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LAMPIRAN 

Lampiran 1. Skema Kerja 

1.1. Preparasi Sampel 

 

 

 

 

 

 

 

 

1.2. Preparasi NADES 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Buah Manggis 

 (Garcinia mangostana L) 

Serbuk Kulit Buah Manggis 

- Disortasi basah 

- Dicuci dengan air mengalir 

- Perajangan 

- Pengeringan 

- Kulit buah manggis  dihaluskan 

Asam sitrat dan glukosa 

Ditimbang dengan rasio 

perbandingan masing-masing 

4:1, 5:1, dan 6:1  (g/g) 

Dimasukkan ke dalam 

beaker 250 mL 

DIlebur di atas hotplate 

stirrer dengan suhu 80oC 

dengan kecepatan 800 rpm 

rpm 

Setelah melebur 

ditambahkan aquades 

sedikit demi sedikit 

hingga volume larutan 

mencapai 100 mL 
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1.3. Proses Ekstraksi 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Jika telah terbentuk 

larutan bening, tidak 

mengkristal, dan tidak 

berubah warna maka 

NADES telah diperoleh 

10 gram serbuk kulit 

manggis dilarutkan 

dalam NADES 100 mL 

Diekstraksi dengan 

metode ultrasonic selama 

waktu yang ditentukan  

Disaring dengan corong 

Büchner 

Larutan yang diperoleh 

diuapkan dalam oven 

selama 24 jam 

Ekstrak yang diperoleh 

dihitung persen 

rendemen kemudian 

disimpan pada wadah 

yang tertutup rapat dan 

diberi silica 
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1.4. Pembuatan Larutan stok baku α-mangostin 

 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

1.5. Pembuatan Seri Larutan baku α-mangostin 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

5 mg baku α-mangostin 

ditimbang 

Dilarutkan dengan methanol  

dalam labu ukur 5 mL 

Larutan stok baku α-

mangostin dengan 

konsentrasi 1000 ppm telah 

diperoleh 

Larutan stok α-

mangostin 1000 ppm 

Dicuplik 250 µl 

dan dimasukkan 

dalam labu ukur 5 

mL kemudian 

ditambahkan 

metanol hingga 

tanda batas labu 

ukur 

Dicuplik 500 µl 

dan dimasukkan 

dalam labu ukur 

5 mL kemudian 

ditambahkan 

metanol hingga 

tanda batas labu 

ukur 

Dicuplik 750 µl 

dan dimasukkan 

dalam labu ukur 

5 mL kemudian 

ditambahkan 

metanol hingga 

tanda batas labu 

ukur 

Dicuplik 1000 µl 

dan dimasukkan 

dalam labu ukur 

5 mL kemudian 

ditambahkan 

metanol hingga 

tanda batas labu 

ukur 

Dicuplik 1.250 µl 

dan dimasukkan 

dalam labu ukur 

5 mL kemudian 

ditambahkan 

metanol hingga 

tanda batas labu 

ukur 
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1.6. Pembuatan Larutan Sampel 

 
 
 

 

 

 

 
 

 

1.7. Analisis Kualitatif dan Kuantitatif 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

Masing-masing ekstrak NADES 

ditimbang sebanyak 500 mg  

Dimasukkan ke dalam labu 

ukur 5 mL kemudian 

ditambahkan metanol hingga 

tanda batas labu ukur 

Penotolan seri larutan 

baku 

Penotolan masing-

masing sampel  

KLT Densitometri 

Penentuan Parameter 

Optimum dengan RSM 

Penarikan Hasil dan 

Kesimpulan 
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Lampiran 2. Perhitungan Kadar α-mangostin 

Persamaan : y = 66,378x + 2536,8 

Keterangan :  

y =luas area 

x = konsentrasi 

 Ekstrak NADES 4:1 (g/g) dengan waktu ekstraksi 15 menit (A1) diperoleh 

luas area = 3845,4 ppm. Sehingga untuk mendapatkan konsentrasi : 

3845,4 ppm = 66,378x – 2536,8 

66,378x = 
               

       
 

x = 96,14 ppm 

Kadar α-mangostin pada ekstrak NADES 4:1 (g/g) dengan waktu ekstraksi 15 

menit  

      
           

  
 

 

       
              

     
 

 
Kadar = 0,9614 mg/g 
 

 Ekstrak NADES 4:1 (g/g) dengan waktu ekstraksi 45 menit (A2) diperoleh 

luas area = 2110,5 ppm. Sehingga untuk mendapatkan konsentrasi : 

2110,5 ppm = 66,378x – 2536,8 

66,378x = 
                

       
 

x = 70,01 ppm 
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Kadar α-mangostin pada ekstrak NADES 4:1 (g/g) dengan waktu ekstraksi 45 

menit 

      
            

 
 

 

       
               

     
 

 
Kadar =  0,7001 mg/g 

 Ekstrak NADES 3,5:1 (g/g) dengan waktu ekstraksi 30 menit (A3) 

diperoleh luas area = 8228,8 ppm Sehingga untuk mendapatkan 

konsentrasi : 

