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LAMPIRAN II: Dokumentasi Penelitian 

Alat dan 

Bahan 

fermentasi 
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tea 
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Variasi 

media black 

tea dan 
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Rangkaian 

analisa 

kuantitatif 

 

 

Kultur Scoby   

 

 

Hasil 

negatif pada 
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minggu-1 

metode 
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Fermentasi 
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minggu-1, 

ke-2, dan ke-
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Hasil 

negatif 

sampel 

produk 
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metode 

kualitatif 

 

 

Produk 
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tea variasi 

black tea 

dan green  
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LAMPIRAN II: Dokumentasi Penelitian 

Hasil sampel 

positif 

minggu-3 

metode 

kualitatif 

  

 

 

Hasil 
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positif black 

tea minggu-

3 

 

 

Hasil 

pemanasan 
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positif black 

tea minggu-
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Hasil 
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positif 

green tea 

minggu-3 

 

 

Hasil 
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positif green 

tea minggu-
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titik didih 

etanol  

 

 

 

 

Melakukan analisa kuantitatif kadar etanol dengan metode pemanasan. 
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LAMPIRAN III: Perhitungan 

Perhitungan kadar alkohol 

 

1. Sampel positif minggu ke-2  

• Black tea  

Kadar alkohol % = 
0,9 𝑚𝑙

100 𝑚𝑙
 x 100% = 0,9 % 

• Green tea  

Kadar alkohol % = 
0,2 𝑚𝑙

100 𝑚𝑙
 x 100% = 0,2 % 

2. Sampel positif  minggu ke-3 

• Black tea 

Kadar alkohol % = 
1 𝑚𝑙

100 𝑚𝑙
 x 100% = 1 % 

• Green tea  

Kadar alkohol % = 
0,7 𝑚𝑙

100 𝑚𝑙
 x 100% = 0,7 % 
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