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Lampiran 1. Hasil determinasi tanaman temu mangga 
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Lampiran 2. Hasil determinasi tanaman kemangi  
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Lampiran 3. Pengambilan bahan atau sampel  

 

  

Daun kemangi Rimpang temu mangga 

  

 

 

Jamur Candida albicans ATCC 10231  
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Lampiran 4. Pengeringan dan penyerbukan rimpang temu mangga dan daun 

kemangi  

 

  

Simplisia kemangi Simplisia temu mangga 

  

  

Penyerbukan simplisia Pengayakan 

  

  

Penimbangan serbuk kemangi Penimbangan serbuk temu mangga 

 



39 

 

Lampiran 5. Penetapan kadar air serbuk rimpang temu mangga dan serbuk 

daun kemangi  

 

  

Alat destilasi Penjenuhan toluene 

 

  

Kadar air serbuk temu mangga replikasi 1 Kadar air serbuk kemangi replikasi 1 
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Kadar air serbuk temu mangga replikasi 2 

 

Kadar air serbuk kemangi replikasi 2 

  

Kadar air serbuk temu mangga replikasi 3 Kadar air serbuk kemangi replikasi 3 
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Lampiran 6. Pembuatan ekstrak  

 

  

Wadah maserasi Evaporator 

 

  

Ekstrak temu mangga Ekstrak kemangi 
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Lampiran 7. Identifikasi kandungan kimia ekstrak  

Hasil identifikasi kandungan kimia serbuk dan ekstrak temu mangga 

Kandungan 

kimia 

Hasil Keterangan 

Serbuk Ekstrak Serbuk Ekstrak 

Flavonoid  Uji Willstater: 

 
Uji Bate-smith: 

 
Uji NaOH 10%: 

 

Uji Willstater: 

 
Uji Bate-smith: 

 
Uji NaOH 10%: 

 

- 

 

 

 

 

 

- 

 

 

 

 

 

+ 

- 

 

 

 

 

 

- 

 

 

 

 

 

+ 

Saponin 

  

+ + 

Alkaloid Dragendroff: 

 
Mayer:  

 

Dragendroff: 

 
Mayer: 

 

+ 

 

 

 

 

+ 

- 

 

 

 

 

+ 

Steroid dan 

terpenoid 

  

+ + 
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Hasil identifikasi kandungan kimia serbuk dan ekstrak kemangi 

Kandungan 

kimia 

Hasil Keterangan (+/-) 

Serbuk Ekstrak Serbuk Ekstrak 

Flavonoid  Uji Willstater: 

 
Uji Bate-smith: 

 
Uji NaOH 10%: 

 

Uji Willstater: 

 
Uji Bate-smith: 

 
Uji NaOH 10%: 

 

+ 

 

 

 

 

 

+ 

 

 

 

 

 

+ 

+ 

 

 

 

 

 

+ 

 

 

 

 

 

+ 

Saponin 

  

+ + 

Alkaloid Dragendroff: 

 
Mayer: 

 

Dragendroff: 

 
Mayer:  

 

+ 

 

 

 

 

 

- 

+ 

 

 

 

 

 

- 

Steroid dan 

terpenoid 

  

+ + 



44 

 

Lampiran 8. Alat-alat yang digunakan  

 

  

Autoklaf Autovortex mixer 

 

  

Inkas Inkubator 
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Neraca analitik Oven 

 

 

 

Mikroskop  
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Lampiran 9. Bahan uji antijamur  

 

  

Cakram disk 6 mm Biakan jamur Candida albicans 

  

  

Standart McFarland Larutan stok 

 

  

Larutan variasi konsentrasi Larutan kombinasi 
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Lampiran 10. Uji dilusi ekstrak rimpang temu mangga (Curcuma mangga) 

dan ekstrak daun kemangi (Ocimum basilicum) dalam 

menentukan nilai konsentrasi bunuh minimum 

 

Uji KHM dan KBM temu mangga 

 

 

  

 

Replikasi 1 

 

 

 

 

 

