
   

 

 

UJI AKTIVITAS ANTIOKSIDAN EKSTRAK KULIT DAN 

EKSTRAK DAGING BUAH NAGA MERAH (Hylocereus 

polyrhizus) DAN PENENTUAN PARAMETER NON-SPESIFIK  

 

 

 

 

 

TUGAS AKHIR 

 

Oleh : 

Nuska Nur Aliya 

21080086 

HALAMAN SAMPUL 

PROGRAM STUDI DIPLOMA III FARMASI 

POLITEKNIK HARAPAN BERSAMA TEGAL 

2024 



  

i 

 

UJI AKTIVITAS ANTIOKSIDAN EKSTRAK KULIT DAN 

EKSTRAK DAGING BUAH NAGA MERAH (Hylocereus 

polyrhizus) DAN PENENTUAN PARAMETER NON-SPESIFIK  

 

 

 

TUGAS AKHIR 

Diajukan Untuk Mememuhi Salah Satu Syarat Dalam Mencapai Gelar 

Derajat Ahli Madya  

 

Oleh : 

Nuska Nur Aliya 

21080086 

HALAMAN JUDUL 

PROGRAM STUDI DIPLOMA III FARMASI 

POLITEKNIK HARAPAN BERSAMA TEGAL 

2024 



 
 

ii 

 

 



 
 

iii 

 

 



 
 

iv 

 

 



 
 

v 

 

 



 
 

vi 

 

HALAMAN MOTTO DAN PERSEMBAHAN 

MOTTO  

“Bila kamu tak tahan lelahnya belajar, bersiaplah menanggung perihnya 

kebodohan” (Imam Syafi’i)  

“sebaik-baik manusia adalah yang bermanfaat bagi orang lain” 

“Sesungguhnya Allah tidak akan mengubah keadaan suatu kaum sebelum mereka 

mengubah keadaan diri mereka sendiri” (Q.S Ar-Ra’ad : 11) 

“Sesungguhnya bersama kesulitan ada kemudahan. Maka apabila engkau telah 

selesai (dari sesuatu urusan), tetaplah bekerja keras (untuk urusan yang lain), dan 

hanya kepada Tuhanmulah engkau berharap” (Q.S Al-Insyirah : 6-8) 

PERSEMBAHAN  

Kupersembahkan untuk : 

1. Kedua orang tuaku yang sangat aku hormati dan aku sayangi, yang 

senantiasa memberikan doa serta dukungan yang tiada henti. 

2. Kakakku yang turut mendukung pendidikanku. 

3. Bapak Ibu Dosen Politeknik Harapan Bersama Tegal yang saya hormati dan 

syukuri atas ilmu yang telah diajarkan. 

4. Serta teman-teman almamater yang telah menemaniku selama 3 tahun ini 

dalam berjuang menggapai cita-cita. 

 

 



 
 

vii 

 

HALAMAN PRAKATA 

 

Assalamu’alaikum Wr. Wb. 

Dengan mengucapkan syukur kehadirat Allah SWT, yang atas berkah, 

rahmat dan hidayah-Nya sehingga Karya Tulis Ilmiah yang berjudul “UJI 

AKTIVITAS ANTIOKSIDAN EKSTRAK KULIT DAN EKSTRAK DAGING 

BUAH NAGA MERAH (Hylocereus polyrhizus) DAN PENENTUAN 

PARAMETER NON-SPESIFIK” Ini dapat terselesaikan dengan baik dan tepat 

pada waktunya. Karya Tulis Ilmiah ini disusun sebagai salah satu syarat untuk 

menyelesaikan studi Diploma III Program Studi Farmasi. 

Sholawat serta salam semoga tetap tercurahkan kepada Nabi Besar 

Muhammad SAW sebagai pembimbing umat islam dan diharapkan syafaatnya pada 

hari akhir nanti. Dalam penyusunan Karya Tulis Ilmiah ini penulis telah mendapat 

bimbingan, motivasi dan pengarahan dari berbagai pihak. Oleh karena itu penulis 

ingin menyampaikan rasa terima kasih kepada yang terhormat : 

1. Bapak Agung Hendarto, S.E., M.A. selaku Direktur Politeknik Harapan 

Bersama. 

2. Ibu Apt. Sari Prabandari, S. Farm., MM. selaku Kepala Program Studi Diploma 

III Farmasi Politeknik Harapan Bersama Tegal. 

3. Bapak Aldi Budi Riyanta, S.Si.,M.T selaku pembimbing 1 yang telah membantu 

dan membimbing dalam penyusunan Karya Tulis Ilmiah ini. 



 
 

viii 

 

4. Ibu Tya Muldiyana, M. Farm selaku pembimbing 2 yang telah membantu dan 

membimbing dalam penyusunan Karya Tulis Ilmiah ini. 

5. Kedua orang tuaku dan kakaku yang telah memberikan dukungan moral maupun 

material serta doa dan semangat sehingga Karya Tulis Ilmiah ini dapat selesai. 

