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Lampiran 1. Skema Alur Penelitian

Preparasi Limbah Kulit Salak dan
Determinasi Tanaman Salak
(Salacca zalacca)
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Pembuatan Simplisia
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Lampiran 2. Skema Pembuatan Permen Jelly Limbah Kulit Salak (Salacca
zalacca)

Disiapkan dan Ditimbang
Seluruh Bahan

/N

Massa IT
Gelatin dan Dekokta Limbah Kulit
Salak (Salacca zalacca)

4 4

Massa 1
Stevia dan Aquadest

Dipanaskan hingga larut Dipanaskan hingga larut

4

Dicampurkan Massa I
ke dalam Massa IT

i

Dipanaskan hingga mencapai suhu
50°C sambil diaduk

4

Ditambahkan asam sitrat dan
pewarna makanan secukupnya

l

Diaduk hingga homogen

l

Dituang ke dalam cetakan dan
didiamkan hingga permen mengerasl

4

Evaluasi Sediaan Permen Jelly
Limbah Kulit Salak (Salacca zalacca)
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Lampiran 3. Hasil Determinasi Tanaman Salak (Salacca zalacca)

HERBARIUM UNIVERSITAS ANDALAS (ANDA)

Departemen Blologi FMIPA Universitas Andalas Kampus Limou Manih Padang
Sumbar Indonesia 25163 Telp. +62-791-777427 e-mail: herbariumanda®yaheo.com

e —

Nomor : 16K-ID/ANDAN202S
Lampiran .
Penhal : Hasil Identifikasi

Kepada yth,
Suhaera, S.Farm., M.Pharm.Sci
Di

Tempat

Dengan hormat,

Schubungan dengan surat permohonan determinasi sampel dari Institut Keschatan Mitra
Bunda No. 038/K/SI-FarmasiTKMB/IL'2025 tanggal 18 Februari 2025 di Herbanium
Universitas  Andalas Departemen Biologi FMIPA Universitas Andalas, kami tclah
membantu mengidentifikasi tumbuhan yang dibawa, dan:

Nama : Suhaera, S Farm,, M.Pharm Sci
Instansi » Institut Kesehatan Mitra Bunda
Berikut ini diberikan hasil identifikasi yang dikeluarkan dari Herbarium Universitas
Andalas.
No Family Spesies Nama Lokal
1. Araceae Colocasia esculenta (L.) Schott. Talas
2. Pandanaceae Pandanus odorifer (Forssk.) Kuntze Pandan Laut
3. Arccaceae Salacea zalacca (Gaertn.) Voss Salak

Demikian surat ini dibuat untuk dapat digunakan seperlunya.
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Lampiran 4. Ethical Clearance

YAYASAN HARAPAN BUNDA BATAM
INSTITUT KESEHATAN MITRA BUNDA
KOMITE ETIK PENELITIAN

JI. Seraya No | KOTA BATAM Telp/Fax (0778) 429431, website : http: - ikmb.acad
SURAT R PUTUSAN MENTIRIPENDIDIKAN DANKIBUDAYAAN REPUBIK INDOSNESEA No 2840\ 2020

KOMITE ETIK PENELITIAN
INSTITUT KESEHATAN MITRA BUNDA
THE RESEARCH ETHICAL COMMITTEE INSTITUT KESEHATAN MITRA BUNDA

SURAT KETERANGAN
ETHICAL APPROVAL
No. 076/K/KEP/IKMB/VIII/2025

Komite Etik Penelitian Institut Kesehatan Mitra Bunda, menyatakan dengan ini bahwa
penelitian dengan judul

The Research Fihical Commttee of Insttut Kesehatan Mitra Bunda states hereby that the following
proposal :

“Formulasi dan Evaluasi Sediaan Nutrasetikal Permen Jelly Limbah Kulit Salak (Safacca
zalacca) dengan Variasi Konsentrasi Gelatin™ )
“Formulation and Evaluation of Nutraceutical Preparations Jelly Candy Snake Fruit Peel Waste (Salacca
zalacca) with Varying Gelatin Concentrations”™

