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LAMPIRAN 1 

HASIL DETERMINASI BUAH NAGA MERAH (Hylocereus 

costaricensis) 

 

  
Gambar 5.1 Hasil determinasi 
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LAMPIRAN 2 

PEMBUATAN BUBUR DAN EKSTRAK  AIR KULIT BUAH SEGAR 

NAGA MERAH (Hylocereus costaricensis) 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

  

5 Kg buah naga 

merah  

Diblender  

Bubur Kulit Buah Naga Merah 

Residu 
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Gambar 5.2  Bagan pembuatan bubur dan ekstrak air kulit buah segar     

                       naga  merah (Hylocereus costaricensis) 

                      merah 
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LAMPIRAN 3 

KARAKTERISASI DAN PENAPISAN FITOKIMIA EKSTRAK 

 

Tabel 5.1  

Hasil Karakteristik Organoleptik Ekstrak 

No Karakteristik Ekstrak Hasil 

1 Warna Kecoklatan 

2 Rasa Hambar 

3 Aroma Aroma khas kulit buah Naga 

 

 

Tabel 5.2  

Hasil Penapisan Fitokimia Ekstrak 

No Penapisan Senyawa Ekstrak 

1 Steroid/Triterpenoid + 

2 Alkaloid - 

3 Tanin - 

4 Fenol + 

5 Saponin - 

6 Flavonoid + 

Keterangan : (+) = terdeteksi 

(-) = tidak Terdeteksi 
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LAMPIRAN 4 

PENGUJUIAN AKTIVITAS ANTIOKSIDAN EKSTRAK AIR KULIT 

BUAH SEGAR NAGA MERAH (Hylocereus costaricensis) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

  

Ekstrak Pembanding vitamin C 

C 

1  3  5  7  9 10  20   30  40  50 

Ambil 1 mL dari setiap konsentrasi 

Tambahkan 1 mL larutan DPPH 100 μg/mL dan 2 mL metanol 

 

Campuran didiamkan selama operating time 

Diukur Absorbansinya pada panjang gelombang maksimum 

 Persen Peredaman =
𝐴1−𝐴2

𝐴1
 x 100% 

 

Tentukan nilai IC50 dengan cara dibuat kurva linear antara 

konsentrasi larutan uji (sumbu x) dan % peredaman (sumbu y). 

 Gambar 5.3 Bagan pengujian aktivitas antioksidan 
 

μg/mL μg/mL 
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LAMPIRAN 5 

HASIL PENGUJIAN ANTIOKSIDAN EKSTRAK AIR KULIT SEGAR 

BUAH NAGA MERAH (Hylocereus costaricensis) DAN PEMBANDING 

VITAMIN C 

 

Tabel 5.3 

Hasil Pengujian Aktivitas Antioksidan Ekstrak Air Kulit Buah Segar Naga 

Merah (Hylocereus costaricensis) 

 

Konsentrasi (ppm) Absorban Persen Inhibisi IC50 

10 0,254 20,13  

 

     92,33 ppm 
20 0,237 25,47 

30 0,224 29,56 

40 0,218 31,45 

50 0,208 34,59 

 

 

Gambar 5.4 Grafik hubungan antara konsentrasi dan persen inhibisi  

                    ekstrak air kulit buah segar naga merah  (Hylocereus  

                                  costaricensis) 
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LAMPIRAN 5 

(LANJUTAN) 

 

 

Tabel 5.4  

Hasil Pengujian Aktivitas Antioksidan Pembanding Vitamin C 

Konsentrasi (ppm) Absorban Persen Inhibisi IC50 

1 0,293 7,86  

 

19,38 ppm 
3 0,272 14,47 

5 0,255 19,81 

7 0,247 22,33 

9 0,235 26,10 

 

 

 

Gambar 5.5 Grafik hubungan antara konsentrasi dan persen    

                      inhibisi vitamin C 
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LAMPIRAN 6 

