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Lampiran 1. Alur Penelitian 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Perizinan Penelitian 

Persiapan Sampel 

Ekstraksi 

Pembuatan Pencuci 

Mulut 

Pengajuan izin penelitian di Laboratorium Politeknik 
Kesehatan TanjungKarang. 

Pengumpulan sampel kulit buah salak (Salacca zalacca 
(Gaertn.) Voss) 

1) Dilakukan proses ekstraksi dengan metode maserasi pada kulit 
buah salak  (Salacca zalacca (Gaertn.) Voss) menggunakan 
etanol 96%, lalu di remaserasi kembali. Kemudian maserat 

dipekatkan menggunakan rotary evaporator pada suhu 30⁰C - 

50⁰C. dioven kembali dengan suhu 80⁰C selama 2 jam untuk 

menghilangkan sisa-sisa etanol 96% yang mungkin masih 
tersisa dalam ekstrak. 

 
a. Mengkalibrasi terlebih dahulu botol wadah pencuci mulut 

ad 100 ml. 
b. Menimbang masing masing bahan sesuai formulasi yang 
akan digunakan dalam pembuatan pencuci mulut. 

c. Dimasukkan infusa daun salam, propilenglikol dan 
gliserin ditambahkan dengan aquadest secukupnya, lalu 
dimasukkan ke dalam Erlenmeyer. 

d. Dimasukkan menthol ke dalam mortir kemudian 
ditambahkan dengan etanol 70% sebanyak 2 tetes, gerus 

sampai larut, dimasukkan ke dalam Erlenmeyer yang 
berisi bahan campuran sebelumnya. 
e. Dimasukkan Na-Sakarin ke dalam beaker glass lalu 

ditambahkan dengan aquadest secukupnya, aduk sampai 
melarut dengan batang pengaduk, dimasukkan ke dalam 
Erlenmeyer yang berisi bahan campuran sebelumnya. 

f. Lalu kocok semua bahan sampai homogen, setelah itu 
dimasukkan ke dalam wadah mouthwash saring 

menggunakan kertas saring. 
g. Ditambahkan aquadest ad 100 mL ke dalam wadah 
h. Digoyangkan wadah yang berisi semua bahan, setelah itu 

tambahkan oleum menthae piperitae secukupnya dan 
tutup wadah dengan rapat. 

Pengujian Pencuci 

Mulut 

a.  Uji Organoleptik d.  Uji Stabilitas 

b.  Uji Homogenitas e.  Uji Kesukaan 
c.  Uji pH  f.  Uji Aktivitas Antibakteri 

d.  Uji Viskositas 

Pengumpulan Data 
Data yang dikumpulkan diperoleh dari hasil Uji Organoleptik, 

Uji Homogenitas, Uji pH, Uji Viskositas, Uji Stabilitas, Uji 

Kesukaan, dan uji Aktivitas Antibakteri 

Pengumpulan sampel kulit buah salak (Salacca zalacca 
(Gaertn.) Voss) 

Analisis Data 



54 
 

 
 

Lampiran 2. Identifikasi Buah Salak 

Ciri-ciri Buah Salak Keterangan 

Bentuk 

 

 
Buah umumnya berbentuk segitiga, bulat telur 

terbalik, bulat atau lonjong dengan ujung runcing 

Kulit 

 

 
Kulit buah tersusun seperti sisik-sisik/genteng 

berwarna cokelat kekuningan sampai kehitaman.  

Daging Buah 

 

 
Daging buah tidak berserat, warna dan rasa tergantung 

varietasnya. Dalam satu buah terdapat 1–3 biji 

Biji 

 

 
Biji keras, berbentuk dua sisi, sisi dalam datar dan sisi 

luar cembung. 
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Lampiran 3. Lembar Dokumentasi Penelitian 

1. Pembuatan Simplisia 

  
Dilakukan sortasi basah kulit buah salak Dicuci bersih kulit buah salak 

  
Dikeringkan kulit buah salak dengan cara 

diangin-anginkan dan terhindar dari sinar 

matahari langsung. 