Peneliti Utama : Sarmilah Nurul Aini

Principal Investigato

Lokasi Penelitian - Laboratorium Teknologi Farmasi Institut Kesehatan Mitra
Research Location Bunda

Waktu Penelitian : Juni — Agustus 2025

Time Schedule

Responden/Subjek Penelitian : Non Penderita (40 Responden)
Respondent Research Subject

Telah melalui prosedur kaji etik dan dinyatakan layak untuk dilaksanakan
Has proceeded the ethichal assessment procedure and been approved fot implementation

 Batam, 9 Agustus 2025
£ Ketua/ Chairman,

dr. lj Rushd, M.K.M



Lampiran 5. Certificate of Analysis Gelatin

Post Ben 162 GELATN DOVSIN SEEY VGO

56115 SHT Areru Pest B 1109 P Katkdam

Panamply Magw P il Prark, Waibanac Wil Krity

Cachia . 562 036 India Cockn - 652 040 inda Tachr - B0 W04 India

Tl DMBA IMEA00 FIATRS  Tel MAd ESOCD. 1RG50 Te AI0 FTATION, 2719998
Fan - G484 7200564 Fax: D4BA 2471554 Emal - eriimaftageingia com

Enal mo@nlagerdacom  Enal - pogin Hageinda com
CIN : L242995L 1975PLCDO2G6T1

Customer : PT. Ekscitta Dian Persadn

Witishe | woanw gelatn in

Sureet/] lowsenumber : B & P, Kedoya Selatan, Kebon Jerk,

Postal eode'city, counry @
TelephomeMlobike phone.Email :
Prowdust ;
Lot Number : EDX2I0230

Dtz of receipt of sample © 25,11,2022
Date of completion of analysis : 300112022
Manufacturing dabe: 23rd Movember 2022

11520/ Jakartn Barat. [

GELATINE LIMED BONE EDIBLE GRADE 200 BLOOM #20 MESH

Nitta Gelatinindia Limited

Mmulwmmmumfﬁ wnd et Gelatn e,

QSFQAGCGH4HI
Page: 1ol l

ULR-TCTSTRE200M00 M8 06F
Specificatson Mo.: 17

QC Code : G22616

Drabe oof repan 2 01,12.2022

Eapiry date: 22md Movember 2027 Relerence Mo (MOMIZ0H 55
Comdition of sample (o the time of receipt) | Good ., Tested by: Quality Control Laborasory, Gelatin Division
51 No, | PROPERTIES UNIT | SPECIFICATION RESULTS TEST METHOD
Physio-Chemical Tests

| Jellystrengih K 200 - 220 ] GMIA

F] ¢H - 5.20 - 6.00 5.3 1S

1 |Loves an [drying B NMT 13 1113 118
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11 Fine mekg | NMT 100 R USPNF
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13 " ndmiam mﬁﬂ:p WMT 0 [LTNI Ph. Fur

Microhiological Tests

1 Total Bacterial count cl'g NMT K0 <10 USEMNF

1 Colifumis MPMNg | WMT 3 <3 USFDA-RAM

1 Fscherichia Calt I bg Negative Nepative IISPMNE

4 Salmonella 124 Negative Negative USPNF

3 Staphy bcoccus sereus 13g Negative Nogative IISF™NF

] Taotal Yeasts ardd Mould coumn chu'g MMT 10 =10 ISP F

*End of the repon®
Remarks
B Below Deection Level (Lower Detection Limit in mphg - Cd 0,002, Cr: 001, Ca: 005, Phe 005 & Fre 0.5)

This :mu’xnu shall not be reproduced except In full without the written approyal
Sample is drawn by production as per Standard Operating Procedure No.: QAQUG203,

Sample as per the above QU Coxde member complies 1o the specification mentioned in the Centificale of Analysis and is

tested pasg

Storage Condition : Protect from beat and madsture.

