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LAMPIRAN 

 

Lampiran 1. Skema Umum Penelitian  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Kulit kulit buah 

naga 

Ekstrak 

Kitosan 

Ekstrak 

Etanol 

Skrinning 

Fitokimia 

Ekstraksi 
- Uji flavonoid  

- Uji Alkaloid  

- Uji Saponin  

- UjiTerpenoid  

- Uji Steroid  

- Uji Tanin 

Uji aktivitas 

antioksidan 
  

pengujian 

Formulasi Edible film  

Karakterisasi 

-  Uji Ketebalan 

-  Uji Mekanik 

-  Uji Laju trasnmisi uap 

-  FTIR 

-  Uji Biodegradble 

-  Uji Antioksidan 
  

Ekstrak 

akuades 

Pati + gliserol 

Edible Film 
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Lampiran 2. Skema Kerja 

1. Preparasi Kulit Buah Naga  

 

 

 

 

 

2. Ekstraksi Kulit Buah Naga 

 

 

 

 

 

 

 

 

Catatan: diulangi prosedur yang sama untuk pelarut akuades 

3. Analisis Fitokimia 

- Uji flavonoid  

 

 

 

 

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

Kulit buah naga   

Serbuk Halus 

- dicuci bersih, dipotong kecil‐kecil. 

- dikeringkan didalam oven pada suhu 50°C sampai kering 

- dihaluskan dengan blender dan diayak.  

EKBN 

Hasil  

- dimasukkan kedalam tabung reaksi . 

- ditambahkan serbuk Mg dan HCl pekat. 

Serbuk Kulit buah naga   

Filtrat 

- dimaserasi dengan menggunakan  pelarut etanol 70% (1:15) selama 5hari 

- disaring 

 

Residu 

EKBN 

- diuapkan pelarutnya dengan rotary evaporator pada suhu 70oC.  

- disimpan pada suhu 4°C dan telindung dari cahaya 
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- Uji Alkaloid   

 

 

 

 

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

 

- Uji Saponin  

 

 

 

 

 

 

Catatan: Hasil (+) menunjukkan adanya busa yang stabil. 

 

- Uji Terpenoid  

 

 

 

 

 

 

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

muka (interface). 
 

 

 

 

EKBN 

Hasil 

- dimasukkan kedalam tabung reaksi . 

- ditambahkan HCl 2 N dan pereaksi dragendroff 

EKBN 

Hasil 

- dimasukkan kedalam tabung reaksi . 

- ditambahkan akuades, 

 - dikocok 

EKBN 

Hasil  

- dimasukkan kedalam tabung reaksi berisi 2 mL kloroform 

- ditambahkan 3 mL H
2
SO

4
 pekat secara perlahan hingga  

terbentuk lapisan.  
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- Uji Steroid   

 

 

 

 

 

 

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

biru atau hijau 

 

 

4. Uji Aktivitas Antioksidan dengan reagen DPPH Untuk EKBN 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

0,1 g EKBN 

Data 

- dilarutkan dalam 5 mL metanol p.a dalam labu ukur  

 

 

- dipipet larutan induk secara berturut- turut 0,2; 0,4 ; 0,8 ; 1,6 dan 3.2 mL  

- ditambahkan larutan DPPH sebanyak 1 mL 

 - dicukupkan volumenya hingga 5 mL dengan metanol p.a. 

 

  

- dikocok menggunakan vortek  

- dibiarkan selama 30 menit pada suhu kamar dan pada ruangan yang terlin

dung dari cahaya matahari. 

-diukur Absorbansi (A) pada panjang gelombang maksimum menggunakan 

spektrofotometer UV-Vis. 

 

Larutan induk 1000 ppm 

 40, 80, 160, 320, dan 640 ppm 

EKBN 

.Hasil 

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

- ditambahkan 2 mL H
2
SO

4 
secara perlahan 
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5. Pembuatan Edible film  

- Pembuatan Kitosan 2% 

 

 

 

 

 

 

- Pembuatan Larutan Pati-Plastizer 

 

 

 

 

 

 

- Pembuatan Edible film 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2 g Kitosan   

- ditambahkan  larutan asam asetat 1 % smpai volume 100 mL.  

