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LAMPIRAN

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

1.

2.

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

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
Sudarmadiji et al, 1997)

1.

Siapkan filtrat sampel sebanyak 50 ml dan dimasukkan ke dalam Erlenmeyer,
ditambah 30 ml HCI.

. Panaskan di atas penangas air pada suhu 67-70 °C selama 10 menit.
. Dinginkan secepatnya sampai suhunya 20 °C.

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

100 ml.

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

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

dipanaskan pada suhu 100°C selama 20 menit.

Sampel didinginkan sampai mencapai suhu kamar. Sampel ditambah 1 ml

larutan arsenomolybdat dan 7 ml akuades kemudian di vortex.

. Campuran tersebut dimasukkan kuvet dan diukur peyerapan cahaya tampak

pada panjang gelombang 510 nm pada spektofotometer.

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

dan kurva standar larutan glukosa.

50



51

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

Absorbansi x Volume(ml)

Kadar mineral =
Berat Sampel(g)



Lampiran 4. Form Uji Organoleptik

Form Uji Organoleptik
Nama Panelis :

NIM :

Jurusan :

Intruksi :

52

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 [Atribut penilaian

sampel \varna  [Aroma

Rasa

101

324

438

740

902

685

182

793

806

Komentar (Kkritik 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




Lampiran 4. Dokumentasi penelitian
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-90°C

Penimbangan pisang sesuai

Penglumatan atau penghancuran buah
pisang

perlakuan

Penimbangan NaCl dan asam sitrat

Pencampuran nira kelapa dengan air,
buah pisang, asam sitrat dan NaCl
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Pengukuran pH

Uji organoleptik

Lampiran 5. Perhitungan statistik analisa pH

A B c o E E: G H | J i Iis vl N i

1 KaderpH
2 E
| Perekuan Dok Toeal | Rerats
1 N1s1 317,540138%
B Wi LOESTEIL1111116
P mis
3 K2zl 5404982
8 was Arovs
w3 m Jou
1. Nas1 aiow
1 N3zl Perizkuan
£} N353 s *
1a Tats )
15 £l
1 'ala[
17 Periskusn 53 [Total |rotat
18 N1 8410
13 [Nz sa1n|  maeo| 25220  ea00] OMET N
b 15T 000411
21 Total 2 3
I Rerstes Tabei DMAT 5261 5388
25 DMRT Hinun 001341 001306828
21
& [Periakuan_|AamaRar DMATRata-rata |§mncl
% WE 2133 420873844302
o iz 2.207] 4,220654047] ab
b 1 2708| I
=
o
=]
32
=
M
&
=

¢ > = pH  gulatotal natrium Kalium  Warna  aroma  rasa G 4 amm
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Lampiran 6. Perhitungan Statistik Analisa Kadar Gula Total

polatmtal

ERLESTITERFITL

Perlakuan |Rata-Rata |DMRT+Rata-Rata [Notasi
N1S1 9,025 9,104|a
N1S2 10,740 10,823 |b
N1S3 12,795 12,880|c
N2S1 23,155 23,241|d
N2S2 24,125 24,211 e
N2S3 25,415 25,502 |f
N3S1 35,645 35,732|g
N3S2 38,690 38,777|h
N3S3 41,590 i

Lampiran 7. Perhitungan statistik analisa kadar natrium
e !

