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LAMPIRAN 1 

Perhitungan Sampel Ekstrak Mangga Arum Manis 

 

a. Perhitungan Rendemen Ekstrak Mangga Arum Manis 

Rendemen = Berat ekstrak kental  x 100% 

                     Berat sampel 

Sampel      = 16,165  x 100% 

                     70,77 

                  = 22,84% 

b. Maserasi 

Berat serbuk = 70,77 

Etanol           = 424 mL 
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LAMPIRAN 2 

Perhitungan Formula 

 

1. Perhitungan Formula I (2,5%) 

Ekstrak mangga arum manis = 2,5 x 100 gram = 2,5 gram 

                                                  100 

Gelatin                                    = 10 x 100 gram = 10 gram 

                                                   100 

Asam sitrat                             = 0,2 x 100 gram = 0,2 gram 

                                                   100 

Fruktosa sirup                         = 40 x 100 gram = 40 gram 

                                                   100 

Essence mangga                     = 0,3 x 100 gram = 0,3 gram 

                                                   100 

Aquadest                                 = add 100 mL 

2. Perhitungan Formula II (5%) 

Ekstrak mangga arum manis = 5 x 100 gram = 5 gram 

                                                 100 

Gelatin                                   = 10 x 100 gram = 10 gram 

                                                  100 

Asam sitrat                            = 0,2 x 100 gram = 0,2 gram 

                                                 100                                         

Fruktosa sirup                       = 40 x 100 gram = 40 gram 

                                                 100 

Essence mangga                   = 0,3 x 100 gram = 0,3 gram 

                                                100 

Aquadest                               = add 100 mL 
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3. Perhitungan Formula III (7,5%) 

Ekstrak mangga arum manis = 7,5 x 100 gram = 7,5 gram 

                                                  100 

Gelatin                                   = 10 x 100 gram = 10 gram 

                                                  100 

Asam sitrat                            = 0,2 x 100 gram = 0,2 gram 

                                                  100 

Fruktosa sirup                       = 40 x 100 gram = 40 gram 

                                                 100 

Essence mangga                    = 0,3 x 100 gram = 0,3 gram 

                                                  100 

Aquadest                                = add 100 mL 
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LAMPIRAN 3 

Uji pH 

 

Replikasi  Uji pH  Standard Literatur 

 FI FII FIII   

1 4,63 4,12 4,15   

2 4,78 4,12 4,17 4,5-6,5 (Sayuti 2015) 

3 4,65 4,16 4,19   

Rata-rata 4-6 4-6 4-6   
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LAMPIRAN 4 

Perhitungan Uji Kadar Air 

 

Berat A (Cawan kosong) 

I   = 34,27 

II  = 38,27 

III = 43,62 

Berat B (Cawan + sampel sebelum oven) 

I   = 39,02 

II  = 42,96 

III = 48,18 

Berat C (Cawan + sampel setelah di oven) 

I   = 38,15 

II  = 42,28 

III = 47,42 

Perhitungan = (B-A) – (C-A) x 100% 

                                B – A 

I =  (39,02 – 34,27) – (38,15 – 34,27) x 100% 

                39,02 – 34,27 

       (4,75 – 3,88)  x 100% 

           4,75 

        0,87 = 0,183 ~ 18,3% 

        4,75 

II =  (42,96 – 38,27) – (42,28 – 38,27) x 100% 

         42,96 – 38,27 

(4,69 – 4,01) x 100% 

4,69 

0,68 = 0,144 ~ 14,4% 

4,69 
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III = ( 35,84 – 31,27) – (35,07 – 31,27) x 100% 

35,84 – 31,27 

(4,57 – 3,8) x 100% 

4,57 

0,77 = 0,168 ~ 16,8% 

4,57 
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LAMPIRAN 5 

Perhitungan Uji Kadar Abu 

 

Konsentrasi ekstrak 2,5% 

Berat A ( Crush kosong) 

I   = 39,982 

II  = 39,993 

III = 39,984 

Berat B ( Berat crush + sampel jelly) 

I   = 42,062 

II  = 42,051 

III = 42,056 

Berat C ( Berat crush + abu) 

I   = 40,070 

II  = 40,077 

III = 40,073 

 

Perhitungan 

Kadar abu (%) I  = ( C – A) x 100% 

( B – A) 

( 40,070 – 39,982) x 100% 

( 42,062 – 39,982) 

0,088 = 0,0333 x 100% 

2,638 

3,33% 

II = ( C – A) x 100% 

( B – A) 

( 40,077 – 39,993) x 100% 

( 42,051 – 39,993) 

0,084 = 0,040 x 100% 

2,084 
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4,08% 

III = ( C – A) x 100% 

( B – A) 

( 40,073 – 39,984) x 100% 

( 42,056 – 39,984) 

0,089 = 0,042 x 100% 

2,072 

4,29% 

 

Konsentrasi ekstrak 5 % 

Berat A ( Crush kosong) 

