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LAMPIRAN

Lampiran 1. Skema Alur Penelitian

Tanaman Buah Pandan

Laut ((Pandanus => Dilakukan Determinasi
tectorius)

Proses pengelolaan

Pengambilan dan . S?]mpddi D:timbang
pengelolaan buah — uah pandan laut 500 gr,
pandan laut dikupas kulit dan
diambil daging buahnya
dan diblander hingga

ﬂ halus

lisi litatif 1. Analisis dengan pereaksi iodium
Analisis Kualitati ——> | 2.dengan pereaksi FeCI3 1%

3. Analisis Analisis dengan pereaksi

benedict
Analisis Data




Lampiran 2. Skema Kerja Pemisahan Senyawa Vitamin C dengan Kromatografi

Lapis Tipis

Pembuatan Sampel

v

Persiapan plat KLT

J

Penyiapan eluen dan chamber

{

Penotolan sampel

J

Proses elusi

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



- Tutup chamber
- Biarkan fase gerak

- Angkat plat dan keringkan.

J

Identifikasi noda

ﬂ Amati dibawah sinar Uv dengan panjang

Rf gelambang 254nm.




Lampiran 3. Determinasi Tanaman Pandan Laut

HERBARIUM UNIVERSITAS ANDALAS (ANDA)

Departemen Biologi FMIPA Universitas Andalas Kampus Limau Manih Padang
Sumbar Indonesia 25163 Telp. +62-751-777427 e-mail: herbariumanda®yahoo com

Nomor : 865/K-ID/ANDA/X11/2023
Lampiran -
Perihal : Hasil Identifikasi
Kepada yth,
Suhaera, M. Pharm. Sci
Di
Tempat

Dengan hormat,

Sehubungan dengan surat permohonan determinasi sampel dari Institut Kesehatan Mitra
Bunda tanggal 19 Desember 2023 di Herbarium Universitas Andalas Departemen Biologi

FMIPA Universitas Andalas, kami telah membantu mengidentifikasi tumbuhan yang
dibawa, dari:

Nama : Suhaera,M. Pharm. Sci
Instansi . Institut Kesehatan Mitra Bunda

Berikut ini diberikan hasil identifikasi yang dikeluarkan dari Herbarium Universitas
Andalas.

No Family Spesies Nama Lokal
| Sapind Pometia pinnata J.R Forst. & Matoa
: apindaceae G Forst.
2. Pandanaceae Pandanus tectorius Parkinson Pandan laut J

Demikian surat ini dibuat untuk dapat digunakan seperlunya.

Padang, 19 Desember 2023
Kepala,

_ Nurainas
NIP. 196908141995122001



Lampiran 4. Sampel Buah Pandan Laut

(Gambar 2.7 Sampel Buah Pandan Laut)



Lampiran 5. Dokumentasi Penelitian

Keterangan

Gambar

Spektrofotometri UV-
Vis

Buah pandan laut

Proses blender Buah
pandan laut

10



Proses saring jus buah

pandan laut

Penimbangan Vitamin
C

Larutan Vitamin C

Penimbangan buah

pandan laut 5 g

11



Larutan Buah Pandan
Laut

Pereaksi lodium

Pereaksi Benedict

Buah Pandan Laut,
Pereaksi Asam Nitrat
Dan Perak Nitrat

12



Buah Pandan Laut,
Pereaksi Diklorofenol-
Indofenol

Buah Pandan Laut,
Kalium Tembaga Il
Tartrat P

Buah Pandan Laut,
Larutan Biru Metilen
5]

13



Lampiran 6. Skema Kerja Analisis Kuantitatif

Pembuatan larutan induk vitamin C
1000 ppm

ll

Pengenceran larutan induk 100 ppm

{

Pembuatan larutan kurva kalibrasi
3,5,7,9,dan 11 ppm

J

Penentuan panjang gelombang
maksimum larutan vitamin C 100

ppm

4

Pengukuran larutan kurva kalibrasi

4

Penentuan kadar vitamin C pada buah
pandan laut

J

Analisis Data

—

14

Asam askorbat 100 mg dilarutkan
dengan larutan asam oksalat 0,4 %
pada labu ukur 100 mL

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




Lampiran 7. Spektrofotometri Uv-Vis

Spektrofotometri Uv-Vis Vitamin C

4332

T T T
4.000

10

1

2000

e 13

l- 4
le- 3

- 2

- 1

-2000

e——

Spektrofotometri Uv-Vis Sampel Buah Pandan Laut

400 00
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Kurva Kalibrasi

° y=0.1358x + 0.1933
16 - -._—.v'“ R*=0.9952
14 | o
12 (o
R —
® 08 | . L e absorbans
06 | - oo Linear (absorbans)
04
0.2
0

ppm

Perhitungan Konsentrasi Buah Pandan Laut

Y = 0.1358x + 0.1933

0.1358-0.1933

0.360 = 0.1358
_ 0.360 — 0.1933
B 0.1358

X =1.2275

16
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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 pg/mL 100 mL = 1000 pg/mL
0,1L

Vitamin C 100 ppm = V1 x M1 =V2 x M2
V1 x 1000 pg/mL = 100 mL x 100 pg/mL

V1 =100 mL x 100 pg/mL
1000 pg/mL

V1=10mL

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

Vitamin C 3 ppm
V1xM1=V2xM2
V1 x 100 pg/mL = 100 mL x 3 pg/mL

V1 =100 mL x 3 pg/mL
100 pg/mL

V1=3mL

Vitamin C 7 ppm
V1xM1=V2xM2
V1 x 100 pg/mL =100 mL x 7 pg/mL

V1 =100 mL X 7 pg/mL
100 pg/mL

V1=7mL

Vitamin C 11 ppm

V1IXxM1=V2xM2

Vitamin C 5 ppm
V1xM1=V2xM2
V1 x 100 pg/mL =100 mL x 5 pg/mL

V1 =100 mL x5 pg/mL
100 pg/mL

V1=5mL

Vitamin C 9 ppm
V1xM1=V2xM2
V1 x 100 pg/mL =100 mL x 9 pg/mL

V1 =100 mL x9 pg/mL
100 pg/mL

V1i=9mL

V1 x 100 pg/mL =100 mL x 11 pg/mL

V1=100mL x 11 pg/mL
V1i=11mL

100 pg/mL



