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LIODISAST KilBAUG GULA (KEMBANG GULA KERAS) *)

RINGKAS AN

Dalem useha pemerintan menang ralangi kekurangan iodium
terutama anak-anglc ¥hususnya didaerah begunrngan maka dalam pene
litian ini dicobe dilskukan iodisasi terhadap kembang gula keras,
disamping adanya proyek iodisasi garam yang dalam saat ini sedang
digalakem, Dar: kenyataan yang ada iodisasi garam belum begitu -
efektif, disebabkan adanya penurunan kadar iod selama penyimpanan
dalam jangka waktu tertentu.

Untuk menv=jengnya maka dicoba iodisasi kembang gula keres dengan
kedar iodat 40 ppm, :

Hasil percobaan menun jukkan diperlukan kembang gula yang
Khusus yokni yang sedikit/tidak mengandung glukose atan reduktor
loine Dan suasana pada waktu iodisasi adalah netral (pH 7,0) atau
Sedikit alkalis ( pH 7,5 ),

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

memberantas gondok endemik dan kretinism,

* PROYEK:1980.1981.0 1 e h ¢ Drs.Ign. Nirawan

NyeoZndang Retnaningsih,
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Femb naan generasi muda yang sehat fisik. dan mental mendapat
perhatian ytama pemerintah, ini ditunjang oleh program 8 jaluw peme
rataan pemerintah.

Rendahnya pendapatan perkapita daw. tingginya pertambahan ang
ka penduduk terut.ma didaersh psdecazn ..n daerah pantai, yang meru
pakan jumlah penduduk yang tersebsar di negara kita akan memungkin -
kan timbulnya peayakit-penyakit karena malmutrisi. Diantaranya ada=-
lah kekurangan konsumsi Iod yang bisa menyebabkan penyakit gondok,

kerdil, erbasil, cacat kelahiran, intelegensia yang rendsh. Keadaan

#ini semuanya bisa mengancam generszs? mendatang.

Laporan Departemen Kesehatan, menyatakan bahwa rata-rata pen
duduk Indoncsia yang kekurangan Iodium adalah 9'% dan bahkan pada da
erah tertentu bisa mencapai 80 %. Menyedihkan lagi serangan ini ter-
jadi pada umur cibawah 14 tahun dan umumnya terdapat didaerah terpen

cil. Usaha Pemerinteh nntuk menanggulangi masalsh diatas adalsh de - .

ngen mengadakan sroyek Iodisasi garam.

Penggunaan garam dimaksudkan sebagai bahan pembawa ( Iod ) yang mu=
reh, juga untuk nenambsh pendapatan petani garam. Target yang ditetap
kan untuk maksud ini yang dikerjekan bersama Unicef adaleh

romis zaram 1977 1978
" | PuN. Garam 120.000 ton 120.000 ton
Garam Rakyat 50.0C0 ton 130.000 ton
' Total : 170.000 ton ' 250.000 ton

Ternyata pemakaian garam sebagai zat pembawa yang mrah menm

perlihatkan kurang sempurna fungsinyae :
antara lain..



Antara lain :

-~ Pada iodisasi garam rakyat, ternyata ukuran granula/butiran
garam mempunyai variasi yang lebar. Ini berakibat kadar Iod
yang diserap mika (adsorpsi ) bervariasi juga. Padehal yang
dikehendaki untuk maksud ini adalsh 40 ppm, keadaan ini mem
punyai pengaruh terhadep dosis pcmakaisn garamnyae

- Garam merupakan bumbu (ingredient) penyedap yang mempunyai
batas pemakaian relatip yang dapat mempengaruhi rasa. Nilal
yang melebihi batas dalam pemakaian guna mencapai intake ter
tentu pada Iod yang dikandungnya, akan sangat mempengaruhi
rasa, akibotnya menghilangkan selera. Apabila keadzan ini ber
lanjut, tentu aken luirang bagi tujuan penggunaan garam scbae
gai bahan pembawa.

