
34 

 

 

 
 

 

DAFTAR PUSTAKA 
 

Aminah, N. S., Isma, C., dan Kristanti, A. N. 2019. Skopoletin Suatu 
Senyawa Fenilpropanoid Dari Ekstrak Etil Asetat Umbi Ubi Jalar 
(Ipomoea batatas L.). Jurnal Kimia Riset, 3(2), 116. 

Anonim, 1986, Sediaan Galenik, 5-25, Departemen kesehatan Republik 
Indonesia, Jakarta 

Dachriyanus.2004.Analisis Struktur Senyawa Organik Secara 
Spektroskopi. Lembaga Pengembangan Teknologi Informasi dan 
Komunikasi. Universitas Andalas 

Departemen Kesehatan RI, 1985. Cara Pembuatan Simplisia. Direktorat 
Jenderal Pengawasan Obat dan Makanan, Jakarta. 

Departemen Kesehatan RI, 2000. Parameter Standar Umum EKstrak 
Tumbuhan Obat. Direktorat Jendral Pengawasan Obat dan 
Makanan, Jakarta. 

Dirjen POM. 2000. Parameter Standar Umum Ekstrak Tumbuhan Obat. 
Jakarta: Departemen Kesehatan RI. 

Hariana, H.A., 2008. Tumbuhan Obat dan Khasiatnya, 2nd ed. Penebar 
Swadaya, jakarta. 

Julianto, T.S., 2019. Fitokimia Tinjauan Metabolit Sekunder dan Skrining 
Fitokimia, 1st ed. Universitas Islam Indonesia, Yogyakarta. 

Kemenkes RI, 2017. Farmakope Herbal Indonesia Edisi 2 561. 

Kojic, A.B., P. Mirela, T. Srecko, K. Stela, M. Ibrahim, B. Mate dan V. 
Darko. 2011. Effect of extraction conditions on the extractability of 
phenolic compounds from lyophilised fig fruits (Ficus carcia L). 
Journal Food Nutrition Science 61(3): 195-199 

Kurkumin dari Temulawak. J. Ilm. widya Tek. 14, 26–31.Ly, H.T., Nguyen, 
M.T.P., Nguyen, T.K.O., Bui, T.P.Q., XuKe, Le,  V.M., 2020. 
Phytochemical Analysis and Wound-Healing Activity of Noni 
(Morinda Citrifolia) Leaf Extract. J. Herbs, Spices Med. Plants 26, 
379–393. https://doi.org/10.1080/10496475.2020.1748159 

Muenmuang, C., Narasingha, M., Phusantisampan, T., Sriariyanun, M., 
2017. Chemical Profiling Of Morinda citrifolia Extract From Solvent 
And Soxhlet Extraction Method. Acm Int. Conf. Proceeding Ser. 
Part F1309, 119–123. 

Myers, R.H., 2016. Response surface methodology : process and product 
optimization using designed experiments, 4th ed. 

https://doi.org/10.1080/10496475.2020.1748159


35 

35 

 

 

 
 
 
 
 

Osman, dkk. 2018. Epicatechin and skopoletin rich Morinda citrifolia (Noni) 
leaf extract supplementation, mitigated Osteoarthritis via anti‐ 
inflammatory, anti‐oxidative, and anti‐protease pathways. Journal 
of Food Biochemistry. Malaysia 

 
 

Osman, W.N.W., Tantowi, N.A.C.A., Lau, S.F., Mohamed, S., 2019. 
Epicatechin and skopoletin rich Morinda citrifolia ( Noni ) leaf extract 

supplementation , mitigated Osteoarthritis via anti ‐ inflammatory , 

anti-oxidative , and anti ‐ protease pathways. J. Food Biochem. 1– 
12. https://doi.org/10.1111/jfbc.12755 

Pan, R., Dai, Y., Gao, X., Xia, Y., 2009. Scopolin Isolated From Erycibe 

Obtusifolia Benth Stems Suppresses Adjuvant-Induced Rat Arthritis 

By Inhibiting Inflammation And Angiogenesis. Int. 

