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LODISAST KilMBANG GULA (KEMBANG GULA KERAS) )

RINGKASAN

Daleam usaha pemerintzh menang mlangi kekurangan iodium
terutama anak-analk khususnya didaerah begunvngan meka dalam pene
litien ini dicoba dilakukan iodisasi terhadap kembang gula keras,
disamping adanya proyek iodisasi garam yang dalam saat ini sedang
digalaksn. Darl kenyataan yang ada iodisasi garam belum begitu -
efektif, disebabkan adanya penurunan kedar iod selamg Penyimpanan
dalam jangka waktu tertentu.

Untuk menunjangnya maka dicoba iodisasi kembang gula keras dengan
kadar iodat 40 ppm.

Hasil percobean menun jukken diperlukan kembang gula yang
khusus yakni Yang sedikit/tidak mengandung glukose atay reduktor
laine. Dan suszsana pada waktu iodisasi adalsh netral (pH 740) atau
Sedikit alkalis ( PHRZ G

Dengan penelitian ini diharapkan akan memperbanyak media/
bashan pembawa iod disamping garam guna membantu pemerintah dalam

menberantas gondok endemik den kretinisme

* PROYEK:1980-1981,0 1 ¢ h - Ors.’gn. Nirawan

Ny.'indang Retnaningsih,
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Bembicazn penerasi muda yang sehat fisik dan mental mendapat
perhatian ytama pemerinteh, ini ditunjang oleh program 8 jaluw peme
rataan pemcrintahe.

Rendahnya pendapatan perkapita dan tingginya pertambahan ang
ka penduduk terutama didaerah pedesaan dan daerah pantai, yang meru
pakan jumlsh perduduk yang tersebsar di negora kita akan memungkin -
kan timbulnya peayakit-penyakit karena malmutrisie. Diantaranya ada-
lah kekurengan konsumsi Iod yang bisa menyebabkan penyekit gondok,
kerdil, embasil, cacat kelshiran, intelegensia yang rendah. Keadaan
#ini semuanya bisa mengencam generasi mendatange.

Laporan Jepartemen Kesehatan, menyatakan bahwa rata-rata pen
duduk Indonesia rvang kekurangan Iodium edalsh 9 % dan bahkan pada da
ersh tertentu bisa mencapai 80 %. Menyedihkan lagi serangen ini ter-
jadi pada umur cibawzh 14 tahun dan umumnya terdapat didaerah terpen
cil, Ussha Pemerintsh untuk menenggulangi masalsh diatas adalsh de -~
ngen mengadakan proyek Iodisasi garam.

Penggunasn garam dimaksudken sebagai bahan pembawa ( Iod ) yang ma-
rah, juga untuk nenambah pendapatan petani garam. Target yang ditetap
kan untuk maksud Ini yang dikerjekan bersama Unicef adalah

i’"'JL;E'is — 1977 1978
P:\I.. Garam 120.000 ton 120.000 ton

i Garam Ralyzat 50,0C ton 130,000 ton

1 § '

! Total : L 170,000 toi. ;3 250,000 ton

" L) [

[y

Ternyata pemalaian garam sebagai zat pembawa yang murah mem

perlihatkan kurang sempurna fungsinya. .

Antara lain..




