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Lampiran 1. Skema Kerja.

Asam heksadekanoat

Aglao E Unhas

|

Uji kelarutan dalam air
dengan pelarut asam asetat

Konsentr asi yang aman

Konsentrasi 10 bpj, 20 bpj dan 30 bpj\l

Uji Antibakteri
(S. thypi dan E. Coli)

30 bpj

konsentrasi yy I
bersifat bakteriosida

Scanning Electron Microscope  (SEM):

* Perubahan penampakan secara umum
*  Ketebalan dinding

s kerusakan bagian-bagian sel

Lji Toksisitas
Mencit)

Lji Mikrobiologis Buah

v

Ferbuatan Larutan Sanitasi
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Penyim panan:
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Lampiran 2. Gambar Spektrum *HNMR dan *C NMR Senyawa Asam

Heksadekanoat.
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Lampiran 3. Gambar Spektrum *HNMR dan **C NMR Senyawa Aglao
E. Unhas.
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Lampiran 4. Gambar E. coli dengan Pemberian Asam
Heksadekanoat dengan Masa Inkubasi 24 dan 48 Jam.

Diameter Diameter
Perlakuan hambat Perlakuan hambat
(mm) (mm)
A= Asam 18,00 A=Asam 14,50
Heksadekanoat 10 Heksadekanoat 10
bpj bpj
B=Asam 19,00 B=Asam 17,00
Heksadekanoat 20 Heksadekanoat 20
bpj bpj
C=Asam 13,00 C=Asam 16,50
heksadekanoat 30 Heksadekanoat 30
bpj bpj
D=Kontrol negatif 0,00 D=Kontrol negatif 0,00
(DMSO) (DMSO)
E=Kontrol positif 15,00 E =Kontrol positif 14,00
(kloramfenikol) (kloramfenikol)
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Lampiran 5. Gambar S. thypi  dengan Pemberian  Asam
Heksadekanoat dengan Masa Inkubasi 24 dan 48 Jam.

Diameter Diameter
Perlakuan hambat Perlakuan hambat
(mm) (mm)
A =Asam 18,00 A =Asam 18,00
Heksadekanoat Heksadekanoat
10bpj 10bpj
B =Asam 16,50 B =Asam 18,50
Heksadekanoat Heksadekanoat
20bpj 20bpj
C =Asam 12,00 C =Asam 16,00
Heksadekanoat Heksadekanoat
30bpj 30bpj
D =Kontrol negatif 0,00 D =Kontrol negatif 0,00
(DMSO) (DMSO)
E =Kontrol positif 15,00 E =Kontrol positif 12,00
(kloramfenikol) (kloramfenikol)
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Lampiran 6. Gambar E. coli dengan Pemberian Aglao E. Unhas
dengan Masa Inkubasi 24 dan 48 Jam.

Diameter Diameter
Perlakuan hambat Perlakuan hambat
(mm) (mm)

A =Aglao E. Unhas 15,50 A =Aglao E. Unhas 16,00
10 bpj 10 bpj

B =Aglao E. Unhas 17,00 B =Aglao E. Unhas 17,00
20 bpj 20 bpj

C =Aglao E. Unhas 16,00 C =Aglao E. Unhas 16,50
30 bpj 30 bpj

D =Kontrol negatif 0,00 D =Kontrol negatif 0,00
(DMSO) (DMSO)

E =Kontrol positif 15,50 E =Kontrol positif 15,00

(kloramfenikol)

(kloramfenikol)
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Lampiran 7. Gambar S. thypi dengan Pemberian Aglao E. Unhas
dengan Masa Inkubasi 24 dan 48 Jam.

Diameter Diameter
Perlakuan hambat Perlakuan hambat
(mm) (mm)
A =Aglao E. Unhas 17,00 A =Aglao E. Unhas 16,00
10 bpj 10 bpj
B =Aglao E. Unhas 16,50 B =Aglao E. Unhas 15,50
20 bpj 20 bpj
C =Aglao E. Unhas 16,00 C =Aglao E. Unhas 14,50
30 bpj 30 bpj
D =Kontrol negatif 0,00 D =Kontrol negatif 0,00
(DMSO) DMSO)
E =Kontrol positif 18,50 E =Kontrol positif 16,00
(kloramfenikol) kloramfenikol)
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Lampiran 8. Pemberian Peroral Asam Heksadekanoat Terhadap

Mencit.

