V. SIMPULAN DAN SARAN

A. Simpulan

1. Kombinasi ekstrak pektin dari albedo kulit jeruk Bali (Citrus grandis) dan
buah naga merah (Hylocereus polyrhizus) memberi pengaruh yang
berbeda nyata terhadap kualitas selai lembaran, meliputi kadar air, kadar
abu, kadar pektin, zat padatan terlarut, serat kasar, vitamin C, gula reduksi,
serta tekstur, namun memberikan pengaruh tidak berbeda nyata terhadap
jumlah mikrobia, yang meliputi angka lempeng total dan kapang khamir.

2. Kombinasi ekstrak pektin dari albedo kulit jeruk Bali (Citrus grandis) dan
buah naga merah (Hylocereus polyrhizus) yang menghasilkan selai
lembaran dengan kualitas terbaik dari segi analisis kimia, fisik,

mikrobiologi, serta nilai rata-rata kesukaan panelis tertinggi adalah 1 : 2.

B. Saran
Saran yang diperlukan pada penelitian kualitas selai lembaran
kombinasi ekstrak pektin dari albedo kulit jeruk Bali (Citrus grandis) dan
buah naga merah (Hylocereus polyrhizus) adalah :

1. Perlu menjaga kestabilan suhu pemanasan saat pengolahan produk selai
lembaran (< 90 °C), bila pendidihan terlalu lama pektin dapat terhidrolisis,
serta produk akan kehilangan cita rasa dan warna.

2. Perlu dilakukan proses lebih lanjut untuk mengurangi kadar air dan
meningkatkan kadar zat padatan terlarut dalam selai lembaran yang

dihasilkan, misalnya dengan cara mengurangi berat air yang ditambahkan
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dalam formulasi atau melalui metode pengeringan dengan oven maupun

dengan sinar matahari untuk menguapkan kadar air yang berlebihan.
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LAMPIRAN

Lampiran 1. Lembar Uji Organoleptik Selai Lembaran Kombinasi Ekstrak
Pektin dari Albedo Kulit Jeruk Bali (Citrus grandis) dan Buah
Naga Merah (Hylocereus polyrhizus)

Nama

Jenis Kelamin :

Umur

Berikan tanda centang (1) pada kolom yang diinginkan

Rasa Aroma ngk_at Warna Tekstur
Perlakuan Kemanisan
112|13(4(1(2|3|4|1|2|3(4|1|2|3|4|1[2|3|4
A
B
C
D

Keterangan :
1. Sangat tidak suka
2. Tidak suka
3. Suka
4. Sangat suka

Kritik dan saran :

98



Lampiran 2. Data Kuesioner Uji Organoleptik Selai Lembaran Kombinasi Ekstrak Pektin dari Albedo Kulit Jeruk Bali dan Buah Naga Merah

Tabel 21. Hasil Kuesioner Uji Organoleptik Selai Lembaran Kombinasi Ekstrak Pektin dari Albedo Kulit Jeruk Bali dan Buah Naga Merah

76
2,53

84
2,8

Tekstur

99
3,3

95

3,17

54
18

95

3,17

Warna

98
3,27

92
3,07

51

1,7

74
2,47

93
3,1

Tingkat Kemanisan

106
3,53

74

77

Aroma

85

2,831 2,57 | 2,47

93
3,1

50
1,67

76
2,53

Rasa

95
3,17

104
3,47

Panelis

10
11
12

13
14
15
16
17

18
19
20
21

22
23
24
25
26
27
28
29
30
Total
Rata-rata

99
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Lampiran 3. Foto-foto Bahan Baku, Bahan Tambahan, Pengujian, dan Produk Selai
Lembaran Kombinasi Ekstrak Pektin dari Albedo Kulit Jeruk Bali
(Citrus grandis) dan Buah Naga Merah (Hylocereus polyrhizus)

Gambar 19. Albedo Kulit Jeruk Bali Gambar 20. Buah Naga Merah

e |

Gambar 21. Perlakuan Blanching Bahan Baku Gambar 22. Bubur Buah Naga Merah

Gambar 23. Proses Ekstraksi Pektin Gambar 24. Ekstrak Péktin
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Gambar 25. Gula Pasir Gambar 26. Agar-Agar Bubuk

Gambar 27. Asam Sitrat Gambar 28. Uji Kadar Abu

Gambar 29. Uji Kadar Pektin Gambar 30. Uji Kadar Vitamin C
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Gambar 32. Selai Ijgfnbaran Berbagai Kombinasi Perlakuan Kiri
B(15:15-C(2:1)-D(3:0)

