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LAMPIRAN 

 

 

LAMPIRAN A. Diagram alir 

 

A.1. Diagram alir penelitian 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
Analisis data 

Uji aktivitas antibakteri Staphylococcus aureus minyak 
atsiri biji adas pahit dengan metode difusi cakram 

 

Identifikasi komponen minyak atsiri biji 

adas pahit menggunakan KG-SM 

Karakterisasi sifat fisik minyak atsiri biji 
adas pahit berdasarkan penentuan warna, 

aroma, indeks bias, dan berat jenis  

Isolasi minyak atsiri biji adas pahit 

menggunakan metode distilasi uap 

Preparasi MgSO4 anhidrat dengan 

memanaskan MgSO4.7H2O 

Determinasi adas pahit  

Preparasi alat dan persiapan bahan penelitian 
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A.2. Skema kerja 

 

A.2.1. Pembuatan MgSO4 anhidrat  

 

 

 Ditimbang MgSO4.7H2O 

 Dipanaskan dalam tanur  

dengan temperatur 300-350°C selama 4 jam 

 Didiamkan sebentar 

 Dimasukkan ke desikator 1 jam  

 Digerus hingga halus 

 Ditimbang 
 

 
 

 Dipanaskan dalam tanur  

dengan temperatur 300-350°C selama 1 jam 

 Didiamkan sebentar 

 Dimasukkan ke desikator 1 jam 

 Digerus hingga halus 

 Ditimbang 

 Dilakukan berulang kali  

hingga diperoleh massa konstan 

 Dihitung molekul hidrat MgSO4 
 

 

 

 

A.2.2. Isolasi minyak atsiri biji adas pahit 

 

 

 Ditimbang sebanyak ±250 g 

 Dimasukkan ke dalam labu alas bulat leher tiga 

kapasitas 1 L 

 Dihubungkan dengan ketel uap berisi air mendidih 

 Dinyalakan pompa air 

 Dilakukan distilasi uap dengan variasi waktu 5, 7, dan 

9 jam (dimulai dari tetesan pertama distilat) 
 
 

MgSO4.7H2O 

MgSO4.(7-x)H2O 

MgSO4 anhidrat 

Biji adas pahit 
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 Didiamkan hingga terbentuk dua lapisan  

 Dipisahkan 

 

 

 

 Ditempatkan dalam erlenmeyer 25 mL 

 Ditambahkan MgSO4 anhidrat 

 Didekantasi 

 

 
 

 Dialiri dengan gas nitrogen 

 Ditimbang 
 

 

 

 Dihitung rendemen 

 Dilakukan karakterisasi sifat fisik berdasarkan wujud, 

warna, aroma, indeks bias, dan berat jenis 

 

 
 

 

A.2.3. Analisis minyak atsiri biji adas pahit menggunakan KG-

SM 

 
 

 Diambil sebanyak 0,2 µL menggunakan siring 

 Diinjeksikan ke dalam alat KG-SM 

 

 
  

Distilat adas pahit 

Lapisan minyak atsiri Lapisan air 

Minyak atsiri bebas air MgSO4 

Minyak atsiri adas pahit 

Data 

Minyak Atsiri Biji Adas pahit 

Profil Kromatogram dan Spektra Massa  
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A.2.4. Uji aktivitas antibakteri Staphylococcus aureus minyak 

atsiri biji adas pahit dengan metode difusi cakram 

 

 

 Disuspensikan ke dalam media cair
(a)

 

 Diinkubasi pada temperatur 37 ºC selama 24 jam 

 Diukur absorbansi menggunakan  

spektrofotometer (λ = 625 nm) 

 

 

 

 Diinokulasi pada permukaan media agar 

 Diletakkan cakram disk 

 Ditetesi 15 µL minyak atsiri biji adas pahit,  

akuades (kontrol negatif), dan antibiotik  

sefoksitin (kontrol positif) pada masing-masing  
cakram disk 

 Diinkubasi pada temperatur 37 ºC selama 24 jam 

 Diukur diameter daya hambat 

 