Immunopharmacol. 9,859–869. 

Pramitha, Citra Putri ., Kristanti, Alfinda Novi dan N. S. A. 2016. 

SkopoletinSenyawa Fenilpropanoid Dari Kulit Umbi Ubi Jalar 

(Ipomoea Batatas L.) Varietas IR-Melati. Journal Kimia Riset, 1(2), 

951–952. 

Prastiwi R, dkk. 2017. Parameter Fisikokimia Dan Penetapan Kadar 
Skopoletin Pada Ekstrak Etanol 70 % Buah Mengkudu (Morinda 
citrifolia L.) dengan Perbandingan Daerah Tempat Tumbuh. 
Jakarta. Prosiding Seminar Nasional POKJANAS TOI ke-52 Tahun 
2017 

Prayudo, A.N., Novian, O., Antaresti, 2015. Koefisien Transfer Massa 

Raissi, S., & Farsani, R. E. 2009. Statistical process optimization through 
multi-response surface methodology. World Academy of Science, 
Engineering and Technology, 51(46), 267-271. 

Rasal VP, Sinnathambi A, Ashok P, Yeshmaina S. Wound healing and 
antioxidant activities of Morinda citrifolia leaf extract in rats. IJPT. 
2008;7(1):49–52. 

Saidi, N., Ginting, B., Murniani, Mustanir, 2018. Analisis Metabolit 
Sekunder. Syiah Kuala University Press, Banda Aceh. 

Setyani, W., Setyowati, H., 2018. Phytochemical investigation of noni 
(Morinda citrifolia L.) leaves extract applicated for sunscreen 
product. Malaysian J. Fundam. Appl. Sci. 14, 164–167. 
https://doi.org/10.11113/mjfas.v14n1-2.996 

Situmorang, Syafrizal Helmi. 2010. Analisis Data Untuk Riset Manajemen 
dan Bisnis. Medan : Usu Press 

https://doi.org/10.1111/jfbc.12755
https://doi.org/10.11113/mjfas.v14n1-2.996


36 

36 

 

 

 
 
 
 
 

Srivastava, M., 2011. High-performance thin-layer chromatography 
(HPTLC), High-Performance Thin-Layer Chromatography (HPTLC). 
https://doi.org/10.1007/978-3-642-14025-9 

Stahl, E., 1985, Drug Analysis by Chromatography and microscopy : A 
Practical Supplement to Pharmacopoias, 1-8, terjemahan kosasih 
padmawinata Iwang Soediro, penerbit ITB Bandung 

Sunanto, H., 2009. Resep Sembuhkan Hipertensi, Asam Urat, dan 
Obesitas. PT Gramedia, jakarta. 

Supardan, D. M. 2011. Metode Ekstraksi Pelarut Berbantuan Ultrasonik 
untuk Recovery Minyak dari Limbah Cair Pabrik Kelapa Sawit. 
Jurnal Agritech No. 4 Vol. 31. Universitas Syah Kuala. Banda Aceh 

Waluyo, A.B.B., 2020. Tetap Sehat Pandemi dengan Jamu 
Imunomodulator. Guepedia, Blitar. 

Wang, M.Y., West, B.J., C.J., Nowicki, D., Chen, S., Palu, A.K., dan 
Anderson, G. 2002. Morinda citrifolia (Noni): A literature review 
and recent adveances in Noni reserch, Acta Pharmacologica 
Sinica, 23. Hlm. 1127-11 

Wulandari, L., 2011. Kromatografi Lapis Tipis, Taman Kampus Presindo. 
Yasni, S., 2013. Teknologi Pengolahan dan Pemanfaatn Produk 
Ekstraktif Rempah, 1st ed. IPB press, Bogor. 

