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LAMPIRAN A 

DATA PENGAMATAN 

 

 

A.1 Pengamatan Analisis pH Serbuk Antosianin 

 

Tabel A.1 Analisis pH Serbuk Antosianin 

Sampel Suhu 

(°C) 

Variasi maltodekstrin 

(%) 

pH 

1.  0 3 

2.  2 3,5 

3. 50 4 4 

4.  6 4,5 

5.  8 5 

1.  0 3,5 

2.  2 4 

3. 60 4 4,5 

4.  6 5 

5.  8 5,5 

 

 

A.2 Pengamatan Analisis Rendemen Serbuk Antosianin 

 

Tabel A.2 Analisis Rendemen Serbuk Antosianin 

Sampel Suhu 

(°C) 

Variasi 

maltodekstrin 

(%) 

Berat ekstrakkulit 

buah naga merah 

(gr) 

Berat serbuk 

antosianin 

(gr) 

Hasil 

rendemen 

(%) 

1.  0 30 5,47 18,23 

2.  2 30 5,83 19,43 

3. 50 4 30 6,59 21,36 

4.  6 30 6,64 22,13 

5.  8 30 6,75 22,5 

1.  0 30 3,61 12,03 

2.  2 30 4,15 13,83 

3. 60 4 30 5,04 16,8 

4.  6 30 5,29 17,63 

5.  8 30 5,83 19,43 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



40 
 

A.3 Pengamatan Analisis Absorbansi Serbuk Antosianin 

 

Tabel A.3 Analisis Intensitas Warna (Absorbansi) Serbuk Antosianin 

Sampel Suhu 

(°C) 

Variasi maltodekstrin (%) Absorbansi pada λ520 nm 

1.  0 1,05050 

2.  2 1,05600 

3. 50 4 0,87074 

4.  6 1,05240 

5.  8 0,73714 

1.  0 1,37100 

2.  2 1,35620 

3. 60 4 1,15370 

4.  6 1,25820 

5.  8 1,06980 
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LAMPIRAN B 

URAIAN PERHITUNGAN 

 

 

B.1 Pembuatan Larutan Pelarut (Etanol 96% + Asam Sitrat 10%) dengan 

perbandingan |1 : 6| dalam 600 ml 

 

- Perhitungan Asam Sitrat 10% dalam 1000 ml 

 

% 
𝑏

𝑣
=  

𝑔𝑟 𝑧𝑎𝑡 𝑡𝑒𝑟𝑙𝑎𝑟𝑢𝑡

𝑚𝑙 𝑙𝑎𝑟𝑢𝑡𝑎𝑛
 × 100 

   

 gr  =
𝑔𝑟

1000 𝑚𝑙
× 100 

 

gr =
10 ×1000 𝑚𝑙

100
 

 

gr  = 100 𝑔𝑟 
 

- Perhitungan Perbandingan |1 : 6| dalam 600 ml 

      Diketahui :  

- 1 = Etanol 96 % 

- 6 = Asam Sitrat 100 gram (10 %) 

            Jadi, |1 : 6| = 1 + 6 = 7 

            Berarti 1 bagian dari |1 : 6| itu adalah 600 : 7 = 85,71 𝑚𝑙 (etanol) 

Untuk memenuhi menjadi 600 ml, maka harus ditambah 514,29 ml (asam  

sitrat) = 514,29 𝑚𝑙 + 85,71 𝑚𝑙 = 600 𝑚𝑙 

 

B.2 Perhitungan Penambahan putih telur 10 % dari 30 gram berat ekstrak 

kulit buah naga merah 

= 𝑘𝑜𝑛𝑠𝑒𝑛𝑡𝑟𝑎𝑠𝑖 × 𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑘𝑢𝑙𝑖𝑡 𝑏𝑢𝑎ℎ 𝑛𝑎𝑔𝑎 𝑚𝑒𝑟𝑎ℎ =
10

100
× 30 = 3 𝑚𝑙 

           Jadi, diperlukan 3 ml putih telur untuk ditambahkan pada proses penelitian  

           Sebagai zat emulsifier. 