- dihomogenkan menggunakan magnetik stirerr selama 4 jam 

 

Larutan  Kitosan  2 % 

3 g pati jagung  

- ditambahkan  1,5 g gliserol 

 - ditambahkan akuades sampai 100 g 

- dihomogenkan dan dipanaskan pada suhu 80 oC selama 1 jam 

Larutan  Pati-Plastizer 

Edible film 

- ditambahkan larutan  pati-plastizer dengan perbandingan 7:3 

- dihomogenkan selama 10 menit 

- ditambahkan EKBN  dengan variasi konsentrasi 0, 3, 5, dan 7% 

- dihomogenkan 

- dituangkan 30 ml larutan film kedalam cawan petri (25x250mm) 

- dikeringkan selama 24 jam pada suhu 50oC untuk memperoleh film. 

- dikeluarkan  Edible film dari cawan petri dan disimpan dalam desikator 

 

Larutan  Kitosan  2 % 
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6. Karakterisasi Edible film 

- Uji Mekanik (Kekuatan Tarik Dan Elongasi) 

 

 

 

 

 

 

- Uji Ketebalan  

 

 

 

 

 

 

 

- Uji Transmisi Uap Air  

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

Edible film   

Data 

- direkatkan pada gelas  50 ml berisi akuades  

- ditimbang sebagai berat awal. 

- dimasukkan kedalam desikator yang mengandung gel silika.  

.- ditimbang setiap 1 jam selama 7 jam.  

-  dicatat setiap perubahan berat  

Edible film   

Data 

- dijepit ujungnya pada mesin penguji tensile  

- dinyalakan alat sehingga sampel tertarik dengan kecepatan 10 mm/menit 

sampai sampel putus 

Edible film   

Data 

- diukur dengan menggunakan mikrometer digital.  

- dilakukan pengukuran ketebalannya pada 10 posisi acak.  

- diperoleh nilai ketebalan film dari rata-rata nilai yang telah diukur. 
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7. Uji Aktifitas Antioksidan Edible film 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

8. FTIR 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

9. Uji Biodegradable   

Edible film   

Data 

- ditimbang sebanyak 0,25 g dalam gelas kimia  

- dilarutkan dalam 50 mL akuades dalam labu ukur  

- dipipet sebanyak 3,2 mL  

- ditambahkan larutan DPPH sebanyak 1 mL 

- dicukupkan volumenya hingga 5 mL dengan metanol p.a.  

- dikocok menggunakan vorteks  

- dibiarkan selama 30 menit pada suhu kamar dan pada ruangan yang 

terlindung dari cahaya matahari.  

- diukur absorbansi pada panjang gelombang 516 nm menggunakan 

spektrofotometer UV-Vis.  

 

Edible film   

Spektrum FTIR 

- diukur menggunakan alat Fourier transform infrared spectroscopy 

FTIR Spectrometers SHIMADZU. 

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

dianalasis menggunakan software Omnic 8.1.  

Edible film   

Data 

- dipotong dengan ukuran 3 x 3 cm 

- dikubur dalam tanah kedalaman 2 cm 

- diamati secara visual proses degradasi selama 10 minggu 
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Lampiran 3.  Perhitungan Rendemen Ekstrak Kulit Buah Naga 

Rendamen  (%) = 
berat ekstrak (g)

berat simplisa (g)
  x 100 % 

1. Perhitungan rendamen  ekstrak  akuades kulit buah naga  

Rendamen  (%)  = 
6,54 gram 

66,67 gram
  x 100 % 

Rendamen   (%) = 9,81 % 

2. Perhitungan rendamen  ekstrak etanol kulit buah naga 

Rendamen  (%) = 
6,80 gram

66,67 gram
  x 100 % 

Rendamen       (%) = 11,69 % 
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Lampiran 4.  Data Analisis Antioksidan  

1.  Asam Askorbat 

[Ekstrak] 

ppm 

Simplo Duplo 

Abs (nm) %Inhibisi (%) Abs  (nm) % Inhibisi (%) 

kontrol 1,037 - 1,037 - 

0,25 1,035 0,193 1,014 2,218 

0,5 0,916 11,668 0,889 14,272 

1 0,849 18,129 0,799 22,951 

2 0,537 48,216 0,62 40,212 

4 0,23 77,820 0,203 80,424 

Contoh perhitungan % inhibisi (data simplo): 

%Inhibisi =
absorbansi kontrol-absorbansi sampel

absorbansi kontrol
x 100%     

                  =
1,037- 1,035

1,037
x 100%             

                = 0,193%  

 

