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Lampiran 1. 

Pembuatan Ekstrak Kulit Dan Ekstrak Daging Buah Naga Merah 

1. Perhitungan persentase bobot kering terhadap bobot basah 

a. Kulit buah naga merah 

Berat sampel basah: 1.862,57 gram 

Berat sampel kering: 116,62 gram 

Persentase:
1.862,57

116,62
 = 6,26 % 

b. Daging buah naga merah 

Berat sampel basah: 4.859,85 gram 

Berat sampel kering: 297.785 gram 

Persentase:
4.859,85

297.785
× 100 % = 6,12 % 

 

2. Perhitungan uji kadar air simplisia kering 

a. Kulit buah naga merah 

Berat simplisia awal: 10 gram 

Berat simplisia akhir: 9,05 gram 

Persentase: 
10−9,05

10
×  100 % = 9,5 % 

b. Daging buah naga merah 

Berat simplisia awal: 10 gram 

Berat simplisia akhir: 9,64 gram 

Persentase: 
10−9,64

10
×  100 % = 3,6 % 
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3. Perhitungan pelarut 

Menggunakan perbandingan sampel dan pelarut 1:5 

Sampel: 100 gram 

Etanol 70%: 100 x 5 = 500 mL 

 

4. Perhitungan rendemen 

a. Ekstrak kulit buah naga merah kering 

Beaker glass kosong : 175,06 gram 

Beaker glass + isi  : 275,08 gram 

Beaker glass +sisa  : 175,14 gram 

Berat sampel  : 275,08 – 175,14 gram 

       : 99,94 gram 

Berat cawan kosong : 74,41 gram 

Berat cawan + isi  : 79,47 gram 

Berat cawan + sisa : 74,58 gram 

Berat ekstrak  : 79,47 – 74,48 gram 

     : 4,89 gram 

Rendemen   : 
4,89

99,94
× 100% = 4,9 % 

b. Ekstrak kulit buah naga basah 

Beaker glass kosong : 175,06 gram 

Beaker glass + isi  : 275,10 gram 

Beaker glass +sisa  : 175,34 gram 

Berat sampel  : 275,10 – 175,34 gram 
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       : 99,76 gram 

Berat cawan kosong : 83,02 gram 

Berat cawan + isi  : 83,75 gram 

Berat cawan + sisa : 83,15 gram 

Berat ekstrak  : 83,75 – 83,15 gram 

     : 0,6 gram 

Rendemen   : 
0,6

99,76
× 100% = 0,6 % 

c. Ekstrak daging buah naga merah kering 

Beaker glass kosong : 175,06 gram 

Beaker glass + isi  : 275,07 gram 

Beaker glass +sisa  : 175,11 gram 

Berat sampel  : 275,07 – 175,11 gram 

       : 99,96 gram 

Berat cawan kosong : 73,51 gram 

Berat cawan + isi  : 103,91 gram 

Berat cawan + sisa : 73,66 gram 

Berat ekstrak  : 103,91 – 73,66 gram 

     : 30,25 gram 

Rendemen   : 
30,25
99,96

× 100% = 30,26 % 

 

d. Ekstrak daging buah naga merah basah 

Beaker glass kosong : 175,06 gram 

Beaker glass + isi  : 275,17 gram 
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Beaker glass +sisa  : 175,65 gram 

Berat sampel  : 275,17 – 175,65 gram 

       : 99,52 gram 

Berat cawan kosong : 55,66 gram 

Berat cawan + isi  : 64,70 gram 

Berat cawan + sisa : 55,89 gram 

Berat ekstrak  : 64,70 – 55,89 gram 

     : 8,81 gram 

Rendemen   : 
8,81

99,52
× 100% = 8,8 % 
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Lampiran 2. 

 Pembuatan Fase Gerak 

Lampiran 2. Pembuatan Fase Gerak 

Fase gerak = n-butanol : asam asetat : air (4 : 1 : 5) 

N-butanol  = 
4

10
× 12 mL = 4,8 mL 

Asam asetat  = 
1

10
× 12 mL = 1,2 mL 

Air   = 
5

10
× 12 mL = 6 mL 
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Lampiran 3. 

