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Lampiran 1.  Diagram alir pembuatan krim kapur 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

Didihkan 3600 ml air 

Siapkan 850 gram bongkahan kapur dalam 

sebuah wadah 

Tuangkan air yang sudah mendidih ke 

bongkahan kapur 

Krim kapur 
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Lampiran 2. Diagram alir pembuatan laru 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Disiapkan kulit manggis dengan 

konsentrasi yang telah ditentukan (1 gram, 

2 gram dan 3 gram)  

Tambahkan 100 ml air 

Rendam selama 15 – 30 menit 

Saring krim kapur dan bubuk kulit manggis yang telah direndam, 

dan kemas dengan takaran 30 ml untuk masing-masing bunga 

kelapa 

Laru siap digunakan untuk 

penyadapan 

Saring rendaman bubuk kulit manggis untuk diambil filtratnya 

 

Ditambahkan masing-masing 6 gram krim kapur pada filtrat 

bubuk kulit manggis 

 

Rendam krim kapur bersama filtrat bubuk kulit manggis selama 

15 – 30 menit 
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Lampiran 3. Dokumentasi analisis sampel 
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Lampiran 4. Hasil analisis ragam nira kelapa 

Data Ph Brix 
Gula 

Total 
Gula Reduksi 

Total 

Sukrosa 

Total 

Yeast 

Fhit SXK 0,605 0,036 1,05 2,23 0,86 3,66 

Ftab 5% 2,87 2,87 2,87 2,87 2,87 2,87 

S1K0 5,52 16,43 5,477 0,983 4,493 5,320 

S1K1 7,95 16,25 7,127 0,65 6,477 4,638 

S1K2 8,55 15,9 5,95 0,308 5,642 4,478 

S1K3 9,12 16,37 5,687 0,113 5,575 4,577 

S1K4 9,8 16,18 5,302 0,163 5,138 4,844 

 

 

Data Ph Brix 
Gula 

Total 
Gula Reduksi 

Total 

Sukrosa 

Total 

Yeast 

Fhit SXK 0,605 0,036 1,05 2,23 0,86 3,66 

Ftab 5% 2,87 2,87 2,87 2,87 2,87 2,87 

S2K0 6,52 16,22 5,533 0,56 4,973 4,441 

S2K1 8,47 16,18 7,438 0,225 7,213 4,249 

S2K2 8,85 15,82 7,068 0,202 6,867 4,162 

S2K3 9,43 16,3 6,792 0,113 6,678 4,177 

S2K4 9,93 16,08 5,883 0,167 5,717 4,188 
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 pH 

 

 

 

 Brix 

 

 

 

 

 

 

 

Gula Total 

  

Gula Reduksi 

 

Sukrosa  Total Yeast

 

 

 

  

  S1 S2 

K0 5,52 6,52 

K1 7,95 8,47 

K2 8,55 8,85 

K3 9,12 9,43 

K4 9,8 9,93 

  S1 S2 

K0 5,477 5,533 

K1 7,127 7,438 

K2 5,95 7,068 

K3 5,687 6,792 

K4 5,302 5,883 

  S1 S2 

K0 16,43 16,22 

K1 16,25 16,18 

K2 15,9 15,82 

K3 16,37 16,3 

K4 16,18 16,08 

  S1 S2 

K0 0,983 0,56 

K1 0,65 0,225 

K2 0,308 0,202 

K3 0,113 0,113 

K4 0,163 0,167 

  S1 S2 

K0 4,493 4,973 

K1 6,477 7,213 

K2 5,642 6,867 

K3 5,575 6,678 

K4 5,138 5,717 

  S1 S2 

K0 5,31975096 4,440855 

K1 4,63820311 4,248621 

K2 4,47826317 4,162087 

K3 4,57747492 4,176746 

K4 4,84353364 4,188403 
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Data pH Brix 
Gula 

Total 

Gula 

Reduksi 

Total 

Sukrosa 

Total 

Yeast 

FhitSxW 56,48 1,96 2,19 1,05 2,49 17,58 

F tab 5% 3,49 3,49 3,49 3,49 3,49 3,49 

S1W1 8,92 a 16,32 7,74 0,294 7,44 4,129d 

S1W2 7,89 d 16,24 5,916 0,464 5,453 4,932b 

S1W3 7,75 e 16,12 4,065 0,573 3,492 5,253a 

 

