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LAMPIRAN 
 

 

A. Analisis Kadar Air Metode Oven 

Oven digunakan untuk analisis kadar udara. Berat sampel dibagi dengan 

berat sampel yang menguap dan mengering untuk menentukan kadar air dalam 

persentase berat. Akibatnya, penurunan berat sampel yang dipanaskan dapat 

digunakan untuk menentukan kadar air. Berikut adalah urutan langkah-

langkahnya: 

• Setelah dikeringkan selama lima belas menit pada suhu 105°C dalam 

oven, cawan lebur aluminium kosong dihangatkan dalam desikator selama 

lima menit, atau hingga tidak lagi panas. 

• Berat cawan lebur diukur dan dicatat. Cawan lebur kosong dengan berat 

yang diketahui diisi dengan sampel (1–2 gram). 

• Oven yang diatur pada suhu 105°C digunakan untuk mengeringkan cawan 

lebur dan isinya. 

• Proses pengeringan berlanjut hingga berat yang konsisten tercapai. 

• Setelah pengeringan, cawan lebur dan semua komponen ditimbang, 

dihaluskan dalam desikator, dan kadar air ditentukan menggunakan rumus 

di bawah ini: 

Kadar air (%bk) = 
(𝑥−𝑦)

(𝑦−𝑎)
 𝑥 100% 

 

Ket.  x = berat cawan dan sampel sebelum dikeringkan (g)  

y = berat cawan dan sampel setelah dikeringkan (g)  

a = berat cawan kosong (g) 
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B. Analisis Kadar Abu Metode Muffle Furnance 

Untuk menentukan komposisi abu, sampel diabu pada suhu 

antara 550 dan 600°C, yang mengubah bahan organik menjadi CO2 

dan logam menjadi oksida logamnya. Kandungan abu ditentukan 

dengan: 

• Cawan abu dikeringkan selama satu jam pada suhu 1000°C hingga 

1050°C dalam oven, dikumpulkan selama lima belas menit dalam 

desikator, dan kemudian cawan kosong (W0) ditimbang. 

• Cawan (W1) digunakan untuk menimbang sampel seberat lima 

hingga sepuluh gram. 

• Sampel dikeringkan dalam tungku muffle pada suhu 5000°C selama 

lima hingga tujuh jam, tergantung pada sifat umum material tersebut. 

• Cawan dan abu (W2) ditimbang setelah sampel ditempatkan dalam 

desikator selama lima belas menit. 

Rumus berikut dapat digunakan untuk menentukan kadar abu sampel:  

 Kadar abu (%bk) = 
(𝑊2−𝑊0)

(𝑊1−𝑊0)
 𝑥 100% 

 Dimana :  

 W0 = Berat cawan kosong (gram) 

 W1 = Berat cawan + sampel sebelum pengabuan (gram)  

 W2 = Berat cawan + sampel setelah pengabuan (gram) 
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C. Analisis Polifenol Metode Kolorimetri 

Membuat larutan standar (asam galat): Labu ukur 50 mL harus diisi dengan 

serangkaian konsentrasi 0,5 mL, 0,25 mL, 0,75 mL, 1 mL, 1,25 mL, dan 1,5 mL 

larutan asam galat 100 ppm. Lima mililiter reagen Volin Ciocalteau ditambahkan 

ke setiap labu ukur, dihomogenkan, dan kemudian didiamkan selama empat hingga 

delapan menit. Selanjutnya, tambahkan 5 mililiter Na2CO3 75%. Setelah campuran 

dihomogenkan, tambahkan air suling secukupnya. Spektrofotometer UV-Vis akan 

digunakan untuk menguji absorbansi bahan setelah dua jam. Tiga pengukuran 

dilakukan.. (Siddiq et al., 2022) 

Panjang gelombang maksimum ditentukan. Labu ukur 100 mL diisi dengan 0,5 

mL larutan stok standar asam galat 100 ppm, kemudian ditambahkan 0,5 mL reagen 

Follin-Ciocalteu, 4 mL Na2CO3 7,5%, dan air suling. Campuran diinkubasi selama 

setengah jam. Selanjutnya, gunakan spektrofotometer UV-Vis yang diatur untuk 

mengukur absorbansi antara panjang gelombang 500 dan 750 nm.. (Siddiq et al., 

2022) 

Reagen Folin-Ciocalte digunakan dalam metode kolorimetri analisis polifenol. 

Labu volumetrik 25 mL diisi dengan 4 mL filtrat, kemudian ditambahkan reagen 

Folin-Ciocalte dan dihomogenisasi selama delapan menit. Setelah menambahkan 6 

mL Na2CO3 75%, dikocok, dan ditambahkan air suling hingga tanda batas, 

absorbansi diukur pada panjang gelombang 690 nm menggunakan 

spektrofotometer UV-Vis setelah satu jam. 
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D. Analisis Serat Kasar Metode Gravimetri 

Teknik gravimetri untuk pengujian serat kasar ialah: 

a. Ambil sampel tanah sebanyak 2 gram. 

b. Tuangkan campuran ke dalam labu 600 ml, tuangkan 200 ml larutan H2SO4, 

tutup dengan kondensor refluks, dan didihkan sambil sesekali diaduk selama 

30 menit. 

c. Setelah suspensi disaring menggunakan kertas saring, gunakan air mendidih 

untuk membersihkan sisa bahan di dalam labu. Gunakan kertas lakmus untuk 

menguji apakah air tidak lagi asam setelah mencuci residu di kertas saring. 

d. Kembalikan sisa kertas saring ke dalam labu menggunakan spatula. 

