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Lampiran 1. Skema Kerja Pembuatan Serbuk Simplisia Kulit Pisang Kepok 

(Musa balbisiana)   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                    

 

 

 

 

 

 

 

Disiapkan Kulit Pisang kepok (Musa balbisiana)  

usahakan memilih kulit pisang mentah yang berkualitas 

baik. 

Kulit Pisang kepok (Musa balbisiana)  dicuci dengan air 

mengalir hingga bersih agar terhindar dari mikroba. 

Kulit Pisang kepok (Musa balbisiana)  dikukus sealam 15 

menit, agar getah terpisah. 

Kulit Pisang kepok (Musa balbisiana)  dirajang setebak 

0,5cm agar mudah dilakuan pemblenderan  

Kulit Pisang kepok (Musa balbisiana) dikeringkan dengan 

oven dengan suhu 60ºC hingga kering atau dapat juga 

dengan cara mengeringkan dibawah sinar matahari 

Setelah kering Kulit Pisang kepok (Musa balbisiana)  

dihaluskan dengan menggunakan blender 

Setelah itu diayak serbuk simplisia Kulit Pisang kepok 

(Musa balbisiana)  dengan bantuan pengayak, kemudian 

simpan serbuk simplisia di tempat kering. 
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Lampiran 2. Skema Kerja Maserasi 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Sampel serbuk simplisia Kulit Pisang kepok 

(Musa balbisiana) diambil sebanyak 300 

gram  

Dimaserasi menggunakan pelarut etanol 70% 

sebanyak 2750ml diamkan selama 5 hari/120 

jam ditempat yang terlidung dari cahaya dan 

dilakukan pengadukan beberapa kali sehari 

setelah 5 hari/120 jam diaduk sekali kemudian 

disaring dengan kertas saring dan corong gelas. 

Ampas 

Dilakukan remaserasi dengan etanol 

70% kemudian diamkan selama 5 

hari/120jam, sesekali dilakukan 

pengadukan. Disaring kembali dengan 

kertas saring dan corong gelas. 

Maserat 

Ampas Maserat 

Dicampur seluruh maserat 

Diuapkan dengan retory evaporator, 

kemudian hasil evaporasi diuapkan 

dengan waterbath  

Ekstrak Kental kulit pisang kepok 

(Musa balbisiana.) 
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Lampiran 3. Alur Penelitian 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Perizinan Penelitian 

Pengajuan perizinan penelitian di 

Laboratorium Farmasetika, Laboratorium 

Kimia Jurusan Farmasi Politeknik Kesehatan 

Tanjungkarang, dan Laboratorium Terpadu 

dan Sentra Inovasi Teknologi Universitas 

Lampung. 

Persiapan Sampel 

Pengumpulan Data 

Evaluasi Sediaan 

Ekstraksi 

Pembuatan facial wash 

Analisis Data 

Sampel kulit buah pisang dibuat menjadi 

simplisia 

Dilakukan teknik ektraksi  yaitu maserasi 

pada kulit buah pisang dengan pelarut etanol 

70%, kemudian maserat diuapkan hingga 

terbentuk ekstrask kental yang siap 

digunakan. 

Mencampurkan Carbopol dengan aquadest 

panas pada mortar yang sudah dipanaskan 

lalu aduk homogen hingga mengembang. 

Larutkan methylparaben dan propylparaben 

dengan aquadest di mortar tambahkan Na-

Lauril Sulfat lalu aduk hingga homogen 

tambahkan gliserin. Setelah itu masukkan 

ekstrak kulit buah pisang lalu aduk hingga 

homogen masukan basis sedikit demi sedikit 

sambil diaduk hingga tercampur semua dan 

yang terakhir penambahan TEA lalu aduk ad 

homogen. 

1. Pengamatan Organoleptik 

2. Uji Homogenitas 

3. Uji pH 

4. Uji bobot jenis 

5. Uji kejernihan 

6. Uji kesukaan 

Data yang dikumpulkan diperoleh dari uji 

organoleptik, uji pH, uji bobot jenis, uji 

kejernihan dan uji kesukaan sediaan facial 

wash tipe gel. 

Data yang diperoleh diolah dan dianalisis 

dengan analisa univariat. 
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Lampiran 4. Lembar Perhitungan Bahan Formulasi Facial Wash Ekstrak 

Kulit Pisang Kepok (Musa balbisiana) dalam 30 gram 

Komposisi Fungsi 
Formula  facial wash (%) 

F1 F2 F3 

Kulit Pisang 

kepok 

Ekstrak 2 4 6 

Gliserin Humektan 15 15 15 

Metil Paraben Pengawet 0,18 0,18 0,18 

Propil Paraben Pengawet 0,02 0,02 0,02 

Carbopol Gelling Agent 1 1 1 

N-Lauril Sulfat Surfaktan 2 2 2 

Trietanolamin Zat Pengemulsi 2 2 2 

Aquadest  Pelarut Ad 100 Ad 100 Ad 100 

 

