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Dalam usang remerinteh menang Tulangi kelmrangan iodium
terutama anak-angk dhususnya didaeran pegununzan maka dalam pene
Litien ini dicoba dilakukan iodisas: terhadap kembeng gula keras,
disamping adanya proysk iodisasi garam yang dalam saat ini sedang
digalakzm, Tard keryataan yang ada iodisasi garam belum begitu -
efektif, disebahian adenya penurunan kadar iod selama penyimpanan
dalam jangka walty tertent:,

Untuk menvnisagnya maka dicoba iodisasi kembang gula keres dengan
kadar iodat 40 ppm,

Hasil percobaan merunjukkan diperlukan kembang gula yang
Khusus yalri yang sedilit/tidak mengandung glukose atan reduktor
lain. Dan suosaua pada waktu iodisasi adalah netral (pH 7,0) atau
Sedilit alkalis ( rH 7,5 ).,

Dengen penelitian ini diharapkan akan memperbanyak media/
bahan pembaya iod disamping garam guna nembantu pemerintah dalam

meimberant ss gondox endemik dan kretinism,
L)
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L-tbinaan generasi muda yang sehat fisik dan mental mendapat
perhatian ntama pemerintah, ini ditunjang oleh program 8 jaluwr peme
" rataan pemerintahe

Rendahnya pendepatan perkapita dan tingginya pertambshan ang
ka penduduk terutama dideerah pedesaan dan daerah pantai, yang meru
pakan jumlah penduduk yang “crsebsar di negara kita akan memungkin -
kan timbulnya penyakit-penyakit karena malnutrisi. Diantaranya ada=-
1lah kekurengan koncumsi Iod yang bisa menyebabkan penyakit gondok,
kerdil, erbasil, cacat kelshiran, intelegensia yang rendah. Keadaan
#ini semmanya bisa mengancen penerasi mendatange

Laporan Jcpartemen Kesehatan, menyatakan bahwa rata=-rata pen
duduk Indoncsia yang kekurangen Iodium zdalah 9 % dan bahkan pada da
ersh tertentu bisa mencapai 80 %. Menyedihkan lagi serangen ini ter-
jadi pada umur cibawsh }h tahun dan umumnya terdapat didaersh terpen
cil, Uscha Pemerintash untuk menanggulengi masalsh diatas adalah de -
ngan mengad.akan oroyek Todisasi garame
Penggunasn garam dimaksudkan sebagai bshan pembawa ( Iod ) yang ma=
rah, juga untuk nenambah pendapaten petani garam. Target yang ditetap
kan untuk maksud ini yang dikerjakan bersama Unicef adalah

b fenis zarem 1977 1978
P.Ne Garam 120.000 toa 120.000 ton
Garam Ralyat 50.0CC ton | 130.000 ton

b : +

! Total @ E 170,0C0 tc. ;  250.000 ton

! !

Ternyata pemakaien garvam sebagai zat pembawa yang murah mem

perlihatkan kurang sempurna fungsinya. “
aAntara lain..




Antara lain :
~ Pada iodisasi. garam rakyet, ternyata ukuran granula/butiran
garem mempunyal variasi yang lebar. Ini berakibat kadar Iod
yang diserap muka (adsorpsi ) bervariasi juga. Padehal yang
dikehendaki untuk maksud ini adalah 40 ppm, keadaan ini mem
punyai pengeruh terhadsp dosis pemckaien garamnyes.
=~ Garam merupakan bumbu (ingredieat) penyedap yang mempunyal
batas pemskaian relatip yang dapat rempengaruhi rasae Nilad
vang melebihi batas dalam pemakaian guna mencapai intake ter
tentu pada Iod yang dikandungnya, akan sangat mempengaruhi
rasa, akiletnya menghilengkan selera. Apabila keadaan ini ber
lan ut, tentu akan kurang bagi tujuan penggunaan garam scha-
gai bahan pembawae
Pemakaian garam juga kurang luwes, terutama hanya bisa digu
nakan apebila dicampurkan kedalam makanan.
Menurut pengamatan perqlatan untuk Iodisasi ternyata kurang
bisa menjamin homogenitas penyerapan muka Iod pada garaits
Pengamatan pada penyimpanan garam yang sudah mengalami Todisasi,
memperlihatkan tendensi menurunnya kadar Iodnyae v
Dari titik tolak pembatasan~-pembatasan garam sebagai bahan pem
bawa diatas, menimbulkan niat untuk mengembangkan suatu bahan pembawa
ang bisa memperkecil perbatasan-pembatasan diatase
Untuk kepentingan tersebut ada pemikiran penggunaan sejenis kem
1a tertentu (hard candy) sebagai bahan pembawanya. Penggunasn
an bisa 1lodih menguntungkan dari pada pemaka

