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LAMPIRAN 
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Lampiran  1. Hasil Karakterisasi Minyak Atsiri Kayu Manis 

1.1 Uji Warna      1.2 Uji Berat 

Jenis 

           
   1.3 Uji Noda Lemak 
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Lampiran  2. Perhitungan Berat Jenis 

No. Berat 

Pikno 

Kosong (g) 

Berat 

Pikno + air 

(g) 

Pikno + 

Minyak (g) 

BJ 

1 17,4623 43,3268 43,8194 1,0190 

2 17,4623 43,3268 43,8040 1,0184 

3 17,4623 43,3268 43,8041 1,0185 

Perhitungan berat jenis : 

1. Berat jenis minyak atsiri =  

=  

= 1,0190 

2. Berat jenis minyak atsiri =  

=   

= 1,0184 

3. Berat jenis minyak atsiri =  

=  

= 1,0185 
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Lampiran  3. Hasil Analisa Indeks Bias 
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Lampiran  4. Hasil Uji GC-MS Minyak Atsiri Kayu Manis 
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Lampiran  5. Lampiran 5. CoA (Certifikat of Analysis) 
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Lampiran  6. Uji Organoleptis Sediaan Emulgel 

5.1 Sediaan Emulgel Minyak Atsiri Kayu Manis 

 

5.2 Uji Homogenitas Sediaan 
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5.3 Uji Daya Lekat   5.4 Uji pH 

     
  5.5 Uji Viskositas   5.6 Uji Tipe emulsi 
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5.7 Uji Tipe Emulsi 

  
5.8  Uji mikroskopis F1 

   
5.9 Uji mikroskopis F2 
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5.10 Uji mikroskopis F3 

  
5.11 Uji mikroskopis F4 

  
5.12 Uji Daya Sebar 
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Lampiran  7. Pembuatan  NA (Nutriet Agar) 

• Menimbang sebanyak 23 gram media NA dan dilarutkan dalam 

1L akuades 

• Memanaskan sampai semua larut dan disterilkan pada suhu 

1210C selama 15 menit 

Lampiran 1. Pembuatan BHI (Brain Heart Infusion) 

• Menimbang sebanyak 37 g sesuai komposisi dan larutkan dalam 

1L akuades diaduk sampai homogen.  

• Sterilkan dengan autoklaf 121 °C selama 15 menit.  

Lampiran 2. Pembuatan Vogel Johnson Agar (VJA) 

• Menimbang semua bahan kemudian disuspensikan 58 gram 

dalam 1000 ml dengan akuades.  

• Panaskan pada panangas air dan sterilkan dengan suhu 121°C 

selama 15 menit. 

• Dinginkan pada suhu 50°C kemudian tambahkan 0,24 g/L 

kalium telurit P  

Lampiran 3. Pembuatan Muller Hinton Agar (MHA) 

• Menimbang sebanyak 38 gram sesuai dengan komposisi pada 

kemasan (2 gram beef extract, 17,5 gram casein hydrolysate, 1,5 

gram starch, 17 gram agar).  

• Larutkan dalam 1L akuades bila perlu dengan bantuan 

pemanasan.  

• Media disterilkan dengan autoklaf pada suhu 1210C selama 20 

menit.  

• Media MHA dituangkan pada cawan petri steril, didiamkan 

pada suhu kamar hingga memadat. Kemudian disimpan pada 

suhu 40C. 
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Lampiran  8. Identifikasi Bakteri 

11.1 Uji Koagulase  11.2 Pewarnaan Gram 

     
 11.3 Uji Katalase 
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11.4 Uji Media Selektif (VJA) 

 

 
 

Lampiran  9. Uji Pendahuluan Antibakteri 

12.1 Aktivitas pada Konsentrasi Minyak Atsiri Kayu MAnis 3% 
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12.2 Aktivitas pada Konsentrasi Minyak Atsiri Kayu MAnis 6% 

 

12.3 Aktivitas pada Konsentrasi Minyak Atsiri Kayu MAnis 12% 
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12.4 Kontrol +       12.5 

Kontrol - 
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Lampiran  10. Uji Aktifitas Antibakteri 

13.1 Aktivitas Antibakteri  Formula 1 

 

13.2 Aktivitas Antibakteri  Formula 2 
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13.3 Aktivitas Antibakteri  Formula 3 

 

13.4 Aktivitas Antibakteri  Formula 4 

 

13.5Aktivitas Antibakteri  Kontrol positif 
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Lampiran  11. Hasil Statistik Uji pH 

 14.1 Uji Normalitas pH 

 

 14.2 Uji Non Parametrik 
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 14.3 Uji Signifikasi formula 
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Lampiran  12. Hasil Uji Statistik Viskositas 

15.1 Uji Normalitas Viskositas 

 

 

15.2 Uji Non Parametric 

 

 

 

 

 



86 

 

 

15.3 Uji Significant 
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Lampiran  13. Hasil Statistik  Uji Daya Sebar 

16.1 Uji Normalitas  

 

16.2 Uji Non Parametric 
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16.3 Uji Significasi Formula 
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Lampiran  14. Hasil Statistik Uji Daya Lekat 

17.1  Uji Normalitas 

 

17.2 Uji Non Parametric 
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17.3 Uji Signifikasi 
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Lampiran  15. Hasil Satistik Cycling 

18.1 Uji Paired T-Test pH 
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18.2 Uji Paired T-Test Viskositas 
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Lampiran  16.Uji Pendahuluan Daya Hambat Bakteri 

19.1 Uji Normalitas 

 

19.2 Uji Non Parametric 
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19.3 Uji Man-Whiteney 
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Lampiran  17. Diameter Daya Hambat Sediaan Emulgel 

20.1 Uji Normalitas 

 

20.2 Uji Non Parametrik 

 

20.3 Uji Mann Wheitney 

 



105 

 

 

 

 

 



106 

 

 

 

 

 



107 

 

 

 

 

 



108 

 

 

 

 

 

 


