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LAMPIRAN 

 

 

Lampiran 1. Diagram Alir Penelitian  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Kayu secang 

Ekstrak 

Edible Film berantioksidan 

Skrining Fitokimia 

Analisis DPPH 

 

Ekstraksi 

- Uji Flavonoid  

- Uji Alkaloid  

- Uji Saponin  

- Uji Terpenoid  

- Uji Steroid  

- Uji Tanin 

Uji aktivitas antioksidan 
  

pengujian 

Formulasi Edible Film  

Karakterisasi 

- Uji Ketebalan 

- Uji Laju Transmisi Uap Air 

- Uji Kuat Tarik dan Elongasi 

- Uji Antioksidan 

- FTIR 

- Uji Biodegradable  
  

Ekstrak dengan 

nilai aktivitas 

antioksidan 

tertinggi 
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Lampiran 2. Bagan Kerja Penelitian 

1. Preparasi Kulit Kayu Secang 

 

 

 

 

 

 

2. Ekstraksi Kayu Secang 

a. Ekstraksi Kayu Secang Dengan Etanol 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Kayu secang 

Serbuk kayu 

secang 

- dikeringkan dan  dipotong–potong kecil 

- dihaluskan dengan alat Hammer Mill 

- diayak 

125 gram serbuk kayu secang 

Filtrat 

- dimasukkan ke dalam wadah 

- ditambahkan etanol 96 % sebanyak 1 L dengan perbandingan 1:8 

- dimaserasi selama 5 hari 

- disaring 

Residu 

Ekstrak 

- diuapkan dengan rotary evaporator pada suhu 70oC selama ±  3 jam   

 

Evaporat 
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b. Ekstraksi Kayu Secang Dengan Akuades 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. Analisis Fitokimia 

- Uji flavonoid  

 

 

 

Catatan: Hasil (+) menunjukkan adanya warna merah orange. 

- Uji Alkaloid   

 

 

 

 

 

 

 

Catatan: Hasil (+) menunjukkan adanya warna merah orange. 

 

 

1 mL ekstrak kayu secang 

Hasil 

- dimasukkan kedalam tabung reaksi . 

- ditambahkan HCl 1 %  sebanyak 3 mL 

- diaduk diatas penangas  

- ditambahkan pereaksi Mayer 

1 mL ekstrak kayu secang 

Hasil  

- dimasukkan kedalam tabung reaksi. 

- ditambahkan serbuk Mg dan HCl pekat. 

125 gram kayu secang   

Filtrat 

- dimasukkan ke dalam wadah 

- ditambahkan akuades sebanyak 1L dengan perbandingan 1:6 

- dimaserasi selama 5 hari 

- disaring 

Residu 

Ekstrak 

- diuapkan pelarutnya dengan rotary evaporator pada suhu 100oC selama  

50 menit 

 
Ekstrak 
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- Uji Saponin  

 

 

 

 

 

 

      Catatan: Hasil (+) menunjukkan busa yang stabil. 

 
- Uji Terpenoid  

 

 

 

 

 

Catatan: Hasil (+)terbentuknya warna merah pada lapisan antar muka (interface) 
 

- Uji Steroid   

 

 

 

 

 

 

Catatan: Hasil (+) menunjukkan adanya perubahan warna dari ungu menjadi biru 

atau hijau 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2,5 mL ekstrak Kayu secang 

Hasil 

- dimasukkan kedalam tabung reaksi . 

- ditambahkan akuades 

- dikocok dengan kencang 

 

Ekstrak kayu secang 

Hasil  

- dimasukkan kedalam tabung reaksi berisi 2 mL kloroform 

- ditambahkan 3 mL H
2
SO

4
 pekat secara perlahan  

5 mL ekstrak kayu secang 

Hasil 

- dimasukkan kedalam tabung reaksi berisi anhidrida asetat sebanyak 2 mL  . 

- ditambahkan 2 mL H
2
SO

4 
secara perlahan 
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4. Analisis Antioksidan Asam Askorbat 

a. Pembuatan larutan DPPH 0,4 mM dan Pengukuran Panjang 

Gelombang Maksimum 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

b. Pembuatan larutan induk 500 ppm 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

c. Pembuatan larutan asam askorbat 5 ppm dan larutan seri asam 

askorbat 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

0,0157 gram padatan DPPH 

Data 

- dilarutkan dengan metanol p.a  

- dihomogenkan 

- diukur panjang gelombang maksimum larutan DPPH (450-550 nm) 

0,005 gram padatan asam askorbat 

Larutan induk 500 ppm 

- dilarutkan dengan metanol p.a  

- dihomogenkan 

 