Selanjutnya, isi labu secara menyeluruh dengan sisa residu dengan 

mencucinya menggunakan 200 mililiter larutan NaOH. Didihkan 

menggunakan kondensor refluks, sambil sesekali digoyangkan. 

e. Lewatkan kertas saring kering yang telah dibersihkan dengan larutan K2SO4 

10% dan memiliki berat tertentu. Gunakan 15 ml alkohol dan air panas untuk 

membilas residu sekali lagi. 

f. Biarkan kertas saring mendingin di dalam desikator dan timbang setelah 

dikeringkan pada suhu 110°C selama satu hingga dua jam sampai beratnya 

tetap konsisten. 

 

Kadar serat kasar (%) = 
𝑘𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑠𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑘𝑎𝑠𝑎𝑟

𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑏𝑎ℎ𝑎𝑛 𝑘𝑒𝑟𝑖𝑛𝑔 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 
×  100% 
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E. Analisis Antioksidan metode DPPH  

a. Buat larutan DPPH dengan mencampurkan 126,8 mL metanol PA dengan 0,050 

gram bubuk DPPH. 

b. Dalam labu volumetrik 25 mL, larutkan setiap sampel hingga tingkat yang 

sesuai dalam metanol PA (larutan stok 1000 ppm). 

c. Untuk setiap sampel, siapkan lima konsentrasi larutan stok: 100 ppm, 50 ppm, 

25 ppm, 12,5 ppm, dan 6,25 ppm. 

d. Setelah setiap konsentrasi, pipet 1 mL ke dalam tabung reaksi. 

e. Tuangkan satu mililiter larutan DPPH 200 mikromolar ke dalam setiap tabung 

reaksi untuk setiap sampel. 

f. Diamkan selama 30 menit di tempat gelap. 

g. Untuk mengencerkan, tambahkan tiga mililiter metanol PA. 

h. Spektrofotometer UV yang diatur pada 517 nm digunakan untuk menentukan 

penyerapan DPPH. 

i. Absorbansi larutan DPPH diukur sebagai persentase inhibisi (% inhibisi) baik 

sebelum maupun setelah ekstrak ditambahkan. 

j. Gunakan rumus berikut untuk menentukan % inhibisi: 

𝐴𝑏𝑠𝑜𝑟𝑏𝑎𝑛𝑠𝑖 𝑏𝑙𝑎𝑛𝑘𝑜−𝐴𝑏𝑠𝑜𝑟𝑏𝑎𝑛 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙

𝐴𝑏𝑠𝑜𝑟𝑏𝑎𝑛𝑠𝑖 𝑏𝑙𝑎𝑛𝑘𝑜
 x 100 % 

k. Data pembakaran kemudian dimasukkan ke dalam persamaan regresi, di mana 

ordinat (sumbu Y) adalah nilai persentase penghambatan (antioksidan) dan 

absis (sumbu X) adalah konsentrasi ekstrak (ppm). 

l. Nilai IC50 yang diperoleh dari perhitungan pada penghambatan 50%. Y sama 

dengan aX ditambah b. 
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F. Uji Falfonid Metode Shinoda 

1.  Isi tabung reaksi dengan 100 mg sampel (atau 0,1 g). 

2. Untuk mengekstrak flavonoid, tambahkan 2 mL etanol 70–90%; kocok 

sebentar atau diamkan selama beberapa menit, lalu saring untuk menghilangkan 

partikel jika perlu. (Atau, jika menggunakan teknik laboratorium yang 

sederhana, ekstrak padatan pelarut secara langsung.) 

3. Isi tabung reaksi steril dengan 1 mL ekstrak. 

4. Tambahkan beberapa serpihan magnesium logam kecil (atau, jika tersedia, 1 

mg bubuk magnesium). 

5. Masukkan satu atau dua tetes HCl pekat ke dalam campuran. 

6. Kocok dan periksa perubahan warna dalam satu hingga lima menit. Tergantung 

pada struktur flavonoid, hasil positif biasanya menunjukkan pergeseran 

sebagian ke merah, merah muda, atau ungu, yang menunjukkan adanya 

flavonol yang mudah direduksi. 

7. Untuk memverifikasi interpretasi, bandingkan dengan kontrol negatif (hanya 

pelarut) dan kontrol positif (quercetin). 
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G. Analisis Organoleptik Metode Hedonik 

Nama : Hari/tanggal : 

NIM : Tanda tangan : 
 

Anda akan diperlihatkan sembilan contoh teh herbal daun Moringa dengan 

tambahan madu, masing-masing dengan kode unik. Anda diminta untuk 

menilai warna favorit Anda dengan melihatnya, rasa favorit Anda dengan 

mencicipinya, dan aroma pilihan Anda dengan menciumnya. Setelah itu, 

Anda akan menerima skor antara 1 dan 7. 

Kode Sampel Aroma Warna Rasa 

728    

635    

819    

526    

130    

294    

776    

376    

548    

 

Komentar 

………………………………………………………………………………… 

…………………………………………………………………………………  

Keterangan : 1 = Sangat tidak suka  5 = Agak suka 

2 = Tidak suka  6 = Suka 

  3 = Agak tidak suka  7 = Sangat Suka  

    4 = Netral  
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Lampiran I. Dokumentasi Penelitian 

Total Fenol   Uji Flavonoid 

Pengeringan Madu Uji Kadar Abu 