1. Perhitungan F1 

a. Ekstrak Kulit Pisang kepok = 
 

    
           

b. Gliserin  = 
  

   
           

c. Metil Paraben = 
    

   
           

d. Propil Paraben = 
    

   
            

e. Carbopol = 
 

   
          

f. N-Lauril Sulfat = 
 

   
          

g. Trietanolamin = 
 

   
          

h. Aquadest = 23,344g  

 

2. Perhitungan F2 

a. Ekstrak Kulit Pisang kepok = 
 

    
           

b. Gliserin  = 
  

   
           

c. Metil Paraben = 
    

   
           

d. Propil Paraben = 
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e. Carbopol = 
 

   
          

f. N-Lauril Sulfat = 
 

   
          

g. Trietanolamin = 
 

   
          

h. Aquadest = 22,744g  

 

3. Perhitungan F3 

a. Ekstrak Kulit Pisang kepok  = 
 

    
           

b. Gliserin  = 
  

   
           

c. Metil Paraben = 
    

   
           

d. Propil Paraben = 
    

   
            

e. Carbopol = 
 

   
          

f. N-Lauril Sulfat = 
 

   
          

g. Trietanolamin = 
 

   
          

h. Aquadest = 22,144g  
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Lampiran 5. Perhitungan Rendemen Ekstrak Kulit Pisang Kepok  

Diketahui:  

Berat sampel awal : 300 gram 

Berat ekstrak kental : 51,5 gram 

R = 
             

               
 X 100%  

    = 
    

   
 X 100% 

    = 17,16%   



60 

 

 

Lampiran 6.  Dokumentasi Penelitian 

A. Pengambilan Sampel 

 

 

 

 

 

B. Identifikasi Tanaman 

Literatur : Pisang kepok memiliki ciri-ciri yaitu dengan posisi buah lurus 

terhadap tangkai, memiliki panjang buah ≤ 15 cm, dengan jumlah sisir per 

tandan yaitu 4-7, jumlah buah per sisir adalah 13-16 buah, bentuk buah lurus, 

dengan ujung buah yang runcing, permukaan tangkai berbulu, dengan warna 

kulit yang belum masak berwarna hijau dengan tekstur yang keras, warna 

kulit buah yang masak berwarna kuning dengan tekstur yang sedikit lunak. 

Pisang kepok sendiri memiliki posisi buah yang paling berbeda dibandingkan 

pisang lainnya yaitu lurus terhadap tangkai (Ambarita dan Bayu, 2015:1919). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Kulit pisang kepok mentah didapat dari 

produsen keripik pisang “Istana 

Keripik Ibu Mery 1” di daerah Gang 

PU Kedaton, Bandar Lampung. 

Mengamati 

bentuk buah 
Mengamati 

tekstur kulit 

Mengukur 

panjang kulit 

Menghitung jumlah 

buah/sisir 

Mengamati posisi buah 
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C. Pembuatan Simplisia 

 

 

 

 

 

 

  Pemilihan Kulit 

Pisang 
Sortasi Basah Perajangan 

Pengeringan Sortasi Kering 

Pengayakan 

Proses Penghalusan 
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D. Proses Ekstraksi 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

E. Skrining Fitokimia (Pengujian Flavonoid) 

 

 

 

 

 

Ditimbang 

Simplisia 

Diukur Pelarut Proses Maserasi 

Proses 

Penyaringan 

Proses Evaporasi 

(Rotary 

Evaporator) 

Proses Evaporasi 

(Waterbath)  

Ekstrak Kental 

Filtrat Kulit 

pisang kepok 

Filtrat + 0,1g Mg + 1ml HCl Pekat+ 2ml 

Amil Alkohol 
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F. Proses Pembuatan Sediaan Facial Wash 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

Timbang Bahan-bahan Panaskan aquadest 

Tambahkan Carbopol 

dan aquadest panas 

Gerus Na lauril sulfat, 

nipagin, dan nipasol. 

Tambahkan Gliserin 

dan basis 

Tambahkan TEA 
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G. Pengamatan Organoleptik 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

F. Pengujian Homogenitas 

  

Pengujian organoleptik pada F1 Pengujian organoleptik pada F2 

Pengujian organoleptik 

pada F3 
Organoleptik Bentuk/Tekstur F1, F2 dan F3 

Pengujian homogenitas pada F1, F2 dan F3 
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H. Uji Ph 

 

 

 

 

 

 

 

 

I. Uji Kejernihan 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

Pengujian pH F1 Pengujian pH F2 Pengujian pH F3 

Pengujian Kejernihan pada F1, F2, dan F3 pada latar berwarna putih 

Pengujian Kejernihan pada F1, F2, dan F3 pada latar berwarna hitam 
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J. Uji Bobot Jenis 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

K. Uji Kesukaan 

 

  