CMRTMIURG 3046 2,301326001

2 |OMATAata a1
034 ursew
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DNMRT NS
. 2 3 4 3 6 7 8 9
Tabel DMRT 3,261 3,398 3,475 3,521 3,549 3,566 3,575 3,579
sSD 1,172945011
Nilai DMRT 3,8249737 3,9856607149 4,075984 4,129939 4,162782 4,182722 4,193278416  4,19737
Perlakuan Rata-Rata |DMRT+Rata-Rata |Motasi
MN252 45,705 49,530|a
N253 51,220 55,206|a
N1S1 52,380 56,456|a
MN251 54,095 58,225|a
N152 66,515 70,678|b
MN3s1 70,075 74,258 |b
N153 78,270 82,463 |c
N352 83,595 87,793|d
N353 83,990 d
Lampiran 8. Perhitungan statistik analisa kadar kalium
A B c D E F G H I ! K L M N o
1 Kalium
2
j Peﬂakua'\% Total Rerata
5 N1S1 91,77 92,6 184,370| 92,185 |FK 260803,27
3 N152 100,96 103,27 204,250 102,125[JKT 21054,19
7 N153 125, 76| 1304 256,160 128,080
B Nz51 57,06 92,57 169.830] 94,915 4433655,62
9 nNzs2 79,56 82,5 162,080 81,040 Anova
10 N2s3 s16] 95,20 186830 9240 5k Db Ik AK Fhit_ [F5% 1% Notasi
11 nas1 145,7] 146,63 292,330 146,165 Biok 1 5,35 3,35 0,20 5,32 11,26tn
12 N352 164, 75| 1663 331,650 165,825 Perlakuan B3| 20653,83 2586, 73| 58,89 344 6,03)**
13 N353 132,28 1663 353,180 179,530 5 2| 167383 833,35 15,121 4,46 865"
14 Total | 1083680 1075,950] 2166670 N 2[ 17358,20 §979,50] 204,42 4,45 Sa“
15 SN 4| 1034,73 263,68 6,00 3,84 7oLt
16 Galat 8 35141 43,33]
17 Perlakuan|S1 52 |E_s Tatal Rerata M Tatal 17) 2105419
18 N1 184,370 189,830 292,330 666,530 111083
19 N2 204250 162,080 331650 697,960( 116,330 DMRTHN DMRTS
20 N3 256,160 186,820 359,180 802,160 133633 SO 2,705759 s 2,70575852
21 Total 644 730 538,730 983,160 2166,670) 2 3 2 3
22 Rerata$ | 107462  89,738] 163,360) Tabel DMRT 3261 2,388 Tabel DMRT 3261 3,398
23 DMRT Hitung 8823479 5,184167 DMRT Hiturg 882347853 3,184167
24
25| Perlakuan Rata-Rata nwn1—na|‘|§.—|m| Peclakuan_ |fataRaa |0wE
26 N1 111,03| 113,3118(3 52 35.?583333' 38,61181 (3
27 N2 116,33 12.'1.524{|ai: S1 107,463333| 116,6575[b
%5 N3 133,69 C 53 163,86 c
DMRT NS
2 3 4 5 6 7 8 9
Tabel DMF 3,261 3,398 3,475 3,521 3,549 3,566 3,575 3,579
5D 4,686511239
Nilai DMR™ 15,28271 15,92476516 16,28563 16,50120604 16,6324284 16,7121 16,75428 16,77302
Perlakuan|Rata-Rata | DMRT+Rata-Rata Notasi
N252 81,040 96,323|a
N151 92,185 108,110|ab
N2S3 93,410 109,696|ab
N251 94,915 111,416|ab
N152 102,125 118,757 |b
N1S3 128,080 144,792 |c
N351 146,165 162,919(d
N352 165,825 182,598|e
N353 179,590 e




Lampiran 9. Perhitungan statistik uji organoleptik warna
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A B (= D E F G H 1 J K L M N (@]
1 'Warna
2
3 Perlakuan Blok Total Rerata
4 1 2
5[ Nist 4,33 45  8830] a415|rk 489,22
6 N1S2 4,78 5,67 10,450 5,225[JKT 3,42
7 [ Nis3 s| 533 10330 5165
8 N251 5,67 4,5 10,170 5,085 8316,73
9 | N252 5,22 55/ 10,720 5,360 Anova
10 N2s3 54 550 10900] 5450 sk Db I RK Fhit  |f5%  lf1%  |Notasi
1 N3S51 5,22 5 10,220 5,110 Blok 1 0,00 0,00 0,01 5,32 11,26(tn
12 N3s2 556 516] 10,720 5,360 Perlakuan 8] 211 o026 161 344] 603m
13 N353 5,67 5,83 11,500 5,750 S 2 1,12 0,56 3,42 4,46 8,65(tn
14 Total | 46,850 45,990] 93,840 N 2] o073 037 224] 446  865[m
15 SN 4 0,26 0,06 0,39 3,84, 7,01tn
16 Galat 8 1,31 0,16
17 |Perlakuan|s1 52 S3 Total Rerata N Total 17 3,42
18 N1 8,830 10,170 10,220 29,220 4,870
19 N2 10450 10,720] 10,720 31,890 5315
20 |[N3 10,330 10,900 11,500 32,730 5,455
21 Total 29,610] 31,790] 32,440 93,840
22 Reratas |  4,935] 5208 5407
3 1
24
25
2
7
28
< > = pH gulatotal natrium  Kalum Warma  aroma  rasa +
Lampiran 10. Perhitungan statistik uji organoleptik aroma
(- B e o E F G H | | N 1] K L M N O
1 |aroma
2
i Pariak Bl Total Rerata
4 1 2
5 N151 4,54 4,21 8,750 4,375|FK 401,15
5 [ s 438 45| 8880 42a0[IKT 1,69
7 N153 4,15 4,87 9,020 4,510
8 NZ51 4,62 4,92 9,540 4,770 GB822,01
9 | wes2 469 457 9260 4630 Anova
10| N253 4,69 4,64 9.330 4,665 Sk Db 1k RK F.hit 5% 1% Notasi
IES! 531 514 10450 5208 Blok 1 004 004 080 532 1L26[m
12 N3s2 4,69 5 9,690 4,845 Perlakuan B 1,25 0,16 313 3,44 6,03 |tn
13 [ nas3 5|___s,07| 10070 503 5 2 007 004 071  446] 865w
14 Totzl 42,070 42,920 B4,990 N 2 1,07 0,53 10,69 4,48 8,65(tn
15 M 4 011 0,03 0,57 3,84 7,01 ]tn
16 Galat 8 040 005 [
17 |Parlak 1 52 53 Total Rerata N Total 17 165 |
i 8,750 9,540] 10,450] 28,740 4,790
) (N2 8,880 9,260 9,690 27,8230 4,638
0 (N3 5,020 9,330] 10,070] 28.470] 4,737
21 |Total 26,650 28,130| 30,210| 84,980
22 {RQ{&IQS 4,442 4,688 5,035



