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- dilakukan sortasi basah 

- dikeringkan pada suhu 37°C 

- disonikasi selama 15, 30, 45 menit 
- diuapkan dengan rotary evaporator 

- diserbukkan 

- ditimbang ekstrak dan 

rendemen 

- dianalisis dengan KLT 
fase diam = silika gel (GF254) 
fase gerak =  n-heksan:aseton  

- dianalisis dengan 
spektrofotometri UV-Vis 

 

LAMPIRAN 

Lampiran 1. Skema Kerja 

Lampiran 1.1 Optimasi Proses Ekstraksi 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Sampel Sargassum sp. 12 kg 

Simplisia Pelarut (1:30) Simplisia Pelarut (1:10) Simplisia Pelarut (1:20) 

Ekstrak kental 

Pembahasan Hasil dan 

Kesimpulan 

 

% rendemen ekstrak 

Analisis data 

Simplisia kering 

Kromatogram KLT Kadar total beta karoten 
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- Rasio simplisia pelarut (X1)  
Low = 1:10 
High = 1:30 

- Waktu ekstraksi (X2) 
Low = 15 menit 
High = 45 menit 

- Parameter Optimum Y1 
- Parameter Optimum Y2 

- Central composite design 

Lampiran 1.2 Analisis menggunakan Response Surface Methodology 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Pembuatan Rancangan 

Rendemen ekstrak (Y1) Karotenoid total (Y2) 

Analisis Respon 

Pembahasan Hasil dan 

Kesimpulan 

Parameter Uji 
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Lampiran 2. Determinasi Sampel
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Lampiran 3. Data Hasil Design Expert® 

Lampiran 3.1 Data Hasil Analysis of Variance % rendemen 

Fit summary 

Source 
Sequential 

p-value 
Lack of Fit 

p-value 
Adjusted R² 

Predicted 
R² 

 

Linear 0.0011  0.8626 0.7424 Suggested 

2FI 0.7015  0.8404 0.4391  

Quadratic 0.5488  0.8216 0.3253  

Cubic 0.6653  0.7632 -4.3956 Aliased 

 

Sequential Model Sum of Squares 

Source 
Sum of 
Squares 

df 
Mean 

Square 
F-value p-value  

Mean vs Total 15.21 1 15.21    

Linear vs Mean 0.6817 2 0.3408 26.11 0.0011 Suggested 

2FI vs Linear 0.0025 1 0.0025 0.1648 0.7015  

Quadratic vs 2FI 0.025 2 0.0125 0.7377 0.5488  

Cubic vs 
Quadratic 

0.0283 2 0.0142 0.6296 0.6653 Aliased 

Residual 0.0225 1 0.0225    

Total 15.97 9 1.77    

 
Model Summary Statistics 

Source Std. Dev. R² Adjusted R² Predicted R² PRESS  

Linear 0.1143 0.8969 0.8626 0.7424 0.1957 Suggested 

2FI 0.1232 0.9002 0.8404 0.4391 0.4263  

Quadratic 0.1302 0.9331 0.8216 0.3253 0.5128  

Cubic 0.15 0.9704 0.7632 -4.3956 4.1 Aliased 

 
ANOVA for Quadratic Model 

Source 
Sum of 
Squares 

df Mean Square F-value p-value  

Model 0.7092 5 0.1418 8.37 0.0552 not significant 

A-Rasio 0.6667 1 0.6667 39.34 0.0082  

B-Waktu 0.015 1 0.015 0.8852 0.4162  

AB 0.0025 1 0.0025 0.1475 0.7265  

A² 0.02 1 0.02 1.18 0.3568  

B² 0.005 1 0.005 0.2951 0.6247  

Residual 0.0508 3 0.0169    

Cor Total 0.76 8     
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Fit Statistics 

