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LAMPIRAN 

Lampiran 1. Skema Alur Penelitian  

  

 

 

 

  

Tanaman Buah Pandan 

Laut ((Pandanus 

tectorius) 

Dilakukan Determinasi 

Pengambilan dan 

pengelolaan buah 

pandan laut 

Proses pengelolaan 

sampel : Ditimbang 

buah pandan laut 500 gr, 

dikupas kulit dan 

diambil daging buahnya 

dan diblander hingga 

halus 

Analisis Kualitatif 
 1. Analisis dengan pereaksi iodium  

 2. dengan pereaksi FeCl3 1%  

 3. Analisis Analisis dengan pereaksi 

     benedict 

Analisis Data 
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Lampiran 2. Skema Kerja Pemisahan Senyawa Vitamin C dengan Kromatografi 

Lapis Tipis  

Buah pandan laut yang sudah 

dihaluskan, ditimbang sebanyak 2,5 gram, 

masukkan sampel ke dalam erlenmeyer 100 

mL, tambahkan 20 mL aquadest, lalu 

campuran diaduk menggunakan vortex mixer 

kemudian disaring untuk diambil filtratnya 

dan tambahkan 30 mL metanol, kemudian 

larutan disaring, filtrat diambil sebanyak 25 

mL. 

 

     

     Plat dipotong dan dioven pada suhu 100 C  

     Selama 5 menit. 

     Etanol dan asam asetat dengan perbandingan  

     (9:0,5), masukkan dalam chamber, tutup  

     Dan jenuhkan  

Sampel dan baku pembanding di totalkan 

 

- Plat dimasukkan kedalam chamber yang 

telah jenuh. 

- Diletakkan 3 cm dari dasar plat 

Pembuatan Sampel 

Persiapan plat KLT 

Penyiapan eluen dan chamber 

Penotolan sampel 

Proses elusi 
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- Tutup chamber 

- Biarkan fase gerak 

- Angkat plat dan keringkan. 

 

 

 

Amati dibawah sinar Uv dengan panjang 

gelambang 254nm. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Identifikasi noda 

Rf 
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Lampiran 3. Determinasi Tanaman Pandan Laut 
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Lampiran 4. Sampel Buah Pandan Laut 

 
 

 
 

(Gambar 2.7 Sampel Buah Pandan Laut) 
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Lampiran 5. Dokumentasi Penelitian 

Keterangan  Gambar 

Spektrofotometri UV-

Vis 

 

Buah pandan laut 

 

Proses blender Buah 

pandan laut 
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Proses saring jus buah 

pandan laut  

 

Penimbangan Vitamin 

C 

 

Larutan Vitamin C 

 

Penimbangan buah 

pandan laut 5 g 
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Larutan Buah Pandan 

Laut 

 

Pereaksi Iodium 

 

Pereaksi Benedict 

 

Buah Pandan Laut, 

Pereaksi Asam Nitrat 

Dan Perak Nitrat 
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Buah Pandan Laut, 

Pereaksi Diklorofenol-

Indofenol 

 

Buah Pandan Laut, 

Kalium Tembaga II 

Tartrat P 

 

Buah Pandan Laut, 

Larutan Biru Metilen 

P 
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Lampiran 6. Skema Kerja Analisis Kuantitatif 

 

 

 

 

  

Pembuatan larutan induk vitamin C 

1000 ppm 

Asam askorbat 100 mg dilarutkan 

dengan larutan asam oksalat 0,4 % 

pada labu ukur 100 mL 

Pengenceran larutan induk 100 ppm 

Pembuatan larutan kurva kalibrasi 

3, 5, 7, 9, dan 11 ppm 

Penentuan panjang gelombang 

maksimum larutan vitamin C 100 

ppm 

Pengukuran larutan kurva kalibrasi 

Penentuan kadar vitamin C pada buah 

pandan laut  

Analisis Data 

Larutan sampel vitamin C buah pandan 

laut diukur absorbansi pada panjang 

gelombang maksimum yang didapat 

Hitung kadar vitamin C dengan 

memasukkan nilai absorbansi ke 

dalam persamaan regresi li near 
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Lampiran 7. Spektrofotometri Uv-Vis 

 

Spektrofotometri Uv-Vis Vitamin C 

 
 

 
 

Spektrofotometri Uv-Vis Sampel Buah Pandan Laut 
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Perhitungan Konsentrasi Buah Pandan Laut 

𝑌 = 0.1358𝑥 + 0.1933  

0.360 =
0.1358−0.1933

0.1358
    

𝑋 =
0.360 − 0.1933

0.1358
 

X = 1.2275 
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Lampiran 8. Certificate of Analysis Vitamin C 
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Lampiran 7. Perhitungan Analisis Kuantitatif 

1.4.2.1 Pembuatan Larutan Induk Vitamin C 1000 ppm  

 

Vitamin C 1000 ppm = 100 mg= 100.000 µg/mL 100 mL = 1000 µg/mL 

0,1 L 

 

Vitamin C 100 ppm = V1 x M1 = V2 x M2  

 

V1 x 1000 µg/mL = 100 mL x 100 µg/mL  

 

V1 = 100 mL x 100 µg/mL 

   1000 µg/mL  

V1 = 10 mL 

 

1.4.2.2 Pembuatan Larutan  Kurva  Kalibrasi 3, 5, 7, 9, 11 ppm 
 

Vitamin C 3 ppm     Vitamin C 5 ppm  

 

V1 x M1 = V2 x M2    V1 x M1 = V2 x M2 

 

V1 x 100 µg/mL = 100 mL x 3 µg/mL     V1 x 100 µg/mL = 100 mL x 5 µg/mL 

 

V1 = 100 mL x 3 µg/mL   V1 = 100 mL x 5 µg/mL 

100 µg/mL     100 µg/mL  

 

V1 = 3 mL     V1 = 5 mL 
 

 
Vitamin C 7 ppm     Vitamin C 9 ppm  

 

V1 x M1 = V2 x M2    V1 x M1 = V2 x M2 

 

V1 x 100 µg/mL = 100 mL x 7 µg/mL     V1 x 100 µg/mL = 100 mL x 9 µg/mL  

 

V1 = 100 mL x 7 µg/mL   V1 = 100 mL x 9 µg/mL 

100 µg/mL     100 µg/mL  

 

V1 = 7 mL     V1 = 9 mL 
 

 
Vitamin C 11 ppm      

 

V1 x M1 = V2 x M2     

 

V1 x 100 µg/mL = 100 mL x 11 µg/mL  

 

 

V1 = 100 mL x 11 µg/mL    

100 µg/mL    V1 = 11 mL 

 