6. Rekan-rekan mahasiswa/mahasiswi angkatan 2021 Politeknik Harapan Bersama 

Tegal atas bantuan, kebersamaan, dan kerjasamanya sehingga tercipta kenangan 

yang indah dan tidak terlupakan. 

7. Pihak-pihak lain yang telah membantu terselesaikannya Karya Tulis Ilmiah ini. 

Semoga Allah SWT memberikan balasan yang lebih baik atas segala jasanya, 

bantuan dan kebaikan yang telah diberikan kepada penulis.  

Terima kasih kepada pihak yang turut membantu menyelesaikan tugas akhir ini, 

semoga Allah SWT membalas semua kebaikan atas bantuan yang telah diberikan. 

Penulis sepenuhnya menyadari bahwa karya tulis ilmiah ini jauh dari kata 

sempurna. Untuk itu penulis sangat mengharap kritik dan saran dari semua pihak 

agar membangun Karya Tulis Ilmiah ini menjadi lebih baik. Penulis berharap 

semoga Karya Tulis Ilmiah ini dapat bermanfaat bagi pembaca. 

Tegal, 30 April 2024 

 

 

 

 

Penulis 

 



 
 

ix 

 

INTISARI 

 

Aliya, Nuska Nur., Riyanta, Aldi Budi., Muldiyana, Tya. 2024. Uji Aktivitas 

Antioksidan Ekstrak Kulit Dan Ekstrak Daging Buah Naga Merah 

(Hylocereus Polyrhizus) Dan Penentuan Parameter Non-Spesifik 

 

Antioksidan merupakan bermanfaat yang biasa digunakan untuk kesehatan dan 

kecantikan. Salah satu bahan alam yang mengandung antioksidan adalah buah naga 

merah. Uji parameter non-spesifik ekstrak dilakukan untuk mengetahui mutu dan 

keamanan ekstrak. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui perbedaan aktivitas 

antioksidan dan parameter non-spesifik ekstrak kulit dan ekstrak daging buah naga 

merah. 

Sampel yang digunakan yaitu kulit dan daging buah naga merah, dengan 

menggunakan sampel segar dan simplisia kering. Metode ekstraksi menggunakan 

refluks dengan pelarut etanol 70%. Uji aktivitas antioksidan dengan metode DPPH. 

Parameter non-spesifik mengacu pada ketentuan Departemen Kesehatan Republik 

Indonesia tahun 2000. 

Hasil perhitungan IC50 dari masing-masing ekstrak yaitu untuk ekstrak kulit buah 

naga merah kering 89.36 µg/ml, ekstrak kulit buah naga merah basah 96,1 µg/ml, 

ekstrak daging buah naga merah kering 164,38 µg/ml, daging buah naga merah 

basah 184,19 µg/ml. 

Sedangkan hasil parameter non-spesifik ekstrak kulit buah naga merah kering, kulit 

buah naga merah basah, daging buah naga kering dan daging buah naga merah 

basah didapatkan hasil untuk uji kadar air berturut-turut 19,8 %; 10,65 %; 27,35 %; 

18,15 %. Hasil kadar abu total 7,05 %; 8,15 %; 5,95 %; 6,2 %. Dan hasil kadar abu 

tidak larut asam 4,15 %; 5,85 %; 2,65 %; 3,55 %. 

 

Kata Kunci : Naga merah, antioksidan, parameter non-spesifik 
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ABSTRACT 

 

 

Aliya, Nuska Nur., Riyanta, Aldi Budi., Muldiyana, Tya. 2024. Antioxidant 

Activity Test of Red Dragon Fruit (Hylocereus Polyrhizus) Peel and Flesh 

Extracts and Determination of Non-Specific Parameters 

Antioxidants are beneficial and are commonly used for health and beauty. One of 

the natural ingredients that contain antioxidants is red dragon fruit. This research 

aimed to determine the differences in antioxidant activity and non-specific 

parameters of red dragon fruit skin extract and flesh extract.  

The extraction method used reflux with 70% ethanol solvent. Antioxidant activity 

test with DPPH  method. Non-specific parameters refer to the provisions of the 

Ministry of Health of the Republic of Indonesia in 2000.  

The IC50 calculation results of each extract are for dried red dragon fruit skin 

extract 89.36 µg/ml,  wet red dragon fruit skin extract 96.1 µg/ml, dried red dragon 

fruit flesh extract 164.38 µg/ml, wet red dragon fruit flesh 184.19 µg/ml.  

While the results of non-specific parameters of dried red dragon fruit peel extract, 

wet red dragon fruit peel, dried dragon fruit meat, and wet red dragon fruit meat 

obtained results for the water content test are 19.8%; 10.65%; 27.35%; 18.15% 

respectively. The results of total ash content were 7.05%; 8.15%; 5.95%; 6.2%. The 

results of acid-insoluble ash content 4.15 %; 5.85 %;  2.65 %; 3.55 %.  

Keywords: Red dragon, antioxidant, non-specific parameters   
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