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Lampiran 1. Diagram Alur Penelitian 
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Ekstraksi Sampel 

 

Metode maserasi 

Identifikasi Senyawa 

Pigmen Antosianin 

Reaksi warna dengan HCl 

dan NaOH 

Pembuatan Nugget 

Tempe  dengan 

Penambahan Pigmen 

Antosianin 

 

Uji Organoleptik Skala hedonik 

Nugget tempe dengan variasi 

konsentrasi ekstrak antosianin  

Uji Antioksidan Nugget 

Tempe dengan Metode DPPH 

Ekstrak kental 

Identifikasi  dengan 

Spektrofotometer UV-Vis 

 

Identifikasi Gugus Fungsi 

dengan FTIR 

Analisis Kadar Total Antosianin 
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Lampiran 2. Bagan Kerja Kerja 

1. Preparasi  dan Ekstraksi Sampel 

 

 

 

- dicuci bersih lalu ditiriskan 

- dipotong kecil-kecil, lalu dikeringanginkan 

- dihaluskan dengan blender 

 

  

 

- ditimbang sebanyak 90 g 

- dimasukkan ke dalam toples kaca 

- ditambahkan pelarut etanol 96% dan HCl 1% dengan 

perbandingan 9:1 sebanyak 300 mL 

- ditutup dengan aluminium foil 

- dimaserasi selama 24 jam sebanyak 5 kali 

- disaring menggunakan kertas saring Whatman No. 42 

 

 

- disaring dan filtratnya ditampung dalam botol gelap 

 

  

                                                  - diuapkan dengan rotary vacum evaporator 

 

  

 - ditimbang beratnya   

 

 

  

Kulit 

Buah Naga Merah 

 

Buah 

Kulit Buah Naga 

Halus 

Buah 

Filtrat Residu 

Hasil 

Ekstrak Kental  

Data 
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2. Identifikasi Senyawa Pigmen Antosianin 

2.1 Identifikasi dengan Reaksi Warna 

a. Reaksi Warna dengan HCl 

 

 

 

- dipanaskan selama 5 menit pada suhu 100ºC, lalu 

ditambahkan HCl 2M tetes demi tetes. Hasil positif ditunjukkan 

dengan warna merah tidak pudar 

 

 

 

b. Reaksi Warna dengan NaOH 

 

 

 

 

-dipanaskan selama 5 menit pada suhu 100ºC, ditambahkan 

NaOH 2 M tetes demi tetes. Hasil positif ditunjukkan dengan warna 

merah berubah menjadi hijau biru dan memudar perlahan. 

 

 

 

2.2 Identifikasi dengan Spektrofotometer UV-Vis 

 

 

-      diidentifikasi panjang gelombang maksimumnya pada rentang 

465-560 nm dengan menggunakan spektrofotometer UV-Vis. 

Spektrum yang diperoleh kemudian dibandingkan dengan 

spektrum senyawa antosianin standar 

 

 

 

 

 

Ekstrak  

Data 

Ekstrak  

Data 

Ekstrak  

Data 
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2.3 Identifikasi Gugus Fungsi dengan FTIR 

 

 

- diidentifikasi gugus fungsinya dengan menggunakan FTIR, 

kemudian dibandingkan dengan gugus fungsi senyawa 

antosianin standar. 

 

 

3. Analisis Kadar Total Antosianin dengan Spektrofotometer UV-Vis 

3.1 Pembuatan Larutan pH 1,0 dan pH 4,5 

a. Pembuatan Larutan pH 1,0 

 

 

-  dipipet sebanyak 0,4145 mL ke dalam labu ukur 50 mL, 

kemudian ditambahkan akuades hingga tanda batas 

 

 

 

b. Pembuatan Larutan pH 4,5 

 

 

-  dilarutkan sebanyak 1,640 gram dengan akuades ke dalam 

labu ukur 100 mL hingga tanda batas. 

- larutan CH3COONa dipipet sebanyak 15,8 mL dan 

ditambahkan 50 mL CH3COOH 0,2 M. 

 

 

 

 

 

 

Data 

Ekstrak  

Larutan pH 1,0 

Larutan HCl 37 % 

Larutan pH 4,5 

Padatan CH3COONa 
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3.2 Analisis Kadar Total Antosianin 

 

 -  dilarutkan masing-masing dengan larutan pH, pada sampel 

pertama digunakan larutan pH 1 dan sampel kedua digunakan 

larutan pH 4,5. 

