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LAMPIRAN 

 

Lampiran 1. Skema Umum Penelitian 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Kulit buah naga 

Ekstrak kulit buah naga  

Uji fitokimia Uji Antioksidan 
Nata 

Konsentrasi 0,50 dan 

100 mL 

Uji 

Organoleptik 

Uji Kadar Asam 

Asetat 
Uji Antioksidan 

Pelarut Air 

Uji fitokimia 
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Lampiran 2. Skema Kerja 

1. Preparasi Sampel Ekstrak Kulit Buah Naga 
 

 

 

- Dipotong dan dipisahkan antara kulit dan isi buahnya 

- Kulit buah naga dicuci bersih  menggunakan air mengalir 

- Dipotong kecil-kecil 

- Dikeringkan dalam oven pada  40
o
C  

- Dihaluskan menggunakan blender 

- Diayak hingga menghasilkan serbuk halus 

 

- Dimaserasi dengan menggunakan pelarut akuades (1:15) selama 

 72 jam 

- Disaring  

- Diekstrak menggunakan freeze druing 

  

 

2. Pembuatan Larutan Ekstrak Kulit Buah Naga 1% 

 

- Ditimbang sebanyak 2 g 

- Dilarutkan menggunakan akuades hingga volumenya 200 mL 

- Dihomogenkan 

  

 

 

 

Ekstraksi 

buah naga merah 

Serbuk ekstrak  kulit buah naga merah 

Serbuk kulit buah naga merah 

Preparasi 

sampel 

Larutan ekstrak  kulit buah naga merah 1% 

Serbuk ekstrak  kulit buah naga merah 
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3. Analisis  Senyawa Bioaktif  yang  Terdapat pada Ektrak Air Buah Naga 

Merah Secara Fitokimia 

 

a. Uji Flavonoid 

 

  

 - Dimasukkan ke dalam 2 tabung berbeda 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Larutan ekstrak air kulit buah naga 1% 

sebanyak 1 mL 

Tabung pertama Tabung kedua 

- ditambahkan 2 tetes Pb(Ch3COO)2  1%. 
- ditambahkan 0,1 g serbuk Mg 

- ditambahkan 2 tetes HCl pekat 

- dikocok kuat 

- didiamkan selama 2 menit Data 

Data 
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b. Uji Alkaloid  

 

  

 - Dimasukkan ke dalam 2 tabung berbeda 

 

 

 

  

 

c. Uji Saponin  

 

- Ditambahkan 0,5 mL akuades 

- Dikocok dengan  

  

d. Uji Terpenoid  

 

- Ditambahkan 0,5 mL  reagen Lieberman Burchard 

- Didiamkan selama 5 menit 

  

 

 

Larutan ekstrak air kulit buah naga 1% 

sebanyak 1 mL 

Tabung pertama Tabung kedua 

- ditambahkan 2 tetes reagen Dragendorff - ditambahkan 2 tetes reagen Mayer 
 

Data 
Data 

Data  

\ Larutan ekstrak air kulit buah naga 1% sebanyak 1 mL 

Data  

\ Larutan ekstrak air kulit buah naga 1% sebanyak 1 mL 
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e. Uji Fenolik 

 

- Ditambahkan 0,5 mL akuades 

- Ditambahkan 2 tetes FeCl3 

 

 

4. Pembuatan Nata de Rice dengan ekstrak kulit buah naga 

 

a. Persiapan sampel air cucian beras 

 

       

       

 

 

 

 

 

 

 

KET: air cucian beras I dan air cucian beras II dicampur kemudian  dibagi 

menjadi empat bagian 

 

1 kg Beras 

Beras Air cucian beras 

II 

Beras Air cucian 

beras I 

- direndam selama 10 menit menggunakan 

akuades 1 L 

- disaring  

- Ditambahkan akuades 1 L 

- Diaduk  menggunakan sendok 

- Disaring seperti perlakuan pertama 

Data  

\ Larutan ekstrak air kulit buah naga 1% sebanyak 1 mL 
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b. Pembuatan Nata de Rice dengan Ektrak Kulit Buah Naga 

 

 

- Dibagi ke dalam empat wadah steril masing-masing sebanyak   

500 mL 

- Dipanaskan hingga mendidih  

- Ditambahkan masing-masing gula pasir sebanyak 100 g pada tiap 

wadah  

- Ditambahkan ekstrak kulit buah naga sebanyak  0, 25 mL, 50 mL,  

dan 100 mL 

- Ditambahkan  (NH4)2SO4  5 g pada tiap wadah 

- Ditambahkan asam asetat glasial hingga pH 4 

- Didinginkan pada suhu kamar 

- Ditambahkan starter  sebanyak 50 mL pada masing-masing 

wadah  dan ditutup  secara aseptis 

- Diinkubasi selama 14-18 hari pada suhu kamar 

  