= Pemakaian garam juga kurang luwes, terutama hanya bisa digu
nakan apabila dicampurkan kecdalam makanane

=~ Menurut pengamatan perglatan untuk Iodisasi ternyata kurang

bisa menjamin homogenitas penyerapan muka Iod pada garails
Pengamatan pada penyimpanan garam yang sudah mengalami Iodilsasi,
memperlihatkan tendensi menurunnya kadar Iodnyae
Dari titik tolak pembatasan-pembatasan garam sebagal bahan pem
bawa diatas, menimbulkan niat untuk mengembangkan suatu bahan pembawa
lain ;ang bise memperkecil perbatasan-pembatasan diatase

Untuk kepentingan tersebut ada pemikiran penggunaan secjenis kem
bang gula tertentu (hard candy) sebagai bahan pembawanya. Penggunaan
kembang gula ini diharapkan bisa lcbih menguntungken dari pada pemaka
ian garam sebagai bahan pembawa, ini dimungkinken sebab @

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

seperti untuk campuran penyedapa
= Pembatasanese

PO WS MR A e



W

- Pembatasan penggunaan kembang gula relatip tidak ada terhadap
faktor selera seperti wada garam dan Juga mudah diberikan pa
da anak-anake

~ Sistem pembawa iod kedalam bzhan pembawa.bisa lebih sempurna.,
mengingat Iod yang akan diberikan stabil terhadap panas ini
merurgkinken untuk diolah bersaria pada waktu pembustan kémbang
gula. Jadi Iod yang dikandung bukan hanya terserap pada permm
kaan saja-

-~ Pengontrolan pemakaian bahan dimekan bisa lebih teravasinjuga

cara penanggnnyapun lebih mudah.
Dan ekhirnya penelitien ini akan diarahkanm bagaimana Proses =
yang diperlukan, agar keuntungan-keuntungan pengunean kembang gula se

bagai bahan pembawa diatas bisa dicapai.
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TINJAUAN FUSTiHKAe

ITule BAHAN-BAHAN KEMBANG GULA:

Pada umumnya bahan-behan penyusun yang digunakan membuat

kembang

gula adalah sebagai berikut :

Sukros e

Biasanya disebut gula atau gula pasir juga sering disew
but dengan sakharose, merupakan bashan baku utama pada -
hampir kebanyekan kembang gula. Ada dua jenis gula yaitu
gula bet dan gﬁla tebu. Dipergunakan gula tebu karena ti
dek berbuih bila dipanaskan. Didalam pembuaten kembeng —
gula yang baik, gula yang dipergunakan berwarna putih,ke

ring dan mengandung invert sesedikit mungkino

Glukose (syrus.
Gipergunakan dalam bentuk syrup glukose, yang dalam istik

lah perdagangan dikenal dengan istilah maize syrup corn
syrupe. Blanko stoop dengan berbagai komposisi.
Untuk pembuatan kembang gula yang baik, persyaratan yang

dipenuhi antara lain :

- Dextrose equivalent € D.E.) : 38 = 42
- Derajat asam/rH (50 % larutan) : 5,0 = 5,3
~ Derajat Baume ( B.E.) : 430 Bee.

Syrup glukose banyak dipergunakan dalam industri kembang
gula dan pabrik cobklat. Umimnya jumlah pemakaiannya relas
tip sedikit. hanya dalam kembang gula tertentu misalnya
jenis marsmallow dan jelly relatip lebih banyake

= Syrup gula invertoesococos
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adalah larutan gula yang diperoleh dari pemanasan sukrose da
lam air dengan asam atau asam garam.
apabila gula terinversi semua akan didapat campuran glukosa
den fruktoses Bila kadar air dalam syrup ini kurang dari 2%
kristal glukose akan keluar dari larutan pada suhu dan jangka
waktu tertentu.
-4 ix
Penggunaan air yang banyak mengandung mineral menyebabkan kwa
litas kembang gula akean menurun, hal ini terutama disebabkan
zat warna vang dipergunakan menjadi lmrang arut Sempurna. da
lam air tersebut. Air sumir atau air leding tidak ada yang be

bas mineral, oleh karena itu air destilasi akan lebih bailks

0 e = T O
Merupakan bahan baku utama pada kembang gula jenis fudge, ca

ramel dan foffe. Susu sapi segar Jarang dipergunakan Karena =
kesulitan mendapatkannya dalam Jjumlah yang besar dan rasanya

kurang menis, karena itu condensed milk atau susu skim lebih

banjfak dipergunakan.

Lemak aten minyaks

Jenis yang banyak dipergunakan pada pabrik kembang gula adalah
temek coklat, margarine, dan lemak susu.

Beberapa hal yang perlu diperhatikan pada pemakain lemak atau
minyak antara lain asam lemak bebas yang rendah dan titik lee=
leh sekitar 38°C.