Data pH Brix 
Gula 

Total 

Gula 

Reduksi 

Total 

Sukrosa 

Total 

Yeast 

FhitSxW 56,48 1,96 2,19 1,05 2,49 17,58 

F tab 5% 3,49 3,49 3,49 3,49 3,49 3,49 

S2W1 8,92 a 16,32 7,74 0,213 7,44 4,129d 

S2W2 8,60 b 16,07 7,003 0,253 6,75 4,182d 

S2W3 8,44 c 15,97 4,89 0,294 4,677 4,420c 

 

 

pH 

 

 

 

 

 

 

Brix 

 

 

 

 

 

 

Gula Total 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gula Reduksi 

 

 

 

 

 

 

Sukrosa 

 

 

 

 

 

 

Total Yeast 

 

 

 

 
S1 S2 

W1 8,92a - A 8,92a – A 

W2 7,89b - A 8,6b – A 

W3 7,75c - A 8,44c – A 

 
S1 S2 

W1 16,32 16,32 

W2 16,24 16,07 

W3 16,12 15,97 

 
S1 S2 

W1 7,74 7,74 

W2 5,916 7,003 

W3 4,065 4,89 

 
S1 S2 

W1 4,129c-A 4,129b-A 

W2 4,932b-A 4,182b-B 

W3 5,253a-A 4,42a-B 

 
S1 S2 

W1 0,294 0,213 

W2 0,464 0,253 

W3 0,573 0,294 

 
S1 S2 

W1 7,44 7,44 

W2 5,453 6,75 

W3 3,492 4,677 
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Suhu Refrigerator (S1) 

Variabel pH Brix 
Gula 

total 

Gula 

reduksi 
Sukrosa 

Total 

yeast 

K0W1 7,4g -  A 16,5 7,22 0,70 6,52 4,531 

K0W2 4,65h -  B 16,4 5,53 0,99 4,54 5,623 

K0W3 4,5h -  A 16,4 3,68 1,26 2,42 5,806 

K1W1 8,75e -  A 16,3 8,30 0,24 8,07 4,145 

K1W2 7,65g -  A 16,3 6,83 0,72 6,11 4,557 

K1W3 7,45g -  A 16,15 6,26 1,00 5,26 5,213 

K2W1 9,05d -  A 16 7,43 0,20 7,23 3,651 

K2W2 8,35f –A 15,9 5,81 0,34 5,47 4,722 

K2W3 8,25f -  A 15,8 4,61 0,39 4,22 5,063 

K3W1 9,45c -  A 16,45 8,29 0,15 8,15 4,040 

K3W2 9de -  A 16,45 5,54 0,10 5,44 4,824 

K3W3 8,9de -  A 16,2 3,24 0,10 3,14 4,869 

K4W1 9,95a -  A 16,35 7,48 0,20 7,29 4,278 

K4W2 9,8ab -  A 16,15 5,88 0,18 5,71 4,938 

K4W3 9,65bc -  A 16,05 2,55 0,12 2,43 5,315 

 

Suhu Freezer (S2) 

Variabel pH Brix 
Gula 

total 

Gula 

reduksi 
Sukrosa 

Total 

yeast 

K0W1 7,4e -  A 16,5 7,21 0,70 6,51 4,531 

K0W2 6,3f -  A 16,2 6,13 0,57 5,56 4,355 

K0W3 5,85g –A 15,95 3,27 0,41 2,86 4,437 

K1W1 8,75c -  A 16,3 8,30 0,24 8,07 4,145 

K1W2 8,4d -  A 16,25 7,70 0,26 7,44 4,088 

K1W3 8,25d -  A 16 6,32 0,18 6,14 4,513 

K2W1 9,05cb - A 16 7,42 0,20 7,23 3,651 

K2W2 8,85c -  A 15,8 7,56 0,22 7,34 4,157 

K2W3 8,85c -  A 15,65 6,24 0,19 6,05 4,678 

K3W1 9,45b -  A 16,45 8,28 0,15 8,14 4,040 

K3W2 9,45b -  A 16,15 7,41 0,08 7,33 4,220 

K3W3 9,35b -  A 16,3 4,69 0,12 4,57 4,271 

K4W1 9,95a - A 16,35 7,48 0,20 7,29 4,278 

K4W2 9,95a -  A 15,95 6,23 0,14 6,09 4,089 

K4W3 9,9a - A 15,95 3,94 0,17 3,78 4,198 
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pH 