Pembuatan Larutan Uji 

Lampiran 3. Pembuatan Larutan Uji 

1. Perhitungan Pengenceran Larutan DPPH 

Pengenceran dilakukan dari larutan DPPH 1000 ppm menjadi DPPH 40 

ppm yang dibuat sebanyak 100 mL  

Rumus : V1. M1 = V2 . M2 

V1: volume larutan standar yang diencerkan 

V2: volume larutan pengenceran 

M1: konsentrasi larutan yang diencerkan 

M2: konsentrasi larutan pengenceran 

V1. M1  = V2 . M2 

V1.1000 = 100 . 40 

1000.V1 = 4000 

          V1 =
4000

1000
 = 4 mL 

Larutan DPPH 1000 ppm diambil sebanyak 4 mL dan diencerkan pada 

labu ukur 100 mL menggunakan metanol sampai tanda batas. 

2. Pembuatan pengenceran larutan standar vitamin c  

Larutan standar dibuat dari larutan induk 100 ppm yang diencerkan 

menjadi 10, 20, 40, 60 ppm sebanyak 10 mL tiap konsentrasi. 

Rumus pengenceran : M1 . V1 = M2 . V2  

Keterangan :  

V1: volume larutan standar yang diencerkan 
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V2 : volume larutan pengenceran 

M1: konsentrasi larutan yang diencerkan 

M2 : konsentrasi larutan pengenceran 

a. Larutan standar 10 ppm 

 Larutan induk vitamin C 100 ppm yang diencerkan menjadi 10 ppm 

sebanyak 10 ml.  

M1 . V1 = M2 . V2  

100.V1 = 10 . 10  

   V1 = 
10 ×10

100
 

   V1 = 1 mL 

Larutan induk vitamin C 100 ppm diambil sebanyak 1 mL dan 

diencerkan pada labu ukur 10 mL menggunakan metanol sampai tanda 

batas. 

b. Larutan standar 20 ppm  

Larutan induk 100 ppm yang diencerkan menjadi 20 ppm sebanyak 10 

mL. M1 . V1 = M2 . V2  

100.V1 = 20 . 10  

   V1 = 
20 ×10

100
 

   V1 = 2 mL 

Larutan induk vitamin C 100 ppm diambil sebanyak 2 mL dan 

diencerkan pada labu ukur 10 mL menggunakan metanol sampai tanda 

batas. 
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c. Larutan standar 40 ppm  

Larutan induk 100 ppm yang diencerkan menjadi 40 ppm sebanyak 10 

mL. 

M1 . V1 = M2 . V2  

100.V1 = 40 . 10  

   V1 = 
40 ×10

100
 

   V1 = 4 mL  

Larutan induk vitamin C 100 ppm diambil sebanyak 4 mL dan 

diencerkan pada labu ukur 10 mL menggunakan metanol sampai tanda 

batas. 

d. Larutan standar 80 ppm  

Larutan induk 100 ppm yang diencerkan menjadi 80 ppm sebanyak 10 

mL. M1 . V1 = M2 . V2  

100.V1 = 80 . 10  

  V1 = 
80 ×10

100
 

  V1 = 8 mL  

Larutan induk vitamin C 100 ppm diambil sebanyak 8 mL dan 

diencerkan pada labu ukur 10 mL menggunakan metanol sampai tanda 

batas. 

3. Pembuatan pengenceran larutan standar ekstrak 

Larutan standar dibuat dari larutan induk 1000 ppm yang diencerkan 

menjadi 10, 20, 40, 60 ppm sebanyak 10 mL tiap konsentrasi. 



102 

 

 
 

Rumus pengenceran : M1 . V1 = M2 . V2  

Keterangan :  

V1: volume larutan standar yang diencerkan 

V2 : volume larutan pengenceran 

M1: konsentrasi larutan yang diencerkan 

M2 : konsentrasi larutan pengenceran 

c. Larutan standar 10 ppm 

 Larutan induk vitamin C 1000 ppm yang diencerkan menjadi 10 ppm 

sebanyak 10 ml.  