- dipipet sebanyak 0,25 mL; 0,5 mL; 1 mL; 2 mL dan 4 mL pada masing- masing 

tabung reaksi 

 

- ditambahkan 1 mL DPPH 

- dicukupkan hingga 5 mL dengan metanol p.a pada masing-masing tabung 

 
Larutan asam askorbat 0,25 ppm; 0,5 ppm; 1 ppm; 2 ppm dan 4 ppm 

Asam askorbat 500 ppm 

Larutan asam askorbat 5 ppm 

- dipipet sebanyak 0,1 mL kedalam labu ukur 10 mL 

- dihomogenkan 
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d. Penentuan aktivitas antioksidan asam askorbat dengan Pereaksi 

DPPH 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

5. Analisis Antioksidan Ekstrak Etanol Kayu Secang 

 

a. Pembuatan larutan Ekstrak Etanol Kayu secang 50 ppm 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

b. Pembuatan larutan seri ekstrak etanol kayu secang  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

c. Penentuan aktivitas antioksidan ekstrak etanol kayu secang dengan 

Pereaksi DPPH 

 

 

 

 

 

 

Larutan Seri, kontrol dan blanko 

Data 

- disimpan ditempat yang gelap selama 30 menit 

- diukur dengan menggunkan spektrofotometri UV-Vis pada panjang 

 gelombang 516nm 

0,0005 gram ekstrak etanol kayu secang 

Larutan ekstrak etanol kayu secang 50 ppm 

- dilarutkan dengan metanol p.a  

- dihomogenkan 

- dipipet sebanyak 0,025 mL; 0,05 mL; 0,1 mL; 0,2 mL dan 0,4 mL pada  

masing- masing tabung reaksi 

 

- ditambahkan 1 mL DPPH 

- dicukupkan hingga 5 mL dengan metanol p.a pada masing-masing tabung 

- dihomogenkan  

 Larutan asam askorbat 0,25 ppm; 0,5 ppm; 1 ppm; 2 ppm dan 4 ppm 

Larutan ekstrak etanol kayu secang 50 ppm 

Larutan Seri, kontrol dan blanko 

Data 

- disimpan ditempat yang gelap selama 30 menit 

- diukur dengan menggunkan spektrofotometri UV-Vis pada panjang 

 gelombang 516nm 
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6. Analisis Antioksidan Ekstrak Akuades Kayu Secang 

 

a. Pembuatan larutan Ekstrak Akuades Kayu secang 50 ppm 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

b. Pembuatan larutan seri ekstrak akuades kayu secang  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

c. Penentuan aktivitas antioksidan ekstrak akuades kayu secang dengan 

Pereaksi DPPH 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

0,005gram ekstrak akuades  kayu secang 

Larutan ekstrak akuades kayu secang 50 ppm 

- dilarutkan dengan metanol p.a  

- dihomogenkan 

- dipipet sebanyak 0,2 mL; 0,4 mL; 0,8 mL; 1,6 mL dan 3,2 mL pada  

masing- masing tabung reaksi 

 

- ditambahkan 1 mL DPPH 

- dicukupkan hingga 5 mL dengan metanol p.a pada masing-masing tabung 

- dihomogenkan  

 Larutan asam askorbat 2 ppm; 4 ppm; 8 ppm; 16 ppm dan 32 ppm 

Larutan ekstrak akuades kayu secang 50 ppm 

Larutan Seri, kontrol dan blanko 

Data 

- disimpan ditempat yang gelap selama 30 menit 

- diukur dengan menggunkan spektrofotometri UV-Vis pada panjang 

 gelombang 516nm 
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7. Pembuatan Edible Film Dari Kitosan dengan Penambahan Ekstrak Kayu 

Secang 

 

a. Pembuatan larutan kitosan 2% 

 

 

 

 

 

b. Pembuatan larutan pati-plasticizer 

 

 

 

 

 

 

 

c. Pembuatan Edible Film 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3 gram pati 

Larutan plasticizer 

- ditambahkan 1,5 gram gliserol 

- dilarutkan dengan akuades sampai 100 gram 

- dipanaskan sampai diaduk dengan magnetik stirer selama ± 45 menit 

Pada suhu 80oC 

- didinginkan 

 

Larutan kitosan 2% Larutan pati-plasticizer 

- dicampurkan dengan perbandingan (7:3)  

- dipanaskan sambil diaduk dengan magnetik stirrer pada suhu ± 80oC 

- didinginkan 

- ditambahkan ekstrak kayu secang (0%, 3%, 5% dan 7%) 

- dihomogenkan 

- dicetak dicawan petri dengan volume total 30  mL 

- dikeringkan pada suhu < 50oC ± 24 jam dan disimpan dalam desikator 

Edible film 

2 gram Kitosan 

Larutan kitosan 3% 

- dilarutkan dalam asam asetat 1 % hingga 100 mL 

- diaduk dengan stirer selama ± 4 jam 



  

83 

8. Karakterisasi Edible Film 

- Uji mekanik (kekuatan tarik dan Elongasi) 

 

- Dipotong dengan ukuran 9cm x 9cm 

- Diuji dengan alat kuat tarik dan elongasi 

 

 

- Uji ketebalan  

 

- diukur dengan menggunakan jangka sorong digital.  