Zgórka, G., & Gowniak, K. 1999. Simultaneous Determination of Phenolic 
Acids and Linear Furanocoumarins in Fruits of Libanotis 
dolichostyla by Solid‐Phase Extraction and High Performance 
Liquid chromatography. Phytochemical Analysis, 10(5), 268-271. 

https://doi.org/10.1007/978-3-642-14025-9


37 

37 

 

 

Daun Mengkudu 

(Morinda citrifolia L.) 
Rancangan Metode 

Data hasil persen 

rendemen dan konsentrasi 

Pembahasan 

 
 
 
 
 

LAMPIRAN 

 
 

 
Lampiran 1. Skema Kerja Penelitian 

 
 
 

 
- Dicuci dengan air mengalir - Minitab versi 18 

 

- Dipotong menjadi ukuran kecil 

- Dikeringkan 

menggunakan 

ovenbersuhu 

50°C 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 
 

 

 

- Dianalisis untuk menentukan parameter optimum 

dengan menggunakan Surface response Analysis 

 

Spektro UV-VIS 

- Dimasukkan ke dalam botol cokelat 

- Ditambahkan pelarut methanol 

- Botol cokelat berisi sampel dimasukkan kedalam 
water bath yang telah di atur suhunya 

- dengan perbandingan pelarut 1:20 

- diaduk kemudian didiamkan selama 1,2, dan 3 jam 

- Diuapakan 

- Suhu 

Low = 40Oc 

Middle =50OC 

High = 60oC 

- Waktu 

Low = 1 jam 

Middle = 2 jam 

High = 3 jam 

Parameter Uji 

Ekstrak Daun Mengkudu 

Simplisia Daun 

mengkudu 
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Lampiran 2. Penentuan Panjang Gelombang Maximum dan Data konsentrasi dan 

absobansi baku pembanding skopoletin 

2.1 Kurva Panjang gelombang maximum 
 
 

Ket. Max : 382,5 nm 
 

 
2.2 Data konsentrasi dan absobansi baku pembanding skopoletin 

 

No. Baku Skopoletin Konsentrasi (mg/L) Absorbansi 

1 Blanko 0 0,000 

2 Skopoletin 1 2 0,138 

3 Skopoletin 2 4 0,338 

4 Skopoletin 3 6 0,560 

5 Skopoletin 4 8 0,772 

6 Skopoletin 5 10 0,962 

 
 

 
Lampiran 3. Data Perhitungan 

Perhitungan Bobot Ekstak Hasil Ekstraksi 

1. Waktu 60 menit suhu 40°C 

Bobot ekstrak (g) = 𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡 𝑐𝑎𝑤𝑎   𝑘 𝑡𝑟𝑎𝑘    𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡 𝑐𝑎𝑤𝑎  𝑘𝑜 𝑜  (g) 

= 214,48 – 215,50 

= 1,02 g 

 
2. Waktu 60 menit suhu 40°C 

Bobot ekstrak (g) = 𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡 𝑐𝑎𝑤𝑎   𝑘 𝑡𝑟𝑎𝑘    𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡 𝑐𝑎𝑤𝑎  𝑘𝑜 𝑜  (g) 

= 210,70 – 211,63 

= 0,93 g 
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3. Waktu 60 menit suhu 40°C 

Bobot ekstrak (g) = 𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡 𝑐𝑎𝑤𝑎   𝑘 𝑡𝑟𝑎𝑘    𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡 𝑐𝑎𝑤𝑎  𝑘𝑜 𝑜  (g) 

= 210,66 – 211,73 

= 1,03 g 

 
4. Waktu 60 menit suhu 50°C 

Bobot ekstrak (g) = 𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡 𝑐𝑎𝑤𝑎   𝑘 𝑡𝑟𝑎𝑘    𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡 𝑐𝑎𝑤𝑎  𝑘𝑜 𝑜  (g) 