M1 . V1 = M2 . V2  

1000.V1 = 10 . 10  

   V1 = 
10 ×10

1000
 

   V1 = 0,1 mL 

Larutan induk ekstrak 1000 ppm diambil sebanyak 0,1 mL dan 

diencerkan pada labu ukur 10 mL menggunakan metanol sampai tanda 

batas. 

d. Larutan standar 20 ppm  

Larutan induk 1000 ppm yang diencerkan menjadi 20 ppm sebanyak 

10 mL. M1 . V1 = M2 . V2  

1000.V1 = 20 . 10  

   V1 = 
20 ×10

1000
 

   V1 = 0,2 ml Larutan 



103 

 

 
 

Larutan induk ekstrak 1000 ppm diambil sebanyak 0,2 mL dan 

diencerkan pada labu ukur 10 mL menggunakan metanol sampai tanda 

batas. 

e. Larutan standar 40 ppm  

Larutan induk 1000 ppm yang diencerkan menjadi 40 ppm sebanyak 

10 mL. 

M1 . V1 = M2 . V2  

1000.V1 = 40 . 10  

   V1 = 
40 ×10

1000
 

   V1 = 0,4 mL  

Larutan induk ekstrak 1000 ppm diambil sebanyak 0,4 mL dan 

diencerkan pada labu ukur 10 mL menggunakan metanol sampai tanda 

batas. 

f. Larutan standar 80 ppm  

Larutan induk 1000 ppm yang diencerkan menjadi 80 ppm sebanyak 

10 mL. M1 . V1 = M2 . V2  

1000.V1 = 80 . 10  

  V1 = 
80 ×10

1000
 

  V1 = 0,8 mL  

Larutan induk ekstrak 1000 ppm diambil sebanyak 0,8 mL dan 

diencerkan pada labu ukur 10 mL menggunakan metanol sampai tanda 

batas. 
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Lampiran 4. 

Tabel Probit 

Lampiran 4. Tabel Probit 

% Probit 

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 

0  2,67 2,95 3,12 3,25 3,36 3,45 3,52 3,59 3,66 

10 3,72 3,77 3,82 3,87 3,92 3,96 4,01 4,05 4,08 4,12 

20 4,16 4,19 4,23 4,26 4,29 4,33 4,36 4,39 4,42 4,45 

30 4,48 4,50 4,53 4,56 4,59 4,61 4,64 4,67 4,69 4,72 

40 4,75 4,77 4,80 4,82 4,85 4,87 4,90 4,92 4,95 4,97 

50 5,00 5,03 5,05 5,08 5,10 5,13 5,15 5,18 5,20 5,23 

60 5,25 5,28 5,31 5,33 5,36 5,39 5,41 5,44 5,47 5,50 

70 5,52 5,55 5,58 5,61 5,64 5,67 5,71 5,74 5,77 5,81 

80 5,84 5,88 5,92 5,95 5,99 6,04 6,06 6,13 6,18 6,23 

90 6,28 6,34 6,41 6,48 6,55 6,64 6,75 6,88 7,05 7,33 

99 0,0 0,1 0,2 0,3 0,4 0,5 0,6 0,7 0,8 0,9 

7,33 7,37 7,41 7,46 7,51 7,58 7,65 7,76 7,88 8,09 

Sumber : (Fatmawati, 2019) 
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Lampiran 5. 

 Hasil Absorbansi Sampel 

Lampiran 5. Hasil Absorbansi Sampel 

1. Hasil absorbansi vitamin c 

Konsentrasi 
Absorbansi 

Rata-rata 
I II III 

10 0,044 0,044 0,044 0,044 

20 0,042 0,042 0,042 0,042 

40 0,036 0,036 0,037 0,036 

80 0,034 0,034 0,034 0,034 

 

2. Hasil absorbansi ekstrak kulit buah naga merah kering 

Konsentrasi 
Absorbansi 

Rata-rata 
I II III 

10 0,348 0,348 0,0349 0,348 

20 0,312 0,313 0,311 0,312 

40 0,277 0,278 0,278 0,278 

80 0,232 0,231 0,231 0,231 

 

3. Hasil absorbansi ekstrak kulit buah naga merah basah 

Konsentrasi 
Absorbansi 

Rata-rata 
I II III 

10 0,346 0,346 0,345 0,346 

20 0,324 0,323 0,321 0,323 

40 0,270 0,269 0,268 0,269 

80 0,241 0,240 0,240 0,240 
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4. Hasil absorbansi ekstrak daging buah naga merah kering 