Antara lain :
~ Pada iodisasi garam rakyat, ternyata ukuran granula/butiran

garam mempunyal variasi yang lebar. Ini berakibat kadar Iod
yang diserap muka (adsorpsi ) bervariasi juga. Padahal yang
dikehendaki untuk maksud ini adalah 40 ppm, keadaan ini mem
punya’. pengaruh terhadap dosis pemakaian garamnya.
~ Garam merupakan bumbu (ingredient) Penyedap yang mempunyai
batas pemakaian relatip yang dapat mempengaruhi rasa, Nilad.
yvang melebihi batas dalam pemakaian guna mencapai intake ter
tentu pada Iod yang dikandungnya, akan sangat mempengaruhi
rasa, akibatnya menghilangken selera. hApabila keadaan ini bex
lanjut, tentu aken lkurang bagi tujuan penggunaan garam schae
gal bahan pembawae
Pemaksian garam juga kurang Iluwes, terutama hanya bisa digu
nakan apabila dicampurken kedalam makanane
Menurut pengamatan perqlatan untuk Iodisasi ternyata kurang
bisa menjamin homogenitas penyerapan muka Iod pada garams
Pengamatan pada penyimpanan garam yeng sudsh mengalami Ibdisasi,
memperlihatkan tendensi menurunnya kadar Iodnyae
Dari titik tolak pembatasan-pembatasan garam sebagai bahan pem
bawa diatas, menimbulkan niat untuk mengembangkan suatu bshan pembaowa
n yang bisa memperkecil perhatasan-pembatasan diatase
Untuk kepentingan tersebut ada pemikiran penggunaan secjenis kem
bang gula tertentu (hard candy) sebagai bahan pembawanya. Penggunaan
iharapkan bisa lcbih menguntungkan dari pada pemaka

lai

kembang gula ini d
ian garam sebagal bahan pembawa, ini dimungkinkan sebab :

- Konsumsi/penggunaan kembang gula lebih mudsh dengan perliatasn
lain bisa langsung dimakan dan tidak tergantung pada kondisi lain

seperti untuk campuran penyedape

it R%Lﬂ_?‘ata;san, =0
B S e A S,
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- Pembatasan penggunaan kembang gula relatip tidak ada terhadap
faktor selera seperti nada garam dan juga mudah diberiksn pa.
da anak-anake

Sistem pembawa iod kedalam behan pembawa bisa lebih Sempurna,
mengingat Iod yeng akan diberiken stabil terhadap panas ini
memungkinken untuk diolah bersama pada waktu pembuntan kembeng
gula. Jadi Iod yang dikandung bukan hanya terserap pada perm

kaan sajae
Pengontrolan pemakaian bahan dimekan bisa lebih terawasimjuga

cara penanggnnyapun lebih mudahe
Den akhirnya penelitian ini akan diarahkanp bagaimana proses w—-

yang diperlukan, agar keuntungan-Keuntungan pengunaan kembang gula se

bagaei bahan pembawa diatas bisa dicapais
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TINJAUAN PUSTsKAe

ITele BAHAN-BAHAN KEMBANG GULA:

Pada umumnya bahan-bahan penyusun yang digunakan membuat
kembang gula adaleh sebagal berikut :
=S uk?ros €.

Biasanya disebut gula atau gula pasir juga sering disew

but dengan sakharose, merupakan bzhan baku utama pada -

hampir kebanyaken kembang gula. hda dua jenis gula yaitu
gula bet dan gﬁla tebu. Dipergunakan gula tebu karena ti
dak berbuih bila dipanaskan. Didalam pembuatan kembang -
gula yang baik, gula yang dipergunakan berwarna putih,ke

ring dan mengandung invert sesedikit mungkln°

= Gl k.o 5 6.l s yir WS
Gipergunzkan dalam bentuk syrup glukose, yang dalam istid

leh perdagangan dikenal dengan istilah maize syrup corn
syrups Blanko stoop dengan berbagai komposisi.
Untuk pembuaten kembang gula yeng baik, persyaratan yang

dipenuhi antara lain 3
- Dextrose equivalent ( D.I.) 38 - 42

- Derajat asam/pH (50 % laruten) : 5,0 = 5,3
~ Derajat Baume ( B.E.) : 430 Be.
e banyak dipergunaken dalam industri kembang

Syrup glukos
gula dan pabrik cihklat. Ummnya jumlah pemakaiaznnya relas-

tip sedikit. hanya dalam kembang gula tertentu misalnya

low dan jelly relatip lebih banyake

jenis marsmal

e syrup gu.la invertc'.ooo




- Sy rup gula 1nvert:

Adalsh larutan gula yang diperoleh dari pemanasan sukrose da
lan air dengan asam atau asam garam. |
ipabila gula terinversi semua aken didapat campuran glukosa
den fruktose. Bila kadar air dalam syrup ini kurang dari. 2%

kristal glukose akan keluar dari larutan pada suhu dan Jjangka

waktu tertentu.