Variabel S1 S2 

K0W1 7,4g -  A 7,4e -  A 

K0W2 4,65h -  B 6,3f -  A 

K0W3 4,5h -  A 5,85g -A 

K1W1 8,75e -  A 8,75c -  A 

K1W2 7,65g -  A 8,4d -  A 

K1W3 7,45g -  A 8,25d -  A 

K2W1 9,05d -  A 9,05cb - A 

K2W2 8,35f -A 8,85c -  A 

K2W3 8,25f -  A 8,85c -  A 

K3W1 9,45c -  A 9,45b -  A 

K3W2 9de -  A 9,45b -  A 

K3W3 8,9de -  A 9,35b -  A 

K4W1 9,95a -  A 9,95a - A 

K4W2 9,8ab -  A 9,95a -  A 

K4W3 9,65bc -  A 9,9a - A 

 

Brix 

Variabel S1 S2 

K0W1 16,5 16,5 

K0W2 16,4 16,2 

K0W3 16,4 15,95 

K1W1 16,3 16,3 

K1W2 16,3 16,25 

K1W3 16,15 16 

K2W1 16 16 

K2W2 15,9 15,8 

K2W3 15,8 15,65 

K3W1 16,45 16,45 

K3W2 16,45 16,15 

K3W3 16,2 16,3 

K4W1 16,35 16,35 

K4W2 16,15 15,95 

K4W3 16,05 15,95 

 

 

 

Gula Total 

Variabel S1 S2 

K0W1 7,22 7,21 

K0W2 5,53 6,13 

K0W3 3,68 3,27 

K1W1 8,30 8,30 

K1W2 6,83 7,70 

K1W3 6,26 6,32 

K2W1 7,43 7,42 

K2W2 5,81 7,56 

K2W3 4,61 6,24 

K3W1 8,29 8,28 

K3W2 5,54 7,41 

K3W3 3,24 4,69 

K4W1 7,48 7,48 

K4W2 5,88 6,23 

K4W3 2,55 3,94 

 

Gula Reduksi 

Variabel S1 S2 

K0W1 0,70 0,70 

K0W2 0,99 0,57 

K0W3 1,26 0,41 

K1W1 0,24 0,24 

K1W2 0,72 0,26 

K1W3 1,00 0,18 

K2W1 0,20 0,20 

K2W2 0,34 0,22 

K2W3 0,39 0,19 

K3W1 0,15 0,15 

K3W2 0,10 0,08 

K3W3 0,10 0,12 

K4W1 0,20 0,20 

K4W2 0,18 0,14 

K4W3 0,12 0,17 
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Sukrosa 

Variabel S1 S2 

K0W1 6,52 6,51 

K0W2 4,54 5,56 

K0W3 2,42 2,86 

K1W1 8,07 8,07 

K1W2 6,11 7,44 

K1W3 5,26 6,14 

K2W1 7,23 7,23 

K2W2 5,47 7,34 

K2W3 4,22 6,05 

K3W1 8,15 8,14 

K3W2 5,44 7,33 

K3W3 3,14 4,57 

K4W1 7,29 7,29 

K4W2 5,71 6,09 

K4W3 2,43 3,78 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Total Yeast 

Variabel S1 S2 

K0W1 4,531 4,531 

K0W2 5,623 4,355 

K0W3 5,806 4,437 

K1W1 4,145 4,145 

K1W2 4,557 4,088 

K1W3 5,213 4,513 

K2W1 3,651 3,651 

K2W2 4,722 4,157 

K2W3 5,063 4,678 

K3W1 4,040 4,040 

K3W2 4,824 4,220 

K3W3 4,869 4,271 

K4W1 4,278 4,278 

K4W2 4,938 4,089 

K4W3 5,315 4,198 
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