I   = 39,990 

II  = 39,991 

III = 39,994 

Berat B ( Berat crush + sampel jelly) 

I   = 42,062 

II  = 42,061 

III = 42,067 

Berat C ( Berat crush + abu) 

I   = 40,062 

II  = 40,066 

III = 40,070 

 

Perhitungan 

Kadar abu (%) I = ( C – A) x 100% 

( B – A) 

( 40,062 – 39,990) x 100% 

( 42,062 – 39,990) 

0,072 = 0,034 x 100% 

2,072 

3,47% 
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II = ( C – A) x 100% 

( B – A) 

( 40,066 – 39,991) x 100% 

( 42,061 – 39,991) 

0,075 = 0,036 x 100% 

2,07 

3,625% 

III =  ( C – A) x 100% 

( B – A) 

( 40,070 – 39,994) x 100% 

( 42,067 – 39,994) 

0,076 = 0,0366 x 100% 

2,073 

3,66% 

 

Konsentrasi ekstrak 7,5% 

Berat A ( Crush kosong) 

I   = 39,985 

II  = 39,989 

III = 39,990 

Berat B ( Berat crush + sampel jelly) 

I   = 42,059 

II  = 42,055 

III = 42,060 

Berat C ( Berat crush + abu) 

I   = 40,075 

II  = 40,072 

III = 40,076 
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Perhitungan 

Kadar abu (%) I = ( C – A) x 100% 

( B – A) 

( 40,075 – 39,985) x 100% 

( 42,059 – 39,985) 

0,09 = 0,043 x 100% 

2,074 

4,33% 

II = ( C – A) x 100% 

( B – A) 

( 40,072 – 39,989) x 100% 

( 42,055 – 39,989) 

0,083 = 0,040 x 100% 

2,066  

4,01% 

III = ( C – A) x 100% 

( B – A) 

( 40,076 – 39,990) x 100% 

( 42,060 – 39,990) 

0,086 = 0,041 x 100% 

2,07 

4,15% 
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LAMPIRAN 6 

Perhitungan Media Cair Media Padat 

 

c. Pembuatan Media Cair 

a. Media NA 

Literatur dalam kemasan : 20 gram/1 liter (dibuat 150mL) 

Serbuk NA = 
��

����
 x 

�

���
 

1000x = 600 

x = 
���

����
 

= 6 gram 

Aquadest ad 300mL 

b. Media BHI 

Literatur dalam kemasan : 37 gram/1 liter (dibuat 150mL) 

Serbuk BHI = 
��

���� 
 x 

�

���
 

1000x = 11,10 

x = 
��,��

����
 

= 11,1 gram 

Aquadest ad 300mL 

c. Media MHA  

Literatur dalam kemasan : 38 gram/1 liter (dibuat 150mL) 

Serbuk MHA = 
�


����
 x 

�

���
 

1000x = 11,400 

x = 
��,��

����
 

= 11,4 gram 

Aquadest ad 300mL 
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LAMPIRAN 7 

Gambar Penelitian 

 

1. Pembuatan Ekstrak Mangga Arum Manis 

No Gambar Keterangan 
1.  

 

Mangga arum manis yang setelah dioven. 

2. 

 

Kemudian setelah dioven dihaluskan 
menggunakan diblender. 

3. 

 

Kemudian setelah di blender menjadi 
serbuk halus lalu ditimbang 
menggunakan timbangan analitik. 

4. 

 

Setelah ditimbang kemudian dimaserasi 
selama 3 hari. 
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5. 

 

Setelah dimaserasi kemudian disaring 
menggunakan kertas saring kemudian 
diuapkan menggunakan evaporator. 

6. 

 

Hasil ekstrak mangga arum manis yang 
telah dievaporator. 

 

2. Pembuatan Permen Jelly Mangga Arum Manis  
 

No Gambar Keterangan 
1. 

 

Menimbang gelatin 

2. 

 

Menimbang asam sitrat 

3. 

 

Menimbang ekstrak mangga arum manis 
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4. 

 

Fruktosa syrup dipanaskan sambil diaduk 
aduk. 

5. 

 

Kemudian gelatin dilarutkan 
menggunakan aquadest mendidih, lalu 
tambahkan essence mangga sedikit demi 
sedikit. 

6. 

 

Kemudian setelah itu tambahkan gelatin 
yang sudah larut dan essence mangga lalu 
aduk aduk.  

7. 

 

Tambahkan ekstrak sedikit demi sedikit 
sambil diaduk. Panaskan selama 15 
menit. 

8. 

 

Panaskan selama 15 menit, dengan suhu 
100°C dan diaduk sampai mengental. 
Setelah itu tambahkan asam sitrat. 
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9. 

 

Kemudian olesi cetakan menggunakan 
minyak zaitun, dan tuangkan permen jelly 
kedalam cetakan. 

 

3. Uji Flavonoid 

No Gambar Keterangan 
1. 

