V. KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan
Berdasarkan penelitian “Aplikasi Kitosan Sebagai Pengawet Alami

Dari Kulit Udang Dogol (Metapenaeus Monoceros Fab.) Pada Sosis Daging

Sapi” dapat disimpulkan bahwa:

1. Perendaman sosis daging sapi dalam kitosan (0%, 1%, 1,5%, dan 2%)
selama 60 menit dapat memperpanjang umur simpan sosis pada suhu
ruang hingga 2 hari.

2. Konsentrasi perendaman sosis daging sapi dalam kitosan yang optimal
untuk menghasilkan sosis daging sapi yang memiliki umur simpan lebih
lama dari sosis daging sapi yang tidak direndam kitosan, ditinjau secara

kimia, fisik, dan mikrobiologis adalah 1%.

B. Saran
Saran yang dapat diberikan setelah melihat hasil penelitian ini adalah:
1. Pada pembuatan kitosan sebaiknya dilakukan pengujian derajat deasetilasi
dan pengujian mikrobiologis untuk lebih mengetahui kemurnian kitosan
yang dihasilkan.
2. Perlu dilakukan penelitian sosis dengan selongsong/pengemas edible

untuk menambah kandungan gizinya, seperti kandungan protein.

69



70

3. Perlu dilakukan penelitian mengenai masa simpan sosis daging sapi
setelah direndam kitosan pada suhu beku karena sosis merupakan produk
frozen food.

4. Guna mengurangi subjektifitas pada pengujian organoleptik, panelis
sebaiknya tidak mengetahui secara jelas mengenai perlakuan yang

dilakukan.
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LAMPIRAN

Lampiran 1. Bagan Pembuatan Kitosan

Limbah kulit udang dicuci dan dikeringkan di udara terbuka

'

Kulit udang kering dihancurkan dan diayak

A

DEPROTEINASI
(Proses Penghilangan Protein)
NaOH 3,5%; 2 jam; 65°C

'

Pencucian hingga netral dan Pengeringan (65°C)

A 4
DEMINERALISASI
(Proses Penghilangan Mineral)
HCI 1M; 30 menit; suhu kamar

A 4
Pencucian hingga netral dan Pengeringan (65°C)

A 4

KITIN

A 4

DEASETILASI
(Proses Penghilangan Gugus Asetil)
NaOH 50%; 30 menit; 100°C

'

Pencucian hingga netral dan Pengeringan (65°C)

;

KITOSAN

Gambar 13. Proses Pembuatan Kitosan
Sumber: Mahatmanti (2001)



Lampiran 2. Bagan Pembuatan Sosis

Daging giling yang telah dibekukan 100 g + garam 3 g + es batu 17,5 ¢
digiling hingga halus

\ 4

Penambahan tepung tapioka 20 g + susu skim 10 g + bawang

putih 1,5 g + merica 1 g + pala 0,5 g + angkak 0,5 g + es batu
17,5 g ke dalam adonan

v

Penggilingan adonan hingga halus dan tercampur rata

A 4
Penambahan minyak sayur sebanyak 15 g

A 4
Pendinginan adonan selama 10 menit

y

Pengisian adonan ke dalam selongsong sosis

Perebusan sosis selama 45 menit pada suhu 60—70°C

Gambar 14. Proses Pembuatan Sosis
Sumber: Modifikasi dari Komariah, dkk. (2008)
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Lampiran 3. Bagan Aplikasi Kitosan Sebagai Pengawet Alami Sosis

Kitosan (0g,1g, 1,59, dan 2 g) + 100 ml Asam Asetat 1%

A 4

Pengadukan selama 1 jam dan penyaringan larutan

A 4

Larutan kitosan 0%, 1%, 1,5%, dan 2%

A 4

Perendaman sampel sosis pada larutan kitosan (0%, 1%, 1,5%, dan
2%) selama 60 menit

A 4

Penyimpanan pada suhu ruang selama 3 hari

Gambar 15. Proses Aplikasi Kitosan Sebagai Pengawet Alami Sosis
Sumber: Wardaniati dan Setyaningsih (2011)
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Lampiran 4. Lembar Uji Organoleptik Sosis Dengan Perendaman Kitosan
Kombinasi Lama Penyimpanan dan Konsentrasi Kitosan

