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LAMPIRAN 
 

 

Lampiran 1. Hasil Pengujian Total Padatan Terlarut Minuman Nira Nipah yang 

Diawetkan dengan Penambahan Daun Rambusa 

Lampiran 1a. Hasil Pengamatan Total Padatan Terlarut Minuman Nirah Nipah yang 

Diawetkan dengan Penambahan Daun Rambusa 

Perlakuan Total Padatan Terlarut 

Bentuk daun 

Jumlah 

Pemakaian 

Rambusa 

Lama 

Penyimpanan 

(Jam) 

Ulangan I Ulangan II Rata-rata 

Tanpa Daun 

Rambusa 
Kontrol 

0 

14.9 14.9 14.9 

Rambusa 

dipotong 
0.5% 14.2 14.3 14.25 

Rambusa 

dipotong 
1% 14.2 14.5 14.35 

Rambusa 

dilumatkan  
0.5% 16 16 16 

Rambusa 

dilumatkan  
1% 16 16 16 

Tanpa Daun 

Rambusa 
Kontrol 

24 

13 13 13 

Rambusa 

dipotong 
0.5% 13 13.1 13.05 

Rambusa 

dipotong 
1% 13.4 13.3 13.35 

Rambusa 

dilumatkan  
0.5% 13.5 13.5 13.5 

Rambusa 

dilumatkan  
1% 14 14 14 

Tanpa Daun 

Rambusa 
Kontrol 

48 

8 8 8 

Rambusa 

dipotong 
0.5% 8.9 8.7 8.8 

Rambusa 

dipotong 
1% 8.8 8.9 8.85 

Rambusa 

dilumatkan  
0.5% 8 7 7.5 

Rambusa 

dilumatkan  
1% 10 10 10 
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Lampiran 1b. Rerataan Hasil Total Padatan Terlarut (%) Nira Nipah dari Pengaruh Bentuk 

terhadap Konsetrasi penggunaan Daun Rambusa  

Bentuk 

Penggunaan 

Daun Rambusa 

Perolehan Nilai Total Padatan Terlarut (%) 
Rata-rata 

Kontrol 0.5% 1% 

Pencacahan 

14.90 14.25 14.35 14.50 

13.00 13.05 13.35 13.13 

8.00 8.80 8.85 8.55 

Pelumatan 

14.90 16.00 16.00 15.63 

13.00 13.50 14.00 13.50 

8.00 7.50 10.00 8.50 

Rata-rata 11.97 12.18 12.76 12.30 

Lampiran 1c. Rerataan Hasil Total Padatan Terlarut (%) Nira Nipah dari Pengaruh Bentuk 

terhadap Lama Penyimpanan 

Lama Penyimpanan 
Bentuk Penggunaan Daun Rambusa 

Rata-rata 
Pencacahan Pelumatan 

0 Jam 

14.9 14.9 14.9 

14.25 16 15.125 

14.35 16 15.175 

24 Jam 

13 13 13 

13.05 13.5 13.275 

13.35 14 13.675 

48 Jam 

8 8 8 

8.8 7.5 8.15 

8.85 10 9.43 

Rata-rata 12.06 12.54 12.30 

Lampiran 1d. Rerataan Hasil Total Padatan Terlarut (%) Nira Nipah dari Pengaruh 

Konsentrasi terhadap Lama Penyimpanan 

Lama 

Penyimpanan 

Kontrol 
Rata

-rata 

0.5% 
Rata-

rata 

1% 
Rata-

rata 

Rata-

rata 
Dicacah Dilumat Dicacah Dilumat Dicacah Dilumat 

0 14.90 14.90 14.9 14.25 16.00 15.13 14.35 16.00 15.18 15.07 

24 13.00 13.00 13 13.05 13.50 13.28 13.35 14.00 13.68 13.32 

48 8.00 8.00 8 8.80 7.50 8.15 8.85 10.00 9.43 8.53 
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Lampiran 1e. Hasil Analisa Sidik Ragam Total Padatan Terlarut Minuman Nira Nipah  

Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable:   Total Padatan Terlarut   

Source 

Type III Sum 

of Squares df Mean Square F Sig. 