~4f 1 r

Penggunaan air yang banyak mengandung.mineral menyebabkan kwa
litas kembang gula akan menurun, hal ini terutama disebabkan
zat warna yang dipergunakan menjadi kurang lLarut sempurna da
lam air tersebute. Air sumir atau air leding tidak ada yang be

bas mineral, oleh karena itu air destilasi akan lebih baik,

Soauis 5 :

Merupakan bahan baku utama pada kembang gula jenis fudge, ca
ramel dan Foffe. Susu sapi segar jarang dipergunakan karcna -
kesalitan mendapatkannya dalam jumlsh yang besar dan rasanya

kurang manis, karena itu condensed milk atau susu skim lebih
banjfak dipergunakane
I e me k. at.ad) minyial:

Jenis yang banyak dipergunakan pada pabrik kembang gula adalah

remak coklat, margarine, dan lemak suSue
Beberapa hal yang perlu diperhatikan pada pemakain lemak atau
minyak antara lain asam lemak bebas yang rendah dan titik Low

o
lch sckitar 38 Ce

ITe2e Pembuatan Kembang Bula.




ITe24 PEMBUATHN KEMB:NG GULAe

Didalam membuat kembang gula cara yang pertama-tama dikuas
sal addlah pemasakane Pemasakan dapat dengan api terbuka tanpa
vakum, biasa dikerjakan di industri rumsh tangga atau dengan va
kum di industri yang mempergunakan mesine

Secara garis besar pembuatan kembang gula adalah sebagai
berikut :

Gula, air dan syrup glukose dicampur, dimasak hingga larut.Pema
sakan dilanjutkan hingga suhu yang dikehendaki. Kemudian ditam—
bah faavour, warna dengan atau tanpa asam, diaduk hingga merata.
Dituang, didinginkean dan dikemas. Lebih jelasnya dibawah ini di

gambarkan ikhtisar/bagan pembuatan kembang gulae

SYRUP GLUKOSE GULA AIR

DICLMPUR
DIMASAK
DIVAKUM

DICAMFUR asam sitrat/

Flavour dan zat
asam malat

warna mekanan
DIDINGINKAN
DITUANG

DIKEMAS

HASIL.




IT.%s_ PENGGOLONGAN KEMBANG GULAe

Menurut National Confectioner's association, sejauh kemb
mbang

gula terdiri dari scbagian besar campuran gula berdasarkan sifat fisik
isi

gulanga, kembang gula dibedakan dalam dua group besar

~ Thase kristal padat, yang ada didalam fondant.
~ Phase kristal amorph yang dijumpai pade kembang gula keras
(&) C a

Mengingat banyaknsa kemungkinan, variasi kembang gula maka digolong

golongkan kedalam :

Lo
Ze
S
L
Se
6o
7o
8e
O
10a

Berdasarken titik akhid pem

bang gula atas @

_]0

2e

Se

Kembang gula keras ( hard candy )

Fondant

Fudge

Caramels

Nougat

Sugar lozenges

Choclate coating.

Bon~ bonse

Marsmalow

Sugar JellieSe

buatannya, Kho Hwat You menggolongkan kem

Kembang gula lembut (softball), titik akhir diantara 112°-
116% ateu bila diteteskan dalam air masih lembut tetapi

tidak hancuTe
Kembang gula keret (stiball), titik akhir diantara 117° C -

11900 atau bila diteteskan dalam air kenyal.

