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LAMPIRAN

Lampiran 1. Nilai Total Alkohol (%) Berdasarkan Perlakuan Konsentrasi
Inokulum dan Konsentrasi Gula

Perlakuan Ulangan
Konsentrasi Konsentrasi 1 ) 3 Total Rata-rata
Inokulum Gula (%)
4% 11 4,83 4,83 4095 14,61 4,87
10 4,60 4,83 5,06 14,49 4,83
294 11 458 3,84 446 12,88 429
10 538 432 570 15,40 5,13
Total 19,39 17,82 20,17 57,38 19,13
Rata-rata 485 4,46 5,04 14,35 4,78

Lampiran 2. Nilai Rataan Total Alkohol (%) Berdasarkan Perlakuan
Konsentrasi Inokulum dan Konsentrasi Gula

Konsentrasi Gula (%)

Konsentrasi Inokulum 1 10 Rata-rata
4% 4,87 4,83 4,85
2% 4,29 5,13 4,71
Rata-rata 4,58 4,98 4,78

Lampiran 3. Hasil Analisis Sidik Ragam Total Alkohol (%) Berdasarkan
Perlakuan Konsentrasi Inokulum dan Konsentrasi Gula
Type III Sum df Mean

Source of Squares Square Sig.
Corrected
Model 1.117a 3 372 2.020 .190
Intercept 274.372 1 274372 1.488.792 <.001
A .056 1 .056 .304 .596
B 480 1 480 2.605 .145
A*B 581 1 581 3.152 114
Error 1.474 8 184
Total 276.963 12
Corrected
Total 2.591 11

30



Lampiran 4. Nilai Total Asam Asetat (%) Berdasarkan Perlakuan
Konsentrasi Inokulum dan Konsentrasi Gula

Perlakuan Ulangan
Konsentrasi Konsentrasi 1 ) 3 Total  Rata-rata
Inokulum Gula (%)
4% 11 0,69 0,63 0,61 1,93 0,64
10 0,65 0,64 0,66 1,95 0,65
20 11 0,63 0,63 0,64 1,90 0,63
10 0,66 0,72 0,77 2,15 0,72
Total 2,63 2,62 2,68 7,93 2,64
Rata-rata 0,66 0,66 0,67 1,98 0,66

Lampiran 5. Nilai Total Asam Asetat (%) Berdasarkan Perlakuan
Konsentrasi Inokulum dan Konsentrasi Gula

Konsentrasi Konsentrasi Gula (%)

Inokulum 11 10 Rata-rata
4% 0,64 0,65 0,65
2% 0,63 0,72 0,68

Rata-rata 0,64 0,68 0,66

Lampiran 6. Hasil Analisis Sidik Ragam Total Asam Asetat (%) Berdasarkan
Perlakuan Konsentrasi Inokulum dan Konsentrasi Gula

Type III Sum f Mean

Source of Squares Square Sig.

Corrected Model .013a 3 .004 3.508 .069

Intercept 5.240 1 5240 4.277.884 <.001

A .002 1 .002 1.966 .198

B .006 1 .006 4.959 .057

A*B .004 1 .004 3.599 .094

Error .010 8 .001

Total 5.263 12
Corrected Total .023 11
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Lampiran 7. Nilai Derajat Keasaman (pH) Berdasarkan Perlakuan
Konsentrasi Inokulum dan Konsentrasi Gula

Perlakuan Ulangan
Konsentrasi Konsentrasi 1 5 3 Total Rata-rata
Inokulum Gula (%)
4% 11 444 436 431 13,11 4,37
10 429 428 427 12,84 428
24 11 4,31 431 4,29 12,91 4,30
10 4,14 414 411 12,39 4,13
Total 17,18 17,09 16,98 51,25 17,08
Rata-rata 430 427 4,25 12,81 427

Lampiran 8. Nilai Rataan Derajat Keasaman (pH) Berdasarkan Perlakuan
Konsentrasi Inokulum dan Konsentrasi Gula