 
 

  

Data 

Bakteri S. aureus 

Suspensi bakteri S. aureus (absorbansi 0,1) 
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LAMPIRAN B. Data Pengamatan 

 

B.1. Penimbangan MgSO4 dalam pembuatan MgSO4 anhidrat 

dari MgSO4.7H2O 
 

No. Penimbangan Massa (g) 

1. Awal 54,3107 
2. Setelah pemanasan 300-350°C selama 4 jam  27,2453 

3. Setelah pemanasan 300-350°C selama 1 jam 26,6252 

4. Setelah pemanasan 300-350°C selama 1 jam 26,6279 
5. Setelah pemanasan 300-350°C selama 1 jam 26,6244 

Keterangan: MgSO4 dalam pembuatan MgSO4 anhidrat dari 

MgSO4.7H2O dilakukan satu kali 

 

B.2. Hasil pengukuran berat jenis minyak atsiri biji adas pahit 
 

Sampel 

Massa 

piknometer  

(g) 

Massa  

piknometer dan 

sampel (g) 

Massa 

sampel (g) 

Akuades 9,5471 10,5475 1,0004 
A 9,5471 10,5064 0,9593 

B 9,5471 10,5030 0,9559 

C 9,5471 10,5041 0,9570 

Keterangan: Minyak atsiri biji adas pahit hasil distilasi uap  
(A) 5 jam; (B) 7 jam; dan (C) 9 jam 

 

B.3. Komponen media cair 
 

No. Komponen 

1. Ragi (yeast) 

2. Pepton 

3. NaCl 

4. Agar 

 

B.4. Komponen media padat 
 

No. Komponen 

1. Pepton 

2. Agar 
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LAMPIRAN C. Perhitungan  

 

C.1. Perhitungan molekul hidrat pada MgSO4 pada pembuatan 

MgSO4 anhidrat 
 

Reaksi : MgSO4.7H2O → MgSO4.(7-x)H2O + xH2O 
 

Massa MgSO4.7H2O = 54,3107 g 

Massa MgSO4.(7-x)H2O = 26,6244 g 

Massa xH2O = Massa MgSO4.7H2O  Massa MgSO4.(7-x)H2O 

 = 54,3107 g  26,6244 g 
 = 27,6863 g 
 

Mr MgSO4 = 120 g/mol 

Mr H2O = 18 g/mol 

Mr xH2O = 18x g/mol 
Mr MgSO4.(7-x)H2O = 120 + (7-x)18 g/mol 

 

Mol MgSO4.  7𝑥 H2O =
Massa MgSO4.  7𝑥 H2O

Mr MgSO4.  7𝑥 H2O
  

=
26,6244 g

120 +  7𝑥 18 
g

mol 
 

 

Mol 𝑥H2O =
Massa 𝑥H2O

Mr 𝑥H2O
 =

27,6863 g

𝑥. 18 
g

mol 
 

 

Maka, nilai x adalah 

Mol 𝑥H2O

Mol MgSO4.  7𝑥 H2O
=

27,6863 g

𝑥. 18 
g

mol 
×

120 +  7𝑥 18 
g

mol 

26,6244 g
 

479,2392. 𝑥 = 3322,356 + 498,3534 7𝑥  

479,2392. 𝑥 = 3322,356 + 3488,4738 − 498,3534. 𝑥 

977,5926. 𝑥 = 6810,8298 

𝑥 = 6,967 
 

Jadi, rumus hidrat yang diperoleh adalah  

MgSO4.0,033H2O ≈ MgSO4 anhidrat 
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C.2. Perhitungan rendemen minyak atsiri biji adas pahit 
 

Rendemen =  
Mminyak  atsiri

Msampel  awal
× 100% 

 

