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LAMPIRAN 

Lampiran 1. Hasil Analisis Laboratorium 

a. Hasil Skrining Fitokimia 

 
 



 
 

 
 

b. Hasil Uji Aktivitas Antioksidan 

 



 
 

 
 

Lampiran 2. Perhitungan Persen Inhibisi 
 

No 
Kode 

Sampel 

Berat Konsentrasi 

(ppm) 

Absorban Absorban ppm 

antioksidan 
IC 50 

Sampel Sampel DPPH 

1 Replika 1 

0.0132 10 0.686 0.810 15.31 

113.28 

0.0132 20 0.638 0.810 21.23 

0.0132 40 0.583 0.810 28.02 

0.0132 80 0.481 0.810 40.62 

  0.0132 160 0.292 0.810 63.95 

2 Replika 2 

0.0114 10 0.685 0.810 15.43 

110.40 

0.0114 20 0.639 0.810 21.11 

0.0114 40 0.580 0.810 28.40 

0.0114 80 0.478 0.810 40.99 

0.0114 160 0.280 0.810 65.43 

 

%Inhibisi
Absorban kontrol − Absorban sampel

Absorban kontrol
X 100% 

Replika 1 Replika 2 

1. Konsentrasi 10 ppm 1. Konsentrasi 10 ppm 

%Inhibisi
0.810-0.686

0.810
X 100%   %Inhibisi

0.810−0.685

0.810
X 100% 

= 15.31      = 15.43 

2. Konsentrasi 20 ppm 2. Konsentrasi 20 ppm 

%Inhibisi
0.810−0.638

0.810
X 100%   %Inhibisi

0.810−0.639

0.810
X 100% 

= 21.23      = 21.11 

3. Konsentrasi 40 ppm 3. Konsentrasi 40 ppm 

%Inhibisi
0.810−0.583

0.810
X 100%   %Inhibisi

0.810−0.280

0.810
X 100% 

= 28.02      = 28.40 



 
 

 
 

4. Konsentrasi 80 ppm 4. Konsentrasi 80 ppm 

%Inhibisi
0.810−0.481

0.810
X 100%   %Inhibisi

0.810−0.580

0.810
X 100% 

= 40.62      = 40.99 

4. Konsentrasi 160 ppm 4. Konsentrasi 160 ppm 

%Inhibisi
0.810−0.292

0.810
X 100%   %Inhibisi

0.810−0.580

0.810
X 100% 

= 63.95      = 65.43 

 

  



 
 

 
 

Lampiran 3. Perhitungan Nilai IC50 

No 
Kode 

Sampel 

Konsentrasi 

(ppm) 

ppm 

antioksidan 
IC 50 

Rata-rata IC50 

(ppm) 

1 Replika 1 

10 15.31 

113.28 

 

 

 

 

 

111.84 

20 21.23 

40 28.02 

80 40.62 

160 63.95 

2 Replika 2 

10 15.43 

110.40 

20 21.11 

40 28.40 

80 40.99 

160 65.43 
 

 

Perhitungan Nilai IC50 Replika 1 

y = a +bx 

y = 14,27 + 0,3154 

IC50 (x) = 
(𝑦−14,27)

0,3154
 

 = 
(50−14,27)

0,3154
 

IC50  = 113.28 

y = 0.3154x + 14.27
R² = 0.9946

0.00

10.00

20.00

30.00

40.00

50.00

60.00

70.00

0 20 40 60 80 100 120 140 160 180

A
xi

s 
Ti

tl
e

Axis Title

Kurva Pengukuran Replika 1



 
 

 
 

 

Perhitungan Nilai IC50 Replika 2 

y = a +bx 

y = 14,27 + 0,325x 

IC50 (x) = 
(𝑦−14,27)

0,325
 

 = 
(50−14,27)

0,325
 

IC50  = 110.40 

 

Rata-Rata Nilai IC50 

IC50  = 
(IC50 Replika 1+IC50 Replika 2)

2
 

 = 
(113.28+110.40)

2
 

IC50 rata-rata  = 111.84 ppm 

y = 0.325x + 14.12
R² = 0.9957
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Lampiran 4. Dokumentasi Proses Pembuatan Cookies Berbasis Tepung 

Jewawut 

a. Pembuatan Tepung Jewawut 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  Pengambilan jewawut        Proses perendaman    Proses pengeringan 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   Proses penggilingan         Proses pengayakan      Tepung Jewawut 

  



 
 

 
 

 

 

b. Pembuatan Cookies Berbasis Tepung Jewawut 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   Persiapan bahan                Proses pencampuran            Pemanggangan 

 

 

 

 

 

 

 

 

Cookies berbasis tepung jewawut 

 

  

 

  



 
 

 
 

 

Lampiran 5. Surat Izin Penelitian 

 
 



 
 

 
 

 



 
 

 
 

 

  



 
 

 
 

Lampiran 6. Riwayat Hidup Peneliti 

RIWAYAT HIDUP PENELITI 

 

Nama    : Husnul Aini 

Alamat    : Jl. Perintis Kemerdekaan VII  

Tempat/Tanggal Lahir  : Sinjai, 04 Desember 1999 

Email   : husnul.aini@ymail.com 

Agama    : Islam 

Bangsa    : Indonesia 

Riwayat Pendidikan  :  

1. MI Nurul Jihad (Tahun 2003 - 2010) 

2. SMP Negeri 3 Sinjai (Tahun 2010 - 2013) 

3. SMA Negeri 6 Sinjai (Tahun 2013 - 2016) 

4. Ilmu Gizi FKM Unhas (Tahun 2016 - 2021) 


