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LAMPIRAN
Lampiran 1. Dokumentasi Pengambilan Air Nira Aren

Pohon aren yang siap untuk di sadap Pembersihan, pemukulan dan
penggoyangan tandan jantan

Pisau penyadap Proses pengirisan tandan jantan pada
pohon aren



Lampiran 2. Dokumentasi Perlakuan pendahuluan

Wadah kecil penampung nira

Nira sebanyak 125 ml

Penumbukan kulit bissapaeng

Penumbukan daun rambusa
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Lampiran 3. Dokumentasi Uji Efektifitas Jenis Pengawet Rambusa

Perlakuan Konsentrasi | Penyadapan | Ulangan Gambar
0,1% Pagi Ul
Nira Segar + Daun
Rambusa 0,1%
0,1% Sore Ul
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0,1%

Pagi

U2

0,1%

Sore

uz2
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U3
U3

Pagi
Sore

0,1%
0,1%
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Nira Segar 125 ml +
Rambusa 0,2%

0,2%

Pagi

Ul

0,2%

Sore

Ul
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U2
U2

Pagi
Sore

0,2%
0,2%




31

0,2%

Pagi

UK

0,2%

Sore

UK
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Nira Segar 125 ml +
Rambusa 0,3%

0,3%

Pagi

ul

0,3%

Sore

ul
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0,3%

Pagi

U2

0,3%

Sore

U2
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0,3%

Pagi

UK

0,3%

Sore

U3




Lampiran 4. Dokumentasi Uji Efektifitas Pengawet Jenis Bissapapeng
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Perlakuan Konsentrasi | Penyadapan | Ulangan Gambar
0,1% Pagi Ul

Nira segar 125 ml

+ Bissapaeng
0,1% Sore Ul
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Sore
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0,1%

Pagi
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Sore
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Sore

Ul
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0,2%

Pagi

U2

0,2%

Sore

U2
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0,2%

Pagi

U3

0,2%

Sore
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Ul
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Pagi
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0,3%

0,3%
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0,3%

Pagi

U2

0,3%

Sore

U2
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0,3%

Pagi

U3

0,3%

Sore

U3




Lampiran 5. Data Pengamatan, Pengujian Efektifitas Daun Rambusa Sebagai Pengawet
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setelah penyimpanan

Perlakuan pH Brix ZS;?TI] Kejernihan | Penyadapan S\gvril;;un Total
pH | Brix Kejernihan Asam
100 ml nira segar 6.4-8 12.8 0.256 jernih pagi 8.00-16.30 (4.2 |7.1 keruh +++ berbusa 0.64
KONTROL 6.6-8 13.0 0.256 jernih sore 18.30-6.00 | 4.0 | 8. keruh +++ berbusa 0.576
6.5-8 12.8 0.256 jernih pagi 7.42-16.30 | 4.2 | 8. Keruh +++ berbusa 0.896
6.5-8 12.4 0.256 jernih +++ sore 18.30-6.00 | 4.1 |54 keruh +++ berbusa 0.512
6.5-8 12.4 0.256 jernih +++ pagi 7.00-16.30 | 4.0 | 5. keruh +++ berbusa 0.896
6.5-8 12.4 0.256 jernih +++ sore 18.00-6.00 | 4.1 |5.2 keruh +++ berbusa 0.704
125 ml nira segar +
daun rambusa 0.1 % 6.6 13.2 0.256 jernih +++ pagi 7.00-16.30 | 4.2 | 10. keruh ++ berbusa 0.576
6.8 11.2 0.256 jernih +++ sore 17.00-6.00 | 4.4 | 10. keruh + berbusa sedikit | 0.512
6.4 13.0 0.256 jernih ++ pagi 7.39-16.30 | 4.4 | 10.4 | keruh ++ berbusa 0.512
7.1 11. 0.256 jernih +++ sore 17.00-6.00 | 4.4 | 10.2 | keruh + berbusa sedikit | 0.512
6.7 11.4 0.256 jernih ++ pagi 7.0-18.00 4.0 | 8. keruh ++ berbusa 0.896
7.2 11. 0.256 jernih +++ sore 17.00-6.00 | 4.5 | 10. keruh ++ berbusa sedikit | 0.512
125 ml nira segar +
daun rambusa 0.2 % 6.6-8 12.4 0.256 jernih +++ pagi 8.00-16.30 4.5 8 | keruh ++ berbusa 0.384
6.3-8 12.4 0.256 jernih +++ sore 18.00-6.00 | 4.6 | 9.4 keruh + berbusa 0.384
6.4 -8 12.2 0.256 jernih +++ pagi 7.17-16.30 44 176 keruh ++ berbusa 0.512
6.5-8 12.4 0.256 jernih +++ sore 17.58-6.00 |4.1 |72 keruh +++ berbusa 0.64
6.4-8 12.2 0.256 jernih +++ pagi 7.05-16.30 45 | 7.2 keruh ++ berbusa 0.384
6.1-8 12.0 0.256 jernih +++ sore 19.0-6.00 43 | 6.2 keruh ++ berbusa 0.512
125 ml nira segar +
daun rambusa 0.3 % 6.5-8 12.00 0.256 jernih +++ pagi 07-16.30 43 | 7.6 keruh + berbusa 0.512
6.7-8 12.4 0.256 jernih +++ sore 17.00-6.00 | 4.2 | 8. keruh ++ berbusa 0.512
6.6-8 12.00 0.256 jernih +++ pagi 7.-16.30 4.4 | 9. keruh + berbusa 0.512
6.5-8 12.4 0.256 jernih +++ sore 18.48-6.00 |4.1 | 6.6 keruh ++ berbusa 0.512




