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Lampiran 1. Determinasi Tanaman Daun Karamunting (R. tomentosa (Aiton)
Hassk.)

PEMERINTAH PROVINSI JAWA TIMUR

DINAS KESEHATAN
UPT LABORATORIUM HERBAL
MATERIA MEDICA BATU
J1. Lahor 87 Kota Batu TS 3,55 Oy
J1. Raya 228 Kejayan Kabupaten Pasuruan MATERIA MEDICA

BATU

J1. Kolonel Sugiono 457 - 459 Kota Malang
Email : materiamedicabatu@jatimprov.go.id

Nomor :000.9.3/ 3207/ 102.20/ 2023
Sifat : Biasa
Perihal : Determinasi Tanaman Karamunting

Memenuhi permohonan saudara :
Nama : DIYANA
NIM/NIP/NIK : SF20018
FAKULTAS : FARMASI, UNIVERSITAS BORNEO LESTARI

1. Perihal determinasi tanaman karamunting

Kingdom : Plantae (Tumbuhan)

Divisi : Magnoliophyta (Tumbuhan berbunga)

Kelas : Magnoliopsida (berkeping dua / dikotil)

Sub Kelas : Rosidae

Ordo : Myrtales

Famili : Myrtaceae (suku jambu-jambuan)

Genus : Rhodomyrtus

Spesies : Rhodomyrtus tomentosa (Aiton) Hassk.

Nama Umum : Karamunting, kemunting, keumiki, karamuntiang, kalimuntiong, harimonting,

harendong sabrang.

Kunci determinasi ~ : 1b-2b-3b-4b-6b-7b-9b-10b-11b-12b-13b-14b-16a-239b-243b-244b-248b-249b-
250a-251b-253b-254b-255b-256b-2612a-262b-263b-264b:Myrtaceae-1a-2b-3a-4b-
5b-6b:Rhodomyrtus-1a:R.tomentosa.

2. Morfologi : Habitus: Tanaman perdu. Daun: Letak daun berlawanan, bentuk oval, bagian atas
daun berwarna hijau mengkilap, bagian bawah daun berwarna abu-abu berbulu; panjang daun 5-7 cm dan
lebar 2-3,5 cm. Bunga: Tunggal atau berkelompok (klaster) 2-3 bunga, diameter 2,5-3 cm dengan warna
beragam dari merah muda (pink) sampai ungu dengan benang sari banyak dan tidak beraroma. Buah:
Bentuk lonjong dengan ukuran panjang 1-1,5 cm; menjelang matang buah yang semula berwarna hijau
berubah menjadi merah kecokelatan sampai hitam; kulit buah seperti beludru; buah yang matang berwarna
ungu, lunak, dengan 40-45 biji didalamnya; daging buah seperti anggur, hanya terasa lebih berserat, tidak
terlalu mengandung air, dan rasanya manis.

3. Bagian yang digunakan : Daun.

4. Penggunaan : Penelitian.

5. Daftar Pustaka

* Backer, C.A. & Bakhuizen Van Den Brink, R.C. 1963. Flora of Java (Spermatophytes Only), Vol I. N.V.P.
Noordhoff, Groningen.
e Van Steenis, CGGJ. 2008. FLORA: untuk Sekolah di Indonesia. Pradnya Paramita, Jakarta.

Demikian surat keterangan determinasi ini kami buat untuk dipergunakan sebagaimana mestinya.

Batu, 24 November 2023




Lampiran 2. Surat Ethical Clearance

KOMISI ETIK PENELITIAN

UNIVERSITAS MUHAMMADIYAH BANJARMASIN
Nomor KEPK: 0128226371

Alamat: Kampus Universitas Muhammadiyah Banjammasin, Tethax:(OSﬁ)sm
Web: hitps://umbjm.ac id/komisi-etik/ Email: komisietik@umbjm.ac.

P ) v
s, \? = H

fAA b2

KETERANGAN KELAYAKAN ETIK PENELITIAN

ETHICAL APPROVAL LETTER
No. 303/UMB/KENV/2024

Komisi Etik Peneliian Universitas Muhammadiyah Banjarmasin, setelah mempelajari dan melakukan
kajian etik secara seksama usulan rancangan penelitian, dengan ini menyatakan bahwa penelitian dengan:

The Research Ethics Commission of Muhammadiyah University Baryamssm, having thoroughly
scrutinized and completed ethical reviews on the research plan proposal, hereby certifies that:

Judul : Formulasi Sediaan Gummy Candies Infusa Daun Karamunting (Rhodomyrtus. tomentosa)
Title (Aiton.) Hassk.) Dengan Variasi Kadar Gliserin dan Gelatin
Formulation of Gummy Candies Infusa Of Karamunting Leaves Karamunting (R. tomentosa)
(Aiton.) Hassk.) With Varying Glycerin-Gelatin Contents

Peneli . Di
NPM . SF20018
Student Reg. Nr.

Pembimbing © 1. apt M. Andi Chandra, M. Farm.
Research Advisor 2. apt Dyera Forestryana, M.Si.

Dengan ini menyatakan bahwa protokol tersebut DITERIMA.
Hereby declares that the protocol is APPROVED.

Banjammasin, 10 Mei 2024
(6tlia,
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Lampiran 3. Hasil Pengolahan Simplisia Daun Karamunting (R. tomentosa

(Aiton) Hassk.)

