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LAMPIRAN 1 

HASIL DETERMINASI 

 

Gambar 4.1 Hasil determinasi tanaman jahe merah 
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LAMPIRAN 2 

RIMPANG JAHE MERAH (Zingiber officinale Rosc. var suntil Val.) 

 

 

 

Gambar 4.2 Jahe merah segar 
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LAMPIRAN 3 

PROSES PENGERINGAN 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 4.3 Proses pengeringan: (A) pengeringan sinar matahari langsung, (B)  

 pengeringan sinar matahari ditutup kain hitam, (C) pengeringan    

 lemari pengering, (D) pengeringan penyangraian 

 

 

 

(A) 
(B) 

(C) (D) 
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LAMPIRAN 4 

HASIL PENGERINGAN JAHE MERAH 

  

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 4.4 Hasil pengeringan jahe merah: (A) pengeringan sinar matahari  

        langsung, (B) pengeringan sinar matahari ditutup kain hitam, (C)       

        pengeringan lemari pengering, (D) pengeringan penyangraian 

 

 

 

(A) (B) 

(C) (D) 
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LAMPIRAN 5 

HASIL PENYERBUKAN JAHE MERAH 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 4.5 Hasil pengeringan jahe merah: (A) pengeringan sinar matahari  

 langsung, (B) pengeringan sinar matahari ditutup kain hitam, (C)   

 pengeringan lemari pengering, (D) pengeringan penyangraian 

 

(A) (B) 

(C) (D) 
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LAMPIRAN 6 

HASIL PENYULINGAN MINYAK ATSIRI DENGAN DESTILASI STAHL 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 4.6 Hasil penyulingan minyak atsiri jahe merah: (A) perlakuan  

      pengeringan sinar matahari langsung, (B) perlakuan  pengeringan   

      sinar matahari ditutup kain hitam, (C) perlakuan  pengeringan lemari  

      pengering, (D) perlakuan  pengeringan penyangraian 

 

(A) (B) 

(C) (D) 
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LAMPIRAN 7 

HASIL KARAKTERISASI SIMPLISIA 

 

Table V.1 

Hasil Karakterisasi Simplisia Jahe Merah (Zingiber officinale Rosc. var suntil 

Val.) 

 

KARAKTERISTIK 

Persentase (%) 

Segar P1  P2  P3 P4 

Susut Pengeringan 
- 3,83  3,35  8,33  8,67  

Kadar Abu  
- 2,75  2,50  2,00  3,00 

Kadar abu larut air 
- 2.50 2.00 2.50 3.00 

Kadar abu larut asam 
- 1,00  1,50 1,00  2,00 

Kadar sari larut etanol 
- 7,22  7, 22  `5,56  3,89 

Kadar Sari Larut Air 
- 15.56 17,22  15,56  11,11 

Kadar Air 
81 9  9  8  8  
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LAMPIRAN 8 

HASIL SKRINING FITOKIMIA 

 

Tabel V.2  

Hasil Skrining Fitokimia Simplisa Jahe Merah (Zingiber officinale Rosc. var 

suntil Val.) 

 

No Pemeriksaan Hasil 

1 Flavonoid + 

2 Alkaloid + 

3 Saponin - 

4 Steroid/triterpenoid + 

5 Tannin - 

6 Kuinon  - 

 

Keterangan : (+) = terdeteksi, (-) =  tidak terdeteksi  
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LAMPIRAN 9 

HASIL PENETAPAN KADAR MINYAK ATSIRI 

 

Tabel V.3 

Hasil Penetapan Kadar Minyak Atsiri Jahe Merah (Zingiber officinale Rosc. 

var suntil Val.) 

 

PRLAKUAN VIAL 

Berat 

Simplisia 

 (gram) 

Volume 

Air suling 

(mL) 

Volume 

Minyak 

Atsiri (mL) 

Kadar 

Minyak 

Atsiri 

(%v/b) 

P1 

(Pengeringan 

sinar matahari 

langsung) 

A 10 250 0,24 2,4 

B 10 250 0,22 2,2 

C 10 250 0,26 2,6 

Jumlah 0,72 7,2 

RATA-RATA 0,24 2,4 

P2 

(pengeringan 

sinar matahari 

ditutup kain 

hitam) 

A 10 250 0,18 1,8 

B 10 250 0,17 1,7 

C 10 250 0,2 2 

Jumlah 0,55 5,5 

RATA-RATA 0,18 1,8 

P3 

(Pengeringan 

Lemari 

Pengering) 

A 10 250 0,29 2,9 

B 10 250 0,28 2,8 

C 10 250 0,26 2,6 

Jumlah 0,83 8,3 

RATA-RATA 0,27 2,7 

P4 

(Pengeringan 

penyangraian) 

A 10 250 0,25 2,5 

B 10 250 0,23 2,3 

C 10 250 0,21 2,1 

Jumlah 0,69 6,9 

RATA-RATA 0,23 2,3 
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LAMPIRAN 10 

HASIL IDENTIFIKASI GC-MS 

 

Tabel V.4 

Hasil identifikasi Kromatografi Gas – Sepektrometri Massa 

 

Perlakuan 
Persentase % 

Camphen Citral Zingiberen 

P1  

(sinar matahari 

langsung) 

A 2,14 6,26 0,73 

B 1,53 7,31 0,71 

C 0,81 3,99 1,22 

rata-rata 1,49 5,85 0,89 

P2 (sinar 

matahari ditutup 

kain hitam) 

A 0,72 6,11 1,18 

B 0,81 5,86 0,79 

C 0,98 6,06 0,59 

rata-rata 0,84 6,01 0,85 

P3 (lemari 

pengering) 