Jumlah Mencit Hidup Jumlah Mencit Mati
Sediaan (bpj) Jantan Betina Jantan Betina

(ekor) (ekor) (ekor) (ekor)
Kontrol 6 6 0 0
20 bpj 6 6 0 0
30 bpj 6 6 0 0
40 bpj 6 6 0 0
50 bpj 6 6 0 0
70 bpj 6 6 0 0
100 bpj 6 6 0 0
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Lampiran 9. Pemberian Peroral Aglao E. Unhas Terhadap Mencit.

Jumlah Mencit Hidup Jumlah Mencit Mati
Sediaan (bpj) Jantan Betina Jantan Betina

(ekor) (ekor) (ekor) (ekor)
Kontrol 6 6 0 0
20 bpj 6 6 0 0
30 bpj 6 6 0 0
40 bpj 6 6 0 0
50 bpj 6 6 0 0
70 bpj 6 6 0 0
100 bpj 6 6 0 0
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Lampiran 10. Tabel Pemberian Peroral Asam Heksadekanoat dan Aglao E. Unhas pada Mencit.

Asam Heksadekanoat Aglao E. Unhas
No Konsentrasi BB & Volume BB @ Volume BB & Volume BB @ Volume
9) (ml) 9) (ml) (9) (ml) (9) (ml)
28 1 18 0,7 23 0,88 26,4 0,9
1 10 bpj 26 0,9 24,3 0,9 26 1 28,1 1
24 0,8 24,7 1 22 0,8 26 0,9
30 1 24,4 1 23,8 0,8 22 0,8
2 20 bpj 26 0,8 20,8 0,85 28,6 1 24,4 0,9
26,8 0,84 18,8 0,7 24,4 0,85 26,1 1
24,5 0,9 18 0,7 20,4 0,95 23 0,9
3 30 bpj 26,8 1 20,1 0,85 21,3 0,99 25,2 1
26,3 0,98 23,5 1 21,4 1 21,5 0,8
23 0,6 24 0,8 32 1 22 0,8
4 50 bpj 35 1 24 0,8 29 0,9 20 0,8
26 0,7 27 1 27 0,8 25 1
27 0,9 22 0,9 27 0,8 20 0,8
5 70 bpj 24 0,8 24 1 33 1 25 1
29 1 21 0,8 33 1 21 0,8
23 0,6 24 0,9 34 1 23 0,8
6 100 bpj 35 1 26 1 29 0,8 23 0,8
28 0,8 20 0,7 26 0,7 26 1

BB = Berat Badan
4 = Jantan, @ = Betina
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Lampiran 11. Tabel Hasil Analisis Varians (ANOVA) Terhadap Jumlah

Bakteri pada Kontrol.

Sumber Jumlah Kuadrat db Rata-Rata Kuadrat F Sig.
Keragaman
Suhu 1578753013965520.000 1 1578753013965520.000 6.282 .021
Jenis_buah_sayur 319965086634434.900 2 159982543317217.400 .637 .540
Hari 14264495587857150.000 6 2377415931309526.000 9.460 .000
Suhu * 78094523540237.200 2 39047261770118.620 .155 .857
Jenis_buah_sayur
Error 4774857364523810.000 19 251308282343358.400

Corrected Total

21448327354838710.000 30
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Lampiran 12. Tabel Hasil Analisis Varians (ANOVA) Terhadap Jumlah
Bakteri dengan Asam Heksadekanoat 30 bpj.

Sumber Keragaman Jumlah Kuadrat Db Rata-Rata Kuadrat F Sig.
Suhu 124771167644.541 1 124771167644.541 3.983 .049
Perendaman 89276465112.528 2  44638232556.264 1.425 .245
Jenis_buah_sayur 255847712080.019 2 127923856040.009 4.084 .020
Hari 746942111672.779 7 106706015953.254 3.406 .003
Suhu * Perendaman 35748888491.971 2 17874444245.986 571 .567
Suhu * 122076685414.546 2 61038342707.273 1.949 .148

Jenis_buah_sayur
Perendaman *
Jenis_buah_sayur
Suhu * Perendaman *
Jenis_buah_sayur
Error 3289204679639.722 105 31325758853.712
Total 5684259985900.000 130

240398200776.127 4 60099550194.032 1.919 .113

73949235219.087 4 18487308804.772 .590 .670
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Lampiran 13. Tabel Hasil Analisis Varians (ANOVA) Terhadap Jumlah
Bakteri dengan Aglao E. Unhas 30 bpj.

