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Lampiran I. Prosedur Analisis Flavonoid Metode

Spectrofotometric, Worotikan dalam Surdanto, 2007

1. Timbang sampel 5 gr,larutkan dalam 100 ml ethanol
2. Saring atau centrifuge larutan
3.Ambil 1 ml larutan jernih, tambahkan 3 ml larutan AI1C13
5%
4. Tambahkan ethanol hingga volume 10 ml
5. Baca absorbansinya menggunakan spektrofotometer
dengan panjang gelombang 415 nm
6. Buat kurva standar nya menggunakan Quercetein
$ kadar flavonoid = X TaMOTPengenceran , 4 g,
Berat Sampel (mg)
M = X%
b
Standart Flavonoid
0.3 b
y =bx+a
0.25 —
= / y = 3.579x + 0.004
§ 02 /
=
St
é 0.15 / —a— Series 1
0.1 / " Linear (series1)
0.05 /

0 0.02 0.04 0.06 0.08

7. Timbang 15 mg Quercetin encerkan menjadi 100 ml =

0,15 mg/ml
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Lampiran IT. Prosedur analisis Phenol Metode

Spektrofotometic, JB. Harboune 1987

1. Timbang 5 gram sampel yang telah di haluskan ke dalam
erelenmayer 100 ml.

2. Encerkan dengan aquadest sampai volume 100 ml
menggunakan labu ukur.

3. Larutan disaring/centrifuge hingga diperoleh
larutan/filtrate jernih.

4. Ambil 1 ml larutan/filtrate jernih ke dalam tabung
reaksi kemudian tambahkan 0,5 ml follin denis ( follin
1:1 ),kemudian tambahkan 1 ml larutan Na2CO3 jenuh
kemudian diamkan selama 10 menit.

5. Tambahkan aquadest sampai volume 10 ml, kemudian
vortex larutan hingga homogen.

6. Baca Absorbasi sampel dengan menggunakan
spektrofotometer dengan panjang gelombang 730 nm.

7. Catat data vyang diperoleh kemudian hitung dengan

menggunakan kurva standar phenol.
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8. Buat kurva standar phenol

Kurva Standar Phenol

0.6

y = 8.1378x + 0.0422
0.5 /_ R%=0.9971

k7
E 0.4 /
- Series1
5 / —— Series
2 03 _
< 0 7/ Linear (Series1)
02 T T T 1
0 0.02 0.04 0.06

9. Timbang 114 mg Phenol encerkan menjadi 1000 ml,

sehingga konsentrasi larutan menjadi 0,114mg/ml

Absorbansi Konsentrasi
S 0,0 0,05 0,00
S 0,1 0,122 0,0114
S 0,2 0,235 0,0228
s 0,3 0,312 0,0342
S 0,4 0,412 0,0456
S 0,5 0,504 0,057
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Lampiran ITT. Prosedur analisis tanin metode

spektrofotometic, JB. Harboune 1987

1. Timbang sampel 5 gr vyang sudah ditumbuk atau
dihaluskan

2. Tambahkan aquadest sampai volume tertentu misal 100ml

3. Gojog hingga homogen kemudian di saring atau di
centrifuge

4. Ambil 1ml larutan jernih, tambanhkan 0,5ml follin denis
( follin 1: 1),kemudian tambahkan 1ml larutan NaCO3
jenuh

5. Tambahkan aquadest sampai volume 10 ml,kemudian vortex
larutan hingga homogen

6. Baca absorbansi sampel dengan menggunakan
spektrofotometer pada panjang gelombang 730 nm.

7. Catat data vyang diperoleh kemudian hitung dengan
menggunakan kurva standar

8. Buat kurva standar dengan menggunakan Tanin Acid murni

o X . Faktor Pengenceran

% kadar Tanin = x 100 %

Berat Sampel (mg)

M = 2@
b
Kurva Standar Tanin
0.5
*
y =7.7851x + 0.0345

5 0.4 * R?=0.9976
[ =
S *
g 0.3 Series1
2 * ¢
M

0.2 & Linear (Series1)

01 ¥ . . .

0 0.02 0.04 0.06
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9. Timbang 109 mg Tannin acid encerkan menjadi 1000 ml =

0,109 mg/ml

Konsentrasi Absorbansi
S 0,0 0 0,038
S 0,1 0,0109 0,108
S 0,2 0,0218 0,214
s 0,3 0,0327 0,292
S 0,4 0,04306 0,367
S 0,5 0,0545 0,401
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Lampiran 1IV. Aktivitas antioksidan / RSA (Radical