Intercept Hypothesis 5446.440 1 5446.440 2531.919 .013 

Error 2.151 1 2.151a   

Konsentrasi Hypothesis 4.042 2 2.021 1.909 .054 

Error 2.117 2 1.059b   

Penyimpanan Hypothesis 275.062 2 137.531 127.903 .008 

Error 2.151 2 1.075c   

Bentuk Hypothesis 2.151 1 2.151 1.428 .359 

Error 2.880 1.911 1.507d   

Konsentrasi * Bentuk Hypothesis 2.117 2 1.059 1.688 .245 

Error 5.018 8 .627e   

Penyimpanan * 

Bentuk 

Hypothesis 2.151 2 1.075 1.714 .240 

Error 5.018 8 .627e   

Konsentrasi * 

Penyimpanan * 

Bentuk 

Hypothesis 5.018 8 .627 19.466 .000 

Error 
.580 18 .032f   

a.  MS(Bentuk) 

b.  MS(Konsentrasi * Bentuk) 

c.  MS(Penyimpanan * Bentuk) 

d.  MS(Konsentrasi * Bentuk) +  MS(Penyimpanan * Bentuk) -  MS(Konsentrasi * 

Penyimpanan * Bentuk) 

e.  MS(Konsentrasi * Penyimpanan * Bentuk) 

f.  MS(Error) 

 

Lampiran 1f. Hasil Uji Lanjut Duncan Konsentrasi Daun Rambusa terhadap Total Padatan 

Terlarut Minuman Nirah Nipah yang Diawetkan  

 

Total Padatan Terlarut 

Duncana,b   

Konsentrasi 

Penggunaan Rambusa N 

Subset 

1 2 3 

Kontrol 12 11.9667   

0.5% 12  12.1750  

1% 12   12.7583 

Sig.  1.000 1.000 1.000 
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Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

 Based on observed means. 

 The error term is Mean Square(Error) = .032. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 12.000. 

b. Alpha = .05. 

Lampiran 1g. Hasil Uji Lanjut Duncan Lama Penyimpanan terhadap Total Padatan Terlarut 

Minuman Nirah Nipah yang Diawetkan 

 

Total Padatan Terlarut 

Duncana,b   

Lama 

Penyimpanan N 

Subset 

1 2 3 

48 Jam 12 8.5250   

24 Jam 12  13.3083  

0 Jam 12   15.0667 

Sig.  1.000 1.000 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

 Based on observed means. 

 The error term is Mean Square(Error) = .032. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 12.000. 

b. Alpha = .05. 
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Lampiran  2. Hasil Pengujian Derajat Keasaman (pH) Minuman Nira Nipah yang 

Diawetkan dengan Penambahan Daun Rambusa 

Lampiran 2a. Hasil Pengamatan pH Minuman Nirah Nipah yang Diawetkan dengan 

Penambahan Daun Rambusa 

Perlakuan pH 

Bentuk daun 

Jumlah 

Pemakaian 

Rambusa 

Lama 

Penyimpanan 

(Jam) 