 -. didiamkan selama beberpa menit sebelum diukur dengan 

menggunakan spektrofotometer UV-Vis 

   

 

 

4. Pembuatan Nugget  Tempe dengan Penambahan Pigmen Antosianin Kulit 

Buah Naga Merah 

 

  

 - dikukus selama 30 menit, kemudian dihaluskan 

 - dicampurkan 50 g tepung terigu dengan 100 g tempe yang telah  

dikukus, 1 g lada, 1 g garam, 1 g gula, dan bagi menjadi 3 adonan 

            - ditambahkan  ekstrak pigmen antosianin kulit buah naga    (0%, 5% 

dan  10 %) masing masing pada adonan 

 - dikukus kembali selama 20 menit 

 - didinginkan selama 15 menit, kemudin dipotong dengan ukuran 

3x2 cm 

 - dicelupkan ke dalam telur kemudian ditaburi tepung roti 

 - disimpan dalam freezer selama 12 jam. 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

Tempe 

Nugget Tempe 

Data 

 Ekstrak 
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5. Uji Organoleptik 

 

 

 - diuji berdasarkan tingkat kesukaan oleh 20 panelis dengan 

menggunakan skala hedonik 

 - skala penilaian terdiri dari lima tingkatan, yaitu 1 ( sangat tidak 

suka); 2 (tidak suka);  3 (netral ); 4 (suka); 5 (sangat suka) 

 - setiap panelis diberikan format penilaian dan diminta memberikan 

tanggapan secara pribadi terhadap sampel yang disajikan  

 

 

6. Pembuatan Larutan DPPH 0,4 mM 

 

 

 - ditimbang sebanyak 0,0157 g 

 - dilarutkan dengan etanol p.a dalam labu ukur 100 mL 

 - dihomogenkan 

 

 

 

7. Penentuan Panjang Gelombang Maksimum (maks) 

 

 

 - dipipet sebanyak 1 mL ke dalam tabung reaksi 

 - ditambahkan etanol p.a sebanyak 4 mL 

 - diukur absorbansinya pada panjang gelombang 450-545 nm 

terhadap blanko 5 mL etanol p.a 

 - diplotkan harga absorbansi maksimum 

   

 

 

  

Nugget Tempe 

Data 

DPPH 

Larutan DPPH 0,4 mM 

Larutan DPPH 0,4 mM 

Data 
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8. Pembuatan Larutan Induk Asam Askorbat 500 ppm 

 

 

 - ditimbang sebanyak 0,005 g 

 - dilarutkan dengan 10 mL metanol p.a 

 - dihomogenkan 

 

  

 - dipipet sebanyak 0,1 mL  

 -ditambahkan  metanol p.a sebanyak 9,9 mL 

 

 

9. Pembuatan Larutan Kontrol 

 

 

                              - dipipet sebanyak 1 mL 

                              -  volume dicukupkan sampai 5 mL dengan menggunakan etanol 

p.a 

 

  

10. Penentuan Aktivitas Antioksidan Asam Askorbat dengan Metode DPPH 

  

                                       - dipipet asam askorbat konsentrasi 5 ppm masing-masing 

0,25 mL; 0,5 mL; 1 mL; 2 mL dan 4 mL ke dalam tabung 

reaksi yang berbeda untuk membuat deret standar 0,25 

ppm, 0,5 ppm, 1 ppm, 2 ppm dan 4 ppm 

 - ditambahkan 1 mL larutan DPPH 0,4 mM pada masing-

masing tabung reaksi ditambahkan etanol p.a masing-

masing 3,75 mL; 3,5 mL; 3 mL; 2 mL dan  0 mL sehingga 

didapatkan volume total 5 mL untuk masing-masing deret 

standar 

 - diinkubasi dengan ditempatkan pada ruangan gelap pada 

suhu ruang selama 30 menit 

 - diukur serapannya pada panjang gelombang 517 nm 

 

Asam Askorbat 

Asam Askorbat 500 ppm 

Asam Askorbat 5 ppm 

Asam Askorbat 5 ppm 

Data 

DPPH 

Larutan Kontrol 
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11. Penentuan Aktivitas Antioksidan Ekstrak  dengan Metode DPPH 

   

   

  - ditimbang sebanyak 0,01 g 

  - dilarutkan dalam 20 mL metanol sehingga diperoleh larutan 

sampel dengan konsentrasi 500 ppm 

  - dipipet larutan masing-masing sebanyak 0,1 mL, 0,2 mL, 0,4 

mL, 0,8 mL, dan 1,6 mL, untuk membuat deret ukur 10 ppm, 

20 ppm, 40 ppm, 80 ppm dan 160 ppm  

  - ditambahkan masing-masing 1 mL larutan DPPH 0,4 mM 

  - ditambahkan etanol p.a masing-masing 3,9 mL; 3,8 mL; 3,6 

mL; 3,2 mL dan 2,4 mL sehingga diperoleh volume total 5 mL 

  - larutan deret ukur dan larutan kontrol diinkubasikan pada suhu 

ruang selama 30 menit di ruang yang gelap 

- diukur pada panjang gelombang 517 nm. 