No.

Dokumentasi Keterangan

Pengumpulan daun karamunting

sebanyak 4400 gram

Sortasi basah

Pencucian

Perajangan.




Pengeringan

Sortasi Kering

Pembuatan Serbuk

Pengayakan mesh 40

Penimbangan

11



12

Lampiran 4. Perhitungan Rendemen Simplisia Daun Karamunting (R. tomentosa
(Aiton) Hassk.)

Bobot simplisia segar (awal) : 4000 gram

Bobot serbuk simplisia (akhir) : 723 gram

bobot serbuk simplisia

x 100%

Persentasi rendemen simplisia = ————
bobot simplisia segar

=723 4 100%
4000

=18,075%
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Lampiran 5. Pembuatan Infusa Daun Karamunting (R. tomentosa (Aiton) Hassk.)

No. Dokumentasi Keterangan

Penimbangan serbuk simplisia 10 gram

2. Aquadest 100 ml

3. Siapkan Kompor Elektrik
4. Masukkan aquadest

5. Masukkan serbuk simplisia
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6. Suhu 90°C

7. Selama 15 menit
8. Penyaringan

9. ' - Dinginkan

10. Penyimpanan




Lampiran 6. Pembuatan Gummy Candies

tomentosa (Aiton) Hassk.)

15

Infusa Daun Karamunting (R.

No.

Dokumentasi

Keterangan

Penimbangan semua bahan

dan ad 100 ml aquadest

Masukkan gelatin  dalam
cawan porselin lalu
tambahkan aquadest aduk

hingga menembang  dan
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bening

Panaskan air sampai hangat
lalu  tambahkan  manitol
sambil diaduk hingga larut

dilarutkan

Gabungkan manitol yang sudah
larut kedalam gelatin yang
sudah mengembang lalu ad

homogen

Larutkan natrium benzoate dan
asam sitrat dengan
menambahkan aquadest lalu
aduk hingga larut, kemudian
gabungkan larutan natrium
benzoate dan asam sitrat

kedalam gelatin

Tambahkan corn oil dan corn
syurp kedalam gelatin lalu ad

homogen
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tambahkan essence dan ad

aquadest 100 ml

Angkat cawan lalu tambahkan
zat  aktif infusa  daun
karamunting (R. tomentosa
(Aiton) Hassk.) kemudian di

aduk secara perlahan

10.

Ukur pH

11.

Masukkan kedalam cetakan
menggunakan pipet tetes secara
perlahan kemudian dibiarkan
kurang lebih selama satu jam

dengan suhu ruang

Setelah cukup dingin, sediaan
dimasukkan dalam lemari
pendingin suhu 5°C selama 24

jam untuk mendapatkan bentuk
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yang stabil. Setelah 24 jam
sediaan kemudian di keluarkan
dari cetakan dan dilakukan

evaluasi sediaan
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Lampiran 7. Uji organoleptis Gummy Candies Infusa Daun Karamunting (R.

tomentosa (Aiton) Hassk.)

No.

Dokumentasi

Keterangan

Formula 1

Formula 2

Formula 3

Formula 4
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Tabel 1. Hasil Uji organoleptis Gummy Candies Infusa Daun Karamunting (R.

tomentosa (Aiton) Hassk.)

Organoleptis

Formula Warna Rasa Aroma Bentuk Tekstur

F1 Hijau Tidak Melon Semi Padat Mudah
Manis Hancur

F2 Hijau Tidak Melon Semi Padat Mudah
Manis Hancur

F3 Hijau Manis Melon Semi Padat Kenyal

F4 Hijau Kurang  Melon Semi Padat Kenyal
Manis

Keterangan : - Formulasi 1 kadar gelatin 7%
- Formulasi 2 kadar gelatin 9%
- Formulasi 3 kadar gelatin 10%

- Formulasi 4 kadar gelatin 11%
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Lampiran 8. Uji pH Gummy Candies Infusa Daun Karamunting (R. tomentosa

(Aiton) Hassk.)

Dokumentasi

Keterangan

Formula 1 Replikasi 1,
2,dan 3

Formula 2 Replikasi 1,
2,dan 3

Formula 3 Replikasi 1,
2,dan 3
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Formula 4 Replikasi 1,
2,dan 3
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Tabel 4. Hasil Uji pH Gummy Candies Infusa Daun Karamunting (R. tomentosa

(Aiton) Hassk.)

Formula Replikasi Rata-rata +
SD
1 2 3
F1 512 512 517 5,14 £ 0,029
F2 5,05 5,04 5,12 5,07 £ 0,044
F3 5,01 5,02 6,38 5,47 £ 0,788
F4 5,05 512 5,19 5,12 £ 0,070

Tests of Normality

Kolmogorov-Smirnov? Shapiro-Wilk
Replikasi Statistic df  Sig. Statistic Df Sig.
PH R1 315 4 : 911 4 487
R2 304 4 : 811 4 ,123
R3 424 4 : 675 4 ,006

a. Lilliefors Significance Correction

Test of Homogeneity of Variance

Levene Statistic dfl df2  Sig.