II.2¢ Pembuatan Kembang Bulae.




ITa2e PEMBUATAN KEMBANG GULA.

Didalam membuat kembang gula cara yang pertama-tama dikua-~
sal adadlah pemasakane Pemasakan dapat dengan api terbuka tanpa
vakum, biasa dikerjekan di industri rumsh tangga atau dengan va
kum di industri yang mempergunakaﬁ mesine

Secara garis besar pembuatan kembang gula adalah sebagai
berikut :

Gula, air dan syrup glukose dicampur, dimasaek hingga larut.Pema
sakan dilanjutkan hingga suhu yang dikehendaki. Kemudian ditam—
bah fhavour, 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
DICAMFUR
DIMASAK
DIVAKUM

Flavour dan zat DICAMFUR asam sitrat/

warna makanan asam malat

DIDINGINKAN
DITULNG

DIKEMAS

HaSIL.



IT.3e_ PENGGOLONGAN KEMBANG GULAe

Menurv+ National Confectioner's issociation, sejauh kembang

gula terdiri dari sebagian besar campuran gula berdasarkan sifat fisik

gulanga, kembang gula dibedekan dalam dua group besar 3

~ Phase kristal padat, yang ada didalam fondant.

~ Phase kristal amorph yang dijumpai pada kembang gula kerase
Mengingat banyaknsa kemungkinan, variasi kembang gula maka digolonge
golongkan kedalam :

L.
2e
e
L.
Se
be
7o
e
9.
10,

Kembang gula keras ( hard candy )
Fondant

Fudge

Caramsls

Nougat

Sugar lozenges

Choclate coating.

Bon=~ bonse

Marsmalow

Sugar Jelliese

Berdasarken titik akhir pembuatannya, Kho Hwat You menggolongkan kem

bang gula atas

1.

2e

3e

e

»

Kembang gula lembut (softball), titik akhir diantara 112°%
116°C atau bila diteteskan dalam air masih lembut tetapi
tidak hancure

Kembang gula karet (stiball), titik akhir diantara 117° ¢ -

119°C atau bila diteteskan dalam air kenyals

Kembeng gula hampir keras, titik akhir diantara 120°0-134°C
atau bila diteteskan dalam air kerms tetapi tidak patahe
Kembeng gule keras (hard crack) diantara 135°C - 160° C o
tau kalau diteteskan dalam air keras dan patahe




IT.4e KEMBANG GULA KERAS:

Definisi @

Kembang gula keras ialah bahan makanan tambszhan yang dibuat dari
gula pasir (sakarosa), air atau campuran gula pasir dengan gula j
jenis lainnya, yang boleh ditambehkan bshan-bahan lain seperti asam
ditrat, asam laktat, susu, coklat, zat pewarna atau bahan-bshan --
yang dipergunakan sebagal makanane '

Dapat dibedakan dalam beberapa macam, yakni ¢

1, 'Clear hard candy!, kembang gula keras yang dicetak dengan
bentuk dan ukuran yang dikehendaki. Tersusun dari bahan=ba
han sukroses dekstrose, levulose dan atau laktose dan atau
dekstrin dengan atau tanpa peﬁambahan fiavor dan atau warna
yang sesuaie

2. "Pulled hard candy! yekni clear hard candy yeng ditarik-ta
rik dengan tangan atau alat agar "beresksi!! dengan udara se
hingga menjadi mengkristal (butek). Komposisinya tidak ber-
beda dengan clear hard candy, hanya mengandung kadar air =-
yang lebih tinggi.

3,/Grained hard candy' adalah clear atau pulled hard candy
tetapi mengandung kadar air yang lebih tinggie

L, "Filled hard candy" kembang gula keras bersalut, dapat be
rasal dari ketiga jenis kembang gula keras tersebut diatas.
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BAHAN-BAHAN DN _CiRa PENELITIAN

A
Le
foSrr i

I1Tel. Maksud Penclitian
Maksud penelitiarn imi adaleh penyempurnaan sistim atau cara iodi

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

gai zat pembawae

ITI+2. Bahan~bchan yang cipakai :
- Cula pasir - H3P04 pekat

~ Glukose - H250L+ pekat
" KJO3 - NaECOB.lO HZO
- KJ = NaOH

~ Amylum sol - NaZHPOL+

- CuSOL+ - Pb acetat

~ HCLl pekat - Xylol.

