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INTISARI 

 

Aulia, Wasilatul; Febriyanti, Rizki; Amananti, Wilda., 2024. Karakteristik 

Fisik dan Skrining Fitokimia dari Minyak dan Sari Buah Merah (Pandanus 

conoideus L.) 

Minyak Buah Merah mengandung beberapa senyawa-senyawa aktif yang 

bermanfaat bagi tubuh manusia, senyawa-senyawa tersebut yaitu tokoferol, 

betakaroten dan beberapa jenis asam lemak seperti asam oleat, asam linoleat, asam 

linolenat dan dekanoat. Tujuan penelitian ini yaitu untuk mengetahui kandungan 

metabolit sekunder pada minyak dan sari Buah Merah (Pandanus conoideus L). 

Penelitian ini menggunakan metode eksperimen dengan Buah Merah diperoleh dari 

online shop yang diambil secara simple random sampling. Ekstrak dibuat dengan 

metode perebusan yaitu selama 4-5 jam. Metode penelitian ini menggunakan 

metode penelitian data kualitatif dari hasil analisis kandungan metabolit sekunder 

dari minyak dan sari dari Buah Merah yang terdiri dari alkaloid, flavonoid, 

terpenoid, saponin dan tanin, serta kromatografi lapis tipis. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa uji skrining fitokimia minyak Buah Merah 

produk tangan dan sari buah merah memberikan hasil yang sama dengan minyak 

buah merah (merek x) yang beredar di pasaran, bahwa ketiga sampel tersebut 

mengandung beberapa senyawa metabolit sekunder yaitu flavonoid, tanin, dan 

terpenoid.  

Kesimpulan dari penelitian ini yaitu pada minyak dan sari Buah Merah didapatkan 

senyawa metabolit sekunder yaitu terdiri dari flavonoid, tanin, dan terpenoid.  

 

Kata kunci: buah merah, kromatografi lapis tipis, skrining fitokimia 

  



xi 
 

ABSTRACT 

 

Aulia, Wasilatul; Febriyanti, Rizki; Amananti, Wilda., 2024. Physical 

Characteristics and Phytochemical Screening of Oil and Red Fruit Juice 

(Pandanus conoideus L.) 

Red Fruit Oil contains several active compounds that are beneficial to the human 

body, these compounds are tocopherol, betacarotene and several types of fatty 

acids such as oleic acid, linoleic acid, linolenic acid and decanoic. The purpose of 

this study was to determine the content of secondary metabolites in oil and Red 

Fruit juice (Pandanus conoideus L). 

This research used an experimental method with Red Fruit obtained from an online 

shop which was taken by simple random sampling. The extract is made by boiling 

method, which is for 4-5 hours. This research method uses qualitative data research 

methods from the results of analysis of secondary metabolite content of oil and juice 

from Red Fruit consisting of alkaloids, flavonoids, terpenoids, saponins and 

tannins, as well as thin-layer chromatography. 

The results showed that the phytochemical screening test of Red Fruit oil hand 

products and Red Fruit juice gave the same results as Red Fruit oil (brand x) on 

the market, that the three samples contained several secondary metabolite 

compounds namely flavonoids, tannins, and terpenoids.  

The conclusion of this study is that in oil and Red Fruit juice, secondary metabolite 

compounds were obtained, consisting of flavonoids, tannins, and terpenoids.  

 

Keywords: phytochemical screening, red fruit, thin layer chromatography 
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