PH Based on Mean 7431 2 9 ,012
Based on Median 933 2 9 ,428
Based on Median and with adjusted df 933 2 3,022 ,483
Based on trimmed mean 5670 2 9 ,025




NPar Tests

Kruskal-Wallis Test

24

Ranks
Mean
Replikasi N  Rank
PH R1 4 4,38
R2 4 5,00
R3 4 10,13
Total 12
Test Statistics®P
PH
Kruskal-Wallis H 6,370
Df 2
Asymp. Sig. ,041

a. Kruskal Wallis Test

b. Grouping Variable: Replikasi
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Lampiran 9. Uji Kadar Air Gummy Candies Infusa Daun Karamunting (R.

tomentosa (Aiton) Hassk.)

No. Dokumentasi Keterangan

Formula 1 Replikasi 1,
2,dan 3

2. Formula 2 Replikasi 1,
2,dan 3
3. Formula 3 Replikasi 1,

2,dan 3
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Formula 4 Replikasi 1,
2,dan 3
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Tabel 5. Hasil Uji Kadar Air Gummy Candies Infusa Daun Karamunting (R.
tomentosa (Aiton) Hassk.)

Formula Replikasi Rata-rata +
SD
1 2 3
F1 92,59 78,68 78,20 88,16 + 8,173
F2 82,72 77,40 76,05 78,72 £ 3,526
F3 71,16 66,64 65,60 67,80 £ 2,956
F4 63,28 60,05 58,11 60,48 £ 2,612

Tests of Normality

Kolmogorov-Smirnov? Shapiro-Wilk
Replikasi Statistic df  Sig.  Statistic df Sig.
Kadar_Air R1 ,187 4 . 979 4 897
R2 274 4 : 893 4 397
R3 258 4 . 917 4 520

a. Lilliefors Significance Correction

Test of Homogeneity of VVariance

Levene
Statistic dfl df2 Sig.
Kadar_Air Based on Mean 678 2 9 ,532
Based on Median ,608 2 9 ,565
Based on Median and with ,608 2 7,449 ,569
adjusted df
Based on trimmed mean 677 2 9 ,532

ANOVA




28

Kadar_Air

Sum of Squares  df  Mean Square F Sig.
Between Groups 146,805 2 73,403 ,661 540
Within Groups 999,355 9 111,039
Total 1146,160 11
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Lampiran 10.Uji Keseragaman Bobot Gummy Candies Infusa Daun Karamunting

(R. tomentosa (Aiton) Hassk.)

No. Dokumentasi Keterangan

Formula 1 Replikasi 1,
2,dan 3

Formula 2 Replikasi 1,
2,dan 3

Formula 3 Replikasi 1,
2,dan 3

Formula 4 Replikasi 1,
2,dan 3
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Tabel 6. Hasil Uji Keseragaman Bobot Gummy Candies Infusa Daun Karamunting

(R. tomentosa (Aiton) Hassk.)

Batas bobot

Batas bobot

seragaman seragaman
Formula Rata-rata* Ccv sediaan sediaan
SD (%)
Kolom Syarat A Kolom Syarat B
(5%) (10%0)
F1 1,084 + 0,023 2,121% 1,030 - 1,138 -0,024 — 2,192
F2 1,185+ 0,063 5,324% 1,126 — 1,244 1,067 — 1,303
F3 1,189 + 0,010 0,841% 1,130 - 1,248 0,071 - 2,307
F4 1,391 + 0,048 3,450% 1,322 - 1,460 1,252 — 1,530
Formula |
Replikasi Replikasi Replikasi
No
1 2 3

1 1,085 1,068 1,119

2 1,095 1,069 1,113

3 1,068 1,059 1,129

4 1,069 1,043 1,104

5 1,059 1,040 1,112

6 1,083 1,050 1,111

7 1,077 1,049 1,113

8 1,064 1,064 1,113

9 1,066 1,066 1,110

10 1,057 1,067 1,095

11 1,096 1,055 1,101

12 1,085 1,046 1,119

13 1,077 1,057 1,101

14 1,083 1,050 1,095

15 1,068 1,064 1,104

16 1,069 1,069 1,112




17 1,085 1,043 1,111
18 1,083 1,049 1,113
19 1,085 1,057 1,110
20 1,095 1,068 1,101
Jumlah 64,868
Rata-Rata 1,081
SD 0,024
Formula Il
N Replikasi Replikasi Replikasi
0
1 2 3
1 1,096 1,181 1,336
2 1,103 1,181 1,306
3 1,079 1,103 1,348
4 1,096 1,196 1,299
5 1,112 1,193 1,201
6 1,180 1,201 1,206
7 1,071 1,157 1,204
8 1,072 1,166 1,221
9 1,079 1,163 1,221
10 1,096 1,180 1,214
11 1,071 1,196 1,248
12 1,181 1,181 1,249
13 1,196 1,166 1,249
14 1,193 1,163 1,159
15 1,157 1,193 1,248
16 1,166 1,180 1,196
17 1,163 1,181 1,299
18 1,180 1,193 1,259
19 1,196 1,157 1,248
20 1,163 1,163 1,259
Jumlah 71,114
Rata-Rata 1,185
SD 0,063

Formula 111
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Replikasi Replikasi Replikasi
No