Contoh Perhitungan IC50 (data simplo): 

Persamaan garis hasil plot antara % inhibisi vs konsentrasi 

y = 20,418x - 0,442 

IC50  =
y -b

a
    

IC50  =
50 - (-0,442)

20,418
    

       = 2, 47 ppm 

 

Keterangan: 

y = 50 

x = IC50
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2. Ekstrak Akudes Kulit Buah Naga 

[Ekstrak] 

 ppm 

Simplo  Duplo  

Abs (nm) %Inhibisi (%) Abs  (nm) % Inhibisi (%) 

kontrol 0,957 - 0,913 - 

40 0,916 4,284 0,876 4,053 

80 0,905 5,434 0,868 4,929 

160 0,87 9,091 0,787 13,801 

320 0,797 16,719 0,75 17,853 

640 0,537 43,887 0,508 44,359 

 

3. Ekstrak Etanol Kulit Buah Naga 

[Ekstrak] 

 ppm 

Simplo  Duplo  

Abs (nm) %Inhibisi (%) Abs  (nm) % Inhibisi (%) 

kontrol 0,900 - 9,043 - 

40 0,818 9,111 0,837 11,241 

80 0,748 16,889 0,77 18,346 

160 0,622 30,889 0,591 37,328 

320 0,388 56,889 0,349 62,990 

640 0,133 85,222 0,127 86,532 

 

4. Aktivitas antioksidan dengan reagen DPPH untuk edible film 

Edible film % Inhibisi (%) 

EKBN 0% 3,252 ± 0,459 

EKBN 3% 4,390 ± 0,114 

EKBN 5% 6,667 ± 2,299 

EKBN 7% 8,699 ± 1,035 
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Lampiran 5.  Data ketebalan film 

Ulangan 
Ketebalan (mm) 

EKBN 0 % EKBN 3 % EKBN 5 % EKBN 7 % 

simplo 

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

2 0,08 0,11 0,08 0,08 

3 0,07 0,07 0,12 0,08 

4 0,08 0,11 0,07 0,12 

5 0,09 0,1 0,08 0,09 

6 0,06 0,09 0,08 0,12 

7 0,09 0,09 0,13 0,1 

8 0,1 0,11 0,1 0,13 

9 0,08 0,08 0,1 0,11 

Rata-rata 0,082 0,093 0,095 0,101 

duplo 

1 0,08 0,08 0,07 0,07 

2 0,08 0,09 0,13 0,08 

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

4 0,09 0,12 0,12 0,12 

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

6 0,08 0,1 0,08 0,13 

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

8 0,09 0,11 0,11 0,12 

9 0,08 0,07 0,12 0,12 

Rata-rata 0,081 0,095 0,096 0,102 

Visualisasi titik pengukuran ketebalan edible film 

 

Contoh perhitungan ketebalan (data simplo EKBN 0 %): 

Ketebalan = 
(titik 1 + titik 2+…) mm

jumlah titik
  

Ketebalan = 
(0,09+ 0,08+0,07+0,08+0,09+0,06+0,0 9+0,10 + 0,08) mm

9
 = 0,082 mm 

1 2 3 

4 5 6 

7 8 9 
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Lampiran 6.  Perhitungan laju transmisi uap air  

Sampel Ulangan 
Bobot yang hilang jam ke- (g) 

LTUA 
1 2 3 4 5 6 

EKBN 

0% 

simplo 0,057 0,022 0,025 0,026 0,028 0,023 15,554 

duplo 0,044 0,030 0,029 0,028 0,024 0,032 16,080 

EKBN 

3% 

simplo 0,064 0,025 0,024 0,028 0,029 0,030 20,244 

duplo 0,030 0,032 0,032 0,032 0,034 0,029 19,155 

EKBN 

5% 

simplo 0,073 0,032 0,026 0,026 0,026 0,027 21,016 

duplo 0,032 0,031 0,032 0,030 0,033 0,025 18,442 

EKBN 

7% 

simplo 0,065 0,028 0,037 0,031 0,033 0,029 21,711 

duplo 0,034 0,035 0,037 0,036 0,038 0,033 20,697 

 

Contoh perhitungan laju transmisi uap air (data simplo EKBN 0 %): 