PEMBUATAN GRANUL EFFERVESCENT EKSTRAK AIR KULIT BUAH 

SEGAR NAGA MERAH  (Hylocereus costaricensis) 
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Natrium Bikarbonat 
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16 
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Gambar 5.6 Bagan pembuatan granul effervescent ekstrak air kulit buah  

                     segar naga merah (Hylocereus costaricensis) 
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LAMPIRAN 7 

GRANUL DAN LARUTAN EFFERVESCENT EKSTRAK AIR KULIT 

BUAH SEGAR NAGA MERAH  (Hylocereus costaricensis) 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 5.7 Granul dan larutan effervescent 
 

(a) (b) (c) 

(d) (e) (f) 

(a)granul effervescent formula tanpa ekstrak; (b)granul 

effervescent formula dengan pemanis gula bebas kalori; (c)granul 

effervescent formula dengan pemanis gula bebas kalori dan 

aspartam; (d)larutan effervescent formula tanpa ekstrak; (e)larutan 

effervescent formula dengan pemanis gula bebas kalori; (f)larutan 

effervescent formula dengan pemanis gula bebas kalori dan 

aspartam. 

Keterangan : 
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LAMPIRAN 8 

EVALUASI GRANUL EFFERVESCENT EKSTRAK AIR KULIT BUAH SEGAR NAGA MERAH (Hylocereus 

costaricensis) 

Tabel  5.5  

Uji Kecepatan Alir Granul Effervescent Ekstrak Air Kulit Buah Segar Naga Merah (Hylocereus costaricensis) 

No 
Formula 0 Formula I Formula II 

Berat 

(gram) 

Waktu 

(detik) 

Sifat Alir 

(gram/ detik) 

Berat 

(gram) 

Waktu 

(detik) 

Sifat Alir 

(gram/ detik) 

Berat 

(gram) 

Waktu 

(detik) 

Sifat Alir 

(gram/ detik) 

Replikasi 1 100 80 1,250 100 62 1,613 100 69 1,370 

Replikasi 2 100 100 1 100 58 1,724 100 73 1,235 

Replikasi 3 100 72 1,389 100 63 1,587 100 81 1,235 

Mean 

  

1,213 

  

1,641 

  

1,280 

SD 

  

0,197 

  

0,073 

  

0,078 
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LAMPIRAN 8 

(LANJUTAN) 

 

Tabel  5.6  

Uji Sudut Istirahat Granul Effervescent Ekstrak Air Kulit Buah Segar Naga Merah (Hylocereus costaricensis) 

Formula 
Replikasi 1 Replikasi 2 replikasi 3 

Mean SD 
h (cm) r (cm) α h (cm) r (cm) α h (cm) r (cm) α 

0 8,2 7,65 46,93 8,3 7,5 47,88 8,2 7,75 46,39 47,07 0,75 

I 8 8,25 43,83 8,1 8,1 45 8,1 8,15 45 44,61 0,68 

II 8,3 7,6 47,46 8,2 8,15 45,17 8,2 7,85 46,12 46,25 1,15 

 

Keterangan :  h = Tinggi gundukan granul (cm) 

  r = jari-jari gundukan granul (cm) 

  α = Sudut Istirahat (˚) 
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LAMPIRAN 8 

(LANJUTAN) 

 

Tabel  5.7  

Uji Bobot Jenis Nyata Granul Effervescent Ekstrak Air Kulit Buah Segar Naga Merah (Hylocereus costaricensis) 

Formula 
Replikasi 3 Replikasi 2 Replikasi 3 

Mean SD 
Vo W P Vo W P Vo W P 

0 85 40 0,471 86 40 0,465 85 40 0,471 0,467 0,003 

I 86 40 0,465 86 40 0,465 86 40 0,465 0,465 0,000 

II 86 40 0,465 85 40 0,471 86 40 0,465 0,468 0,003 

 

Keterangan :  Vo = Volume granul (gram) 

  W = Bobot granul (gram) 