1 2 3
1 1,180 1,206 1,178
2 1,179 1,208 1,184
3 1,184 1,206 1,180
4 1,183 1,198 1,183
5 1,176 1,192 1,176
6 1,178 1,206 1,178
7 1,198 1,208 1,193
8 1,193 1,209 1,198
9 1,194 1,209 1,176
10 1,192 1,203 1,183
11 1,182 1,180 1,176
12 1,186 1,184 1,174
13 1,175 1,183 1,177
14 1,172 1,198 1,182
15 1,192 1,192 1,186
16 1,193 1,193 1,193
17 1,196 1,196 1,196
18 1,193 1,193 1,193
19 1,193 1,194 1,194
20 1,170 1,198 1,186

Jumlah 71,351
Rata-Rata 1,189
SD 0,010
Formula IV
Replikasi Replikasi Replikasi
No

1 2 3
1 1,446 1,349 1,446
2 1,445 1,346 1,445
3 1,444 1,347 1,444
4 1,445 1,347 1,443
5 1,443 1,346 1,441
6 1,432 1,341 1,432
7 1,431 1,337 1,431
8 1,432 1,338 1,432
9 1,438 1,339 1,433
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10 1,433 1,339 1,430
11 1,435 1,339 1,349
12 1,438 1,341 1,346
13 1,434 1,346 1,340
14 1,434 1,338 1,347
15 1,432 1,341 1,349
16 1,445 1,349 1,346
17 1,444 1,341 1,336
18 1,443 1,346 1,338
19 1,445 1,347 1,341
20 1,433 1,349 1,349
Jumlah 83,456
Rata-Rata 1,391
SD 0,048
Tests of Normality
Kolmogorov-Smirnov? Shapiro-Wilk
Replikasi Statistic df  Sig. Statistic df Sig.
Keseragaman R1 308 4 864 4 276
R2 234 4 971 4 849
R3 198 4 974 4 865
a. Lilliefors Significance Correction
Test of Homogeneity of VVariance
Levene
Statistic dfl df2 Sig.
Keseragaman Based on Mean 261 2 9 776
Based on Median ,084 2 9 ,920
Based on Median and with ,084 2 7,054 ,920
adjusted df
Based on trimmed mean 212 2 9 ,813

ANOVA

Keseragaman
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Sum of Squares  Df

Mean Square F Sig.
Between Groups ,003 2 ,002 091 914
Within Groups 161 9 ,018
Total

,164 11




35

Lampiran 11.Uji Elastisitas Gummy Candies Infusa Daun Karamunting (R.

tomentosa (Aiton) Hassk.)

No. Dokumentasi Keterangan

Formula 1 Replikasi 1,
2,dan 3

Formula 2 Replikasi 1,
2,dan 3
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Formula 3 Replikasi 1,
2,dan 3

Formula 4 Replikasi 1,
2,dan 3
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Tabel 7. Hasil Uji Elastisitas Gummy Candies Infusa Daun Karamunting (R.

tomentosa (Aiton) Hassk.)

Formula Replikasi Rata-rata +
1 2 3 SD
F1 3,5 3,5 3,8 3,600 £ 0,173
F2 3,9 3,5 3,5 3,633+0,231
F3 3,5 3,5 3,5 3,500 + 0,000
F4 4,0 3,5 3,5 3,667 + 0,289
Tests of Normality
Kolmogorov-Smirnov? Shapiro-Wilk
Replikasi Statistic df  Sig. Statistic  df  Sig.
Elastisitas  R1 304 4 811 4 123
R2 : 4 . 4 :
R3 441 4 ,630 4 001
a. Lilliefors Significance Correction
Test of Homogeneity of VVariances
Levene
Statistic dfl df2 Sig.
Elastisitas Based on Mean 20,829 2 9 ,000
Based on Median 6,300 2 9 ,019
Based on Median and with 6,300 2 3,659 ,065
adjusted df
Based on trimmed mean 17,624 2 9 ,001

Non Parametric Tests

Kruskal-Wallis Test

Ranks
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Replikasi Mean Rank
Elastisitas R1 4 8,25

R2 4 5,00

R3 4 6,25

Total 12

Test Statistics®?
Elastisitas

Kruskal-Wallis H 2,849
Df 2
Asymp. Sig. 241

a. Kruskal Wallis Test

b. Grouping Variable: Replikasi
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Lampiran 12. Format Lembar (Informed Content)
LEMBAR (INFORMED CONTENT)

FORMULASI SEDIAAN GUMMY CANDIES INFUSA
DAUN KARAMUNTING (Rhodomyrtus
tomentosa (Aiton) Hassk.) DENGAN
VARIASI KADAR GELATIN

Setelah saya diberi penjelasan dan informasi oleh peneliti tentang tujuan dan
manfaat “Formulasi Sediaan Gummy Candies Infusa Daun Karamunting (R.
tomentosa) (Ait.) Hassk Dengan Variasi Kadar Gelatin” yang dilakukan oleh

Diyana dalam menyelesaikan Penyusunan Skripsi sebagai mahasiswa Sarjana
Farmasi Universitas Borneo Lestari.

Dengan ini, saya bersedia menjadi responden untuk membantu dan berperan
di dalam kelancaran penelitian tersebut.

