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Lampiran 2 : Dokumentasi Buah Kelapa 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Gambar 1 – Buah kelapa hijau muda dan tua 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Gambar 2 – Buah kelapa coklat muda 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3 – Buah kelapa coklat tua 
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Lampiran 3 : Dokumentasi Pohon Kelapa 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Gambar 1 – Pohon kelapa hijau (kanan) dan kelapa coklat (kiri) di halaman kebun Bibi peneliti di 

Ciapus, Bogor 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Gambar 2 – Proses pemanenan kelapa coklat di kebun Bibi peneliti di Ciapus, Bogor 
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Lampiran 4 : Alat Inkubasi dan Pengukuran pH Air Kelapa  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Gambar 1 – Plate yang dimasukan ke dalam alat inkubasi dengan suhu 37.20C 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Gambar 2 – pH air Kelapa Hijau dan Kelapa Coklat. Rata-rata pH pada Kelapa Hijau(sisi kiri) adalah 

4.5. Rata-rata pH pada Kelapa Coklat(sisi kanan) adalah 7.0 
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Lampiran 5 : Proses Optimasi Air Kelapa Hijau pada Bakteri E.coli  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Gambar 1 – Optimasi pada Air Kelapa Hijau Tua dengan Konsentrasi 100, 75, dan 50. Bakteri yang 

digunakan ialah E.coli dengan pengulangan triplo. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Gambar 2 – Optimasi pada Air Kelapa Hijau Muda dengan Konsentrasi 100, 75, dan 50. Bakteri yang 

digunakan ialah E.coli dengan pengulangan triplo 
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Lampiran 6 : Proses Optimasi Air Kelapa Hijau pada Bakteri S.typhi 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Gambar 1 – Optimasi pada Air Kelapa Hijau Muda dengan Konsentrasi 100, 75, dan 50. Bakteri yang 

digunakan ialah S.typhi dengan pengulangan triplo 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Gambar 2 – Optimasi pada Air Kelapa Hijau Tua dengan Konsentrasi 100, 75, dan 50. Bakteri yang 

digunakan ialah S.typhi dengan pengulangan triplo 
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Lampiran 7 : Hasil Optimasi Air Kelapa Hijau 

 

 

Tabel 1 – Daya Hambat Kelapa Hijau Pada Bakteri E.coli 

 
100% 75% 50% Kontrol 

A1EC 15mm 12mm 11mm 35mm 

A2EC - 13mm 13mm 35mm 

A3EC 14mm 13mm 12mm 35mm 

Rata-Rata 11.67mm 12.67mm 12mm 35mm 

B1EC 15mm 14mm 13mm 35mm 

B2EC 15mm 14mm 13mm 35mm 

B3EC 18mm 17mm 16mm 35mm 

Rata-Rata 16mm 15mm 14mm 35mm 

A = Kelapa Muda, B = Kelapa Tua, EC = E.coli 

 

 

 

 

Tabel 2 – Daya Hambat Kelapa Hijau Pada Bakteri S.typhi 

 
100% 75% 50% Kontrol 

A1ST - - - 29mm 

A2ST - - - 29mm 

A3ST - - - 29mm 

Rata-rata - - - 29mm 

B1ST - 12mm 11mm 29mm 

B2ST 12mm 11mm 9mm 29mm 

B3ST 10mm 11mm - 29mm 

Rata-rata 9.33mm 11.33mm 8.67mm 29mm 

A = Kelapa Muda, B = Kelapa Tua, ST = S.typhi 
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Lampiran 7: Tabel Stastistika Uji Normalitas dan Mann-Whitney 

 

 

 

 

Tabel 1 – Uji Normalitas pada Kelapa Hijau dan Kelapa Coklat 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Tabel 2 – Tes Mann-Whitney 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 