Kembang gula nampir keras, titik akhir diantara 120°¢-134°¢
atau bila giteteskan dalam air kerms tetapi tidak patahe

Kembeng gula keras (hard crack) diantara 135°C - 160° C aw

tau kelau d

iteteskan dalam air keras dan patahe




ITe4. KEMBANG GULA KERLS:

Definisl @
Kenbang gula keras ialsh bahan makanan tambahan yang dibuat dari
gula pasir (sakarosa), air atau campuran gula pasir dengan gula j
jenis lainnya, yang boleh ditambahken bahan-bahan lain seperti asam
ditrat, asam laktat, susu, coklat, zat pewarna atau bahan-behan --
yang dipergunakan sebagai makanans
Dapat dibedaken dalam beberapa macam, yakni :

le '"Clcar hard candy', kembang gula keras yang dicetak dengan
bentuk dan ukuran yang dikehendaki. Tersusun dari bshan~ba
han sukroses dekstrose, levulose dan atau laktose dan atau
dekstrin dengen atau tanpa penambahan flavor dan atau warna
yang sesuaie
1pulled hard candy'' yakni clear hard candy yang ditarik-ta
rik dengan tangan atau alat agar '"bereaksi! dengan udara se
hingga menjadi mengkristal (butek). Komposisinya tidak ber-

beda dengan clear hard candy, hanya mengandung kadar air --

2o

yang lebih tinggie
3,Grained hard candy"! adalsh clear atau pulled hard candy
tetapi mengandung kadar air yang lebih tinggie

L, "Filled hard candy'' kembang gula keras bersalut, dapat be

2l dari ketiga jenis kembang gula keras tersebut diatas.

ras




B A BajlIL

BAHAN-BAHAN DAN CARA PENELITIAN

IIT.1. Mzksud Penclitien :

Maksud penelitian ini adalzh penyempurnaan sistim atau cara iodi

sasi dengan mempergunakan kembang sula keras (hard candy ) seba-

gal zat pembavae

III.2. Bahan:ﬁgﬁgga&gggigiggkai :

w Gula pasir
=~ Glukose

- KJo
- KJ

- Amylum sol
- CuSOL‘L

~ HCL"pekat

3

III.3. hlat=alat yeng dipakad.

- Cctakan

- Aufhauser
~ Beker geles
w Cewran porselin
- Lrlenmeyer

~ Lab stirer

IIT.k. Cara Penclitisn

IIT.4els Pembuatan kembang gula kerase

Berdasarkan in

scrt

disu

sun formulasi sebagai berikut

H.PO, pekat
I‘iasOL‘. pekat
Na.CO,.

ay 3 10 H20
NaOH

NagHPOQ
Pb acetat
Xylol.

Pendingin tegak
Pengaduk
Segitiga porselin
Timbangan
Thermometer

Stop watch.

formasi dan data dari hasil study lapangan

a berpegng pada konsep standar kembang gula Keras -
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! Bahan~bahan Berat proses
! I 1E D W
Gula pasir i 100 | 95 90 85
f r J

secgukupnya

! Glukose " GIE 518 el Al B
b adir
'

B e

Ha

Prosedur pecmbuatannya.

Gula pasir dan glukose ditimbang dengan saksama, kemdian la
rutan kedua bahen tersebut dengan air didalam beker gelas. Derajat
keasamennya ( pH ) diatur dengan penambzhan asam atau basa. Panaskan
diatas api bebas sambil diaduk-aduk hingga diperoleh cairan yang agak
kental, Pemosakan diteruskan perlahan-lahan hingga suhu 145°C. Segera
diangkat, dinginkan lebih kurang suhu 120°C. Tuang didalam cetakan,

dibungkus den disimpans

IIT.b4, 24 Percobasm Iodisasi kembang gula kerasa
Penambzhan KJO./ iodisasi dilaksanakan pada saat kembang gula didingin
kan lcbih kurang suhu lEOOC yaitu pada penambahan flavour/warna. Jumlah
Kalium Iodat yeng ditambahkan kurang lebih 40 ppm. Iodisasi dilaksana
kan pada suasana asal lemsh ( pH 6,5 ), suasana netral (pH 7,0 ) dan

Suasana. basa lemah ( ph 715 )e

III 4,3, Poemeriksaan kadar iodat setelsh penyimpanane

Kembang gula keras yang telsh
Dibuka hanya pada waktu diperiksa yakni -

diiodisasi disimpan dalam wadah yang ter

tutup repat selama 90 hari.
pada hari ke-0 nari ke-45 dan hari ke-90. Disemping kadar Todat, ka~
T - -0,

o afr. kedar abily kedan sakharose dan kadar glukose turut pula dipe
a a.'l.I‘, y

riksaoe




B 4 B. IV

HASIL PLRCOBAAN.