Ulangan I Ulangan II Rata-rata 

Tanpa Daun 

Rambusa 
Kontrol 

0 

4.3 4.3 4.3 

Rambusa 

dipotong 
0.5% 5 4.5 4.75 

Rambusa 

dipotong 
1% 4.6 4.5 4.55 

Rambusa 

dilumatkan  
0.5% 5.2 5.2 5.2 

Rambusa 

dilumatkan  
1% 5.2 5.2 5.2 

Tanpa Daun 

Rambusa 
Kontrol 

24 

3.9 3.7 3.8 

Rambusa 

dipotong 
0.5% 4.1 4.1 4.1 

Rambusa 

dipotong 
1% 4.1 4.1 4.1 

Rambusa 

dilumatkan  
0.5% 4.2 4.1 4.15 

Rambusa 

dilumatkan  
1% 4.5 4.5 4.5 

Tanpa Daun 

Rambusa 
Kontrol 

48 

3.5 3.3 3.4 

Rambusa 

dipotong 
0.5% 3.9 3.8 3.85 

Rambusa 

dipotong 
1% 4.1 4 4.05 

Rambusa 

dilumatkan  
0.5% 3.8 3.8 3.8 

Rambusa 

dilumatkan  
1% 4.1 4.1 4.1 
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Lampiran 2b. Rerataan Hasil pH Nira Nipah dari Bentuk terhadap Konsentrasi  

Bentuk 

Penggunaan 

Daun Rambusa 

Perolehan Nilai pH 
Rata-rata 

Kontrol 0.5% 1% 

Pencacahan 

4.3 4.75 4.55 4.53 

3.8 4.1 4.1 4.00 

3.4 3.85 4.05 3.77 

Pelumatan 

4.3 5.2 5.2 4.90 

3.8 4.15 4.5 4.15 

3.4 3.8 4.1 3.77 

Rata-rata 3.83 4.37 4.42 4.19 

Lampiran 2c. Rerataan Hasil pH Nira Nipah dari Pengaruh Bentuk terhadap Lama 

Penyimpanan 

Lama Penyimpanan 
Bentuk Penggunaan Daun Rambusa 

Rata-rata 
Pencacahan Pelumatan 

0 Jam 

4.3 4.3 4.3 

4.75 5.2 4.975 

4.55 5.2 4.875 

24 Jam 

3.8 3.8 3.8 

4.1 4.15 4.125 

4.1 4.5 4.3 

48 Jam 

3.4 3.4 3.4 

3.85 3.8 3.825 

4.05 4.1 4.08 

Rata-rata 4.10 4.27 4.19 

Lampiran 2d. Rerataan Hasil pH Nira Nipah dari Pengaruh Konsentrasi terhadap Lama 

Penyimpanan  

Lama 

Penyimpanan 

Kontrol Rata

-rata 

0.5% Rata-

rata 

1% Rata-

rata 

Rata-

rata Dicacah Dilumat Dicacah Dilumat Dicacah Dilumat 

0 4.3 4.3 4.30 4.75 5.2 4.98 4.55 5.2 4.88 4.72 

24 3.8 3.8 3.80 4.1 4.15 4.13 4.1 4.5 4.30 4.08 

48 3.4 3.4 3.40 3.85 3.8 3.83 4.05 4.1 4.08 3.77 
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Lampiran 2e. Hasil Analisa Sidik Ragam pH Minuman Nirah Nipah  

Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable:   pH   

Source 

Type III Sum 

of Squares df 

Mean 

Square F Sig. 

Intercept Hypothesis 636.721 1 636.721 3979.507 .010 

Error .160 1 .160a   

Konsentrasi Hypothesis 2.509 2 1.254 10.171 .090 

Error .247 2 .123b   

Penyimpanan Hypothesis 4.276 2 2.138 6.227 .058 

Error .687 2 .343c   

Bentuk Hypothesis .160 1 .160 .438 .577 

Error .719 1.967 .365d   

Konsentrasi * Bentuk Hypothesis .247 2 .123 1.216 .346 

Error .811 8 .101e   

Penyimpanan * 

Bentuk 

Hypothesis .687 2 .343 3.386 .006 

Error .811 8 .101e   

Konsentrasi * 

Penyimpanan * 

Bentuk 

Hypothesis .811 8 .101 3.318 .016 

Error 
.550 18 .031f   

a.  MS(Bentuk) 

b.  MS(Konsentrasi * Bentuk) 

c.  MS(Penyimpanan * Bentuk) 

d.  MS(Konsentrasi * Bentuk) +  MS(Penyimpanan * Bentuk) -  MS(Konsentrasi * 

Penyimpanan * Bentuk) 

e.  MS(Konsentrasi * Penyimpanan * Bentuk) 

f.  MS(Error) 

