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Lampiran 1. Berita Acara Bimbingan Skripsi 



Lampiran 2 Surat Perizinan dari Universitas PGRI Adi Buana Surabaya 

 



Lampiran 3 Lembar Penilaian Observasi 

 

KISI KISI OBSERVASI 

PENGARUH PENAMBAHAN TEPUNG TERIGU SEBAGAI 

PENGENTAL LATEKS CAIR TERHADAP PEMBUATAN RIAS 

KARAKTER LUKA TIGA DIMENSI 
 

 
No 

Urut 

Aspek yang diukur Indikator-indikator No item 

1. Kekentalan Dapat dilihat dari segi 

kekentalan perbedaan dari 

penambahan tepug terigu 

dalam pengental lates cair 

dengan presentasi 0%, 25%, 

50%, 75% 

1 

2. Warna Dapat dilihat dari segi warna 

perbedaan dari penambahan 

tepug terigu dalam pengental 

lates cair dengan presentasi 

0%, 25%, 50%, 75% 

2 

3. Daya tahan Dapat dilihat dari segi daya 

tahan perbedaan dari 

penambahan tepug terigu 

dalam pengental lates cair 

dengan presentasi 0%, 25%, 

50%, 75% 

3 

4. Kemudahan aplikasi Dapat dilihat dari segi 

kemudahan aplikasi perbedaan 

dari penambahan tepug terigu 

dalam pengental lates cair 

dengan presentasi 0%, 25%, 

50%, 75% 

4 

 

 
Disini peneliti menggunakan tepung terigu berprotein tinggi, karena menurut 

peneliti menggunakan tepung berprotein tinggi karena terdapat gluten yang 

memberikan tekstur kenyal dan elastis. 

Dan keunggulan tepung terigu berprotein tinggi juga mudah di campur, di 

fermentasikan dan mudah digiling 



Lampiran 4 Lembar Observasi 

 

LEMBAR OBSERVASI 

Pengaruh Penambahan Tepung Terigu Sebagai Pengental Lateks Cair 

Dalam Pembuatan Rias Karakter Luka Tiga Dimensi 

Petunjuk Pengisian Observasi : 

1. Mohon bantuan dan ketersediaan saudara/i untuk mengisi seluruh kolom yang 

tersedia. 

2. Bacalah terlebih dahulu seluruh petunjuk pada kuesioner ini dengan cermat. 

3. Isilah identitas responden secara benar dan lengkap. 

4. Dihadapan saudara/i disajikan 4 sampel tepung terigu sebagai pengental lateks 

cair dalam pembuatan rias karakter luka tiga dimensi. Berikan penilaian 

terhadap kekentalan dengan cara dilihat, warna dengan cara dilihat, daya tahan 

dengan cara ditempelkan ke tangan lalu di lihat ketahanannya dan ketahanan 

aplikasi dengan cara ditempelkan di tangan. 

5. Berikan dengan cara memberikan tanda centang (√) dalam kolom yang terdapat 

pada kuesioner dibawah ini yang saudara anggap paling sesuai. 

6. Penilaian tersebut sesuai dengan indera perasa saudara dengan memberikan 

nilai sesuai dengan kriteria yang telah ditentukan pada rubrik penilaian. 

7. Sebelum mencoba sampel penambahan tepung terigu sebagai pengental lateks 

cair. 

8. Isilah kuesioner di bawah ini dengan sejujur-jujurnya. 

9. Saya ucapkan terimakasih kepada saudara/i yang sudah berpartisipasi dalam 

penelitian ini. 
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Uji Coba tentang Kekentalan 
 

 

Perlakuan 

 

Produk 

Skor 

1 2 3 4 

𝑋0 Tanpa Penambahan tepung terigu 

sebagai pengental lateks cair 0% 

    

𝑋1 Penambahan tepung terigu sebagai 

pengental lateks cair 25% 

    

𝑋2 Penambahan tepung terigu sebagai 

pengental lateks cair 50% 

    

𝑋3 Penambahan tepung terigu sebagai 

pengental lateks cair 75% 

    

Keterangan : 

Skor 1 = Tidak Kental 

Skor 2 = Cukup Kental 

Skor 3 = Kental 

Skor 4 = Sangat Kental 

 

Uji Coba tentang Warna 
 

 

Perlakuan 

 

Produk 
Skor 

1 2 3 4 

𝑋0  Tanpa Penambahan tepung terigu 

sebagai pengental lateks cair 0% 

    



 
 

 

            𝑋1 Penambahan tepung terigu sebagai 

pengental lateks cair 25% 

    

𝑋2 Penambahan tepung terigu sebagai 

pengental lateks cair 50% 

    

𝑋3 Penambahan tepung terigu sebagai 

pengental lateks cair 75% 

    

Keterangan : 