Dimana: Mminyak atsiri = massa minyak atsiri yang diperoleh (g) 
 Msampel awal =  massa sampel awal (g) 

 

C.2.1. Rendemen minyak atsiri biji adas pahit hasil distilasi uap 

5 jam 

Rendemen =
1,78 g

350 g
× 100% = 0,51% 

 

C.2.2. Rendemen minyak atsiri biji adas pahit hasil distilasi uap 

7 jam 

Rendemen =
2,20 g

350 g
× 100% = 0,63% 

 

C.2.3. Rendemen minyak atsiri biji adas pahit hasil distilasi uap 

9 jam 

Rendemen =
2,51 g

350 g
× 100% = 0,72% 

 

C.3. Perhitungan indeks bias minyak atsiri biji adas pahit 

dengan faktor koreksi 

Indeks bias terkoreksi 
n = n' + k (T'-T) 

 

Dimana:  
n = Indeks bias minyak adas pahit pada temperatur 20°C 

n' = Indeks bias minyak adas pahit hasil pengukuran 

k = 0,00049, faktor koreksi indeks bias minyak atsiri adas 

T' = Temperatur pengukuran 

T = 20°C, temperatur pengukuran standar  
 

C.3.1. Indeks bias minyak atsiri biji adas pahit hasil distilasi uap 

5 jam pada temperatur 20 °C (T pengukuran = 24,6°C) 
 

n = 1,5107 + 0,00049 (24,6-20) 
 = 1,5130 
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C.3.2. Indeks bias minyak atsiri biji adas pahit hasil distilasi uap 

7 jam pada temperatur 20 °C (T pengukuran = 24,7°C) 
 

n = 1,5112 + 0,00049 (24,7-20) 

 = 1,5135 
 

C.3.3. Indeks bias minyak atsiri biji adas pahit hasil distilasi uap 

9 jam pada temperatur 20 °C (T pengukuran = 24,7°C) 
 

n = 1,5104 + 0,00049 (24,7-20) 

 = 1,5127 

 

C.4. Perhitungan berat jenis minyak atsiri biji adas pahit 

ρ =  
mminyak

Vminyak
 

 

Dimana: ρ = berat jenis minyak atsiri biji adas pahit 

 Mminyak =  massa pengukuran minyak atsiri biji adas 
pahit (g) 

 Vminyak =  Volume minyak atsiri biji adas pahit (mL) 

 

C.4.1. Berat jenis minyak atsiri biji adas pahit hasil distilasi uap 

5 jam 

ρ =  
0,9593

1
= 0,9593 g/mL 

 

C.4.2. Berat jenis minyak atsiri biji adas pahit hasil distilasi uap 

7 jam 

ρ =  
0,9559

1
= 0,9559 g/mL 

 

C.4.3. Berat jenis minyak atsiri biji adas pahit hasil distilasi uap 

9 jam 

ρ =  
0,9570

1
= 0,9570 g/mL 
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C.5. Perhitungan berat jenis minyak atsiri biji adas pahit dengan 

faktor koreksi 

Berat jenis terkoreksi 
ρ = ρ' + k (T'-T) 

 

Dimana:  

ρ = Berat jenis minyak adas pahit pada temperatur 15°C 
ρ' = Berat jenis minyak adas pahit hasil pengukuran 

k = 0,00082, faktor koreksi berat jenis minyak atsiri adas 

T' = 22°C, Temperatur pengukuran 

T = 15°C, temperatur pengukuran standar  
 

C.5.1. Berat jenis minyak atsiri biji adas pahit hasil distilasi uap 

5 jam pada temperatur 15°C 
 

ρ = 0,9593 + 0,00082 (22-25) 
 = 0,9568 g/mL 

 

C.5.2. Berat jenis minyak atsiri biji adas pahit hasil distilasi uap 

7 jam pada temperatur 15°C 
 

ρ = 0,9559 + 0,00082 (22-25) 
 = 0,9534 g/mL 

 