Konsentrasi Gula (%)

Konsentrasi Inokulum 1 10 Rata-rata
4% 4,37 4,28 4,33
2% 4,30 4,13 4,22
Rata-rata 4,34 4,21 427

Lampiran 9. Hasil Analisis Sidik Ragam Derajat Keasamaan (pH)
Berdasarkan Perlakuan Konsentrasi Inokulum dan Konsentrasi Gula
Type III Sum df Mean

Source of Squares Square K Sig.
Corrected
.092a 3 .031 25.497 <.001
Model
Intercept 218.880 1 218.880 181.142.241 <.001
A .035 1 .035 29.138 <.001
B .052 1 .052 43.041 <.001
A*B .005 1 .005 4.310 .072
Error .010 8 .001
Total 218.982 12
Corrected Total 102 11
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Lampiran 10. Nilai Jumlah Sel Berdasarkan Perlakuan Konsentrasi Inokulum
dan Konsentrasi Gula

Perlakuan Ulangan
Konsentrasi Konsentrasi 1 5 3 Total Rata-rata
Inokulum Gula (%)
4% 11 12,80 15,20 15,60 43,60 14,53
10 1440 5,20 13,20 32,80 10,93
204 11 8,40 21,20 20,00 49,60 16,53
10 4,40 10,00 7,60 22,00 7,33
Total 40,00 51,60 5640 148,00 49,33
Rata-rata 10,00 12,90 14,10 37,00 12,33

Lampiran 11. Nilai Rataan Jumlah Sel Berdasarkan Perlakuan Konsentrasi
Inokulum dan Konsentrasi Gula

Konsentrasi Konsentrasi Gula (%) Rata-
Inokulum 11 10 rata
4% 14,53 10,93 12,73

2% 16,53 7,33 11,93
Rata-rata 15,53 9,13 12,33

Lampiran 12. Hasil Analisis Sidik Ragam Jumlah Sel Berdasarkan Perlakuan
Konsentrasi Inokulum dan Konsentrasi Gula

Type III Sum df Mean

Source of Squares Square Sig.
Corrected 148.320a 3 49440 2322 152
Model
Intercept 1.825.333 1 1.825.333 85.723 <.001
A 1.920 1 1.920 .090 172
B 122.880 1 122.880 5.771 .043
A*B 23.520 1 23.520 1.105 324
Error 170.347 8 21.293
Total 2.144.000 12
Corrected Total 318.667 11
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Lampiran 13. Tabel Hasil Pengamatan Total Alkohol

Hari Ke- Sampel Ulangan Total Alkohol
1 2 3 (Rata - rata)
AlB1 12,85 14,25 14,25 6,34%
i AlB2 16,50 13,85 11,20 6,37%
A2B1 9,35 7,45 8,70 3,91%
A2B2 10,60 7,50 10,05 4,32%
AlIBI1 11,05 11,00 8,00 4,61%
4 AlB2 10,70 9,25 11,60 4,84%
A2B1 12,45 10,00 12,60 5,37%
A2B2 9,55 11,25 9,10 4,58%
AlB1 8,25 10,70 7,85 4,11%
AlB2 10,75 11,00 8,50 4,64%
3 A2B1 11,40 8,40 10,70 4,68%
A2B2 10,80 9,50 11,50 4,88%
AlIBI1 11,40 10,35 8,26 4,60%
. AlB2 10,30 9,60 11,70 4,85%
A2B1 10,90 9,50 11,35 4,87%
A2B2 10,85 12,05 9,85 5,02%
AlB1 10,50 10,50 10,75 4,87%
g AlB2 10,00 10,50 11,00 4,83%
A2B1 9,95 8,35 9,70 4,29%
A2B2 11,70 9,40 12,40 5,14%

