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Lampiran 1. Hasil Identifikasi Tumbuhan
[image: image1.jpg]HERBARIUM MEDANENSE
(MEDA)
UNIVERSITAS SUMATERA UTARA

JL. Bioteknologi No.1 Kampus USU, Medan — 20155
. 061 — 1290

23564 61 E-1
—_— — e
Medan, 08 Oktober 2020
No. : 5347/MEDA/2016
Lamp. - -
Hal * Hasil Identifikasi
Kepada YTH,
Sdrfi  Putri Dewi
NIM £ 182114105
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 : Monocotyledoneae
Ordo : Arecales

Famili : Arecaceae

Genus : Phoenix

Spesies : Phoenix dactylifera L.
Nama Lokal: Kurma

Demikian, semoga berguna bagi saudara.





Lampiran 2. Syarat Mutu Permen Jelly (SNI 3547.2-2008)
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Lampiran 3. Bagan Kerja Pembuatan Sari Kurma




· Di masukkan kedalam blender, haluskan
· Saring dengan kain flanel

Lampiran 4. Bagan Kerja Pembuatan Permen Jelly




· Dilarutkan masing-masing dengan air  panas lalu larutan dicampurkan
· Dipanaskan dengan api kecil








· Ditambahkan essen dan asam sitrat

· Ditambahkan sari kurma 









Lampiran 5. Bagan Uji Penentuan Kadar Air Permen Jelly


· Dimasukkan kedalam oven pada suhu 100-105oC selama 30 menit
· Dinginkan didalam deksikator

· Ditimbang
· Dilakukan / ulangi hingga di peroleh berat cawan konstan

· Dimasukkan 2 gram permen jelly ke dalam cawan porselen 

· Dikeringkan dalam oven selama 2 jam 

· Dinginkan dalam deksikator

· Ditimbang 

· Dilakukan / ulangi hingga di peroleh berat konstan 
· Dihitung persen kadar air                                   
Lampiran 6. Bagan Uji pH Permen Jelly


· Dilarutkan 5 gram permen jelly  dengan air suling 10 ml
· Diukur pH menggunakan pH meter Hanna

Lampiran 7. Data Dan Perhitungan Kadar Air Permen Jelly
	No
	Formula
	Berat Sampel (Gram)
	Berat Cawan Kosong (Gram)
	Berat Cawan + Sampel Kering (Gram)
	Kadar Air %
	Kadar Rata-Rata (%)

	1
	F0
	2,426
	35,640
	37,264
	0.330
	0,295

	2
	F0
	2,312
	32,615
	34,153
	0.334
	

	3
	F0
	2,264
	28,820
	30,583
	0.221
	

	4
	F1
	2,425
	28,823
	30,557
	0.284
	0,281

	5
	F1
	2,090
	26,927
	28,455
	0.268
	

	6
	F1
	2,320
	31,199
	32,841
	0.292
	

	7
	F2
	2,156
	32,363
	34,152
	0.170
	0,146

	8
	F2
	2,016
	35,865
	37,635
	0.122
	

	9
	F2
	2,448
	34,998
	37,082
	0.148
	

	10
	F3
	2,416
	38,676
	40,837
	0.105
	0,120

	11
	F3
	2,234
	29,145
	31,131
	0.111
	

	12
	F3
	2,335
	32,261
	34,255
	0.146
	

	13
	F4
	2,350
	32,278
	34,074
	0.235
	0,229

	14
	F4
	2,865
	26,387
	28,653
	0.209
	

	15
	F4
	2,741
	33,333
	35,402
	0.245
	


Rumus :
[image: image3.png]% Kadar Air
_ (Cawan + sampel awal (g)) — (Cawan + sampel kering (g))

(cawan + sampel awal (g)) — Cawan Konstan

x1009%




Perhitungan :

1. [image: image4.png]% Kadar Air = —ooooB) = 372648) 00, _ 033006
A 8 066(g) — 35,640 =0




2. [image: image5.png]. _34,927(g) — 34153(g)
% Kadar Air = ———=———""—=.x100% = 0.334%
34927(g) — 32,615(g)




Lampiran 7. (Lanjutan)
3. [image: image6.png]. _ 31,084(g) — 30,583(g)
% Kadar Air = = =.x 100% = 0.221%
31,084(g) — 28,820(g)




4. [image: image7.png]. _31,248(g) — 30,557(g)
% Kadar Air = ——=————_=.x100% = 0.284%
31,248(g) — 28,823(g)




5. [image: image8.png]. _29017(g) — 28455(g)
9% Kadar Air = ===+ 100% = 0.268%
29,017(g) — 26,927(g)




6. [image: image9.png]% Kadar Air = oo 8= 328HD) 00, _ 29204
A 33 519(g) — 31,199(9) © =0




7. [image: image10.png]% Kadar Air = o B 7 3412 4 00— 01705
A = 3y 519(g) — 32,363(9) =0




8. [image: image11.png]% Kadar Air = - o B) = 3T635(8) 00, _ 012204
Al = 37 881(g) — 35865(9) =0




9. [image: image12.png]. _ 37,446(g) — 37,082(g)
% Kadar Air = ——— =" =.x100% = 0.148%
37,446(g) — 34,998(g)




10. [image: image13.png]. _41,092(g) — 40,837(g)
% Kadar Air = —— = =.x100% = 0.105%
41,092(g) — 38,676(g)




11. [image: image14.png]% Kadar Air = o N8 7 SWISUD 4 g0 11194
A= 31 379(g) — 29,145(9) =0




12. [image: image15.png]% Kadar Air = o B = 34255(8) 00, _ 014606
A 31 596(g) — 32,261(9) =0




13. [image: image16.png]. _34,628(g) — 34,074(g)
% Kadar Air = ———=———"__=.x100% = 0.235%
34,628(g) — 32,278(g)




14. [image: image17.png]% Kadar Air = oo A8 7 286538, 0, _ g 5099
A = 59252(g) — 26,387(9) - =0




15. [image: image18.png]. _36,074(g) — 35402(g)
% Kadar Air = ———=———"——=.x100% = 0.245%
36,074(g) — 33,333(g)




Lampiran 7. (Lanjutan)
Perhitungan rata-rata

1. [image: image20.png]% Kadar Air Rata —rata =




2. [image: image22.png]% Kadar Air Rata — rata = “22 0020003800 _ o 5510





3. [image: image24.png]% Kadar Air Rata —rata = 0,146%




4. [image: image26.png]% Kadar Air Rata — rata = 22500 ONIIEE0 — o 1500





[image: image27.png]0.235(%) +0.209(%) + 0.245(%;
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Kurma





Filtrat ( Sari Kurma )





Disiapkan Bahan-bahan





Gelatin, rumput laut dan sukrosa





Diaduk hingga terbentuk massa jelly





Diaduk hingga semua bahan mengental





Dituangkan massa yang sudah terbentuk kedalam cetakan dibiarkan 15-30 menit





Dimasukkan kedalam lemari pendingin selama 12 jam





Sediaan permen jelly





Evaluasi





Cawan porselen





Cawan porselin konstan





Diperoleh berat kadar air pada permen jelly





Permen jelly





Hasil pengukuran pH









