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! KATA PENGANTAR,

Puja dan puji syukur kami panjatkan kehadirat Tuhan Yang

Maha Esa karena hanya perkenanlya, pekerjaan penelitian ini da-

pat terselesaikan,

Penelitian ini merupakan salah satu usaha mencari alter -

natif pembawa Iodium ( Kalium Iodat ), karena garanm yang selama

ini dipergunakan mempunyai beberapa kelemahan. Dari peneliltian

ini diharapkan akan menambah pembawa Lodium guna membantu Peme -

rintah dalam memberantas gondok endemik di Indonésia,

Penelitian yang dilaksanakan melalui Proyek Balai Peneli-

tian dan Pengembangan Lndustri Surabaya ini dapat berhasil ber-

hat bantuan berbagai pihak. Pada kesempatan ini, penulis menyam-

paikan terima kasih kepada :

1.

2,
3
L*.

apak Kepala Kantor Wllayah Perindustrian Jakarta Pusat,

Manager Produksi PT. Trebor Indonesia,

Baﬁak Kepala “Cabgng Dinas Perindustrian Kahupaten Pasuruan

Pabrik Kembang Gula Sin A Pasuruan.

l Surabaya, Maret 1981

Penyusun,

Drs, I.G.N, Nirawan
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I0DISASI KEMBANG GULA ( KEMBANG GULA KERAS ) *)

RINGXASAN:

Dalam usaha pemerintah menanggulangi kekurangan iodium
terutama anak-anak khususnya didaerah pegunungan maka dalam -~
penelitian ini dicoba dilakukan iodisasi terhadap kembang gula

t, disamping adanya p}oyek iodisasivgaram Yang dalam saat
ini %edang digalakkan, Dari kenyataan yang ada iodisasi garam
belum begitu efektif;, disebabkan adanya penurunan kadar iod se
lamaipenyimpanan dalam jangka waktu tertentu,
Untuk menunjangnya maka dicoba ilodisasi kembang gula keras de- |
ngan| kadar iodat 40 ppm,

kerat

i

‘ Hasil percobaan menunjukkan diperlukan kemhans gula yang
khusyts yakni yang sedikit / tidak mengandung slukose atau reduk
tur lain. Dan suasana pada waktu iodisasi adalah netral (pH 7 0)
atau|sedikit alkalis ( pH 7,5 ),

4

E Dengan penelitian ini diharapkan akan memperbanyak media/
bahan pembawa lod disamping garam guna membantu Pemerintah dalam_

memberantas gondok endemik dan kretinism.

vii
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1.1.

BAB I

’

PENDAHULUAN -

Latar Belakang. |

Pembinaan generasi muda yang sehat fisik dan mental
méndapat perhatian utama Pemerintah, ini ditumjang olek pro
gram 8 jalur pemerataan Pemerintah,

Rendahnya peﬁdapatan perkapita dan tingginya pertam-
bahan angka penduduk terutama didaerah pedesaaan dan daerah
pantal, yang merupakan Jumlah penduduk yang terbesar di mnega
ra kita akan memungkinkan timbulnya penyakit-penyakit karena
malnutrisi. Diantaranya adalah kekurangan konsumsl iod yang
bisa menyebabkan penyakit gondok, kerdil, embasil, cacat ke~
lahiran, intelegensia yang rendah, Keadaan inl semuasmya bisa
mengancam kesehatan, memyatakan bahwa rata-rata penduduk In-
donesia yang kekurangan Iodiium adalah 9 % dan bahkan pgdg -
daerah tertentu bisa mencapal 80 %, Menyedihkan lagl serangan
ini terjadi pada umur dibawah 14 tahun dan umumnya terdapat
didaerah terpencil, Usaha Pemerintah untuk menanggulangi masa
lah diatas adalah dengan mengadakan proyek Iodisasi garam.

Penggunaan garam dimaksudkar sebagai bahan pembawa ( Iod )
yang murah, juga untuk menambah pendapatan petani garam, Tar-
get yang ditetapkam untuk maksud ini yang dikerjakan bersama
Unicef adalah : |

Jenis garam 1977 1978
P,N. Garam 120,000 tomn - 120,000 tonm
Garam Rakyat 50,000 tom 130,000 ton
Total 1 170,000 ton 250,000 ton
e T T e e e s R P T
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|

Permasalahan .