IEIET TS Jlxlat-g;gtiang-’ dinakai.
- Cctakan
« Aufhauser

~ Beker geles

- Pendingin tegak
- Pengaduk
- Segitiga porselin

« Cawan porselin - Timbangan
w frlenmeyer - Thermometer

- Lab stirer - Stop watche

III.4. Carg Ponelitian

S

I1T.4e1e Pembuatan kembang gula kerase
an data dari hasil study lapangan

p standar kembang gula Keras -

Berdasarkan ‘nformasi d
serta berpegmmg pada konse
disusun formulasi sebagal berikut :
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! Bl on=behEn } Berat proses

Y SR T T T
P 0
j Cula pasir ! 100 ! 95 90 85
X ¥ L] . .
! Glukose S o R TR S S (oM Iy
d ' ’
Lol 0 = ' secukupnya E
) i
& 4

t

Proscdur pembuatannya.
Gula pasir dan glukose ditimbang dengan saksama, kemudian la

rutan kedua bashan tersebut dengan air didalamn beker gelas. Derajat
keasamannya ( pH ) diatur dengen penembzhan asam atau basa. Panaskan
diatas api bebas sambil diaduk-aduk hingga diperoleh cairan yang agak
kental, Pemasakan diteruskan perlahen-lahan hingga suhu 145°C, Segera
diangkat, dinginkan lebih kurang suhu 120°C. Tuang didalam cetakan,

dibungkus dan disinpans

ITTeba, Percobasn Iodisasi kembang gula keras.
Penambahan XJO / iodisasi dilaksanakan pada saat kembang gula didingin

kan lcbih kurang suhu 120°C yaitu pada penambahan flavour/warna. Jumlah

Kalium Iodat yang ditambahken kurang lebih 40 ppm. Iodisasi dileksana
ken pada suasana asam lemeh ( pH 6,5 ), suasana netral (pH 7,0 ) dan
suasana basa lemah { ph 745 Jo
III 4.3, Tiocviksasn kacar iodat setelsh penyimpanan.

Kembang gula keras yang telch diiodisasi disimpan dalam wadah yang ter
tutup rapat selema 90 hari. Dibuka ‘hanya pada waktu diperiksa yakni -
poda hari ke-O. heri ke-45 dan hari ke-90. Disemping kadar Iodat, ka~
dar air, kedar abu, kadar salharose dan kadar glukose turut pula dipe

riksae
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hes oo v " r2i ke=b5 dea hzz kee$ o, ! omil wialisa Jlavi dua kali ula
ngan teraaizy L.J)a» air, k~7ar ain. kedsr salhevose, kadar glukose
dea. kados de o™ Arret QAT lort v 3 dabe b 30)
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et o ool vens,aruhnya terha~
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dep pootocaen GovaT o kResiwa ave, cup Nesl TTTILEs. Lyeas

1. Eadar cire

.T.. Faliy comeyaratel fexleng gL ras allt voorvpakan faktor

vang ~kip penting urtulk diperhatiku~, Tinzeinya kadar air menye

poryel Yha L Womde. | opoda Leslann 2zt e onwekt )

arh s 53il cnalisa sicik ragam kedar air dapac d.'“hat pada
¢~ L ternysta semus perlakuan memberikan p. wesi . sangat
nyata drnikiaa pila interaksi-intereksiny=., H:sil uji HSD an
taw verl ‘men (lihet tahel 9 ) ternyata rala i 6,5 dan fH
7.J tida: memberi pengaruh yang nyata sedangkan antara pH 745
dengen pF 7,0 dan pH 6,5 memberi pengaruh yang nyata. Peruba
han perlakuan waktu menmberikan pengaruh yang nyata demikian
pula perbecaan formlasinya. Formula pertama memberi Ledar

air yang pe ing kecile

e Kalar sakharise.
Hasil sidik ragam kadar ¢akharose dapat d:.llhat pada tabel 7o

Ternyata semu2a perlakuan ~smberi pengaruh sangat nyata, dem_
kien pula intiraksi-interaksinya. " )
Uji HSD antar perlakuan (:ihat tabel 11), menunjukkan antara
pH 6,5 , pH 7,0 dan pH 7,5 memberikan pengaruh yang nyatae

ari ke 45 dan heri ke 90 membe-

Penyimpanan Hada hari ke O, h
pula perubshan formlasi mem

ri’ ne.oruh yang nyatae Demikian




1.2 4 A

berikan pengaruh yarg nyate.