 

 

12.  Penentuan Aktivitas Antioksidan Nugget  Tempe dengan Metode DPPH 

   

   

  - ditimbang sebanyak 0,01 g 

  - dilarutkan dalam 20 mL metanol sehingga diperoleh larutan 

sampel dengan konsentrasi 500 ppm 

  - dipipet larutan masing-masing sebanyak 0,1 mL, 0,2 mL, 0,4 

mL, 0,8 mL, dan 1,6 mL, untuk membuat deret ukur 10 ppm, 

20 ppm, 40 ppm, 80 ppm dan 160 ppm  

  - ditambahkan masing-masing 1 mL larutan DPPH 0,4 mM 

  - ditambahkan etanol p.a masing-masing 3,9 mL, 3,8 mL, 3,6 

mL, 3,2 mL dan 2,4 mL sehingga diperoleh volume total 5 mL 

  - larutan deret ukur dan larutan kontrol diinkubasikan pada suhu 

ruang selama 30 menit di ruang yang gelap 

- diukur pada panjang gelombang 517 nm. 

 

  

Ekstrak 

Data 

Nugget  Tempe 

Data 
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Lampiran 3. Panjang Gelombang Maksimum (maks) Ekstrak Etanol Kulit 
Buah Naga Merah (Hylocereus polyrhizus) 
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Lampiran 4. Panjang Gelombang Maksimum (maks) DPPH 
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Lampiran 5.  Gugus-gugus Fungsi yang terdapat dalam Ekstrak Etanol Kulit 
Buah Naga Merah (Hylocereus polyrhizus) 
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Lampiran 6. Perhitungan Pembuatan Larutan pH 1 dan pH 4,5 

1. Pembuatan Larutan HCl 0,1 M 
   M1 x V1 = M2  x V2 

 0,1 M x 50 mL = 12,06 x V2 
           V2 = 0,4145 mL 
 
2. Pembuatan Larutan pH 1 
  pH = -log [H+] 
  pH = -log 10-1 
       = 1-log 0 
                = 1 
3 Pembuatan CH3COONa 0,2 M 
  

  M = 
n

V
 

     0,2 M = 
n

0,1 L
 

   n = 0,2 M x 0,1 L 
      = 0,02 mol 
 

     n=   
gr

Mr
 

          gr = n x Mr 
     = 0,02 mol x 82 gr/mol 
     = 1,64 gram 
 
4. Pembuatan Larutan pH 4,5 
 
[H+]           = 10-4,5 
                 =    10-4 

             √10 
[H+]            = Ka x mol CH3COOH 
                 mol CH3COONa 
 10-4                = Ka x mol CH3COOH 
   √10                  mol CH3COONa 
 10-4 
 √10         =    mol CH3COOH 
     Ka               mol CH3COONa 
 10-4           =    mol CH3COOH 
 3,16 x 10-5         mol CH3COONa 
     1            =    mol CH3COOH, karena memiliki M yang sama, maka mol = volume 

  0,316             mol CH3COONa 
     1            =    V CH3COOH 

  0,316              V CH3COONa 
1(CH3COOH) : 0,316 (CH3COONa) 
           50 mL : 15,8 mL 
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Lampiran 7. Perhitungan Pembuatan Larutan DPPH 0,4 mM dan Pembuatan 
Deret  

1. Pembuatan larutan DPPH 0,4 mM 

  mM = 
mg

Mr x L
  

       0,4 mM = 
mg DPPH

394,32 g/mol  x 0,1 L
 

 mg DPPH = 15,7 mg 

         = 0,0157 gram 

 

2. Pembuatan deret standar asam askorbat 

a. Konsentarsi 0,25 ppm 

  M1 x V1  = M2 x V2 

   5   x V1 = 0,25 x 5 

   = 0,25 mL 

b. Konsentrasi 0,5 ppm 

  M1 x V1  = M2 x V2 

   5   x V1 = 0,5 x 5 

   = 0,5 mL 

c. Konsentrasi 1 ppm 

  M1 x V1  = M2 x V2 

   5   x V1 = 1 x 5 

   = 1 mL 

d. Konsentrasi 2 ppm 

  M1 x V1  = M2 x V2 

   5   x V1 = 2 x 5 

   = 2 mL 

e. Konsentrasi 4 ppm 

M1 x V1  = M2 x V2 

   5   x V1 = 4 x 5 

   = 4 mL 

 

3. Pembuatan deret ukur sampel ekstrak dan nugget  tempe 

a. Konsentrasi 10 ppm 

  M1 x V1        = M2 x V2 

   500   x V1 = 10 x 5 

       = 0,1 mL 

b  Konsentrasi 20 ppm 

  M1 x V1     = M2 x V2 

   500  x V1 = 20 x 5 

        = 0,2 mL 
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c. Konsentrasi 40 ppm 