Banjarbaru,....,................... 2024

Responden
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Lampiran 13. Lembar Kuisioner Uji Organoleptis Menggunakan Metode Hedonik

FORMULASI SEDIAAN GUMMY CANDIES INFUSA
DAUN KARAMUNTING (Rhodomyrtus
tomentosa (Aiton) Hassk.) DENGAN
VARIASI KADAR GELATIN

Nama Responden

Umur Responden

Jenis Kelamin

Tanggal Pengujian

Instruksi : Berikan penilaian terhadap sampel dengan memberi
keterangan dalam table kategori sesuai dengan penjelasan

yang tercantum.

Indikator Yang Dinilai Formulasi

F1 F2 F3 F4

Bagaimana warna pada sampel

yang teruji

Bagaimana rasa pada sampel

yang teruji

Bagaimana aroma pada sampel

yang teruji

Bagaimana bentuk pada sampel

yang teruji

Bagaimana tekstur pada sampel

yang teruji
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Lampiran 14. Lembar Kuisioner Uji Hedonik Menggunakan Metode Hedonik

FORMULASI SEDIAAN GUMMY CANDIES INFUSA
DAUN KARAMUNTING (Rhodomyrtus
tomentosa (Aiton) Hassk.) DENGAN
VARIASI KADAR GELATIN

Nama Responden

Umur Responden

Jenis Kelamin

Tanggal Pengujian

Instruksi : Berikan penilaian terhadap sampel dengan memberi nilai
dalam table point sesuai dengan penjelasan Yyang

tercantum.

Indikator Yang Dinilai Nilai Kesukaan

FI F2 F3 F4

Seberapa besar kesukaan/ketidaksukaan terhadap
Rasa pada sampel yang teruji

Seberapa besar kesukaan/ketidaksukaan terhadap
Warna pada sampel yang teruji

Seberapa besar kesukaan/ketidaksukaan terhadap
Aroma pada sampel yang teruji

Seberapa besar kesukaan/ketidaksukaan terhadap
Tekstur pada sampel yang teruji

Keterangan :

1: Sangat tidak suka
2 : Tidak suka

3 : Suka

4 : Sangat suka



Lampiran 15.Hasil Hedonik Gummy Candies Infusa Daun Karamunting (R.

tomentosa (Aiton) Hassk.)

No. Dokumentasi . Keterangan
= Uji Hedonik

42
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Lampiran 16. Hasil Lembar Kuisioner Uji Hedonik Gummy Candies Infusa Daun

Karamunting (R. tomentosa (Aiton) Hassk.)

39

Lampiran 1. Format Lembar (Informed Content)
LEMBAR (INFORMED CONTENT)

FORMULASI SEDIAAN GUMMY CANDIES INFUSA
DAUN KARAMUNTING (Rhodomyrtus
tomentosa (Aiton) Hassk.) DENGAN
VARIAS] KADAR GELATIN

Setelah saya diberi penjelasan dan informasi olch peneliti tentang tujuan
dan manfaat “Formulasi Sediaan Gummy Candies Infusa Daun Karamunting (R.
tomentosa) (Ait) Hassk Dengan Variasi Kadar Gelatin” yang dilakukan oleh
Diyana dalam menyclesaikan Penyusunan Skripsi sebagai mahasiswa Sarjana
Farmasi Universitas Bomneo Lestari.

Dengan ini, saya bersedia menjadi responden untuk membantu dan
berperan di dalam kelancaran penelitian tersebut.

Banjarbaru, 3., AP0 .. 2024
Responden

A

(R A TR



Lampiran 2.

Lembar Kuisioner Uji Organoleptis Menggunakan Metode
Hedonik

FORMULASI SEDIAAN GUMMY CANDIES INFUSA
DAUN KARAMUNTING (Rhodomyrtus
tomentosa (Aiton) Hassk.) DENGAN

VARIASI KADAR GELATIN
Nama Responden :C. U
Umur Responden  : 23 Ww»
Jenis Kelamin : Poamryot
i\ 2074
Tanggal Pengujian : 3 AW
Instruksi : Berikan penilaian terhadap sampel dengan memberi

keterangan dalam table kategori sesuai dengan penjelasan
yang tercantum.

Indikator Yang Dinilai Formulasi
F1 F2 F3 F4
Raprimid e, padh: g (fhiaw (8w | Wit | Iegew
yang teruji
Bagaimana rasa pada sampel |bidat tdae e Foang
yang teruji e I s MG

Bagaimana aroma pada sampel wauos  |tion — Mo

yang teruji
Bagaimana bentuk pada sampel | ¢ ol Sem” S U S
yang teruji Pada Packy | Pacs | pudar

Bagaimana tekstur pada sampel (M g dal, | Aqd ¢

bavay beayyets
yang teruji Waar twyar

44




41

Lampiran 3. Lembar Kuisioner Uji Hedonik Menggunakan Metode Hedonik

FORMULASI SEDIAAN GUMMY CANDIES INFUSA

DAUN KARAMUNTING (Rhodomyrtus

tomentosa (Aiton) Hassk.) DENGAN
VARIASI KADAR GELATIN

v
Nama Responden @ C i

Umur Respondea @ 23 Ao
Jenis Kelamin : Paunpuo™
Tanggal Pengujian : 3 At 074

Instruksi : Berikan penilaian terhadap sampel dengan memberi nilai
dalam table point scsuai dengan penjelasan yang
tercantum.