Dilakukan penghalusan pada kulit buah 

salak sehingga mendapatkan serbuk halus 
 

 
Simplisia kulit buah salak (Salacca zalacca (Gaertn.) Voss) 
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2. Pembuatan Ekstrak Kulit Buah Salak 

   

Ditimbang simplisa 

kulit buah salak 

Ditambahkan etanol 

96% 

Dimaserasi selama 3 

hari 

   

Lakukan remaserasi 

selama 2 hari 

Saring hasil maserat Uapkan menggunakan 

rotary evaporator 

 

3. Skrining Fitokimia Flavonoid Ekstrak 

   

Ekstrak diambil 

seujung spatula 

Panaskan dengan 

10ml aquadest 

Saring ketika panas 
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Tambahkan serbuk 

mg, HCl pekat, dan 

amil alkohol, lalu 

kocok 

Positif flavonoid 

terbentuk cincin 

berwarna merah 

 

 

4. Proses Pembuatan Sediaan Mouthwash 

   

Ditimbang ekstrak 

sesuai konsentrasi 

Diukur Gliserin 

sebanyak 15ml 

Diukur Propilenglikol 

sebanyak 10ml 

   

Masukan gliserin dan 

propilenglikol kedalam 

erlenmeyer 

Ditimbang Na-sakarin 

sebanyak 100mg 

Dilarutkan Na-sakarin 

dengan aquadest 

secukupnya 



58 
 

 
 

   

Ditimbang menthol 

sebanyak 250mg 

Gerus menthol dengan 

etanol 70% secukupnya 

Masukan kedalam 

erlenmeyer na-sakarin 

dan menthol yang sudah 

larut 

   

Saring ekstrak dengan 

bantuan aquadest 

secukupnya 

Masukakan kedalam 

erlenmeyer 

Pindahakan larutan 

mouthwash kedalam 

wadah, di ad kan 

dengan aquadest sampai 

tanda batas, tambahkan 

oleum peppermint, tutup 

kemasan, mouthwash 

siap dilakukan uji 

evaluasi 

5. Evaluasi Sediaan Mouthwash 

a. Uji Organoleptik 

    

Warna Aroma Rasa Kejernihan 
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b. Uji Homogenitas 

  

 

c. Uji pH 

    

 

d. Uji Stabilitas 

  

Suhu Ruang Suhu Dingin 
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e. Uji Aktivitas Antibakteri 
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Lampiran 4. Lembar Persetujuan (Informed Consent) 
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Lampiran 5. Lembar Pengujian Organoleptik 

LEMBAR PENGUJIAN ORGANOLEPTIK FORMULASI DAN UJI 

EFEKTIVITAS SEDIAAN PENCUCI MULUT (MOUTHWASH) EKSTRAK 

KULIT BUAH SALAK  

(Salacca zalacca (Gaertn.) Voss) TERHADAP Streptococcus mutans 

Penilaian dengan memberikan tanda ceklis (√) pada tabel.  

Kolom warna: 1= Tidak berwarna, 2= Kecoklatan 3= Cokelat, 4= Cokelat pekat 

Kolom aroma: 1= Tidak berbau, 2= Bau Khas 

Kolom Rasa: 1= Tawar, 2= Agak manis pedas mint, 3= Manis pedas mint 

Kolom konsentrasi: 1= Jernih, 2= Tidak Jernih 

Formula 

Mouthwash 

Warna Aroma Rasa Kejernihan 

1 2 3 4 1 2 1 2 3 1 2 

F0 

1 √     √  √  √  

2 √     √  √  √  

3 √     √  √  √  

4 √     √  √  √  

5 √     √  √  √  

6 √     √  √  √  

F1 

1  √    √  √   √ 

2  √    √  √   √ 

3  √    √  √   √ 

4  √    √  √   √ 

5  √    √  √   √ 

6  √    √  √   √ 

F2 

1  √    √  √   √ 

2  √    √  √   √ 

3  √    √  √  √  

4  √    √  √   √ 

5  √    √  √  √  

6  √    √  √   √ 

F3 

1   √   √  √   √ 

2  √    √  √   √ 

3  √    √  √   √ 

4  √    √  √   √ 

5  √    √  √  √  

6  √    √  √   √ 
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Lampiran 6. Lembar Pengujian Homogenitas 

LEMBAR PENGUJIAN HOMOGENITAS FORMULASI DAN UJI EFEKTIVITAS 

SEDIAAN PENCUCI MULUT (MOUTHWASH) EKSTRAK KULIT BUAH 

SALAK (Salacca zalacca (Gaertn.) Voss) TERHADAP Streptococcus mutans 

 

Penilaian dengan memberikan tanda ceklis (√) pada tabel. 