This COA is signed for the above parameters only. No handwritten/printed siatements are permitted below this line
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Lampiran 6. Certificate Halal Gelatin
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JUlik

Imam Bada Compownd. Imam Bada Road, Near Mughal Maspd,
Bhind Bazar, Mumbai - 400009, Maharashira, India.

+51.8321222774 ® +91.22.23758169
contact@halathind.com ® juhf1882@hotmal com
www halallind com @ CIN NO ; U74999MH2018TTC331583

s 185 o glatyl Mg i 21.12.2022
CERTIFICATE NO.: HALAL PRODUCTION CERTIFICATE DATE:

JUHF CERTIFICATION PVT. LTD. hereby certifies that the
under mentioned shipment of product has been
produced according o Islamic Rites. The product (s) is
HALAL and suitable for consumption by Muslims in any
part of the world. Adequate precautions and
interational foods safety stondards have been taken to
avoid cross contamination and to prevenlt the product
mixing with non-Halal products.

It has also been verified that the product (s) mentioned
below is produced from animal bones that are permitted
to be eaten and slaughtered according fo Iskamic rites,
_and that it does not contain pork orifs derivatives.

Saiiall Liad 0l diasd i g) 3 iyl o g 2455
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| Ay 4o yly gl Lut q ;
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R JAKARIA BARAL 11520, INDONESIA, KAKKANAD, KOCTHI - 682 042, KERALA, INDIA.
NITIA GELATIN INDIA LIMITED., |
Cad p A e, KINFRA EXPORT PROMOTION INDUSTRIAL | Mad A |
| PRODUCING PARKS LTD.. P& NO. 3109, INFO PARK AL s |otoe
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Lampiran 7. Hasil Susut Pengeringan

A (Cawan Kosong) : 76,670 g
B (Cawan Sebelum Dipanaskan) | : 78,670 g
C (Cawan Setelah Dipanaskan) : 78,550 g
% Susut Pengeringan = % x100%
_ (2-(1,885) 0
E— x100%
_ (0115) 0
@ x100%
=6%

Lampiran 8. Hasil Kadar Air

A (Cawan Kosong) : 74,865 g
B (Cawan Sebelum Dipanaskan) | : 76,865 g
C (Cawan Setelah Dipanaskan) : 76,735 g

_ (-0
(B-4)

% Kadar Air x100%

_ (013) 0
D x100%

=6,5%
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Lampiran 9. Hasil Kadar Abu Total

A (Krus Kosong) : 45410 g
B (Krus Sebelum Dipijarkan) : 47,410 g
C (Krus Setelah Dipijarkan) : 45,570 g
(C-p)
0 = 0
% Kadar Abu Y x100%
_(016) 0
@ x100%

=8%



Lampiran 10. Hasil Uji Skrining Fitokimia

86

warna merah
atau ungu

Gambar
Pemeriksaan Reagen Hasil | Keterangan Sebelum Setelah
Pemberian Pemberian
Reagen
Alkaloid Dragendroff | + Terbentuk
endapan merah
Flavonoid | NaOH 10% | + | _lcrbentuk
warna kuning
Terbentuk
Tanin FeCl3 1% + warna hijau
kehitaman
ﬁgj@'ww
b p
Saponin Aquadest + ) Tidak 4 ;
PO HCI 2N terbentuk buih
Tidak
Steroid - terbentgk
warna hijau
Lieberman atau biru
Burchard R ]
Tidak
Terpenoid terbentuk




Lampiran 11. Perhitungan Formulasi Sediaan Permen Jelly

1.

