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V. SIMPULAN DAN SARAN 
 

A. Simpulan 

 

Berdasarkan hasil penelitian Potensi Sari Umbi Bawang Merah (Allium cepa 

L.) untuk Menghambat Pertumbuhan Mikrobia dan Histamin Pada Ikan 

Kembung (Rastrelliger sp) yang telah dilakukan maka diperoleh kesimpulan 

sebagai berikut : 

1. Pemberian sari umbi bawang merah (Allium cepa L.) berpengaruh secara 

nyata terhadap total mikrobia (Angka Lempeng Total), derajat keasaman 

(pH) dan kadar histamin pada ikan kembung dan tidak berpengaruh secara 

nyata pada kadar air serta memberikan pengaruh terhadap warna ikan dan 

kualitas organoleptik pada ikan kembung (Rastrelliger neglectus) yang 

disimpan dalam suhu ruang selama 36 jam. 

2. Konsentrasi sari umbi bawang merah (Allium cepa L.) sebesar 75 % 

adalah konsentrasi optimal sari umbi bawang merah dalam menghambat 

pertumbuhan mikroorganisme dan histamin serta mampu  

mempertahankan kualitas oraganoleptik pada ikan kembung (Rastrelliger 

neglectus) sampai dengan 12 jam masa simpan. 

B. Saran 

 

Saran yang diperlukan pada penelitian Pengaruh Sari Bawang Merah (Allium 

cepa L) Terhadap Nilai Total Bakteri, Organoleptik dan Pembentukan 
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Histamin pada Ikan Kembung (Rastrelliger neglectus.) : 

 

1. Perlu dilakukan penelitian lanjutan untuk menentukan nilai Total Volatille 

Base (TVB), nilai Trimetil Amin (TMA), kemampuan mengikat air, 

ketengikan oksidatif dan analisis proksimat. 

2. Pada penelitian selanjutnya perlu dilakukan uji kuantitatif senyawa 

kuersetin pada sari umbi bawang merah (Allium cepa L). 

3. Pada penelitian selanjutnya diharapkan dapat dilakukan seleksi dan 

identifikasi bakteri pembentuk histamin pada daging ikan secara spesifik. 
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LAMPIRAN 

 

Lampiran 1. Dokumentasi Hasil Uji  ALT Pada Ikan Kembung. 

 

  
Gambar 1.1 Kontrol jam ke 0 

(Dokumentasi Pribadi, 

2017) 
 

Gambar 1.3 Sari Bawang 60 % jam ke 0 

(Dokumentasi Pribadi, 

2017) 
 

Gambar 1.5 Kontrol jam ke 12 

(Dokumentasi Pribadi,2017) 

Gambar 1.2 Sari Bawang 45 % jam ke 0 

(Dokumentasi Pribadi, 2017) 
 

 

Gambar 1.4 Sari Bawang 75 % jam ke 0 

(Dokumentasi Pribadi, 2017) 
 

 

Gambar 1.6 Sari Bawang 45 % jam ke 12 
(Dokumentasi Pribadi,2017) 
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Gambar 1.7 Sari Bawang 60 % jam ke 

12 (Dokumentasi 

Pribadi,2017) 
 

Gambar 1.9 Kontrol jam ke 24 

(Dokumentasi Pribadi,2017) 

 

Gambar 1.11 Sari Bawang 60 % jam ke 

24 (Dokumentasi 

Pribadi,2017) 

Gambar 1.8 Sari Bawang 75 % jam ke 12 
(Dokumentasi Pribadi,2017) 

 

 

Gambar 1.10Sari Bawang 45 % jam ke24 

(Dokumentasi Pribadi,2017) 
 

Gambar 1.12 Sari Bawang 75 % jam ke 

24 (Dokumentasi 

Pribadi,2017) 
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Gambar 1.13 Kontrol jam ke 36 

(Dokumentasi Pribadi,2017) 
 

 

Gambar 1.15 Sari Bawang 60 % jam ke 

36 (Dokumentasi 

Pribadi,2017) 

Gambar 1.14 Sari Bawang 45 % jam ke 

36 (Dokumentasi 

Pribadi,2017) 
 

Gambar 1.16 Sari Bawang 75 % jam ke 

36 (Dokumentasi 

Pribadi,2017) 
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Lampiran 2. 
 