= 220,14– 221,27 

= 1,13 g 

 
5. Waktu 60 menit suhu 50°C 

Bobot ekstrak (g) = 𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡 𝑐𝑎𝑤𝑎   𝑘 𝑡𝑟𝑎𝑘    𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡 𝑐𝑎𝑤𝑎  𝑘𝑜 𝑜  (g) 

= 213,17 – 214,31 

= 1,14 g 

 
6. Waktu 60 menit suhu 50°C 

Bobot ekstrak (g) = 𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡 𝑐𝑎𝑤𝑎   𝑘 𝑡𝑟𝑎𝑘    𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡 𝑐𝑎𝑤𝑎  𝑘𝑜 𝑜  (g) 

= 210,64– 211,76 

= 1,12 g 

 
7. Waktu 60 menit suhu 60°C 

Bobot ekstrak (g) = 𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡 𝑐𝑎𝑤𝑎   𝑘 𝑡𝑟𝑎𝑘    𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡 𝑐𝑎𝑤𝑎  𝑘𝑜 𝑜  (g) 

= 212,65 – 213,87 

= 1,22 g 

 
8. Waktu 60 menit suhu 60°C 

Bobot ekstrak (g) = 𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡 𝑐𝑎𝑤𝑎   𝑘 𝑡𝑟𝑎𝑘    𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡 𝑐𝑎𝑤𝑎  𝑘𝑜 𝑜  (g) 

= 208,55 – 213,82 

= 1,17 g 

 
9. Waktu 60 menit suhu 60°C 

Bobot ekstrak (g) = 𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡 𝑐𝑎𝑤𝑎   𝑘 𝑡𝑟𝑎𝑘    𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡 𝑐𝑎𝑤𝑎  𝑘𝑜 𝑜  (g) 

= 210,79 – 212,02 

= 1,23 g 

 
10. Waktu 120 menit suhu 40°C 

Bobot ekstrak (g) = 𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡 𝑐𝑎𝑤𝑎   𝑘 𝑡𝑟𝑎𝑘    𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡 𝑐𝑎𝑤𝑎  𝑘𝑜 𝑜  (g) 

= 210,28 – 211,49 

= 1,21 g 

 
11. Waktu 120 menit suhu 40°C 

Bobot ekstrak (g) = 𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡 𝑐𝑎𝑤𝑎   𝑘 𝑡𝑟𝑎𝑘    𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡 𝑐𝑎𝑤𝑎  𝑘𝑜 𝑜  (g) 

= 201.01 – 202,29 

= 1,28 g 

 
12. Waktu 120 menit suhu 40°C 

Bobot ekstrak (g) = 𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡 𝑐𝑎𝑤𝑎   𝑘 𝑡𝑟𝑎𝑘    𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡 𝑐𝑎𝑤𝑎  𝑘𝑜 𝑜  (g) 

= 202,23 – 203,41 

= 1.18 g 
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13. Waktu 120 menit suhu 50°C 

Bobot ekstrak (g) = 𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡 𝑐𝑎𝑤𝑎   𝑘 𝑡𝑟𝑎𝑘    𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡 𝑐𝑎𝑤𝑎  𝑘𝑜 𝑜  (g) 

= 204,66 – 205,92 

= 1,26 g 

 
14. Waktu 120 menit suhu 50°C 

Bobot ekstrak (g) = 𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡 𝑐𝑎𝑤𝑎   𝑘 𝑡𝑟𝑎𝑘    𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡 𝑐𝑎𝑤𝑎  𝑘𝑜 𝑜  (g) 

= 203,54 – 204,90 

= 1,36 g 

 
15. Waktu 120 menit suhu 50°C 

Bobot ekstrak (g) = 𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡 𝑐𝑎𝑤𝑎   𝑘 𝑡𝑟𝑎𝑘    𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡 𝑐𝑎𝑤𝑎  𝑘𝑜 𝑜  (g) 