Gambar 33. Uji Organoleptik Produk Selai Lembaran
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Lampiran 4. Foto-foto Uji Mikrobiologi (Angka Lempeng Total) Selai Lembaran
Kombinasi Ekstrak Pektin dari Albedo Kulit Jeruk Bali (Citrus grandis)
dan Buah Naga Merah (Hylocereus polyrhizus)

Gambar 37. ALT 107, 107, 10, dan 10™ Perlakuan D (3 : 0)
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Lampiran 5. Foto-foto Uji Mikrobiologi (Kapang dan Khamir) Selai Lembaran
Kombinasi Ekstrak Pektin dari Albedo Kulit Jeruk Bali (Citrus grandis)
dan Buah Naga Merah (Hylocereus polyrhizus)

Gambar 41. Angka Kapang-Khamir 10~ dan 10 Perlakuan D (3 : 0)



105

Lampiran 6. Analisis Varian dan Uji Duncan Kadar Air Selai Lembaran Kombinasi

Ekstrak Pektin dari Albedo Kulit Jeruk Bali (Citrus grandis) dan Buah
Naga Merah (Hylocereus polyrhizus)

Tabel 22. Hasil Kadar Air Selai Lembaran Kombinasi Ekstrak Pektin dari Albedo Kulit Jeruk

Bali (Citrus grandis) dan Buah Naga Merah (Hylocereus polyrhizus)

Perbandingan Ekstrak Pektin dari Albedo Kulit Jeruk Bali : Buah Naga

Ulangan Merah
A(1:2) B (1,5:1,5) C(2:1) D (3:0)
1 70,35 68,13 65,20 65
2 70,12 68,09 65,15 64,91
3 70,26 68,17 65,23 64,98
Rata-rata 70,24 68,13 65,19 64,96

Tabel 23. Analisis Anava Kadar Air Selai Lembaran Kombinasi Ekstrak Pektin dari Albedo
Kulit Jeruk Bali (Citrus grandis) dan Buah Naga Merah (Hylocereus polyrhizus)

Jumlah

Derajat

Rerata

Kuadrat Bebas Kuadrat F hituNg S
Koreksi 57,414 3 19,138 4050,358 ,000
Interaksi ,038 8 ,005
Total 57,452 11

Tabel 24. Hasil Duncan Uji Kadar Air Selai Lembaran Kombinasi Ekstrak Pektin dari Albedo
Kulit Jeruk Bali (Citrus grandis) dan Buah Naga Merah (Hylocereus polyrhizus)

Perlakuan N Tingkat Kepercayaan (a = 0,05)
1 2 3 4
A(l1:2) 3 70,2433
B(1,5:15) 3 68,1300
C(2:1) 3 65,1933
D(3:0) 3 64,9633
Sig. 1,000 1,000 1,000 1,000
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Lampiran 7. Analisis Varian dan Uji Duncan Kadar Abu Selai Lembaran Kombinasi

Ekstrak Pektin dari Albedo Kulit Jeruk Bali (Citrus grandis) dan Buah
Naga Merah (Hylocereus polyrhizus)

Tabel 25. Hasil Kadar Abu Selai Lembaran Kombinasi Ekstrak Pektin dari Albedo Kulit
Jeruk Bali (Citrus grandis) dan Buah Naga Merah (Hylocereus polyrhizus)

Perbandingan Ekstrak Pektin dari Albedo Kulit Jeruk Bali : Buah Naga

Ulangan Merah
A(1:2) B (1,5:1,5) C(2:1) D (3:0)
1 0,1460 0,1466 0,1472 0,1477
2 0,1463 0,1467 0,1476 0,1479
3 0,1463 0,1467 0,1474 0,1478
Rata-rata 0,1462 0,1467 0,1474 0,1478

Tabel 26. Analisis Anava Kadar Abu Selai Lembaran Kombinasi Ekstrak Pektin dari Albedo
Kulit Jeruk Bali (Citrus grandis) dan Buah Naga Merah (Hylocereus polyrhizus)

Jumlah

Derajat

Rerata

Kuadrat Bebas Kuadrat F hituNg S
Koreksi ,000 3 ,000 74,400 ,000
Interaksi ,000 8 ,000
Total ,000 11