Yenbang gula keras yang telah diperiksa berturut-turut pada

hari ke-O, hari ke-45 den hari ke-90. hasil analisa dari dua kali ula

ngan terhadap kadar air, kadar abu, kadar sakharose, kadar glukose -

dan kadax

iodat depat dilihat pada tabel. (1,2,3,4 dan 5 ).

Hasil analisa tersebut kemudian dipelajari pengaruhnya terha~

dap perubshan derajat keasamemnya, waktu dan formulasinya.

1.

Kadar aire
Didalam persyaratan kembang gula keras air merupakan faktor

vang cukup penting untuk diperhatikan. Tingginya ksdar air menye

menyekabkan kembang gula menjadi basah ( ‘imblenyek' ),
Dari hasil analisa sisik ragam kadar air dapat dilihat pada
tabel 7 ternyata semua perlekuan memberikan pengaruh sangat
nyata demikian pula intereksi-interaksinya. Hasil uji HSD an
tar perlekuan (lihat tabel 9 ) ternyata pada pH 6,5 dan pH
7,0 tidax memberi pengaruh yang nyata sedangkan antara pH 7,5
dengan pE 7,0 dan pH 6,5 memberi pengaruh yang nyata. Peruba.
han perlakuan waktu memberikan pengaruh yang nyata demikian

pula perbecaan formulasinya. Formula pertama memberi lkadar
sir yang po-ing kecile '

Kadar sakharoSe.
ragam kadar sakharose dapat dilihat pada tabel 7.

Hasil sidik

Ternyata sema perlakuan memberi pengaruh sangat nyata, demi

kian pula interaksi~interaksinya.

Uji HSD antar perlakuan (lihat tabel 11), menunjukkan antara
7,0 dan pH 7,5 memberikan pengaruh yeng nyatae

pH 675 L] PH
ke O, hari ke 45 dan hari ke 90 membe-

Penyimpanan pada hari
ri pengaruh yang nyata. Demikian pula perubahan formulasi mem




W

berikan pengaruh yang nyate.

Kedar slukose.

Dori hasil analisa sidik ragam kedar glukose pada tabel 8,ter
nyate semua perlakuan memberikan pengaruh yang nyata demikian

pula interaksi-~interaksinya. Pengujian HSD antar perlakuan me

12

nunjukizzn baik perubahan pH, wektu meupun formulasi memberikan

pengeruh yang nyatae

Lo Kadar Kalium Tocate

Kalium Iodat hanya dapat ditetapkan kadarnya pada formula T

dan II sedangkan formula IIT dan IV hasilnya tidak terdeteksi

Pada formula II hasilnya lebih kecil dari formula I,

Tabel 1, # Hasil Penentuan Kadar Ahire
Formula pH 1 Waktu penyimpanan
LA 0 L5 50
I 6415 O°33 O°53 0-75
i 65 0.35 0.69 1.05
T 665 O.k2 0.83 1.16
v 6o 5 0.4 0.16 1.96
5 s 034 0.45 L opeaa
II T ) Vs 55 0.59 C.93%
Wi 7.0 0.37 1.38 1.84
v oies 0.45 1.09 1.81
TR 705 0.32 0.45 i
g II .5 . 0.37 [ G507 ! 0.88
f | '
g ITT g ) F: 040 ! 0.81 ; il
’ b, : 051 {0 STy ;
i_r IV S 7 EL F { o { 1.79 5

¥ Hasil rata-rata sari 2 x ulargan.




Tabelas 2o * Hasil Penentuan Kadar Abu.