= 205,27 – 206,49 

= 1,22 g 

 
16. Waktu 120 menit suhu 60°C 

Bobot ekstrak (g) = 𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡 𝑐𝑎𝑤𝑎   𝑘 𝑡𝑟𝑎𝑘    𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡 𝑐𝑎𝑤𝑎  𝑘𝑜 𝑜  (g) 

= 52,05 – 53,16 

= 1,11 g 

 
17. Waktu 120 menit suhu 60°C 

Bobot ekstrak (g) = 𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡 𝑐𝑎𝑤𝑎   𝑘 𝑡𝑟𝑎𝑘    𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡 𝑐𝑎𝑤𝑎  𝑘𝑜 𝑜  (g) 

= 52,15 – 53,40 

= 1,25 g 

 
18. Waktu 120 menit suhu 60°C 

Bobot ekstrak (g) = 𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡 𝑐𝑎𝑤𝑎   𝑘 𝑡𝑟𝑎𝑘    𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡 𝑐𝑎𝑤𝑎  𝑘𝑜 𝑜  (g) 

= 213,37 – 214,68 

= 1,31 g 

 
19. Waktu 180 menit suhu 40°C 

Bobot ekstrak (g) = 𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡 𝑐𝑎𝑤𝑎   𝑘 𝑡𝑟𝑎𝑘    𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡 𝑐𝑎𝑤𝑎  𝑘𝑜 𝑜  (g) 

= 204,28– 205,65 

= 1,37 g 

 
20. Waktu 180 menit suhu 40°C 

Bobot ekstrak (g) = 𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡 𝑐𝑎𝑤𝑎   𝑘 𝑡𝑟𝑎𝑘    𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡 𝑐𝑎𝑤𝑎  𝑘𝑜 𝑜  (g) 

= 205,08 – 206,35 

= 1,27 g 

 
21. Waktu 180 menit suhu 40°C 

Bobot ekstrak (g) = 𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡 𝑐𝑎𝑤𝑎   𝑘 𝑡𝑟𝑎𝑘    𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡 𝑐𝑎𝑤𝑎  𝑘𝑜 𝑜  (g) 

= 205,19 – 206,50 

= 1,31 g 

 
22. Waktu 180 menit suhu 50°C 

Bobot ekstrak (g) = 𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡 𝑐𝑎𝑤𝑎   𝑘 𝑡𝑟𝑎𝑘    𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡 𝑐𝑎𝑤𝑎  𝑘𝑜 𝑜  (g) 

= 202,11 – 203,52 

= 1,41 g 

 
23. Waktu 180 menit suhu 50°C 



41 

41 

 

 

 
 
 
 
 

Bobot ekstrak (g) = 𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡 𝑐𝑎𝑤𝑎   𝑘 𝑡𝑟𝑎𝑘    𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡 𝑐𝑎𝑤𝑎  𝑘𝑜 𝑜  (g) 

= 212,30 – 213,64 

= 1,34 g 

 
24. Waktu 180 menit suhu 50°C 

Bobot ekstrak (g) = 𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡 𝑐𝑎𝑤𝑎   𝑘 𝑡𝑟𝑎𝑘    𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡 𝑐𝑎𝑤𝑎  𝑘𝑜 𝑜  (g) 

= 204.47 – 205,78 

= 1,31 g 

 
25. Waktu 180 menit suhu 60°C 

Bobot ekstrak (g) = 𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡 𝑐𝑎𝑤𝑎   𝑘 𝑡𝑟𝑎𝑘    𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡 𝑐𝑎𝑤𝑎  𝑘𝑜 𝑜  (g) 

= 193,72 – 195,18 

= 1.46 g 

 
26. Waktu 180 menit suhu 60°C 

Bobot ekstrak (g) = 𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡 𝑐𝑎𝑤𝑎   𝑘 𝑡𝑟𝑎𝑘    𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡 𝑐𝑎𝑤𝑎  𝑘𝑜 𝑜  (g) 