Laju transmisi uap air = 
jumlah bobot yang hilang 

A / t
 

= 
(0,057+0,022+0,025+0,026+0,028+0,023)g 

0,001962 / 6
 = 15,554 g/m2/hari 

 

Keterangan: 

A = luas permukaan gelas 

t  = waktu    
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Lampiran 7.  Data  kuat tarik dan % elongasi  

1. Hasil Uji Edible film EKBN 0% 
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2. Hasil Uji Edible film EKBN 3 % 
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3. Hasil Uji Edible film EKBN 5 % 
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4. Hasil Uji Edible film EKBN 7 % 
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Lampiran 8.  Spektrum FTIR 

 

1. Spektrum FTIR ekstrak etanol kulit buah naga  
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2. Spektrum FTIR kitosan 
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3. Spektrum FTIR Edible film tanpa penambahan EKBN 
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4. Spektrum FTIR Edible film dengan penambahan EKBN 
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Lampiran 9. Dokumentasi Penelitian 

1. Preparasi dan Ekstraksi  Kulit Buah Naga 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Kulit buah naga 

merah 

 
Kulit buah naga 

dipotong kecil-

kecil 

 Proses 

pengeringan 

 Kulit buah 

naga kering 

 Proses 

penguapan 

pelarut 
 

Proses 

penyaringan 

 
Proses maserasi 

 Serbuk kulit 

buah naga 

 Hasil ekstraksi 
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2. Hasil Pengujian Fitokimia 

- Uji Fitokimia Ekstrak Akuades Kulit Buah Naga 

 

 

 

 

 

- Uji Fitokimia Ekstrak Etanols Kulit Buah Naga 

 

 

 

 

 

 

3. Proses Uji Antioksidan Ekstrak Kulit Buah Naga 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Proses 

penimbangan 

 
Pembuatan 

larutan induk 

 

 
Pembuatan 

larutan seri 

 Penambahan 

DPPH 

 

Pengukuran 

dengan 

spektrofotometer 

UV-Vis  

 

 

Hasil inkubasi 

30 menit  

 
homogenasi 

dengan vorteks 

 

Uji 

alkaloid 

 

Uji   

flavonoid 

 

Uji 

saponin 

 

Uji 

tanin 

 

Uji 

terpenoid 

 

Uji 

steroid 

 

Uji 

alkaloid 

 

Uji   

flavonoid 

 

Uji 

saponin 

 

Uji 

tanin 

 

Uji 

terpenoid 

 

Uji 

steroid 
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4. Proses Pembuatan Edible film 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

        

 

 

 

 

 

 

 

Proses 

penimbangan 

 Pembuatan 

larutan kitosan 

Pembuatan 

larutan pati-

plasitsizer 

 larutan kitosan 

dan larutan 

pati-platisizer 

 

Proses 

pencetakan 
 Penambahan 

ekstrak 

proses 

homogenasi  

 Pencampuran 

larutan (7:3) 

 

Proses 

pengeringan 

 Pelepasan film 

dari cetakan  
Hasil Edible film 
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Lampiran 9. Biodegradabilitas Edible film  

Minggu Ke-1 

    

Kontrol EKBN 3% EKBN 5% EKBN 7% 

Minggu Ke-2 

    

Kontrol EKBN 3% EKBN 5% EKBN 7% 

Minggu Ke-3 

    

Kontrol EKBN 3% EKBN 5% EKBN 7% 

Minggu Ke-4 

    

Kontrol EKBN 3% EKBN 5% EKBN 7% 

Minggu Ke-5 

    

Kontrol EKBN 3% EKBN 5% EKBN 7% 
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Minggu Ke-6 

    

Kontrol EKBN 3% EKBN 5% EKBN 7% 

Minggu Ke-7 

 

 

 

 

Kontrol EKBN 3% EKBN 5% EKBN7% 

Minggu Ke-8 

    

Kontrol EKBN 3% EKBN 5% EKBN 7% 

Minggu Ke-9 

    

Kontrol EKBN 3% EKBN 5% EKBN 7% 

Minggu Ke-10 

    

Kontrol EKBN 3% EKBN 5% EKBN 7% 
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Minggu Ke-11 

    

Kontrol EKBN 3% EKBN 5% EKBN 7% 

Minggu Ke-12 

    

Kontrol EKBN 3% EKBN 5% EKBN 7% 

Minggu Ke-13 

    

Kontrol EKBN 3% EKBN 5% EKBN 7% 

 


