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LAMPIRAN
Lampiran 01. Hasil Pengujian Kualitas Air Kelapa Muda Selama Penyimpanan
Pen\yl/\i/r?llg:nan oH o'I'PT ;g;?rl] Kekeruhan | Log TPC C(Z)Oz ?2
(Jam) (°Brix) (%) (NTU) (CFU/mL) | (%) (%)
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 39
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 Phenol Red Bromothymol Blue Methyl Red
Pen;(/‘ljr:rﬁ)gnan °Hue AE °Hue AE °Hue AE
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 pH
Penyimpanan Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 Rata-rata
(Jam)
0 5,23 5,22 5,22 5,22
4 5,22 5,23 5,22 5,22
8 5,19 5,20 521 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

nH

ANOWVA

Surm of
Sruares

df hMean Sguare

F

Sid.

Between Groups
Within Groups
Total

s
0m

ATh

B 129
14 oo
20

1.2809E2

.0ao




Lampiran 05. Hasil Uji Lanjut Duncan pH Air Kelapa Muda Selama Penyimpanan

Luncan

pH

Wiaktu
Fenyim
panan M

Subsetfor alpha=0.05

2

3

4

24 Jam
20Jam
16 Jam
12 Jam
g Jam
0Jam
4 Jam
Sin.

L R S T ' B T T S B N

4.6400

1.000

5.0800

1.000

51487
51600

1325

5.2000

1.000

522313
5.2233
1.000

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

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

Waktu Total Asam
Pen;(/‘llr:rgsnan Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 Rata-rata
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

ANOWA,
Tofal Asam
Surm af
Sguares df Mean Sguare F 5ig.
Between Groups 0aa G 011 34.302 Julili]
Within Groups 004 14 Julili]
Total 070 20




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

Total Asam
puncan
Wiakiu Subset for alpha = 0.05
Feryim
NETET I 1 2 3 4
0 Jam 3 | 107200
8 Jam 3| 111667
4 Jam 3| 113800
12 Jam 3| 138467 | 138467
16 Jam 3 AB0B00
20 Jam 3 203233
24 Jam 3 270233
Sig. gufsts] 146 1.000 1.000

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

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

Waktu Total Padatan Terlarut
Penylmpanan Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 Rata-rata

(Jam)
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

ANOWA
Total Padatan Terlart
Surm of
Souares af Mean Sguare F Sig.
Between Groups 1495 B 033 4 964 006
Within Groups 092 14 o7
Total 28T 20
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Lampiran 11. Hasil Uji Lanjut Duncan Total Padatan Terlarut Air Kelapa Muda
Selama Penyimpanan

Total Padatan Terlarut

Duncan

Whalkiu Subsetfor alpha = 0.05
Penyim

Danan M 1 2 3

24 Jam 3 51333

20 dam 3 A.2333 5.2333

16 Jam 3 £.3000 5.3000
12 Jam 3 5.3500 5.3500
g.Jam 3 53667 53667
4 Jam 3 5.4000
0 Jdam 3 5.4333
Sig. a7 083 .0ea

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

Lampiran 12. Hasil Pengujian Kekeruhan Air Kelapa Muda Selama Penyimpanan

Waktu Kekeruhan
Pen;(/\ljr;lrpr)‘z)anan Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 Rata-rata
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

ANOVA
Turbidity
Sum of
Souares af Mean Sguare F Sid.
Between Groups 172942148 5] 28823693 83.984 oo
Within Groups 4804 827 14 343.202
Tatal 177746 985 20




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

Turhidity
Dgncan

Wiaktu Subset for alpha = 0.05

Fenyirm

panan M 1 2 3 4
0Jam 3| 288333

4 Jam 3| 20.2633

g.Jam 3| 31.4800

12 Jam 3 | 386700

16 Jam 3 80.5000

20 Jam 3 1.5383E3

24 Jam 3 2.89017E2
Sig. 558 1.000 1.000 1.000

Weans for groups in homogeneous subsets are displayed.

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

Waktu Log TPC
Penyimpanan Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 Rata-rata

(Jam)
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

ANOVA
Log TR
Surm of
Sguares df Mean Sguare F Sin.
Between Groups 73018 3} 12170 | 1.836E3 .oon
Within Groups 083 14 ooy
Total 73111 20
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Lampiran 17. Hasil Uji Lanjut Duncan Total Mikroba Air Kelapa Muda Selama
Penyimpanan

Luncan

Log TPC

Wakiu
Pernyim
panan M

Suhbsetforalpha=0.05

2 3

4

5 fi

0Jdam
4 Jam
2.Jdam
12 Jam
16 Jam
20Jam
24 Jam
Sin.

[ I S R T R 5 R T N L T |

3.4500

1.000

4.3033

1.000

4.7800

1.004

¥.0000

1.000

78733
8.2933

1.000 1.000

2.5300
1.000

Means far groups in homogeneous subsets are displayed.

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

Waktu °Hue Phenol Red
Pen;(/‘llr:rgsnan Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 Rata-rata
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

ANOVYVA
Hue Phenol Bed
Sum of
Sguares df Mean Souare F Sin.
Between Groups 171553.9048 B 28892317 | 1.842E3 aon
Wiiithin Groups 217.333 14 16424
Tatal 171771.238 20
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Lampiran 20. Hasil Uji Lanjut Duncan °Hue Label Indikator Kesegaran Phenol Red
Selama Penyimpanan

Duncan

Hue Phenol Red

Wakiu
Penyim
panan M

Suhszetfor alpha=0.05

1 2

3 4

aJam
4 Jam
12 Jam
20 dam
24 dam
16 Jam
0Jdam
Sig.

[T R R L [ L T R TE B T

TH.66ET
78.0000 | 70000
g3.0000

480 142

1.0133E2
1.0133E2
1.0167E2

3.4E67EZ
423 1.000

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

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

Waktu °Hue Bromothymol Blue
Penylmpanan Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 Rata-rata

(Jam)
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

ANOVA
Hue Bromofhimol Blue
Sum of
Sruares df hWean Soquare F S,
Between Groups 25417.810 & 4236.302 11.814 .ooa
Within Groups a020.000 14 358471
Total 20437.810 20

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

Duncan

Hue Bromothymol Blue

Wiigkiu
Fenyim
panan i

Subsetfor alpha=0.05

1 2

3 4

24 Jam
20 Jam
16 Jam
12 Jam
a3 Jam
4 Jam

[ VR R TR T T R TR TS ]

0 Jam
Sig.

1.0900E2
1.1100E2
1.2600EZ2 |1.2600E2
1.3567E2 |1.3567E2

133 86

1.5600E2 |1.5B00E2
1.7233E2

2136BTE2
309 1.000

Means far groups in homaogenaous subsets are displayed.
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Lampiran 24. Hasil Pengujian °Hue Label Indikator Kesegaran Methyl Red Selama
Penyimpanan

Waktu °Hue Methyl Red
Pen)(/\llr;lr?]?nan Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 Rata-rata
0 100 102 103 101,66
4 100 100 105 101,66
8 100 81 99 93,33
12 99 73 08 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

ANOVA
Hue bethvl Bed
Surm of
Sguares of Mean Sguare F Sig.
Between Groups 1475614 G 245937 1.669 201
Within Groups 2063.333 14 147,381
Total 3538.952 20

Lampiran 26. Dokumentasi Penelitian




Total Padatan Terlarut

Kekeruhan
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Kolorimetri
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