Tabel 27. Hasil Duncan Uji Kadar Abu Selai Lembaran Kombinasi Ekstrak Pektin dari
Albedo Kulit Jeruk Bali (Citrus grandis) dan Buah Naga Merah (Hylocereus

polyrhizus)
Perlakuan N Tingkat Kepercayaan (a = 0,05)
1 2 3 4
A(1:2) 3 , 1462
B(1,5:1,5) 3 , 1467
C(:1 3 1474
D(3:0) 3 ,1478
Sig. 1,000 1,000 1,000 1,000
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Lampiran 8. Analisis Varian dan Uji Duncan Kadar Pektin Selai Lembaran Kombinasi

Ekstrak Pektin dari Albedo Kulit Jeruk Bali (Citrus grandis) dan Buah
Naga Merah (Hylocereus polyrhizus)

Tabel 28. Hasil Kadar Pektin Selai Lembaran Kombinasi Ekstrak Pektin dari Albedo Kulit
Jeruk Bali (Citrus grandis) dan Buah Naga Merah (Hylocereus polyrhizus)

Perbandingan Ekstrak Pektin dari Albedo Kulit Jeruk Bali : Buah Naga
Ulangan Merah
A(1:2) B(15:15) C(2:1) D (3:0)
1 0,1893 0,2091 0,2577 0,2692
2 0,1891 0,2094 0,2580 0,2689
3 0,1896 0,2091 0,2582 0,2691
Rata-rata 0,1893 0,2092 0,2580 0,2691

Tabel 29. Analisis Anava Kadar Pektin Selai Lembaran Kombinasi Ekstrak Pektin dari
Albedo Kulit Jeruk Bali (Citrus grandis) dan Buah Naga Merah (Hylocereus

polyrhizus)
Jumlah Derajat Rerata . .
Kuadrat Bebas Kuadrat F hitung Sig.
Koreksi ,013 3 ,004 97489,105 ,000
Interaksi ,000 8 ,000
Total ,013 11

Tabel 30. Hasil Duncan Uji Kadar Pektin Selai Lembaran Kombinasi Ekstrak Pektin dari
Albedo Kulit Jeruk Bali (Citrus grandis) dan Buah Naga Merah (Hylocereus

polyrhizus)
Perlakuan N Tingkat Kepercayaan (a = 0,05)
1 2 3 4
A(1:2) 3 ,1893
B(1,5:15) 3 ,2092
C(:1) 3 ,2580
D(3:0) 3 ;2691
Sig. 1,000 1,000 1,000 1,000
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Lampiran 9. Analisis Varian dan Uji Duncan Zat Padatan Terlarut Selai Lembaran

Kombinasi Ekstrak Pektin dari Albedo Kulit Jeruk Bali (Citrus grandis)
dan Buah Naga Merah (Hylocereus polyrhizus)

Tabel 31. Hasil Zat Padatan Terlarut Selai Lembaran Kombinasi Ekstrak Pektin dari Albedo
Kulit Jeruk Bali (Citrus grandis) dan Buah Naga Merah (Hylocereus polyrhizus)

Perbandingan Ekstrak Pektin dari Albedo Kulit Jeruk Bali : Buah Naga

Ulangan Merah
A(1:2) B (1,5:1,5) C(2:1) D (3:0)
1 27,95 25,92 23,51 21,6
2 26,78 26,28 23,89 22,05
3 ] 26,35 23,2 21,46
Rata-rata 27,28 26,18 23,53 21,7

Tabel 32. Analisis Anava Zat Padatan Terlarut Selai Lembaran Kombinasi Ekstrak Pektin
dari Albedo Kulit Jeruk Bali (Citrus grandis) dan Buah Naga Merah (Hylocereus

polyrhizus)
Jumlah Derajat Rerata . .
Kuadrat Bebas Kuadrat 7 At S0
Koreksi 57,534 3 19,178 121,124 ,000
Interaksi 1,267 8 ,158
Total 58,800 11

Tabel 33. Hasil Duncan Uji Zat Padatan Terlarut Selai Lembaran Kombinasi Ekstrak Pektin
dari Albedo Kulit Jeruk Bali (Citrus grandis) dan Buah Naga Merah (Hylocereus

polyrhizus)
Perlakuan N Tingkat Kepercayaan (a = 0,05)
1 2 3 4
A(1:2) 3 27,2767
B(1,5:15) 3 26,1833
C(:1) 3 23,5333
D(3:0) 3 21,7033
Sig. 1,000 1,000 1,000 1,000
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Lampiran 10. Analisis Varian dan Uji Duncan Serat Kasar Selai Lembaran Kombinasi