ORGANOLEPTIK

APLIKASI KITOSAN SEBAGAI PENGAWET ALAMI DARI KULIT UDANG
DOGOL (Metapenaeus monoceros Fab.) PADA SOSIS DAGING SAPI

Jenis Kelamin :
Umur

Mohon berikan tanda centang (V) untuk menandai pilihan Anda

Warna Aroma Rasa
Sampel

Tekstur

1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4

2 3

KOHO

K1H1

K2H1

K3H1

K4H1

K1H2

K2H2

K3H2

K4H2

K1H3

K2H3

K3H3

K4H3

Keterangan :
1 = Tidak Suka 3 = Suka
2 = Agak Suka 4 = Sangat Suka

Kritik dan Saran :




Lampiran 5. Bahan Pembuatan Kitosan

-

Gambar 16. Kulit Udang Dogol Kering Untuk Pembuatan Kitosan

Gambar 17. Tepung Kulit Udang Dogol Untuk Pembuatan Kitosan

Gambar 18. Hasil Kitosan Dari Kulit Udang Dogol
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Lampiran 6. Bahan Pembuatan Sosis dan Contoh Sampel Sosis

R |

Gambar 1. Sosis Masak Selah Perebusan
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Lampiran 7. Proses Perendaman Sosis Dalam Kitosan

S

Gambar 22. Larutan Kitosan 0% (kiri atas), 1% (kanan atas), 1,5%(kiri bawah),
dan 2% (kanan bawah)

Gambar 23. Perendaman Sampel Sosis Dalam Larutan Kitosan Selama 60 Menit

Gambar 24. Sosis Dengan Aplikasi Perendaman Kitosan 0% Pada Penyimpanan
Hari 1—3 (kiri ke kanan)
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Lampiran 8. Sosis Dengan Aplikasi Perendaman Kitosan Pada Masa Simpan

Gambar 25. Sosis Dengan ApIikai Perendaman Kitosan 1% Pada Penyimpanan
Hari 1—3 (kiri ke kanan)

Gambar 26. Sosis Dengan Aplikasi Perendaman Kitosan 1,5% Pada Penyimpanan
Hari 1—3 (kiri ke kanan)

Gambar 27. Sosis Dengan Aplikasi Perendaman Kitosan 2% Pada a Penyimpanan
Hari 1—3 (kiri ke kanan)
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Lampiran 9. Hasil Uji Angka Lempeng Total dan Salmonella Sosis Tanpa
Perlakuan

Koloni Mikrobia

Koloni Mikrobia

Gambar 30. PCA Pengenceran 10 Pada Sosis Tanpa Perlakuan
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Lampiran 10. Hasil Uji Angka Lempeng Total Sosis Tanpa Perlakuan dan
Sosis Dengan Perendaman Kitosan

Koloni Mikrobia

Koloni Mikrobia

Gambar 33. PCA Pengenceran 10~ Pada Sosis Dengan Perendaman Kitosan 0%
Penyimpanan Hari 1
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Lampiran 11. Hasil Uji Angka Lempeng Total Sosis Dengan Perendaman
Kitosan

Gambar 34. PCA Pengenceran 10 Pada Sosis Dengan Perendaman Kitosan 0%
Penyimpanan Hari 1

Gambar 35. PCA Pengenceran 10 Pada Sosis Dengan Perendaman Kitosan 0%
Penyimpanan Hari 1

Gambar 36. PCA Pengenceran 10 Pada Sosis Dengan Perendaman Kitosan 0%
Penyimpanan Hari 1
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Lampiran 12. Hasil Uji Angka Lempeng Total Sosis Dengan Perendaman
Kitosan

Koloni Mikrobia

Gambar 37. PCA Pengenceran 10 Pada Sosis Dengan Perendaman Kitosan 1%
Penyimpanan Hari 1

Koloni Mikrobia

Gambar 38. PCA Pengenceran 10 Pada Sosis Dengan Perendaman Kitosan 1%
Penyimpanan Hari 1