Ternyata pemakaian garam sebagal zat pembawa yang mu
rah memperlihatkan kurang sempurna fungsinya,

Antara lain :

- Pada lodisasi garam rakyat, ternyata ukuran granula/buti-
ran garam mempunyai variasi yang lebar, Inl berakibat ka-
dar Iod yang diserap muka ( adsorpsi ) bervariasi juga.
Padahal yang dikehendaki untuk maksud ini adalah 4O ppm,
keadaan ini mempunyai pengaruh terhadap dosis pemakaian

garamnyao.

~ Garam merupakan bumbu ( ingredient ) penyedap yang mempu-
nyal batas pemakalan relatif yang dapat mempengaruhi ra-
Ba, Nilai yang melebihi batas dalam pemakaian guna menca-
pal intake tertentu pada iod yang dikandungnya, akan sa - -
ngat mempengaruhi rasé, akibatnya menghilangkam selera,
Apabila keadaan ini berlanjut, tentu akan kurang bagi tu-
juan penggunaan barang sebagal bahan pemhawao

'

- Pemakaian garam juga kurang luwes, terutama hanya bisa di
gunakan apablla dicampurkan kedalam makanan.

- Menurut pengamatan peralatamn untuk iodisasi ternyata ku -~
rang bisa menjamin homogenitas penyerapan muka lod pada -
garam, ' '

- Pengamatan pada penyimpanan garam yang sudah mengalami
lodisasi, memperlihatkan tendensi menurunnya kadar Iodnya,

Dari titik tolak pembatasan-pembatasan garam sebagai
bahan pembawa.laln.yang'bisa memperkecil pembatasan-pembata-~
san diatas,

Untuk kepentingan tersebut ada pemikiran penggunaan

!sejenis kembang gula tertentu ( hard candy ) sebagali  bahan

pembawanya. Penggunaan kembang gula inl diharapkan bisa le -
bih menguntungkan dari pada pemakaian garam sebagal bahan
pembawa, ini dimungkinkan sebabd :

" - Konsumsi / penggunaan kembang gula lebihk mudah dengan per-

kataan lain bisa langsung dimakan dan tidak tergantung pa-
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da kondisi lain seperti untuk campuran penyedapo

- Pembatasan penggunaan kembang gula relatif tidak ada ter-

hadap faktor selera seperti pada garam dan juga mudah di-

berikan pada analk-anak,

- Sistem pembawa iod kedalam bahan pembawa bisa lebih sem-

purna, mengingat Iod yang dkan diberikan stabil terhadap
panas ini memungkinkan untuk diolah bersama pada walktu -
pembuatan kembang gula. Jadl Iod yang dikandung bukan ha
nya terserap pada permukaan saja, )

Al

- Pengontrolan pemakaian bahan dimakan bisa lebih terawasi

Juga cara penanganannyapun‘lebih mudah,

Dan akhirnya peneiitian ini akan diarahkan bagaimana
proses yang diperlukan, agar keuntungan-keuntungan pengguna

l an kembang gula sebagal bahan pembawa diatas blsa dicapai.

l.3.Hipotesa.

Kembang gula ( keras ) akan dapat dipakal sebagai’ pem
bawa iodium ( italium iodat ), ,/

3
Tujuan Penelitian,

Penelitian ini bertujuan mencari alternatif lain pembawa io-
dium ( Kalium Iodat ).

Luaran yang diharapkan.
Dengan bertambah banyaknya pembawa iodium disamping garam

akan mampu mengurangl/mencegah gondok endemik di Lndonesia,
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BAB IT

TINJAUAN PUSTAKA

Bahan-bahan Kembang Gula,

Pada umumnya bahan-bahan penyusun yang digunakan mem

buat kembang gula adalah sebagai berikut :
- Sukrose,

Biasanya disebut gula atau gula pasir Juga sering disebut,.
dengan sakharose,’ merupakan bahan baku utama pada hampir-
kebanyakan kembang gula. Ada dua Jjenig gula yaitu : Gula
bet dan gula tahu, Dipergunakan gula tebu karena tidak -
berbuih bila dipanaskan, Didalanm pembuatan'kembang gula
yang bailk, gula yang dipergunakan berwarna putih, kering

dan mengandung invert sesedikit mungkin,

Glukose ( syrup ).