 

B.3 Perhitungan Konsentrasi Maltodekstrin (suhu 50°C dan 60°C) 

- Untuk konsentrasi 2 % maltodekstrin dari 30 gram kulit buah naga merah  

 

= 
2

100
× 30 𝑔𝑟𝑎𝑚 =  

60

100
= 0,6 𝑔𝑟𝑎𝑚 
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- Untuk konsentrasi 4 % maltodekstrin dari 30 gram kulit buah naga merah  

 

= 
4

100
× 30 𝑔𝑟𝑎𝑚 =  

120

100
= 1,2 𝑔𝑟𝑎𝑚 

 

- Untuk konsentrasi 6 % maltodekstrin dari 30 gram kulit buah naga merah  

 

= 
6

100
× 30 𝑔𝑟𝑎𝑚 =  

180

100
= 1,8 𝑔𝑟𝑎𝑚 

 

- Untuk konsentrasi 8 % maltodekstrin dari 30 gram kulit buah naga merah  

 

= 
8

100
× 30 𝑔𝑟𝑎𝑚 =  

240

100
= 2,4 𝑔𝑟𝑎𝑚 

 

B.4 Perhitungan % Rendemen Untuk Suhu 50°C 

Rumus : 

% 𝑅𝑒𝑛𝑑𝑒𝑚𝑒𝑛 =
𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑆𝑒𝑟𝑏𝑢𝑘 𝐴𝑛𝑡𝑜𝑠𝑖𝑎𝑛𝑖𝑛 𝑦𝑎𝑛𝑔 𝑑𝑖𝑑𝑎𝑝𝑎𝑡

𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝐸𝑘𝑠𝑡𝑟𝑎𝑘 𝐾𝑢𝑙𝑖𝑡 𝐵𝑢𝑎ℎ 𝑁𝑎𝑔𝑎 𝑀𝑒𝑟𝑎ℎ
× 100 % 

- Untuk konsentrasi 0 % maltodekstrin pada suhu 50°C  

Diketahui :  

1. Berat ekstrak kulit buah naga merah = 30 gram 

2. Berat serbuk antosianin yang didapat = 5,47 gram 

            Ditanya : % Rendemen = …..? 

            Jawab : 

 % Rendemen = 
5,47 𝑔𝑟𝑎𝑚

30 𝑔𝑟𝑎𝑚
× 100 % 

           = 18,23 % 

Jadi jumlah % rendemen pada konsentrasi 0 % maltodekstrin dan suhu 

pengeringan 50°C adalah 18,23 % 

Dengan cara yang sama hasil dari perhitungan dapat ditabulasikan sebagai 

berikut : 

Sampel Suhu 

(°C) 

Variasi 

maltodekstrin 

(%) 

Berat ekstrakkulit 

buah naga merah 

(gr) 

Berat serbuk 

antosianin 

(gr) 

Hasil 

rendemen 

(%) 

1.  0 30 5,47 18,23 

2.  2 30 5,83 19,43 

3. 50 4 30 6,59 21,36 

4.  6 30 6,64 22,13 

5.  8 30 6,75 22,5 
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B.5 Perhitungan % Rendemen Untuk Suhu 60°C 

Rumus : 

% 𝑅𝑒𝑛𝑑𝑒𝑚𝑒𝑛 =
𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑆𝑒𝑟𝑏𝑢𝑘 𝐴𝑛𝑡𝑜𝑠𝑖𝑎𝑛𝑖𝑛 𝑦𝑎𝑛𝑔 𝑑𝑖𝑑𝑎𝑝𝑎𝑡

𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝐸𝑘𝑠𝑡𝑟𝑎𝑘 𝐾𝑢𝑙𝑖𝑡 𝐵𝑢𝑎ℎ 𝑁𝑎𝑔𝑎 𝑀𝑒𝑟𝑎ℎ
× 100 % 

- Untuk konsentrasi 0 % maltodekstrin pada suhu 60°C  

Diketahui :  

3. Berat ekstrak kulit buah naga merah = 30 gram 

4. Berat serbuk antosianin yang didapat = 3,61 gram 

            Ditanya : % Rendemen = …..? 

            Jawab : 

 % Rendemen = 
3,61 𝑔𝑟𝑎𝑚

30 𝑔𝑟𝑎𝑚
× 100 % 

           = 12,03 % 

Jadi jumlah % rendemen pada konsentrasi 0 % maltodekstrin dan suhu 

pengeringan 60°C adalah 12,03 % 

Dengan cara yang sama hasil dari perhitungan dapat ditabulasikan sebagai 

berikut : 

Sampel Suhu 

(°C) 

Variasi 

maltodekstrin 

(%) 

Berat ekstrakkulit 

buah naga merah 

(gr) 

Berat serbuk 

antosianin 

(gr) 

Hasil 

rendemen 

(%) 