Indikator Yang Dinilai Nilai Kesukaan

Fl | F2 | F3 | F4

Scberapa besar kesukaan/ketidaksukaan terhadap \ 2 la |4
Rasa pada sampel yang teruji
Seberapa besar kesukaan/ketidaksukaan terhadap
Wama pada sampel yang teruji 5 3 4|3
Seberapa besar kesukaan/ketidaksukaan terhadap | 2 | 3 4
Aroma pada sampel yang teruji 1
Seberapa besar kesukaan/ketidaksukaan terhadap 7 3 4q 4
Tekstur pada sampel yang teruji

Keterangan :

1: Sangat tidak suka
2:Tidak suka
3:Suka

4 ; Sangat suka

45
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Tabel 8. Hasil Hedonik Gummy Candies Infusa Daun Karamunting (R. tomentosa

(Aiton) Hassk.)

Parameter Uji

Formulasi Total
Rasa Warna Aroma Tekstur
F1 1.2 2,2 2 18 7,2
F2 15 2,5 2,6 2,4 9
F3 3,6 3,7 3,7 3,7 14,7
F4 2,9 3 3,2 3,3 12,4
FORMULA 1
No Responden Warna Rasa Aroma Tekstur
1 CPU 3 1 2 2
2 M 2 1 2 2
3 R 3 1 2 2
4 RAP 2 1 2 2
5 NT 2 1 2 1
6 RR 2 1 2 2
7 NETM 2 1 2 2
8 MAF 2 1 2 1
9 AH 2 2 2 2
10 SR 2 2 2 2
Rata-Rata 22 12 20 18
SD 0,4216 0,4216 0,0000 0,4216
FORMULA 2
No Responden Warna Rasa  Aroma Tekstur
1 CPU 3 2 3 3
2 M 3 2 3 3
3 R 3 2 3 3
4 RAP 2 1 3 3
5 NT 2 1 2 1
6 RR 3 1 3 3
7 NETM 3 1 2 2
8 MAF 2 1 2 1
9 AH 2 2 3 3
10 SR 2 2 2 2
Rata-Rata 25 15 26 24




SD 0,5270 0,5270 0,5164 0,8433

FORMULA 3

No Responden Warna Rasa Aroma Tekstur
1 CPU 4 4 4 4
2 M 4 4 4 4
3 R 4 4 4 4
4 RAP 4 4 4 4
5 NT 4 3 4 4
6 RR 4 4 4 4
7 NETM 3 3 3 3
8 MAF 3 3 3 3
9 AH 4 4 4 4
10 SR 3 3 3 3
Rata-Rata 37 36 37 37

SD 0,4830 0,5164 0,4830 0,4830

FORMULA 4

No Responden Warna Rasa  Aroma Tekstur
1 CPU 3 4 4 4
2 M 3 3 3 3
3 R 3 3 4 4
4 RAP 3 3 3 3
5 NT 3 3 3 4
6 RR 3 3 3 3
7 NETM 3 3 3 3
8 MAF 3 2 3 3
9 AH 3 3 3 3
10 SR 3 3 3 3
Rata-Rata 30 30 32 33

SD 0,0000 0,4714 0,4216 0,4830
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Lampiran 17. Perhitungan Uji Hedonik Gummy Candies Infusa Daun

Karamunting (R. tomentosa (Aito n) Hassk.)

FORMULA 1
No Warna Rasa Aroma  Tekstur ) Rata-Rata
1 3 1 2 2 2
2 2 1 2 2 1,75
3 3 1 2 2 2
4 2 1 2 2 1,75
5 2 1 2 1 1,5
6 2 1 2 2 1,75
7 2 1 2 2 1,75
8 2 1 2 1 1,5
9 2 2 2 2 2
10 2 2 2 2 2
Jumlah 22 12 20 18 18
1). Warna
. 22
X = E = 2,2
$2 = (3 —2,2)? N (2 —2,2)? N (3 —2,2)? N (2 —2,2)? N (2 —2,2)?
10 10 10 10 10
2 2 2 2
(2-22) N (2-22) N (2-22) 4 (2-22)
10 10 10 10
2
N (2-22)
10
2= 20_ 016
10 ’
s=04

(M) s o (22

n
P [2 Y ( 1,96.0,4 )] <, < [2 5+ ( 1,96.0,4 )]
) \/1—0 — l’l‘ — )

P 1,95 < pu <244

Interval nilai sensori warna gummy candies (Formula I)adalah 1,95 — 2,44
Jadi nilai akhir warna gummy candies (Formulal) =1,95=1
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2). Rasa
_ _12_12
* T
_ 2 _ 2 _ 2 _ 2 _ 2
S2=(1 1,2) +(1 1,2) +(1 1,2) +(1 1,2) +(1 1,2)
10 10 10 10 10
1-1,2)2 (1-12)2 (1-12?% (2-12)?
( )+( )+( )+( )
10 10 10 10
2 —1,2)2
L =127
10
2= 10 016
ST 107"
s=10,4

b (5=
P[12 —(

P 095 <u<

I/\
|—|
A

=
O
31| &
wn
N———
[S—

,44

Interval nilai sensori rasa gummy candies (Formula I)adalah 0,95 — 1,44
Jadi nilai akhir rasa gummy candies (Formula 1) = 0,96 = 1