- Dipergunakan dalam bentulc syrup glukose, yang dalam 1s£il'

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/pH ( 50 % larutan ) ¢ 5,0- 5,3
~ Derajat Baume ( B.E, ) : 43° Be,

Syrup glukose banyak dipergunakan dalam industri kembang
gula dan pabrik coklat., Umumnya Jumlah pemakaiannya rela
tif sedikit, Hanya dalam kembang gula tertentu misalnya-
Jenis marsmallow dan jelly relatif lebih banyak,

Syrup Gula Invert :

Adalah larutan gula yang diperoleh dari pemanasan sukrosge
dalam air dengan asam atau asam garam,

Apabila gula terinversi semua akan didapat campuran gluko
sa dan fruktose, Bila kadar air dalam syrup ini kurang
dari 25 % kristal glukose akan keluar dari larutan pada
suhu dan Jangka waktu tertentu.

4
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Penggunaan air yang banyak mengandung mineral menyebabkan kwa-
litas kembang gula akan menurun; hal ini ter-utama disebabkan

lzat warna yang dipergunakan menjadi kurang larut sempurna da -

|
lam air tersebut, Air sumur atau air leding tidak ada yang be-

bas mineral oleh karena itu air destilasl akan lebih baik

~1S u s u
1
;Merupakan bahan baku utama pada kembang gula Jjenis fudge, cara

imel dan toffe, Susu sapl segar Jarang dipergunakan karena kesu
11t endapatk ' n
J ?n m apatkannya dalam jumlah yang besar dan rasanya kurang
;manls, karena itu cqndensed milk atau susu skim lebih banyak

| di pergunakan,
J

-iLemak atau Minyak :

jJenis yang banyak dipergunakan pada pabrik kembang gula adalah
lemak coklat, margarine, dan lemak susu,

Beberapa hal yang perlu diperhatikan pada pemakalan lemak atau
minyak antara lain asam lemak bebas yang rendah dan titik leleh
gekitar 38 ¢,

{
i

2.2, Pembuatan Kembang Gula,

Didalam-membuat kembang gula cara yang pertama-tama yang

o dikuasal adalah pemaBakan. Pemasakan dapat dengan api terbuka
tanpa vakum, biasa dikerjakan di industri rumah tangga atau -~

dengan vakum di industri yang mempergunakan mesin, '

Secara garis besar pembuatanm kembang gula adalah sebagai
berikut : o
Gula, air dan syrup glukose dicampur, dimasak himgga 1afutoipe_
masakan dilanjutkan hingga suhu yang dikehendaki., Kemudiam di '
tambah flavour, warna dengan atau tanpa asam, diaduk hingga me-
rata. Dituang, didinginkan dan dikemas, Lebih jelasnya dibawah
ini digambarkan ikhtisar/bagan pembuatan kembang gula,

Gambar 1, Diagram o o ;l.;




Gambar 1 : Diagram alir pembuatan kembang gula.
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. Penggolongarn Kembang Gula,

| Menurut National Confectioner's Association, sejauh

kembang gula terdiri darl sebagain besar campuran gula her
dasarkan sifat fisik gulanya, kembang gula dibedakan dalam

dua group besar :

I - Phase kristal padat, yang ada didalam fondant
- Phase kristal amorph yang dijumpai pada kembang gula ke-
j ras,
Mengingat banyaknya kemungkinan, variasi kembang gula digo-
long-golongkan kedalam :

1, Kembang gula keras ( hard candy )
2. Fondant

| 3. Fudge

4. Caramels

5. Nougat

6. Sugar lozenges

7. Choclate coating

8. Bon - hons

; 9. Marsmalow

10, Sugar Jjelliles

Berdasarkan titik akhir pembuatannya, Khd Hwat You menggolong

kan kembang gula atas :

1. Kembang gula lembut ( softball ), titik akhir diantara -

| 1i2% 11600 atau bila diteteskan dalam air masih lembut

. tetapi tidak hancur,

ia. Kembang gula karet ( stiball ), titik akhir diantara : 5 7
119°C atau bila diteteskan dalam air kenyal. ‘

3, Kembang gula hampir keras, titik akhir diantara 120°c -
13n°C atau bjla diteteskan dalam air keras tetapi tidak
patah,

. Kembang gula keras ( hard crack ) diantara 1350-1600 C
atau kalau diteteskan dalam ailr keras dan patah.