= 204,66 – 206,07 

= 1,41 g 

 
27. Waktu 180 menit suhu 60°C 

Bobot ekstrak (g) = 𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡 𝑐𝑎𝑤𝑎   𝑘 𝑡𝑟𝑎𝑘    𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡 𝑐𝑎𝑤𝑎  𝑘𝑜 𝑜  (g) 

= 209,23 – 210,59 

= 1,36 g 

 
28. Waktu 24 jam 

Bobot ekstrak (g) = 𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡 𝑐𝑎𝑤𝑎   𝑘 𝑡𝑟𝑎𝑘    𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡 𝑐𝑎𝑤𝑎  𝑘𝑜 𝑜  (g) 

= 220,01 – 221,13 

= 1,12 g 

 
29. Waktu 48 jam 

Bobot ekstrak (g) = 𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡 𝑐𝑎𝑤𝑎   𝑘 𝑡𝑟𝑎𝑘    𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡 𝑐𝑎𝑤𝑎  𝑘𝑜 𝑜  (g) 

= 48,05 – 49,41 

= 1.36 g 

 
30. Waktu 72 jam 

Bobot ekstrak (g) = 𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡 𝑐𝑎𝑤𝑎   𝑘 𝑡𝑟𝑎𝑘    𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡 𝑐𝑎𝑤𝑎  𝑘𝑜 𝑜  (g) 

= 202,16 – 203,67 

= 1,51 g 

 
Perhitungan Rendemen Ekstrak 

1. Waktu 60 menit suhu 40°C 

Rendemen (%) =
               

x 100%
 

                         

=    x 100% 
   

= 10,2 % 

 
2. Waktu 60 menit suhu 40°C 

Rendemen (%) =
               

x 100%
 

                         

=    x 100% 
   

= 9.1 % 
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3. Waktu 60 menit suhu 40°C 

Rendemen (%) =
               

x 100%
 

                         

=    x 100% 
   

= 10,3 % 

 
4. Waktu 60 menit suhu 50°C 

Rendemen (%) =
               

x 100%
 

                         

=    x 100% 
   

= 11.3 % 

 
5. Waktu 60 menit suhu 50°C 

Rendemen (%) =
               

x 100%
 

                         

=    x 100% 
   

= 11.4 % 

 
6. Waktu 60 menit suhu 50°C 

Rendemen (%) =
               

x 100%
 

                         

=    x 100% 
   

= 11,2 % 

 
7. Waktu 60 menit suhu 60°C 

Rendemen (%) =
               

x 100%
 

                         

=    x 100% 
   

= 12,2 % 

 
8. Waktu 60 menit suhu 60°C 

Rendemen (%) =
               

x 100%
 

                         

=    x 100% 
   

= 11,7 % 

 
9. Waktu 60 menit suhu 60°C 

Rendemen (%) =
               

x 100%
 

                         

=    x 100% 
   

= 12,3 % 

 
10. Waktu 120 menit suhu 40°C 

Rendemen (%) =
               

x 100%
 

                         

=    x 100% 
   

= 12,1 % 

 
11. Waktu 120 menit suhu 40°C 

Rendemen (%) =
               

x 100%
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=    x 100% 

   

= 12,8 % 

 
12. Waktu 120 menit suhu 40°C 

Rendemen (%) =
               

x 100%
 

                         

=    x 100% 
   

= 11,8 % 

 
13. Waktu 120 menit suhu 50°C 

Rendemen (%) =
               

x 100%
 

                         

=    x 100% 
   

= 12,6 % 

 
14. Waktu 120 menit suhu 50°C 

Rendemen (%) =
               

x 100%
 

                         

=    x 100% 
   

= 13,6 % 

 
15. Waktu 120 menit suhu 50°C 

Rendemen (%) =
               

x 100%
 

                         