 

Masukan 2 ml ekstrak kedalam tabung 
reaksi, kemudian tambahkan 2 ml etanol 
96% 

2. 

 

Hasil uji flavonoid menghasilkan 
perubahan warna kuning dan terbentuk 
warna coklat kekuningan. 

 
 

4. Hasil Uji pH 
No Gambar Keterangan 
1. 

 

Hasil uji pH FI 2,5% 
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2. 

 

Hasil uji pH FII 5%. 

3. 

 

Hasil uji pH FIII 7,5%. 

 
5. Hasl Uji Kadar Air 

No Gambar Keterangan 
1. 

 

Menimbang cawan krush A. 

2. 

 

Menimbang cawan krush B. 

3. 

 

Menimbang cawan krush C 

4. 

 

Setelah ditimbang kemudian masukan 
kedalam oven. 
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5. 

 

Setelah dioven semua cawan krush 
dipindah kedalam desikator. 

6. 

 

Hasil uji kadar air setelah dioven. 

 
 
 

6. Uji Kadar Abu 
No Gambar Keterangan 
1. 

 

Hasil kadar air selanjutnya akan di uji 
kadar abu. 

2. 

 

Kemudian dimasukan kedalam alat uji 
kadar abu. 

3. 

 

Kemudian dipanaskan pada suhu 600° 
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4. 

 

Hasil uji kadar abu 

 
 
 

7. Sterilisasi Alat Dengan Autoklaf 
No Gambar Keterangan 
1. 

 

Bungkus semua alat-alat yang akan 
disterilkan menggunakan kertas 

2. 

 

Masukan alat yang sudah dibungkus 
kedalam autoklaf 

3. 

 

Setelah semua alat dimasukan kemudian 
ditutup. Setelah itu nyalakan dengan suhu 
121°C selama 15 menit 

 
 
 
 
 
 
 
 



74 
 

 

 

8. Pembuatan Media NA BHI MHA 
No Gambar Keterangan 
1. 

 

Media NA 

2. 

 

Media BHI 

3. 

 

Media MHA 

 

9. Pembuatan Inokulum Dengan Ose Bulat 
No Gambar Keterangan 
1. 

 

Membersihkan alat incase terlebih dahulu 
agar steril. 
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2. 

 

Kemudian mensterilkan jarum ose 
terlebih dahulu. 

3. 

 

Setelah itu bakteri diambil menggunakan 
jarum ose steril 

4. 

 

Tanamkan pada media agar miring 
dengan cara menggoreskan pada media. 
Setelah itu di inkubasi pada suhu 37°C 
selama 24 jam 

 

10. Pengujian Aktifitas Antibakteri Dengan Metode Difusi Sumuran 
 

No Gambar Keterangan 
1. 

 

Mengambil media BHI yang telah 
diinkubasi. 

2. 

 

Setelah itu dioleskan dengan kapas lidi 
steril pada media MHA. 
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3. 

 

Setelah itu alat boor prop disterilkan 
terlebuh dahulu. 

4. 

 

Kemudian dibuat lubang sumuran pada 
media MHA menggunakan alat boor prop 

5. 

 

Kemudian mengambil kontrol positif 
kloramfenikol menggunakan mikropipet. 

6. 

 

Kemudian dimasukan ke lubang 
sumuran. 

7. 

 

Mengambil sampel FI 2,5% 
menggunakan mikropipet. 

8. 

 

Kemudian diletakan dilubang sumuran 
dengan mikropipet. 
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9. 

 

Mengambil sampel FI 5% menggunakan 
mikropipet. 

10. 

 

Kemudian diletakan dilubang sumuran 
dengan mikropipet. 

11. 

 

Mengambil sampel FI 7,5% 
menggunakan mikropipet. 

12. 

 

Kemudian diletakan dilubang sumuran 
dengan mikropipet. 

13. 

 

Mengambil sampel kontrol positif 
menggunakan mikropipet. 

14. 

 

Kemudian diletakan dilubang sumuran 
dengan mikropipet. 
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15. 

 

Setelah itu diinkubasi pada suhu 37°C 
selama 24 jam. 

  

11. Hasil Uji Antibakteri 

No Gambar Keterangan 

1. 

 

1. Kontrol positif (Kloramfenikol) 

2. Formula I (2,5%) 

3. Formul II (5%) 

4. Formula III (7,5%) 

5. Kontrol negatif (Tanpa Ekstrak) 

2. 

 

1. Kontrol positif (Kloramfenikol) 

2. Formula I (2,5%) 

3. Formul II (5%) 

4. Formula III (7,5%) 

5. Kontrol negatif (Tanpa Ekstrak) 

3. 

 

1. Kontrol positif (Kloramfenikol) 

2. Formula I (2,5%) 

3. Formul II (5%) 

4. Formula III (7,5%) 

5. Kontrol negatif (Tanpa Ekstrak) 
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