Sumber Keragaman Jumlah Kuadrat Db Rata-Rata Kuadrat F Sig.
Suhu 144000389501.156 1 144000389501.156 4.205 .043
Perendaman 3089995884.111 2 1544997942.056 .045 .956
Jenis_buah_sayur 85509241511.922 2 42754620755.961 1.248 .292
Hari 2952429731249.766 7 421775675892.824 12.316 .000
Suhu * Perendaman 78883021497.445 2 39441510748.723 1.152 .321
Suhu * 251763593841.435 2 125881796920.718 3.676 .029
Jenis_buah_sayur

Perendaman *

Jenis_buah,_sayur 43527474052.899 4 10881868513.225 .318 .865
Suhu * Perendaman *

Jenis_buah_sayur 102902042893.478 4 25725510723.369 .751 .560
Error 3047884274754.399 89  34245890727.578

Total 8021279586900.000 114
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Lampiran 14. Gambar (a) Dinding Sel Jamur dan (b) Struktur Molekul

Kitin.

Dinding Sel

IMembran Plasma

Protein

(@)

Q
HC MH
H3C _<
=]

oH

(b)
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Lampiran 15. Gambar (a) Dinding Sel Bakteri Gram Negatif dan (b)
Struktur Kimia Lipopolisakarida.
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Rha
Membran £ |
Peptidoglikan Luar Gal
A Reiti Saiiig 1‘ .
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Lampiran 16. Gambar Strowberi pada Suhu Kamar: (a) Tanpa
Perlakuan (Kontrol) Hari Ke-3, (b) dengan Perendaman
Asam Heksadekanoat Hari Ke-4, dan (c) dengan
Perendaman Aglao E. Unhas Hari Ke-3.
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Lampiran 17. Gambar Strowberi pada Suhu Refrigerator (10°C):
(a) Tanpa Perlakuan (Kontrol) Hari Ke-5, (b) dengan
Perendaman Asam Heksadekanoat Hari Ke-7, dan (c)
dengan Perendaman Aglao E. Unhas Hari ke-7.
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Lampiran 18. Gambar Selada pada Suhu Kamar: (a) Tanpa Perlakuan
(Kontrol) Hari Ke-4, (b) dengan Perendaman Asam
Heksadekanoat Hari ke-4, dan (c) dengan Perendaman
Aglao E. Unhas Hari ke-3.
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Lampiran 19. Gambar Selada pada Suhu Refrigerator (10°C) hari ke-7:
(a) Tanpa Perlakuan (Kontrol), (b) dengan Perendaman
Asam Heksadekanoat, dan (c) dengan Perendaman

Aglao E. Unhas.
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Lampiran 20. Gambar Wortel pada Suhu Kamar: (a) Tanpa Perlakuan
(Kontrol) Hari Ke-5, (b) dengan Perendaman Asam
Heksadekanoat Hari Ke-7, dan (c) dengan Perendaman
Aglao E. Unhas Hari Ke-5.

146



Lampiran 21. Gambar Wortel pada Suhu Refrigerator (10°C) hari Ke-7:
(a) Tanpa Perlakuan (Kontrol), (b) dengan Perendaman
Asam Heksadekanoat, dan (c) dengan Perendaman
Aglao E. Unhas.
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Lampiran 22. Gambar Mangga pada Suhu Kamar: (a) Tanpa
Perlakuan (Kontrol) Hari Ke-5, (b) dengan Perendaman
Asam Heksadekanoat Hari Ke-7, dan (c) dengan
Perendaman Aglao E. Unhas Hari Ke-7.

148



Lampiran 23. Gambar Mangga pada Suhu Refrigerator (10°C)
Hari Ke-7: (a) Tanpa Perlakuan (Kontrol), (b) dengan
Perendaman Asam Heksadekanoat, dan (c) dengan
Perendaman Aglao E. Unhas.
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Lampiran 24. Gambar Jamur pada Buah Mangga.
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