WIS i ) Waktu penyimpanan Xk

! Formi .o : Tl 0 o L5 : 50

iy 6,5 0,05 | 0,05 5 0,05

II 645 0,07 0,08 0,08

T 645 0,11 0,10 0.10

IV 645 0,06 0,05 0,06

m.w..g,_ 750 0,07 0,08 0,07

II 7,0 0,09 0,09 0,09

TIT N0 0,10 0,10 0,10

v 0.0 0,08 0,08 | 0,08

Tt 7,5 0,05 | 0,0k ’ 0,0

IT 7.5 0,07 | 0,07 i 0,07

11F 8.5 0,09 0,09 0,10

IV 755 0,08 i 0,08 0,09

# Hasil rata-rata dari 2 x ulangar.
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0
Tabel: 3, Hasil Penentuan Kadar Sakharose.

—— heas

Waktu penyimpanan

! § I
| Forsala ¢ pH ! AT
: ! i 0 d 4s | 90
E.g. LI - ! f = S
' T e s s oy [ 95,07 P koo
T 85 91,61 91,47 91,36
U 6,5 87,16 87532 86,7
v 645 81,91 81,¢8 81,81
I 2,0 98,71 98,20 97,75 |
s 750 93,87 93,70 93,49
IIT 740 88,66 87,27 87,03
v 7,0 63,50 82,36 82,09
I 7,5 98,69 98,52 SEhoR
wi 7 92,72 93,+8 93,08
11T s &s,67 88,2+ 87,49
v 735 83455 82, & 82,11
* Hasil rata~rata dari 2 x ulangan. g
Tabel s 4o © Hasil Penentuan Kedar Glukose.
Ea i b Wektu penryimpanan. g
Tormula pH ) 3 55 : T
I 615 2495 31j5 :5,’3,?
T 6,5 7417 6,%6 6,51
LD 6,5 vl ok 11,28 11,25
17 6,5 16,82 16501 15,37
N 7,0 ! 0,08 : 0,-6 | 0156 N
§ I ACH e e R O O T R | b,k
; AT ; 750 58 10,07 E 10,-0 ! 10,13
| 0 ; 740 é 15,18 ' 15,22 E 15,02
D BRI T AR T T R T
! Iz : 75 | 5,0k : 5,93 ' 5,07 '
T 750" | W 116505 9,98 10,07
Iv T4 15,11 15,05 15,01 J

# Hésil rata-rata dari 2 % ulangan.

|



#
Tabel: 5. Hasil Penentuan Kadar KJO3

Formula ' pH Waktu penyimpanan ST
g i 45 L o0
i 6,5 29,63 28,52 27,20
1 645
III 6,5 nege 132 s
v 6,5 nege neg. iy
Ik 7,0 39,40 38,47 i A
LT 7,0
IIT 740 neg. nege il
IV #,0 nege neg. noge
B I 745 39,62 38,93 39,62
1I 7.5
5T o) nege neg. Sl
v 745 negs nege S

% Hasil rata-rata dari 2 x ulangane
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B 4BV

D IS Ke el 98 BT

Penyimpanan kembang gula keras menyebabken naiknya kadar aire
Hal ini disebabkan sifat dari gulanya baik sakharose maupun glukose '
yang sangat mudah menyerap uap air dari udara (hygroskopis). Dari -
kenyataan glukose lebih hygroskopis dari sakharose ini erat keitan-

nya dengon sifat phisiknya. Dengan demikian formula yang mengandung

lebih banyak glukose lebih tinggi kadar airnya.

Untuk mencegah tingginya kadar air maka kembang gula tersebut dibung
kus dengan kertas celophan dan disimpan dalam wadah Yang tertutup ra
pat.

Sakharose stabil dalam keadaan yang kering tapi bila didalam
laruten tersebut dipanaskan dengen adanya asam akan terjadi inversi,
Sebagai hasil déri inversi tersebut adalah glukose dan fruktose, Peru
bahan derajat keasaman memberikan pengaruh yang nyata pada sakharose,
makin tinggi pH mekin mendah kadar sakharose atau kadar glukose makin

besar,
Perbedaan formulasi menyebabkan perbedaan kadar Kalium Todat

yang terdeteksi didalam kembang gula keras.