Skor 1 = Tidak Mirip warna kulit 

Skor 2 = Cukup Mirip warna kulit 

Skor 3 = Mirip warna kulit 

Skor 4 = Sangat Mirip warna kulit 

 

 
Uji Coba tentang Daya Tahan 

 

 

Perlakuan 

 

Produk 
Skor 

1 2 3 4 

𝑋0 Tanpa Penambahan tepung terigu 

sebagai pengental lateks cair 0% 

    

𝑋1 Penambahan tepung terigu sebagai 

pengental lateks cair 25% 

    

𝑋2 Penambahan tepung terigu sebagai 

pengental lateks cair 50% 

    

𝑋3 Penambahan tepung terigu sebagai 

pengental lateks cair 75% 

    

Keterangan : 

Skor 1 = Tidak Tahan 15-20 menit 

Skor 2 = Cukup Tahan 15-20 menit 

Skor 3 = Tahan 15-20 menit 

Skor 4 = Sangat Tahan 15-30 menit 

 

 
Uji Coba tentang Kemudahan Aplikasi 

 

 

Perlakuan 

 

Produk 
Skor 

1 2 3 4 

𝑋0 Tanpa Penambahan tepung terigu 

sebagai pengental lateks cair 0% 

    



 
 

 

𝑋1 Penambahan tepung terigu sebagai 

pengental lateks cair 25% 

    

𝑋3 Penambahan tepung terigu sebagai 

pengental lateks cair 50% 

    

𝑋3 Penambahan tepung terigu sebagai 

pengental lateks cair 75% 

    

Keterangan : 

Skor 1 = Tidak Mudah 

Skor 2 = Cukup Mudah 

Skor 3 = Mudah 

Skor 4 = Sangat Mudah 



 

 

Lampiran 5 Hasil Exsperimen 

 

HASIL EKSPERIMEN PENGARUH PENAMBAHAN 

TEPUNG TERIGU SEBAGAI PENGENTAL LATEKS 

CAIR DALAM PEMBUATAN RIAS KARAKTER 

LUKA TIGA DIMENSI 

 

 

 

 
 

 

 

Aspek Aspek yang dinilai untuk melihat pengaruh penambahan 

tepung terigu sebagai pengental lateks cair dalam pembuatan rias 
karakter luka tiga dimensi 

1. Kekentalan 

Ketentuan dari kriteria kentalan pada hasil rias karakter luka tiga 

dimensi Sekor 1 : sangat kental 

Sekor 2 : 

(Penambahan tepung terigu sebagai 
pengental lateks cair 25%) 

Lateks cair : 5 ML + Tepung terigu 6 
Gram 

(Penambahan tepung terigu sebagai 
pengental lateks cair 75%) 

Lateks cair : 5 ML + Tepung terigu 8 
Gram 

(Penambahan tepung terigu sebagai 
pengental lateks cair 50%) 

Lateks cair : 5 ML + Tepung terigu 8 
Gram 

(Tanpa penambahan tepung terigu 

sebagai pengental lateks cair 0%) 



 

 

cukup kental 

Sekor 3 : 

kental 

Sekor 1 : sangat kental 

 

 

2. Warna 

Ketentuan dari kriteria 

warna pada hasil rias 

karakter luka tiga dimensi 

Sekor 1 : Tidak mirip 

warna kulit Sekor 2 : 

cukup mirip warna kulit 

Sekor 3 : mirip warna kulit 

Sekor 4 : sangat mirip warna kulit 

 

1. Daya tahan 

Ketentuan dari kriteria daya tahan pada hasil rias karakter luka tiga 

dimensi 

Sekor 1 : Tidak tahan 15-20 

menit Sekor 2 : cukup tahan 

15-20 menit Sekor 3 : tahan 

15-20 menit 

Sekor 4 : sangat tahan 15-30 menit 

 

2. Kemudahan aplikasi 

Ketentuan dari kemudahan aplikasi pada hasil rias karakter luka tiga 

dimensi pada Sekor 1 : Tidak mudah 

Sekor 2 : cukup 

mudah Sekor 3 

: mudah 

Sekor 4 : sangat mudah 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

Lampiran 6: Lembar Hasil Uji Coba  

 

Uji Coba Tentang Kekentalan 

Skor 1 = Tidak kental Skor 2 = Cukup Kental Skor 3 = Kental Skor 4 = Sangat Kental 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Uji Coba Tentang Warna 

Skor 1 = Tidak mirip warna kulit Skor 2 = Cukup mirip warna kulit Skor 3 = Mirip warna kulit 

Skor 4 = Sangat mirip warna kulit 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

NO NAMA  X0 (Tanpa 

penambaha

n tepung 

terigu) 

X1 

(Penambahan 

tepung terigu 

25%) 