  P = Bobot jenis nyata granul (gram/mL) 
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LAMPIRAN 8 

(LANJUTAN) 

 

Tabel  5.8  

Uji Bobot Jenis Sejati Granul Effervescent Ekstrak Air Kulit Buah Segar Naga Merah (Hylocereus costaricensis) 

No Formula 0 Formula I Formula II 

W0 WP ρP WPD WPDP ρgra W0 WP ρP WPD WPDP ρgra W0 WP ρP WPD WPDP ρgra 

Replikasi 1 19,33 41,92 0,879 21,13 42,5 0,067 19,33 41,92 0,879 22,49 42,88 0,117 19,33 41,92 0,879 21,22 42,47 0,071 

Replikasi 2 19,33 41,92 0,879 21,14 42,48 0,068 19,33 41,92 0,879 22,5 42,89 0,118 19,33 41,92 0,879 21,23 42,48 0,072 

Replikasi 3 19,33 41,92 0,879 21,13 42,5 0,067 19,33 41,92 0,879 22,48 42,88 0,117 19,33 41,92 0,879 21,22 42,48 0,071 

Mean      0,067      0,117      0,0713 

SD      0,0005      0,0005      0,0005 

 

Keterangan :  W0 = Bobot piknometer kosong (gram) 

  WP = Bobot piknometer + parafin (gram) 

  ρP = Kerapatan parafin cair (gram/mL) 

  WPD = Bobot piknometer + sediaan (gram) 

  WPDP = Bobot piknometer + sediaan + parafin (gram) 

  ρgra = Bobot jenis sejati granul (gram/mL) 
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LAMPIRAN 8 

(LANJUTAN) 

 

Tabel  5.9  

Uji Waktu Melarut dan pH Granul Effervescent Ekstrak Air Kulit Buah Segar Naga Merah (Hylocereus costaricensis) 

No 
Formula 0 Formula I Formula II 

Waktu Melarut pH Waktu Melarut pH Waktu Melarut pH 

Replikasi 1 36 6 35 6 35 6 

replikasi 2 36 6 36 6 35 6 

replikasi 3 35 6 35 6 35 6 

Mean 35,7 6 35,3 6 35,0 6 

SD 0,577 0 0,577 0 0,000 0 
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LAMPIRAN 8 

(LANJUTAN) 

 

Tabel  5.10  

Uji Kandungan Lembab Granul Effervescent Ekstrak Air Kulit Buah Segar Naga Merah (Hylocereus costaricensis) 

No Formula 0 Formula I Formula II 

Replikasi 1 2,58 2,56 2,54 

Replikasi 2 2,58 2,56 2,54 

Replikasi 3 2,58 2,56 2,54 

Mean 2,58 2,56 2,54 

SD 0 0 0 
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LAMPIRAN 9 

HASIL PENGUJIAN ANTIOKSIDAN GRANUL EFFERVESCENT 

EKSTRAK AIR KULIT SEGAR BUAH NAGA MERAH (Hylocereus 

costaricensis)  

Tabel 5.11 

Hasil Pengujian Aktivitas Antioksidan Granul Effervescent Formula 0 

Konsentrasi 
Absorban 

Rata-Rata 
Persen 

Inhibisi 
IC50 

1 2 3 

10 0,311 0,304 0,304 0,306 7,17 

241,35 

ppm 

20 0,303 0,303 0,301 0,302 8,38 

30 0,301 0,290 0,289 0,293 11,11 

40 0,300 0,283 0,284 0,289 12,42 

50 0,284 0,280 0,283 0,282 14,44 

 

 

 

Gambar 5.8 Grafik hubungan antara konseentrasi dan persen    

                      inhibisi sedian formula 0 
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LAMPIRAN 9 

(LANJUTAN) 

 

