
 

 

  
 

SKRIPSI 

STABLITAS FISIKOKIMIA DAN AKTIVITAS ANTIOKSIDAN VIRGIN 

COCONUT OIL (VCO) YANG DIBUAT DENGAN ENZIM BROMELAIN 

DARI EKSTRAK MAHKOTA NANAS  

 

Disusun untuk Memenuhi Sebagian Syarat Memperoleh Derajat Sarjana 

Farmasi pada Fakultas Kedokteran dan Ilmu Kesehatan                           

Universitas Muhammadiyah Yogyakarta 

 

 

 

 

Disusun Oleh 

A. Khalid Syaifurrijal A 

20200350109 

 

 

 

PROGRAM STUDI FARMASI  

FAKULTAS KEDOKTERAN DAN ILMU KESEHATAN 

UNIVERSITAS MUHAMMADIYAH YOGYAKARTA 

2024 



 
 

iii 
 

PERNYATAAN KEASLIAN TULISAN 

 

Saya yang bertanda tangan di bawah ini 

Nama   : A. Khalid Syaifurrijal A 

NIM   : 20200350109 

Program Studi  : Farmasi 

Fakultas  : Kedokteran dan Ilmu Kesehatan 

Menyatakan dengan sebenarnya bahwa skripsi yang saya tulis benar-benar 

merupakan hasil karya saya sendiri dan belum diajukan dalam bentuk apapun 

kepada perguruan tinggi mana pun. Sumber informasi yang berasal atau dikutip dari 

karya yang diterbitkan maupun tidak diterbitkan dari penulis lain telah disebukan 

dalam bentuk teks dan tercantumkan dalam Daftar Pustaka dibagian akhir skripsi 

ini. 

 Apabila dikemudian hari terbukti atau dibuktikan skripsi penelitian ini hasil 

jiplakan, maka saya bersedia menerima sanksi atas perbuatan tersebut.    

 

 

Yang membuat pernyataan 

 

 

 

A. Khalid Syaifurrijal A 

 NIM : 2020035010



 
 

iv 
 

MOTTO 

ذْناآ إِّن لَا  اخِّ بهناا لَا تؤُا ا ٱكْتاساباتْ ۗ را عالايْهاا ما ا كاساباتْ وا ا ما ا ۚ لاها ُ نافْسًا إِّلَه وُسْعاها لَا  يكُال ِّفُ ٱللَّه بهناا وا يناآ أاوْ أاخْطاأنْاا ۚ را نهسِّ

ا لَا طااقاةا لانا  لْناا ما م ِّ لَا تحُا بهناا وا ن قابْلِّناا ۚ را ينا مِّ لْتاهُۥ عالاى ٱلهذِّ ما ا حا لْ عالايْناآ إِّصْرًا كاما ٱغْفِّرْ لانااتاحْمِّ ٱعْفُ عانها وا   ا بِّهّۦِ ۖ وا

ينا  فِّرِّ وْلاىٰناا فاٱنصُرْناا عالاى ٱلْقاوْمِّ ٱلْكاٰ مْناآ ۚ أانتا ما ٱرْحا  وا

“Allah tidak membebani seseorang melainkan sesuai dengan kesanggupannya. 

Ia mendapat pahala (dari kebajikan) yang diusahakannya dan ia mendapat 

siksa (dari kejahatan) yang dikerjakannya. (Mereka berdoa): "Ya Tuhan kami, 

janganlah Engkau hukum kami jika kami lupa atau kami tersalah. Ya Tuhan 

kami, janganlah Engkau bebankan kepada kami beban yang berat 

sebagaimana Engkau bebankan kepada orang-orang sebelum kami. Ya Tuhan 

kami, janganlah Engkau pikulkan kepada kami apa yang tak sanggup kami 

memikulnya. Beri maaflah kami; ampunilah kami; dan rahmatilah kami. 

Engkaulah Penolong kami, maka tolonglah kami terhadap kaum yang kafir”
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