Pada forrmla III dan IV dalam suasana pH 6,5, pH 7,0 dan. pH 7,5 Kaliun
iodat tidak dapat terdekeksi. Pada formula II gada suasana PH 6,5 ,
pH, 7,0 dan pH 7;5 hasilnya kecil demikian pula formula I suasana PH
6,5 hasilnya tidak sesual dengen yang ditambahkan. Ini semua disebabe
ken terjadinya reaksi oksidasi antera gula/glukose (reduktor) dengan
KJO_ sebagai reduktor dalam suasana asam. Sedangkan pada formula I de
ngai netral atau sedikit alkalis hasilnya sesuai dengan yeng ditambah

|
|
|
|
i

kane
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KESIMPUL/N DAN SARAN.

Dari hasil percobaan tersebut dapat disimpulkan hal-hal

sebagai berikut :

Le

2o

Untuk iodisasi kembang gula diperlukan kembang gula yang
khusus yekni kemoang gula keras yang tidek mengandung /se -
dikit mengandung glukose/reduktor yang lain.

Suasana pada waktu iodisasi harusihetral atau sedikit al
kE’JiS-

Penambshan iodat paling baik dilaksanaken peda waktu pe=
nambzhan warna /flavours

Dengen iodisasi kembang gula ini diharapken timbul peneli

tizn lain untuk mendari pembawa iod misalnya iodisasi roti

sehingga membantu pemerintah dalam menanggulangi gondok

endemike
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Tabel:

’ A : P,
6. Daftar Sidik Ragam dari Kadar air Kembang Gula Koras

yang diiodisaci.

: '
: o
s S S : 1 s ey n 4
""Derajat '} du.leh L._-:s{li;~ hitung
Sumber Keragaman Bebas kucdrat tengsh . 8**~‘
A AR 0,92
Perlz &5 151,103 k317 7? ,107#*
E - m ‘ 5
(fr T 2 0,785, 0,393 708 821**
Ha
’bm 3 43,199 Lii2go i o**
GlU.LOoe g 185 33’00 ¥
H x hari L4 0,739 ' o
PH x hari i S o8, 3
P x Glukose 6 2, 8851429
PH x Gluko A8 3 2s
Hari x Glukose 6 12,883 ) i
0 s
PH x Hari x Glukose | 12 1,804 0,15
Errorp 36 0,203 0,005
Jl! M‘A
AT S o 151,306 |

e e U )

e
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Etabel
TR 0,01
1,755 2,233
34266 5,264
3,266 5,264
21872 4,390,
2,65 3,906
243572 3,362
2,372 3,362
1036 2,752
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Tabel: 7. Daftar 5idik Ragam Dari Kadar Sakharose Kerbany Gula Keras 20
yang Diiodigasie ; A
r..r_. i B e
s ’ o b umlen - |Ukwedzacel) T oo Fiabel
Sumber Keragaman Derajat u hl‘&hung y e tabe
. st kvadrat | tengah | 0,05 0,01
Perlakuan 35 2650, 621 75,732 | 757520,000 | “1,755 2,2}1
47 551,
i > 82,449 | 4L22> | 812245‘:000 | 3.266 5,260
B0 G e > 9,651 4,826 | 48255,000 | 3,266 54 260
Glukese 3 296,505 832, 683 832’ 1683 2,872 44390
PH x hari 4 1,327 | 04332 0:3317 2,6h2 3,906
FH x Glukose 6 S5l 9,552 ©,5525 24372 35362
hari x Glukose e 1,386 %27 Y 29372 3,362
B z.Herd x Glukose 12 1,987 0,165 165 2,036 24732
Error 36 0,005 0,0001
e i ———1 — g i ey e T
Mol &A1 val 2650,625 {
s 13
}“'L i -—0"~_‘—,—Q # - e e T — - -