3). Aroma
__20_
*T10°
— 7)\2 _ 7\2 932 _9\2 932 932
SZ=(2 2)+(2 2)+(2 2)+(2 2)+(2 2)+(2 2)
10 10 10 10 10 10
2 —2)? 2 —2)? 2 —2)? 2 —2)?
+( )+( )+( )+( )
10 10 10 10
2 0_0
ST 107
1,96.s
( )]s s[ (
Vn

A
:/,
I/\
I/\

ﬁl

o

-
'l

Interval nilai sensori aroma gummy candies (Formula l)adalah 2 — 2
Jadi nilai akhir aroma gummy candies (Formula 1) =0,96 = 1

uS
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4). Tekstrur

o 18 .
*T10 v
2o (2 —1,8)2 N (2 —1,8)? N (2 —1,8)? N (2 —1,8)? N (1-1,8)2
10 10 10 10 10
2-18)?2 (2-182% @(1-182% (2-1,8)?
( ) 4 ( ) 4 ( ) N ( )
10 10 10 10
2—1,8)2
L =187
10
2—15—0m
ST 10 7
s=0,4

e (80 s o (2)

P[18 (1,96.0,4)]< <[18+ 1,
] \/ﬁ —l’l— )

P 1,55 < u < 2,04

)

Interval nilai sensori tekstur gummy candies (Formula I)adalah 1,55 — 2,04
Jadi nilai akhir tekstur gummy candies (Formulal) =1,55=1
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FORMULA 11
No Warna Rasa Aroma  Tekstur ) Rata-Rata
1 3 2 3 3 2,75
2 3 2 3 3 2,75
3 3 2 3 3 2,75
4 2 1 3 3 2,25
5 2 1 2 1 1,5
6 3 1 3 3 2,5
7 3 1 2 2 2
8 2 1 2 1 1,5
9 2 2 3 3 2,5
10 2 2 2 2 2
Jumlah 25 15 26 24 22,5
1). Warna
. 25
X = E = 2,5
2 2 2 2 2
2= (3—25) N (3—25) N (3—2)5) N (2-125) N (2-125)
10 10 10 10 10
2 2 2 2
(3—-2)5) N (3—25) N (2-125) N (2-25)
10 10 10 10
2
N (2-25)
10
s? = 2> = 0,25
10 ’
s=0,5

Interval nilai sensori warna gummy candies (Formula Il)adalah 2,19 — 2,80
Jadi nilai akhir warna gummy candies (Formula Il) =2,19 =2

2). Rasa

15

—— =15
10

X
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(2 —1,5)2 , - 1,52 (2-15)% (1-15)% (1-15)2

= 710 0 10 T 10 T 10
1-15)?2 (1-15)2 (1-15) (2—15)2
( ) N ( ) N ( ) N ( )
10 10 10 10
2 - 15)?
N ( )
10
2—25—0%
ST 107"
s=0,5

Interval nilai sensori rasa gummy candies (Formula Il)adalah 1,19 — 1,80
Jadi nilai akhir rasa gummy candies (Formula 1) =1,19=1

3). Aroma
__26_25
T R
2= (3 —2,5)? N (3 —2,5)? N (3 —2,5)? N (3 —2,5)? N (2 —2,5)2
10 10 10 10 10
3 —2,5)2 2 —2,5)2 2 —2,5)2 3 —2,5)2
( ) +_( ) 4 ( ) + ( )
10 10 10 10
2 —2,5)?
L (2225
10
2—25—0%
ST 70 7
s=20,5

P 2,19 <pu <280

Interval nilai sensori aroma gummy candies (Formula Il)adalah 2,19 — 2,80
Jadi nilai akhir aroma gummy candies (Formula Il) =2,19 =2
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4). Tekstur
__24_24
* T~
Szz(3—z®2+(3—z®2+(3—z®2+(3—z®2+(1—z®2
10 10 10 10 10
3-24)% (2-24)? (1-24)%* ((3-24)?
( ) 4 ( ) 4 ( ) N ( )
10 10 10 10
2 — 2,4)?
L =2
10
2= 2% 64
ST 107"
s=10,8

Interval nilai sensori tekstur gummy candies (Formula Il)adalah 1,90 — 2,89
Jadi nilai akhir tekstur gummy candies (Formula I1) = 1,90 = 2
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FORMULA 111
No Warna Rasa Aroma  Tekstur ) Rata-Rata
1 4 4 4 4 4
2 4 4 4 4 4
3 4 4 4 4 4
4 4 4 4 4 4
5 4 3 4 4 3,75
6 4 4 4 4 4
7 3 3 3 3 3
8 3 3 3 3 3
9 4 4 4 4 4
10 3 3 3 3 3
Jumlah 37 36 37 37 36,75
1). Warna
. 37
X = E = 3,7
2 2 2 2 2
2= 4-37) N (4-3,7) N 4-37) N (4-37) N (4-3,7)
10 10 10 10 10
2 2 2 2
(4-37) N (3—3,7) N (3—3,7) N (4—-37)
10 10 10 10
2
4 (3—-3,7)
10
s = 21 _ 0,21
10 ’
s=04

P 3,45 < u < 3,94

Interval nilai sensori warna gummy candies (Formula Ill)adalah 3,45 — 3,94
Jadi nilai akhir warna gummy candies (Formula I11) = 3,45 =3