lain ¥

bang gu

kembang gula ini diharapk
ian garan sebagai bahan pembawa, ini dimungkinkan sebab :
~ Konsumsi/penggunaan ke

lain bisa langsung dimakan dan tidak tergantung pada kondisi lain

mbang gula lebih mudeh dengan perkataan

seperti untuk campuran penyedape
- Pembatasans e



-~ Pembatasan penggunaen kembang gula relatip tidak ada terhadap
faktor selera seperti nada garam dan juga mudah diberiksn pa
da anak~anake
Sistem pembawa iod kedalem benan pembawa. bisa lebih sempurna,
mengingat Iod yang akan diberikan stabil terhadap panas ini
memir.glcinken untuk diolah bersama peda waktu pembuctan kémbang
gnlas Jadi Iod yang dikaendunz lbuken hanya terserap pada permu
kaan sajae
Pengontrolan pemakaian bohan dimskan bisa lebih terawasimjuga
cara penanggnnyapun lebih mudah.

Dan akhirnya penelitian ini akan diarahkanwm bagaimana proses =-
yang diperlukan, agar keuntuaganr-<euntungan pengunasn kembang gula se

bagai bahan pembawa diatas bisa dicapaie
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TINJAULN PUSTiKA.

IIel. BAHAN-BAHAN KEMBANG GULA:

Pada umumnya bahan~bahan penyusun yang digunakan membuat
kembang gula adalah sebagai berikut :

w Sukrose.

Biasanya disebut gula atau gula pasir juga sering disew
but dengan sekharose, merupakan behan baku utama pada =
hampir kebanyaken kembang gula. Ada 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 mungkino

= gl ko s e Uisiy ziuNED .
Gipergunakan dalam bentuk syrup glukose, yang dalam istid

lah perdagangan dikenal dengan istilah maize syrup corn
syrup. Blanko stoop dengen berbagai komposisi.
. Untuk pembuatan kembang gula yang baik, persyaratan yang
dipenuhi antara lain @
- Dextrose equivalent ( D.E.) ) i
- Derajat asem/p (50 % laruten) : 5,0 = 5,3
- Derajat Baume ( BeE.) : 43° Be,

Syrup glukose banyak dipergunakan dalam industri kembang
gula dan pabrik ciklat. Umumnya jumlah pemakaionnya relas
tip sedikite hanya dalam kembang gula tertentu misalnya
jenis marsmallow dan jelly relatip lebih banyak.

= Syrup gula invert.eoccos




-Syrup gl doasasiin vie n b

idalah larutan gula yang diperoleh dari pemanssan sukrose da
lam air dongan asam alau asam garam.