25% 12,5% 6,25% 3,12% 1,56% 0,78% 0,39% 0,19% 0,09% 0,04% 

25% 

12,5% 

6,25% 

3,12% 

1,56% 

0,78% 

0,39% 

0,19% 0,09% 

0,04% 

K+ 
K- 
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Replikasi 2 

 

 

 

 

 

 

 

 

25% 
12,5% 

6,25% 

3,12% 

0,78% 

25% 12,5% 6,25% 3,12% 1,56% 0,78% 0,39% 0,19% 0,09% 0,04% 

1,56% 0,19% 

0,39% 

0,04% 

K+ 

0,09% 

K- 

0,19% 
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Replikasi 3 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

25% 12,5% 6,25% 3,12% 1,56% 0,78% 0,39% 0,19% 0,09% 0,04% 

25% 
12,5% 

6,25% 

3,12% 
1,56% 

0,78% 

0,39% 

0,19% 

0,09% 
0,04% 

K+ 

K- 
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Uji KHM dan KBM kemangi 

 

  

 

Replikasi 1 

 

 

 

 

 

 

 

30% 
15% 7,5% 3,75% 1,87% 0,93% 0,46% 0,23% 0,11% 0,05% 

0,93% 

15% 

7,5% 

3,75% 

1,87% 

30% 

0,46% 

0,23% 0,11% 

0,05% 

K+ 
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Replikasi 2 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

30% 15% 7,5% 3,75% 1,87% 0,93% 0,46% 0,23% 0,11% 0,05% 

0,78% 

1,87% 

3,75% 

7,5% 15% 

1,56% 0,19% 

0,39% 

0,04% 

K+ 

0,09% 

K- 

0,19% 
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Replikasi 3 

 

30% 15% 7,5% 3,75% 1,87% 0,93% 0,46% 0,23% 0,11% 0,05% 

30% 
15% 

7,5% 

3,75% 1,87% 

0,93% 

0,46% 

0,23% 

0,11% 0,05% 

K+ 

K- 
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Lampiran 11. Uji aktivitas antijamur dari kombinasi ekstrak rimpang temu 

mangga dan ekstrak daun kemangi  

 

  

Replikasi 1 

 

 
 

Replikasi 2 

 

  

Replikasi 3 

 

2:1 

KM 

1:2 

K+ 

K- 

TM 

2:1 1:1 

1:1 
KM 

TM 
K- 

K+ 

1:2 

1:2 

KM 

TM 

K- 

K+ 

1:1 
2:1 



54 

 

Lampiran 12. Metode SPSS  

 

 

Pada uji normalitas nilai sig adalah 1.000 yang berarti sig>0.05 sehingga data 

terdistribusi normal maka dapat dilanjutkan dengan uji Kruskal-wallis. 

 

Pada uji homogenitas nilai sig adalah 0,004 yang berarti sig<0,05 sehingga data 

tidak homogen.  
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Uji Kruskal-wallis diperoleh nilai sig 0,006 yang berarti sig<0,05 sehingga ada 

hubungan antara kontrol positif dengan dosis kombinasi ekstrak, dan dapat 

disimpulkan bahwa dosis kombinasi ekstrak memiliki efektivitas. 
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Homogeneous Subsets 

daya_hambat 

 

kelompok_perlakuan N 

Subset for alpha = 0.05 

 
1 2 3 4 

Tukey HSD
a
 kontrol - 3 1.00    

TM 12,5% 3  26.33   

TM+KM (1:1) 3  28.00 28.00  

KM 7,5% 3  28.33 28.33  

TM+KM (2:1) 3  30.00 30.00  

TM+KM (1:2) 3   33.33  

kontrol + 3    43.67 

Sig.  1.000 .486 .137 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000. 
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Lampiran 13. Penentuan sifat kombinasi dengan metode difusi cakram 

 

Replikasi 1 

 

Replikasi 2 

 

Replikasi 3 

  

 

Temu 

mangga 
Kemangi 

Kemangi 
Temu 

mangga 

Temu 

mangga 
Kemangi 
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Lampiran 14. Perhitungan simplisia kering  