A 0,33 3,29 0,64 

B 0,92 4,27 0,52 

C 0,65 6,1 0,39 

rata-rata 0,63 4,55 0,52 

P4 penyangraian 

A 1,39 3,35 0,67 

B 0,67 3,41 0,72 

C 1,11 3,54 0,67 

rata-rata 1,06 3,43 0,69 
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LAMPIRAN 11 

 RENCANA KERJA 

  

 

Penyiapan bahan 

 

 

 

Pengolahan Bahan 

 

- Pengeringan dengan sinar 

matahari langsung 

- Pengeringan sinar matahari 

dengan penutup kain hitam  

- Pengeringan dengan 

menggunakan lemari pengering 

 

 

 

 

- destilasi stahl  

 

 

 

 

 

Gambar 4.7  Bagan alir rencana kerja 

 

 

 

Rimpang Jahe segar 

Rimpang Jahe segar 

Di sortir, dicuci dan di 

Rajang   

Rimpang Jahe di 

dikeringkan   

Penyulingan minyak 

atsiri   

Analisis Kualitatif 

Dengan GC-MS 
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LAMPIRAN 12 

BAGAN ALIR PROSES PENGERINGAN 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

- waktu 

- pengeringan 

 

 

 

 

 

 

 

- Waktu 

 

pengeringan 

 

 

LAMPIRAN 13 

 

 

 

Gambar 4.8 Bagan alir proses rimpang jahe merah (Zingiber officinale Rosc. var  

        suntil Val.) 

Rimpang Jahe masing-

masing  1000 g 

Dirajang dengan  

ketebalan 0,3 cm 

Proses 

pengeringan 

menggunakan 

sinar matahari 

Proses pengeringan 

menggunakan sinar 

matahari dengan 

penutup kain hitam 

Proses 
pengeringan 

menggunakan 

Lemari 

pengering 

Selama 5 hari 

dengan waktu 

6-7 jam/hari 

Jahe di letakan 

kedalam 

wadah yang 

beralaskan 

kawat 

Ditutup dengan kain 

hitam berjarak 5 cm 

dari rimpang jahe 

Selama 8 hari dengan 

interval waktu 6-7 jam/hari 

Selama 6 

jam 

Proses 
pengering

an dengan 

disangrai 

Jahe 

dimasukan 

kedalam 

wadah 

berbahan 

logam 

Suhu di set 

terlebih 

dahulu 

Waktu 

peyangraian 

berlangsung 

lambat dan 

teratur 
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LAMPIRAN 13 

 

BAGAN ALIR PENETAPAN KADAR MINYAK ATSIRI JAHE MERAH 

DENGAN ALAT DESTILASI STAHL 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

- Dimasukan kedalam 

 

 

 

- ditambahkan 

 

- Pemanasan  di atur sehingga 

penyulingan berlangsung lamat tapi 

teratur 

 

- 

- Penetapan kadar minyak atsiri 

 

 

 

 

 

 

Gambar 4.9 Bagan alir penetapan kadar minyak atsiri jahe merah 

 

Simplisa jahe merah yang 

sudah dikeringkan dengan 

masing-masing 

pengeringan 

10 g simplisa serbuk 

dari tiap-tiap 

pengeringan 

Labu Bulat 500 ml 

Air suling 250 ml  

Dengan penangas 

elektronik 

Penyulingan selesai biarkan selama 15 

menit, volume minyak atsiri pada buret 

dibaca. Kemudian kadar minyak atsiri 

dihitung dalam % v/b 
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LAMPIRAN 14 

ANALISIS GC-MS 

 

 

 

Gambar 4.10 Kromatogram (GC) dari jahe merah perlakuan P1A 
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LAMPIRAN 15 

ANALISIS GC-MS 

 

 

 

Gambar 4.11 Kromatogram (GC) dari jahe merah perlakuan P1B 
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LAMPIRAN 16 

ANALISIS GC-MS 

  

 

 

Gambar 4.12 Kromatogram (GC) dari jahe merah perlakuan P1C 
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LAMPIRAN 17 

ANALISIS GC-MS 

 

 

 

Gambar 4.13 Kromatogram (GC) dari jahe merah perlakuan P2A 
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LAMPIRAN 18 

ANALISIS GC-MS 

 

 

 

Gambar 4.14 Kromatogram (GC) dari jahe merah perlakuan P2B 
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LAMPIRAN 19 

ANALISIS GC-MS 

 

 

 

Gambar 4.15 Kromatogram (GC) dari jahe merah perlakuan P2C 
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LAMPIRAN 20 

ANALISIS GC-MS 

 

 

 

Gambar 4.16 Kromatogram (GC) dari jahe merah perlakuan P3A 
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LAMPIRAN 21 

ANALISIS GC-MS 

 

 

 

Gambar 4.17 Kromatogram (GC) dari jahe merah perlakuan P3B 
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LAMPIRAN 22 

ANALISIS GC-MS 

 

 

 

Gambar 4.18 Kromatogram (GC) dari jahe merah perlakuan P3C 
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LAMPIRAN 23 

ANALISIS GC-MS 

 

 

  

Gambar 4.19 Kromatogram (GC) dari jahe merah perlakuan P4A 
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LAMPIRAN 24 

ANALISIS GC-MS 

 

 

  

Gambar 4.20 Kromatogram (GC) dari jahe merah perlakuan P4B 
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LAMPIRAN 25 

ANALISIS GC-MS 

 

 

  

Gambar 4.21 Kromatogram (GC) dari jahe merah perlakuan P4C 

 

 

 

 

 

 

 

 