Apabila gula terinversi semua akan didapat campuran glukosa
dan fruktose. Bila kadar air dalam syrup ini kurang dari 29%
kristal glukose akan keluar dari larutan pada suhu dan jangka

waktu tertentu.
~h 1 r s

Penggunaan air yang banyak mengandung mineral menyebabkan lwa
litas kembang gula akan menurun, hal ini terutama disebabkan
zat warna yang dipergunakan menjadi kurang Rarut sempurna da
lam air tersebut. hlr sumur atau air leding tidak ada yang be

bas minerals oleh karena itu air destilasi akan lebih baike

-S5S u s Yy s
Merupaksn bashan baku utama pada kembeng gula Jenis fudge, ca

ramel dan foffe. Susu Sapl segar jarang dipergunakan karena =
kesulitan mendapatkannya dalam jumlah yang besar dan rasanya
kurang menis, karena itu condensed milk atau susu skim lebih

baniak dipergunakane

wlLemak atday minyak:

Jenis yang banyak dipergunakan pada pabrik kembang gula adalah

vemok coklat, margarine, dan lemak susue
Beberapa hal yang perlu diperhatikan pada pemakain lemak ataum

minyak antara lain asam lemak bebas yang rendah dan titik le~

0
1lch sekitar 38 Ce

IT.2« Pembuatan Kembang Bula.




ITe2e PEMBUAT4N KEMBANG GULAS

Didalam membuat kembang gula cara yang pertama-tama dikua~
cai adalah pemasaken. Pemasakan dapat dengan api terbuka tanpa
vakum, biasa diker jakan di industri rumah tangga atau dengan va
kum di industri yang mempergunakan mesine

Secara garis besar pembuatan kembang gula adalah sebagel
berikut :

Gula, air dan Syrup
hingga suhu yang dikehendaki. Kemudian ditam-

glukose dicampur, dimasak hingga larutePema

sakan dilanjutkan

bah fhavour, warna dengan atau tanpa asam, diaduk hingga merata.

Dituang, didin
tisar/bagan pembuatan kembang gula.

ginkan dan dikemas. Lebih jelasnya dibawah ini di
gambarkan ikh
SYRUP GLUKOSE GULA AIR
DICAMFUR /
DIMASAK
DIVAKUM

DICAMFUR asam sitrat/

Flavour dan zat
asam malat

warna makanan
DIDINGINKAN

DITUANG

DIKEMAS

HASIL.




ITe%s_ PENGGOLONGAN KEMBANG GULAe

Menurut National Confectioner's association, sejauh kembang
gula terdiri dari scbagian besar campuran gula berdasarkan sifat fisik

.

gulanga, kembang gula dibedakan dalam dua group besar :

.. 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 :
1., Kembang gula keras ( hard candy )
2o Fondant
2, Fudge
L, Caramels
5e Nougat
6o Sugar lozenges
7« Choclate coating.
8e Bon= bonse
Qe Marsmalow

10, Sugar Jelliese

Bordasarkan titik akhir pembuatannya, Kho Hwat You menggolongkan kem

bang gula atas @

1, Kembang gula lembut (softball), titik akhir diantara ARkd

116°C atau bila diteteskan dalam air masih lembut tetapi

tidak hancuTe
5, Kembang gula karet (stiball), titik ekhir diantara 117216
119°C at
%3¢ Kembang
atau bil

Ll‘. Kembang
tau kalau dit

au bila diteteskan dalam air kenyal.

gula hempir keras, titik ekhir diantara 120 °c-174°¢
a diteteskan dalam air keras tetapi tidak patahe
gula keras (hard crack) diantara 135 0 L060°% 0 g

cteskan dalam air keras dan patahe




ITolte KeEMBANG GULA KERNS:

Definisi @

Keubeng gula keras ialah behan makanan tambahan yang dibuat dari
gula pasir (sakarosa), air atau campuran gula pasir dengen gula j
jenis leinnya, yang boleh ditambahkan bahan-bahan lain seperti asam

ditrat, asan laktat, susu, coklat, zat pewarna atam bahan~-bashan --
yang dipergunakan sebagal makanane

Dapat dibedokan dalam beberapa macam, yakni :
1, Clcar hard candy', kembang gula keras yang dicetak dengan
bentulz dan ukuran yang dikehendaki. Tersusun dari bahan~ba
han sukiosey dekstrose, levulose dan ateu laktose dan ateu
dekstrin dengen atau tenpa penambahen flavor dan atau warna
yang sesuale
npylled hard candy! yakni clear hard candy yeng ditarik-ta
rik dengan tangan atau alat agar '"bereaksi! dengan udara se

o menjadi mengkristal (butek). Komposisinya tidak ber-

Le

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

yang lebih tinggie.

o 'Grained hard candy' adaleh clear atau pulled hard candy
tetapi mengandung kadar alr yang lebih tinggie

4. tFilled hard candy' kembang gula keras bersalut, dapat be

raosal dar

2

i ketiga Jjenis kembang gula keras tersebut diatas.