Score sheet penilaian ikan kembung (SNI 01-2346-2006) 

 

Spesifikasi Nilai Kode Sampel 

KENAMPAKAN      

Rapi, bersih, daging berwarna krem 

kemerahan, cerah 

9     

Rapi, bersih, daging berwarna kemerahan, 

agak cerah 

8     

Rapi, bersih, daging berwarna krem 

kemerahan, mulai kurang cerah 

7     

Rapi, kurang bersih, daging berwarna krem 

kecoklatan, mulai kusam 

6     

Rapi, kurang bersih, daging berwarna krem 

kecoklatan, kusam 

5     

Rapi, kurang bersih, daging berwarna krem 

keabuan, kusam 

3     

Kurang rapi, kurang bersih, daging berwarna 

keabuan, kusam sekali 

1     

BAU      

Sangat segar, spesifik jenis 9     

Agak bau segar, spesifik jenis 8     

Agak bau segar, mulai netral 7     

Bau netral, mulai bau apek 6     

Ada bau tambahan, seperti bau susu 5     

Bau amoniak mulai tercium 3     

Bau busuk, amoniak dan bau asam jelas 

sekali 

1     

TEKSTUR      

Padat, kompak dan elastis 9     

Padat, kompak dan agak elastis, bila ditekan 

lentur tidak lembek 

8     

Padat, kompak, kurang elastis, kurang lentur 

bila ditekan 

7     

Padat, kurang kompak, kurang elastis agak 

lembek bila ditekan 

6     

Mulai lembek, kurang kompak, kurang elastis 5     

Lembek, tidak kompak, kurang elastis 3     

Lembek, tidak elastis 1     
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Lampiran 3. 
 

Dokumentasi Hasil Uji Histamin Pada Ikan Kembung 
 

 

  
Gambar 3.1 Elisa Reader (Dokumentasi 

Pribadi, 2017) 
 

Gambar 3.3 Inkubator Elisa (Dokumentasi 

Pribadi, 2017) 
 

Gambar 3.5 Reagen (Dokumentasi 

Pribadi, 2017) 

Gambar 3.2 Elisa Washer (Dokumentasi 
Pribadi, 2017) 

 

Gambar 3.4 Alat Pemipetan (Dokumentasi 

Pribadi, 2017) 
 

Gambar 3.6 Perlakuan STD-SP awal 

(Dokumentasi Pribadi,2017) 
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Gambar 3.7 Post Subtrat A – B 

(Dokumentasi Pribadi, 2017) 

Gambar 3.8 Post Stop Solution 

(Dokumentasi Pribadi, 2017) 
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Lampiran 4. 
 

Tabel Hasil Pengamatan Uji Angka Lempeng Total Bakteri Pada Ikan 

Kembung 

Tabel 4.1 Hasil Koloni Terhitung Pada Pengujian Angka Lempeng Total 

Jam 

Ke- 
Pengulangan 

Perlakuan 

Kontrol SB 45 % SB 60 % SB 75 % 

 

 

 

 
0 

 
I 

10-2 564 10-2 431 10-2 359 10-2 131 

10-3 476 10-3 347 10-3 256 10-3 46 

10-4 291 10-4 245 10-4 78 10-4 3 

 

II 
10-2 276 10-2 187 10-2 174 10-2 160 

10-3 77 10-3 62 10-3 75 10-3 59 

10-4 31 10-4 3 10-4 27 10-4 21 

 
III 

10-2 283 10-2 115 10-2 113 10-2 44 

10-3 229 10-3 68 10-3 30 10-3 32 

10-4 40 10-4 15 10-4 13 10-4 3 

 

 

 

 
12 

 
I 

10-4 354 10-4 225 10-4 219 10-4 214 

10-5 275 10-5 175 10-5 152 10-5 57 

10-6 181 10-6 177 10-6 92 10-6 36 

 

II 
10-4 317 10-4 376 10-4 360 10-4 309 

10-5 261 10-5 271 10-5 258 10-5 186 

10-6 164 10-6 155 10-6 148 10-6 147 

 

III 
10-4 331 10-4 303 10-4 217 10-4 313 

10-5 222 10-5 169 10-5 196 10-5 225 

10-6 137 10-6 51 10-6 46 10-6 82 

 

 

 

 
24 

 
I 

10-4 720 10-4 172 10-4 134 10-4 720 

10-5 412 10-5 48 10-5 42 10-5 192 

10-6 260 10-6 42 10-6 30 10-6 56 

 
II 

10-4 835 10-4 630 10-4 384 10-4 375 

10-5 480 10-5 319 10-5 229 10-5 159 

10-6 236 10-6 156 10-6 129 10-6 123 

 