2el4e Kembang Gula .



2.4 Kembang Gula Keras,

Definisi :

Kembang gula keras ialah bahan makanan tambahan yang di-
buat dari gula pasir ( sakarosa ), air atau campuran gula
pasir dengan gula jenis lainnya, yang boleh ditambahkan ba
han-bahan lain seperti asam ditrat, asam laktat, susu, co£
lat, zat pewarna atau bahan-bahan yang dipergunakan sebagai

makanan,
Dapat dibedakan dalam beberapa macam, yakni ;

1. " Clear hard cahdy ", kembang gula keras yang dicetak
dengan bentuk dan ukuran yang dikehendaki., Tersusun da
b 4 baﬂan-bahan sukrose, dekstrose, levulose dan atau :
laktose dan atau dekstrin dengan atau tanpa penambahan-

flavor dan atau warna yang sesuai,

2. " Pulled hard candy ", yakni clear hard candy yang dita-
rik-tarik dengan tangan atau alat agar " hefeaksi bl
ngan udara sehingga monjadi menghkristal ( butek ), Kom -
posisinya tidak berheda dengan clear hard candy, hénya
mengandung kadar air yang lebih tinggi. .

%, " Grained hard candy adalah clear atau pulled hard candy
tetapi mengandung kadar air yang lebih tinggi,

4o " Filled hard candy " kembang gula keras bersalut,dapat
berasal darl ketiga Jenis kembang gula keras tersebut -
diatas.




BAB

III.

BAHAN-BAHAN DAN METODE PENELITIAN

3,1, Bahan-bahan yang dipakai :

- Gula pasir H3PO4 pekat

- Glukose HBSO# pekat

- KJO3 NaZCO3 o 10 HZO
.- KJ NaOQH

- Amylum sol NaEHP04

- CuSOl+ Pb acetat

- HCl pekat Xylol

!
i

.

3,2, Alat-alat yang dipakai :

, - Cetakan Pendingin tegak

- Aufhauser Pengaduk

- Beker gelas Segitiga porselin

!- Cawan porselin Timbangan
- Erlenmeyer Thermometer .
- Lab Stirer Stop watch

3.3, Cara Penelitian :

303010 Pembuatan Kembang Gula Keras :
Berdasarkan informasi dan data darl hasil study la-
pangan serta berpegang pada konsep standar kembang
gula keras disusun - formulasi sebagai berikut :

Berat prosés

‘ Bahan-bahan 1 ' T

1 I i1 IIT v
\

f Gula Pasir - 100 95 90 85
|

| Glukose Y 5 10 15
| Air 8 e cu k up n y a




10

Prosedur Pembuatannya.
Gula pasir dan glukose ditimbang dengan seksama, ke-

mudina larutan kedua bahan tersebut dengan air didalam be~

ker gelas. Derajat keasamannya (pH) diatur dengan penambahan
asam atan basalh panaskan diatas api bebas sambil diaduk-aduk
hingga diperoleh calran yang agak kental, Pemasakan diterus-
kan pertahan-lahan hingga suhu 14500, Segera diangkat, didi-
nginkan lebih kurang suhu 120°, Tyang didalam cetakan, Di -

bungkus dan disimpan,

F.35.2,Percobhaan Todisasl Kembang Gula Keras.

363

Penambahan KJO3 / lodisasi dilaksanakan pada saat kembang -
gula didinginkan lebih kurang suhu 120°C yaitu pada penambha-
han flavour/warna. Jumlah kalium iodat yang ditambahkan ku -
rang lebih 40 ppm. Iodisasl dilaksanakan pada suasana asan
‘emah ( pH 6,5 ), suasana netral ( p 7,0 ) dan suasana basah

{ lemal ( pH ?)5 )n

7

e Pemeriksaan Kadar Iodat setelah penyimpanan,
Kembang gula keras yang telah dilodisasi disimpan dalam wadah
yang tertutup rapat selama 90 hari. Dibuka hanya pada waktu -
diperiksa yakni pada hari ke - O, hari ke-45 dan hari ke - 9,
Disamping kadar lodat, kadar air,kadar abu, kadar sakarose dan

kadar glukose turut pula diperiksa.