Formula 1 (15% konsentrasi gelatin)

Rebusan Kulit Salak = % x 100 =36 mL
. 15

Gelatin =—x100 =15¢g
100

Stevia =2 x100 =14g
100

Asam Sitrat =22 4100 = 02¢g
100

Pewarna Makanan =qs

Aquadest =100-(36+15+14+0,2)

=348 mL

Formula 2 (20% konsentrasi gelatin)

Rebusan Kulit Salak = % x 100 =36 mL
. 20

Gelatin =—x100 =20g
100

Stevia =2 5100 =14g
100

Asam Sitrat = 224100 = 02¢g
100

Pewarna Makanan =qs

Aquadest =100—- (36 +20+ 14 +0,2)

=29,8 mL

Formula 3 (25% konsentrasi gelatin)

Rebusan Kulit Salak = % x 100 =36 mL
: 25
Gelatin =—x100 =25¢g
100
Stevia =2 x100 =14g
100
Asam Sitrat — 224100 =02¢
100
Pewarna Makanan =qs
Aquadest =100-(36+25+14+0,2)

=24,8 mL
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Lampiran 12. Pembuatan Sediaan Permen Jelly

Pembelian Alat Pengumpulan R Determinasi
dan Bahan Limbah Kulit Salak Tanaman Salak

Skrining Fitokimia Standarisasi Simplisia Pembuatan Simplisia
Limbah Kulit Salak Limbah Kulit Salak Limbah Kulit Salak

L3 Pembuatan Dekokta Hasil Pembuatan dan Evaluasi
Limbah Kulit Salak Permen Jelly Limbah Kulit Salak

Lampiran 13. Hasil Uji Organoleptik Permen Jelly

hf}
66 68 ©
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Lampiran 14. Hasil Uji pH Permen Jelly
1. Formula 1 = A 533
2. Formula 2 = 2B 5,36

3. Formula 3 = wz 5.41

Lampiran 15. Hasil Uji Kadar Air Permen Jelly

1. Formula 1

A (Cawan Kosong) : 74,885 g
B (Cawan Sebelum Dipanaskan) | : 75,885 g
C (Cawan Setelah Dipanaskan) : 75,700 g

% Kadar Air = o ¥100%

_ (0,185) 0
O x100%

=18,5%



2.

3.

Formula 2
A (Cawan Kosong) : 70,010 g
B (Cawan Sebelum Dipanaskan) | : 71,010 g
C (Cawan Setelah Dipanaskan) : 70,855 g
) (B-C)
0 = 0
% Kadar Air BA) x100%
(0,155)
=——=x100%
®
=15,5%
Formula 3
A (Cawan Kosong) : 74,865 g
B (Cawan Sebelum Dipanaskan) | : 71,025 g
C (Cawan Setelah Dipanaskan) : 70,900 g
. (B-C)
0 =127 0
% Kadar Air BA) x100%
_ (0,125) 0
o x100%

=12,5%
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Lampiran 16. Perhitungan Jumlah Responden

4 G'Power3.194 X
File Edit View Tests Calkulator Help
Central and noncentral distridutions  Protocol of power analyses
critical F = 3.12768
0.8
0.6
0.4
0.2
- a - ———
0 = =IL —— —_— s r——
0 2 4 6 8 10 12 14 16 18
Test family Statistical test
F tests v ANOVA: Repeated measures, within factors vt
Type of power analysis
A priori: Compute required sample size - given a, power, and effect size
Input Parameters Output Parameters
Determine = > Effect size f 0.25 Noncentrality parameter A 13.5000000
@ err prob 0.05 Critical F 3.1276756
Power (1-§ err prob) 0,90 Numerator af 2.0000000
Number of groups 1 Denominator of 70.0009000
Number of measurements 3 Total sample size
Corr among rep measures 05 Actual power 0.9064068
Nonsphericity correction € 1

Options X=Y plot for a range of values

[ cautate |
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Lampiran 17. Uji Hedonik Permen Jelly




