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LAMPIRAN 

 

Lampiran 1. Surat Permohonan menjadi Responden 

 

PERMOHONAN MENJADI RESPONDEN 

 

Kepada : Yang Terhormat Saudara/i Responden 

 

Dengan hormat, 

Saya yang bertanda tangan dibawah ini : 

Nama : Dita Dwi Indah Sari 

NIM : 201702008 

Prodi  : DIII Farmasi Fakultas Kesehatan Universitas Muhammadiyah Gresik . 

Bermaksud untuk melaksanakan penelitian Optimasi Pemanis Rendah Kalori Dari 

Tanaman Stevia (Stevia Rebaudiana B.) pada Minuman Fungsional Bir Pletok. 

Data yang diperoleh akan sangat bermanfaat bagi peneliti dan pihak lain yang 

memerlukan.  

Untuk itu, Saya memohon ketersediaan Saudara/I responden untuk berpartisipasi 

dalam mengisi lembar kuisioner yang telah disediaan. Informasi dan keterangan 

yang diberikan hanya akan diketahui pihak peneliti dan pihak yang berkompeten. 

Apabila responden menyetujui hal tersebut, di persilahkan untuk menandatangani 

lembar pernyataan untuk menjadi responden (terlampir). 

 

 

Peneliti  

 

 

Dita Dwi Indah Sari 
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Lampiran 2. Surat Pernyataan menjadi Responden 

 

PERNYATAAN MENJADI RESPONDEN 

 

Saya yang bertanda tangan dibawah ini : 

Nama   : 

Umur   : 

Jenis kelamin  : 

Menyatakan bahwa telah bersedia untuk menjadi responden dalam penelitian 

“Optimasi Pemanis Rendah Kalori Dari Tanaman Stevia (Stevia Rebaudiana B.) 

Pada Minuman Fungsional Bir Pletok” yang akan dilaksanakan oleh mahasiswa 

DIII Farmasi Fakultas Kesehatan Universitas Muhammadiyah Gresik. 

Saya menyadari dan mengetahui bahwa informasi yang saya berikan ini akan 

memberikan manfaat bagi saya, masyarakat dan penelitian ini.  

 

 

 

 

Gresik,   Juni 2020 

 

 

 

(………………….) 
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Lampiran 3. Kuesioner 

 

Kuesioner Uji Hedonisme Optimasi Pemanis Rendah Kalori Dari Tanaman 

Stevia (Stevia Rebaudiana B.) Pada Minuman Fungsional Bir Pletok 

 

Saya yang bertanda tangan dibawah ini : 

Nama   : 

Umur   : 

Alamat   : 

Tanggal pengisian  : 

Petunjuk pengisian kuisioner : 

Sampel yang akan dinilai merupakan sediaan minuman fungsional bir pletok 

dengan pemanis rendah kalori (Stevia rebaudiana B.). Berikan penilaian dengan 

cara memberi tanda (√) pada kolom skor yang ada di bawah ini. Penilaian 

diberikan berdasarkan tingkat kepuasan terhadap sampel yang telah disediakan. 

Adapun skor penilaian sampel yaitu : 

1. SP = Sangat Suka  

2. P = Suka  

3. N = Netral  

4. TP = Tidak Suka  

5. STP = Sangat Tidak Suka 

 

Ttd 

 

Responden 

Kriteria Uji   Skor   

 1 2 3 4 5 

Warna       

Aroma       

Rasa       

Rasa manis      
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Lampiran 4. Prosedur Pengenceran Pemanis Stevia (Stevia rebaudiana 

Bentoni)  

  

 

Diaduk kemudian 

diendapkan 

Disaring 

Tambahkan serbuk 

Stevia yang telah 

ditimbang  

Rebus air 

sebanyak 50 mL  
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Lampiran 5. Diagram Alir Proses Pembuatan Minuman Fungsional Bir Pletok 

dengan Pemanis Rendah Kalori Stevia (Stevia rebaudiana 

Bentoni) 

 

kayu manis, serai, 

kayu secang, 

kapulaga dan biji pala 

Rebus hingga sedikit 

panas 

Gunakan api kecil 

hingga mendidih 

Jahe yang 

telah di 

tumbuk kasar 

Gula Batu dan Stevia 

Matikan 

kompor 

Saring dan 

dinginkan di suhu 

ruang 
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Lampiran 6.  Spesifikasi sediaan  

 

 Spesifikasi Sediaan 

Bentuk Sediaan Cair 

Warna Merah Keunguan 

Bau Aromatis 

Rasa Manis Sedikit Pahit 

pH  6 - 7 

Viskositas Sedikit Kental 

Berat Jenis 1 – 1.5 g/Cm³ 
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Lampiran 7. Uji Organoleptis 

 