III 
10-4 501 10-4 396 10-4 276 10-4 239 

10-5 272 10-5 190 10-5 149 10-5 118 

10-6 152 10-6 102 10-6 100 10-6 95 

 

 

 

 
36 

 

I 
10-4 572 10-4 428 10-4 250 10-4 S 

10-5 470 10-5 215 10-5 214 10-5 615 

10-6 153 10-6 110 10-6 89 10-6 172 

 
II 

10-4 1004 10-4 724 10-4 610 10-4 345 

10-5 468 10-5 376 10-5 216 10-5 101 

10-6 151 10-6 107 10-6 128 10-6 44 

 
III 

10-4 598 10-4 650 10-4 104 10-4 330 

10-5 427 10-5 282 10-5 94 10-5 91 

10-6 273 10-6 90 10-6 64 10-6 81 
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Tabel 4.2 Hasil Perhitungan Angka Lempeng Total Bakteri (log CFU/gram) 

 

Jam ke 

Perlakuan 

K SB 45 % SB 60 % SB 75 % 

Hasil Log Hasil Log Hasil Log Hasil Log 

 

0 

I 2910000 6,46 2450000 6,38 303630 5,48 16090 4,20 

II 34594 4,53 22636 4,35 24865 4,29 19909 4,29 

III 49729 4,69 17837 4,25 13000 4,11 6909 1,84 

 

12 

I 41454000 7,61 5198100 6,71 4171100 6,62 2765700 6,44 

II 38636000 7,58 38727000 7,58 36909000 7,56 30272000 7,48 

III 32636000 7,51 20000000 7,31 22000000 7,30 27909000 7,44 

 

24 

I 260000000 8,41 2360300 6,37 1855800 6,26 22545000 7,35 

II 236000000 8,37 156000000 8,19 32545000 7,51 25636000 7,41 

III 38545000 7,58 26545000 7,42 4729700 6,67 4072000 6,61 

 

36 

I 153000000 8,18 29545000 7,47 4981900 6,69 
17200000 

0 
8,24 

II 151000000 8,18 107000000 8,02 31272000 7,50 13182000 7,10 

III 273000000 8,4 33818000 7,54 2360400 6,37 15636000 7,19 
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Lampiran 5. 
 

Analisis Ragam Nilai Total Bakteri akibat interaksi antara konsentrasi sari 

umbi bawang merah (Allium cepa L) dan lama masa simpan ikan kembung 

(Rastrelliger sp) 

Tabel 5.1. Anava Angka Lempeng Total 

Sumber 

Keragaman 

 

JK 

 

db 

 

Kt 

 

F Hitung 

 

Sig. 

Koreksi 84,067(a) 15 5,604 10,720 ,000 
Intersep 

2147,223 1 2147,223 
4107,12 

6 
,000 

Jam 72,252 3 24,084 46,067 ,000 

Perlakuan 7,600 3 2,533 4,846 ,007 

jam * 

perlakuan 
4,215 9 ,468 ,896 ,540 

Galat 16,730 32 ,523   

Total 2248,020 48    

Koreksi Total 100,797 47    

Keterangan : Nilai signifikan interaksi antara perlakuan dan jam lama masa simpan 

adalah  0,540 sehingga tidak terdapat pengaruh yang nyata (p>0,05) 

Tabel 5.2 Duncan ALT (Masa Simpan dalam Jam) 

Jam N 
Subset 

1 2 

jam ke0 12 4,5725  

jam ke 12 12  7,2617 

jam ke 24 12  7,3458 

jam ke 36 12  7,5733 

Sig.  1,000 ,328 

 

Tabel 5.3 Duncan ALT (Perlakuan) 

 
1 

 
Subset 

2 
perlakuan N 

 

  

SB 75 % 12 6,2992  

SB 60 % 12 6,3633  

SB 45 % 12 6,7992 6,7992 

Kontrol 12  7,2917 

Sig.  ,119 ,105 
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Lampiran 6 
 

Tabel Hasil Pengamatan Uji Kadar Air 
 

Sampel Ulangan 
Lama Penyimpanan (jam) 

0 12 24 36 

 

Kontrol 

I 80,80 79,83 77,01 74,53 

II 79,60 75,83 78,11 76,59 

III 79,35 75,80 72,82 76,28 

 