  M1 x V1        = M2 x V2 

   500   x V1 = 40 x 5 

       = 0,4 mL 

d. Konsentrasi 80 ppm 

  M1 x V1        = M2 x V2 

   500   x V1 = 80 x 5 

       = 0,8 mL 

e. Konsentrasi 160 ppm 

  M1 x V1        = M2 x V2 

   500   x V1 = 160 x 5 

       = 1,6 mL 
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Lampiran 8. Perhitungan Rendemen Ekstrak Etanol Kulit Buah Naga Merah 
dan Kadar Total Antosianin 

1. Perhitungan Rendemen Ekstrak 

 

Rendemen Ekstrak =
bobot total ekstrak

bobot total serbuk sampel
 x100% 

                                = 
19,4863 gram

90 gram
 x 100% 

         = 21,6514 % 

 

2. Perhitungan Kadar Total Antosianin 

 

A = (Amaks – A700) pH 1 – (Amaks – A700) pH 4,5 

A = (0,092 – 0,052) – ( 0,061 – 0,031) 

   = 0,01 

 

Kadar Antosianin (mg/L) = 
A x BM x FP x 1000

 x 1
 

    = 
0,01 x 449,2 g/mol x 10 x 1000

26.900 L/ mol.cm x 1 cm
 

     = 1,6698 mg/L 

FP = 
V akhir

Vawal
 

      = 
10

1
 

    = 10 
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Lampiran 9.  Kurva Pengukuran Aktivitas Asam Askorbat 

Simplo 

 

 

 
 

Perhitungan Aktivitas Antioksidan pada Simplo Asam Askorbat 
 

 % Aktivitas antioksidan = 
Absorbansi kontrol-Absorbansi sampel

Absorbansi kontrol
x 100% 

 

1. Konsentrasi 0,25 ppm = 
0,0887-0,830

0,887
 x100 %             = 6,4261% 

2. Konsentrasi 0,5 ppm = 
0,0887-0,778

0,887
 x100 %               = 12,2886% 

3. . Konsentrasi 1 ppm = 
0,0887-0,657

0,887
 x100 %                = 25,9301% 

4. . Konsentrasi 2 ppm = 
0,0887-0,464

0,887
 x100 %                = 47,5760% 

5. . Konsentrasi 4 ppm = 
0,0887-0,044

0,887
 x100 %                = 95,0394% 

Perhitungan nilai IC50: 
Y= ax + b 

IC50 = 
y-b

a
 = 

50-0,9958

23,52
 

   = 2,0835 μg/mL 

 

 

6,4261
12,2886

25,9301

47,576

95,0394

y = 23,52x + 0,9958
R² = 0,9995
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Konsentrasi Sampel (ppm)

Asam Askorbat

No 
Konsentrasi 

(ppm) 
Absorbansi 

% Aktivitas 

antioksidan 

1 0,25 0,830 6,4261 

2 0,5 0,778 12,2886 

3 1 0,657 25,9301 

4 2 0,464 47,5760 

5 4 0,044 95,0394 

Kontrol - 0,887 - 
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     Duplo 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Perhitungan Aktivitas Antioksidan pada Duplo Asam Askorbat 
 

 % Aktivitas antioksidan = 
Absorbansi kontrol-Absorbansi sampel

Absorbansi kontrol
x 100% 

 

1. Konsentrasi 0,25 ppm = 
0,0887-0,830

0,887
 x100 %             = 6,4261% 

2. Konsentrasi 0,5 ppm = 
0,0887-0,778

0,887
 x100 %               = 12,2886% 

3. . Konsentrasi 1 ppm = 
0,0887-0,657

0,887
 x100 %                = 25,9301% 

4. . Konsentrasi 2 ppm = 
0,0887-0,464

0,887
 x100 %                = 47,5760% 

5. . Konsentrasi 4 ppm = 
0,0887-0,044

0,887
 x100 %                = 95,0394% 

Perhitungan nilai IC50: 
Y= ax + b 

IC50 = 
y-b

a
 = 

50-0,9958

23,52
 

   = 2,0835 μg/mL 

6,4261
12,2886

25,9301

47,576

95,0394

y = 23,52x + 0,9958
R² = 0,9995
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Asam Askorbat

No 
Konsentrasi 

(ppm) 
Absorbansi 

% Aktivitas 

antioksidan 

1 0,25 0,830 6,4261 

2 0,5 0,778 12,2886 

3 1 0,657 25,9301 

4 2 0,464 47,5760 

5 4 0,044 95,0394 

Kontrol - 0,887 - 
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Lampiran 10.  Kurva Pengukuran Aktivitas Ekstrak Etanol Kulit Buah Naga 