Konsentrasi 
Absorbansi 

Rata-rata 
I II III 

10 0,353 0,352 0,352 0,352 

20 0,340 0,340 0,341 0,340 

40 0,294 0,294 0,294 0,294 

80 0,265 0,265 0,264 0,265 

 

5. Hasil absorbansi ekstrak daging buah naga merah basah 

Konsentrasi 
Absorbansi 

Rata-rata 
I II III 

10 0,359 0,359 0,359 0,359 

20 0,332 0,332 0,333 0,332 

40 0,296 0,296 0,296 0,296 

80 0,270 0,270 0,270 0,270 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



107 

 

 
 

Lampiran 6. 

Hasil Uji Aktivitas Antioksidan 

Lampiran 6. Hasil Uji Aktivitas Antioksidan 

1. Perhitungan % inhibisi 

a. Vitamin C 

% inhibisi 10 ppm = 
0,458−0,044

0,458
× 100% = 90,4%    6,28 

% inhibisi 20 ppm = 
0,458−0,042

0,458
× 100% = 90,82%  6,34 

% inhibisi 40 ppm = 
0,458−0,036

0,458
× 100% = 92,13%  6,41 

% inhibisi 80 ppm = 
0,458−0,034

0,458
× 100% = 92,6%  6,48 

b. Ekstrak kulit buah naga merah kering 

% inhibisi 10 ppm = 
0,458−0,348

0,458
× 100% = 24,01%  4,29 

% inhibisi 20 ppm = 
0,458−0,312

0,458
× 100% = 31,8%  4,53  

% inhibisi 40 ppm = 
0,458−0,278

0,458
× 100% = 39,3%  4,72 

% inhibisi 80 ppm = 
0,458−0,231

0,458
× 100% = 49,5%  4,97 

c. Ekstrak kulit buah naga merah basah 

% inhibisi 10 ppm = 
0,458−0,346

0,458
× 100% = 24,4%  4,29 

% inhibisi 20 ppm = 
0,458−0,323

0,458
× 100% = 29,4%  4,45 

% inhibisi 40 ppm = 
0,458−0,269

0,458
× 100% = 41,26%  4,77 

(Probit inhibisi) 
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% inhibisi 80 ppm = 
0,458−0,240

0,458
× 100% = 47,5%  4,92 

d. Ekstrak daging buah naga merah kering 

% inhibisi 10 ppm = 
0,458−0,352

0,458
× 100% = 22,92%  4,26 

% inhibisi 20 ppm = 
0,458−0,340

0,458
× 100% = 25,76%  4,36 

% inhibisi 40 ppm = 
0,458−0,294

0,458
× 100% = 35,8%  4,64 

% inhibisi 80 ppm = 
0,458−0,265

0,458
× 100% = 42,13%  4,8 

e. Ekstrak daging buah naga merah basah 

% inhibisi 10 ppm = 
0,458−0,359

0,458
× 100% = 21,6%  4,23 

% inhibisi 20 ppm = 
0,458−0,332

0,458
× 100% = 27,5%  4,39 

% inhibisi 40 ppm = 
0,458−0,296

0,458
× 100% = 35,3%  4,61 

% inhibisi 80 ppm = 
0,458−0,270

0,458
× 100% = 41,04%  4,77 

 

2. Perhitungan IC50 

Nilai IC50 dihitung menggunakan rumus dibawah ini (Fatmawati, 2019) : 

y = ax + b 

50 = ax + b  log = 5 = ax + b  

(x) IC50 = 
50-a

b
   = 

5−𝑎

𝑏
 

a. Vitamin C 

     y = 0,2233x + 6,0537 
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Log C = x adalah 5  = 0,2233x + 6,0537 

5 - 6,0537 = 0,2233x 

      -1,0537  = 0,2233x 

 
=  

 −1,0537

0,2233
 

  Log C = x  = -4,7187 

    C  = antilog -4,7187 

 = 1,91 ppm 

 

b. Ekstrak kulit buah naga merah kering 

 

 

Log C = x adalah 5  = 0,7433x + 3,5497 

5 - 3,5497 = 0,7433x 

      1,4503 = 0,7433x 

 
=  

1,4503

0,7433
 

  Log C = x  = 1,9511 

    C  = antilog 1,9511 

 =89,36 ppm 

 

c. Ekstrak kulit buah naga merah basah 

 