2). Rasa

36

= =36
10

X



(4 —-3,6)2_+ (4—3,6)> (4—36)2 (4—36)2 (3—23,6)2

= 710 0 10 T 10 T 10
4-36)2 (3—36)%2 (3—3.6)2 (4—3,6)
( ) N ( ) N ( ) N ( )
10 10 10 10
3 —3,6)2
L 8=36)
10
Z—ZA—OM
ST 107"
s=0,5

e () s oo ()

P[&6—(Li£5)y£us[&6+(Li£5)]

P 3,29 <u < 3,90

Interval nilai sensori rasa gummy candies (Formula Ill)adalah 3,29 — 3,90
Jadi nilai akhir rasa gummy candies (Formula 111) = 3,29 = 3

3). Aroma
. 37 _37
*T10T

(4-37)7% (4-37)2 (“4-37)7° (“4-37% (4-37)3

=~ t 710 T 10 T 10 T 10
4-37)2 (3-37)2% (3-37)% (4—37)2
( ) +_( ) N ( ) 4 ( )

10 10 10 10
3 — 3,7)?
L B=37)°
10
Z—ZJ—om
ST T
s=04

P 3,45 < u < 3,94

Interval nilai sensori aroma gummy candies (Formula Ill)adalah 3,45 — 3,94

Jadi nilai akhir aroma gummy candies (Formula I11) = 3,45 = 3
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4). Tekstur
__37_37
T R
2o (4 —3,7)? N (4 —3,7)2 N (4 —3,7)? N (4 —3,7)? N (4 —3,7)?
10 10 10 10 10
4-37)2 (3=37)>) (3-=37)%* (4-3,7)?
( ) 4 ( ) 4 ( ) N ( )
10 10 10 10
3 — 3,7)?
L 8237
10
Z—ZJ—om
ST 10 7
s=0,4

Interval nilai sensori tekstur gummy candies (Formula I11)adalah 3,45 — 3,94
Jadi nilai akhir tekstur gummy candies (Formula I11) = 3,45 =3
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FORMULA IV
No Warna Rasa Aroma  Tekstur ) Rata-Rata
1 3 4 4 4 3,75
2 3 3 3 3 3
3 3 3 4 4 3,5
4 3 3 3 3 3
5 3 3 3 4 3,25
6 3 3 3 3 3
7 3 3 3 3 3
8 3 2 3 3 2,75
9 3 3 3 3 3
10 3 3 3 3 3
Jumlah 30 30 32 33 31,25
1). Warna
.30 3
* 10
3 —3)? 3 —3)? 3 —3)? 3 —3)? 3 —3)? 3 —3)?
2o 83 N (3-3) N (3-3) N 3-3) N (3-3) N 3-3)
10 10 10 10 10 10
3-3)2 3-3)2 3-3)2 3-3)2
+( )+( )+( )+( )
10 10 10 10
s? = 9 _ 0
=10
S =
o (S8 sus e (2220)
X — = S |X
vn NEE NG
P [ ( 1,96.0 )] <, < [3 N ( 1,96.0 )]
vio /1=H= V10
P3<u<3
Interval nilai sensori warna gummy candies (Formula 1V)adalah 3 — 3
Jadi nilai akhir warna gummy candies (Formula I1l) =3 =3
2). Rasa
.30 3
* 710
4 — 3)? 3 —3)? 3 —3)? 3 —3)? 3 —3)? 3 —3)?
2o )+( )+( )+( )+( )+( )
10 10 10 10 10 10

3-3)2 (2-3)* (3-3)* (3-3)?
L8823 (@=37 B=3° B=3)
10 10 10 10
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2
2= 2 _02
> T 10

s=04

e (55 ns oo (22°)

p [3 (1,96.0,4 )] <, < [3 4 ( 1,96.0,4 )]
vio N1=H= V10
P 2,75 <u<324

Interval nilai sensori rasa gummy candies (Formula 1V)adalah 2,75 — 3,24
Jadi nilai akhir rasa gummy candies (Formula IV) =2,75=3

3). Aroma
_ _32_32
* T
4 —3,2)? 3-32)?* (4-32 3 —3,2)? 3 —3,2)?
2= ¢ > ¢ ), ( > )
10 10 10 10 10
3 —3,2)? 3 —3,2)% 3-3,2)2 3 —3,2)?
( > > > )
10 10 10 10
3 —3,2)?
L 8327
10

2 = 1’6—016
ST 107"

s=04

- () < [ (5]
P [3’2 3 ( 1,96.0,4 )] <u< [3’2 4 1,96.0,4 )]

P 2,95 < pu < 3,44

Interval nilai sensori aroma gummy candies ( Formula IV )adalah 2,95 —
3,44
Jadi nilai akhir aroma gummy candies (Formula IV) =2,95 =3

4). Tekstur

33

X :E:

3,3



PG —3,3)2 € ~33)2 (4—-33) (3-32)% (4-33)

= 710 0 T 10 T 10 T 10
3-32)2 (3-32)2 (3-32)% (3—32)
( )_I_( )_I_( )+( )
10 10 10 10
3_372)?
L 8-32)°
10
2 21 _o0q
T

s=04

Pl (2 =us [
P[33—(1960 )]S

P 3,05 < u < 3,54

()
[ (19604)]

I/\

Interval nilai sensori tekstur gummy candies (Formula 1V)adalah 3,05 — 3,54

Jadi nilai akhir tekstur gummy candies (Formula IV) = 3,05=3
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