
 

53 
 

 

 

 

LAMPIRAN 
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Lampiran 1. Perhitungan Bahan Eco-enzyme 

Membuat eco-enzyme dalam 3 liter air 

Perbandingan = Air : Bahan Organik : Gula Molase (10 : 3 : 1) 

Jika eco-enzyme diuat dengan air sebanyak 3 liter, maka: 

 Bahan Organik = 
3 𝑘𝑔

10 𝑙
 𝑥 3 𝑙 =  

9

10
𝑘𝑔 = 0,9 𝑘𝑔 = 900 𝑔𝑟𝑎𝑚 

Terdiri dari  

1. Kulit buah pisang 100 gram 

2. Kulit buah semangka 200 gram 

3. Kulit buah melon 200 gram 

4. Kulit buah pepaya 200 gram 

5. Kulit buah nanas 200 gram 

 Gula Molase = 
1 𝑙

10 𝑙
 𝑥 3 𝑙 =  

3

10
𝑙 = 0,3 𝑙 = 300 𝑚𝑙 
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Lampiran 2. Perhitungan Media 

1. Media Nutrient Agar (NA) 

Literatur: 6 gram NA dalam 300 ml aquadest 

Membuat NA dalam 75 ml aquadest, maka dibutuhkan serbuk NA sebanyak: 

6 𝑔

300 𝑚𝑙
=

𝑥

75 𝑚𝑙
 

300 𝑥 = 6 𝑔 𝑋 75 

𝑥 =
450 𝑔

300
= 1,5 𝑔 

2. Media Brain Heart Infusion (BHI) 

Literatur: 11,1 gram BHI dalam 300 ml aquadest 

Membuat BHI dalam 75 ml aquadest, maka dibutuhkan serbuk BHI 

sebanyak: 

11,1 𝑔

300 𝑚𝑙
=

𝑥

75 𝑚𝑙
 

300 𝑥 = 11,1 𝑔 𝑋 75 

𝑥 =
832,5 𝑔

300
= 2,78 𝑔 

3. Media Mueller Hinton Agar (MHA) 

Literatur: 11,4 gram BHI dalam 300 ml aquadest 

Membuat MHA dalam 300 ml aquadest maka membutuhkan 11,4 gram 

serbuk MHA 
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Lampiran 3. Hasil Diameter Zona Hambat Uji Antibakteri Eco-enzyme 

No. Sampel Eco-Enzyme 

Diameter Daerah Hambat 

Rata-Rata 

(mm) 

R1 

(mm) 

R2 

(mm) 

R3 

(mm) 

1 Fermentasi 3 bulan 12,6 15,1 13,5 13,73 

2 Fermentasi 4 bulan 13,4 23,1 16,7 17,73 

3 Fermentasi 5 bulan 17,4 26,2 20,6 21,4 

4 Aquadest 0 0 0 0 
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Lampiran 4. Hasil Analisis SPSS 
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Lampiran 5. Dokumentasi Eco-enzyme dan Jamurnya setelah Fermentasi 

Tampilan Samping Keterangan 

 

 

3 Bulan 

 

4 Bulan 

 

5 Bulan 
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Lampiran 6. Dokumentasi Hasil Uji Daya Hambat Eco-enzyme 

Gambar Keterangan 

 

Replikasi 1 

 

Replikasi 2 

 

Replikasi 3 
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Lampiran 7. Dokumentasi Proses Pembuatan Eco-enzyme 

 
Menimbang 200 gram kulit buah 

pepaya 

Menimbang 200 gram kulit buah 

semangka 

 

Menimbang 100 gram kulit buah 

pisang 

 

Menimbang 200 gram kulit buah 

melon 

 

Menimbang 200 gram kulit buah 

nanas 

 

Masukkan 3 liter air kedalam wadah 

secara bertahap 
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Masukkan 300 ml gula molase 

kedalam wadah berisi air 

 

Tambahkan bahan organik dan sisa air 

maupun gula molase yang tersisa 

 

Aduk perlahan hingga merata dan 

semua bahan organik terendam 

 

Tutup wadah dengan plastik hitam 

agar kedap udara 

 

Tutup kembali wadah dengan 

penutupnya dan lakban sekitar 

penutupnya, kemudian beri label yang 

berisi tanggal pembuatan, tanggal 

panen dan lama fermentasi 

 

Setelah mencapai waktu panen, saring 

cairan eco-enzyme dan masukkan 

kedalam wadah botol dan beri label 

kembali 
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Lampiran 8. Dokumentasi Proses Pembuatan Media dan Sterlisasi 

 

  

 

Timbang 1,5 gram serbuk NA 

 
Larutkan sebuk NA kedalam 75 ml 

aquadest lalu dipanaskan, aduk hingga 

mendidih dan homogen 

 

Timbang 2,78 gram serbuk BHI 

 

 

 

Larutkan serbuk BHI kedalam 75 ml 

aquadest lalu dipanaskan, aduk hingga 

mendidih dan homogen 

 

Timbang 11,4 gram serbuk MHA 
 

Larutkan sebuk MHA kedalam 300 ml 

aquadest lalu dipanaskan, aduk hingga 

mendidih dan homogen 
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Tuang media NA dan BHI yang telah 

mendidih kedalam tabung reaksi, lalu 

tutup menggunakan kapas yang 

dibalut kassa steril kemudian ditutup 

kembali dengan alumunium foil 

 

Untuk media MHA yang telah jadi, di 

tuang kedalam cawan petri, lalu 

dinginkan sebentar hingga memadat 

 

Tutup cawan petri berisi MHA yang 

telah memadat menggunakan 

alumunium foil hingga rapat 

 

Masukkan 100ml aquadest kedalam 

erlenmeyer dan tutup menggunakan 

kapas yang dibalut kassa steril 

kemudian ditutup kembali dengan 

alumunium foil 
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Masukkan semua alat dan bahan yang 

akan digunakan kedalam autoklaf 

 

 

Tutup rapat autoklaf dan sterilkan 

dengan suhu 121̊C dan tekanan 1atm 

selama 15 menit 

 

Dinginkan media NA pada kondisi 

miring di dalam enkas steril 

 

Dinginkan media BHI yang telah jadi 

pada tabung reaksi 

 

Dinginka media MHA yang telah jadi 

sebelum digunakan 
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Lampiran 9. Dokumentasi Proses Uji Daya Hambat Bakteri 

 

Siapkan alat dan bahan 

 

Celupkan kapas lidi steril pada BHI 

cair 

 

Oleskan perlahan pada permukaan 

media MHA 

 

Buat 4 sumuruan dengan boor prop 

 

Aquadest steril sebagai kontrol negatif 
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Lampiran 10. Sertifikat Jurnal Publisher 
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Lampiran 11. Artikel
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