|
| BAB 1v,

HASIL PENELITIAN,

‘ Kembang gula keras yang telan diperiksa berturut-turyt
da hari ke - O, hari ke- 45 dan hari ke-90, Hasil analigg daif
dga kali ulangan terhadap kadar air, kadar abu, kadar sakharoge
kadar glulkose, dan kadar iodat dapat dilihat pada tabel ( 1’2’3:

4 dan 5 ),

Hasil analisa tersebut kemudianm dipelajari Pengaruhnysa te
D r
h%daP perubahan derajat keasamannya, wakty dan formulasinya. £y

1. Kada air, R ‘
Didalam persyatatan kembang gula keras aip merupakan faktor- g

yang cukup penting untuk diperhatikan, Tingginya kadar air
nyebabkan kembang gula menjadi basah (n mblenyel n ) "o
Dard hasil analisa sisik ragam kadar air dapat dilihat pada o
lampiran 1 ternyata semua perlakuan memberilkan bPengaruh ggp
I nyata demikian pula interaksi,-;nteraksinya9 Hasil uji Hspf;:fat
‘ ) ) ar
| pfrlakuan ( lampiram 4 ) ternyata pada pH 6,5 dan pH 7,0 tidak
i memberi pengaruh yang nyata , Perubahan rerlakuan walkttu memp i
| v . er
; kan pengaruh yang nyata demikian pula perbedaan formulasinya
) o
} Formula pertama memberi kadar air yang paling keci] ( lampirap..
|

5 ).

2. Kadar Sakharose.

7 Hgsil sisik ragam kadar sakharose dapat dilihat pada lampiran 2
Tgrnyata semua perlakuan memberi pengaruh sangat nyata, demijqi.
an pula interaksi-interaksinya, |
Qbi HSD antar perlakuan (~lihat lampiran 6 ), menunjukkan anta-
ra ph 6,5, pH 7,0 dan pH 7,5 memberikan rengaruh yang'nyatao
Penyimpanan pada hari ke-O ; . hari ke-45 dap harike-90 memberxi
pengaruh yang nyata. Demikian pula perubahan formulagi memberi
Kén pengaruh yang nyata, ( lihat lampiran 8 )

|
- n
|
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|
|

2. Kadar Glukose,

Dari hasi i i ;=
51l analisa Bisik ragam kadar g1l ul 4
'8¢ pada lampiran 3
7

| kian pula interaksi—interaksinya. Pengujian HSD
| an menunjukkan bailk perubahan PH, walty maup antar Perlaky
| berikan pengaruh 4B formy) %
yang nyata ( lihat 14 asi mep-
Wpiran 7 4ap
g Y

he Kadar Kalium Tocat,
faliun Iodat hanya dapat ditetapkan kadarnya pada 1
i, a %
dan II:sedangkan formula IIT dan IV hasilnya el Ormula 7
Pada formula II hasilnya lebih kecil dapi e ;erdeteksi.
a i,

|
TfhuT Ie Hanll Penentuan Kadar Air,

ﬁormula pH Wakt? o npe ok
| 0 45 P s
| 1 6,5 0,33 0.53 é*;;-_**-“
- 6.5 0.35 0.69 | 1:05
III 6o D 0. 42 0.88 e
oIV 6.5 Oulil 0.16 '1_96:
[ .
B 2.0 0,34 0445 R e
| II 7.0. 0.35 0459 0.93
| 111 7.0 0.37 1.38 1.84
; v 7.0 0.45 1.09 1.81
I 7,5 0,32 Q045 0.60
II 745 0.37 0.57 0.88
ITI 9,5 0,40 0,81 1.3
v 2.5 0,51 1.15 1,79

’:Hasil rata-rata sari 2 x ulangan.

|
|
[
|

ternyata semua perlakuan memberilkan pengaruh y
ang nyata demi -
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» Hasil Penentuan Kadar Abu.

i ; Tabel : 2.
| |
1 ]
Waktu Penylmpanan
Formula pH _ 0 ! '
. 45 90
T 645 0,05 0,05 0,05
TI 6’5 0,0? . 0’08 0,0B
11 6,5 0411 0,10 0,10
_— 6,5 0,06 0,05 0,06
!
e 72,0 0,07 0,08 0,07
II ?,0 0,09 0!09 0909
T 7,0 6 R o
! I 1 ” ?’5 0,05 0!01'{' 0,04
| o 7o 10397 s Sk
| | 111 755 0% . a2
| v 745 0,00 0% ex