 

Hasil pembuatan simplisia kering rimpang temu mangga 
Bobot awal (gram) Bobot simplisia (gram) Rendemen (%) 

3000 900 33,33 

Perhitungan rendemen simplisia temu mangga =  

       =  

= 33,33% 

 

Hasil pembuatan simplisia kering kering daun kemangi 

Bobot awal (gram) Bobot simplisia (gram) Rendemen (%) 

5000 1000 20 

Perhitungan rendemen simplisia kemangi =  

       =  

= 20% 
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Lampiran 15. Penetapan kadar air serbuk simplisia  

 

Kadar air serbuk temu mangga  

Percobaan Bobot serbuk (gram) Volume air (mL) Kadar air (%) 

I 20,027 0,8 3,994 

II 20,102 1,2 5,969 

III 20,069 1,1 5,481 

Rata-rata 20,066 1,033 5,148 

 

Perhitungan presentase penetapan kadar air =  

Kadar air 1 =   

        = 3,994% 

Kadar air 2 =   

        = 5,969% 

Kadar air 3 =   

       = 5,481% 

Rata-rata kadar air serbuk temu mangga =   

          = 5,148% 
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Kadar air serbuk kemangi 

Percobaan Bobot serbuk (gram) Volume air (mL) Kadar air (%) 

I 20,046 1,5 7,482 

II 20,091 1,8 8,959 

III 20,028 1,6 7,988 

Rata-rata 20,055 1,63 8,143 

Perhitungan presentase penetapan kadar air =  

Kadar air 1 =   

        = 7,482% 

Kadar air 2 =   

        = 8,959% 

Kadar air 3 =   

       = 7,988% 

Rata-rata kadar air serbuk kemangi =   

          = 8,143%: 

 

 



61 

 

Lampiran 16. Penetapan susut pengeringan serbuk simplisia  

 

Penetapan susut pengeringan serbuk temu mangga  

Percobaan Berat (gram)  Susut 

pengeringan 

(g/g) 

Serbuk Cawan 

kosong 

Cawan 

sebelum 

pengeringan 

Cawan 

setelah 

pengeringan 

I 2 162,811 164,971 164,859 5,6% 

II 2 163,916 165,973 165,847 6,3% 

III 2 168,264 170,205 170,078 6,35% 

Rata-rata     6,083% 

Perhitungan penetapan susut pengeringan =  

Susut pengeringan 1 =   

                  = 5,6% 

Susut pengeringan 2 =   

                       = 6,3% 

Susut pengeringan 3 =   

         = 6,35% 

Rata-rata susut pengeringan serbuk temu mangga =   

                  = 6,083% 
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Penetapan susut pengeringan serbuk kemangi 

Percobaan Berat (gram)  Susut 

pengeringan 

(g/g) 

Serbuk Cawan 

kosong 

Cawan 

sebelum 

pengeringan 

Cawan 

setelah 

pengeringan 

I 2 164,631 166,518 166,333 9,25% 

II 2 166,259 168,258 168,068 9,5% 

III 2 163,857 165,821 165,642 8,95% 

Rata-rata     9,233% 

Perhitungan penetapan susut pengeringan =  

Susut pengeringan 1 =   

                  = 9,25% 

Susut pengeringan 2 =   

                       = 9,5% 

Susut pengeringan 3 =   

          = 8,95% 

Rata-rata susut pengeringan serbuk kemangi =   

          = 9,233% 
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Lampiran 17. Pembuatan ekstrak  

 

Pembuatan ekstrak temu mangga 

Bobot serbuk (gram) Bobot ekstrak (gram) Rendemen (%) 

500 39 7,8% 

Perhitungan rendemen ekstrak temu mangga =  

       =  

= 7,8% 

 

Pembuatan ekstrak kemangi 

Bobot serbuk (gram) Bobot ekstrak (gram) Rendemen (%) 

400 36 6,5% 

Perhitungan rendemen ekstrak temu mangga =  

       =  

= 9% 
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Lampiran 18. Penetapan kadar air ekstrak temu mangga dan kemangi  