C.5.3. Berat jenis minyak atsiri biji adas pahit hasil distilasi uap 
9 jam pada temperatur 15°C 

 

ρ = 0,9570 + 0,00082 (22-15) 

 = 0,9545 g/mL 
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D.2. Sifat fisik komponen minyak atsiri biji adas pahit 

 

Senyawa Mr  

Titik 

didih 

(°C) 

Tekanan uap 
(25°C) 

(mmHg) 

Momen 

dipol 

(debye)
 

α-Pinen 136 155-156 4,75 0,36 

Sabinen 136 163-165 2,63 - 

β-Pinen 136 163-166 2,93 0,39 

β-Mirsen 136 166-167 2,29 0,492 

α-Felandren 136 175-176 1,86 - 

Limonen 136 176-177 1,54 1,57 

γ-Terpinen 136 181-183 1,08 0,195 

α-Fenkon 152 104-105 0,46 - 

Estragol 148 215-216 0,21 - 

Anetol 148 235-239 0,07 1,499 

Keterangan: Tanda (-) menunjukkan belum diketahui 
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LAMPIRAN E. Spektra massa dan pola fragmentasi komponen 

minyak atsiri biji adas pahit hasil distilasi uap 

yang dianalisis menggunakan KG-SM dan 

spektra massa pustaka 
 

E.1. α-Pinen 

E.1.1. Spektra massa komponen minyak atsiri biji adas pahit 

hasil distilasi uap 5 jam dengan waktu retensi 5,367 menit 

 
 

E.1.2. Spektra massa komponen minyak atsiri biji adas pahit 

hasil distilasi uap 7 jam dengan waktu retensi 5,350 menit 

 
 

E.1.3. Spektra massa komponen minyak atsiri biji adas pahit 

hasil distilasi uap 9 jam dengan waktu retensi 5,346 menit 

 
 

E.1.4. Spektra massa α-pinen berdasarkan WILEY7.LIB 
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E.1.5. Pola fragmentasi yang disarankan untuk α-pinen 

 
 

E.2. Sabinen 

E.2.1. Spektra massa komponen minyak atsiri biji adas pahit 

hasil distilasi uap 5 jam dengan waktu retensi 5,972 menit 

 
 

E.2.2. Spektra massa sabinen berdasarkan WILEY7.LIB 
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E.2.3. Pola fragmentasi yang disarankan untuk sabinen 

 
 

E.3. β-Pinen 

E.3.1. Spektra massa komponen minyak atsiri biji adas pahit 

hasil distilasi uap 5 jam dengan waktu retensi 6,060 menit 

 
 

E.3.2. Spektra massa β-pinen berdasarkan WILEY7.LIB 
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E.3.3. Pola fragmentasi yang disarankan untuk β-pinen 

 
 

E.4. β-Mirsen 

E.4.1. Spektra massa komponen minyak atsiri biji adas pahit 

hasil distilasi uap 5 jam dengan waktu retensi 6,174 menit 

 
 

E.4.2. Spektra massa β-mirsen berdasarkan WILEY7.LIB 
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E.4.3. Pola fragmentasi yang disarankan untuk β-mirsen 

 
 

E.5. α-Felandren 

E.5.1. Spektra massa komponen minyak atsiri biji adas pahit 

hasil distilasi uap 5 jam dengan waktu retensi 6,468 menit 

 
 

E.5.2. Spektra massa α-felandren berdasarkan WILEY7.LIB 
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E.5.3. Pola fragmentasi yang disarankan untuk α-felandren 

 
 

E.6. Limonen 

E.6.1. Spektra massa komponen minyak atsiri biji adas pahit 

hasil distilasi uap 5 jam dengan waktu retensi 6,866 menit 

 
 