- dilakukan pengukuran ketebalannya pada 9 posisi acak.  

- diperoleh nilai ketebalan film dari rata-rata nilai yang telah diukur. 

 

 

 

- Uji WVTR (Water Vapour Transmition Rate)  

 

- ditambahkan kedalam gelas kimia  

- ditutup dengan edible film 

- lalu ditimbang gelas kimia tersebut sebagai bobot awal 

- dimasukkan kedalam eksikator 

- didiamkan selama 1 jam 

- lalu ditimbang kembali. Dilakukan penimbangan kembali tiap jam selama 

7 jam. 

 

 

 

 

 

50 ml akuades  

Edible Film   

Data 

Data 

Edible Film   

Data 
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9. Pengukuran % Inhibisi Edible Film Kayu Secang  

 

a. Pembuatan larutan edible film konsentrasi 800 ppm 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Catatan: dilakukan prosedur yang sama untuk edible film 5% dan 7% 

 

b. Pengukuran % inhibisi edible film kayu secang 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

0,25 gram Edible film 3% 

Rendaman edible film 

- dilarutkan dengan 50 mL akuades  

- direndam selama 50 mL 

- dipipet sebanyak 0,8 mL kedalam tabung reaksi 

- ditambahkan 1 mL DPPH 

- dicukupkan dengan metanol p.a hingga 5 mL  

Larutan konsentrasi 800 ppm 

Larutan konsentrasi 800 ppm tiap edible film, blanko dan kontrol 

data 

-   disimpan ditempat yang gelap selama 30 menit 

- diukur dengan menggunkan spektrofotometri UV-Vis pada panjang 
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10. FTIR 

 

 

 

 

 

 

 

 

11. Uji Biodegradable 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Edible Film 

Data 

- digerus 

- diukur dengan menggunakan alat Fourier transform infrared spectroscopy   

(FTIR Spectrometers SHIMADZU). 

- dianalisis pada daerah spektra 4000-500 cm-1 data yang diperoleh diolah  

 menggunakan software Omnic 8.1 

Edible Film 

Data 

- dipotong dengan ukuran 3 x 3 cm 

- dikubur dalam tanah  

- diamati secara visual proses degradasi yang terjadi 
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Lampiran 3. Pengolaan Data 

 

A. Perhitungan Rendamen Ekstrak Kayu Secang 

Rendamen (%) = 
Berat ekstrak (g)

Berat sampel (g)
 x 100% 

1. Perhitungan Rendamen Ekstrak Akuades Kayu Secang 

Rendamen (%) = 
 17,18 g

125 g
 x 100% 

   = 13,74% 

2. Perhitungan Rendamen Ekstrak Akuades Kayu Secang 

Rendamen (%) = 
 14,68 g

125 g
 x 100% 

   = 8,88% 

 

B. Perhitungan Analisis Antioksidan Asam Askorbat  

1. Pembuatan Larutan DPPH 0,4 mM 

mM   = 
 massa (mg)

V x Mr
  

0,4 mM = 
 massa (mg)

0,1L x 394,33 g/mol
 

Massa   = 15,77 mg 

Massa    = 0,0157 g 

2.    Pembuatan Larutan asam askorbat 

 a. Pembuatan larutan induk Asam Askorbat 500 ppm dalam 10 mL 

ppm      = 
 massa (mg)

V (L)
  

500 ppm  = 
 massa (mg)

0,01 L 
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mg    = 5 mg  

b. Pembuatan Larutan Asam Askorbat 5 ppm dalam 10 mL 

V1 x C1 =  V2 x C2 

V1 x 500 ppm =  10 mL x 5 ppm 

V1  =  0,1 mL  

c. Pembuatan Larutan Seri Asam Askorbat 0,25 ppm ; 0,5 ppm; 1 ppm;  

2 ppm dan 4 dalam 5 mL 

 

