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[image: ]Lampiran 1. Identifikasi Tumbuhan

Lampiran 2.  Pembuatan  Serbuk  Kulit  Buah  Naga  Merah5000 g kulit buah naga merah (Hylocereus undatus (Haw) Britton & Rose)


Dibersihkan dari kotoran			Dipotong-potong kecil-kecil (Loyang)
Sampel yang telah dimasukkan dalam loyang 

	
			         Dipanaskan didalam oven dengan suhu 100oC
 		         selama 5 jam hingga mengeringSimplisia dihaluskan

				
Dijuicer  hingga homogen
Disaring hingga halus
Serbuk pewarna alami Kulit Buah Naga Merah


				





Lampiran 3. Bagan Kerja Pembuatan Selai Lembaran
Serbuk Kulit Buah Naga Merah


						    Blender
						    Dimasukkan																						Kolang Kaling 



     Dimasukkan  dalam blenderKaragenan, Asam Sitrat,Natrium Benzoat, Sukrosa, Pewarna, essen, dan air





     Dimasukkan dalam blender
Uji pH Lakmus
Loyang yang dilapisi Slipat



      Dimasukkan dalam ovenOven pada Suhu 76,6oC Selama 4 jam



      Dikemas 
Sediaan Selai Lembaran



Evaluasi
1. Organoleptik
2. pH Lakmus
3. Tingkat Hedonisitas


Lampiran 4. Lembar Kuisioner Uji  Organoleptik  Fruit  Leather Kolang Kaling
 		Dengan Pewarna Kulit Buah Naga Merah (Selai Lembaran Kolang
 		Kaling Dengan Pewarna Kulit Buah Naga Merah)
Tanggal/Hari		: 
Nama			: 
Umur			: 
JenisKelamin P/L	: 
Pekerjaan		: 
Keterangan :
1. STS	: Sangat  Tidak  Suka
2. TS	: Tidak Suka
3. AS	: Agak  Suka
4. S		: Suka
5. SS		: Sangat Suka
Tahap  1 : Uji Fruit  Leather /Selai Lembaran  Kolang  Kaling  Dengan  Pewarna 
 	   Kulit  Buah Naga  Merah Tanpa  Roti
	No
	Pernyataan
	JawabanPilihan

	
	
	STS
	TS
	AS
	S
	SS

	1.
	Bagaimana penampilan tekstur dari produk  fruit leather/selai lembaran kolang kaling dengan pewarna kulit buah naga merah
	
	
	
	
	

	2.
	Bagaimana warna dari produk fruit leather/selai lembaran kolang kaling dengan pewarna kulit buah naga merah
	
	
	
	
	

	3.
	Rasa dari produk fruit leather/selai lembaran kolang kaling dengan pewarna kulit buah naga merah
	
	
	
	
	

	
	a. Manis danasam
	
	
	
	
	

	
	b. Terlalu manis dan asam
	
	
	
	
	

	
	c. Manis pahit dan Asam
	
	
	
	
	

	
	d. Sangat  Manis Pahit dan Asam
	
	
	
	
	

	4.
	Bagaimana aroma dari produk fruit leather/selai lembaran kolang kaling dengan pewarna kulit buah naga merah
	
	
	
	
	

	5. 
	Bagaimana kerenyahan dari produk fruit leather/selai lembaran kolang kaling dengan pewarna kulit buah naga merah
	
	
	
	
	




Lampiran 4. (Lanjutan)
Tahap  2 : Uji Fruit  Leather /Selai Lembaran Kolang  Kaling Dengan Pewarna 
 	    Kulit  Buah  Naga Merah Roti
	No
	Pernyataan
	JawabanPilihan

	
	
	STS
	TS
	AS
	S
	SS

	1.
	Bagaimana penampilan tekstur dari produk  fruit leather/selai lembaran kolang kaling dengan pewarna kulit buah naga merah
	
	
	
	
	

	2.
	Bagaimana warna dari produk fruit leather/selai lembaran kolang kaling dengan  pewarna kulit buah naga merah
	
	
	
	
	

	3.
	Rasa dari produk fruit leather/selai lembaran kolang kaling dengan pewarna kulit buah naga merah
	
	
	
	
	

	
	a. Manis dan asam
	
	
	
	
	

	
	b. Terlalu manis dan asam
	
	
	
	
	

	
	c. Manis pahit dan Asam
	
	
	
	
	

	
	d. Sangat  Manis Pahit dan Asam
	
	
	
	
	

	4.
	Bagaimana aroma dari produk fruit leather/selai lembaran kolang kaling dengan pewarna kulit buah naga merah
	
	
	
	
	

	5. 
	Bagaimana kerenyahan dari produk fruit leather/selai lembaran kolang kaling dengan pewarna kulit buah naga merah
	
	
	
	
	