=    x 100% 
   

= 12,2 % 

 
16. Waktu 120 menit suhu 60°C 

Rendemen (%) =
               

x 100%
 

                         

=    x 100% 
   

= 11 % 

 
17. Waktu 120 menit suhu 60°C 

Rendemen (%) =
               

x 100%
 

                         

=    x 100% 
   

= 12,5 % 

 
18. Waktu 120 menit suhu 60°C 

Rendemen (%) =
               

x 100%
 

                         

=    x 100% 
   

= 13,1 % 

 
19. Waktu 180 menit suhu 40°C 

Rendemen (%) =
               

x 100%
 

                         

=    x 100% 
   

= 13,7 % 
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20. Waktu 180 menit suhu 40°C 

Rendemen (%) =
               

x 100%
 

                         

=    x 100% 
   

= 12,7 % 

 
21. Waktu 180 menit suhu 40°C 

Rendemen (%) =
               

x 100%
 

                         

=    x 100% 
   

= 13,1 % 

22. Waktu 180 menit suhu 50°C 

Rendemen (%) =
               

x 100%
 

                         

=    x 100% 
   

= 14,2 % 

 
23. Waktu 180 menit suhu 50°C 

Rendemen (%) =
               

x 100%
 

                         

=    x 100% 
   

= 13,4 % 

 
24. Waktu 180 menit suhu 50°C 

Rendemen (%) =
               

x 100%
 

                         

=    x 100% 
   

= 13,1 % 

 
25. Waktu 180 menit suhu 60°C 

Rendemen (%) =
               

x 100%
 

                         

=    x 100% 
   

= 14,6 % 

 
26. Waktu 180 menit suhu 60°C 

Rendemen (%) =
               

x 100%
 

                         

=    x 100% 
   

= 14,1 % 

 
27. Waktu 180 menit suhu 60°C 

Rendemen (%) =
               

x 100%
 

                         

=    x 100% 
   

= 13,6 % 

 
28. Waktu 24 jam 

Rendemen (%) =
               

x 100%
 

                         

=    x 100% 
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= 11,2 % 

 
29. Waktu 48 jam 

Rendemen (%) =
               

x 100%
 

                         

=    x 100% 
   

= 13,6 % 

 
30. Waktu 72 jam 

Rendemen (%) =
               

x 100%
 

                         

=    x 100% 
   

= 15,1 % 

 
Perhitungan Konsentrasi Skopoletin Ekstrak 

1. Waktu 60 menit suhu 40°C 

persamaan 

y  = 0,0991x - 0,0336 

0,497 = 0,0991x - 0,03381 

x =
  
       

 

x = 5,354 

2. Waktu 60 menit suhu 40°C 

 
y  = 0,0991x - 0,0336 

0,471 = 0,991x - 0,0336 

x =
  
       

 

x = 5,091 

3. Waktu 60 menit suhu 50°C 

 
y  = 0,0991x - 0,0336 

0,761 = 0,0991x - 0,0336 

x =
  
       

 

x = 8,018 

4. Waktu 60 menit suhu 50°C 
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y = 0,0991x - 0,0336 

0,627  = 0,0991x - 0,0336 

x =
  
       

 

x = 6,665 

5. Waktu 60 menit suhu 50°C 

 
y = 0,0991x - 0,0336 

0,792  = 0,0991x - 0,0336 

x =
  
       

 

x = 8,330 

6. Waktu 60 menit suhu 60°C 

 
y = 0,0991x - 0,0336 

0,684  = 0,0991x - 0,0336 

x =
  
       

 

x = 7,241 

7. Waktu 60 menit suhu 60°C 

 
y = 0,0991x - 0,0336 

0,760  = 0,0991x - 0,0336 

x =
  
       

 

x =8,008 

8. Waktu 60 menit suhu 60°C 

 
y = 0,0991x -0,0336 

0,742  = 0,0991x -0,0336 

x =
  
       