SB 45 % 

I 80,68 78,18 73,05 74,21 

II 76,06 73,52 77,55 75,02 

III 78,05 73,00 72,21 73,06 

 

SB 60 % 

I 80,10 78,14 74,85 72,77 

II 75,49 73,40 76,71 74,13 

III 77,20 72,50 71,74 72,83 

 

SB 75 % 

I 77,79 78,13 78,10 76,53 

II 75,30 73,21 74,06 73,10 

III 76,67 72,30 71,63 72,60 
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Lampiran 7 
 

Analisis Ragam Kadar Air akibat interaksi antara konsentrasi sari umbi 

bawang merah (Allium cepa L) dan lama masa simpan ikan kembung 

(Rastrelliger sp) 

Tabel 7.1 Anava Kadar Air 

Sumber 

Keragaman 

 

JK 

 

db 

 

Kt 

 

F.Hitung 

 

Sig, 

Koreksi 149,950(a) 15 9,997 1,862 ,069 
Intersep 274582,27 

9 
1 274582,279 

51156,2 
97 

,000 

Jam 102,788 3 34,263 6,383 ,002 

perlakuan 41,249 3 13,750 2,562 ,072 

jam * 

perlakuan 
5,913 9 ,657 ,122 ,999 

Galat 171,761 32 5,368   

Total 274903,98 

9 
48 

   

Total Koreksi 321,710 47    

Keterangan : Nilai signifikan interaksi antara perlakuan dan jam lama masa simpan 

adalah  0,999 sehingga tidak terdapat pengaruh yang nyata (p>0,05) 

 

 

Tabel 7.2 Duncan Kadar Air (Masa Simpan dalam Jam) 

Jam N Subset 

 1 2 1 

jam 36 12 74,3042  

jam 24 12 74,8200  

jam 12 12 75,3200  

jam 0 12  78,0908 

Sig.  ,319 1,000 
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Lampiran 8 
 

Tabel Hasil Pengamatan Uji Derajat Keasaman (pH) 
 

Sampel Ulangan 
Lama Penyimpanan (jam) 

0 12 24 36 

 

Kontrol 

I 6,35 6,43 6,71 7,10 

II 6,20 6,42 6,85 7,08 

III 6,27 6,30 6,44 7,02 

 

SB 45 % 

I 6,19 5,84 6,08 6,30 

II 6,20 6,14 6,16 6,57 

III 6,19 5,70 5,95 6,45 

 

SB 60 % 

I 6,17 5,76 5,77 6,23 

II 6,14 5,26 5,94 6,35 

III 6,11 5,30 5,78 6,20 

 

SB 75 % 

I 6,16 5,73 5,78 6,33 

II 6,20 5,10 5,92 5,72 

III 6,10 5,60 5,73 6,00 
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Lampiran 9 
 

Analisis Ragam Derajat Keasaman akibat interaksi antara konsentrasi sari 

umbi bawang merah (Allium cepa L) dan lama masa simpan ikan kembung 

(Rastrelliger sp) 

Tabel 9.1 Anava Derajat Keasaman pada Ikan Kembung 

Sumber 

Keragaman 

 

JK 

 

db 

 

Kt 

 

F.Hitung 

 

Sig. 

Koreksi 7,609(a) 15 ,507 18,209 ,000 
Intersep 

1804,672 1 1804,672 
64780,3 

34 
,000 

Jam 2,577 3 ,859 30,834 ,000 

perlakuan 4,016 3 1,339 48,054 ,000 

jam * 

perlakuan 
1,016 9 ,113 4,052 ,002 

Galat ,891 32 ,028   

Total 1813,173 48    

Total Koreksi 8,500 47    

Keterangan : Nilai signifikan interaksi antara perlakuan dan jam lama masa simpan 

adalah  0,002 sehingga terdapat pengaruh yang nyata (p<0,05) 

Tabel 9.2 Duncan Derajat Keasaman (Masa Simpan) 

Jam N 
Subset 

1 2 3 

jam ke 12 12 5,7983   

jam ke 24 12  6,0925  

jam ke 0 12  6,1900  

jam ke 36 12   6,4458 

Sig.  1,000 ,162 1,000 

 
 

Tabel 9.3 Duncan Derajat Keasaman (Perlakuan) 

perlakuan N 
Subset 

1 2 3 

SB 75 % 12 5,8642   

SB 60 % 12 5,9175   

SB 45 % 12  6,1475  

kontrol 12   6,5975 

Sig.  ,440 1,000 1,000 
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Tabel 9.4 One Way Derajat Keasaman 