Penimbangan 

piknometer kosong 

Pengeringan 

piknometer 

Masukkan ke dalam 

desikator 

Memasukkan sediaan 

kedalam piknometer 

Mengukur Suhu 

Sediaan 

Menimbang 

piknometer+sediaan 

Pengujian kesukaan pada F1, F2, dan F3 yang dilakukan oleh panelis 
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Lampiran 7.  Lembar Pengolahan Data  

A. Pengolahan data Pengamatan Organoleptik 

1. Pengolahan data Pengamatan Organoleptik Warna 

Formula Warna Jumlah Persentase(%) Rata-rata(%) 

F1 

Putih kecokelatan 0 0,0 

Cokelat Muda = 

100 

Cokelat Muda 3 100,0 

Cokelat 0 0,0 

Cokelat Kehitaman 0 0,0 

F2 

Putih kecokelatan 0 0,0 

Cokelat = 100 
Cokelat Muda 0 0,0 

Cokelat 3 100,0 

Cokelat Kehitaman 0 0,0 

F3 

Putih kecokelatan 0 0,0 
Cokelat 

Kehitaman = 

100 

Cokelat Muda 0 0,0 

Cokelat 0 0,0 

Cokelat Kehitaman 3 100,0 

 

2. Pengolahan data Pengamatan Organoleptik Bau 

Formula Bau Jumlah Persentase(%) Rata-rata e(%) 

F0 
Bau Khas 3 100,0 

Bau Khas = 100 
Tidak Berbau 0 0 

F1 
Bau Khas 3 100,0 

Bau Khas = 100 
Tidak Berbau 0 0 

F2 
Bau Khas 3 100,0 

Bau Khas = 100 
Tidak Berbau 0 0 

 

3. Pengolahan dan Pengamatan Organoleptik Bentuk/Tekstur 

Formula Tekstur Jumlah Persentase (%) Rata-rata (%) 

 

Sedikit Cair 0 0 

Kental = 100 Cukup Kental 0 0 

Kental 3 100,0 

 

Sedikit Cair 0 0 

Kental = 100 Cukup Kental 0 0 

Kental 3 100,0 

 

Sedikit Cair 0 0 

Kental 100 Cukup Kental 0 0 

Kental 3 100,0 
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B. Pengolahan data Uji Homogenitas 

Formul

a 
Homogenitas (Butir Kasar) Jumlah Persentase(%) 

Rata-rata 

Persentase(%) 

F1 
Homogen 3 100,0 

Homogen =100 
Tidak Homogen 0 0 

F2 
Homogen 3 100,0 

Homogen =100 
Tidak Homogen 0 0 

F3 
Homogen 3 100,0 

Homogen =100 
Tidak Homogen 0 0 

 

Formul
a 

Homogenitas (Dispersi 
Warna) 

Jumlah Persentase(%) 
Rata-rata 

Persentase(%) 

F1 
Homogen 3 100,0 

Homogen =100 
Tidak Homogen 0 0 

F2 
Homogen 3 100,0 

Homogen =100 
Tidak Homogen 0 0 

F3 
Homogen 3 100,0 

Homogen =100 
Tidak Homogen 0 0 

 

C. Pengolahan Data Bobot Jenis 

Formula 
Bobot Jenis 

Rata-Rata Range 
1 2 3 

F1 1,02 1,026 1,01 1,018 1,01-1,10 

F2 1,023 1,02 1,02 1,021 1,01-1,10 

F3 1,03 1,03 1,03 1,03 1,01-1,10 

 

D. Pengolahan Data Uji Kejernihan 

Formula Bau Jumlah 
Persentase 

(%) 

Rata-rata 

Persentase(%) 

F1 
Jernih 3 100 

100 
Tidak Jernih 0 0 

F2 
Jernih 3 100 

100 
Tidak Jernih 0 0 

F3 
Jernih 3 100 

100 
Tidak Jernih 0 0 
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E. Pengolahan Data Uji pH 

Formula pH Rata-rata 

F1 

7,4 

7,4 7,7 

7,1 

F2 

7,0 

7,1 7,2 

7,1 

F3 

6,8 

7,0 7,2 

7,0 
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F. Lembar Pengolahan Data Uji Kesukaan  

 

Formula 

Kesukaan Panelis ke- 

(1=Sangat Suka 2= Suka 3=Biasa 4=Tidak Suka) Rata-rata 

(%) 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 

1 1 1 1 2 3 3 1 2 2 2 1 2 3 4 1 

Sangat Suka 

= 33 

Suka = 33 

Biasa = 27 

Tidak Suka 

= 7 

2 1 1 2 1 2 3 2 3 2 3 3 1 2 2 2 

Sangat Suka 

= 27 

Suka = 47 

Biasa = 26 

Tidak Suka 

= 0 

3 1 2 1 2 1 4 2 4 1 2 4 3 1 1 1 

Sangat Suka 

= 47 

Suka = 27 

Biasa = 6 

Tidak Suka 

= 20 
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Lampiran 8. Surat Penelitian 
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