 

Log C = x adalah 5  = 0,7367x + 3,5393 

5 - 3,5393 = 0,7367x 

      1,4607  = 0,7367x 

 
=  

 1,4607

0,7367
 

   y = 0,7433x + 3,5497 

 

     y = 0,7367x + 3,5393 
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  Log C = x  = 1,9827 

    C  = antilog 1,9827 

 = 96,1 ppm 

 

d. Ekstrak daging buah naga merah kering 

 

 

Log C = x adalah 5  = 0,6333x + 3,5967 

5 - 3,5967 = 0,6333x 

      1,4033  = 0,6333x 

 
= 

  1,4033

0,6333
 

  Log C = x  = 2,2158 

    C  = antilog 2,2158 

 = 164,38 ppm 

 

 

e. Ekstrak daging buah naga merah basah 

 

Log C = x adalah 5  = 0,6133x + 3,6107 

5 - 3,6107 = 0,6133x 

      1,8393  = 0,6133x 

 
=  

1,8393 

0,6133
 

  Log C = x  = 2,2652 

    C  = antilog 2,2652 

 =184,19 ppm 

 

     y = 0,6333x + 3,5967 

 y = 0,6133x + 3,6107 
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Lampiran 7. 

Hasil Parameter Non-spesifik Ekstrak 

Lampiran 7. Hasil Parameter Non-spesifik Ekstrak 

1. Uji Kadar Air Ekstrak 

Rumus menghitung  kadar air (Supomo et al., 2020) : 

% Kadar air = 
(𝐴−𝐶)−(𝐵−𝐶)

(𝐴−𝐶)
𝑋100% 

Keterangan : 

A : Berat cawan + isi sebelum pengeringan (awal) 

B : Berat cawan + isi setelah pengeringan (akhir) 

C : Berat cawan kosong 

A-C : Berat ekstrak sebelum pengeringan  

B-C : Berat ekstrak setelah pengeringan 

a. Ekstrak Kulit Buah Naga Merah Kering 

Berat cawan krus kosong  :  36,76 gram 

Berat cawan krus + isi (awal)  : 38,76 gram 

Berat ekstrak sebelum pengeringan : 38,76 – 36,76 gram 

       : 2 gram 

Berat cawan krus + isi (akhir)  : 38,36 gram 

Berat ekstrak sesudah pengeringan : 38,36 – 36,76 gram 

: 1,6 gram 

% Kadar air    : 
2−1,6

2
× 100% = 19,8 % 

b. Ekstrak Kulit Buah Naga Merah Basah 

Berat cawan krus kosong  :  35,61 gram 
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Berat cawan krus + isi (awal)  : 37,61 gram 

Berat ekstrak sebelum pengeringan : 37,61 – 35,61 gram 

       : 2 gram 

Berat cawan krus + isi (akhir)  : 37,41 gram 

Berat ekstrak sesudah pengeringan : 37,41 – 35,61 gram 

: 1,8 gram 

% Kadar air    : 
2−1,8

2
× 100% = 10,65 % 

c. Ekstrak Daging Buah Naga Merah Kering 

Berat cawan krus kosong  : 36,17 gram 

Berat cawan krus + isi (awal)  : 38,17 gram 

Berat ekstrak sebelum pengeringan : 38,17 – 36,17 gram 

       : 2 gram 

Berat cawan krus + isi (akhir)  : 37,62 gram 

Berat ekstrak sesudah pengeringan : 37,62 - 36,17 gram 

: 1,45 gram 

% Kadar air    : 
2−1,45

2
× 100% = 27,35 % 

d. Ekstrak Daging Buah Naga Merah Basah 

Berat cawan krus kosong  : 36,21 gram 

Berat cawan krus + isi (awal)  : 38,21  gram 

Berat ekstrak sebelum pengeringan : 36,21 gram 

       : 2 gram 

Berat cawan krus + isi (akhir)  : 37,84 gram 

Berat ekstrak sesudah pengeringan : 37,84 - 36,21 gram 
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: 1,63 gram 