 

 

 

 

 

 

2.000 mL air 

cucian beras 

Nata de Rice  dengan fortifikasi 

kulit buah naga 
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c. Pemanenan Nata de Rice  dengan Ektrak Kulit Buah Naga 

 

 

- Dibersihkan dari lendir-lendir sebab bersifat asam menggunakan 

akuades 

- Direndam selama 2-3 hari dengan  mengganti akuadesnya setiap 

hari untuk menghilangkan rasa asam 

- Dipanaskan hingga mendidih dengan menggunakan air gula  

sebanyak 100 mL dengan konsentrasi 10% 

-  

 

uji organoleptik 

 

 

 

 

 

 

 

 

Uji ketebalan 

Uji tekstur 

Uji rasa 

Uji Fitokimia Uji asam asetat 

Nata de Rice  dengan fortifikasi 

kulit buah naga 

Nata de Rice  dengan fortifikasi 

kulit buah naga 
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5. Uji Kadar Asam Asetat 

 

 

- Dipotong kecil-kecil  

- Ditimbang 0,1 g 

- Ditambahkan pelarut metanol p.a 

sebanyak 10 mL 

- Diaduk hingga larut 

- Ditambahkan indikator PP 1% 

sebanyak 3 tetes  

- Dititrasi menggunakan NaOH 0,01 N 

 

 

 

 

6. Pembuatan Larutan Nata de Rice dengan Fortifikasi Ekstrak Kulit Buah 

Naga 1% 

 

- Ditimbang sebanyak 0,2 g 

- Dilarutkan menggunakan metanol p.a hingga volumenya 20 mL  

- Dihomogenkan 

  

 

 

 

 

 

Nata de Rice  

Data  

Larutan Nata de Rice 1% 

Nata de Rice 
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7. Analisis  Senyawa Bioaktif  yang  Terdapat pada Nata de Rice dengan 

Fortifikasi Ektrak Air Buah Naga Merah Secara Fitokimia 

 

a. Uji Flavonoid 

 

  

 - Dimasukkan ke dalam 2 tabung berbeda 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Larutan Nata de Rice 1% sebanyak 1 mL 

Tabung pertama Tabung kedua 

- ditambahkan 2 tetes Pb(Ch3COO)2  1%. 
- ditambahkan 0,1 g serbuk Mg 

- ditambahkan 2 tetes HCl pekat 

- dikocok kuat 

- didiamkan selama 2 menit Data 

Data 
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b. Uji Alkaloid  

 

  

 - Dimasukkan ke dalam 2 tabung berbeda 

 

 

 

  

 

c. Uji Saponin  

 

- Ditambahkan 0,5 mL akuades 

- Dikocok dengan  

  

d. Uji Terpenoid  

 

- Ditambahkan 0,5 mL  reagen Lieberman Burchard 

- Didiamkan selama 5 menit 

  

 

 

Larutan Nata de Rice 1% sebanyak 1 mL 

 

Tabung pertama Tabung kedua 

- ditambahkan 2 tetes reagen Dragendorff 
- ditambahkan 2 tetes reagen Mayer 
 

Data 
Data 

Data  

Larutan Nata de Rice 1% sebanyak 1 mL 

Data  

Larutan Nata de Rice 1% sebanyak 1 mL 
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e. Uji Fenolik 

 

- Ditambahkan 0,5 mL akuades 

- Ditambahkan 2 tetes FeCl3 

 

 

8. Uji Antioksidan pada Asam Askorbat 

a. Pembuatan Larutan DDPH 0,4 mM 

 

 

- Ditimbang sebanyak 0,015 g 

- Dilarutkan dalam 100 mLmetanol p.a 

- Dihomogenkan 

 

 

 

b. Pembuatan Larutan Induk Asam Askorbat 500 ppm 

 

 

- Ditimbang sebanyak 0,005 g 

- Dilarutkan dalam 10 mL metanol p.a 

 

 

- Dipipet 0,1 mL 

- Ditambahkan methanol 9,9 sehingga  

- didapatkan volume 10 mL 

 

 

Serbuk DPPH 

Larutan DPPH 0,4 mM 

Asam Askorbat 

Konsentrasi 500 ppm 

Konsentrasi 5 ppm 

Data  

Larutan Nata de Rice 1% sebanyak 1 mL 
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c. Penentuan Aktivitas Antioksidan Asam Askorbat dengan Metode DPPH 

 

 

 