Ekstrak Pektin dari Albedo Kulit Jeruk Bali (Citrus grandis) dan Buah
Naga Merah (Hylocereus polyrhizus)

Tabel 34. Hasil Serat Kasar Selai Lembaran Kombinasi Ekstrak Pektin dari Albedo Kulit
Jeruk Bali (Citrus grandis) dan Buah Naga Merah (Hylocereus polyrhizus)

Perbandingan Ekstrak Pektin dari Albedo Kulit Jeruk Bali : Buah Naga

Ulangan Merah
A(1:2) B (1,5:1,5) C(2:1) D (3:0)
1 2,8599 3,2576 4,0658 4,2553
2 2,8265 3,2448 4,0619 4,2636
3 2,8515 3,248 4,058 4,2677
Rata-rata 2,846 3,25 4,0619 4,2622

Tabel 35. Analisis Anava Serat Kasar Selai Lembaran Kombinasi Ekstrak Pektin dari Albedo

Kulit Jeruk Bali (Citrus grandis) dan Buah Naga Merah (Hylocereus polyrhizus)
Jumlah Derajat Rerata . .
Kuadrat Bebas Kuadrat FhituNg Sig.
Koreksi 4,028 3 1,343 13382,260 ,000
Interaksi ,001 8 ,000
Total 4,029 11

Tabel 36. Hasil Duncan Uji Serat Kasar Selai Lembaran Kombinasi Ekstrak Pektin dari
Albedo Kulit Jeruk Bali (Citrus grandis) dan Buah Naga Merah (Hylocereus

polyrhizus)
Perlakuan N Tingkat Kepercayaan (a = 0,05)
1 2 3 4
A(1:2) 3 2,8460
B(1,5:1,5) 3 3,2501
C(:1 3 4,0619
D(3:0) 3 4,2622
Sig. 1,000 1,000 1,000 1,000
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Lampiran 11. Analisis Varian dan Uji Duncan Vitamin C Selai Lembaran Kombinasi
Ekstrak Pektin dari Albedo Kulit Jeruk Bali (Citrus grandis) dan Buah
Naga Merah (Hylocereus polyrhizus)

Tabel 37. Hasil Vitamin C Selai Lembaran Kombinasi Ekstrak Pektin dari Albedo Kulit
Jeruk Bali (Citrus grandis) dan Buah Naga Merah (Hylocereus polyrhizus)

Perbandingan Ekstrak Pektin dari Albedo Kulit Jeruk Bali : Buah Naga
Ulangan Merah
A(1:2) B(15:15) C(2:1) D (3:0)
1 10,3276 10,8652 11,1646 11,5628
2 10,3145 10,8297 11,1835 11,5548
3 10,3216 10,8491 11,1569 11,5674
Rata-rata 10,3212 10,848 11,1683 11,5617

Tabel 38. Analisis Anava Vitamin C Selai Lembaran Kombinasi Ekstrak Pektin dari Albedo
Kulit Jeruk Bali (Citrus grandis) dan Buah Naga Merah (Hylocereus polyrhizus)

Jumlah Derajat Rerata . .
Kuadrat Bebg\s Kuadrat F hituNg S
Koreksi 2,475 3 ,825 5622,742 ,000
Interaksi ,001 8 ,000
Total 2,476 11

Tabel 39. Hasil Duncan Uji Vitamin C Selai Lembaran Kombinasi Ekstrak Pektin dari
Albedo Kulit Jeruk Bali (Citrus grandis) dan Buah Naga Merah (Hylocereus

polyrhizus)
Perlakuan N Tingkat Kepercayaan (a = 0,05)
1 2 3 4
A(l1:2) 3 10,3212
B(1,5:1,5) 3 10,8480
C(:1 3 11,1683
D(3:0) 3 11,5617
Sig. 1,000 1,000 1,000 1,000




Lampiran 12. Larutan Standar pada Analisis Gula Reduksi

Tabel 40. Hasil Uji Larutan Standar Gula Reduksi

Konsentrasi (M) Absorbansi (A°)
0 0,072
0,02036 0,203
0,04072 0,355
0,06108 0,459
0,08144 0,614
0,1018 0,754
1 -
0,9 -
0,8 -
0,7 -
0,6 -
Absorbansi
I RGE y = 6.661x + 0.070
0,4 1 R? = 0.998
03 -
0,2 -
0,1 -
O T T T T T T 1
0 002 004 006 008 01 012
Konsentrasi (M)
Gambar 42. Kurva Standar Gula Reduksi
Keterangan :
Dengan :
a=0,070
b =6,661

sehingga diperoleh :