Merah (Hylocereus polyrhizus) 

Simplo 

 

                                                

 

 

 

                    

 

 

 

 
 

Perhitungan Aktivitas Antioksidan pada Simplo Ekstrak Etanol Kulit Buah Naga 
Merah 

 % Aktivitas antioksidan = 
Absorbansi kontrol-Absorbansi sampel

Absorbansi kontrol
x 100% 

 

1. Konsentrasi 10 ppm = 
0,0887-0,870

0,887
 x100 %                 = 1,9165% 

2. Konsentrasi 20 ppm = 
0,0887-0,846

0,887
 x100 %                 = 4,6223% 

3. . Konsentrasi 40 ppm = 
0,0887-0,818

0,887
 x100 %                = 7,7790% 

4. . Konsentrasi 80 ppm = 
0,0887-0,792

0,887
 x100 %                = 10,372% 

5. . Konsentrasi 160 ppm = 
0,0887-0,691

0,887
 x100 %              = 21,6459% 

Perhitungan nilai IC50: 
Y= ax + b 

IC50 = 
y-b

a
 = 

50-1,5877

0,1239 
 

   = 390,7368 μg/mL 

1,9165
4,6223

7,779
10,372

21,6459

y = 0,1239x + 1,5877
R² = 0,9828
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Konsentrasi Sampel (ppm)

Ekstrak 

No 
Konsentrasi 

(ppm) 
Absorbansi 

% Aktivitas 

Antioksidan 

1 10 0,870 1,9165 

2 20 0,846 4,6223 

3 40 0,818 7,7790 

4 80 0,792 10,372 

5 160 0,691 21,6459 

Kontrol - 0,887 - 
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Duplo 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Perhitungan Aktivitas Antioksidan pada Duplo Ekstrak Etanol Kulit Buah Naga 
Merah 
 

 % Aktivitas antioksidan = 
Absorbansi kontrol-Absorbansi sampel

Absorbansi kontrol
x 100% 

 

1. Konsentrasi 10 ppm = 
0,0887-0,870

0,887
 x100 %                 = 1,9165% 

2. Konsentrasi 20 ppm = 
0,0887-0,846

0,887
 x100 %                 = 4,6223% 

3. . Konsentrasi 40 ppm = 
0,0887-0,818

0,887
 x100 %                = 7,7790% 

4. . Konsentrasi 80 ppm = 
0,0887-0,795

0,887
 x100 %                = 10,7102% 

5. . Konsentrasi 160 ppm = 
0,0887-0,740

0,887
 x100 %              = 22,0969% 

Perhitungan nilai IC50: 
Y= ax + b 

IC50 = 
y-b

a
 = 

50-1,536

0,1272 
 

      = 379, 4550 μg/mL 

  

1,9165
4,6223

7,779
10,7102

22,0969

y = 0,1272x + 1,536
R² = 0,9858
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No 
Konsentrasi 

(ppm) 
Absorbansi % Aktivitas Antioksidan 

1 10 0,870 1,9165 

2 20 0,846 4,6223 

3 40 0,818 7,7790 

4 80 0,795 10,7102 

5 160 0,740 22,0969 

Kontrol - 0,887 - 
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Lampiran 11. Kurva Pengukuran Aktivitas Nugget Tempe dengan 

Penambahn 0% Ekstrak 

Simplo 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Perhitungan Aktivitas Antioksidan pada Simplo Nugget Tempe dengan 0% 
Ekstrak Etanol Kulit Buah Naga Merah 

 % Aktivitas antioksidan = 
Absorbansi kontrol-Absorbansi sampel

Absorbansi kontrol
x 100% 

 

1. Konsentrasi 10 ppm = 
0,0887-0,884

0,887
 x100 %                 = 0,3382% 

2. Konsentrasi 20 ppm = 
0,0887-0,874

0,887
 x100 %                 = 1,4656% 

3. . Konsentrasi 40 ppm = 
0,0887-0,849

0,887
 x100 %                = 4,2841% 

4. . Konsentrasi 80 ppm = 
0,0887-0,811

0,887
 x100 %                = 8,5682% 

5. . Konsentrasi 160 ppm = 
0,0887-0,784

0,887
 x100 %              = 11,6121% 

Perhitungan nilai IC50: 
Y= ax + b 

IC50 = 
y-b

a
 = 

50-0,5919

0,0752 
 

    = 657,0226 μg/mL 

0,3382
1,4656

4,2841

8,5682

11,6121

y = 0,0752x + 0,5919
R² = 0,9258

0

2

4

6

8

10

12

14

0 50 100 150 200

A
k
ti
v
it
a
s
 A

n
ti
o
k
s
id

a
n

Konsentrasi Sampel (ppm)