- Dipipet masing-masing 0,125 mL, 0,25 

mL, 0,5 mL, 1 mL dan 2 mL untuk 

membuat deret standar 0,125 ppm, 0,25 

ppm, 0,5 ppm, 1 ppm dan 2 ppm 

- Ditambahkan masing-masing 1 mL 

larutan DPPH 0,4 mM  

- Ditambahakan methanol p.a hingga 

volume 5 mL 

- Dihomogenkan  

- Diinkubasi selama 30 menit pada suhu 

37 ℃ 

- Diukur serapan absorbansi dengan 

menggunakan spektrofotometer UV-

VIS 

 

 

 

9. Uji Antioksidan pada Esktrak Kulit Buah Naga 

a. Pembuatan Larutan Induk Esktrak Kulit Buah Naga 1000 ppm 

 

 

- Ditimbang sebanyak 0,01 g 

- Dilarutkan dalam 10 mL metanol p.a 

- Dihomogenkan 

 

 

 

 

 

Asam Askorbat 

Konsetrasi 5 ppm  

Data 

Ekstrak Kulit Buah Naga 

Ekstrak Kulit Buah Naga 

 1.000 ppm 
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b. Penentuan Aktivitas Antioksidan Ekstrak Kulit Buah Naga dengan 

Metode DPPH 

 

 

 

- Dipipet masing-masing 0,1 mL, 0,2 

mL, 0,4 mL, 0,8 mL dan 1.6 mL untuk 

membuat deret ukur 20 ppm, 40 ppm, 

80 ppm, 160 ppm dan 320 ppm 

- Ditambahkan masing-masing 1 mL 

larutan DPPH 0,4 mM  

- Ditambahakan methanol p.a hingga 

volume 5 mL 

- Dihomogenkan  

- Diinkubasi selama 30 menit pada suhu 

37 ℃ 

- Diukur serapan absorbansi dengan 

menggunakan spektrofotometri UV-VS 

 

 

 

10. Uji Antioksidan Pada Nata de Rice 

a. Pembuatan Larutan Induk Nata de Rice  1000 ppm 

 

 

- Ditimbang sebanyak 0,1 g 

- Dilarutkan dalam 5 mL metanol p.a 

- Dihomogenkan 

 

 

 

 

Ekstrak Kulit Buah Naga 

 1.000 ppm 

 

Nata de Rice  

Nata de Rice  

 1.000 ppm 

Data  
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b. Penentuan Aktivitas Antioksidan Nata de Rice  dengan Metode DPPH 

 

 

 

- Dipipet masing-masing 0,1 mL, 0,2 

mL, 0,4 mL, 0,8 mL dan 1,6 mL untuk 

membuat deret ukur 20 ppm, 40 ppm, 

80 ppm, 160 ppm dan 320 ppm 

- Ditambahkan masing-masing 1 mL 

larutan DPPH 0,4 mM  

- Ditambahakan methanol p.a hingga 

volume 5 mL 

- Dihomogenkan  

- Diinkubasi selama 30 menit pada suhu 

37 ℃ 

- Diukur serapan absorbansi dengan 

menggunakan spektrofotome 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nata de Rice  

 1.000 ppm 

Data  



 

71 
 

Lampiran 5. Dokumentasi Penelitian 

 

1. Preparasi Ekstrak k\Kulit Buah Naga 

   
Proses pengeringan hari 1 Proses pengeringan 

hari 2 

Proses pengeringan 

hari 3 

 

  
Proses maserasi Proses penyaringan 

 

  
Hasil penyaringan ekstrak Esktrak yang telah di freezedyer 

 

 

 



 

72 
 

2. Uji Asam Asetat 

  
Uji asam asetat pada nata tanpa 

penambahan ekstrak kulit buah naga 

Uji asam asetat pada nata dengan 

penambahan 25 mL ekstrak kulit buah 

naga 

 

  
Uji asam asetat pada nata dengan 

penambahan 50 mL ekstrak kulit buah 

naga 

Uji asam asetat pada nata dengan 

penambahan 100 mL ekstrak kulit buah 

naga 
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3. Uji fitokimia 

  
Asam askorbat Ekstrak kulit buah naga 

 

  
Nata tanpa ekstrak kulit buah naga Nata dengan ekstrak kulit buah naga 

sebanyak 25 mL 
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Nata dengan ekstrak kulit buah naga 

sebanyak 50   mL 

Nata dengan ekstrak kulit buah naga 

sebanyak 2100 mL 

 

4. Pembuatan Nata de Rice dengan Fortifikasi Ekstrak Kulit Buah Naga 

 

 

Air Cucian Bera Proses Fermentasi 
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Nata de Rice dengan Penambahan 

Ekstrak Kulit Buah Naga 

Nata de Rice dengan Penambahan 

Ekstrak Kulit Buah Naga 

 

  
Nata de Rice dengan Penambahan  0 

mL dan 25 mL Ekstrak Kulit Buah 

Naga 

Nata de Rice dengan Penambahan  50 

mL dan 100 mL Ekstrak Kulit Buah 

Naga 

 


