
LAMPIRAN 

Lampiran 1. Skema Pembuatan Lulur Kopi 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Serbuk kopi 

Dilakukan pengayakan 

dengan ayakan mesh 45 

Dibuat dalam formulasi lulur (kopi 

robusta, tepung beras, aquadest, cetyl 

alcohol, propilenglikol, trietanolamin, 

asam stearate, gliserin, nipagin. 

 

Evaluasi mutu 

Uji organoleptis 

Uji homogenitas 

Uji pH 

Uji daya sebar 
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Lampiran 2. Dokumentasi Penelitian 

DOKUMENTASI 

                                     

Gambar pengayakan serbuk kopi  gambar penimbangan bahan 

                         

gambar peleburan fase air dan minyak gambar penggerusan bahan 

                      

Gambar penambahan kopi dan tepung beras gambar penambahan aquades 
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Gambar hasil pembuatan lulur F1, F2 dan F3 

            

Hasil uji organoleptis 

 

Gambar uji homogenitas 

 

Gambar uji pH 
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Gambar uji daya sebar sebelum dan sesudah ditambah beban 

 

Gambar merek kopi robusta 
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Lampiran 3. Data SNI 
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Lampiran 4. Tabel Perhitungan Bahan 

Sediaan dibuat dengan berat 20 g  

Nama Bahan Perhitungan  

F1 F2 F3 

Serbuk kopi 10% x 20 g = 2 g 5% x 20 g = 1 g 10% x 20 g = 2 g 

Tepung beras 5% x 20 g = 1 g 10% x 20 g = 2 g 10% x 20 g = 2 g 

Cetyl alcohol 3% x 20 g = 0,6 g 3% x 20 g = 0,6 g 3% x 20 g = 0,6 g 

Asam stearate 5% x 20 g = 1 g 5% x 20 g = 1 g 5% x 20 g = 1 g 

Propilenglikol 5% x 20 g = 1 g 5% x 20 g = 1 g 5% x 20 g = 1 g 

Gliserin 15% x 20 g = 3 g 15% x 20 g = 3 g 15% x 20 g = 3 g 

Trietanolamin 4%  x 20 g = 0,8 g 4%  x 20 g = 0,8 g 4%  x 20 g = 0,8 g 

Air 53% x 20 g = 10,6 

ml 

53% x 20 g = 10,6 

ml 

48% x 20 g = 9,6 

ml 

Total  20 g 20 g 20 g 
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Lampiran 5. Surat Ijin Penelitian 
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Lampiran 6. Kartu Kontrol Bimbingan Proposal 
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Lampiran 7. Kartu Kontrol Bimbingan KTI 
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Lampiran 8. Surat Keterangan Hasil Cek Plagiasi 
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