Std. Dev. 0.1143 R² 0.8969 

Mean 1.3 Adjusted R² 0.8626 

C.V. % 8.79 Predicted R² 0.7424 
  Adeq Precision 11.6217 

 
Coefficients in Terms of Coded Factors 

Factor 
Coefficient 
Estimate 

df 
Standard 

Error 
95% CI 

Low 
95% CI High VIF 

Intercept 1.4 1 0.097 1.09 1.71  

A-Rasio 0.3333 1 0.0531 0.1642 0.5025 1 

B-Waktu -0.05 1 0.0531 -0.2191 0.1191 1 

AB -0.025 1 0.0651 -0.2321 0.1821 1 

A² -0.1 1 0.092 -0.3929 0.1929 1 

B² -0.05 1 0.092 -0.3429 0.2429 1 
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Lampiran 3.2 Data Hasil Analysis of Variance kadar karotenoid 

Fit summary 

Source 
Sequential 

p-value 
Lack of Fit 

p-value 
Adjusted R² 

Predicted 
R² 

 

Linear 0.0013  0.8544 0.7251 Suggested 

2FI 0.8359  0.8269 0.3379  

Quadratic 0.2695  0.8797 0.515  

Cubic 0.5511  0.8904 -1.4979 Aliased 

 

Sequential Model Sum of Squares 

Source 
Sum of 

Squares 
df 

Mean 
Square 

F-value p-value  

Mean vs Total 21664.3 1 21664.3    

Linear vs Mean 2064.85 2 1032.42 24.47 0.0013 Suggested 

2FI vs Linear 2.39 1 2.39 0.0476 0.8359  

Quadratic vs 2FI 146.13 2 73.06 2.1 0.2695  

Cubic vs 
Quadratic 

72.83 2 36.42 1.15 0.5511 Aliased 

Residual 31.77 1 31.77    

Total 23982.3 9 2664.7    

 

Model Summary Statistics 

Source 
Std. 
Dev. 

R² 
Adjusted 

R² 
Predicted 

R² 
PRESS  

Linear 6.5 0.8908 0.8544 0.7251 637.19 Suggested 

2FI 7.08 0.8918 0.8269 0.3379 1534.79  

Quadratic 5.9 0.9549 0.8797 0.515 1124.24  

Cubic 5.64 0.9863 0.8904 -1.4979 5790.11 Aliased 

 
ANOVA for Quadratic Model 

Source 
Sum of 
Squares 

df 
Mean 

Square 
F-value p-value  

Model 2213.36 5 442.67 12.7 0.0312 significant 

A-Rasio 782.09 1 782.09 22.43 0.0178  

B-Waktu 1282.76 1 1282.76 36.79 0.009  

AB 2.39 1 2.39 0.0685 0.8105  

A² 95 1 95 2.72 0.1974  

B² 51.13 1 51.13 1.47 0.3126  

Residual 104.6 3 34.87    

Cor Total 2317.96 8     
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Fit Statistics 
Std. Dev. 6.5 R² 0.8908 

Mean 49.06 Adjusted R² 0.8544 

C.V. % 13.24 Predicted R² 0.7251 
  Adeq Precision 13.8876 

 
Coefficients in Terms of Coded Factors 

Factor 
Coefficient 
Estimate 

df 
Standard 

Error 
95% CI 

Low 
95% CI 

High 
VIF 

Intercept 41.1 1 4.4 27.09 55.1  

A-Rasio 11.42 1 2.41 3.75 19.09 1 

B-Waktu 14.62 1 2.41 6.95 22.29 1 

AB 0.7727 1 2.95 -8.62 10.17 1 

A² 6.89 1 4.18 -6.4 20.18 1 

B² 5.06 1 4.18 -8.23 18.34 1 
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Lampiran 4. Perhitungan 

Lampiran 4.1 Perhitungan Rendemen 

a. Ekstrak dengan rasio 1:10 (15 menit) 

% Rendemen = 
Bobot ekstrak (g)

