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PENDAHULUAN 
 

Berisi latar belakang dan sitasi kepustakaan yang mutakhir dan relevan.  Pendahuluan memuat tujuan 
penelitian. Jumlah paragraf dalam pendahuluan 2-3 paragraf dan tidak lebih dari dua halaman. Pustaka ditulis sesuai 
pedoman penulisan naskah jurnal (Husna dkk., 2017).   

 
 

METODE (HANYA UNTUK ARTIKEL RISET) 
 

BAHAN 
Bahan yang ditulis adalah bahan utama yang digunakan selama melakukan penelitian. Asal bahan diperoleh 

juga ditulis. Bahan kimia yang digunakan diberi keterangan merk atau nama produsen. 
 
ALAT 

Alat yang ditulis adalah alat utama yang digunakan selama melakukan penelitian. 
 
DESAIN PENELITIAN 

Berisi rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian. 
 
TAHAPAN PENELITIAN 

Berisi tahapan pelaksanaan penelitian dan metode analisisnya dengan format penulisan sebagai berikut: 
 
Tahapan Pelaksanaan Penelitian 
(Berisi prosedur penelitian) 
  
Metode Analisis 
(Berisi metode analisis yang digunakan serta penjelasannya) 
Contoh: analisis aktivitas antioksidan menggunakan metode DPPH (Pertiwi dan Susanto, 2014). Sampel 

ditimbang sebanyak 5 gram. Kemudian ditambah dengan etanol 95% sebanyak 250 ml. Selanjutnya divortex agar 
sampel dapat larut ke dalam pelarut. Kemudian dilakukan proses sentrifuse dengan kecepatan 4000 rpm selama 10 
menit. Kemudian supernatannya diambil sebanyak 4 ml dan ditambah dengan 1 ml larutan DPPH (1,10 
diphenil-2-picryllhydrazil) 0.20 M. Larutan dibiarkan selama 10 menit. Selanjutnya diukur absorbansinya pada 
panjang  gelombang 517 nm. Larutan blanko disiapkan seperti pada prosedur di atas, yaitu dengan mencampur 1 mL 
etanol dan 4 mL DPPH 0,20 M. Nilai IC 50 dihitung berdasarkan persamaan y = a + bx (dari grafik antara daya 
hambat dan konsentrasi). 

 
 
 

 
HASIL DAN PEMBAHASAN (ARTIKEL REVIEW MENGGUNAKAN PEMBAHASAN) 

 
1.​ Parameter 1 

Hasil penelitian dan pembahasannya disampaikan dengan jelas. Pembahasan disertai dengan referensi. 
Referensi yang digunakan adalah 10 tahun terakhir. Data dapat disajikan dalam bentuk tabel. Gambar yang 
berkaitan dengan penelitian dapat dicantumkan. Contoh tabel dapat dilihat pada Tabel 1. Contoh grafik dapat dilihat 
pada Gambar 1.  
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Gambar 1. Bentuk mikrostruktur bubuk pewarna dengan menggunakan bahan penyalut maltodekstrin 

 

 

Tabel 1. Karakteristik Selai Lidah Buaya Akibat Pengaruh Konsentrasi Inulin dan Lama Pemasakan 
Perlakuan Kadar vitamin C  Tingkat 

Kemerahan 
Tingkat Kekuningan 

Konsentrasi inulin 2% 0,272 83,764 83,764 

Konsentrasi inulin 4% 0,251 83,169 83,169 

Konsentrasi inulin 6% 0,231 83,473 83,473 

BNJ 5% tn tn tn 
Lama pemasakan 30 menit 0,288 b 84,682 84,682 

Lama pemasakan 40 menit 0,281 b 83,259 83,259 

Lama pemasakan 50 menit 0,186 a 82,466 82,466 

BNJ 5% 0,069 tn tn 
Keterangan:  
Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan berbeda nyata 
berdasarkan uji BNJ 5%. 

 

2.​ Parameter 2 
Menjelaskan data dan pembahasan parameter 2. 

3.​ Parameter 3 
Menjelaskan data dan pembahasan parameter 3, dst 
 
 

KESIMPULAN 
Kesimpulan disampaikan dengan singkat dan jelas. Kesimpulan disampaikan dalam bentuk paragraf dan 

menunjukkan implikasi hasil penelitian. 

 

UCAPAN TERIMA KASIH 
Ucapan terima kasih tidak wajib dituliskan. 
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