Formula 

Mouthwash 
Homogen 

Tidak 

Homogen 

F0 

1 √  

2 √  

3 √  

4 √  

5 √  

6 √  

F1 

1 √  

2 √  

3 √  

4 √  

5 √  

6 √  

F2 

1 √  

2 √  

3 √  

4 √  

5 √  

6 √  

F3 

1 √  

2 √  

3 √  

4 √  

5 √  

6 √  
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Lampiran 7. Lembar Pengujian pH 

LEMBAR PENGUJIAN pH FORMULASI DAN UJI EFEKTIVITAS SEDIAAN 

PENCUCI MULUT (MOUTHWASH) EKSTRAK KULIT BUAH SALAK (Salacca 

zalacca (Gaertn.) Voss) TERHADAP Streptococcus mutans 

 

Formula 
Pengulangan Rata-rata 

pH 
Keterangan 

1 2 3 4 5 6 

F0 5,2 5,2 5,1 5,1 5,1 5,0 5,1 
Tidak Memenuhi 

Syarat 

F1 4,8 4,7 4,8 4,8 4,7 4,8 4,7 
Tidak Memenuhi 

Syarat 

F2 4,8 4,8 4,8 4,8 4,8 4,8 4,8 
Tidak Memenuhi 

Syarat 

F3 4,7 4,7 4,6 4,7 4,6 4,7 4,7 
Tidak Memenuhi 

Syarat 
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Lampiran 8. Lembar Pengujian Stabilitas 

LEMBAR PENGUJIAN STABILITAS FORMULASI DAN UJI EFEKTIVITAS 

SEDIAAN PENCUCI MULUT (MOUTHWASH) EKSTRAK KULIT BUAH 

SALAK (Salacca zalacca (Gaertn.) Voss) TERHADAP Streptococcus mutans 

Formula Siklus 
Hasil Stabiltas 

Warna Aroma Rasa Kejernihan Homogenitas pH 

F0 

1 
Tidak 

berwarna 
Bau khas 

Agak 

manis 
pedas 

mint 

Tidak terjadi 
perubahan 

Homogen 5,1 

2 
Tidak 

berwarna 
Bau khas 

Agak 

manis 
pedas 

mint 

Tidak terjadi 
perubahan 

Homogen 5,1 

3 
Tidak 

berwarna 
Bau khas 

Agak 

manis 
pedas 

mint 

Tidak terjadi 
perubahan 

Homogen 5,0 

F1 

1 Kecoklatan Bau khas 

Agak 

manis 
pedas 

mint 

Tidak terjadi 
perubahan 

Homogen 4,7 

2 Kecoklatan Bau khas 

Agak 

manis 
pedas 

mint 

Tidak terjadi 
perubahan 

Homogen 4,7 

3 Kecoklatan Bau khas 

Agak 

manis 
pedas 

mint 

Tidak terjadi 
perubahan 

Homogen 4,6 

F2 

1 Kecoklatan Bau khas 

Agak 

manis 
pedas 

mint 

Tidak terjadi 
perubahan 

Homogen 4,8 

2 Kecoklatan Bau khas 

Agak 

manis 
pedas 

mint 

Tidak terjadi 
perubahan 

Homogen 4,8 

3 Kecoklatan Bau khas 

Agak 

manis 
pedas 

mint 

Tidak terjadi 
perubahan 

Homogen 4,7 

F3 

1 Kecoklatan Bau khas Agak 

manis 
pedas 

mint 

Tidak terjadi 

perubahan 
Homogen 4,7 

2 Kecoklatan Bau khas Agak 

manis 
pedas 

mint 

Tidak terjadi 

perubahan 
Homogen 4,7 

3 Kecoklatan Bau khas Agak 

manis 
pedas 

mint 

Tidak terjadi 

perubahan 
Homogen 4,6 
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Lampiran 9. Surat Keterangan Ekstraksi  
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Lampiran 10. Lembar Konsultasi Laporan Tugas Akhir 
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Lampiran 11. Lembar Perbaikan Seminar hasil Tugas Akhir 
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Lampiran 12. Lembar Pengecekan Turnitin 

 

 


