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LAMPIRAN 

A. Lampiran hasil uji laboratorium 

 

Gambar Lampiran 1. Laporan hasil uji laboratorium senyawa fenol total dan flavonoid total   
pada serbuk hasil pengeringan perasan jahe merah dengan metode pengeringan 
freeze-drying dan kristalisasi serta perasan rimpang jahe merah yang tidak 
dikeringkan 



 

Gambar Lampiran 2. Laporan hasil uji laboratorium senyawa fenol total dan flavonoid 
total pada serbuk hasil pengeringan perasan jahe merah dengan metode 
pengeringan spray-drying 

 



 

Gambar Lampiran 3. Laporan hasil uji laboratorium senyawa gingerol pada serbuk hasil 
pengeringan perasan jahe merah dengan metode pengeringan freeze-drying, 
spray-drying dan kristalisasi 



 

Gambar Lampiran 4. Laporan hasil uji laboratorium senyawa gingerol pada perasan 
rimpang jahe merah yang tidak dikeringkan. 

 



 
Gambar Lampiran 5. Laporan hasil uji laboratorium daya antioksidan pada serbuk hasil 

pengeringan perasan jahe merah dengan metode pengeringan freeze-drying 



.  
Gambar Lampiran 6. Laporan hasil uji laboratorium daya antioksidan pada serbuk hasil 

pengeringan perasan jahe merah dengan metode pengeringan spray-drying 



 
Gambar Lampiran 7. Laporan hasil uji laboratorium daya antioksidan pada serbuk hasil 

pengeringan perasan jahe merah dengan metode pengeringan kristalisasi 



 
Gambar Lampiran 8. Laporan hasil uji laboratorium daya antioksidan pada perasan rimpang 

jahe merah yang tidak dikeringkan 

 

  



B. Lampiran perhitungan 

  

 
 

Gambar Lampiran 9. Perhitungan fenol total pada serbuk hasil pengeringan rimpang jahe 
merah dengan metode freeze-drying dan kristalisasi serta perasan rimpang jahe 
merah yang tidak dikeringkan. 

 
 

 
Gambar Lampiran 10. Perhitungan fenol total pada serbuk hasil pengeringan rimpang jahe 

merah dengan metode spray-drying. 

 



 
Gambar Lampiran 11. Perhitungan flavonoid total pada serbuk hasil pengeringan rimpang 

jahe merah dengan metode freeze-drying dan kristalisasi serta perasan rimpang 
jahe merah yang tidak dikeringkan. 

 
 

 
Gambar Lampiran 12. Perhitungan flavonoid total pada serbuk hasil pengeringan rimpang 

jahe merah dengan metode spray-drying 

 



 
Gambar Lampiran 13. Perhitungan gingerol pada serbuk hasil pengeringan rimpang jahe 

merah dengan metode freeze-drying, spray-drying dan kristalisasi serta perasan 
rimpang jahe merah yang tidak dikeringkan 

 

 



 

Gambar Lampiran 14. Perhitungan daya antioksidan pada serbuk hasil pengeringan 
rimpang jahe merah dengan metode freeze-drying, spray-drying dan kristalisasi 
serta perasan rimpang jahe merah yang tidak dikeringkan. 

 

 

  



C. Lampiran kegiatan penelitian 

 

 
Gambar Lampiran 15. Pencucian rimpang 

jahe merah 

 
Gambar Lampiran 16. Penimbangan 

rimpang jahe merah 

 

 
Gambar Lampiran 17. Hasil parutan 

rimpang jahe merah 

 

 
Gambar Lampiran 18. Pemerahan dan 

penyaringan rimpang jahe merah 

 

 
Gambar Lampiran 19. Hasil perasan 

rimpang jahe merah 

 

 

 
Gambar Lampiran 20. Perasan rimpang jahe 

merah dibekukan dalam freezer sebelum 
dikeringkan dengan freeze dryer 

 

 



 

 
Gambar Lampiran 21. Serbuk hasil 

pengeringan perasan rimpang jahe merah 
dengan metode freeze-drying 

 

 

 
Gambar Lampiran 22. Perasan rimpang jahe 

merah yang dihomogenkan mengunakan 
alat homogenizer sebelum dikeringkan 

dengan metode spray-drying 

 

 
Gambar Lampiran 23. Mesin spray-dryer 
untuk pengeringan perasan rimpang jahe 

merah 

 

 
Gambar Lampiran 24. Serbuk hasil 

pengeringan perasan rimpang jahe merah 
dengan metode spray-drying 

 

 
Gambar Lampiran 25. Pemasakan perasan 

rimpang jahe merah dengan metode 
kristalisasi 

 

 
Gambar Lampiran 26. Serbuk hasil 

pengeringan perasan rimpang jahe merah 
dengan metode kristalisasi 
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