- Larutan asam askorbat 0,25 ppm 

V1 x C1 =  V2 x C2 

V1 x 5 ppm =  5mL x 0,25 ppm 

V1  =  0,25 mL  

- Larutan asam askorbat 0,5 ppm 

V1 x C1 =  V2 x C2 

V1 x 5 ppm =  5 mL x 0,5 ppm 

V1  =  0,5 mL  

- Larutan asam askorbat 1 ppm 

V1 x C1 =  V2 x C2 

V1 x 5 ppm =  5 mL x 1 ppm 

V1  =  1 mL  

- Larutan asam askorbat 2 ppm 

V1 x C1 =  V2 x C2 

V1 x 5 ppm =  5 mL x 2 ppm 

V1  =  2 mL  

- Larutan asam askorbat 4 ppm 

V1 x C1 =  V2 x C2 
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V1 x 5 ppm =  5 mL x 4 ppm 

V1  =  4 mL  

 

3. Nilai Absorbansi dan Persen Inhibisi (%) Asam Askorbat 

Nilai Absorbansi dan Persen Inhibisi (%) Asam Askorbat dapat dilihat pada 

tabel  

No Konsentras

i (ppm) 

Absorbansi 

Larutan 

Absorbansi 

Kontrol 

DPPH 

% 

Inhibisi 

IC50 Persamaan 

Regresi linear 

1 0,25 1.0350 

1.0375 

0,240964 

2.463064 

2.458 ± 0.006011 

0,5 0,916 11,71084 

1 0,84 19,03614 

2 0,537 48,24096 

3 0,23 77,83133 

2 0,25 1,014 

1.0375 

2,26506 

2.454562 

0,5 0,889 14,31325 

1 0,799 22,98795 

2 0,62 40,24096 

4 0,203 80,43373 

 

4.  Perhitungan Persen Inhibisi dan IC50 Asam Askorbat 

a. % Inhibisi asam askorbat simplo 

= 
Absorbansi Kontrol - Absorbansi Sampel

Absorbansi Kontrol
 x 100% 

 = 
1,0375 - 1,0350

1,0375
 x 100% 

= 0,2410 % 

Catatan : Perhitungan nilai % inhibisi untuk konsentrasi lainnya dan perlakuan duplo 

dilakukan seperti diatas  
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b. IC50 asam askorbat simplo 

Y = ax ± b 

Nilai y = 19,599x – 0,7368 

    IC50 asam askorbat simplo = 
 50 + 0,7368

19,599
 

    IC50 asam askorbat simplo = 2,5887  

Catatan : Untuk nilai IC50 asam askorbat duplo dilakukan dengan perhitungan diatas. 

 

C. Perhitungan Pengujian Antioksidan Esktrak Air Kayu Secang  

1. Pembuatan larutan ekstrak air kayu secang  50 ppm dalam 100 mL 

ppm      = 
 massa (mg)

V (L)
  

50 ppm  = 
 massa (mg)

0,1 L 
  

mg    = 0,5 mg = 0,005 gram 

 

2. Pembuatan larutan ekstrak air kayu secang 

2 ppm; 4 ppm; 8 ppm; 16 ppm dan 32 ppm dalam 5 mL 

 

- Larutan ekstrak akuades kayu secang 2 ppm 

V1 x C1 =  V2 x C2 

V1 x 50 ppm =  5 mL x 2 ppm 

V1  =  0,2mL  

 

- Larutan ekstrak kayu secang 4 ppm 

V1 x C1 =  V2 x C2 

V1 x 5 ppm =  5 mL x 4 ppm 
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V1  =  0,4mL  

- Larutan ekstrak kayu secang 8 ppm 

V1 x C1 =  V2 x C2 

V1 x 50 ppm =  5 mL x 8 ppm 

V1  =  0,8 mL  

- Larutan ekstrak kayu secang 16 ppm 

V1 x C1 =  V2 x C2 

V1 x 50 ppm =  5 mL x 16 ppm 

V1  =  1,6 mL  

- Larutan ekstrak kayu secang 32 ppm 

V1 x C1 =  V2 x C2 

V1 x 50 ppm =  5 mL x 32 ppm 

V1  =  3,2 mL 

 

3. Nilai Absorbansi dan Persen Inhibisi (%)  Ekstrak Air Kayu Secang 

Nilai Absorbansi dan Persen Inhibisi (%)  Ekstrak Air Kayu Secang 

No Konsentras

i (ppm) 

