
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



  



  



PERHITUNGAN PEMBUATAN KONSENTRASI 

 

Perhitungan pembuatan sari buah pinang dalam 5 variasi konsentrasi yaitu 20%, 40%, 60%, 

80% dan 100% dengan masing-masing sebanyak 20 mL. Dengan menggunakan rumus 

pengenceran sebagai berikut: 

Rumus pengenceran :  

 

  

Keterangan : 

M1: Konsentrasi Larutan Stok 

V1: Volume Larutan Stok 

M2: Volume Larutan Perlakuan 

V2: Konsentrasi Larutan yang Diinginkan 

a. Konsentrasi 20% sebanyak 20 mL 

M1.V1  = M2.V2 

100%. V1 = 20%.20 mL 

V1 = 
        

    
 

V1 = 4 mL 

Konsentrasi 20% yaitu 4 mL sari buah pinang dan ditambahkan 16 mL 

aquadest. 

b. Konsentrasi 40% sebanyak 20 ml 

M1.V1  = M2.V2 

100%. V1 = 40%.20 mL 

V1 = 
        

    
 

V1 = 8 mL 

Konsentrasi 40% yaitu 8 mL sari buah pinang dan ditambahkan 12 mL aquadest. 

c. Konsentrasi 60% sebanyak 20 mL 

M1.V1  = M2.V2 

100%. V1 = 60%.20 mL 

M1.V1=M2.V2 



V1 = 
        

    
 

V1 = 12 mL 

Konsetrasi 60% yaitu 12 mL sari buah pinang dan ditambahkan 8 mL aquadest. 

d. Konsentrasi 80% 

M1.V1  = M2.V2 

100%. V1 = 80%.20 mL 

V1 = 
        

    
 

V1 = 16 mL 

Konsentrasi 80% yaitu 16 mL sari buah pinang dan ditambahkan 4 mL aquadest. 

e. Konsentrasi 100% 

M1.V1  = M2.V2 

100%. V1 = 100%.20 mL 

V1 = 
         

    
 

V1 = 20 mL 

Konsentrasi 100% yaitu 20 mL sari buah pinang. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



DOKUMENTASI PENELLITIAN 

 

A. Alat dan bahan yang digunakan 

Alat 

1. Mikroskop   2. Timbangan digital 

 

 3.Erlenmeyer   4. Gelas ukur 

 



5. Pipet tetes   6. Obyek Glass 

7. Jembatan pewarnaan    8. Botol Reagen 

8.Botol Semprot   9. Lampu Spiritus 

 

Bahan 

1. Buah Pinang 



 

 

2. Biakan Bakteri Escherici coli 

 

3. Biakan Bakteri Staphylococcus aureus 

 

4. Regaen Pewarnaan Gram 

a. Gentien Violet 



 

b. Lugol 

 

 

c. Safranin 

 

 

5. Aguadest 



 

 



6. Alkohol 70%  7. NaCl 0,9% 

 

B. Proses pembuatan sari buah pinang 

1. Penimbangan Biji Buah Pinang Sebanyak 135 Gram 

 

 

2. Di blender biji buah pinang 



 

 

3. Di saring ke dalam erlenmeyer 

 



4. Di buat dengan beberapa konsentrasi yaitu 20%,40%, 60%, 80% dan 100% 

 

 

 

C. Proses pembuatan preparat bakteri 

 

 



D. Proses pewarnaan gram bakteri 

 

 

E. Pemerikssan preparat menggunakan mikroskop 

 

F. Hasil penelitian 



 

 

 

Hasil Pewarnaan bakteri Staphylococcus 

aureus menggunakan pewarna standar 

 

Hasil Pewarnaan bakteri Eschericia coli 

menggunakan pewarna standar. 

 

 

 

 

Hasil Pewarnaan bakteri Staphylococcus Hasil Pewarnaan bakteri Eschericia coli 



aureus menggunakan sari buah pinang 

dengan konsentrasi 20%. 

 

menggunakan sari buah pinang dengan 

konsentrasi 20%. 

 

 

 

 

Hasil Pewarnaan bakteri Staphylococcus 

aureus menggunakan sari buah pinang 

dengan konsentrasi 40%. 

 

Hasil Pewarnaan bakteri Eschericia coli 

menggunakan sari buah pinang dengan 

konsentrasi 40%. 

 



 

 

 

Hasil Pewarnaan bakteri Staphylococcus 

aureus menggunakan sari buah pinang 

dengan konsentrasi 60%. 

 

Hasil Pewarnaan bakteri Eschericia coli 

menggunakan sari buah pinang dengan 

konsentrasi 60%. 

 

 
 

 

Hasil Pewarnaan bakteri Staphylococcus Hasil Pewarnaan bakteri Eschericia coli 



 

 

 

 

  

aureus menggunakan sari buah pinang 

dengan konsentrasi 80%. 

 

menggunakan sari buah pinang dengan 

konsentrasi 80%. 

 

 

 

 

Hasil Pewarnaan bakteri Staphylococcus 

aureus menggunakan sari buah pinang 

dengan konsentrasi 100%. 

 

Hasil Pewarnaan bakteri Eschericia coli 

menggunakan sari buah pinang dengan 

konsentrasi 100%. 

 



  



  





  



  



  



 

 