Lampiran 2f. Hasil Uji Lanjut DuncanKonsentrasi Penggunaan Daun Rambusa terhadap 

Perubahan pH Minuman Nirah Nipah yang Diawetkan  

 

pH 

Duncana,b   

Konsentrasi 

Penggunaan Rambusa N 

Subset 

1 2 

Kontrol 12 3.8333  

0.5% 12  4.3667 

1% 12  4.4167 

Sig.  1.000 .492 

Means for groups in homogeneous subsets are 

displayed. 

 Based on observed means. 

 The error term is Mean Square(Error) = .031. 
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a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 12.000. 

b. Alpha = .05. 

Lampiran 2g. Hasil Uji Lanjut Duncan Lama Penyimpanan terhadap Perubahan pH 

Minuman Nirah Nipah yang Diawetkan 

 

 

pH 

Duncana,b    

Lama 

Penyimpanan N 

Subset 

1 2 3 

48 Jam 12 3.8833   

24 Jam 12  4.0500  

0 Jam 12   4.6833 

Sig.  1.000 1.000 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

 Based on observed means. 

 The error term is Mean Square(Error) = .031. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 12.000. 

b. Alpha = .05. 
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Lampiran 3. Hasil Pengujian Kadar Alkohol Minuman Nira Nipah yang Diawetkan 

dengan Penambahan Daun Rambusa 

Lampiran 3a. Hasil Pengamatan Kadar Alkohol Minuman Nirah Nipah yang Diawetkan 

dengan Penambahan Daun Rambusa 

Perlakuan Kadar Alkohol (%) 

Bentuk daun 

Jumlah 

Pemakaian 

Rambusa 

Lama 

Penyimpanan 

(Jam) 

Ulangan I Ulangan II Rata-rata 

Tanpa Daun 

Rambusa 
Kontrol 

0 

0 0 0 

Rambusa 

dipotong 
0.5% 0 0 0 

Rambusa 

dipotong 
1% 0 0 0 

Rambusa 

dilumatkan  
0.5% 0 0 0 

Rambusa 

dilumatkan  
1% 0 0 0 

Tanpa Daun 

Rambusa 
Kontrol 

24 

4.76 5.14 4.95 

Rambusa 

dipotong 
0.5% 2.98 4.12 3.55 

Rambusa 

dipotong 
1% 2.84 4.04 3.44 

Rambusa 

dilumatkan  
0.5% 3.05 2.84 2.945 

Rambusa 

dilumatkan  
1% 2.49 2.70 2.595 

Tanpa Daun 

Rambusa 
Kontrol 

48 

6.08 5.92 6 

Rambusa 

dipotong 
0.5% 4.76 4.04 4.4 

Rambusa 

dipotong 
1% 5.22 4.12 4.67 

Rambusa 

dilumatkan  
0.5% 4.62 4.41 4.515 

Rambusa 

dilumatkan  
1% 4.12 3.96 4.04 
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Lampiran 3b. Rerataan Hasil Kadar Alkohol (%) Nira Nipah dari Pengaruh Bentuk terhadap 

Konsentrasi  

Bentuk 

Penggunaan 

Daun Rambusa 

Perolehan Nilai Kadar Alkohol (%) 
Rata-rata 

Kontrol 0.5% 1% 

Pencacahan 

0 0 0 0.00 

4.95 2.98 3.44 4.45 

6 4.76 4.67 5.56 

Pelumatan 

0 0 0 0.00 

4.95 2.945 2.595 3.50 

6 4.515 4.04 4.85 

Rata-rata 3.65 2.57 2.46 3.06 

Lampiran 3c. Rerataan Hasil Kadar Alkohol (%) Nira Nipah dari Pengaruh Bentuk terhadap 