Tabel 5.12 

 Hasil Pengujian Aktivitas Antioksidan Granul Effervescent Formula I 

Konsentrasi 
Absorban 

Rata-Rata 
Persen 

Inhibisi 
IC50 

1 2 3 

10 0,270 0,301 0,311 0,294 10,909 

73,26 

ppm 

20 0,261 0,259 0,283 0,268 18,889 

30 0,250 0,257 0,267 0,258 21,818 

40 0,240 0,241 0,249 0,243 26,263 

50 0,203 0,209 0,200 0,204 38,182 

 

 

 

Gambar 5.9 Grafik hubungan antara konsentrasi dan persen    

                      inhibisi sedian formula I 
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LAMPIRAN 9 

(LANJUTAN) 

 

Tabel 5.13  

Hasil Pengujian Aktivitas Antioksidan Granul Effervescent Formula II 

Konsentrasi 
Absorban 

Rata-Rata 
Persen 

Inhibisi 
IC50 

1 2 3 

10 0,300 0,301 0,304 0,302 8,586 

92,75 

ppm 
  

20 0,289 0,284 0,301 0,291 11,717 

30 0,283 0,240 0,267 0,263 20,202 

40 0,257 0,238 0,259 0,251 23,838 

50 0,239 0,234 0,241 0,238 27,879 

 

 

 

Gambar 5.10 Grafik hubungan antara konsentrasi dan persen    

                                    inhibisi sedian formula II 
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LAMPIRAN 9 

(LANJUTAN) 

Tabel 5.14 

 Hasil Pengujian Aktivitas Antioksidan Granul Effervescent Ekstrak Air Kulit Buah Segar Naga Merah (Hylocereus 

costaricensis) 

  

C 

(ppm) 

Absorban Persen Inhibisi 
Rata-rata SD 

K 1 2 3 1 2 3 

Formula 0 

10 0,330 0,311 0,304 0,304 5,758 7,879 7,879 7,172 1,225 

20 0,330 0,303 0,303 0,301 8,182 8,182 8,788 8,384 0,35 

30 0,330 0,301 0,290 0,289 8,788 12,121 12,424 11,111 2,018 

40 0,330 0,300 0,283 0,284 9,091 14,242 13,939 12,424 2,891 

50 0,330 0,284 0,280 0,283 13,939 15,152 14,242 14,444 0,631 

Formula I 

10 0,330 0,270 0,301 0,311 18,182 8,788 5,758 10,909 6,478 

20 0,330 0,261 0,259 0,283 20,909 21,515 14,242 18,889 4,035 

30 0,330 0,250 0,257 0,267 24,242 22,121 19,091 21,818 2,589 

40 0,330 0,240 0,241 0,249 27,273 26,97 24,545 26,263 1,495 

50 0,330 0,203 0,209 0,200 38,485 36,667 39,394 38,182 1,389 

Formula II 

10 0,330 0,300 0,301 0,304 9,091 8,788 7,879 8,586 0,631 

20 0,330 0,289 0,284 0,301 12,424 13,939 8,788 11,717 2,648 

30 0,330 0,283 0,240 0,267 14,242 27,273 19,091 20,202 6,586 

40 0,330 0,257 0,238 0,259 22,121 27,879 21,515 23,838 3,512 

50 0,330 0,239 0,234 0,241 27,576 29,091 26,97 27,879 1,093 
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LAMPIRAN 9 

(LANJUTAN) 

Tabel 5.15  

Hasil Analisis Statistika ANOVA Aktivitas Antioksidan Granul 

Effervescent 

 

ANOVA 

PERSEN 

INHIBISI 
     

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between 

Groups 
398,501 2 199,251 3,396 0,068 

Within Groups 704,000 12 58,667   

Total 1102,501 14    

 

Tabel 5.16 

Hasil Analisis Statistika LSD Aktivitas Antioksidan Granul 

  Effervescent 

Multiple Comparisons 

Persen Inhibisi LSD     

(I) 

Formula 

(J) 

Formula 

Mean 

Difference (I-J) Std. Error Sig. 