6.7-8

12.00

0.256

jernih +++

pagi

6.45 - 16.30

4.2

8.2

keruh ++ berbusa

0.512

45

6.8-8

12.2

0.256

jernih +++

sore

17.02 - 6.00

4.2

7.6

keruh ++ berbusa

0.896




Lampiran 6. Data Pengamatan, Pengujian efektifitas Pengawet Bissapaeng.
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Perlakuan pH Brix Total Kejernihan | Penyadapan Waktu setelah penylmpanan‘rota| Asam
Asam simpan . .
pH | Brix Kejernihan (ml NaOH)
125 ml nira segar +
bissapaeng 0,1% 6.3 11.6 0.256 lernih +++ | pagi 8.29-16.30 | 4.6 | 8.8 keruh ++ berbusa 0.576
6.5 12.6 0.256 Jernih +++ | sore 17.0-6,00 4.1 | 9. keruh ++ berbusa 0.896
6.7 11.9 0.256 Jernih +++ | pagi 8.-16.30 5.0 | 9.4 jernih -- berbusa 0.448
6.5 12.0 0.256 Jernih +++ | sore 18.-6.00 4.0 | 9. keruh +++ berbusa 0.64
6.6 12.00 0.256 lernih +++ | pagi 7.41-16.30 | 5.0 | 9.8 jernih -- berbusa 0.64
6.4 12.00 0.256 Jernih +++ | sore 17.55-6.00 | 3.8 | 6.4 keruh +++ berbusa 0.704
125 ml nira segar +
bissapaeng 0,2% 6.6 13. 0.256 lernih +++ | pagi 7.20-16.30 |5.0 |94 keruh berbusa 0.64
jernih berbusa
6.7 13.4 0.256 jernih +++ | pagi 7.38-16.30 | 5.7 | 11.6 | sedikit 0.384
6.7 13.2 0.256 jernih +++ | pagi 7.22-16.30 | 4.6 | 10.6 | keruh berbusa 0.768
6.6 12.6 0.256 jernih +++ | sore 18.57-6.00 | 4.4 | 9.6 keruh ++ berbusa 0.768
7.2 11. 0.256 jernih +++ | sore 17.00-6.00 | 4.4 |94 keruh ++ berbusa 0.64
7.1 10.8 0.256 jernih +++ | sore 17.00-6.00 | 4.6 | 9.6 keruh ++ berbusa 0.64
125 ml nira segar + jernih berbusa
bissapaeng 0,3% 6.8 13.4 0.256 jernih +++ | pagi 08.-16.30 | 5.3 |11.2 | sedikit 0.256
6.8 13.4 0.256 jernih +++ | pagi 7.20-16.30 | 4.7 | 10. keruh berbusa 0.64
6.7 13.2 0.256 jernih +++ | pagi 7.50-16.30 | 4.7 | 9.6 keruh + berbusa 0.768
jernih berbusa
7.2 114 0.256 jernih +++ | sore 17.00-6.00 | 5.0 | 10. sedikit 0.512
7.1 10.6 0.256 jernih +++ | sore 17.00-6.00 | 4.5 | 9.2 keruh ++ berbusa 0.64
jernih sedikit
7.1 10.6 0.256 jernih +++ | sore 17.30-6.00 | 6.2 | 10. berbusa 0.256
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Lampiran 7. Hasil Uji statistic pengaruh pengawet, konsentrasi, dan
interaksi pengawet dan konsentrasi terhadap Total
Padatan Terlarut (TPT) nira aren