 

x = 7,826 

9. Waktu 120 menit suhu 40°C 
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0,799 = 0,0991x -0,0336 

=
  

x 
       

x = 8,041 

14. Waktu 120 menit suhu 60°C 

47 

 

 

 
 
 
 
 

y  = 0,0991x -0,0336 

0,436 = 0,0991x -0,0336 

x =
  
       

 

x = 4,738 

10. Waktu 120 menit suhu 40°C 

 
y  = 0,0991x -0,0336 

0,463 = 0,0991x -0,0336 

x =
  
       

 

x = 5,011 

11. Waktu 120 menit suhu 50°C 

y  = 0,0991x -0,0336 

0,622 = 0,0991x -0,0336 

 

x =
  
       

 

x = 6,615 

12. Waktu 120 menit suhu 50°C 

 
y  = 0,0991x -0,0336 

0,741 = 0,0991x -0,0336 

x =
  
       

 

x = 7,816 

13. Waktu 120 menit suhu 50°C 

y = 0,0991x -0,0336 
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y  = 0,0991x -0,0336 

0,694 = 0,0991x -0,0336 

x =
  
       

 

x = 7,342 

15. Waktu 120 menit suhu 60°C 

 
y  = 0,0991x -0,0336 

0,814 = 0,0991x -0,0336 

x =
  
       

 

x = 8,552 

16. Waktu 180 menit suhu 40°C 

 
y = 0,0991 -0,0336 

 
0,888 = 0,0991x -0,0336 

 
x =

  
       

 

x = 9,299 

17. Waktu 180 menit suhu 40°C 

 
y = 0,0991 -0,0336 

 
0,825 = 0,0991x -0,0336 

 
x =

  
       

 

x = 8,663 

18. Waktu 180 menit suhu 50°C 

y = 0,0991x -0,0336 

0,821 = 0,0991x -0,0336 

 
x =

  
       

 

x = 8,623 

19. Waktu 180 menit suhu 50°C 



49 

49 

 

 

 
 
 
 
 

y  = 0,0991x -0,0336 

0,821 = 0,0991x -0,0336 

x =
  
       

 

x = 8,623 

20. Waktu 180 menit suhu 60°C 

 
y  = 0,0991x -0,0336 

0,836 = 0,0991x -0,0336 

x =
  
       

 

x = 8,774 

21. Waktu 180 menit suhu 60°C 

 
y  = 0,0991x -0,0336 

0,771 = 0,0991x -0,0336 

x =
  
       

 

x = 8,119 

22. Waktu 24 jam 

 
y  = 0,0991x -0,0336 

0,491 = 0,0991x -0,0336 

x =
  
       

 

x = 5,293 

23. Waktu 48 jam 

 
y  = 0,0991x -0,0336 

0,499 = 0,0991x -0,0336 

x =
  
       

 

x = 5,374 

24. Waktu 72 jam 
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y  = 0,0991x -0,0336 

0,784 = 0,0991x -0,0336 

x =
  
       

 

x = 8,2502 
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Lampiran 4. Gambar penelitian 
 
 
 

 
 

 

Gambar 11. Proses penyiapan ekstraksi 
mengkudu 

 

 

 
 

Gambar 14. Penimbangan 
10 gram simplisia untuk 

metode digesti daun 
mengkudu 

 

Gambar 12. Proses pengeringan daun 
mengkudu 

 
 

 
Gambar 15 penimbangan simplisia 

daun mengkudu 
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Gambar 16. Proses 
penyaringan ekstrak cair 

daun mengkudu 

Gambar 17. Penguapan 
ekstrak daun mengkudu 
menggunakan alat rotary 

 
 
 
 

  
 

Gambar 18. Daun mengkudu (Morinda 

citrifolia L.) 

Gambar 19. Proses ekstraksi 
menggunakan metode digesti 
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Lampiran 5. Kunci Determinasi 
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