Ekstrak 0%

No 
Konsentrasi 

(ppm) 
Absorbansi 

% Aktivitas 

Antioksidan 

1 10 0,884 0,3382 

2 20 0,874 1,4656 

3 40 0,849 4,2841 

4 80 0,811 8,5682 

5 160 0,784 11,6121 

Kontrol - 0,887 - 
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Duplo 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Perhitungan Aktivitas Antioksidan pada Duplo Nugget Tempe dengan 0% 
Ekstrak Etanol Kulit Buah Naga Merah 
 

 % Aktivitas antioksidan = 
Absorbansi kontrol-Absorbansi sampel

Absorbansi kontrol
x 100% 

 

1. Konsentrasi 10 ppm = 
0,0887-0,886

0,887
 x100 %                 = 0,1127% 

2. Konsentrasi 20 ppm = 
0,0887-0,875

0,887
 x100 %                 = 1,3528% 

3. . Konsentrasi 40 ppm = 
0,0887-0,851

0,887
 x100 %                = 4,0586% 

4. . Konsentrasi 80 ppm = 
0,0887-0,811

0,887
 x100 %                = 8,5682% 

5. . Konsentrasi 160 ppm = 
0,0887-0,784

0,887
 x100 %              = 11,6121% 

Perhitungan nilai IC50: 
Y= ax + b 

IC50 = 
y-b

a
 = 

50-0,3899

0,0766
 

   = 638, 8114 μg/mL 

0,1127
1,3528

4,0586

8,5682

11,6121

y = 0,0766x + 0,3899
R² = 0,9253
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No 
Konsentrasi 

(ppm) 
Absorbansi 

% Aktivitas 

Antioksidan 

1 10 0,886 0,1127 

2 20 0,875 1,3528 

3 40 0,851 4,0586 

4 80 0,811 8,5682 

5 160 0,784 11,6121 

Kontrol - 0,887 - 
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Lampiran 12. Kurva Pengukuran Aktivitas Nugget Tempe dengan 
Penambahn 5% Ekstrak 

Simplo 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Perhitungan Aktivitas Antioksidan pada Simplo Nugget Tempe dengan 5% 
Ekstrak Etanol Kulit Buah Naga Merah 
 

 % Aktivitas antioksidan = 
Absorbansi kontrol-Absorbansi sampel

Absorbansi kontrol
x 100% 

 

1. Konsentrasi 10 ppm = 
0,0887-0,864

0,887
 x100 %                 = 2,5930% 

2. Konsentrasi 20 ppm = 
0,0887-0,831

0,887
 x100 %                 = 6,3134% 

3. . Konsentrasi 40 ppm = 
0,0887-0,825

0,887
 x100 %                = 6,9898% 

4. . Konsentrasi 80 ppm = 
0,0887-0,807

0,887
 x100 %                = 9,0191% 

5. . Konsentrasi 160 ppm = 
0,0887-0,754

0,887
 x100 %              = 14,9943% 

Perhitungan nilai IC50: 
Y= ax + b 

IC50 = 
y-b

a
 = 

50-3,4902

0,0724
 

   = 642,400 μg/mL 

2,593

6,31346,9898
9,0191

14,9943

y = 0,0724x + 3,4902
R² = 0,9403
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(ppm) 
Absorbansi % Aktivitas Antioksidan 

1 10 0,864 2,5930 

2 20 0,831 6,3134 

3 40 0,825 6,9898 

4 80 0,807 9,0191 

5 160 0,754 14,9943 

Kontrol - 0,887 - 
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Duplo 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Perhitungan Aktivitas Antioksidan pada Duplo Nugget Tempe dengan 5% 
Ekstrak Etanol Kulit Buah Naga Merah 
 

 % Aktivitas antioksidan = 
Absorbansi kontrol-Absorbansi sampel

Absorbansi kontrol
x 100% 

 

1. Konsentrasi 10 ppm = 
0,0887-0,866

0,887
 x100 %                 = 2,3675% 

2. Konsentrasi 20 ppm = 
0,0887-0,840

0,887
 x100 %                 = 2,3675% 

3. . Konsentrasi 40 ppm = 
0,0887-0,818

0,887
 x100 %                = 7,7790% 

4. . Konsentrasi 80 ppm = 
0,0887-0,796

0,887
 x100 %                = 10,2593% 

5. . Konsentrasi 160 ppm = 
0,0887-0,754

0,887
 x100 %              = 14,9943% 

Perhitungan nilai IC50: 
Y= ax + b 

IC50 = 
y-b

a
 = 

50-3,4009

0,0764
 

   = 609,9356 μg/mL 

  