Lama Penyimpanan 

Lama Penyimpanan 
Bentuk Penggunaan Daun Rambusa 

Rata-rata 
Pencacahan Pelumatan 

0 Jam 

0 0 0 

0 0 0 

0 0 0 

24 Jam 

4.95 4.95 4.95 

3.55 2.95 3.25 

3.44 2.59 3.015 

48 Jam 

6 6 6 

4.4 4.52 4.46 

4.67 4.04 4.36 

Rata-rata 3.00 2.78 2.89 

Lampiran 3d. Rerataan Hasil Kadar Alkohol (%) Nira Nipah dari Pengaruh Konsentrasi 

terhadap Lama Penyimpanan  

Lama 

Penyimpanan 

Kontrol Rata

-rata 

0.5% Rata-

rata 

1% Rata-

rata 

Rata-

rata Dicacah Dilumat Dicacah Dilumat Dicacah Dilumat 

0 0 0 0.00 0 0 0.00 0 0 0.00 0.00 

24 4.95 4.95 4.95 2.98 2.945 2.96 3.44 2.595 3.02 3.64 

48 6 6 6.00 4.76 4.515 4.64 4.67 4.04 4.36 5.00 
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Lampiran 3e. Hasil Analisa Sidik Ragam Kadar Alkohol Minuman Nirah Nipah  

 

Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable:   Kadar Alkohol   

Source 

Type III Sum 

of Squares df 

Mean 

Square F Sig. 

Intercept Hypothesis 301.080 1 301.080 701.778 .024 

Error .429 1 .429a   

Konsentrasi Hypothesis 10.417 2 5.209 27.690 .005 

Error .376 2 .188b   

Penyimpanan Hypothesis 159.168 2 79.584 441.868 .002 

Error .360 2 .180c   

Bentuk Hypothesis .429 1 1 .180 .245 

Error . .d 1.967 .365d  

Konsentrasi * Bentuk Hypothesis .376 2 .188 .268 .772 

Error 5.616 8 .702e   

Penyimpanan * 

Bentuk 

Hypothesis .360 2 .180 .257 .780 

Error 5.616 8 .702e   

Konsentrasi * 

Penyimpanan * 

Bentuk 

Hypothesis 5.616 8 .702 5.089 .002 

Error 
2.483 18 .138f   

a.  MS(Bentuk) 

b.  MS(Konsentrasi * Bentuk) 

c.  MS(Penyimpanan * Bentuk) 

d.  MS(Konsentrasi * Bentuk) +  MS(Penyimpanan * Bentuk) -  MS(Konsentrasi * 

Penyimpanan * Bentuk) 

e.  MS(Konsentrasi * Penyimpanan * Bentuk) 

f.  MS(Error) 

Lampiran 3f. Hasil Uji Lanjut Duncan Konsentrasi Penggunaan Daun Rambusa terhadap 

Kadar Alkohol Minuman Nirah Nipah yang Diawetkan  

 

Kadar Alkohol 

Duncana,b   

Konsentrasi 

Penggunaan Rambusa N 

Subset 

1 2 

1% 12 2.4575  

0.5% 12 2.5683  

Kontrol 12  3.6500 

Sig.  .474 1.000 
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Means for groups in homogeneous subsets are 

displayed. 

 Based on observed means. 

 The error term is Mean Square(Error) = .138. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 12.000. 

b. Alpha = .05. 

 

Lampiran 3g. Hasil Uji Lanjut Duncan Lama Penyimpanan terhadap Kadar Alkohol 

Minuman Nirah Nipah yang Diawetkan 

 

Kadar Alkohol 

Duncana,b   

Lama 

Penyimpanan N 

Subset 

1 2 3 

0 Jam 12 .0000   

24 Jam 12  3.7383  

48 Jam 12   4.9375 

Sig.  1.000 1.000 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

 Based on observed means. 