Lampiran 18. Hasil Statistik Uji Hedonik Permen Jelly

18.1 Tekstur

18.1.1 Uji Non-Parametrik Friedman

Friedman Test

Ranks
Mean Rank
Tekstur F1 1.64
Tekstur F2 2.00
Tekstur F3 2.36

Test Statistics®

N 36
Chi-Square 16.691
df 2

‘Asymp.Sig. (<001 D

a. Friedman Test

18.1.2 Uji Post Hoc Wilcoxon Signed-Rank

NPar Tests

Wilcoxon Signed Ranks Test

Ranks
N Mean Rank = Sum of Ranks
Tekstur F2 - Tekstur F1  Negative Ranks 33 9.50 28.50
Positive Ranks 13° 8.27 107.50
Ties 20°
Total 36

a. Tekstur F2 < Tekstur F1
h. Tekstur F2 > Tekstur F1
c. Tekstur F2 = Tekstur F1

Test Statistics®
TeksturF2-
TeksturF1
z -2.180°
Asymp. Sig. (2-tailed) .029

a. Wilcoxon Signed Ranks Test
h. Based on negative ranks.
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NPar Tests

Wilcoxon Signed Ranks Test

Ranks
N

Mean Rank Sum of Ranks

Tekstur F3 - Tekstur F1  Negative Ranks 32

14.50

43.50

Positive Ranks 1g°

11.03

209.50

Ties 14°

Total 36

a. Tekstur F3 < Tekstur F1
h. Tekstur F3 > Tekstur F1
c. Tekstur F3 = Tekstur F1

Test Statistics®

TeksturF3-
Tekstur F1

z -2.790°
Asymp. Sig. (2-tailed) C 005 D
a. Wilcoxon Signed Ranks Test
h. Based on negative ranks.

NPar Tests

Wilcoxon Signed Ranks Test

Ranks

Mean Rank Sum of Ranks

Tekstur F3 - Tekstur F2  Negative Ranks 42

13.88

55.50

Positive Ranks 14°

8.25

115.50

Ties 18°

Total 36

a. Tekstur F3 < Tekstur F2
h. Tekstur F3 > Tekstur F2
c. Tekstur F3=Tekstur F2

Test Statistics®

eksturF3-
JeksturF2

z -1.384°
Asymp. Sig. (2-tailed) 166
a. Wilcoxon Signed Ranks Test
h. Based on negative ranks.

94



18.2 Warna

18.2.1 Uji Non-Parametrik Friedman

Friedman Test

Ranks
Mean Rank
Warna F1 1.65
Warna F2 1.99
Warna F3 2.36

Test Statistics®

N 36
Chi-Square 18.870
df 2
Asymp. Sig.  C <,001 >

a. Friedman Test

18.2.2 Uji Post Hoc Wilcoxon Signed-Rank

NPar Tests

Wilcoxon Signed Ranks Test

Ranks
N Mean Rank = Sum of Ranks
Warna F2-WarnaF1 Negative Ranks 33 6.00 18.00
Positive Ranks 12b 8.50 102.00
Ties 21°
Total 36

a.Warna F2 <Warna F1
h.Warna F2 > Warna F1
c.Warna F2=Warna F1

Test Statistics®

Warna F2-
\Warna F1

zZ

-2.501°

Asymp. Sig. (2-tailed)

C 02 D

a. Wilcoxon Signed Ranks Test

h. Based on neaative

ranks.



NPar Tests

Wilcoxon Signed Ranks Test

Ranks
N Mean Rank = Sum of Ranks
Warna F3-Warna F1 Negative Ranks 33 8.00 24.00
Positive Ranks 19° 12.05 229.00
Ties 14°
Total 36
a.Warna F3 <Warna F1
h.Warna F3 > Warna F1
¢. Warna F3=Warna F1
Test Statistics®
Warna F3 -
Warna F1
z -3.463°

Asymp. Sig. (2-tailed)

(<,069

a. Wilcoxon Signed Ranks Test
h. Based on negative ranks.