2,3675

5,2987

7,779

10,2593

14,9943

y = 0,0764x + 3,4009
R² = 0,9347
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(ppm) 
Absorbansi % Aktivitas Antioksidan 

1 10 0,866 2,3675 

2 20 0,840 5,2987 

3 40 0,818 7,7790 

4 80 0,796 10,2593 

5 160 0,754 14,9943 

Kontrol - 0,887 - 
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Lampiran 13. Kurva Pengukuran Aktivitas Nugget Tempe dengan 
Penambahn 10% Ekstrak 

Simplo 

 

 

 
 

Perhitungan Aktivitas Antioksidan pada Simplo Nugget Tempe dengan 10% 
Ekstrak Etanol Kulit Buah Naga Merah 
 

 % Aktivitas antioksidan = 
Absorbansi kontrol-Absorbansi sampel

Absorbansi kontrol
x 100% 

 

1. Konsentrasi 10 ppm = 
0,0887-0,850

0,887
 x100 %                 = 4,1713% 

2. Konsentrasi 20 ppm = 
0,0887-0,840

0,887
 x100 %                 = 6,2006% 

3. . Konsentrasi 40 ppm = 
0,0887-0,810

0,887
 x100 %                = 8,6809% 

4. . Konsentrasi 80 ppm = 
0,0887-0,783

0,887
 x100 %                = 11,7249% 

5. . Konsentrasi 160 ppm = 
0,0887-0,742

0,887
 x100 %              = 16,3472% 

Perhitungan nilai IC50: 
Y= ax + b 

IC50 = 
y-b

a
 = 

50-4,6551

0,0769
 

   = 589,6605 μg/m 

4,1713
6,2006

8,6809

11,7249

16,3472

y = 0,0769x + 4,6551
R² = 0,9598

0

5

10

15

20

0 50 100 150 200A
k
ti
v
it
a
s
 A

N
ti
o
k
s
id

a
n

Konsentrasi Sampel (ppm)

Ekstrak 10%

No Konsentrasi 

(ppm) 
Absorbansi 
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Antioksidan 

1 10 0,850 4,1713 

2 20 0,840 6,2006 

3 40 0,810 8,6809 

4 80 0,783 11,7249 

5 160 0,742 16,3472 

Kontrol - 0,887 - 
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Duplo 

 

 

 
 

Perhitungan Aktivitas Antioksidan pada Duplo Nugget Tempe dengan 10% 
Ekstrak Etanol Kulit Buah Naga Merah 
 

 % Aktivitas antioksidan = 
Absorbansi kontrol-Absorbansi sampel

Absorbansi kontrol
x 100% 

 

1. Konsentrasi 10 ppm = 
0,0887-0,853

0,887
 x100 %                 = 3,8331% 

2. Konsentrasi 20 ppm = 
0,0887-0,830

0,887
 x100 %                 = 6,4261% 

3. . Konsentrasi 40 ppm = 
0,0887-0,813

0,887
 x100 %                = 8,3427% 

4. . Konsentrasi 80 ppm = 
0,0887-0,783

0,887
 x100 %                = 11,7249% 

5. . Konsentrasi 160 ppm = 
0,0887-0,742

0,887
 x100 %              = 16,3472% 

Perhitungan nilai IC50: 
Y= ax + b 

IC50 = 
y-b

a
 = 

50-4,486

0,0778
 

   = 585,0128 μg/mL 
 

 

  

3,8331
6,4261

8,3427

11,6121

16,3472

y = 0,0778x + 4,486
R² = 0,9585

0

5

10

15

20

0 50 100 150 200A
k
ti
v
it
a
s
 A

n
ti
o
k
s
id

a
n

Konsentrasi Sampel (ppm)

Ekstrak 10%

No Konsentrasi 

(ppm) 
Absorbansi % Aktivitas Antioksidan 

1 10 0,853 3,8331 

2 20 0,830 6,4261 

3 40 0,813 8,3427 

4 80 0,783 11,6121 

5 160 0,742 16,3472 

Kontrol - 0,887 - 
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Lampiran 14. Penilaian Panelis terhadap Warna Nugget Tempe 

No Panelis 
Variasi penambahan ekstrak 

1 (0%) 2 (5%) 3 (10%) 

1 4 4 4 

2 5 4 5 

3 5 4 4 

4 5 4 4 

5 4 5 5 

6 4 3 3 

7 4 3 2 

8 3 3 2 

8 5 5 4 

10 3 3 2 

11 3 3 2 

12 3 4 3 

13 3 3 3 

14 4 5 5 

15 3 3 3 

16 4 3 3 

17 4 4 3 

18 3 3 3 

19 4 4 4 

20 4 4 3 
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Lampiran 15. Penilaian Panelis terhadap Aroma Nugget Tempe 

No Panelis 
Variasi penambahan ekstrak 

1 (0%) 2 (5%) 3 (10%) 