Absorbansi 

Larutan 

Absorbansi 

Kontrol  

% 

Inhibisi 

IC50 Persamaan 

Regresi linear 

1 2 0,679 

0.796 

14,6985 

15,7301 

15,73 ± 0,339 

4 0,622 21,8593 

8 0,454 42,9648 

16 0,423 46,8593 

32 0,096 87,9397 

2 2 0,702 

0,784 

10,4592 

15,9700 

4 0,637 18,7500 

8 0,475 39,4133 

16 0,376 52,0408 

32 0,108 86,2245 
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4. Perhitungan Persen Inhibisi dan IC50 Ekstrak Air Kayu Secang 

a.    % Inhibisi ekstrak air kayu secang simplo 

= 
Absorbansi Kontrol - Absorbansi Sampel

Absorbansi Kontrol
 x 100% 

 = 
0,796 - 0,679

0,796
 x 100% 

= 14,6985 % 

Catatan : Perhitungan nilai % inhibisi untuk konsentrasi lainnya dan perlakuan duplo 

dilakukan seperti diatas  

b. IC50 asam ekstrak air kayu secang simplo 

Y = ax ± b 

Nilai y = 19,599x – 0,7368 

IC50 ekstrak akuades kayu secang simplo = 
 50 + 14,39

2,2963
 

IC50 ekstrak akuades kayu secang simplo = 15,49015rt  

Catatan : Untuk nilai IC50 ekstrak akuades kayu secang duplo dilakukan dengan 

perhitungan yang sama seperti diatas. 

 

D. Perhitungan Pengujian Antioksidan Ekstrak Etanol Kayu Secang  

1. Pembuatan larutan ekstrak etanol kayu secang  50 ppm dalam 10 mL 

ppm      = 
 massa (mg)

V (L)
  

50 ppm  = 
 massa (mg)

0,01 L 
  

mg    = 0,5 mg = 0,005 gram 
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2. Pembuatan larutan ekstrak Etanol kayu secang 

0,25 ppm; 0,5 ppm; 1 ppm; 2 ppm dan 4 ppm dalam 5 mL 

 

- Larutan ekstrak akuades kayu secang 0,25 ppm 

V1 x C1 =  V2 x C2 

V1 x 50 ppm =  5 mL x 0,25 ppm 

V1  =  0,025mL  

- Larutan ekstrak kayu secang 0,5 ppm 

V1 x C1 =  V2 x C2 

V1 x 5 ppm =  5 mL x 0,5 ppm 

V1  =  0,05 mL  

- Larutan ekstrak kayu secang 1 ppm 

V1 x C1 =  V2 x C2 

V1 x 50 ppm =  5 mL x 1 ppm 

V1  =  0,1 mL  

- Larutan ekstrak kayu secang 2 ppm 

V1 x C1 =  V2 x C2 

V1 x 50 ppm =  5 mL x 2 ppm 

V1  =  0,2 mL  

- Larutan ekstrak kayu secang 4 ppm 

V1 x C1 =  V2 x C2 

V1 x 50 ppm =  5 mL x 4 ppm 

V1  =  0,4 mL  
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3. Nilai absorbansi dan Persen Inhibisi (%) Ekstrak Etanol Kayu Secang 

Nilai absorbansi dan Persen Inhibisi (%) ekstrak etanol Kayu secang 

N

o 

Konsentrasi 

(ppm) 

Absorbansi 

Larutan 

Absorbansi 

Kontrol  

% 

Inhibisi 

IC50 Persamaan 

Regresi linear 

1 0.25 0,828 

0.927 

10,67961 

2,0888 

2,3463 ± 0,364 

0.5 0,799 13,80798 

1 0,696 24,91909 

2 0,386 58,3603 

4 0,131 85,86839 

2 0,25 0,874 

0,94 

7,021277 

2,20949 

0,5 0,812 13,61702 

1 0,662 29,57447 

2 0,523 44,3617 

4 0,123 86,91489 

 

4. Perhitungan Persen Inhibisi dan IC50 Ekstrak Etanol Kayu Secang 

a.   % Inhibisi ekstrak etanol kayu secang  

= 
Absorbansi Kontrol - Absorbansi Sampel

Absorbansi Kontrol
 x 100% 

 = 
0,927 - 0,828

0,927
 x 100% 

= 10,6796 % 

Catatan : Perhitungan nilai % inhibisi untuk konsentrasi lainnya dan perlakuan duplo 

dilakukan seperti diatas  

 

b. IC50 ekstrak etanol kayu secang simplo 

Y = ax ± b 

Nilai y = 20,92x + 6,3017 

IC50 ekstrak etanol kayu secang simplo = 
 50 - 6,3017

20,92
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IC50 ekstrak etanol kayu simplo = 2.08882 

Catatanx : Untuk nilai IC50 ekstrak etanol kayu secang dilakukan dengan perhitungan 

yang sama seperti diatas. 