Perlakuan N 
Subset untuk a = .05 

1 2 3 4 5 6 7 

jam12,SB60 % 3 5,4400       
jam12,SB75 % 3 5,4767       
jam24,SB75 % 3  5,8100      

jam24,SB60 % 3  5,8300      

jam12,SB45 % 3  5,8933 5,8933     

jam36,SB75 % 3  6,0167 6,0167 6,0167    

jam24,SB45 % 3  6,0633 6,0633 6,0633    

jam0,SB60 % 3   6,1400 6,1400 6,1400   

jam0,SB75 % 3   6,1533 6,1533 6,1533   

jam0,SB45 % 3   6,1933 6,1933 6,1933   
jam36,SB60 % 3    6,2600 6,2600   

jam0,kontrol 3    6,2733 6,2733   

jam12,kontrol 3     6,3833 6,3833  

jam36,SB45 % 3     6,4400 6,4400  

jam24,kontrol 3      6,6667  

jam36,kontrol 3       7,0667 

Sig.  ,790 ,105 ,060 ,111 ,063 ,057 1,000 
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Lampiran 10 
 

Tabel Hasil Pengamatan Analisis Warna dengan Colour Reader 
 

 

Jam 

ke- 

 

Pengula 

ngan 

Perlakuan 

 

K 

 SB 

45 

% 

 SB 

60 

% 

 
SB 75 

% 

 

 

 

 

 
0 

 

I 

L 43,2 X : 0,34 44,5 X : 0,34 46,6 X : 0,34 44,9 X : 0,34 

a 1,8 Y : 0,34 0,53 Y : 0,34 1,13 Y : 0,35 0,8 Y : 0,34 

b 6,3  7,03  7,8  6,26  

 

II 

L 45,5 X : 0,34 45,4 X : 0,34 46,5 X : 0,34 49,4 X : 0,35 

a 1,9 Y : 0,34 0,7 Y : 0,35 0,9 Y : 0,35 1,06 Y : 0,35 

b 6,43  7,53  7,8  9,4  

 

III 

L 43,3 X : 0,34 45,6 X : 0,34 46,2 X : 0,35 45,7 X : 0,34 

a 1,9 Y : 0,34 0,6 Y : 0,35 1,3 Y : 0,35 0,8 Y : 0,35 

b 6,4  7,1  7,0  6,3  

 

 

 

 
12 

 

I 

L 47,5 X : 0,35 50,7 X : 0,36 56,6 X : 0,36 56,1 X : 0,35 

a 1,23 Y : 0,35 1,9 Y : 0,36 1,8 Y : 0,36 0,8 Y : 0,35 

b 8,6  11,3  12,7  10,4  

 

II 

L 47 X : 0,35 48,1 X : 0,35 49,1 X : 0,36 51,7 X : 0,35 

a 2,5 Y : 0,34 1,6 Y : 0,35 2,2 Y : 0,36 1,9 Y : 0,36 

b 7,9  10  11,1  11,2  

 

III 

L 47,1 X : 0,36 51,3 X : 0,36 52,9 X : 0,37 55,8 X : 0,36 

a 2,9 Y : 0,35 3,3 Y : 0,36 3,9 Y : 0,36 1,4 Y : 0,36 

b 9,93  11,8  12,7  12,7  

 

 

 

 
24 

 

I 

L 48,2 X : 0,35 53,9 X : 0,36 59,6 X : 0,36 55 X : 0,35 

a 5,39 Y : 0,35 5,6 Y : 0,35 2 Y : 0,36 2,23 Y : 0,35 

b 8,7  11,8  14,3  32,4  

 

II 

L 48,1 X : 0,35 53,0 X : 0,36 57,4 X : 0,36 63,7 X : 0,36 

a 5,2 Y : 0,35 5,5 Y : 0,35 3,0 Y : 0,36 1,2 Y : 0,36 

b 8,8  11,7  14  14,9  

 

III 

L 47,6 X : 0,36 58,4 X : 0,36 57,2 X : 0,36 63,5 X : 0,36 

a 3,13 Y : 0,35 2,6 Y : 0,36 3,1 Y : 0,36 1,5 Y : 0,37 

b 9,5  13,6  13,1  15,8  

 

 

 

 
36 

 