Scavenging Activity), Den & Cheng, 1995

1. Timbang sample 1Gr , larutkan menggunakan methanol pada
konsentrasi tertentu

2. Ambil 1 ml larutan induk ,masukkan pada tabung reaksi

3. Tambahkan 1 ml larutan 1 ,1 ,2 ,2 -Diphenyl Picryl
HDdrazyl (DPPH ),200 Mikro molar

4. Inkubasi pada ruang gelap selama 30 menit

5. Encerkan hingga 5ml menggunakan methanol

6. Buat blanko ( 1ml larutan DPPH + 4 ml methanol

7. Tera pada panjang gelombang 515 Nm

OD Blangko—0D sampel
g P2 X100 %

Aktivitas antioksidan (%)=

0D Blangko
Keterangan
BM DPPH = 394,3
1M = 394,3 Gr/Lt
1mM = 394,3 Mgr/Lt
1 mikroM = 0,3943 Mgr/Lt

200 kroM = 78,86 Mgr/Ltr
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Lampiran V. Analisis Kadar Gula Reduksi Metode Nelson-

Somogdi (1952), penyiapan kurva standar

1. Buat larutan gula standar (10 mg glukosa anhidrat/100
ml)

2. Dari larutan glukosa standar tersebut dilakukan 6
macam pengenceran sehingga diperoleh larutan glukosa
dengan konsentrasi 0, 2, 4, 6, 8 dan 10 mg/100 ml.
Pengenceran dilakukan masing-masing dengan labu takar
10 ml.

3. Siapkan 6 tabung reaksi vyang bersih, masing-masing
diisi dengan satu macam larutan glukosa standar di
atas sebanyak 1 ml, dan satu tabung lagi diisi dengan
1 ml air suling sebagai blanko.

4. Tambahkan ke dalam masing-masing tabung di atas 1 ml
reagensia Nelson dan panaskan semua tabung di atas
pada penangas air mendidih selama 20 menit.

5. Ambil semua tabung dan segera dinginkan bersama-sama
dalam gelas piala yang berisi air dingin, sehingga
suhu tabung mencapai 250C.

6. Setelah dingin tambahkan 1 ml reagensia
Arsenomolibdat, gojog sampai semua endapan Cu20 yang
ada larut kembali.

7. Setelah semua endapan Cu20 larut sempurna, tambahkan

7 ml air air suling gojoglah sampai homogen.
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. Teralah “Optical Density” (OD) masing-masing larutan
tersebut pada panjang gelombang 540 nm.
. Buatlah kurva standard vyang menunjukkan hubungan

antara konsentrasi glukosa dan OD/serapan/absorbansi



17

Lampiran VI. Penentuan Gula Reduksi (kadar gula sebelum

inversi)

1. Timbang bahan padat yang sudah dihaluskan atau bahan
cair sebanyak 2,5- 25 g tergantung kadar gula
reduksinya, dan pindahkan ke dalam labu takar 100 ml,
tambahkan 50 ml aquades. Tambahkan bubur Al (OH) 3atau
larutan Pb-asetat. Penambahan bahan penjernih ini
diberikan tetes demi tetes sampai penetesan dari
reagensi tidak menimbulkan pengeruhan lagi. Kemudian
tambahkan aquadest sampai tanda dan disaring.

2. Filtrat ditampung dalam labu takar 200 ml. Untuk
menghilangkan kelebihan Pb tambahkan Na2C03 anhidrat
atau K atau Na-oksalat anhidrat atau larutan Na-fosfat

% secukupnya, kemudian ditambah aquades sampai tanda,
digojog dan disaring. Filtrat bebas Pb bila ditambah
K atau Na-oksalat atau Na-fosfat atau Na2C03 tetap
jernih.

3. Filtrat bebas Pb diatas diambil 1 ml dan dimasukkan
dalam tabung reaksi bersih.

4. Tambahkan 1 ml reagensia Nelson, dan selanjutnDa
diperlakukan seperti pada penyiapan kurva standar di
atas.

5. Jumlah gula reduksi dapat ditentukan berdasarkan OD

larutan contoh dan kurva standar larutan glukosa.



6. Kadar gula reduksi

Konsentrasi (x) =

X . Faktor Pengenceran

Berat bahan

x 100 %
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Lampiran VII. Kuesioner uji kesukaan aroma, warna, dan
rasa minuman herbal antioksidan

Nama : Hari/Tanggal
NIM : Tanda tangan

Dihadapan saudara disajikan 9 sampel minuman herbal
antioksidan yang mempunyail kode berbeda. Saudara diminta
untuk memberi penilaian kesukaan terhadap aroma dengan
cara mencium, kesukaan warna dengan cara melihat, dan
kesukaan rasa dengan cara mencicipi atau merasakan, lalu

memberi penilaian dengan skor 1-7.

Kode sampel Aroma Warna Rasa
286
372

724

145

491
638
563

957
819

Keterangan : 1 = Sangat tidak suka 5 Agak suka

2 = tidak suka o

suka

3 = agak tidak suka 7 = sangat suka

4 = netral
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Lampiran VIII. Dokumentasi pembuatan minuman alami dan
analisis serbuk daun Jjeruk purut dengan penambahan

ekstrak jahe putih

B
-

g ]
=4