Komponen 
Hari 

(Ke) 
Formulasi 

  Formulasi I Formulasi II Formulasi III 

Warna 1 Merah keunguan Merah keunguan Merah keunguan 

 2 Merah keunguan Merah keunguan Merah keunguan 

 3 Merah keunguan 

jernih 

Merah keunguan 

jernih 

Merah keunguan 

jernih 

 4 Orange jernih Orange jernih Orange jernih 

 5 Orange jernih  Orange jernih Orange jernih 

 6 Kuning jernih Kuning jernih Kuning jernih 

 7 Kuning jernih Kuning jernih Kuning jernih 

Bau  1 Khas rempah jahe 

serai 

Khas rempah jahe 

serai 

Khas rempah 

jahe serai 

 2 Khas rempah jahe Khas rempah jahe 

serai 

Khas rempah 

jahe  

 3 Khas jahe sedikit 

asam 

Khas jahe  Khas jahe 

sedikit asam 

 4 Khas jahe dan asam Khas jahe sedikit 

asam 

Khas jahe 

sedikit asam 

 5 Khas rempah – 

rempah yang asam 

(basi) 

Khas repah – 

rempah yang 

asam 

Khas repah – 

rempah yang 

asam 

 6 Berbau asam khas 

rempah - rempah 

Berbau asam khas 

rempah - rempah 

Berbau asam 

khas rempah - 

rempah 

 7 Berbau asam 

menyengat 

Berbau asam Berbau sangat 

asam 
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Komponen Hari 

(Ke) 

Formulasi 

Formulasi I Formulasi II Formulasi III 

Rasa  1 Manis, pahit dan 

sedikit pedas 

Manis, sedikit 

pahit dan pedas 

Manis sedikit 

pahit dna pedas 

 2 Manis pahit dan 

sedikit pedas 

Manis, sedikit 

pahit dan pedas 

Manis sedikit 

pahit dan pedas 

 3 Manis pahit, sedikit 

pedas dan agak asam  

Manis, sedikit 

pahit dan pedas 

Manis, sedikit 

pahit dan pedas 

 4 Manis agak asam Manis, pahit dan 

sedikit asam 

Manis, pahit dan 

sedikit asam 

 5 Manis agak asam Manis, pahit dan 

asam 

Manis, pahit dan 

asam 

 6  Manis agak asam Manis, pahit dan 

asam 

Manis, pahit dan 

asam 

 7 Tidak Stabil Tidak Stabil Tidak Stabil 

Endapan  1 Tidak ada endapan Tidak ada 

endapan 

Tidak ada 

endapan 

 7 Rata – rata endapan  

1,3 mL 

Rata – rata 

endapan 3 mL 

Rata – rata 

endapan 1 mL  
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Lampiran 8. Uji Hedonisme 

Komponen Inisial 

nama 

Skor 

 Formula I Formula II Formula III 

 

 

Warna 

 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 

1. A     √    √       

2. J   √    √    √     

3. D    √    √    √    

4. AS    √     √    √   

5. AD √     √      √    

6. A   √    √     √    

7. MT   √     √      √  

8. F   √     √     √   

9. DF  √     √      √   

10. A   √    √      √   

11. AB  √     √      √   

12. N   √    √     √    

13. DM   √    √     √    

14. R   √     √     √   

15. I  √     √      √   

16. Z   √    √     √    

17. DA  √     √     √    

18. I  √     √     √    

19. L   √     √     √   

20. D  √     √     √    

21. B   √    √      √   

                

TOTAL 1 6 11 2 1 1 13 5 2 0 1 9 9 2 0 
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Komponen  
Inisial 

Nama 

Skor 

Formula I Formula II Formula III 

1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 

Aroma 

1. A     √     √     √ 

2. J  √       √  √     

3. D    √   √    √     

4. AS    √     √    √   

5. AD    √     √     √  

6. A  √     √      √   

7. MT    √    √    √    

8. F    √   √      √   

9. DF   √     √    √    

10.                 

11.                 

12.                 

13. A  √     √     √    

14. AB   √    √      √   

15. N   √     √     √   

16. DM   √    √     √    

17. R   √     √     √   

18. I   √    √     √    

19. Z   √    √     √    

20. DA   √    √      √   

21. I   √    √     √    

22. L   √    √     √    

23. D   √    √      √   

24. B   √    √      √   

                

TOTAL 0 3 12 5 1 0 14 4 3 1 2 8 9 1 1 
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Komponen 
Inisial 

Nama 

Skor 

Formula I Formula II Formula III 

1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 

Rasa 

1. A   √   √        √  

2. J √        √    √   

3. D     √ √      √    

4. AS   √     √     √   

5. AD   √    √      √   

6. A    √   √     √    

7. MT    √    √     √   

8. F     √    √      √ 

9. DF     √   √       √ 

10. A    √    √       √ 

11. AB    √   √       √  

12. N    √    √     √   

13. DM     √   √      √  

14. R     √     √    √  

15. I    √    √       √ 

16. Z    √    √     √   

17. DA    √    √      √  

18. I     √    √     √  

19. L    √     √      √ 

20. D    √   √      √   

21. B   √    √      √   

                 