Tests of Between-Subjects Effects
Dependent Variable: TOTAL PADATAN TERLARUT

Type Il Sum of
Source Squares df Mean Square F Sig.
Corrected Model 192.964% 7 27.566 26.016 .000
Intercept 8020.111 1 8020.111 7.569E3 .000
PENGAWET 7.157 1 7.157 6.754 .012
KONSENTRASI .036 2 .018 .017 .983
E(E)ECS;/I;\IGVTE;;SI 9.834 2 4.917 4.640 .013
Error 67.814 64 1.060
Total 8280.890 72
Corrected Total 260.779 71

a. R Squared =.740 (Adjusted R Squared =.712)

Lampiran 8. Hasil uji Lanjut Duncan interaksi pengawet dan
konsentrasi terhadap Total Padatan Terlarut (TPT) nira
aren

Total Padatan Terlarut

Duncan

Interaksi : jenis pengawet dan Subset

Jkonsentrasi N 1 2 3
Rambusa 0,2%

7.6333

Rambusa 0,3% 8.2667

Bissapeng 0,1% 8.7333 8.7333

Rambusa 0,1% 9.7667 9.7667

Bissapaeng 0,3% 10.0000}

W W W W W W

Bissapaeng 0,2% 10.0333

Sig. .082 .086 .655

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
Based on observed means.
The error term is Mean Square(Error) = .459.
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Lampiran 9. Hasil Uji statistic pengaruh pengawet, konsentrasi, dan
interaksi pengawet dan konsentrasi terhadap Total asam
Tertitrasi (TAT) nira aren
Tests of Between-Subjects Effects

Dependent Variable:TOTAL ASAM

Type [l Sum of Mean
Source Squares df Square F Sig.
Corrected Model 1.836° 7 .262 20.780 .000
Intercept 12.473 1 12.473 988.133 .000
PENGAWET .015 1 .015 1.154 .287
KONSENTRASI .020 2 .010 775 465
EEEIEQXIVTER-:SI .041 2 .021 1.640 .202
Error .808 64 .013
Total 15.117 72
Corrected Total 2.644 71

a. R Squared = .694 (Adjusted R Squared = .661)

Lampiran 10. Hasil uji statistic pengaruh pengawet, konsentrasi, dan
interaksi pengawet dan konsentrasi terhadap pH nira
aren

Tests of Between-Subjects Effects
Dependent Variable:pH

Type Il Sum of Mean
Source Squares Df Square F Sig.
Corrected Model 87.199% 7 12.457 109.705| .000
Intercept 2269.134 1 2269.134] 1.998E4| .000
PENGAWET 1.445 1 1.445 12.726| .001
KONSENTRASI AT72 2 .236 2.078| .134
ig:gé\'gvfg ATSI 1.646 2 .823 7.247| .001
Error 7.267 64 114
Total 2363.600 72
Corrected Total 94.466 71

a. R Squared =.923 (Adjusted R Squared = .915)



Lampiran 11. Hasil uji lanjut
konsentrasi terhadap pH nira aren
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duncan interaksi pengawet dan

pH
Duncan
Interaksi : jenis pengawet dan Subset
konsentrasi 1 2
Rambusa 0,3% 3 4.233
Rambusa 0,1% 3 4.317
Rambusa 0,2% 3 4.383
Bissapeng 0,1% 3 4.450 4.450
Bissapaeng 0,2% 3 4,783 4,783
Bissapaeng 0,3% 3 5.067
Sig. .270 .079 129