2 x ulangale

: Hasil rata-rata daril




(o
| ?
14 ¥
| |
‘ Pabel 3, * Hasil Penentuan Kadar Sakharosa,
N | " '
5; g ' ' Waktu Penyimpanan }
’ f ' Formula . pH 1 ' N
] ! 0 45 - 90 ¥
L 3
| !
| I 6,5 95,97 95,07 94,92
N - 6,5 91,61 91,47 91,36
| 11T 6,5 87,16 87,12 86,74
g S - 6,5 81,91 81,88 81,81
L 7,0 98,71 98,20 97,75
IT 7,0 95,87 93,50 93,49
(11 72,0 88,66 87,27 87,03
v 7,0 83,50 82,36 - 82,09 |
; |
T 7,5 98,69 98,62 98,50
| EII 735 93,72 93,48 93,08
' DoIII 755 88,67 88,24 87,49
'; o 2,5 83,55 82,84 82,11
| —
a ¢ Hasil rata-rata dari 2 x ulangan,
; |
|




s |

Tabel : 4. ¢ Hasil Penentuan Kadar Glukosa
i ;
F&rmula pH Waktu fenyimpanan
° b5 90
i f
I 695 2,95 3,45 3,27
%II 695 7917 6,86 6’51
IIT 6,5 11,51 11,88 11,25
1V 6,5 16,82 16,01 15,37
I 7,0 0,08 0,46 0,56
 II 750 44,93 4,97 4,94
iII 750 10,07 10,40 10,13
‘f I 755 0,14 0,04 0,02
1T 759 5,0k 5,03 5,07
| &11 752 10,05 9,98 10,07 -
IV 7,5 15,11 15,05 15,01

#|Hasll T

ata-rata dari 2 x ulangan,

P




- AR e — o A WL =
e NS LT TSRS G

Tabel : 5 # Hasil Penentuan Kadar KJO3

LI
\ Waktu Penyimpanan

Formula pH
0 Wiarwggienn § ko gg
I 6,5 29,63 28,52 27,20
II 6,5
III 6,5 nege. Neg. neg,
v 6,5 nege. neg. neg,
7 7,0 39,40 38,47 37,65
II 750
ITI 7,0 nege neg. neg,
v 7,0 nege neg. neg,
e
» 7,5 39,62 38,93 39,62
11 759
Ay 7,5 nege nege neg.
v 745 Dok e s

-

* Hagil ratanrata




B AB v

PEMBAHASAN

kembang gula keras menyebabkan naiknya k
a =

Penyimpanal
abkan sifat dari gulanya baik sakharo
5a

dar air. Hal ini diseb
g sangat mudah menyerap uap air dari ud
ara A

taan glukosa lebih hygroskopis dari
ifat phisiknya. .engan de |

maupun -glukosa yan

( hygroskopis ). Dari kenya
sakharosa inl erat kaitannya dengan B
1ebi banyak glukosa lebih tinggi

mikian formula Yang mengandung

kadar airnyae.
Untuk mencegah tinggi kadar air maka kembang gula tersebut d
’ i -

bungkus dengan kertas ce€

tertutup rapate.

jlophan dan disimpan dalam wadah yang

1 dalanm keadaan yang kering tapi bila di

Sakharosa stabi

ut dipanaskan dengan adanya asam akan t
: er-

dalam larutan terseb
jadi inversie

Sebagai hasll d
Perubahan derajat keasaman
sakharosa, makin tinggi pH ma

dar glukosa nakin pesare

formulasi meny
di.dalan kembang gula kerase

am suasana pH 6,5, pH 7,0 dan pH 7,5
y
pada formula II pada suasa-

cil demikian pula for

age. ynversi tersebut adalah glukosa dan frukt
086,"

menberikan pengaruh yang nyata pada

kin rendah kadar sakharosa atau Ea

ebabkan perbedaan-kadar Kalium

Perbedaan

Todat yang terdeteksl

Pada formula III dan
Kalium Iodat tidak dapa
na p 6,9 pH 7,0 dan pH

mula I suasaba p 6,2 hasi
Ini semua disababkan terjadin

ukosa ( reduktor ) dengan KJO3
gedangkan P mula I dengan ool Tkl A

esual dengalt

1V dal
t terdeteksi.