% Kadar air    : 
2−1,63

2
× 100% = 18,15 % 

2. Uji Kadar Abu Total Ekstrak 

Rumus menghitung kadar abu total (Marpaung & Septiyani, 2020) : 

% Kadar abu total =  
𝐵−𝐶

𝐴−𝐶
𝑋 100% 

A : Berat cawan + isi sebelum pemijaran 

B : Berat cawan + isi setelah pemijaran 

C : Cawan kosong 

A-C :Berat ekstrak sebelum pemijaran (awal) 

B-C : Berat ekstrak setelah pemijaran / Berat abu total (akhir) 

a. Ekstrak Kulit Buah Naga Merah Kering 

Berat cawan krus kosong  : 36,76 gram 

Berat cawan krus + isi (awal)  : 38,76 gram 

Berat ekstrak sebelum pengeringan : 38,76 - 36,76 gram 

       : 2 gram 

Berat cawan krus + isi (akhir)  : 36.901 gram 

Berat abu total    : 36.901 - 36,76 gram 

: 0,141 gram 

% Kadar abu    : 
0,141

2
× 100% = 7,05 % 

b. Ekstrak Kulit Buah Naga Merah Basah 

Berat cawan krus kosong  : 35,61 gram 

Berat cawan krus + isi (awal)  : 37,61 gram 
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Berat ekstrak sebelum pengeringan : 37,61 - 35,61 gram 

       : 2 gram 

Berat cawan krus + isi (akhir)  : 35,773 gram 

Berat abu total    : 35,773 - 35,61 gram 

: 0,163 gram 

% Kadar abu    : 
0,163

2
× 100% = 8,15 % 

c. Ekstrak Daging Buah Naga Merah Kering 

Berat cawan krus kosong  : 36,17 gram 

Berat cawan krus + isi (awal)  : 38,17 gram 

Berat ekstrak sebelum pengeringan : 38,17 - 36,17 gram 

       : 2 gram 

Berat cawan krus + isi (akhir)  : 36,289 gram 

Berat abu total    : 36,289 - 36, 17 gram 

: 0,119 gram 

% Kadar abu    : 
0,119

2
× 100% = 5,95 % 

d. Ekstrak Daging Buah Naga Merah Basah 

Berat cawan krus kosong  : 36,21 gram 

Berat cawan krus + isi (awal)  : 38,21 gram 

Berat ekstrak sebelum pengeringan : 38,21 -36,21 gram 

       : 2 gram 

Berat cawan krus + isi (akhir)  : 36,334 gram 

Berat abu total    : 36,334 - 36,21 gram 
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: 0,124 gram 

% Kadar abu     : 
0,124

2
× 100% = 6,2 % 

3. Uji Kadar Abu Tidak Larut Asam Ekstrak 

Rumus menghitung kadar abu tidak larut asam (Marpaung & Septiyani, 2020) : 

% Kadar abu total =  
𝐵−𝐶

𝐴−𝐶
𝑋 100% 

A : Berat cawan + isi sebelum pemijaran 

B : Berat cawan + isi setelah pemijaran 

C : Cawan kosong 

A-C : Berat ekstrak sebelum pemijaran (awal) 

B-C : Berat ekstrak setelah pemijaran / Berat abu total (akhir) 

a. Ekstrak Kulit Buah Naga Merah Kering 

Berat cawan krus kosong  : 36,76 gram 

Berat cawan krus + isi (awal)  : 38,76 gram 

Berat ekstrak sebelum pengeringan : 38,76 - 36,76 gram 

       : 2 gram 

Berat cawan krus + isi (akhir)  : 37,177 gram 

Berat kertas saring   : 0,274 gram 

Berat abu total    : (37,177 – 0,274) - 36,76 gram 

: 0,083 gram 

% Kadar abu tidak larut asam  : 
0,083

2
× 100% = 4,15 % 

b. Ekstrak Kulit Buah Naga Merah Basah 

Berat cawan krus kosong  : 35,61 gram 
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Berat cawan krus + isi (awal)  : 37,61 gram 