1 3 3 3 

2 4 4 4 

3 3 3 3 

4 4 4 4 

5 5 5 4 

6 3 3 2 

7 4 4 4 

8 4 4 4 

8 4 4 3 

10 3 3 3 

11 3 3 3 

12 4 4 3 

13 5 4 5 

14 5 4 3 

15 4 4 3 

16 4 4 4 

17 4 4 4 

18 4 4 3 

19 3 3 3 

20 3 3 3 
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Lampiran 16. Penilaian Panelis Terhadap Tekstur Nugget Tempe 

No Panelis 
Variasi penambahan ekstrak 

1 (0%) 2 (5%) 3 (10%) 

1 5 4 4 

2 5 5 5 

3 4 5 4 

4 5 4 4 

5 4 4 4 

6 3 3 3 

7 4 4 4 

8 3 3 3 

8 5 4 4 

10 3 2 2 

11 4 3 2 

12 4 4 2 

13 3 3 3 

14 4 4 4 

15 4 4 4 

16 3 4 4 

17 4 4 4 

18 4 4 4 

19 4 4 5 

20 4 4 4 
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Lampiran 17.  Uji Signifikan Univariat (Tests of Between Subjects Effects) 

Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable:   WARNA   

Source 

Type III Sum 

of Squares df Mean Square F Sig. 

Corrected Model 27,233a 20 1,362 3,613 ,000 

Intercept 772,054 1 772,054 2048,307 ,000 

SAMPEL 2,633 2 1,317 3,493 ,040 

PANELIS 24,600 18 1,367 3,626 ,000 

Error 14,700 39 ,377   

Total 834,000 60    

Corrected Total 41,933 59    

a. R Squared = ,649 (Adjusted R Squared = ,470) 

 
 
 

Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable:   AROMA   

Source 

Type III Sum 

of Squares df Mean Square F Sig. 

Corrected Model 20,833a 20 1,042 7,966 ,000 

Intercept 768,329 1 768,329 5875,456 ,000 

SAMPEL 1,733 2 ,867 6,627 ,003 

PANELIS 19,100 18 1,061 8,114 ,000 

Error 5,100 39 ,131   

Total 818,000 60    

Corrected Total 25,933 59    

a. R Squared = ,803 (Adjusted R Squared = ,702) 
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Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable:   TEKSTUR   

Source 

Type III Sum 

of Squares df Mean Square F Sig. 

Corrected Model 22,500a 20 1,125 3,953 ,000 

Intercept 848,450 1 848,450 2981,042 ,000 

SAMPEL ,900 2 ,450 1,581 ,219 

PANELIS 21,600 18 1,200 4,216 ,000 

Error 11,100 39 ,285   

Total 900,000 60    

Corrected Total 33,600 59    

a. R Squared = ,670 (Adjusted R Squared = ,500) 
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Lampiran 18. Uji Post Hoc (Duncan test) 

 

 

 

 

 

 
 

 

Duncana,b   Warna 

Sampel N 

Subset 

1 2 

Warna Nugget Penambahan 10 % 
Ekstrak 

20 3,35  

Warna Nugget Penambahan 5 % 
Ekstrak 

20 3,70 3,70 

Warna Nugget Penambahan 0 % 
Ekstrak 

20  3,85 

Sig.  ,079 ,444 

 

Duncana,B   Aroma 

Sampel N 

Subset 

1 2 

Aroma Nugget Penambahan 10 % 
Ekstrak 

20 3,40  

Aroma Nugget Penambahan 5 % 
Ekstrak 

20  3,70 

Aroma Nugget Penambahan 0 % 
Ekstrak 

20  3,80 

Sig.  1,000 ,387 
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Duncana,B  Tekstur 

Sampel N 

Subset 

1 

Tekstur Nugget Penambahan 10 % 

Ekstrak 20 3,65 

Tekstur Nugget Penambahan 5 % Ekstrak 

20 3,80 

Tekstur Nugget Penambahan 0 % Ekstrak 

20 3,95 

Sig.  ,100 
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Lampiran 19. Syarat mutu organoleptik nugget ayam menurut SNI 6683-2014    
(BSN, 2014)  
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Lampiran 20. Dokumentasi Penelitian 
 

 
Preparasi sampel 

 

 
Proses maserasi dan penyaringan sampel 

 

 
   

Proses evaporasi sampel 
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Uji reaksi warna dan analisis FTIR ekstrak  

 

 
Adonan nugget tempe sebelum dan sesudah dikukus 

 

 
Nugget tempe dengan variasi penambahan ekstrak 

 

 

Sebelum Sesudah 
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Uji organoleptik variasi nugget tempe 

 

 

 

 

Uji aktivitas antioksidan 