TOTAL 1 0 4 10 6 2 5 9 4 1 0 2 8 6 5 
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Komponen 
Inisial 

Nama 

Skor 

Formula I Formula II Formula III 

1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 

Rasa 

Manis  

1. A   √    √       √  

2. J √       √      √  

3. D     √  √      √   

4. AS    √      √    √  

5. AD   √    √      √   

6. A     √  √       √  

7. MT     √  √      √   

8. F     √   √     √   

9. DF     √    √      √ 

10. A     √   √     √   

11. AB     √     √     √ 

12. N    √     √      √ 

13. DM     √    √      √ 

14. R     √   √      √  

15. I    √    √       √ 

16. Z     √     √     √ 

17. DA     √     √     √ 

18. I     √   √      √  

19. L     √    √      √ 

20. D     √  √      √   

21. B    √   √      √   

                

TOTAL 1 0 2 4 14 0 7 6 4 4 0 0 7 6 8 
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Tabel 4.7 Pehitungan Persentase Warna 

Warna Formula I Formula II Formula III 

% Tingkat 

kepuasan 

= 68  / 105 x 

100% 

= 64,7% 

= 71 / 105 x 

100% 

= 67,6 % 

= 63 / 105 x 

100% 

= 60% 

 

Tabel 4.8 Perhitungan Persentase Aroma 

Aroma  Formula I Formula II Formula III 

% Tingkat 

kepuasan 

         = 59 / 105 x 

100% 

= 56,1 % 

= = 55 / 105 x 

100% 

= 52 % 

= = 72 / 105 x 

100% 

=  68,5 % 

 

Tabel 4.9 Perhitungan Persentase Rasa 

Rasa Formula I Formula II Formula III 

% Tingkat 

kepuasan 

          = 43 / 105 x 

100% 

= 40,9 % 

= 66 / 105 x 

100% 

= 62,8 % 

= 49 / 105 x 

100% 

=  46,6 % 

 

Tabel 4.10 Perhitungan Persentase Rasa Manis 

Rasa 

Manis 

Formula I Formula II Formula III 

% Tingkat 

kepuasan 

         = 33 / 105 x 

100% 

= 31 % 

=  = 58 / 105 x 100% 

=  =55 % 

= = 41 / 105 x 

100% 

=  = 39 % 
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Lampiran 9. Uji pH  

Hari 

(Ke) 

Formula Replikasi 

I 

Replikasi 

II 

Replikasi 

III 

Rata 

- 

Rata 

Standar 

Deviasi 

(SD) 

1 I 5,8 5,8 5,8 5,8 0 

 II 5,8 5,9 5,8 5,8 0,05 

 III 6,1 6,1 6,1 6,1 1,08 

7 I 4,5 4,4 4,4 4,4 0,05 

 II 3,3 3,2 3,2 3,2 0,05 

 III 3,4 3,4 3,5 3,4 0,05 

 

Lampiran 10. Uji Berat Jenis 

Formula Replikasi 

I 

Replikasi 

II 

Replikasi 

III 

Rata - 

Rata 

Standar 

Deviasi 

(SD) 

I 1,02 1,03 1,03 1,02 0,005 

II 1,03 1,03 1,03 1,03 0 

III 2 1,02 2 1,67 0 

 

Lampiran 11. Uji volume terpindah 

Formula Replikasi 

I 

Replikasi 

II 

Replikasi 

III 

Rata - 

Rata 

Standar 

Deviasi 

(SD) 

I 59 mL 59 mL 58 mL 59 mL 0,57 

II 58 mL 57,5 mL 59 mL 58 mL 0,76 

III 59 mL 58,5 mL 58,5 mL 59 mL 0,28 
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Lampiran 12. Gambar Evaluasi Fisik Sediaan Minuman Fungsional Bir Pletok 

  

Hasil pH hari ke 1   Hasil  pH hari ke 7 

Gambar 12.1 Uji pH Minuman Fungsional Bir Pletok 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

58 

 

   

(a)   (b)   (c) 

Gambar 12.2 Hasil Uji Berat Jenis  

 

Keterangan : 

a) Hasil Berat Jenis (W1) Penimbangan Piknometer Kosong 

b) Hasil Berat Jenis (W2) Penimbangan Piknometer dengan Aquades 

c) Hasil Berat Jenis (W3) Penimbangan Piknometer dengan Sediaan 

 

   

    (a)    (b) 

Gambar 12.3  Hasil Uji Volume Terpindah 

Keterangan:  

a) Hasil Volume Terpindah Kalibrasi Botol 60 mL 

b) Hasil Volume Terpindah Sediaan 
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Lampiran 13 Lampiran Formulir Bimbingan Laporan Tugas Akhir 

Pembimbing I
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Lampiran 14  Formulir Bimbingan Laporan Tugas Akhir 

Pembimbing II 
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65 

 

 

Lampiran 15 Lembar Revisi Seminar Proposal Laporan Tugas Akhir  
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Lampiran 16 Revisi Ujian Sidang Tugas Akhir 

  