 

E. Perhitungan Persen Inhibisi Edible Film Kayu Secang  

Tabel Persen Inhibisi Edible Film (%) 

No. Edible Film Konsentrasi Absorbansi % Inhibisi 

1 Kontrol  

 

 

 

800 ppm 

0,881  

2 Kontrol Edible Film 0,747 15,2100 

3 Edible Kayu Secang 3% 0,487 44,7219 

Edible Kayu Secang 5% 0,142 83,8820 

Edible Film Kayu Secang 7 % 0,083 90,5789 

4 Kontrol Edible Film 0,758 13,9614 

Edible Film Kayu Secang 3% 0,461 47,6730 

Edible Film Kayu Secang 5% 0,098 88,8762 

Edible Film Kayu Secang 7% 0,084 90,4653 

 

1. Perhitungan % Inhibisi Edible Film 

- % Inhibisi Kontrol Edible Film 

= 
Absorbansi Kontrol - Absorbansi Sampel

Absorbansi Kontrol
 x 100% 

 = 
0,881 - 0,747

0,881
 x 100% 

= 15,2100 % 
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- % Inhibisi Edible Film Kayu Secang 3%  

= 
Absorbansi Kontrol - Absorbansi Sampel

Absorbansi Kontrol
 x 100% 

= 
0,881 - 0,487

0,881
 x 100% 

 = 44,7219 % 

- % Inhibisi Edible Film Kayu Secang 5%  

= 
Absorbansi Kontrol - Absorbansi Sampel

Absorbansi Kontrol
 x 100% 

= 
0,881 - 0,142

0,881
 x 100% 

= 83,8820 % 

- % Inhibisi Edible Film Kayu Secang 7%  

% Inhibisi Edible Film Kayu Secang 7%  

= 
Absorbansi Kontrol - Absorbansi Sampel

Absorbansi Kontrol
 x 100% 

= 
0,881 - 0,083

0,881
 x 100% 

= 90,5789 % 

 

2. Perhitungan % Inhibisi Kayu secang (Duplo) 

- % Inhibisi Kontrol Edible Film  

= 
Absorbansi Kontrol - Absorbansi Sampel

Absorbansi Kontrol
 x 100% 

= 
0,881 - 0,758

0,881
 x 100% 

 = 13,9614 % 
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- % Inhibisi Edible Film Kayu Secang 3%  

= 
Absorbansi Kontrol - Absorbansi Sampel

Absorbansi Kontrol
 x 100% 

= 
0,881 - 0,461

0,881
 x 100% 

= 47,6730 % 

- % Inhibisi Edible Film Kayu Secang 5%  

= 
Absorbansi Kontrol - Absorbansi Sampel

Absorbansi Kontrol
 x 100% 

= 
0,881 - 0,098

0,881
 x 100% 

= 88,8762 % 

- % Inhibisi Edible Film Kayu Secang 7%  

= 
Absorbansi Kontrol - Absorbansi Sampel

Absorbansi Kontrol
 x 100% 

= 
0,881 - 0,084

0,881
 x 100% 

= 90,4653 % 

 

3. Rata-rata Persen % Inhibisi Edible Film 

% Inhibisi Kontrol Film = 
15,2100 + 13,9614

2
 

       = 14,5857 

% Inhibisi Edible Film Kayu Secang 3% = 
44,7219 + 47, 6731

2
 

           = 46,1975 

% Inhibisi Edible Film Kayu Secang 5% = 
83,8820 + 88,8762

2
 

           = 86,3791 

% Inhibisi Edible Film Kayu Secang 7% = 
99,5789 + 90,4653

2
 

           = 90,5789 
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F. Perhitungan formulasi edible film 

Formulasi edible film 

8:2 

7:3 

6:4 

5:5 

 

Perhitungan formulasi edible film perbandingan 7:3  

- Larutan kitosan 2%: 

2% = 
gram kitosan

100 mL
 x 100% 

Gram kitosan = 2 gram 

- Campuran plasticizer 

Campuran plasticizer (gram)  = gliserol (gram)+ Pati (gram) + air (gram) 

     = 1 gram + 3 gram + 96 gram 

     = 100 gram total campuran 

- Edible film 7% ekstrak kayu secang 

Penambahan ekstrak didasarkan pada berat kitosan. Sehingga dalam 30 mL  

volume total ada 21 mL kitosan. Dihitung berat kiraan kitosan yang terlarut dalam 21 

mL kitosan 2% adalah: 

2% = 
gram kitosan

21 mL
 x 100% 

Gram kitosan = 0,42 gram 

Sehingga diasumsikan berat kitosan sebesar 0,42 gram dalam 1 film. 7% 

ekstrak kayu secang dalam edible film menunjukkan adanya 0,0294 gram ekstrak 

kayu secang dalam 30 mL campuran edible film. 