Gambar 39. PCA Pengenceran 10™ Pada Sosis Dengan Perendaman Kitosan 1%
Penyimpanan Hari 1
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Lampiran 13. Hasil Uji Angka Lempeng Total Sosis Dengan Perendaman
Kitosan

Gambar 40. PCA Pengenceran 10™ Pada Sosis Dengan Perendaman Kitosan 1%
Penyimpanan Hari 1

Koloni Mikrobia

Gambar 41. PCA Pengenceran 10~ Pada Sosis Dengan Perendaman Kitosan 1,5%
Penyimpanan Hari 2

Koloni Mikrobia

Gambar 42. PCA Pengenceran 10 Pada Sosis Dengan Perendaman Kitosan 1,5%
Penyimpanan Hari 2
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Lampiran 14. Hasil Uji Angka Lempeng Total Sosis Dengan Perendaman
Kitosan

Gambar 43. PCA Pengenceran 10 Pada Sosis Dengan Perendaman Kitosan 1,5%
Penyimpanan Hari 2

Gambar 44. PCA Pengenceran 10™ Pada Sosis Dengan Perendaman Kitosan 1,5%
Penyimpanan Hari 2

Koloni Mikrobia

Gambar 45. PCA Pengenceran 10 Pada Sosis Dengan Perendaman Kitosan 2%
Penyimpanan Hari 3
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Lampiran 15. Hasil Uji Angka Lempeng Total Sosis Dengan Perendaman
Kitosan

Koloni Mikrobia

Gambar 46. PCA Pengenceran 10 Pada Sosis Dengan Perendaman Kitosan 2%
Penyimpanan Hari 3

Koloni Mikrobia

Gambar 47. PCA Pengenceran 10 Pada Sosis Dengan Perendaman Kitosan 2%
Penyimpanan Hari 3

Koloni Mikrobia

Gambar 48. PCA Pengenceran 10™ Pada Sosis Dengan Perendaman Kitosan 2%
Penyimpanan Hari 3



Lampiran 16. Hasil Analisis Kimia Kitosan dan Sosis Tanpa Perlakuan
Tabel 17. Hasil Analisis Kadar Air Kitosan
Ulangan Kadar Air (%)
1 5,73
2 4,13
3 3,93
Rata-Rata 4,60
Tabel 18. Hasil Analisis Kadar Abu Kitosan
Ulangan | Kadar Abu (%)
1 1,65
2 1,93
3 2,12
Rata-Rata 1,90
Tabel 19. Hasil Analisis Kadar Air Sosis Tanpa Perlakuan
Ulangan Kadar Air (%)
1 55,09
2 54,48
3 55,93
Rata-Rata 55,17
Tabel 20. Hasil Analisis Kadar Abu Sosis Tanpa Perlakuan
Ulangan | Kadar Abu (%)
1 2,29
2 2,30
3 2,59
Rata-Rata 2,39
Tabel 21. Hasil Analisis Protein Sosis Tanpa Perlakuan
Ulangan Kadar Protein (%)
1 8,63
2 8,56
3 8,06
Rata-Rata 8,42
Tabel 22. Hasil Analisis Kadar Lemak Sosis Tanpa Perlakuan
Ulangan Kadar Lemak (%)
1 17,53
2 15,52
3 13, 38
Rata-Rata 15,48

93
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Lampiran 17. Hasil Analisis Fisik, dan Mikrobiologis Sosis Tanpa Perlakuan

Tabel 23. Hasil Analisis Tekstur Sosis Tanpa Perlakuan

Ulangan | Hardness (N/mm?)
1 1261,50
2 1163,50
3 1242,00
Rata-Rata 1222,33

Tabel 24. Hasil Analisis Warna Sosis Tanpa Perlakuan

Ulangan X Y Daerah Warna
1 0,44 0,37
2 0,44 0,37 Merah Muda
g 0,44 0,37 Jingga
Rata-Rata 0,44 0,37