Berat ekstrak sebelum pengeringan : 37,61 - 35,61 gram 

       : 2 gram 

Berat cawan krus + isi (akhir)  : 36,004 gram 

Berat kertas saring   : 0,277 gram 

Berat abu total    : (36,004 – 0,277) - 35,61 gram 

: 0,117 gram 

% Kadar abu tidak larut asam  : 
0,117

2
× 100% = 5,85 % 

c. Ekstrak Daging Buah Naga Merah Kering 

Berat cawan krus kosong  : 36,17 gram 

Berat cawan krus + isi (awal)  : 38,17 gram 

Berat ekstrak sebelum pengeringan : 38,17 - 36,17 gram 

       : 2 gram 

Berat cawan krus + isi (akhir)  : 36,505 gram 

Berat kertas saring   : 0,282 gram 

Berat abu total    : (36,505 – 0,282) - 36,17 gram 

: 0,053 gram 

% Kadar abu tidak larut asam  : 
0,053

2
× 100% = 2,65 % 

d. Ekstrak Daging Buah Naga Merah Basah 

Berat cawan krus kosong  : 36,21 gram 

Berat cawan krus + isi (awal)  : 38,21 gram 

Berat ekstrak sebelum pengeringan : 38,21 -36,21 gram 
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       : 2 gram 

Berat cawan krus + isi (akhir)  : 36,554 gram 

Berat kertas saring   : 0,273 gram 

Berat abu total    : (36,554 – 0,273)- 36,21 gram 

: 0,071 gram 

% Kadar abu tidak larut asam  : 
0,071

2
× 100% = 3,55 % 
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Lampiran 8. 

Proses Pembuatan Ekstrak Kulit Dan Ekstrak Daging Buah Naga Merah 

Lampiran 8. Proses Pembuatan Ekstrak  

No. Gambar Keterangan 

1. 

 

Daging buah naga merah 

2. 

 

Kulit buah naga merah 

3. 

 

Proses pengeringan 

4. 

 

Hasil pengeringan kulit 

buah naga merah 

5. 

 

Hasil pengeringan 

daging buah naga merah 
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6. 

 

Proses penimbangan 

7. 

 

Proses uji kadar air 

simplisia kering 

8. 

 

Proses refluks 

9. 

 

Proses penguapan 

10. 

 

Ekstrak kental kulit 

buaha naga merah kering 

11. 

 

Ekstrak kulit buah naga 

merah basah 
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12. 

 

Ekstrak daging buah 

naga merah kering 

13. 

 

Ekstrak daging buah 

naga merah basah 
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Lampiran 9. 

Uji Kromatografi Lapis Tipis (KLT) 

Lampiran 9. Uji Kromatografi Lapis Tipis (KLT) 

No. Gambar Keterangan 

1. 

 

Uji KLT ekstrak kulit 

dan daging buah naga 

merah 
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Lampiran 10.  

Pembuatan Larutan Uji 

Lampiran 10. Pembuatan Larutan Uji 

No. Gambar Keterangan 

1. 

 

DPPH 0,04 µg/mL 

2. 

 

Larutan induk vitamin 

C 

3. 

 

Larutan induk ekstrak 

kulit buah naga merah 

kering 
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4. 

 

Larutan induk ekstrak 

kulit buah naga merah 

segar 

 

4. 

 

Larutan induk ekstrak 

daging buah naga 

merah kering 

5. 

 

Larutan induk ekstrak 

daging buah naga 

merah segar 

6. 

 

Larutan seri vitamin C 

7. 

 

Larutan seri ekstrak 

kulit buah naga kering 

dan segar 
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8. 

 

Larutan seri ekstrak 

daging buah naga 

kering dan segar 

9. 

 

Larutan seri vitamin c 

setelah penambahan 

DPPH 

10. 

 

 

Larutan seri ekstrak 

setelah penambahan 

DPPH 

11. 

 

Proses inkubasi 

12. 

 

Spektrofotometri UV-

Vis 
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Lampiran 11.  

Uji Parameter Non-Spesifik 

Lampiran 11. Uji Parameter Non-Spesifik 

No. Gambar Keterangan 

1. 

 

Penimbangan cawan krus 

kosong 

3. 

 

Proses uji kadar air ekstrak 

4. 

 

Proses uji kadar abu total 

ekstrak 
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5. 

 

Hasil abu 

6. 

 

Muffle furnace 

7. 

 

Uji kadar abu tidak larut 

asam 
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Lampiran 12. 

Publikasi Jurnal 
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