8228,8ppm = 66,378x – 2536,8 

66,378x = 
                

       
 

x = 162,18 ppm 

Kadar α-mangostin pada ekstrak NADES 3,5:1 (g/g) dengan waktu ekstraksi 

30 menit  

      
            

 
 

 

       
                

     
 

 
Kadar = 01,6218 mg/g 

 Ekstrak NADES 5:1 (g/g) dengan waktu ekstraksi 30 menit (B1) diperoleh 

luas area = 14798,2 ppm. Sehingga untuk mendapatkan konsentrasi : 

14798,2ppm bpj = 66,378x – 2536,8 

66,378x = 
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x = 261,15 ppm 

Kadar α-mangostin pada ekstrak NADES 5:1 (g/g) dengan waktu ekstraksi 30 menit 

      
           

 
 

 

       
               

     
 

 
Kadar = 2,6115 mg/g 

 Ekstrak NADES 5:1 (g/g) dengan waktu ekstraksi 30 menit (B2) diperoleh 

luas area = 3452,0 ppm. Sehingga untuk mendapatkan konsentrasi : 

3452,0 ppm = 66,378x – 2536,8 

66,378x = 
               

       
 

x = 90,222 ppm 

Kadar α-mangostin pada ekstrak NADES 5:1 (g/g) dengan waktu ekstraksi 30 

menit 

      
             

 
 

 

       
                

     
 

 
Kadar = 0,9022 mg/g 

 

 Ekstrak NADES 5:1 (g/g) dengan waktu ekstraksi 30 menit (B3) diperoleh 

luas area = 4901,4 ppm. Sehingga untuk mendapatkan konsentrasi : 

4901,4 ppm = 66,378x – 2536,8 

66,378x = 
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x = 112,05 ppm 

Kadar α-mangostin pada ekstrak NADES 5:1 (g/g) dengan waktu ekstraksi 

30 menit 

      
             

 
 

 

       
                

     
 

 
Kadar = 1,1205 mg/g 

 Ekstrak NADES 5:1 (g/g) dengan waktu ekstraksi 30 menit (B4) diperoleh 

luas area = 5506,5 ppm. Sehingga untuk mendapatkan konsentrasi : 

5506,5 bpj = 66,378x – 2536,8 

66,378x = 
               

       
 

x = 121,17 ppm 

Kadar α-mangostin pada ekstrak NADES 5:1 (g/g) dengan waktu ekstraksi 30 

menit 

      
            

 
 

 

       
              

     
 

 
Kadar = 1,2117 mg/g 

 Ekstrak NADES 5:1 (g/g) dengan waktu ekstraksi 30 menit (B5) diperoleh 

luas area = 2925,2 ppm. Sehingga untuk mendapatkan konsentrasi : 

2925,2 ppm = 66,378x – 2536,8 

66,378x = 
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x = 82,28 ppm 

Kadar α-mangostin pada ekstrak NADES 5:1 (g/g) dengan waktu ekstraksi 

30 menit 

      
            

 
 

 

       
               

     
 

 
Kadar = 0,8228 mg/g 

 Ekstrak NADES 5:1 (g/g) dengan waktu ekstraksi 10 menit (B6) diperoleh 

luas area = 13333,7 ppm. Sehingga untuk mendapatkan konsentrasi : 

133337 ppm = 66,378x – 2536,8 

66,378x = 
                

       
 

x = 239,09 ppm 

Kadar α-mangostin pada ekstrak NADES 5:1 (g/g) dengan waktu ekstraksi 10 

menit 

      
             

 
 

 

       
                

     
 

 
Kadar = 2,3909 mg/g 

 Ekstrak NADES 5:1 (g/g) dengan waktu ekstraksi 10 menit (B7) diperoleh 

luas area = 10964,1 ppm. Sehingga untuk mendapatkan konsentrasi : 

10964,1 ppm = 66,378x – 2536,8 

66,378x = 
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x = 203,39 ppm 

Kadar α-mangostin pada ekstrak NADES 5:1 (g/g) dengan waktu ekstraksi 50 

menit 

      
            

 
 

 

       
               

     
 

 
Kadar = 2,0339 mg/g 

 Ekstrak NADES 6:1 (g/g) dengan waktu ekstraksi 15 menit (C1) diperoleh 

luas area = 5113,2 ppm. Sehingga untuk mendapatkan konsentrasi : 

5113,2 ppm= 66,378x – 2536,8 

66,378x = 
               

       
 

x = 115,24 ppm 

Kadar α-mangostin pada ekstrak NADES 6:1 (g/g) dengan waktu ekstraksi 15 

menit 

      
             

 
 

 

       
               

     
 

 
Kadar = 1,1524 mg/g 

 Ekstrak NADES 6:1 (g/g) dengan waktu ekstraksi 45 menit (C2) diperoleh 

luas area = 5236,1 ppm. Sehingga untuk mendapatkan konsentrasi : 

