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LAMPIRAN 

 

Lampiran 1. Uji pH (pratama et al, 2015) 

1. Elektroda pH meter dikalibrasi dalam buffer pH 4 dan dibilas dengan aquades.  

2. Elektroda pH meter dicelupkan dalam sampel, tunggu hingga menunjukkan 

angka konstan dan pH sampel dapat dibaca 

Lampiran 2. Kadar gula total metode nelson-somogyi, (AOAC, 1984 dalam 

Sudarmadji et al, 1997) 

1. Siapkan filtrat sampel sebanyak 50 ml dan dimasukkan ke dalam Erlenmeyer, 

ditambah 30 ml HCl. 

2. Panaskan di atas penangas air pada suhu 67-70 oC selama 10 menit. 

3. Dinginkan secepatnya sampai suhunya 20 oC. 

4. Netralkan larutan tersebut dengan NaOH 45% dan diencerkan sampai volume 

100 ml. 

5. Ambil 1 ml sampel, kemudian masukkan ke dalam tabung reaksi. 

1. Tambahkan 1 ml larutan Nelson (campuran Nelson A&B, 25:1 v/v), kemudian 

dipanaskan pada suhu 100⁰C selama 20 menit.  

2.  Sampel didinginkan sampai mencapai suhu kamar. Sampel ditambah 1 ml 

larutan arsenomolybdat dan 7 ml akuades kemudian di vortex.  

3. Campuran tersebut dimasukkan kuvet dan diukur peyerapan cahaya tampak 

pada panjang gelombang 510 nm pada spektofotometer. 

4. Tentukan jumlah gula total berdasarkan optical dencity (OD) larutan sampel 

dan kurva standar larutan glukosa. 
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Lampiran 3. Analisa Kandungan Mineral Na dan K, Metode AAS (APHA,1998) 

1. Siapkan sampel dengan berat 0,8 gram, kemudian tambahkan 10 ml asam 

nitrat dan dimasukkan ke dalam microwave digester 

2. Sampel dimasukkan dalam labu takar 100 ml dan ditambahkan akuades 

hingga batas garis 

3. Sampel diukur absorbansinya menggunakan alat AAS (atomic absorption 

spectrophotometry) dan nilai emisinya dideteksi pada masing-masing panjang 

gelombang (Na=589,0 nm, K=766,5 nm) dengan alat AAS 

4. Dari data tersebut akan diperoleh persamaan garis lurus yang menunjukkan 

hubungan konsentrasi dengan nilai emisi unsur 

5. Kadar natrium dan kalium dihitung dengan rumus 

 Kadar mineral = 
Absorbansi x Volume(ml)

Berat Sampel(g)
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Lampiran 4. Form Uji Organoleptik 

Form Uji Organoleptik  

Nama Panelis : 

NIM  : 

Jurusan   : 

Intruksi  :  

Anda diminta untuk memberikan penilaian warna dengan cara melihat, aroma, 

dengan cara mencium, dan rasa dengan cara mencicipi, dan merasakan produk yang 

tersedia dan nyatakan tingkat kesukaan anda terhadap sampel yang telah ditentukan. 

Netralkan dengan air setiap anda berganti sampel. 

Kode 

sampel  

Atribut penilaian 

Warna Aroma Rasa 

101    

324    

438    

740    

902    

685    

182    

793    

806    

 

Komentar (kritik dan saran): 

 

 

 

 

 

Skala penilaian: 

1 = sangat tidak suka 

2 = tidak suka 

3 = agak tidak suka 

4 = netral 

5 = agak suka 

6 = suka 

7 = sangat suka 
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Lampiran 4. Dokumentasi penelitian 

  

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

Nira kelapa 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

Buah pisang 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

Penyaringan nira kelapa 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

Pengukuran suhu nira kelapa suhu 80 0C 

– 90 0C 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Penimbangan pisang sesuai 

perlakuan 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Penglumatan atau penghancuran buah 

pisang 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Penimbangan NaCl dan asam sitrat 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Pencampuran nira kelapa dengan air, 

buah pisang, asam sitrat dan NaCl 
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Minuman isotonik 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Pengukuran pH 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

Uji organoleptik 

 

Lampiran 5. Perhitungan statistik analisa pH 
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Lampiran 6. Perhitungan Statistik Analisa Kadar Gula Total 

 

 

 

Lampiran 7. Perhitungan statistik analisa kadar natrium 
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Lampiran 8. Perhitungan statistik analisa kadar kalium 
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Lampiran 9. Perhitungan statistik uji organoleptik warna 

 

 

Lampiran 10. Perhitungan statistik uji organoleptik aroma 
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Lampiran 11. Perhitungan statistik uji organoleptik rasa 
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Lampiran 12. Hasil Analisa Gula Total 
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Lampiran 13. Hasil analisa natrium dan kalium 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 