B A Be HELE

BAHAN=BAHAN DaN Ca4RA PENELITIAN

IIT+1l. Maksud Penclitian 3

Maksud penclitiar ini adalsh penyempurnaan sistim atau cara iodi

sasi dengan mempe:

gai zat pembawae

IIT.2. Behan-bohon yeng cipakal
~ Gula pasir
= Glulkose
~ KJo
- KJ
~ Amylum sol
- Cu804
~ HCL pekat

&

II1.3. hlateslat yzng dipakals
-~ Cctakan
- Aufhauser
~ Beker geles
.. Ceojan porselin
- Grlenmeyer
- Lab stirer

III.4e Cara Penelitian @
ang gula kerase

ELT ol'l' o l‘n .:‘P‘_C‘l_ﬂ‘b}l atan kemb
Berdasarkan in

serta berpegang pada ko
gai berikut 3

disusun formulasi seba

rgunakan kembang gula keras (hard candy ) seba-

H3P04 pekat
H2SOI+ pekat
NaZCOB'lO H20
NaOH

NaéHPOA
Pb acetat
Xylol.

Pendingin tegak
Pengaduk
Segitiga porselin
Timbangan
Thermometer

Stop watche.

formasi dan data dari hasil study lapangan

nsep standar kembang gula Keras -
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Bahan~bshan ] Berat proses
: i ' IL ITTE &P v
Gula pasir | 100 95 90 85
f f ;
:  Glukose { DI 5 ;. 10 ! 15

secukupnya

T

Proscdur pembuatannyd.

Gula pasir dan glukosc ditimbang dengan saksama, kemudian la
rutan kedua bshen tersebut dengan air didalam beker gelas. Derajat
keasamannya ( pH ) diatur dengan penambahan asam atau basa. Panaskan
diatas api bebas sambil diaduk-aduk hingga diperoleh cairan yang agak
kental, Pemssalkan diteruskan perlahan-lehan hingga suhu 145°C, Segera

O~ ;
diangkat, dinginkan lebih kurang suhu 120 C. Tuang didalam cetakan,
dibungkus den disimpans

IIT.4,2, Percobasn Todisasi kembang gula keras.

Penambahan KJO./ iodisasi dilaksanakan pada saat kembang gula didingin

kan lcbih kurang suhu 1
Kalium Todat yang ditamb

20°C yzitu pada penambahan flavour/warna.dumlah
ahkan kurang lebih 40 ppme Iodisasi dileksana

kan pada suasana asaf lemah ( pH 6,5 ), suasana netral (pH 7,0 ) dan

e e Bame e G phY 2 )o
kadar iodat setelsh penyimpanane

IIT 4.3, Foneriksaen
g telsh diiodisasi disimpan dalam wadah yang ter

Kembang gula keras yan
tutup rapat selama 90 hari. Dibuka hanya pada waktu diperiksa yakni -
pida hari ke-0, hari

der air, kadar abu,

ke~4+5 dan hari ke-90. Disemping kadar Iodat, ka~

kadar sekharose dan kadar glukose turut pula dipe

riksaa




B A B, IV

HASIL PERCOBAAN.

lenbang gula keras yang telah diperiksa berturut-turut pada

hari

ke~0, hari ke-45 dan hari ke-90. hasil analisa dari dua kali ula

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

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

Hasil analisa tersebut kemudien d.ipelajari pengaruhnya terham

dap perubshan derajat keasamannya, waktu dan formulasinya.