X2 (Penambahan 

tepung terigu 

50%) 

X3 

(Penambahan 

tepung terigu 

75%) 

      

1. Tommy Wedding  1 2 4 3 

2. Anita Taurusia H 1 2 3 4 

3. Ayu Diah S 1 2 3 4 

4. Riswati 1 2 3 4 

5. Rani Safitri 1 2 3 4 

6. Sherlina  1 4 2 3 

7. Erfin Kurnia 1 2 3 4 

8. Novita 1 2 3 4 

9. Nurhayati 1 2 3 4 

10. Ellen  1 2 3 4 

11. Sri Pikarti Prasetyo 1 2 4 3 

12. Nuzulul 1 2 4 3 

13. Rahmatulillah 1 2 3 3 

14. Puji 1 2 3 3 

15. Sumarni 1 2 4 3 

NO NAMA  X0 (Tanpa 

penambaha

n tepung 

terigu) 

X1 

(Penambahan 

tepung terigu 

25%) 

X2 (Penambahan 

tepung terigu 

50%) 

X3 

(Penambahan 

tepung terigu 

75%) 

      

1. Tommy Wedding  1 1 4 3 

2. Anita Taurusia H 1 1 2 4 

3. Ayu Diah S 1 2 2 4 

4. Riswati 1 1 3 4 

5. Rani Safitri 1 1 2 3 

6. Sherlina  1 2 2 4 

7. Erfin Kurnia 1 2 3 4 

8. Novita 1 2 3 4 

9. Nurhayati 1 1 3 4 

10. Ellen  1 2 3 4 

11. Sri Pikarti Prasetyo 1 1 2 4 

12. Nuzulul 1 1 3 4 

13. Rahmatulillah 1 1 3 4 

14. Puji 1 1 3 4 

15. Sumarni 1 1 2 4 



 

 

 

 

 

Uji Coba Tentang Daya Tahan 

Skor 1 = Tidak tahan 15-20 menit Skor 2 = Cukup tahan 15-20 menitl Skor 3 = Tahan 15-20 

menit 4 = Sangat tahan 15-30 menit 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Uji Coba Tentang Kemudahan Aplikasi 

Skor 1 = Tidak mudah Skor 2 = Cukup mudah Skor 3 = Mudah 4 = Sangat mudah 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

NO NAMA  X0 (Tanpa 

penambaha

n tepung 

terigu) 

X1 

(Penambahan 

tepung terigu 

25%) 

X2 (Penambahan 

tepung terigu 

50%) 

X3 

(Penambahan 

tepung terigu 

75%) 

      

1. Tommy Wedding  4 4 2 1 

2. Anita Taurusia H 4 4 2 2 

3. Ayu Diah S 4 4 2 3 

4. Riswati 4 3 3 2 

5. Rani Safitri 4 3 2 2 

6. Sherlina  1 2 3 4 

7. Erfin Kurnia 3 4 2 2 

8. Novita 4 4 3 2 

9. Nurhayati 4 4 3 2 

10. Ellen  4 4 3 2 

11. Sri Pikarti Prasetyo 3 4 3 2 

12. Nuzulul 4 4 3 2 

13. Rahmatulillah 4 4 3 1 

14. Puji 4 4 3 2 

15. Sumarni 4 4 2 1 

NO NAMA  X0 (Tanpa 

penambaha

n tepung 

terigu) 

X1 

(Penambahan 

tepung terigu 

25%) 

X2 (Penambahan 

tepung terigu 

50%) 

X3 

(Penambahan 

tepung terigu 

75%) 

      

1. Tommy Wedding  4 3 2 2 

2. Anita Taurusia H 4 3 2 2 

3. Ayu Diah S 3 4 3 2 

4. Riswati 3 4 2 2 

5. Rani Safitri 3 4 2 2 

6. Sherlina  3 2 3 1 

7. Erfin Kurnia 3 4 2 3 

8. Novita 3 4 2 2 

9. Nurhayati 3 4 2 1 

10. Ellen  4 3 3 2 

11. Sri Pikarti Prasetyo 2 2 4 2 

12. Nuzulul 3 2 4 2 

13. Rahmatulillah 3 2 4 2 

14. Puji 3 2 4 2 

15. Sumarni 2 3 3 4 



 

 

Lampiran 7: Foto pengambilan observasi ke panelis 

 

 
 

 

 



 

 

 

 
 

 

 
 



 

 

Lampiran 8: Dokumentasi pembuatan penambahan  

tepung terigu sebagai pengetal lateks cair 

 

1. Alat-alat yang digunakan 

 

  
 

2. Bahan yang digunakan  

 

  
 

3. Hasil jadi penambahan tepung terigu sebagai pengental lateks 

   25%       50%  ` 



 

 

   75%       0% 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 


