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Lampiran 1. 

Gambar Pengaruh jus jahe terhadap pertumbuhan bakteri S. aureus 

Ket: I. kertas cakram 
2. zona hambat 
3. koloni bakteri 
A. kontrol 
B. jus jahe konsentrasi l 0% 
C. jus jahe konsentrasi 20% 
D. jus jahe konsentrasi 30% 
E. jus jahe konsentrasi 40% 
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Lampiran 2. 

Gambar Pengaruh j us jahe terhadap pertumbuhan bakteri E. coli 

Ket: 1. kertas cakram 
2. zona hambat 
3. koloni bakteri 
A. kontrol 
B. jus jahe konsentrasi 10% 
C. jus jahe konsentrasi 20% 
D. jus jahe konsentrasi 30% 
E. jus jahe konsentrasi 40% 
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Lampiran 3. 

Garn bar Pengaruh jus jahe terhadap perturnbuhan jarnur C. albicans 

Ket: A. kontrol 
B. jus jahe konsentrasi 10% 
C. jus jahe konsentrasi 20% 
D. jus jahe konsentrasi 30% 
E. jus jahe konsentrasi 40% 

·�.�·:-:;, ..,------
-

'· 

\-;:, "'\_ 

29 
UNIVERSITAS MEDAN AREA



Lampiran 4. Skema Pembuatan Jus Jahe 
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Rimpang jahe segar 

l 
Dicuci sampai bersih 

l 
Ditiriskan 

l 
Dipotong 

l 
Blender 

l peras 

J us j ahe segar 

Skema pembuatan jus jahe 
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