Gram ekstrak KS dalam edible film   = 0,42 x 
3

100
 % 

        = 0,0294 gram eksrak KS dalam edible film 
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G. Perhitungan Ketebalan 

 

Ulangan 

Ketebalan (mm) 

KS  0% KS 3% KS 5% KS 7% 

 

 

 

 

 

 

Simplo 

1 0,09 0,09 0.08 0,11 

2 0,08 0,07 0,08 0,08 

3 0,07 0,08 0,1 0,09 

4 0,08 0,08 0,09 0,09 

5 0,09 0,09 0,09 0,09 

6 0,06 0,1 0,07 0,1 

7 0,09 0,08 0,08 0,07 

8 0,1 0,08 0,11 0,08 

9 0,08 0,09 0,08 0,07 

Rata-rata 0,082 0,084 0,087 0,087 

 

 

 

 

 

 

Duplo 

1 0,08 0,1 0,08 0,1 

2 0,08 0,08 0,1 0,09 

3 0,08 0,09 0,08 0,09 

4 0,09 0,08 0,08 0,08 

5 0,08 0,1 0,08 0,11 

6 0,08 0,08 0,09 0,08 

7 0,07 0,09 0,08 0,08 

8 0,09 0,08 0,1 0,07 

9 0,08 0,08 0,08 0,09 

Rata-rata 0,081 0,087 0,086 0,088 

 

 
Gambaran spot yang digunakan untuk pengukuran ketebalan pada edible film. 
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1. Kontrol Edible Film  

Titik 1 = 0,09 

Titik 2 = 0,08 

Titik 3 = 0,07 

Titik 4 = 0,08 

Titik 5 = 0,09 

Titik 6 = 0,06 

Titik 7 = 0,09 

Titik 8 = 0,1 

Titik 9 = 0,08 

Ketebalan = 
Titik 1 + titik 2 ….. 

Jumlah titik
 

Ketebalan = 
(0,09 + 0,08 + 0,07+ 0,08 + 0,09 + 0,06 + 0,09 +0,1 + 0,08) mm 

9
 

= 0,0817 mm 

 

Catatan : untuk  edible film kayu secang 3%, 5%, 7% dan duplo dilakukan 

pehitungan yang sama dengan diatas. 

 

H. Perhitungan  Water Vapour Transmission Rate (WVTR) 

 

Sampel 

 

Ulangan 

Bobot yang hilang jam ke- (g)  

LTUA 1 2 3 4 5 6 

KS 0% Simplo 0,0574 0,0223 0,0252 0,0262 0,0283 0,0237 13,5372 

Duplo 0,0449 0,0307 0,0292 0,0273 0,0250 0,0322 16,0764 

KS 3% Simplo 0,0542 0,0292 0,0288 0,0248 0,0326 0,0280 21,6701 

Duplo 0,0480 0,0265 0,0296 0,0280 0,0286 0,0269 20,7599 



  

100 

KS 5% Simplo 0,0702 0,0334 0,0332 0,0337 0,0342 0,0324 24,8591 

Duplo 0,0614 0,0282 0,0284 0,0278 0,0297 0,0276 19.6692 

KS 7% Simplo 0,0857 0,0346 0,0325 0,0375 0,0299 0,0337 25,4757 

Duplo 0,0653 0,0334 0,0343 0,0341 0,0400 0,0380 24,5927 

 

Contoh Perhitungan Data WVTR Kontrol Edible Film Simplo 

WVTR  =  
Perubahan Berat (gram) 

t x A   

   = 
0,0574 + 0,0223 + 0,0252 + 0,0262 + 0,0283 + 0,0237(gram) 

6 jam x 0,001962 m2   

= 13,5372 
gram

jam × m2
 

Keterangan : 

t = waktu  

A  = Luas permukaan gelas 

Catatan : untuk  edible film Kayu secang 3%, 5%, 7% dan duplo dilakukan 

pehitungan yang sama dengan diatas. 
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Lampiran 4. Data Kuat Tarik dan Persen Elongasi 

 

a. Data Kuat Tarik dan Persen Elongasi Kontrol 
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b. Data Kuat Tarik dan Persen Elongasi Edible Film KS 3% 
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c. Data Kuat Tarik dan Persen Elongasi Edible Film KS 5% 
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d. Data Kuat Tarik dan Persen Elongasi Edible Film KS 7% 
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Lampiran 5. Spektrum FTIR 

 

