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LAMPIRAN   
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Lampiran 1 

Perhitungan Pembuatan Minyak Buah Merah  

1. Minyak Buah Merah 

a. Buah Merah : 6000 g 

b. Air: 7000 ml 

c. Hasil Minyak : 100 ml 

% Rendemen = 
Hasil Minyak

Buah Merah
 x 100% 

= 
100 ml

6000 g
 x 100 % 

=1,67 % v b⁄  
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Lampiran 2  

Perhitungan Pembuatan Mikroemulsi Minyak Buah Merah  

 

 

 

Perhitungan Larutan Mikroemulsi Minyak Buah Merah  

a) Mikroemulsi Formulasi A (Konsentrasi surfaktan 20%) 

1. Minyak Buah Merah = 
8,4

100
 x 50 ml = 4,2 ml 

2. Tween 20      = 
20

100
 x 50 ml = 10 ml 

3. Gliserin      = 
5

100
 x 50 ml = 2,5 ml 

4. Sorbitol      = 
15

100
 x 50 ml = 7,5 ml 

5. Aquadest       = 50 ml - (4,2 ml + 10 ml + 2,5 ml + 7,5 ml ) 
    =50 ml - 24,2 ml = 25,5 ml  

 

Bahan 

(V/V) 

 Formula 

     % 

 Dapus Fungsi 

 A  B C   

Minyak 

Buah 

Merah 

8,4  8,4 8,4 Jufri,dkk.,

2009 

Zat aktif 

Tween 20 20 30 40 Jufri,dkk.,

2009 

Mengetahui 

konsentrasi 

surfaktan 

terbaik 

Gliserin 5 5 5 Jufri,dkk.,

2009 

kosolven 

Sorbitol 15 15 15 Jufri,dkk.,

2009 

kosolven 

Aquadest 

ad 

50 50 50 Jufri,dkk.,

2009 

Pelarut 
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b) Mikroemulsi Formulasi B (Konsentrasi surfaktan 30%) 

1. Minyak Buah Merah = 
8,4

100
x 50 ml = 4,2 ml 

2. Tween 20       = 
30

100
 x 50 ml = 15 ml 

3. Gliserin      =
5

100
  x 50 ml = 2,5 ml 

4. Sorbitol      =
15

100
 x 50 ml = 7,5 ml 

5. Aquadest                   = 50 ml - ( 4,2 ml + 15 ml + 2,5 ml + 7,5 ml )  

                            = 50 ml - 29, 2 ml = 20,8 ml  

 

c) Mikroemulsi Formulasi C (Konsentrasi surfaktan 40%) 

1. Minyak Buah Merah = 
8,4

100
 x 50 ml = 4,2 ml 

2. Tween 20      = 
40

100
 x 50 ml = 20 ml  

3. Gliserin      = 
5

100 
x 50 ml = 2,5 ml 

4. Sorbitol      = 
15

100
x 50 ml = 7,5 ml 

5. Aquadest      = 50 ml – (4,2 ml + 20 ml + 2,5 ml + 7,5 ml ) 

                     = 50 ml – 34,5 ml = 15,8 ml  
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NO. GAMBAR KETERANGAN 

 

1.  

 

 Membelah daging buah 

merah menjadi potongan 

 

 

2.  

 

 

Proses pengukusan daging 

 

 

 

3.  

 Menambahkan sedikit air lalu 

meremas dan memerasnya 

 

 

 

4.  

 meremas dan memerasnya 

hingga menjadi pasta 
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Lampiran 3  

Dokumentasi Penelitian 
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5. 

 Pasta disaring untuk 

memisahkan biji dari 

pastanya 

 

 

6. 

 Pasta direndam diatas api 

selama 10 menit 

 

 

7. 

 Angkat pasta yang direbus 

dan didiamkan 1 jam 

 

 

8. 

 Mengambil minyak secara 

perlahan dengan sendok ke 

dalam wadah transparan 

 

 

9. 

 

 

Minyak buah merah manual 

NO. GAMBAR KETERANGAN 
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10. 

 Minyak yang sudah 

dimasukan ke wadah botol 

kaca 

 

 

11. 

 Sampel penelitian 

NO. GAMBAR KETERANGAN 
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