Kesimpulan : 
[bookmark: _GoBack]Saran : 

Lampiran 5.  Rekapitulasi  Data  Skor  Hasil  Penilaian  Organoleptik  Panelis  Terhadap  Serbuk  Kulit  Buah Naga Merah  dan Kolang Kaling
	Nomor Panelis
	Jenis Kelamin
	Umur (Tahun)
	Konsentrasi
	Total Panelis

	
	
	
	F1
	F2
	F3
	F4
	Yi
	
	(Yi)2

	1
	L
	24
	5
	5
	4
	5
	19
	91
	361

	2
	P
	43
	5
	4
	5
	4
	18
	82
	324

	3
	L
	49
	5
	5
	5
	5
	20
	100
	400

	4
	P
	69
	5
	4
	5
	5
	19
	91
	361

	5
	P
	53
	5
	4
	5
	5
	19
	91
	361

	6
	L
	55
	4
	4
	5
	5
	18
	82
	324

	7
	P
	45
	4
	4
	5
	5
	18
	82
	324

	8
	L
	48
	4
	4
	4
	5
	17
	73
	289

	9
	L
	9
	4
	4
	5
	5
	18
	82
	324

	10
	P
	25
	4
	4
	4
	5
	17
	73
	289

	11
	P
	19
	4
	4
	5
	5
	18
	82
	324

	12
	P
	54
	4
	4
	4
	5
	17
	73
	289

	13
	L
	27
	4
	4
	5
	5
	18
	82
	324

	14
	P
	45
	4
	4
	4
	5
	17
	73
	289

	15
	P
	21
	4
	4
	4
	5
	17
	73
	289

	16
	L
	13
	4
	4
	4
	4
	16
	64
	256

	17
	P
	48
	4
	5
	4
	5
	18
	82
	324

	18
	L
	49
	4
	5
	4
	5
	18
	82
	324

	19
	L
	16
	4
	5
	4
	5
	18
	82
	324

	20
	P
	21
	4
	5
	4
	4
	17
	73
	256

	Yi
	85
	86
	89
	97
	357
	
	

	
	365
	374
	401
	473
	
	1613
	

	(Yi)2
	7225
	7396
	7921
	9409
	127449
	
	

	Rata-Rata
	4,25
	4,3
	4,45
	4,85
	
	
	










Lampiran 6.  Uji Statistika 
a. Varians 




b. Varians  Total

1. Derajat Bebas (db)
a. db perlakuan = 4 – 1 = 3
b. db galat = (4 x 20 -1) – (4 – 1) = 76
c. db jumlah = (4 x 20) – 1 = 79

Lampiran 6. (Lanjutan)
2. Faktor Koreksi (FK)
a. Faktor Koreksi = 
 
3. Jumlah Kuadrat (JK)
a. Jumlah kuadrat total  
 			              
b. Jumlah kuadrat perlakuan =  
 	    		        
 			                    
c. Jumlah kuadrat galat 
             
4. Kuadrat Total (KT)
a. Kuadrat total perlakuan =     				  
                 
b. Kuadrat total galat 	      = 
 				      

Lampiran 6. (Lanjutan)
5. F Hitung
F hitung =  
	Sumber 
	Db
	JK
	KT
	Fhitung
	Ftabel

	Keragaman
	
	
	
	
	0,05

	Perlakuan
	3
	4,4375
	1,479
	20,54
	2,72

	Galat
	76
	15,45
	0,072
	
	

	Total
	79
	19,8875
	
	
	


Berdasarkan tabel F hitung analisa sidik ragam probalitas 0,05 diatas, dapat dilihat bahwa nilai F hitung > F tabel yaitu 20,54 > 2,72. Maka disimpulkan bahwa terdapat perbedaan warna pada  setiap perlakuan. 








Lampiran 7.  Pembuatan  Serbuk  Kulit  Buah  Naga Merah
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Lampiran 8.  Sediaan  Selai  Lembaran  Serbuk  Kulit  Buah  Naga  Merah  dengan  Kolang Kaling 
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Hal : Hasil Identifikasi

Kepada YTH,

Sdrf + Maulina Fadillah

NIM + 182114065

Instansi  : Fakultas Farmasi Universitas Muslim Nusantara Al-Washliyah-
Dengan hormat,

Bersama ini disampaikan hasil identifikasi tumbuhan yang saudara kirimkan ke
Herbarium Medanense, Universitas Sumatera Utara, sebagai berikut:
Kingdom  : Plantae

Divisi  :Spermatophyta

Kelas  : Dicotyledoneae
 Caryophyllales
: Cactaceae

Genus  : Hylocereus

Spesies ¢ Hylocereus undatus (Haw) Britton & Rose.
Nama Lokal: Buah Naga Merah
Demikian, semoga berguna bagi saudara.
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