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LAMPIRAN 

Lampiran 01. Hasil Pengujian Kualitas Air Kelapa Muda Selama Penyimpanan 

Waktu 

Penyimpanan 

(Jam) 

pH 
TPT 

(°Brix) 

Total 

Asam 

(%) 

Kekeruhan 

(NTU) 

Log TPC 

(CFU/mL) 

CO2 

(%) 

O2 

(%) 

0 5,22 5,43 0,1072 28,83 3,46 0,0622 25 

4 5,22 5,40 0,1139 29,26 4,30 0,2897 17,8 

8 5,20 5,37 0,1117 31,48 5,78 0,3497 10,7 

12 5,16 5,33 0,1385 38,67 7,00 0,3818 3,9 

16 5,14 5,30 0,1608 80,50 7,97 0,4058 0 

20 5,09 5,20 0,2032 153,83 8,29 0,4245 0 

24 4,64 5,10 0,2702 290,17 8,53 0,4398 0 

 

Lampiran 02. Hasil Pengujian Warna Label Indikator Kesegaran 

Waktu 

Penyimpanan 

(Jam) 

Phenol Red Bromothymol Blue Methyl Red 

°Hue ∆𝐄 °Hue ∆𝐄 °Hue ∆𝐄 

0 346,67 0,00 213,67 0,00 101,66 0,00 

4 78,00 14,55 172,33 8,89 101,66 8,27 

8 75,66 14,07 156,00 14,25 93,33 8,79 

12 83,00 16,70 135,67 15,34 90,00 7,90 

16 101,67 22,62 126,00 18,04 97,00 6,89 

20 101,33 26,14 111,00 20,58 81,33 8,21 

24 101,33 24,59 109,00 19,84 79,33 11,82 

 

Lampiran 03. Hasil Pengujian pH Air Kelapa Muda Selama Penyimpanan 

Waktu 

Penyimpanan 

(Jam) 

pH 

Rata-rata 
Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 

0 5,23 5,22 5,22 5,22 

4 5,22 5,23 5,22 5,22 

8 5,19 5,20 5,21 5,20 

12 5,17 5,16 5,15 5,16 

16 5,15 5,15 5,14 5,14 

20 5,10 5,10 5,07 5,09 

24 4,65 4,63 4,64 4,64 

 

Lampiran 04. Hasil Analisis Sidik Ragam pH Air Kelapa Muda Selama Penyimpanan 
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Lampiran 05. Hasil Uji Lanjut Duncan pH Air Kelapa Muda Selama Penyimpanan 

 
Lampiran 06. Hasil Pengujian Total Asam Air Kelapa Muda Selama Penyimpanan 

Waktu 

Penyimpanan 

(Jam) 

Total Asam 

Rata-rata 
Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 

0 0,1005 0,1072 0,1139 0,1072 

4 0,1206 0,1072 0,1139 0,1139 

8 0,1139 0,1072 0,1139 0,1117 

12 0,1742 0,1072 0,1340 0,1385 

16 0,1943 0,1474 0,1407 0,1608 

20 0,2077 0,2010 0,2010 0,2032 

24 0,2680 0,2613 0,2814 0,2702 

 

Lampiran 07. Hasil Analisis Sidik Ragam Total Asam Air Kelapa Muda Selama  

Penyimpanan 
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Lampiran 08. Hasil Uji Lanjut Duncan Total Asam Air Kelapa Muda Selama  

Penyimpanan 

 
 

Lampiran 09. Hasil Pengujian Total Padatan Terlarut Air Kelapa Muda Selama 

Penyimpanan 

Waktu 

Penyimpanan 

(Jam) 

Total Padatan Terlarut 

Rata-rata 
Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 

0 5,40 5,40 5,50 5,43 

4 5,40 5,40 5,40 5,40 

8 5,30 5,40 5,40 5,37 

12 5,30 5,35 5,40 5,33 

16 5,40 5,10 5,40 5,30 

20 5,20 5,20 5,30 5,20 

24 5,10 5,10 5,20 5,10 

 

Lampiran 10. Hasil Analisis Sidik Ragam Total Padatan Terlarut Air Kelapa Muda  

Selama Penyimpanan 
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Lampiran 11. Hasil Uji Lanjut Duncan Total Padatan Terlarut Air Kelapa Muda  