3. Egdar slukose.
Dari hasil analisa sidik ragam kadar glukose pada tabel 8,ter
ryota semua perlakuan memberikan pengaruh yang nyata demikian
pula interaksi-interaksinya. Pengujian HSD antar perlakuan me
nunjuldien baik perubahan pH, waktu maupun formulas: memberikan
pengaruh yang nyata.
ho Kader Kaliun Iocat.
Kalium Icdat hanya dapat ditetapkan kadarnya pada formula I
dan IT sedangkan formula IIT dan IV hasilnya tidak terdeteksi.
Pada formula II hasilnya lebih kecil dari formula I.
Tabel 1. ¥ Hasil Penentuan Kadar Aire
Formila LLgH ; Waktu penyimpanan
0 L5 90
I 6.5 0.33 0.5 0.75
1 665 035 0.69 1,05
I1I 05 O.42 0.88 1,16
Iv 625 0,41 0.16 1.96
R e 0wt 0.45 T
lid1 70 0.35 0.59 0.93
TLL 740 0. 37 1236 1.84
v 720 o 0.45 1,09 s
e R 0.32 0.45 060
! II e ﬁ 0357 [e A o557 g 0.88 |
§ III | 7e5 ; 0.40 5 0.81 E 1.3k ;
E Iv Ve 7e5 5 0.51 é 115 é 1479 g

¥ Hasil rota-rata sari 2 x ulargan.
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Tabole 2o * Hasil Penentuan Kadar Abue

Eﬁ __A”- ? X | Waktu penyimpanan ; ;
;ﬂOTMP.T. ; pi ; 0 - L5 : 50 il

[l TG R ove [ obos i T Bhon

iT 645 0,07 0,08 0,08

LIT 6,5 G5 s 1[G 0,10

IV 6,5 0,06 0,05 0,06

[ 7,0 0,07 0,08 0,07

L 750 0,09 0,09 0,09

IIT 250 0,10 0,10 0,10

v 240 0,08 0,08 0,08

i P55 0,05 0,0k 0,0k

II Pis5 0,07 0,07 0,07

TIT %45 0,09 0,09 0,10

IV 7.5 0,08 0,08 0,09

% Hasil rata-rata dari 2 x ulangate




.
Tabel: 3a i Hasil Penentuan Kadar Sakharose.
: T (e o Wa}ktu penyimpanan !
et Ml N )05 145 80
' 4 ' 1 :
i ‘ 645 | IB5s O ! 95,07 H.92
IT 6,5 91,61 91,47 91,36
ifi i) 6,5 87,16 8752 86,74
v 6,5 1 81,91 81,¢8 81,81
T, - - ‘ UL
I 7,0 Y0, 71 96,20 97,75
T 7,0 93,87 93,70 93449
IIT 70 3,66 87427 87,03
v 740 63,50 82,36 82,09
I 755 9¢,69 98,22 98,50
T 75 9,72 93,8 93,08
BT 0] 88,67 8832+ 87749
v 745 83,55 824+ 82,44,
* Hasil rata~rata dari 2 x ulangan.
Tabel 3 4o * Hasil Penentuan Kadar Glukose.
Emt:~- Wektu penyimpanan. %
Tormula pH 0 _;5 90
I 6,5 2,95 3415 5,5
1515 645 Z417 6,% 6,51
LT 6,5 1AL 11,38 ke
I 6,5 16,82 16,01 15,37 |
; Tg o 750 1 0,08 ! 0,-6 : 0456
[l o | Slieal SATIER I PG S
P 7,0 [/ eyer | 20,40 10,13 i
bl Moo | (issaet i 8 R R
T ' FRTIN 0,14 5 O, ’ ’ .
S N R | 5,03 5,07
11 me5 | 1% 10,68 9,98 10508
Iv 745 15,11 15,95 LA 0%

* Hasil rata-rata dari 2 X ulangean.
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Tabel: 5a Hasil Penentuan Kadar KJO3
Formula A PH 7 VJaktu Eenylmpanc.n aamm )
0 - L5 ] 90
I 6,5 29,63 28,52 27520
II 6,5
LI 645 negeo nege nege
Iv 645 nege nege. nege
I 7,0 39,40 38,47 37465
II 7,0
ITT 740 nege nege nege
v 8,0 nege nege yTTCTa
g 7,5 39,62 38,93 39462
T 7,5
ITT 745 nege nege nege
Iv 745 negs nege nege
e s e