NPar Tests

Wilcoxon Signed Ranks Test

Warna F3-Warna F2

Ranks
N Mean Rank Sum of Ranks
Negative Ranks 0® .00 .00
Positive Ranks 5.50 55.00

Ties

Total

a.Warna F3 <Warna F2
b.WarnaF3 >Warna F2
c.WarnaF3=WarnaF2

Test Statistics®

Warna F3-
\Warna F2
z -3.051°
Asymp. Sig. (2-tailed) .002

a. Wilcoxon Signed Ranks Test

b. Based on negative ranks.
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18.3 Aroma
18.3.1 Uji Non-Parametrik Friedman

Friedman Test

Ranks
Mean Rank
Aroma F1 1.94
Aroma F2 1.92
Aroma F3 214

Test Statistics®

N 36
Chi-Square 1.727
df 2
Asymp. Sig. 422

a. Friedman Test

18.4 Rasa
18.4.1 Uji Non-Parametrik Friedman
Friedman Test

Ranks

Mean Rank
Rasa F1 1.96
Rasa F2 1.94
Rasa F3 210

Test Statistics®

N 36
Chi-Square 1.233
df 2
Asymp. Sig. .540

a. Friedman Test
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Lampiran 19. Penjelasan Responden Penelitian

PENJELASAN RESPONDEN PENELITIAN

Saya yang bertanda tangan di bawah ini:

Nama Lengkap : Sarmilah Nurul Aini

NIM :61608100821002

No. HP : 085774494916

Program Studi : Sarjana Farmasi

Alamat : Kav. Bukit Melati Blok C2/49

Judul Penelitian : Formulasi dan Evaluasi Sediaan Nutrasetikal Permen Jelly

Limbah Kulit Salak (Salacca zalacca) dengan Variasi
Konsentrasi Gelatin

Dosen Pembimbing : 1. Suhaera, S.Farm., M.Pharm. Sci.
2. apt. Habibie Deswilyaz Ghiffari, M.Farm.

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui tingkat kesukaan terhadap tekstur,
warna, aroma, dan rasa dari permen jelly. Hasil penelitian ini diharapkan
bermanfaat untuk kepentingan ilmiah dan akademik.

Tindakan yang akan dilakukan kepada responden penelitian yaitu dengan
mencicipi tiga permen jelly kulit salak dari formulasi yang berbeda, lalu
memberikan penilaian terhadap tekstur, warna, aroma, dan rasa menggunakan
kuesioner dengan skala penilaian 1 sampai 5. Waktu yang diperlukan untuk
mengikuti kegiatan ini berkisar 5 sampai 10 menit.

Prosedur penelitian yang akan dilakukan adalah sebagai berikut:

1. Peneliti memberikan penjelasan dan lembar informed consent kepada calon
responden.
2. Responden yang bersedia akan mencicipi tiga sampel permen jel/ly kulit salak

dengan kode berbeda (F1, F2, F3).

3. Responden mengamati dan menilai tekstur, warna, aroma, dan rasa dari
masing-masing sampel.

4. Responden disarankan menggunakan air putih untuk menetralkan lidah di
antara tiap sampel.

5. Responden memberikan penilaian tingkat kesukaan terhadap setiap parameter

dengan skala 1 sampai 5.
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Apabila selama proses pengambilan data terdapat rasa tidak nyaman,
responden memiliki kebebasan sepenuhnya untuk mundur dari proses penelitian
setelah memperoleh penjelasan dari peneliti. Setelah data terkumpul secara
lengkap, peneliti akan melakukan analisis terhadap data tersebut.

Penelitian ini dijamin tidak memiliki dampak buruk dan berbahaya bagi
responden. Risiko yang mungkin dialami responden adalah berupa sedikit rasa tidak
nyaman saat atau setelah mencicipi permen jelly. Peneliti tidak melakukan
pemaksaan dalam bentuk apapun, partisipasi dalam penelitian ini bersifat sukarela.

