
 
 

LAMPIRAN 
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Lampiran 1. Lembar Wawancara 

No. Pertanyaan Jawaban 

1. Nama bapak/ibu ?  

2. Jenis sayuran sapa saja yang berada di 

Kabupaten Malang? 

 

3. Sayuran apa saja yang paling banyak di 

produksi/diperjualbelikan di Kabupaten 

Malang? 

 

4. Dimanakah sayuran tersebut paling 

banyak di temukan/di tanam? 

 

5. Mengapa sayuran tersebut banyak 

diproduksi di daerah Malang? 

 

6. Mengapa komoditas sayuran yang opaling 

banyak diproduksi tersebut banyak 

diminati oleh masyarakat ? 

 

7. Factor apa saja yang menjadikan sayuran 

tersebut banyak diproduksi di Malang? 

 

8. Apa yang membedakan komoditas 

sayuran paling banyak di produksi dengan 

banyaknya jenis sayuran yang ada di 

pasar ini ? 

 

9. Mengapa memilih membudidayakan 

sayuran di daerah ini? 

 

10. Apakah ada kendala dari menanam 

tanaman ini? 
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Lampiran 2. Kegiatan Observasi 
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Lampiran 3. Dokumentasi Pembuatan Simplisia 

No Foto kegiatan Keterangan 

1. 

 
 

 
 

Menimbang dan memotong kubis (A) dan 

sawi hijau (B) menjadi bagian yang lebih 

kecil 

2. 
 

 

Mencuci kubis dan sawi hijau hingga 

bersih 

3. 
 

 

Melakukan pengeringan dengan 

menggunakan oven pada suhu 60°C. 
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Menghaluskan bahan yang telah  Menimbang bahan  

dikeringkan  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Mencampurkan bahan dengan pelarut Meletakkan bahan pada tempat 

etanol yang tertutup selama 3 Hari 

 

  

Lampiran  4. Dokumentasi Pembuatan Ekstrak 
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Lampiran 5. Dokumentasi Uji Skrining Fitokimia 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

Menuangkan 2 ml ekstrak pada 

tabung reaksi 

 

Menetesi ekstrak dengan 4 tetes 

FeCl3 

Menghomogenkan dan melihat 

perubahan warna 
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A. Pembuatan larutan Na2CO3 sebesar 7% 

 

 

 

 

 

 

 

B. Pembuatan baku standart asam tanat 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Menimbang bubuk Na2CO3 

sebanyak 7,5 gram 

Menambahkan aquades hingga 

100 ml 

Menimbang asam tanat sebanyak 

0,04 gram 

Melarutkan asam tanat dengan 10 

mL etanol 96% 

Menambahkan aquades hingga 

mencapai volume100 ml  
Mengencerkan menjadi beberapa 

konsentrasi 0 ppm, 20 ppm, 40 

ppm, 60 ppm, 80 ppm, 100 ppm. 

Lampiran  6. Dokumentasi Uji Spektrofotometri UV-Vis 
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C. Pembuatan Larutan Standart Tanin 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

Menambahkan 1 ml larutan asam 

tanat &1 ml ekstrak sayuran ke 

dalam Erlenmenyer 50 mL 

Menambahkan 1 mL Reagen 

Folin-denis dan di diamkan selama 

3 menit 

Menambahkan 10 mL Na2CO3 

jenuh dan menambahkan 13 mL 

Aquades 

Menginkubasi selama 40 menit di 

tempat gelap 

Melakukan pengukuran absorbansi dengan 

panjang gelombang maks. 649,9 nm 

menggunakan spektrofotometri UV-Vis 
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Lampiran 7. Perhitungan Uji Spektrofotometri UV-Vis 

Perhitungan Total Tanin 

Rumus Total Tanin 

 

Keterangan: 

X = Konsentrasi 

V = Vol. Sampel 

FP = Faktor Pengenceran 

M = Berat Sampel Ekstrak  

 

1. Total Tanin Sawi Hijau 

 

2. Total Tanin Kubis 

 

  

C x V X FP

𝑀
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Lampiran 8. Lembar Deteksi Plagiasi 
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Lampiran 9. Surat Pengantar Penelitian 
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Lampiran 10. Lembar Persetujuan Judul Skripsi 

 