Lampiran 11. Perhitungan statistik uji organoleptik rasa

58

A ] C (h} E E G H ] K L M ] [&]
1 |rasa
2
7 perlakuan Blgk: Total | Rerata
4 1 b
5 [ n1s1 4,64 3.64] 8280]  4140(FK 405,08
6| nN1s2 4,69 4,85  9,540]  4,770[KT 2,97
7 H153 4,62 4,57 9,190 4,595
8 H251 4,54 4,85 9,390 4,695 BEER, 3T
3 H252 4,69 4,87 9,560 4,780 Anova
10 | N3s3 4,85 4,85 9,700 4,850 sk Ob 1k RK Fhit 5% f1% Notasi
11| wNasy 15 421 9360] 4680 Biok 1 0,11 0,11 0,71 5,32]  11,26)tn
12| N3sz 515 45 9650 4825 F 8 1,59 0,20 1,24 3,44 6,03]tn
13| N3s3 5,08 5,64 10,720] 5,360 s 2 0,58 0,29 1,81 4,46 8,65/tn
14 Total 43,410| 41,980 85,380 N z 0,63 0,31 1,96 4,45 8,65/tn
15 | SN 2 0,38 0,10 0,60 3,84 7,01[tn
16 | Galat & 1,27 0,16
17 |Perlakuan|S1 52 53 Total Rerata N Total 17 2,97
18 [N1 8280 9,390 9360] 27030 4508
13 [n2 9,500 9,560 9,650] 28,750 4,792
20 :N3 9,190 9,700| 10,720 29,610 4,935
21 |Tuta| 27,010) 28,650 29,730 85380
22 Rerata s 4,502 4,775 4,955




Lampiran 12. Hasil Analisa Gula Total

Lab. Chem-Mix Pratama

HASIL ANALISA
Nomor:015/CMP/03/2023

Laboratorium Pengujian : Laboratorium Chem-Mix Pratama

Tanggal Pengujian : 15 Maret 2023
No Kode Gula Total (% )
Ulangan1 | Ulangan2

1 N1S1 9,0126 9,0470
2 N1S2 10,7107 10,7768
3 N1S3 12,8333 12,7660
4 N281 23,1406 23,1732
S N2S2 24,0814 24,1781
6 N2S3 25,4354 25,4031
7 N3S81 35,6357 35,6656
8 N3S2 38,6797 38,7100
9 N3S3 41,5605 41,6223

Laboratorium :

Analis
P>

Kretek Jambidan ,Banguntapan ,Bantul ;Yogyakarta
Telp. 081228063145/081325271288
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Lampiran 13. Hasil analisa natrium dan kalium

Lab. Chem-Mix Pratama
] HEASTL ANALISA

e Best Chomioals Fedution Nomor:005/CNP/O32023
Laboratorium Pengujian @ Laboratoviom Chem=Mix Pratama
Tanggal Peagujian : 05 Marcet 2023
No Kode Natrium ( mg/10g ) Kalivm ( mg/100g )
Ulnngan 1| Ulingan 2 | Ulangan | Ulangan 2
1 NIST | 532009 | 51563 91,7723 £2,6039
2 NIS2 | odAT00 | owS610 | 100,9834 103,2701
3 NIS3 79,4230 73,0287 | 1257654 | 1304080
4 N2S1 55,0681 53,1350 97,2659 92,5730
5 N282 45,9972 434203 79,5872 82,5050
O N283 51,4002 51,0419 91,6044 95,2292
7 N3N 69,3115 | 70830 [ 1457004 | 146.6324
ElES 85,1945 52,0090 104,7336 166,9022
9 N3S3 83,4500 82,5304 192,2807 1609091 = 5
2 < 79,59
Diperiksa Oleh impinan Analis

Dwi Wididuntoro titra Mahardiky

Kretek, Jambidan, Banguntapan, Bantul, Yogyakarta
Telp. 0812 2806 3145/ 0813 2527 1288
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