I 

L 47,3 X : 0,34 53,9 X : 0,36 52,4 X : 0,37 59,1 X : 0,34 

a 2,1 Y : 0,34 1,7 Y :0,36 4,1 Y : 0,37 1,76 Y : 0,34 

b 7,4  12  12,7  9,26  

 

II 

L 46,9 X : 0,34 52,8 X : 0,36 52,6 X : 0,37 56,4 X : 0,34 

a 2,4 Y : 0,34 1,9 Y : 0,36 4,7 Y : 0,37 1,3 Y : 0,35 

b 7,0  13,5  14,6  9,3  

 

III 

L 46,7 X : 0,36 53,8 X : 0,36 51,9 X : 0,38 54,6 X : 0,38 

a 2,9 Y : 0,36 2,5 Y : 0,36 5,5 Y : 0,37 4,5 Y : 0,37 

b 10,5  13,4  14,9  15,7  
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Lampiran 11 
 

Tabel Hasil Pengamatan Uji Histamin Pada Ikan Kembung 
 

Jam 

ke 
Pengulangan 

Kadar Histamin (ppm) 

K 45 % 60 % 75 % 

 
0 

I 6,76 2,85 0,60 0,22 

II 7,69 2,78 0,41 0,33 

III 12,20 1,39 0,51 0,52 

 

12 

I 12,27 2,69 4,61 3,68 

II 17,36 3,96 6,24 4,27 

III 12,58 4,84 6,17 6,67 

 
24 

I 143,32 162,79 152,96 175,37 

II 148,24 159,48 156,37 157,40 

III 114,08 163,43 143,80 175,47 

 

36 

I 126,54 142,70 161,69 222,278 

II 85,41 197,21 169,83 158,86 

III 100,27 155,53 130,39 248,92 
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Lampiran 12 
 

Analisis Ragam Kadar Histamin akibat interaksi antara konsentrasi sari umbi 

bawang merah (Allium cepa L) dan lama masa simpan ikan kembung 

(Rastrelliger sp) 

Tabel 12.1 Anava Kadar Histamin 

Sumber 

Keragaman 

 

JK 

 

db 

 

Kt 

 

F.Hitung 

 

Sig. 

Koreksi 294192,303(a) 15 19612,820 72,342 ,000 
Intersep 312654,076 1 312654,076 1153,226 ,000 

Jam 274822,473 3 91607,491 337,895 ,000 

Perlakuan 5803,291 3 1934,430 7,135 ,001 

jam * 

perlakuan 
13566,538 9 1507,393 5,560 ,000 

Galat 8675,601 32 271,113   

Total 615521,980 48    

Total Koreksi 302867,904 47    

 
 

Tabel 12.2 Duncan Kadar Histamin (Masa Simpan dalam Jam) 

Subset 

1 2 
 

 

 

 
 

 

 

 

Tabel 12.2 Duncan Kadar Histamin (Perlakuan) 

Perlakuan N 
Subset 

2 3 1 

Kontrol 12 65,5600   

SB 60 % 12 77,7983 77,7983  

SB 45 % 12  83,3042 83,3042 

SB 75 % 12   96,1657 

Sig.  ,078 ,419 ,065 

 

 

 

Tabel 12.4 One Way Kadar Histamin 

Jam N 
 

  

jam 0 12 3,0217  

jam 12 12 7,1117  

jam 24 12  154,3925 

jam 36 12  158,3023 

Sig.  ,547 ,565 
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Perlakuan 

 
N 

Subset untuk a = .05 

1 2 3 4 5 

jam 0, SB 75 % 3 ,3567     

jam 0, SB 60 % 3 ,5067     

jam 0, SB 45 % 3 2,3400     

jam 12, SB 45 % 3 3,8300     

jam 12, SB 75 % 3 4,8733     

jam 12, SB 60 % 3 5,6733     

jam 0, kontrol 3 8,8833     

jam 12, kontrol 3 14,0700     

jam 36, kontrol 3  104,0733    

jam 24, kontrol 3   135,2133   

jam 24, SB 60 % 3   151,0433 151,0433  

jam 36, SB 60 % 3   153,9700 153,9700  

jam 24, SB 45 % 3   161,9000 161,9000  

jam 36, SB 45 % 3   165,1467 165,1467  

jam 24, SB 75 % 3    169,4133  

jam 36, SB 75 % 3     210,0193 

Sig.  ,388 1,000 ,053 ,232 1,000 

 