5236,1 ppm = 66,378x – 2536,8 

66,378x = 
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x = 117,10 ppm 

Kadar α-mangostin pada ekstrak NADES 6:1 (g/g) dengan waktu ekstraksi 45 

menit 

      
            

 
 

 

       
               

     
 

 
Kadar = 1,171 mg/g 

 

 Ekstrak NADES 6,4:1 (g/g) dengan waktu ekstraksi 30 menit (C3) 

diperoleh luas area = 3053,8 ppm. Sehingga untuk mendapatkan 

konsentrasi : 

3053,8ppm = 66,378x – 2536,8 

66,378x = 
               

       
 

x = 84,22 ppm 

Kadar α-mangostin pada ekstrak NADES 6,4:1 (g/g) dengan waktu ekstraksi 

30 menit 

      
           

 
 

 

       
              

     
 

 
Kadar = 0,8422 mg/g 
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Lampiran 3. Perhitungan Persen Rendemen Ekstrak NADES 

 Ekstrak NADES 5:1 (g/g) Waktu Ekstraksi 30 menit (B1) 

Rendemen (%) = 
              ( )

                ( )
         

                          = 
       

    
         

=       

 Ekstrak NADES 5:1 (g/g) Waktu Ekstraksi 50 menit (B7) 

Rendemen (%) = 
              ( )

                ( )
         

                          = 
       

    
         

=       

 Ekstrak NADES 4:1 (g/g) Waktu Ekstraksi 15 menit (A1) 

Rendemen (%) = 
              ( )

                ( )
         

                          = 
       

    
         

=       

 Ekstrak NADES 5:1 (g/g) Waktu Ekstraksi 30 menit (B2) 

Rendemen (%) = 
              ( )

                ( )
         

                          = 
       

      
         

=       

 Ekstrak NADES 6:1 (g/g) Waktu Ekstraksi 15 menit (C1) 

Rendemen (%) = 
              ( )

                ( )
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                          = 
       

    
         

=       

 Ekstrak NADES 6:1 (g/g) Waktu Ekstraksi 45 menit (C2) 

Rendemen (%) = 
              ( )

                ( )
         

                          = 
       

    
         

=       

 Ekstrak NADES 3,5:1 (g/g) Waktu Ekstraksi 30 menit (A3) 

Rendemen (%) = 
              ( )

                ( )
         

                          = 
       

    
         

=       

 Ekstrak NADES 5:1 (g/g) Waktu Ekstraksi 30 menit (B3) 

Rendemen (%) = 
              ( )

                ( )
         

                          = 
       

    
         

=       

 Ekstrak NADES 5:1 (g/g) Waktu Ekstraksi 30 menit (B4) 

Rendemen (%) = 
              ( )

                ( )
         

                          = 
       

    
         

=       

 Ekstrak NADES 4:1 (g/g) Waktu Ekstraksi 45 menit (A2) 

Rendemen (%) = 
              ( )

                ( )
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                          = 
       

    
         

=       

 Ekstrak NADES 5:1 (g/g) Waktu Ekstraksi 30 menit (B5) 

Rendemen (%) = 
              ( )

                ( )
         

                          = 
       

    
         

=       

 Ekstrak NADES 5:1 (g/g) Waktu Ekstraksi 10 menit (B6) 

Rendemen (%) = 
              ( )

                ( )
         

                          = 
      

    
         

=       

 Ekstrak NADES 6,4:1 (g/g) Waktu Ekstraksi 30 menit (C3) 

Rendemen (%) = 
              ( )

                ( )
         

                          = 
       

    
         

=       
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Lampiran 4. Dokumentasi Kegiatan 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

Gambar 1. Pengambilan 
Sampel 

Gambar 2. Penimbangan 

Simplisia 

  

Gambar 3. Pencucian 

Sampel 

Gambar 4. Pengeringan 

Sampel                             

  

Gambar 5. Penghalusan 

Sampel 

Gambar 6. Pengayakan 

Sampel 
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Gambar 7. Penimbangan 
10 gram Sampel 

Gambar 8. Proses 

ekstraksi 

 

 

 

Gambar 9. Penyaringan 

Sampel 

Gambar 10. Pengovenan 

hasil ekstraksi                             

 

 

 

Gambar 11. Preparasi 

NADES 

Gambar 12. Pembuatan 

larutan stok dan larutan uji 
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Gambar 13. Penimbangan 
ekstrak 500 mg 

Gambar 14. Proses elusi 

lempeng 

 

 

 

 

Gambar 15. Pengamatan 

dibawah uv 

Gambar 16. Hasil elusi 

kurva baku                             

 

 

 

Gambar 17. Hasil elusi 

sampel 

Gambar 18. Analisis 

Lempeng KLT dengan Alat 

TLC Scanner 
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Lampiran 5. Hasil TLC Scanner Kurva Baku 
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Lampiran 6. Hasil TLC Scanner Sampel 
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