 The error term is Mean Square(Error) = .138. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 12.000. 

b. Alpha = .05. 
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Lampiran 4. Hasil Pengujian Total Plate Count (TPC) Minuman Nira Nipah yang 

Diawetkan dengan Penambahan Daun Rambusa 

Lampiran 4a. Hasil Pengamatan Total Plate Count (TPC) Minuman Nirah Nipah yang 

Diawetkan dengan Penambahan Daun Rambusa 

 

Perlakuan 

Lama 

Penyimpanan 

(Jam) 

Pengenceran 

Pengamatan 

Ulangan Rerata TPC 
Log 

CFU/ml 

Kontrol 

0 

107 17 
8.5 

8.5 x 107 7.92 
107 0 

108 3 
2 

108 1 

24 

107 4 
13 

16.5 x 108 9.21 
107 22 

108 11 
16.5 

108 22 

48 

107 1 
24.5 

28 x 108 9.45 
107 48 

108 54 
28 

108 2 

Rambusa 

Potong 

0.5% 

0 

105 1 
1 

1.5 x 106 5.87 
105 1 

106 2 
1.5 

106 1 

24 

105 1 
10.5 

10.5 x 105 6.02 
105 20 

106 4 
5 

106 6 

48 

105 20 
10 

10 x 105 6 
105 0 

106 2 
1.5 

106 1 

Rambusa 

Potong 1% 

0 

105 19 
10.5 

21.5 x 106 7.33 
105 2 

106 42 
21.5 

106 1 

24 

105 2 
2 

12.5 x 106 7.09 
105 2 

106 3 
12.5 

106 22 
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Perlakuan 

Lama 

Penyimpanan 

(Jam) 

Pengenceran 

Pengamatan 

Ulangan Rerata TPC 
Log 

CFU/ml 

 48 

105 2 
22 

22 x 105 6.34 
105 42 

106 32 
16.5 

106 1 

Rambusa 

Lumat 

0.5% 

0 

105 2 
2 

3 x 106 6.47 
105 2 

106 1 
3 

106 5 

24 

105 51 
59 

59 x 105 6.77 
105 67 

106 30 
15.5 

106 1 

48 

105 8 
11 

11 x 105 6.04 
105 14 

106 3 
2 

106 1 

Rambusa 

Lumat 1% 

0 

105 3 
2.5 

3 x 106 6.47 
105 2 

106 2 
3 

106 4 

24 

105 3 
2.5 

2.5 x 105 5.39 
105 2 

106 1 
2.5 

106 4 

48 

105 34 
17.5 

17.5 x 105 6.24 
105 1 

106 9 
5 

106 1 

 

 

Lampiran 4b. Hasil Pengamatan Colony Forming Unit (CFU/ml) Minuman Nirah Nipah 

yang Diawetkan dengan Penambahan Daun Rambusa 

 

Lama 

Penyimpanan 

(Jam) 

Perlakuan 

Kontrol 
Rambusa 

Potong 0.5% 

Rambusa 

Potong 1 % 

Rambusa 

Lumat 0.5% 

Rambusa 

Lumat 1% 

0 7.92 5.87 7.33 6.47 6.47 

24 9.21 6.02 7.09 6.77 5.39 

48 9.45 6 6.34 6.04 6.24 
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Lampiran 5. Tabel Konversi Kadar Alkohol (Koreksi Bj tiap 0,5oC)  

150C 150C Kadar alkohol Koreksi Bj tiap 0,50C 

150C 
150C 

R.hampa 
% 

berat 
% 

volume 
10-150C 15-200C 20-250C 25-300C 

1,000 0,9991 0 0 0,00006 0,00009 0,00012 0,00014 

0,9990 0,9981 0,5 0,6 0,00006 0,00009 0,00012 0,00014 

0,9980 0,9971 1,1 1,3 0,00006 0,00009 0,00012 0,00014 

0,9970 0,9961 1,6 2,0 0,00006 0,00009 0,00012 0,00014 

0,9960 0,9951 2,2 2,7 0,00006 0,00009 0,00012 0,00014 
0,9950 0,9941 2,7 3,4 0,00006 0,00009 0,00012 0,00014 