1la

}r{adar aire
Didalam persyaratan kembang gula keras air merupakan faktor

yang cukup penting untuk diperhatikan. Tingginya kadar air menye
menyetabkan kembang gula menjedi basah ( !''mblenyek! ),

Dari hasil analisa sisik ragam kedar air dapat dilihat pada
tabel 7 ternyata semua perlekuan memberikan pengaruh sangat
nyata demikian pula interaksi-intersksinya. Hasil uji HSD an
tar perlekuan (lihat tabel 9 ) ternyata pada pH 6,5 dan pH

0 tidaz memberi pengaruh yang nyata sedangkan antara pH 745

0 dan pH 645 memberi pengaruh yang nyata. Peruba.

79
dengan PE 7,
han perlakuan waktu memberikan pengaruh yang nyata demikian

pula perbecaan formulasinya. Formula pertama memberi. ladar
air yeng puiing kecile -

Kadar sakharoSee
ragam kadar sakharose dapat dilihat pada tabel 7e

Hasil sidik

Ternyata sema perlakuan memberi pengaruh sangat nyata, demi

i~interaksinyae

kian pula interaks
(lihat tabel 11), menunjukkan antara

Uji HSD antar perlakuan
pH 6,5 4 pH 7,0 dan pH 745 memberikan pengaruh yang nyatae

Penyimpanan pada hari ke O, hari ke 45 dan hari ke 90 membe-
ri‘pengﬁfuh yang nyatae Demikian pula perubahan formulasi mem




L

o

12

berikan pengaruh yang nyatea.

kodar slukose.

Dari hasil analisa sidik ragam kedar glukose pada tabel 8,ter
nyata semua perlakuan memberiken pengaruh yang nyata demikian
pula interaksi-interaksinya. Pengujian HSD antar perlakuan me

nunjulizen baik perubahan pH, waktu maupun formilasi memberikan
pengaruh yang nyatas

Kadar Kalium Iocate
Kalium Iodat hanya dapat ditetapkan kadarnya pada formula I
dan TI sedangkan formula IIT dan IV hasilnya tidak terdeteksi.

Pada formula II hasilnya lebih kecil dari formula I,

Tabel 1. # ﬁggjglﬁpnentuan Kadar Air.

Formula lAh&pH ! Waktu penyimpanan
AL e 0.33 0.53 w5
i 6e5 0.35 0,69 1.05
III 6s5 O.k2 0.88 1.16
TV 6e5 O k1 0.16 1.96
Tk 5 A’~7:o O 5 0.45 0.62 g
IT 7.0 0.35 0.59 0.93
G 7.0 0.37 1.38 1.84
v 740 0,45 1.09 1.81
i) “‘:;;‘5"“‘“" 0.32 0.45 Ba GO
! L : 745 | 0.37 ; 0.57 ] 0.88 |
g i T80 E 745 g 0.40 ? 0.81 E 1,34 E
E v E 705 : 0.51 E 1e15 é 1.79 E

# Hosil rate:

¥
t
1

i 2 x ulargane

a~rata sar




Tabole 2  * Hasil Penentuan Kadar Abu.

Waktu penyimpanan

e o
'

¥

1

ic_)‘rf‘? ) .: PH ' 0 o d 45 ' 20 hE
T i 6,5 oo T T ReReo U T i e os |

. 6,5 0,07 0,08 0,08

III 6,5 Ot B o

v 6,5 0,06 G,05 O’.06

k)

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

o 7,0 0,09 0,09 0,09

IIT 7,0 So i .

v 7,0 0,08 0,08 0,08

e 7,5 0,05 2 o

I 7,5 0,07 ' 0,07 0,07

TIT £,5 0,09 0,09 0,10

S 7,5 0,08 0,08 0,09

* Hasil rata-rata dari 2 x ulangane




Tabel: 3. ) Hasil Penentuan Kadar Sakharose.