% Hasil rata-rata dari 2 X ulangane
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Penyimpanan kembang gula keras menyebabken naiknya kedar airs
Hal ini disebabkan sifat dari gulanya baik sakharose maupun glukose |
yang sangat mudah menyerap uap air dari udara (hygroskopis). Dari -
kenyetaan glukose lebih hygroskopis dari sakharose ini erat kaitan-
nya dengon sifat phisiknya. Dengan demikien 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
pate

Sekharose stabil dalam keadaan yang kering tapi bila didalam
laruten tersebut dipanaskan dengen adanya asam skan terjadi inversie.
Sebagei hasil dari inversi tersebut adalah glukose dan fruktcse. Poru
bahan derajat keasaman memberikan pengaruh yang nyata pada sakharose,
makin tinggzi pH makin mendsh kadar sakharose atau kedar glukose makin

besar.
Perbedaan formulasi menyebabkan perbedaan kadar Kalium Iodat

yang terdeteksi didalam kembang gula kerase.

dan IV dalam suasana pH 6,5, pH 7,0 dan pH 745 Kalium
rdekcksi. Pada formula II gada suasana pH 645 4

a kecil demikian pula formula I suasana pH

Pada formmla III

lodat tidak dapat te
PHy 740 dan pH 7,5 hasilny
645 hasilnya tidak sesu
kan terjadinya reaksi oksidasi ante

KJO, sehagal reduktor dalam suasana asa.
alis hasilnya sesual dengan yang ditambah

oi dengan yang ditambahken. Ini semua disebab-
ra gula/glukose (reduktor) dengan
Sedangkan pada formula I de

5
ngen netral atau sedikit alk

kan,
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B 4 Be VI

KESIMPUL/N DAN SARAN.

Dari hasil percobaan tersebut dapat disimpulkan hal~hal

sebagal berikut @

le

2o

De

Untul iodisasi kembang gula diperlukan kembang gula yang
khusus yakni kembang gula keras yang tidak mengandung /se
dikit mengandung glukose/reduktor yang lain.

Suasana pada waktu iodisasi harus’hetral atau sedikit al

Penambshan iodat paling baik dilaksanakan pada waktu pe=

nambehan warna /flavour.

Dengan iodisasi kembang gula ini diharapkan timbul peneli

tian lain untuk menfari pembawa iod misalnya iodisasi roti

schingga membantu pemerintah dalam menanggulangi gondok

ememiko




18

B & B. VII
D AET MR B UhEn ala

le" Kirk E. R. , Othmer D.F,

incyclopedia of Chemical the Technology.
The Insterscience Encyclopedia, Inc. Volek.

Wew Yort., 1954. » o 332 = 346

2s Ray Junk W and Poscost koM,

Handbook i of Sugar!s
The Publishing Company, Ince
Uosulfio 19730 pw l"‘53 9-25::

e Minifie BoW,
Chocolate, cocoa and corfectionary, Science and
Technology. Jort Charchice, Lenin 1970.
P_lL*‘[+ "317.
%o Martindale,
: th
Extra Pharmacopeia, B.d. 25 e
The Fharmacentical Press London, 1967,
Ds Sud jana,

Desain dan hnalysis Experimen,
Penerbit Tarsito, Bandiag, 1980,
hal ( 37-47 dan 102-115 )e

@@




'ar-:: [ S

Tabel: 6. Daftar Sidik Ragam dari Kadar air Kembang Gula Kopas

yang diiodisasi.

=y

]

EEL Y - o
Perlakuan 35 151,103 4,317 770,928**
1 2 | 0,785, | 0,393 9020, ,
Han”, 2 § 89,049 ik 625 25 2
Gluk-se 3 [ 1 3,199 14,3%99 2571,41}*
pE. 3 hays L 0,739 0,185 33,000**
PH X Glukose 6 2,643 0,440 78,647 o
Hari x Glukose 6 12,883 2,147 3882’412-:
PH % Hari x Glukose | 12 1,804 0,120 26,859
o 36 0,203 0,005
I Sl Lol e g
faSluycRal Gl 151,306 .

s )

WG bt wom B v an

1

RS DI _Etabel 3

N
1,755 2,233
34266 5, 264
54266 5,264
21872 4,390,
246k 3,906
23372 3,362
2,372 3,362
<1036 2,732