249 hasilnya ke
1nya tidak sesual dengan yang ‘di tam

ya reaksi oksldasi antara

sebagal reduktor dalam

bahkane

gula / 81
suasana asale
alkalis hasilnya B

ada for
yang ditambahkan,

17
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BAB VI

KRSIMPULAN DAN. SARAN,

Dari hasil percobaan tersebut dapat disimpulkan hal-hal

[ sebagal berikut :

1, Untuk ilodisasl kembang gula diperlukan kembang gula yang -
khusus yakni kembang gula keras yang tidak mengandung/sedi -

kit mengandung glukoaé/reduktor yang laine

Il . ;
2. Suasana pada waktu iodisasi harus netral atau sedikit alka-
lise. :

| 5 3 Panambahan-iOdat paling baik dilaksanakan pada waktu penam-

bahan warna / flavoure
4. Dengan jodisasi kembang gula ind diharapkan timbul Penelita;’
a n untuk mencarl pembawa 1o0d misalnya lodisasi b ad e o 16

rintah dalam menanggulangi gondok ende

an lail
ga membantu Peme |

ﬁ sehing

mike

18
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i .
Lampiran : 4, Pengaruh Perlakuan pH dan Waktu terhadap Kadar
3 r

Air,
! ]
'.Perlakuan Rata - rata Be d a
P 6,5 | 5,015
pE 7,0 2,053 0,038 @
pH ?’5 49815 ) 09200 hd 05238 o
Waktu O 3,549 :
Vaktu 45 . 5,067 .~ 1,518 ¢
Waktu 90 ’ 6,267 2,718 #= 1,200 =
SE = 0,012
HSD 5 % = 3,456 x 0,012 = 0,043
Lampiran : 5 Pengaruh Perlakuan Formulasi terhadap Kadar Air -
1 ' .
Perlakuaxn Rata - rata Beda
Formula I 3,954
' 1, 500 0,546
Formula II 9
III 5,475 1,521 0,975
Formula 5,915 1,961 1,45 O, 44
Formula IV ’
- 0,012
E = 9
:SD 5 % _ 3,810 x 0,012 = 0,04
_ 4,740 x 0,012 = 0207

1%




-

L 4 i -
ampiran : 6. Pengaruh Perlakuan pH dan Waktu At LN
r

Sakharosa.

Perlalkuan ' Rata-rata : Beda
pH 6,5 71,038

pH 7,0 75,188 2,150 =

pH ?’5 ?5!413 2’3?5 * 0,225 *
Hari 0 73,006

Hari 45 724522 0,484 *

Hari 90 72,110 0,896 * 0,412 *

SE = 0,00l

HSD 5 % = 0,001 x 3,456 = 0,003

1% = 0,001 x 4,402 = 0,004

Lampiran : 7. Pengaruh Perlakuan Formula terhadap Kadar

Salkharosas,

]
Perlakuan Rata-rata Beda

Formula I 81,012
Formula II Uy 543 6,469
Formula IIIL - 69,352 11,660 5,191
Formula IV 65,278 15,734 9,265 1,07

SE - 0,001

HSD 5 % = 0,001 X 3,81 = 0,004

= 0,005

.1 % - 0,001 X Ll')?‘l’
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Lampiran : 8. Pengaruh Perlakuan Formulasi terhadap Kadar &l

| Glukosa.
Perlakuan Rata - rata ' Beda
Formula I 14,957
Formula II 13,662 8,705
Formula III 18,976 14,019 5,314
Formula IV ‘ 25;;106 18,149 9,445 4,129
SE = 0,017
gsp 5 % = 3,812 % 0,017 = 0,06k
1% = y,75 ¥ 0,016? = 0,079
Lamptran s 9 pongaruh perlakuan pH dan Waktu terhadap Kadar
Glulkos&e '
i ; ] /,'
-—/"/@/’B—e—d 2 ‘ !'. -
Perlakuan
17,241
pH 6,5 y ’388 2,853
pi 7,0 b 45 0,492
pH 755 '145
waktu O 15’2?6 0,330
waktu 45 15’107 0,036 0,169
Waktu 90 125
SE = 0,017 017 & 0,058
HSD 5 % = 3,46 ¥ 00 _ 0,07k
1 % _ l.].’!-l-l X 0,0l?