0,9940 0,9931 3,3 4,2 0,00006 0,00009 0,00012 0,00014 

0,9930 0,9921 3,9 4,9 0,00006 0,00009 0,00012 0,00014 

0,9920 0,9911 4,5 5,7 0,00006 0,00009 0,00012 0,00014 

0,9910 0,9901 5,1 6,4 0,00006 0,00009 0,00012 0,00015 
0,9990 0,9891 5,7 7,2 0,00006 0,00009 0,00012 0,00015 

0,9890 0,9882 6,4 8,0 0,00006 0,00009 0,00012 0,00015 

0,9880 0,9872 7,1 8,8 0,00006 0,00009 0,00012 0,00015 

0,9870 0,9862 7,2 9,7 0,00007 0,00010 0,00013 0,00016 

0,9860 0,9852 8,5 10,5 0,00007 0,00010 0,00013 0,00016 
0,9850 0,9842 9,2 11,5 0,00007 0,00010 0,00013 0,00016 

0,9840 0,9832 9,9 12,3 0,00008 0,00010 0,00014 0,00016 

0,9830 0,9822 10,6 13,2 0,00008 0,00011 0,00014 0,00016 

0,9820 0,9812 11,4 14,1 0,00009 0,00012 0,00014 0,00017 

0,9810 0,9802 12,2 15,0 0,00010 0,00012 0,00014 0,00017 
0,9800 0,9792 13,0 16,0 0,00011 0,00012 0,00015 0,00017 

0,9790 0,9782 13,8 17,0 0,00012 0,00013 0,00016 0,00018 

0,9780 0,9772 14,6 18,0 0,00013 0,00015 0,00016 0,00019 

0,9770 0,9762 15,4 19,0 0,00013 0,00016 0,00017 0,00020 

0,9760 0,9752 16,3 20,0 0,00013 0,00016 0,00017 0,00021 
0,9750 0,9742 17,1 21,0 0,00014 0,00017 0,00019 0,00022 

0,9740 0,9732 17,9 22,0 0,00015 0,00018 0,00019 0,00022 

0,9730 0,9722 18,8 23,0 0,00016 0,00019 0,00020 0,00023 

0,9720 0,9712 19,6 24,0 0,00017 0,00020 0,00021 0,00024 

0,9710 0,9702 20,4 24,9 0,00018 0,00020 0,00021 0,00025 
0,9700 0,9692 21,2 25,9 0,00019 0,00021 0,00022 0,00025 

0,9690 0,9682 22,0 26,8 0,00020 0,00022 0,00023 0,00026 

0,9680 0,9672 22,7 27,7 0,00021 0,00023 0,00024 0,00026 

0,9670 0,9662 23,5 28,6 0,00022 0,00023 0,00024 0,00026 

0,9660 0,9652 24,3 29,5 0,00022 0,00024 0,00025 0,00027 

0,9650 0,9642 25,5 30,4 0,00022 0,00025 0,00026 0,00028 

 
SEMUA ALKOHOL DIPERIKSA PADA SUHU 15OC
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Lampiran  6. Dokumetasi Penelitian 

1. Wadah Nira Nipah 

 

2. Proses Preparasi Daun Rambusa 

              

  

 

 

                  
 

 

 

Pembilasa daun rambusa  Penimbangan  

Pencacahan   Pembilasa daun rambusa  
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3. Proses Pengawetan Nira Nipah 

                    

 

 

 

4. Parameter Analisa Mutu Nira Nipah 

                    

 

 

 

                   

Penambahan daun rambusa 

yang dicacah 

Penambahan daun 

rambusa yang dilumatkan 

Pengukuran Derajat Keasaman 

(pH) 

 

Pengukuran Total padatan 

terlarut 

 

Pengujian total mikroba 

 

Pengukuran kadar alkohol 
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5. Peninjauan pembimbing atas pelaksanaan penelitian 

 

    

 

 

 