1.  0 30 3,61 12,03 

2.  2 30 4,15 13,83 

3. 60 4 30 5,04 16,8 

4.  6 30 5,29 17,63 

5.  8 30 5,83 19,43 
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LAMPIRAN C 

DOKUMENTASI PENELITIAN 

 

 

C.1 Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian 

Gambar C.1 Kulit Buah Naga Merah           Gambar C.2 Kulit Buah Naga Merah  

sebelum dibersihkan             sesudah dibersihkan 

 

Gambar C.3 Maltodekstrin             Gambar C.4 Etanol dan Aquadest 
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Gambar C.5 Putih Telur             Gambar C.6 Asam Sitrat 

 

C.2 Proses Ekstraksi Kulit Buah Naga Merah  

Gambar C.7 Proses pencucian kulit buah     Gambar C.8 Kulit buah naga merah yang 

naga merah.                                                   sudah dibersihkan kemudian dipotong  

                kecil-kecil. 
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Gambar C.9 Kulit buah naga merah yang    Gambar C.10 Kulit buah naga merah yang 

sudah dipotong kecil-kecil.                           sudah dipotong kecil-kecil di masukkan 

                                                                       kedalam blender untuk dihancurkan. 
 

Gambar C.11 Kulit buah naga merah dan    Gambar C.12 Proses menghancurkan kulit 

pelarut (96% etanol + asam sitrat 10%).       buah naga merah dengan pelarut. 
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Gambar C.13 Proses pemindahan bubur      Gambar C.14 Bubur kulit buah naga 

kulit buah naga merah ke dalam           merah yang sudah didiamkan selama 24 

erlenmeyer yang kemudian ditambahkan     jam. 

50% sisa pelarut dan didiamkan selama  

24 jam. 

 

Gambar C.15 Proses ekstraksi bubur            Gambar C.16 Hasil ekstraksi kulit buah 

kulit buah naga merah.                                  naga merah. 
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C.3 Proses Pembuatan Serbuk Antosianin Kulit Buah Naga Merah (Hylocereus 

polyrhizus)  

Gambar C.17 Penimbangan ekstrak             Gambar C.18 Ektrak kulit buah naga  

kulit buah naga merah masing-masing          merah yang sudah dibagi masing-masing  

seberat 30 gram.                                             seberat 30 gram. 

 

Gambar C.19 Proses penimbangan               Gambar C.20 Proses penambahan 

maltodekstrin sesuai dengan variasi              maltodekstrin pada ekstraksi kulit buah 

konsentrasi yang diinginkan (0,2,4,6,8%).    naga merah. 
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Gambar C.21 Proses penambahan putih       Gambar C.22 Ekstraksi kulit buah naga 

telur pada ekstraksi kulit buah naga              merah yang sudah dicampur konsentrasi 

merah.                                                            maltodekstrin + putih telur dan diaduk 

                                                                       manual selama 2 menit. 

 

Gambar C.23 Proses pemindahan                 Gambar C.24 Campuran ekstraksi kulit 

campuran ekstraksi kulit buah naga merah   buah naga merah yang sudah dipindahkan 

ke cawan petri.                                               ke cawan petri. 
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Gambar C.25 Campuran ekstrak kulit          Gambar C.26 Proses pengeringan ekstrak 

buah naga merah yang siap dikeringkan.      kulit buah naga merah di dalam oven 

                                                                       kabinet pada suhu yang sudah ditentukan 

                                                                       (50°C dan 60°C). 

 

Gambar C.27 Campuran ekstraksi kulit        Gambar C.28 Campuran ekstraksi kulit 

buah naga merah yang sudah dikeringkan.   buah naga merah yang sudah dikeringkan 

                                                                       dimasukkan ke dalam wadah. 
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Gambar C.29 Proses penghancuran              Gambar C.30 Serbuk antosianin kulit 

ekstraksi kulit buah naga merah yang           buah naga merah. 

Sudah kering tadi. 

 

Gambar C.31 Penimbangan serbuk             Gambar C.32 Proses pencampuran 

antosianin kulit buah naga merah.                 serbuk antosianin kulit buah naga merah 

                                                                       dengan air untuk pegukuran pH. 
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Gambar C.33 Proses analisa pengukuran      Gambar C.34 Proses analisa rendemen 

pH serbuk antosianin kulit buah naga            serbuk antosianin kulit buah naga merah. 

merah. 

 

 

Gambar C.35 Proses analisa intensitas warna (absorbansi) spektrofotometer uv-vis 

Serbuk antosianin kulit buah naga merah. 
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