X = nilai yang dicari; y = absorbansi
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Lampiran 13. Analisis Varian dan Uji Duncan Gula Reduksi Selai Lembaran

Kombinasi Ekstrak Pektin dari Albedo Kulit Jeruk Bali (Citrus
grandis) dan Buah Naga Merah (Hylocereus polyrhizus)

Tabel 41. Hasil Gula Reduksi Selai Lembaran Kombinasi Ekstrak Pektin dari Albedo Kulit
Jeruk Bali (Citrus grandis) dan Buah Naga Merah (Hylocereus polyrhizus)

Perbandingan Ekstrak Pektin dari Albedo Kulit Jeruk Bali : Buah Naga

Ulangan Merah
A(1:2) B (1,5:1,5) C(2:1) D (3:0)
1 5,074 4,354 3,288 2,642
2 5,119 4,339 3,318 2,657
3 5,089 4,384 3,378 2,703
Rata-rata 5,094 4,359 3,328 2,667

Tabel 42. Analisis Anava Gula Reduksi Selai Lembaran Kombinasi Ekstrak Pektin dari
Albedo Kulit Jeruk Bali (Citrus grandis) dan Buah Naga Merah (Hylocereus

polyrhizus)
Jumlah Derajat Rerata . .
Kuadrat Bebas Kuadrat F hitung Sig.
Koreksi 10,432 3 3,477 3343,210 ,000
Interaksi ,008 8 ,001
Total 10,440 11

Tabel 43. Hasil Duncan Uji Gula Reduksi Selai Lembaran Kombinasi Ekstrak Pektin dari
Albedo Kulit Jeruk Bali (Citrus grandis) dan Buah Naga Merah (Hylocereus

polyrhizus)
Perlakuan N Tingkat Kepercayaan (a = 0,05)
1 2 3 4
A(1:2) 3 5,0940
B(1,5:15) 3 4,3590
C(:1) 3 3,3280
D(3:0) 3 2,6673
Sig. 1,000 1,000 1,000 1,000
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Lampiran 14. Analisis Varian dan Uji Duncan Tekstur Selai Lembaran Kombinasi

Ekstrak Pektin dari Albedo Kulit Jeruk Bali (Citrus grandis) dan Buah
Naga Merah (Hylocereus polyrhizus)

Tabel 44. Hasil Tekstur Selai Lembaran Kombinasi Ekstrak Pektin dari Albedo Kulit Jeruk

Bali (Citrus grandis) dan Buah Naga Merah (Hylocereus polyrhizus)

Perbandingan Ekstrak Pektin dari Albedo Kulit Jeruk Bali : Buah Naga
Ulangan Merah
A(1:2) B(15:15) C(2:1) D (3:0)
1 249,00 279,50 356,00 523,50
2 247,50 280,50 357,00 522,50
3 251,00 279,50 357,50 523,00
Rata-rata 249,17 279,83 356,83 523,00

Tabel 45. Analisis Anava Tekstur Selai Lembaran Kombinasi Ekstrak Pektin dari Albedo
Kulit Jeruk Bali (Citrus grandis) dan Buah Naga Merah (Hylocereus polyrhizus)

Jumlah Derajat Rerata . .
Kuadrat Bebg\s Kuadrat F hituNg S
Koreksi 135140,729 3 45046,910 42397,092 ,000
Interaksi 8,500 8 1,063
Total 135149,229 11

Tabel 46. Hasil Duncan Uji Tekstur Selai Lembaran Kombinasi Ekstrak Pektin dari Albedo
Kulit Jeruk Bali (Citrus grandis) dan Buah Naga Merah (Hylocereus polyrhizus)

Perlakuan N Tingkat Kepercayaan (a = 0,05)
1 2 3 4
A(l1:2) 3 249,1667
B(1,5:15) 3 279,8333
C(2:1) 3 356,8333
D(3:0) 3 523,0000
Sig. 1,000 1,000 1,000 1,000




Lampiran 15. Analisis Warna Selai Lembaran Kombinasi Ekstrak Pektin dari Albedo Kulit Jeruk Bali (Citrus grandis) dan Buah Naga