Selama Penyimpanan 

 
Lampiran 12. Hasil Pengujian Kekeruhan Air Kelapa Muda Selama Penyimpanan 

Waktu 

Penyimpanan 

(Jam) 

Kekeruhan 

Rata-rata 
Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 

0 27,40 29,11 29,99 28,83 

4 29,69 28,50 29,60 29,26 

8 30,70 32,60 31,14 31,48 

12 39,67 38,46 37,88 38,67 

16 73,00 82,00 86,50 80,50 

20 140,00 136,00 185,50 153,83 

24 257,00 334,50 279,00 290,17 

 

Lampiran 13. Hasil Analisis Sidik Ragam Kekeruhan Air Kelapa Muda Selama  

Penyimpanan 
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Lampiran 14. Hasil Uji Lanjut Duncan Kekeruhan Air Kelapa Muda Selama  

Penyimpanan 

 
Lampiran 15. Hasil Pengujian Total Mikroba Air Kelapa Muda Selama Penyimpanan 

Waktu 

Penyimpanan 

(Jam) 

Log TPC 

Rata-rata 
Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 

0 3,54 3,38 3,46 3,46 

4 4,22 4,38 4,31 4,30 

8 5,77 5,79 5,78 5,78 

12 6,96 7,04 7,00 7,00 

16 7,87 7,90 8,15 7,97 

20 8,24 8,34 8,30 8,29 

24 8,60 8,45 8,54 8,53 

 

Lampiran 16. Hasil Analisis Sidik Ragam Total Mikroba Air Kelapa Muda Selama  

Penyimpanan 
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Lampiran 17. Hasil Uji Lanjut Duncan Total Mikroba Air Kelapa Muda Selama  

Penyimpanan 

 
Lampiran 18. Hasil Pengujian °Hue Label Indikator Kesegaran Phenol Red Selama  

Penyimpanan 

Waktu 

Penyimpanan 

(Jam) 

°Hue Phenol Red 

Rata-rata 
Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 

0 348 352 340 346,67 

4 78 78 78 78,00 

8 79 74 74 75,66 

12 87 82 80 83,00 

16 109 97 99 101,67 

20 101 102 101 101,33 

24 103 98 103 101,33 

 

Lampiran 19. Hasil Analisis Sidik Ragam °Hue Label Indikator Kesegaran Phenol Red  

Selama Penyimpanan 
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Lampiran 20. Hasil Uji Lanjut Duncan °Hue Label Indikator Kesegaran Phenol Red  

Selama Penyimpanan 

 
Lampiran 21. Hasil Pengujian °Hue Label Indikator Kesegaran Bromothymol Blue  

Selama Penyimpanan 

Waktu 

Penyimpanan 

(Jam) 

°Hue Bromothymol Blue 

Rata-rata 
Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 

0 213 224 204 213,67 

4 187 176 154 172,33 

8 182 171 115 156,00 

12 155 139 113 135,67 

16 148 119 111 126,00 

20 113 111 109 111,00 

24 111 109 107 109,00 

 

Lampiran 22. Hasil Analisis Sidik Ragam °Hue Label Indikator Kesegaran Bromothymol  

Blue Selama Penyimpanan 

 
Lampiran 23. Hasil Uji Lanjut Duncan °Hue Label Indikator Kesegaran Bromothymol  

Blue Selama Penyimpanan 
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Lampiran 24. Hasil Pengujian °Hue Label Indikator Kesegaran Methyl Red Selama  

Penyimpanan 

Waktu 

Penyimpanan 

(Jam) 

°Hue Methyl Red 

Rata-rata 
Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 

0 100 102 103 101,66 

4 100 100 105 101,66 

8 100 81 99 93,33 

12 99 73 98 90,00 

16 123 78 90 97,00 

20 90 73 81 81,33 

24 87 70 81 79,33 

 

Lampiran 25. Hasil Analisis Sidik Ragam °Hue Label Indikator Kesegaran Methyl Red 

Selama Penyimpanan 

 

Lampiran 26. Dokumentasi Penelitian 

pH 

 

 

 

 

 

 

Total Asam 
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Total Padatan Terlarut 

 

 

 

 

 

 

 

Kekeruhan 

 

 

 

 

 

 

 

Total Mikroba 

 

 

 

 

 

 

 

Pengukuran Gas Karbon Dioksida dan Oksigen 
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Kolorimetri 

 

 

 

 

 

 

 

FTIR 

 

 

 