Lampiran 14. Tabel Hasil Pengamatan Total Asam Asetat pada Sampel

Hari Ke- Sampel Ulangan Total Asam
1 2 3 (Rata-rata)
Al1B1 11,05 11,65 10,45 0,67%
1 A1B2 10,45 11,65 10,45 0,66%
A2B1 10,45 10,00 10,30 0,62%
A2B2 10,70 11,30 10,85 0,66%
Al1B1 10,65 10,30 10,10 0,63%
13 A1B2 10,20 10,20 10,25 0,62%
A2B1 10,30 10,30 11,00 0,64%
A2B2 11,85 12,20 12,15 0,73%
Al1B1 11,45 10,45 10,05 0,64%
15 A1B2 10,70 10,55 10,85 0,65%
A2B1 10,45 10,35 10,55 0,63%

A2B2 10,85 11,85 12,70 0,71%




Lampiran 15. Tabel Hasil Pengamatan Derajat Keasaman (pH)

Hari Ke- Sampel Ulangan Rata-rata
1 2 3
AlB1 4,50 4,50 4,50 4,50
i AlB2 4,50 4,50 4,50 4,50
A2B1 4,50 4,50 4,50 4,50
A2B2 4,50 4,50 4,50 4,50
AlB1 4,00 4,00 4,00 4,00
4 AlB2 4,00 4,00 4,00 4,00
A2B1 4,00 4,00 4,00 4,00
A2B2 4,00 4,00 4,00 4,00
AlB1 5,50 5,50 5,50 5,50
AlB2 4,00 4,50 4,50 4,33
3 A2B1 4,00 4,00 4,00 4,00
A2B2 4,00 4,50 4,00 4,17
AlB1 4,00 4,00 4,00 4,00
AlB2 4,50 4,50 4,50 4,50
’ A2B1 4,00 4,00 4,00 4,00
A2B2 4,00 4,00 4,00 4,00
AlB1 2,86 2,92 2,81 2,86
AlB2 2,80 2,74 2,72 2,75
8 A2B1 2,73 2,75 2,72 2,73
A2B2 2,59 2,57 2,58 2,58
AlB1 3,00 3,00 3,00 3,00
AlB2 3,00 3,00 3,00 3,00
H A2B1 3,00 3,00 3,00 3,00
A2B2 3,00 3,00 3,00 3,00
AlB1 4,91 4,83 4,83 4,86
13 AlB2 4,76 4,75 4,70 4,74
A2B1 4,75 4,73 4,74 4,74
A2B2 4,57 4,50 4,49 4,52
AlIBI1 4,44 4,36 4,31 4,37
15 AlB2 4,29 4,28 4,27 4,28
A2B1 4,31 4,31 4,29 4,30
A2B2 4,14 4,14 4,11 4,13
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Lampiran 16. Tabel Hasil Pengamatan Jumlah Sel

Hari Ke-

Sampel

Konsentrasi Jumlah

Sel
Al1B1 169.333
1 A1B2 89.333
A2B1 113.333
A2B2 117.333
Al1B1 174.667
13 A1B2 98.667
A2B1 62.667
A2B2 29.333
Al1B1 145.333
A1B2 109.333
15 A2B1 165.333
A2B2 73.333

Lampiran 17. Hasil Analisis Total Asam Asetat pada Penelitian Pendahuluan

Hari Ke- Total A(S(;)H)l Asetat
2 30,4
3 22.9
6 14,1
8 13,9
9 18,3
10 19,5
14 22,1
17 23,6

Lampiran 18. Hasil Analisis Derajat Keasaman (pH) pada Penelitian

Pendahuluan
Hari Ke- pH

2 3,7

3 3,65
6 3,39
8 3,48
9 3,49
10 3,75
14 4,03
17 4,37
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Lampiran 19. Inokulum Saccharomyces cerevisiae pada Agar Miring




Lampiran 22. Fermentasi Alkohol pada Sampel Cuka Buah Mangga
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Lampiran 25. Analisis Jumlah Sel menggunakan Hemocytometer
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