Merah (Hylocereus polyrhizus)

Tabel 47. Hasil Pembacaan Warna menggunakan Color Reader pada Berbag

ai Kombinasi Perlakuan Selai Lembaran

Perbandingan
Ekstrak
Pektin dari L a B
Albedo Kulit X y Warna
Jeruk Bali :
Buah Naga
Merah 1 2 3 1 2 3 1 2 3
. 35,3 34,9 36,7 47,9 43,5 45,4 -6,7 -6,7 -6,4 Merah muda
A(l:2) Rata-rata = 35,6 Rata-rata = 45,6 Rata-rata = -6,6 0405 | 0,239 kelembayungan
_ 454 | 409 | 388 | 46,1 | 487 | 459 | -105 | -10,7 | -106 Merah muda
B(1,5:15) Rata-rata = 41,7 Rata-rata = 46,9 Rata-rata = -10,6 0,381 0,237 kelembayungan
_ 472 | 464 | 494 458 | 444 | 436 52 | -47 | -53 Merah muda
C@2:1) Rata-rata = 47,7 Rata-rata = 44,6 Rata-rata = -5,1 U 0,259 kelembayungan
_ 810 | 810 | 808 27 | 27 | -25 15 | 16 | 154 Sumber cahaya
D(3:0) Rata-rata = 80,9 Rata-rata = -2,6 Rata-rata = 15,5 0.341 0,355 (putih)
Rumus :
a+1,75L

X =
5,645 L+a—3.012b

1,786 L

y= 5,645 L+a—3.012 b
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Lampiran 16. Analisis Varian Angka Lempeng Total Selai Lembaran Kombinasi

Ekstrak Pektin dari Albedo Kulit Jeruk Bali (Citrus grandis) dan Buah
Naga Merah (Hylocereus polyrhizus)

Tabel 48. Hasil Angka Lempeng Total Selai Lembaran Kombinasi Ekstrak Pektin dari
Albedo Kulit Jeruk Bali (Citrus grandis) dan Buah Naga Merah (Hylocereus

polyrhizus)
Perbandingan Ekstrak Pektin dari Albedo Kulit Jeruk Bali : Buah Naga

Ulangan Merah
A(1:2) B(15:15) C(2:1) D (3:0)
1 740,000 400,000 280,000 340,000
2 320,000 310,000 250,000 630,000
3 630,000 670,000 260,000 410,000
Rata-rata 563,3333 460,0000 263,3333 460,0000

Tabel 49. Analisis Anava Angka Lempeng Total Selai Lembaran Kombinasi Ekstrak Pektin

dari Albedo Kulit Jeruk Bali (Citrus grandis) dan Buah Naga Merah (Hylocereus

polyrhizus)
Jumlah Derajat Rerata . .
Kuadrat Bebas Kuadrat FImge ALy
Koreksi 141533,3 3 47177,778 1,786 ,228
Interaksi 211333,3 8 26416,667
Total 352866,7 11
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Lampiran 17. Analisis Varian Kapang dan Khamir Selai Lembaran Kombinasi

Ekstrak Pektin dari Albedo Kulit Jeruk Bali (Citrus grandis) dan Buah
Naga Merah (Hylocereus polyrhizus)

Tabel 50. Hasil Kapang dan Khamir Selai Lembaran Kombinasi Ekstrak Pektin dari Albedo
Kulit Jeruk Bali (Citrus grandis) dan Buah Naga Merah (Hylocereus polyrhizus)

Perbandingan Ekstrak Pektin dari Albedo Kulit Jeruk Bali : Buah Naga

Ulangan Merah
A(1:2) B (1,5:1,5) C(2:1) D (3:0)
1 0,00 0,00 10,00 10,00
2 20,00 10,00 10,00 10,00
3 20,00 0,00 0,00 10,00
Rata-rata 13,333 3,333 6,667 10,000

Tabel 51. Analisis Anava Kapang dan Khamir Lembaran Kombinasi Ekstrak Pektin
dari Albedo Kulit Jeruk Bali (Citrus grandis) dan Buah Naga Merah (Hylocereus

polyrhizus)
Jumlah Derajat Rerata . .
Kuadrat Bebas Kuadrat F iy Sy
Koreksi 166,667 3 55,556 1,111 ,400
Interaksi 400,000 8 50,000
Total 566,667 11