95% Confidence 

Interval 

Lower 

Bound 

Upper 

Bound 

FO FI -12,50200* 4,84490 ,024 -23,0581 -1,9459 

FII -7,73400 4,84490 ,136 -18,2901 2,8221 

FI FO 12,50200* 4,84490 ,024 1,9459 23,0581 

FII 4,76800 4,84490 ,344 -5,7881 15,3241 

FII FO 7,73400 4,84490 ,136 -2,8221 18,2901 

FI -4,76800 4,84490 ,344 -15,3241 5,7881 

*, The mean difference is significant at the 0,05 level,  
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LAMPIRAN 10 

PELAKSANAAN DAN HASIL UJI KESUKAAN 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 5.11 Proses pelaksaan Uji kesukaan 
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LAMPIRAN 10 

(LANJUTAN) 

 

Tabel 5.18  

Hasil Akumulasi Uji Kesukaan Granul Effervescent 

Kriteria Sangat Suka Suka Tidak suka 
Sangat Tidak 

Suka 

  Formula Formula Formula Formula 

  1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 

Warna 16 24 36 45 39 30 2 0 0 0 0 0 

Aroma 0 0 8 24 27 27 22 20 16 1 1 1 

Rasa 0 0 32 12 12 36 26 26 0 3 3 0 

Jumlah 16 24 76 81 78 93 50 46 16 4 4 1 

SD 9,2 13,8 15,1 16,7 13,5 4,5 12,8 13,6 9,2 1,5 1,5 0,5 

 

 

 

Gambar 5.12 Grafik hasil uji kesukaan 
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LAMPIRAN 10 

(LANJUTAN) 

Tabel 5.17  

Hasil Uji Kesukaan Kepada 20 Responden 

Warna 

  1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 Jumlah 

F0 3 3 3 3 3 3 2 3 3 4 4 4 4 3 3 3 3 3 3 3 63 

FI 3 3 3 3 3 3 3 3 3 4 4 4 4 4 4 3 3 3 3 3 66 

FII 3 4 4 3 3 3 4 3 3 4 4 4 4 4 3 3 3 4 4 3 70 

  1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 Jumlah 

Aroma 

F0 2 3 2 3 3 3 2 3 2 3 3 2 2 2 2 2 2 1 2 3 47 

FI 2 3 2 3 3 3 2 3 2 3 3 2 2 3 2 2 2 1 2 3 48 

FII 3 4 3 3 3 3 3 3 2 3 4 2 2 2 2 2 2 1 2 3 52 

  1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 Jumlah 

Rasa 

F0 2 2 2 2 2 2 1 2 2 3 2 3 3 2 2 2 3 1 1 2 41 

FI 2 2 2 2 2 2 1 2 2 3 2 3 3 3 2 2 2 1 1 2 41 

FII 3 4 3 4 4 3 4 3 3 3 3 3 3 3 3 3 4 3 4 4 67 

 



 

 
 

LAMPIRAN 11 

KUISIONER UJI KESUKAAN 

 

FORMULIR UJI KESUKAAN 

TUGAS AKHIR 
“FORMULASI DAN PENGUJIAN AKTIVITAS ANTIOKSIDAN GRANUL 

EFFERVESCENT EKSTRAK AIR KULIT BUAH SEGAR NAGA MERAH 

(Hylocereus costaricensis)” 

Oleh : Hamzah Yakub (2404112060) 

 

PROGRAM STUDI S1 FARMASI 

FAKULTAS MATEMATIKA DAN ILMU PENGETAHUAN ALAM 

UNIVERSITAS GARUT 2016 

 
Nama Responden : 

Usia   : 

Jenis Kelamin  : 

Alamat   : 

 

Formula Warna Aroma Rasa 

0    

I    

II    

Keterangan 

1 Sangat Tidak Suka 

2 Tidak Suka 

3 Suka 

4 Sangat Suka 

 

 

 

Tertanda 

 

 

 

 

(........................) 