 

Kadar air ekstrak temu mangga 

Percobaan Bobot ekstrak (gram) Volume air (mL) Kadar air (%) 

I 10 0,2 2 

II 10 0,1 3,5 

III 10 0,25 2,5 

Rata-rata   2,667 

Perhitungan kadar air ekstrak rimpang temu mangga=  

Kadar air 1 =  = 2% 

Kadar air 2 =  = 3,5% 

Kadar air 3 =  = 2,5% 

Rata-rata kadar air ekstrak temu mangga =   

           = 2,667 g/ml 

Kadar air ekstrak kemangi 

Percobaan Bobot ekstrak (gram) Volume air (mL) Kadar air (%) 

I 10 0,35 3,5 

II 10 0,25 2,5 

III 10 0,3 3 

Rata-rata   3 

Perhitungan penetapan kadar air ekstrak kemangi=  

Kadar air 1 =  = 3,5% 

Kadar air 2 =  = 2,5% 

Kadar air 3 =  = 3% 

Rata-rata kadar air ekstrak kemangi =   

              = 3 g/ml 
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Lampiran 19. Penetapan susut pengeringan ekstrak temu mangga dan 

ekstrak kemangi  

 

Perhitungan susut pengeringan ekstrak temu mangga 

Percobaan Berat (gram) Susut 

pengeringan 

(g/g) 

Ekstrak Cawan 

kosong 

Cawan 

sebelum 

pengeringan 

Cawan 

setelah 

pengeringan 

I 2,081 65,038 67,119 67,031 4,228 

II 2,095 47.797 49,892 49,809 3,961 

III 2,099 57,158 59,257 59,176 3,858 

Rata-rata     4,015 

Perhitungan presentase susut pengeringan=  

Susut pengeringan 1 =   

                  = 4,228% 

Susut pengeringan 2 =   

                       = 3,961% 

Susut pengeringan 3 =   

         = 3,858% 

Rata-rata susut pengeringan ekstrak temu mangga =   

                  = 4,015% 
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Penetapan susut pengeringan ekstrak kemangi 

 
Percobaan Berat (gram) Susut 

pengeringan 

(g/g) 

Ekstrak Cawan 

kosong 

Cawan 

sebelum 

pengeringan 

Cawan 

setelah 

pengeringan 

I 2,009 62,327 64,336 64,227 5,425 

II 2 57,855 59,855 59,752 5,15 

III 2,021 64,041 66,062 66,041 1,039 

Rata-rata     3,871 

Perhitungan presentase susut pengeringan=  

Susut pengeringan 1 =   

                  = 5,425% 

Susut pengeringan 2 =   

                       = 5,15% 

Susut pengeringan 3 =   

         = 1,039% 

Rata-rata susut pengeringan ekstrak kemangi =   

                  = 3,871% 
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Lampiran 20. Penetapan bobot jenis ekstrak rimpang temu mangga dan 

ekstrak daun kemangi  

 

Bobot jenis ekstrak rimpang temu mangga 

Percobaan  Bobot penimbangan (gram) Bobot jenis 

Kosong (W1) Berisi akuades 

(W2) 

Berisi ekstrak 

(W3) 

I 27,891 77,326 76,983 0,993 

II 29,264 78,413 78,584 1,003 

III 28,976 76,513 76,475 0,999 

Rata-rata    0,998 

Perhitungan bobot jenis ekstrak =   

 W1= bobot penimbangan wadah kosong 

 W2= bobot penimbangan wadah berisi akuades 

 W3= bobot penimbangan wadah berisi ekstrak 

Bobot jenis 1 =  

           =  

           = 0,993 g/ml 

Bobot jenis 2 =  

           =  

           = 1,003 g/ml 

Bobot jenis 3 =  

           =  

           = 0,999 g/ml 

Rata-rata bobot jenis ekstrak temu mangga =   

               = 0,998 g/ml 
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Bobot jenis ekstrak daun kemangi 

 
Percobaan  Bobot penimbangan (gram) Bobot jenis 

Kosong (W1) Berisi akuades 

(W2) 