E.6.2. Spektra massa komponen minyak atsiri biji adas pahit 

hasil distilasi uap 7 jam dengan waktu retensi 6,849 menit 
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E.6.3. Spektra massa komponen minyak atsiri biji adas pahit 

hasil distilasi uap 9 jam dengan waktu retensi 6,846 menit 

 
 

E.6.4. Spektra massa limonen berdasarkan WILEY7.LIB 

 
 

E.6.5. Pola fragmentasi yang disarankan untuk limonen 

 
 

 

E.7. γ-Terpinen 

E.7.1. Spektra massa komponen minyak atsiri biji adas pahit 

hasil distilasi uap 5 jam dengan waktu retensi 7,350 menit 
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E.7.2. Spektra massa γ-terpinen berdasarkan WILEY7.LIB 

 
 

E.7.3. Pola fragmentasi yang disarankan untuk γ-terpinen 

 
 

E.8. α-Fenkon 

E.8.1. Spektra massa komponen minyak atsiri biji adas pahit 

hasil distilasi uap 5 jam dengan waktu retensi 7,886 menit 
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E.8.2. Spektra massa komponen minyak atsiri biji adas pahit 

hasil distilasi uap 7 jam dengan waktu retensi 7,879 menit 

 
 

E.8.3. Spektra massa komponen minyak atsiri biji adas pahit 

hasil distilasi uap 9 jam dengan waktu retensi 7,876 menit 

 
 

E.8.4. Spektra massa α-fenkon berdasarkan WILEY7.LIB 

 
 

E.8.5. Pola fragmentasi yang disarankan untuk α-fenkon 
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E.9. Anetol 

E.9.1. Spektra massa komponen minyak atsiri biji adas pahit 

hasil distilasi uap 5 jam dengan waktu retensi 11,050 menit 

 
 

E.9.2. Spektra massa anetol berdasarkan WILEY7.LIB 

 
 

E.9.3. Pola fragmentasi yang disarankan untuk anetol 
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LAMPIRAN F. Dokumentasi penelitian 

 

F.1. Surat determinasi biji adas pahit 
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F.2. Rangkaian alat distilasi uap 

 

 
Keterangan : (A) Ketel uap tembaga, (B) Pipa bengkok,   

(C) Heating mantle, (D) Labu alas bulat leher tiga 

kapasitas 1L, (E) Splash head, (F) Konektor, (G) 
Termometer, (H) Water out, (I) Kondensor, (J) Water in, 

(K) Konektor, (L) Corong pisah kapasitas 500 mL,        

(M) Erlenmeyer kapasitas 500 mL 

 

F.3. MgSO4 anhidrat 

 

 
a 

 
b 

 

a. MgSO4.7H2O sebelum dipanaskan 

b. MgSO4 anhidrat yang diperoleh 

  

 

 

 
 

A B F 

D 

C 

E 

H 

I 
J 

L 

M 

G 

K 
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F.4. Distilat yang ditampung dalam corong pisah 
 

 
F.5. Penyerapan sisa molekul air dalam minyak atsiri biji adas 

pahit menggunakan MgSO4 anhidrat 
 

 
a 

 
B 

 

a. Minyak atsiri adas pahit sebelum ditambahkan MgSO4 anhidrat 

b. Minyak atsiri adas pahit setelah ditambahkan MgSO4 anhidrat 
 

F.6. Pengukuran indeks bias 

 

 

 

Lapisan minyak 

atsiri 

Lapisan air 
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F.7. Pengukuran berat jenis 

 

 

 

  

F.8. Alat-alat uji antibakteri 
 

 
a 

 
b 

 

 
c 

 
d 
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e 

 

 

 

 
f 

 

a. Spektrofotometer UV merek Smart Spec Plus 

b. Inkubator merek WTB-Binder 

c. Vortex mixer model V-1000 
d. Cawan petri 

e. Kertas cakram antibiotik sefoksitin 

f. Mikropipet kapasitas 100 µL 
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F.9.  Surat keterangan hasil uji antibakteri 

 

 