Tebel: 8,

Daftar 8idik Regem Dari Kadar Glukose Kepmp

Yang Diiodisasie

RS M A meas e x

| e & Bt
!’Sumber Keragaman ;‘ g:;zsat mi:g‘i;l: ' f:i;zlt ] iw_ju-n; .
il A 5. | 627,182 | 103,63 | 1057k,86,"
PH P 156,562 78:281 ?987’837.u
Harpij 2 0,379 O 19’3?"fm
Glulose 3 3312,605 LIzl 57>, 6/9*

o = haps L 3,493 0,875 y 899082& ,
PH % Glukose 6 144,320 £ & ,_)83>
Hari i Glukose € 2,348 0308 39’898;;
PH % Hars % Glukose 12 7314'75 0,623 63,5 7L
BErrg, %6 0,352 O

e Ll "*1"--‘-"‘:._“..___,__}__,.__‘;-,.. & e M_-M‘..“ﬁ.’ 5

Lot g7 ﬁ 71 3627,5%4 |

T oea e

ang Gula Keras

im wmamcn

LR abel :
0,05 P 0,01
1,755 2,251
3,266 5, 26H
3,256 54261
2,872 4,390
2,642 3,906
2,372 3,362
2,372 3,362
=2¢034 2,732

.......




| wrlauan [ rath e Beda

[ pH 6,5 | 5,015 IR
PH 7,0 | 115,055 7 0,038 *
PH 7,5 E 4,815 ! 0,200 * 0,238 #
Waktu O 5 3,549 ‘
Waktu 45 [L¢ 50067 1,518 *
Waktu 90 f 8,267 25 7L SIS 16000 1s

SE SROR012
HSD 5% = 3,456 x 0,012 = 0,043

I

Tabel 10. Pengaruh erlakuan Formulasi Terhadap Kedar Air,

S S

Perlakuan f Rata-rata . Beda
Formula I g 3,954 @Sy
Forrmla II 3 44500 v 0,546
Forfula TII | 5475 1,521 0,975
Tormula IV f 5,915 1,961 1,45 o4k

‘é BNy

SE = 0,012
= 0,048

HSD 5%= 3,810 x 0,012

l % = 4,7[‘;'0 X 0’012 0,0590
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l Tabel: 11 Pengaruh Perlakuan pH dan Waktu Terhadap Kadar Sakharose

J L 7 O:lexuan §" Rata - rata Beda T

B et ! ; L
| BB 6s5 § 71,038 : i
1 B ! | ¥
| PPl 7,0 g 73,188 5 2,160 * P
} E PH 745 : | 73,1413 A 2,375 * 0,225 *
| | Hari O 73,006 |
|
| Hori 45 72,522 0,48 *
| Hari 90 72,110 0,896 * 0,412 *

SE = 0,001

| HSD 5 % = 0,001 x 3,456 = 0,003
1 % = 0,001 x 4,402 = 0,004

Tabel: 12 Pengaruh Perlakuan Formula Terhadap Kadar Sakharose,

Perlakuan Rata - rata Bileiar s "‘]
Formula I : 81,012
. Formula II oS3 6,469
Formila III 69,352 14,660 5,191
Forimla IV 65,278 15,734 9,265 Lgo7k
Bhospbon a.n.a = Nt ¥
HSD 5 % = 0,001 x 5¢81 = 0,004
1% 1= 105001 XTI THIEEI0 002
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Tabel : 13. Pengcruk Perlokusn Formulasi Terhadap Kadar Glukose

o ; -—
l Perlakuan !  Rata -~ rata ¢ Bed a :
r R el 3. ; : g i
Forimmla T { 41957 g
i A
Formula TT i 13,662 | ¢, 705
l - ff \
Formuls IIT | 18,576 14,619 5 314
Formula IV i L9223 06 18,149 9,443 bi129
HSD 5 %= 34815 x 0,017 = 0,064
1% = 4,75 x 0,0167 = 0,079 )
Tabel: 11& Pengaruh perlakuan pH dan waktu terhadap kadawn glukose.,
W iEeradan Rata - rata | Lihe ¥
SRR 17,241 {
pH 675 14,388_ :r 2,853
Rd el | 13,896 ; 34345 0,492
PH 745 | 159143 |
L, [ 9 ]
Waktu O : A 276 f: 0,330
b [ b ] |
Waktu 45 15,107 ; 0,036 0,169
Welttu 90 i 2 | i W
/

SE = 0,0ll?
A 3
5% = 3,46 x 0.017 = 0,07

HSD i
1% - 4 171 0401 78= 0,074
(@ T