Hitendal S

S
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Tabel: 7. Daftar Sidik Ragam Dari Kadar Sakharose Kerbang Gula Keras 20
yang Diiodi€asi. i s R
1‘. fmm s
| r y1 r t A F 3 F 1
| Sumber Keragaman Derajat § Jumlsh <] Kwedra hilung Jouee rabe
| u ot kvadrat | temgeh | .05 SO
| [ SO . - e T G N s v b i Gl
| : o 3 ; J
f Perlakuan 35 2650,621 75,732 757320,000 15755 29231
| i 5 8o,4h9 | 41,225 | *L2A5,000( 3,66 5,264
= 08 S 82 gl
1] Hia i 2 9,651 4,826 48‘_55,000 . 39266 54264
i Likoe o 5211633
‘ Glul 3 21_1.96,505 832, 685 C’iL-~6o-) 2! 872 4:590
| PH x hor; I 1,327 04552 O”D*/ 2,642 3,906
PH % Clukose 6 LN 9,502 2025 29372 31362
2
| hari x Clukose o 1,386 0,231 lzlc 29372 54502
’ B x.Fard x Glukose 12 1,987 0,165 2 495 29732
B Tiore 36 0,005 0,0001
R v s s : -’7"._“_‘_,,.,—’"'- | T ‘ = o .




1 Tabel: 9« Pengaruh Perlakuan pH den Waktu Terhadap Kadar Alre

=y

R R R

o ——a m e

B s

f é s arlaiuan [ Rata -~ rata { B ed a
| Lo 6,5 S oo i
| P B 7,0 8 55052 0,038 *
pH 7,5 i 4,515 0,200 * 0,238 *
1
Wektu O B
Waktu 45 i 5,067 1,518 *
Waktu 90 Hes et o067 2,718 * 1,200 *

1% = 4,402 x 0,012

= 0,055

Tabel 10, Pengaruh Perlakuan Formulasi Terhadap Kadar Aire

Perlakuan P Rata~rata Beda
Formula I ; 34954
Formula II | 4,500 i 0,546
Foriula ITT | 8,475 1,52 0,075
Jormula TH 5 5,915 1,961 1,45  O4hk
A i i
SE = 0,012

HSD 5%= 3,810 x 0,012

n

L]

O.',;OAL 8
0,059




Tabel: 11 Pengaruh Perlalusn Pi dan Wakia Terhadap Kadap Sa_kharqgg

[“izzmm‘ g ha;rg?“g'“ SN E Ve '§
b6 | 71,038 :
5 PH 7,0 E 73,188 f 2,160 * ;
{ o pHg5 | 73,413 2,375 * 0,225 *

Hari O 73,006 i

Hard 45 728522 5 0,484 *

Hari 90 725330 0,896 * " 0,412 *
AT )

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

Tabel: 12 Pengaruh Perlakuen Formuila Terhadap Kedar Sakharose,

S e e

T
Perlsimian Rata -~ rata Bed a i
Formulg T . 81,012 {
Formula IT 74,543 By 46911
Formula IIT 69,352 14,660 5,191 :
Formule IV 65,278 15,734 9,265 Lyo7l
SE = 0,001
HSD 5 % = 0,001 x 3,81 = 0,004

1%

0,001 x 4,74 = 0,005
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Tabel : 13. Pengaruh Perlakuan Formlasi Terhadap Kadar Glukose
T T T : =
: Perlakuan ! Rata - rata ¢ Bed a

Formla I i 5,957

Formula IT ’ 13,662 3,705

!
Formula IIT [ 18,576 14,019 5 314
Formala IV ,i . 23,106 18,149 9,443 k4,129

SE = 0,017
HSD 5 %= 34815 x 0,017 = 0,064
1% =H4,75 x0,0167. = 0,079

B

Tebel: 1l  Pengaruh perlakuan pH dan wektu terhadap kadar glukosea
Jk}z}xj;man Rata - rata ; Beda i

PH 6,5 17,241 ;

PH A5 (R 139896 l 33345 0,492

Walbu O { 15,143 ;

Wakcbu 45 ! 15,276 0,330

Weltbu 90 ;' 15,107 i 0,036 0,169

! -

§EE ool
HSD 5% = 3,46 x 0,017 = 0,058
1%, mill Sl "5 104017 = 10O

*