1/

e Rz

Waktu penyimpanan

i
! - K |
Foxr. - pikh ! Ly,
I Foxr.'"a : o 5 ; e :
RS ) 3 t f =
‘ T v 6,5 b 99497 ! 95,07 ' o%.92
T 6,5 91,61 91,47 91,36
III 6.5 87,16 87,22 86,7l
IV 6,5 ' 81,91 81,¢8 81,81
SCISRE s - hel
I 7+0 w3, 71 95,20 97,75
II 7,0 43,87 93,70 93,49
ITI 740 €8,66 87,27 87,03
i 7,0 83,50 82,36 82,09
[t .5 9 469 98,32 98,50
oI 7.5 97472 93,+8 93508
1 %5 83,67 88, 2+ 87.49
Iv b5 83,55 82, & a0
) * Hasil rata-rata dari 2 X ulangane
Tabel 3 L4e * Hasil pPenentuan Kadar Glukose.
WO el Wektu penyimpanan. o
Tormula pH 0 5 2%
X T 6,5 2,95 3’:}5 .ggcf?
BN 6,5 FaL? 61:6 6,51
IIT 6,5 11,51 11,28 11,25
b 6’5 16,82 16!3 15’37
wlls
T ; 7,0 | 0,08 ; 0,-6 ' 0456
E ' i 4,92 ' L,97 ' byoh
; LTS kg a4 17 ' )
Di 700 % P AZHCPE T 0N 10,78 v
[ v | n,0 + 15,18 P 1522 P 1502
’ it v ! ’ > A
o ' 0,14 7 0,04 ! 0,02
Bl ! i ! - !
5 K Z: Al 5,04 'r 5,03 5,07
Lo 7.5 R (o o) 9,98 10,07
v 7.5 15,11 15,95 15,01
T gan.

¢ Ha'xsil rata-rata dari 2 ® ulan




L]
Tabel: 5.

Hasil Penentuan Kadar KJO.s

"
N

Waktu penyimpanen

Formla pH 5 f’ LL5 ...‘_._...,.._.E)B._..“.L.]
I 6.5 29,63 28,52 27420 ;
IIT 645 nego 1ege nege i
IV 6,5 nego neg. llegji,
IF I 1780 39,40 38,47 37,65
II 740
Fir 7,0 nege nege nege
v 6,0 nege nege LU
RIS .. \ov.o! )
i 8 62 |
T 7,5 39,62 38,93 39, ‘
IT 7.5 '
SOETT 795 il Hege negs
v 745 negs neg. nege J

* Hasil rata-rata dari 2 x ulangan.
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Penyimpanan kembang gula keras menyebabkan naiknya kadar 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 sal‘charose ini erat keitan-

nya dengon sifat phisiknyas. Dengan demikian formula yang mengandung

lebih banyak glukose lebih tinggi kedar airnya.

Untuk mencegeh tingginya kadar air maka kembang gula tersebut dibung

kus dengon kertas celophan dan disimpan dalam wadeh yang tertutup ra

pat.

Sokharose stabil dalam keadaan yang kering tapi bila didalam
laruten tersebut dipanaskan dengan adanya asam akan terjadi i-aversi.
Sebagai hasil dari inversi tersebut adalsh glukose dan fruktcse. Fzru

bahan derajat keas

makin tinggzl pH makin mendah kadar sakharose atau kedar glukose makin

aman memberikan pengaruh yang nyata pada sakharose,

besar-

Perbedaan formulasi menyebabkan perbedaan kadar Kalium Iodat

yang terdeteksi didalam kembang gula keras.
Pada formmla III dan IV dalam suasana pH 6,5, pH 7,0 dan pH 7,5 Kalium
iodat tidak dapat terdekcksi. Pada formula LI gada suasana pH 6,5 4

pPH, 7,0 dan pH 74
645 hasilnya tidak sesual dengan
aksi oksidasi ant

5 hasilnya kecil demikian pula formula I suasana pH
yang ditambahken. Ini semua disebab-
ok e g R ara gula/glukose (reduktor) dengan
KJO. sebagai reduktor dalam suasana asalle

ngag netral atau sedikit alkalis hasilnya sesuai dengan yang ditambah

kane

Sedangkan pada formula I de

I
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KESIMPUL/N DAN SARAN.