1. Spektrum FTIR Ekstrak Etanol Kayu Secang 
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2. Spektrum FTIR Kitosan 
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3. Spektrum FTIR Edible Film Kontrol 
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4. Spektrum FTIR Edible Film KS 7% 
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Lampiran 6. Dokumentasi Penelitian 

 

1. Preparasi Dan Ekstraksi Kayu Secang 

a. Preparasi Kayu Secang 

                                          
Sampel Kayu Secang              Hasil penggilingan           Serbuk kayu Secang 

 

b. Ekstraksi Kayu Secang 

                               
Maserasi Sampel    Penyaringan maserat Proses Evaporasi 

                                                
      Hasil Evaporat                     Proses pengovenan evaporat 
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2. Hasil Pengujian Fitokimia 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fraksi Aquades Fraksi Etanol 

 
Steroid 

 
Steroid 

 
Saponin 

 
Saponin 

 
Alkaloid 

 
Alkaloid 

 
Terpen 

 
Terpen 

 
Tanin 

 
tanin 
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3. Proses Uji Antioksidan Asam Askorbat 

                                              
      Asam Askorbat                 A. Askorbat 500 ppm             Larutan seri 

                            
Pengujian Antioksidan                      Larutan seri          Penghomogenan 

 

4. Proses Uji Antioksidan Ekstrak Kayu Secang 

                           
          Asam Askorbat                 A. Askorbat 500 ppm             Larutan seri 

 

                            
      Pengujian Antioksidan                   Larutan seri                          Penghomogenan     
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5. Formulasi Edible film 

Formulasi edible film Hasil pengamatan edible film 

8:2 

 

7:3 

 

6:4 

 

5:5 
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6. Proses Pembuatan Edible Film 

                                 
Penimbangan bahan                      Pembuatan larutan                Pembuatan lauran  

                                                              kitosan                                 plasticizer 

 

                              
Pengadukan campuran film             Pencampuran larutan kitosan dan gliserol (7:3) 

 

                                 
Pencampuran ekstrak                          Pencetakan                          Pengeringan 

 

                         

                                                   
Edible film 
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7. Pengukuran % Inhibisi Edible Film  

                        
Penimbangan edible film                               perendaman edible film  

 

                                  

                              
                                                              Larutan edible film 

8. Pengujian Mekanik 

- Uji Ketebalan 

                          
Jangka sorong digital                 Penguuran tiap titik 

- Transmisi Uap Air  

                      
Edible Film                        Proses transmisi uap 
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9. Biodegredible Edible Film 

1. Pekan 1: Tanggal 29/01/2021  

    
Kontrol  Kayu secang 3%                          Kayu secang 5% Kayu secang 7% 

 

2. Pekan 2: Tanggal 3/02/2021 (29) 

    
Kontrol  Kayu secang 3%                          Kayu secang 5% Kayu secang 7% 

 

3. Pekan 3: Tanggal 10/02/2021  

    
Kontrol  Kayu secang 3%                          Kayu secang 5% Kayu secang 7% 

 

4. Pekan 4: Tanggal 17/02/2021  

    

Kontrol  Kayu secang 3%                          Kayu secang 5% Kayu secang 7% 

 

5. Pekan 5: Tanggal 24/02/2021 

    

Kontrol  Kayu secang 3%                          Kayu secang 5% Kayu secang 7% 
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6. Pekan 6: Tanggal 3/03/2021 

    
Kontrol  Kayu secang 3%                          Kayu secang 5% Kayu secang 7% 

 

7. Pekan 7: Tanggal 10/03/2021 

    
Kontrol  Kayu secang 3%                          Kayu secang 5% Kayu secang 7% 

 

8. Pekan 8: Tanggal 17/03/2021 

    
Kontrol  Kayu secang 3%                          Kayu secang 5% Kayu secang 7% 

 

9. Pekan 9: Tanggal 24/03/2021 

    
Kontrol  Kayu secang 3%                          Kayu secang 5% Kayu secang 7% 

 

10. Pekan 10: Tanggal 31/03/2021 

    
Kontrol  Kayu secang 3%                          Kayu secang 5% Kayu secang 7% 
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11. Pekan 11 : 6/04/2021 

    
Kontrol  Kayu secang 3%                          Kayu secang 5% Kayu secang 7% 

 

 

12. Pekan 12 : 13/04/2021 

    
Kontrol  Kayu secang 3%                          Kayu secang 5% Kayu secang 7% 

 

13. Pekan 13 : 20/04/2021 

    
Kontrol  Kayu secang 3%                          Kayu secang 5% Kayu secang 7% 

 

14. Pekan 14 : 27/04/2021 

    
Kontrol  Kayu secang 3%                          Kayu secang 5% Kayu secang 7% 

 