Berisi ekstrak 

(W3) 

I 29,199 78,48 79,429 1,019 

II 27,193 76,093 77,213 1,022 

III 27,957 77,417 78,742 1,026 

Rata-rata    1,022 

 

Perhitungan bobot jenis ekstrak =   

 W1= bobot penimbangan wadah kosong 

 W2= bobot penimbangan wadah berisi akuades 

 W3= bobot penimbangan wadah berisi ekstrak 

Bobot jenis 1 =  

           =  

           = 1,019 g/ml 

Bobot jenis 2 =  

           =  

           = 1,022 g/ml 

Bobot jenis 3 =  

           =  

           = 1,026 g/ml 

Rata-rata bobot jenis ekstrak kemangi =   

      = 1,022 g/ml  
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Lampiran 21. Pembuatan larutan ekstrak  

 

Larutan stok temu mangga 25% =       

            V1.100% = 10.25% 

            V1 = 2,5 ml ad pelarut 10 ml 

Larutan stok kemangi 30% =                

             V1. 100% = 10.30% 

             V1 = 3 ml ad pelarut 10 ml 

Larutan temu mangga 12,5% =    

               V1. 25% = 10 . 12,5% 

             V1 = 5 ml ad pelarut 10 ml 

Larutan kemangi 15% =     

                 V1. 30% = 10.15% 

              V1 = 5 ml ad pelarut 10 ml 

Larutan kemangi 7,5% =      

                V1. 15% = 10.7,5% 

              V1 = 5 ml ad pelarut 10 ml 

Larutan DMSO 2% =                  

              V1. 100% = 10.2% 

              V1 = 0,2 ml ad pelarut 10 ml 

Larutan ketokonazol 2%=  

Berat tablet ketokonazol = 330 mg (mengandung 200 mg ketokonazol) 

Tablet yang diperlukan =  =  

a = berat ketokonazol yang diperlukan 

b = ketokonazol tiap tablet 

c = berat rata-rata ketokonazol 

  = 330 mg 
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2% = 2 g/ 100 ml 

      = 2000 mg/100 ml 

      = 200 mg/10 ml 

Pembuatan ketokonazol = mengambil 1 tablet ketokonazol dan melarutkan 

dengan akuades steril sebanyak 10 ml 



71 

 

Lampiran 21. Cara pembuatan media PDA dan SGC  

 

1. Potato Dextrose Agar (PDA) 

Komposisi: PDA 39 g/L 

         Akuades 1 L 

         Kloramfenikol 200 mg 

a. Ditimbang PDA 39 gram, dilarutkan dalam 1L akuades dan 

dipanaskan sampai larut. Larutan ditambahkan kloramfenikol 200 mg 

dan diaduk hingga homogen. 

b. Dimasukkan dalam tabung @10 ml, tutup dengan kapas dan 

disterilkan dengan autoklaf selama 1 jam. 

c. Dinginkan media yang telah disterilkan dan dituang dalam cawan petri 

@15 ml. 

2. Sabouraud Glucose Cair (SGC) 

Komposisi: SGC 100 g/L 

         Akuades 1 L 

         Kloramfenikol 200 mg 

a. Ditimbang 100 gram SGC, dilarutkan dalam 1L akuades dan 

dipanaskan hingga larut.  

b. Ditambahkan 200 mg kloramfenikol dan diaduk hingga homogen. 

c. Dimasukkan dalam tabung @10 ml, tutup dengan kapas dan 

disterilkan dengan autoklaf. 

3. Fermentasi dan asimilasi 

Komposisi: Meat extract 3 g/L 

         Pepton 5 g/L 

         Glukosa/Maltosa/Sukrosa/Laktosa 5 g/L 

a. Ditimbang semua bahan dan dilarutkan dengan akuades @40 ml dalam 

gelas beaker, ditambahkan 1 tetes fenol red lalu dituang dalam 4 

tabung yang berisi tabung durham @10 ml, kemudian disterilkan 

dengan autoklaf dan ditunggu hingga dingin.  

 