Dari hasil percobasn tersebut dapat disimpulken hal~hal

sebagai berilut i

le

Co

Je

Untuk iodisasi kembang gula diperluken 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

kE’J-iSa
Penambahan iodat paling baik dilaksanakan pada waktu pe=

nambzhan warna /flavours
gula ini diharapkan timbul peneli

Dengan iodisasi kembang
pembawa iod misalnya iodisasi roti

tian lain untuk mencari
sehingga membantu pemerintah dalam menanggulangi gondok

epdemike
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. °

New Yorli.

oy Junk V/ and

Handbook i

1954. p o 332 = 346.

Poscost helM,

of Sugar!s

The Publishing Company, Ince
UoSoha 1973s Pe 1-Dy 9-23,

I\Iini fi (2 B o ‘J 9
Chocol

Technology. Jort Charchuce, Lenin 1970,

ate, cocoa and corfectionary, Science and

p-14k=317-

Mertindale,

Ixtra FPharmacopeia, E.d 25

The Pharmacentica

Sud jana,

Desain

Penerbit '

halil 37

th

1 Preess London, 1967.

dan Analysis Exrerimen,

Tarsito, Bandiag, 1980,
47 dan 102-117 ).




Tabel: 6. Daftar Sidik Ragam dari Kadar air Kembang Guig Keras
yang diiodisasi,

~u’--.- [ P

31)
: e : wmol T
4o Derajat | Jumlah Kwadrat hitung [ tabel \
Surn =y 2 T e g 3
uiber Keragaman bebis cwadrat tengeh . N 0,05 3 0,01
e - AT e S S R -
Perlalman 35 ; 151,103 I,317 770,928 1,75 olozz
pH 2.5 v 0,785, il oo .. |5 3i265 5,26k
T ! 1 4 7
Hay 2 1 89,049 b, 625 9950’8511** ¥ =6 54264
Glfien s 3 | 43,199 14,399 2571f o 2872 4,390,
PE X hext L 5 0,729 01185 33’00 o a6 3’906
PH 2 Glukese 6 2,643 0,440 7816:30** B 3,362
2 -
Hari x Glukose 6 12,883 2,147 . 288e = 1572 3,362
; 26,829 Y
PH x Hari x Glukose | 12 1,804 0,150 26,03 22036 2:7232
Trrorp 36 0,203 0,005
T R i et
OB ! Bl 151,306
T Ry SR £
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; Tabel: 7. Daftar Sidik Ragam Dari Kadar Sakharose Kerbang Gula Keras
J yang Diiodi<asi. e
“ 1q 4 «| Kwadrat i hifung }w-- Ftabel
Sumber Keragaman Derajat | Jumlah o ol 0,05 0,01
LRty beba kwedrat A__f_(_e_rf..—-——*""“" U SR A
) Perlakuan 55 by 2650,621 754752 72 7520,000 1,755 24231
\ I 2 82,449 41,225 R0 3,266 55254
| Har i 2 9,651 | 82 42255,000 3,266 5,264
r Glukoso 3 2496,505 852,682 5533.683 b 0
PH x heori L T 527 0,332 C;,Jil7 2,642 35906
PH x Ciukose 6 57,31k 9,502 3’5’ &2 2,372 34362
hari x (lukose N 1,386 0’231 ;2.3:0 = diie 3,362
Pl x.Eer® x Glukose 12 1,987 0,165 g 2,026 24752
, Errorp 36 0,005 O’OOOl
A | ———"A_’____‘_,,_.‘-—""‘"'/"".— THEE TR el ." Sl e
T e S o E |
{ B T o ,.....--»--""'”""’_T/ atnlsl D L iar l S S5 A IS S
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Tebel:

8. Daftar 8idik Ragam Dari Kedar Glukose Kemps g

Yang Diiodisasis

T T e R

r»n s e

PCrlakuan

PH

H
Sumbexr Keragaman

B A iy

—— e

Kwadrat

Fe,
hltung 3
tengah

e

——— i

Derajat b  Jumlsh
bebas. kwadrat
TSy Alsesskies
2 156,562

2 0,379

] 3312,605

b 3,493

144,320
2,348
7375
0,352

103,634
78,281
0,190

7987,857**
19,3355

1104,202 | 42673 go0**
0’873 895082_. =

DhIE) i S b Xk
I AGEBE

Qo y %
39569(3

2,053
0,391

10574, 865"

Gula Keras

R e

L NS NG

0,623 63,557

0,009

 mr e g

3627,534

Sl
—— e e a

i ot abel

0,05 0,01
igg‘ 2,231
;’266 5,264
3,266 5,264
24872 k,390

2,842 3,906
2,372 3,362
29372 3,362
51088 2,732

Pl |



Tabel: 9. Pengaruh Perlakuan pH den Waktu Te

rhadap Kadar Aire

? rwrlakuan E Rata - rata i ey ity
U4 # : ‘
E PH 6,5 5y OL5 T e
SRS : 5,053 “ 0,038 *
pH 745 | 1815 ‘, 0,200 * 0,238 *
Waktu O [ 3,549
Waktu 45 R 1,518 * |
Waktu 90 J 6,267 : 2,718 w A h

n

-ty

e S

SE = 0,012
HSD 5% = 3,456 x 0,012 = 0,043
1% = 4,402 x 0,012 = 0,055

Tabel 10, Pengaruh Perlakuan Formulasi Terhadap Kadar Air.

Perlakuan { Rata=rata Bieldia

Formula I i 3,954

Formla II | 4,500 0,546

Forimla III | 5,475 1,521 0,975
‘ormmla IB | 5,915 5 1,961 1,45 0,44

HSD 5%= 3,610 x 0,012
1% =4,7:0 x 0,012

O:,;O’+ 8
0,059,

L
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Tabel: 11 Pengaruh Perlakuan P dan Wakt Terhadap Kadar Sakharose

e N

B e e
E PH 6,5 § 71,038 : “f‘”
f PH 7,0 5 73,183 g 2,160 * g
e / i 73,413 5 2,375 * 0,225 #
Hari O 73,00€ ;
; Hari 45 724522 g 0,484 *
| l Hari 90 725330 0,896 * 0,415
| SE = 0,001 N\ T
| 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,

Perlaiuan Rata - rata Bed a ’*M“?
Formila I 81,012
Formula II 7,543 6,469
Formula IIT 69,352 Lt,660 5,191 _
P.oemule IV 65,278 15,734 9,265 LgOl

Ao woma s T !
SE = 0,001 | R
HSD 5 % = 0,001 x 3281 = 0,00

0,001 x 4,7% = 0,005

3%




Tabeli w154 Pengaruh Perlakuesn For

2k

milasi Terhadap Kadar Glukose

'E Perlakuan Y | Rata = rata t Bed a —S
S : : 3
v i ,
Formula T ! 5957 |
P
Formla II 1 13,662 8,705
i
Formula III | 18,76 14,019 5 314
!
Formula IV ’f 23,106 i 18,149 9,443 4 129
8K/ .= 0,017
HSD 5 %= 3u815 x 0,017 = 0,064
1% =4,75 x0,0167 = OND794

Tabel: 1l Pengargh perlakuan oH dan waktu terhadap kedar glukose.

“Li;e}-al‘;man Rata - rata é Beddia it
M 6,5 17,241 ! v s
!
PH 7,0 | 14,388 (2,853
oH 7,5 birie, 150806 | 3,345 0,492
Walcbu 0 [ s 13 !
Weldby L5 o e 35,276 | 0,330
baltbu 90 ! 15,107 f 0,036 0,169
S L T i l By

AT (o) Yol

<

HSD 5% = 3,46 x 0,017 = 0,058
1% -~ 4,41 x 0,017 = 0,07