Untuk meminimalkan risiko ketidaknyamanan, peneliti akan memberikan
penjelasan secara lengkap dan memberikan lembar informed consent sebelum uji
dilakukan. Jika hal tersebut memang terjadi maka responden disarankan untuk
segera menghentikan uji dan menghubungi peneliti untuk mendapatkan tindak
lanjut. Seluruh informasi yang diberikan responden akan dijaga kerahasiaannya dan
hanya digunakan untuk keperluan penyusunan laporan penelitian dan publikasi
hasil penelitian.

Sehubungan dengan penjelasan di atas, saya mohon ketersediaan
Bapak/Ibu/Saudara/i untuk berpartisipasi sebagai responden dalam penelitian ini.
Demikian penjelasan ini saya sampaikan. Saya mengucapkan terima kasih atas
perhatian dan partisipasinya.

Peneliti
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Lampiran 20. Surat Pernyataan Persetujuan Ikut Serta dalam Penelitian
(Informed Consent)

SURAT PERNYATAAN PERSETUJUAN IKUT SERTA
DALAM PENELITIAN (INFORMED CONSENT)

Saya yang bertanda tangan di bawabh ini:
Nama Lengkap
Usia
Alamat

Dengan ini menyatakan telah menerima penjelasan mengenai maksud dan
tujuan penelitian yang dilakukan oleh Sarmilah Nurul Aini, dengan judul
"FORMULASI DAN EVALUASI SEDIAAN NUTRASETIKAL PERMEN
JELLY LIMBAH KULIT SALAK (Salacca zalacca) DENGAN VARIASI
KONSENTRASI GELATIN”.

Sebagai bagian dari penelitian ini, saya akan diminta untuk mencicipi tiga
permen jelly kulit salak dari formulasi yang berbeda dan memberikan penilaian
terhadap tekstur, warna, aroma, serta rasa menggunakan kuesioner dengan skala
penilaian 1 sampai 5.

Saya memahami bahwa partisipasi ini bersifat sukarela tanpa paksaan dan
saya dapat mengundurkan diri kapan saja tanpa konsekuensi. Data yang saya
berikan akan dijaga kerahasiaannya serta hanya digunakan untuk kepentingan
ilmiah dan akademik.

Saya juga memahami bahwa manfaat dari keterlibatan saya dalam penelitian
ini adalah dapat menambah pengetahuan mengenai produk inovatif dari limbah
kulit salak yang berpotensi sebagai pangan fungsional.

Jika terjadi sesuatu atau ada hal yang ingin saya tanyakan, saya dapat
menghubungi peneliti di nomor: 085774494916 (Sarmilah Nurul Aini).

Dengan kesadaran penuh, saya menyatakan BERSEDIA menjadi responden
dalam penelitian ini.

Demikian surat pernyataan ini saya buat dengan sebenar-benarnya.

Responden
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Lampiran 21. Kuesioner Uji Hedonik

KUESIONER UJI HEDONIK
PERMEN JELLY KULIT SALAK (Salacca zalacca)

Nama Lengkap
Jenis Kelamin
Usia

No HP

Mohon dibaca dan beri tanda centang (V) pada pernyataan berikut jika sesuai
dengan kondisi Anda:

0 Saya dalam keadaan sehat dan tidak memiliki gangguan sensori.

o Saya tidak memiliki riwayat alergi terhadap gelatin atau bahan yang terkandung

dalam permen jelly.

Petunjuk Pengisian:
¢ Anda akan mencicipi tiga sampel permen jelly kulit salak dengan kode berbeda
(F1, F2, F3).
e Amati dan nilai tekstur, warna, aroma, dan rasa dari masing-masing sampel.
e (Gunakan air putih untuk menetralkan lidah di antara tiap sampel.

e Berikan penilaian tingkat kesukaan Anda dengan angka 1 sampai 5, sesuai

keterangan di bawah tabel.

Kode Sampel
F1 F2 F3

Indikator

Tekstur
Warna
Aroma
Rasa
Keterangan:

(1) Sangat Tidak Suka, (2) Tidak Suka, (3) Netral, (4) Suka, (5) Sangat Suka




