

28 - 30 Mei
2025

Mirna Delvi Sarlina Se'u/
PO5303332221487

Formulasi Nutraceutical
Sediaan Minuman
Serbuk Jelly Lidah Buaya
(Aloe Vera) dengan
Tepung Tapioka Sebagai
Pengisi

Laboratorium Prodi
D-Ill Gizi

28 - 30 Mei
2025

Demikian permohonan kami, atas perhatian dan kerja samanya diucapkan terima

kasih.
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Lampiran 15. Standar Nasional Indonesia

SNI_3722_2018

(flavouring adjunct) yang digunakan untuk memberi flavour, dengan pengecualian rasa asin,
manis dan asam

© BSN 2018 1 dari 18

SNI 3722:2018

4 Komposisi

4.1 Bahan baku

Bahan pangan dan perisa.

4.2 Bahan pangan lain

Bahan pangan yang sesuai untuk minuman serbuk berperisa.

4.3 Bahan tambahan pangan

Bahan tambahan pangan yang diizinkan untuk minuman serbuk berperisa sesuai dengan
peraturan perundang-undangan.

5 Syarat mutu

Syarat mutu minuman serbuk berperisasesuai Tabel 1.

Tabel 1 — Syarat mutu minuman serbuk berperisa

wnwi | wnw | Wwn §nun NSE Yajo 1eNqip Ul JEPUR]S URUI[ES ‘[RUOISEN 1SeSIpJepuB)S uepeg e1did jeH

No Kriteria uji Satuan Persyaratan
1 Keadaan
1.1 Bau - normal
1.2 | Rasa - normal
1.3 | Warna - normal
2 Kadar air fraksi massa, % maks. 10
3 Cemaran logam
4.1. | Timbal (Pb) mg/kg maks. 0,057
4.2. | Kadmium (Cd) mg/kg maks. 0,017
4.3. | Timah (Sn) mag/kg maks. 40,0”
4.4_ | Merkuri (Hg) mag/kg maks. 0,01"
4 Cemaran arsen (As) mg/kg maks. 0,05
5 Cemaran mikroba - Lihat Tabel 2
CATATAN “1dihitung terhadap produk siap konsumsi
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Lampiran 16. Kartu Bimbingan Proposal
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Lampiran 17. Kartu Bimbingan KTI
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Lampiran 18.Surat Keterangan Bebas Plagiat

Kementerian Kesehatan

® Kemenkes siscgess T

Kupang. Nusa Tenggara Timur 85111
a (0380) 8800256
@ Mo //polekkeskupang ac id

PERPUSTAKAAN TERPADU

https://perpus-terpadu.poltekkeskupang.ac.id/ ; e-mail: perpustakaanterpadu6 |z gmail

SURAT KETERANGAN HASIL CEK PLAGIASI

Dengan ini menerangkan bahwa
Nama : Frencelia Yudi Kedu

Nomor Induk Mahasiswa : PO5303332221471

Dosen Pembimbing : Maria Hilaria,S.Si.,S.Farm.,Apt.,M.Si

Penguji : Maria I.M Indrawati, S.Pd., M.Si

Jurusan : Farmasi

Judul Karya Ilmiah : Formulasi Nutrasetikal Sediaan Minuman Serbuk Jelly Lidah

Buaya (Aloe vera (L.) Burm.f.)
Laporan Tugas Akhir yang bersangkutan di atas telah melalui proses cek plagiasi menggunakan
Strike Plagiarism dengan hasil kemiripan (similarity) sebesar 26,68% Demikian surat keterangan

ini dibuat agar dapat dipergunakan sebagaimana mestinya.

Kupang, 7 Agustus 2025
Admin Strike Plagiarism

7‘\" "~ TERPADY / (

17 Murry Jerm\as Kale SST
NIP. 198507042010121002
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Lampiran 19. Surat Keterangan Selesai Penelitian

Kementerian Kesehatan

z 2 Direktorat Jenderal
€T < Kemenkes Sumber Daya Manusia Kesehatan
‘fg} Poltekkes Kupang Polteknik Kesnig KD A0

B isim et A Tab & Orepntin

N o Tevipaaea ¥

SURAT KETERANGAN
Nomor: PP.O6.02/F.XXIX.22/ 223 /2025

Saya yang bertanda tangan dibawah ini:

Nama :  Lely AV. Kapitan, S.Pd., S.Farm., Apt., M.Kes

NIP : 197011061989032001

labatan :  Kepaia Sub Unit Laboratorium Prodi D-HIf Farmasi

A Bk bah hasi /i berikut telah lesal rr L k P 1 o
iaboratorium Prodi D-HI Farmasi Poltekkes Kemenkes Kupang pada bulan April s/d Juni 2025
{nama terlampir). o

Demikian surat keterangan inl dibuat untuk digunakan seb i

Kupang, 7 Agustus 2025
Ka. Sub Unit Laboratorium Prodi D-lll Farmasi

yir .

Lely AV. Kapitan, S.Pd., S.Farm., Apt., M. Kes
NIP 197011061989032001

Kementerian Keschatan tidak menerma suap dan/atau dalaen b ke Jika
Ppotens! suap atau gr elabul HALD dan
ht1ps f fwbs hembes godd. Untuk verifikasi tanda ik, pado
laman https://tte. kominfo.go.ld/verityPDF
Lampran

Womor :PP.OGOZM INXIZ) 2% 3028
Tommgel 1 T Agmbsm 2035

Na. T nann Judut Penestian
3. | Beatric vulanas Sesang #O s30333322 | For Serbuk jelly bdah Busys (Aoe vers
(L) Arwwn 1] Sengan maltrodestrin sebagad pengisl

serbuk jelly Rdah Suaya (Aoe vero)

z Frencela Yuds Coos PO S3I033IZI2T

Hesgan trpung malena seSagsl pengle
3 | Mima Deivi Sarina Seu PO SH0NAIIITIANT | Formeies nunraseutibal tediaan misusman serbuk joily Ideh Susys AGe vere
) Burm L] Sengae tepung tapicks sebagal pengis

wpIng. Agestus I0TS
Xa. Sub Unit Labarstarium Prodi O-10 Farmaeal
Kemonhes Kooarg

Lely A V. Kapitan, 5.Pd_ S Farm. Agt., M Ces
WP 197011061S85032003
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