Bobot simplisia (g)
  x 100 % 

% Rendemen = 
0,09 g

10 g
  x 100 % 

% Rendemen = 0,9 % 

b. Ekstrak dengan rasio 1:20 (15 menit) 

% Rendemen = 
Bobot ekstrak (g)

Bobot simplisia (g)
  x 100 % 

% Rendemen = 
0,14 g

10 g
  x 100 % 

% Rendemen = 1,4% 

c. Ekstrak dengan rasio 1:30 (15 menit) 

% Rendemen = 
Bobot ekstrak (g)

Bobot simplisia (g)
  x 100 % 

% Rendemen = 
0,17 g

10 g
  x 100 % 

% Rendemen = 1,45 % 

Lampiran 4.2 Perhitungan Nilai Rf 

a. Ekstrak dengan rasio 1:10 (15 menit) 

Reterdation factor (Rf) = 
Jarak tempuh noda

Jarak tempuh eluen
  

Reterdation factor (Rf) = 
4,3

7
  = 0,61 

d. Baku pembanding 

Reterdation factor (Rf) = 
4,4 

4
  

Reterdation factor (Rf) = 0,62 
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Lampiran 4.3 Perhitungan Kadar Karotenoid 

Rumu perhitungan kadar sebagai berikut : 

Kadar = 
X. v. fp

g
 

Ket:  

X : konsentrasi sampel (mg/L) 

v : volume ekstrak (L) 

fp : faktor pengenceran 

g : bobot sampel (g) 

Persamaan : Y = 0,0069x + 0,0815 

Y = Absorbansi 

X = Konsentrasi 

a. Ektsrak dengan rasio 1:10 (15 menit) diperoleh serapan 0,257 ppm. 

Sehingga, untuk mendapatkan konsentrasi : 

Y = 0,0069x + 0,0815 

0,257 = 0,0069x + 0,0815 

X = 
0,257 - 0,0815 

0,0069
  = 25,434 

Maka akan diperoleh kadar karotenoid sebagai berikut : 

Kadar = 
X. v. fp

g
  

Kadar = 
25,434 x 0,005 x 1

0,005 
 

Kadar = 0,284 mg/g 

b. Ektsrak dengan rasio 1:20 (15 menit) diperoleh serapan 0,304 ppm. 

Sehingga, untuk mendapatkan konsentrasi : 
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Y = 0,0069x + 0,0815 

0,304 = 0,0069x + 0,0815 

X = 
0,304 - 0,0815 

0,0069
  = 32,246 

Maka akan diperoleh kadar karotenoid sebagai berikut : 

Kadar = 
X. v. fp

g
  

Kadar = 
32,246 x 0,005 x 1

0,005 
 

Kadar = 32,246 mg/g 

c. Ektsrak dengan rasio 1:30 (15 menit) diperoleh serapan 0,432 ppm. 

Sehingga, untuk mendapatkan konsentrasi : 

Y = 0,0069x + 0,0815 

0,432 = 0,0069x + 0,0815 

X = 
0,432 - 0,0815 

0,0069
  = 50,797 

Maka akan diperoleh kadar karotenoid sebagai berikut : 

Kadar = 
X. v. fp

g
  

Kadar = 
50,797 x 0,005 x 1

0,005 
 

Kadar = 50,797 mg/g 
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Lampiran 5. Dokumentasi Penelitian 

 
Gambar 18. Pengambilan sampel 

 

 
Gambar 19. Pengeringan sampel 

 
Gambar 20. Proses ekstraksi 

 

 
Gambar 21. Penyaringan ekstrak 

 
Gambar 22. Penguapan ekstrak cair 

 
Gambar 23. Proses penimbangan  
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Gambar 24. Proses KLT 

 

 
Gambar 25. Hasil KLT 

 

 
Gambar 26. Pembuatan larutan uji 

 
Gambar 27. Analisis spektrofotometer 

 

 

 