Tabel 25. Hasil Analisis Salmonella Sosis Tanpa Perlakuan

Ulangan Salmonella
1 Negatif
2 Negatif
3 Negatif
Rata-Rata Negatif
Tabel 26. Hasil Analisis Angka Lempeng Total Sosis Tanpa Perlakuan
Sampel Ulangan ALT (CFU/gr)
1 1.650
Sosis Tanpa Perlakuan 2 736
(Hari ke-1) 3 600
Rata-Rata 995
1 TBUD
Sosis Tanpa Perlakuan 2 TBUD
(Hari ke-2) 3 TBUD
Rata-Rata TBUD
1 TBUD
Sosis Tanpa Perlakuan 2 TBUD
(Hari ke-3) 3 TBUD
Rata-Rata TBUD
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Lampiran 18. Hasil Analisis Warna Sosis Dengan Perendaman Kitosan

Kombinasi Lama Penyimpanan dan Konsentrasi Kitosan

Tabel 27. Hasil Analisis Warna Sosis Dengan Perendaman Kitosan Kombinasi
Lama Penyimpanan dan Konsentrasi Kitosan

Konsentrasi Lama Ulanaan X v Daerah
Kitosan Penyimpanan g Warna
1 0,44 | 0,37
. 2 0,43 | 0,37 | Merah Muda
T 3 043 | 037 |  Jingga
Rata-Rata | 0,44 | 0,37
1 0,44 | 0,37
0] . 2 0,44 | 0,37 | Merah Muda
0% AL e 3 043 | 037 |  Jingga
Rata-Rata | 0,44 | 0,37
1 0,43 | 0,37
. 2 0,43 | 0,37 | Merah Muda
N e 3 043 037 |  Jingga
Rata-Rata | 0,43 | 0,37
1 0,43 | 0,37
i 2 0,43 | 0,37 | Merah Muda
FaiKes 3 044 | 037 | Jingga
Rata-Rata | 0,43 | 0,37
1 0,43 | 0,37
0] . 2 0,44 | 0,38 | Merah Muda
19 FaTTRg2 3 043 037 |  Jingga
Rata-Rata | 0,43 | 0,37
1 0,43 | 0,37
. 2 0,44 | 0,37 | Merah Muda
PEERGS 3 043 | 037 |  Jingga
Rata-Rata | 0,43 | 0,37
1 0,44 | 0,37
] 2 0,44 | 0,37 | Merah Muda
Hari Keg 3 044 | 037 | Jingga
Rata-Rata | 0,44 | 0,37
1 0,44 | 0,37
. 2 0,44 | 0,38 | Merah Muda
1 : 5%0 Harl Ke'g 3 044 | 037 |  Jingga
Rata-Rata | 0,44 | 0,37
1 0,44 | 0,38
. 2 0,43 | 0,37 | Merah Muda
Hari Ke-3 3 044 | 038 |  Jingga
Rata-Rata | 0,44 | 0,38
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Lampiran 19. Hasil Analisis Warna Sosis Dengan Perendaman Kitosan
Kombinasi Lama Penyimpanan dan Konsentrasi Kitosan

Lanjutan Tabel 27. Hasil Analisis Warna Sosis Dengan Perendaman Kitosan
Kombinasi Lama Penyimpanan dan Konsentrasi Kitosan

Konsentrasi Lama Ulanaan X v Daerah
Kitosan Penyimpanan g Warna
1 0,44 | 0,37
; 2 0,44 | 0,37 | Merah Muda
T 3 044 | 037 |  Jingga
Rata-Rata | 0,44 | 0,37
1 0,44 | 0,38
0] . 2 0,44 | 0,38 | Merah Muda
2%0 HaniiKe=2 3 044 | 038 | Jingga
Rata-Rata | 0,44 | 0,38
1 0,44 | 0,38
. 2 0,44 | 0,38 | Merah Muda
Gl == 3 044 038 | Jingga
Rata-Rata | 0,44 | 0,38
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Lampiran 20. Hasil Analisis Variasi dan Uji DMRT Kadar Air Sosis Dengan

Perendaman Kitosan Kombinasi

Konsentrasi Kitosan

Lama Penyimpanan dan

Tabel 28. Hasil Analisis Kadar Air (%) Sosis Dengan Perendaman Kitosan

Kombinasi Lama Penyimpanan dan Konsentrasi Kitosan

L_ama Ulangan Konsentrasi Kitosan (%)
Penyimpanan 0 1 15 2

1 64,31 61,84 63,79 67,30

Hari Ke-1 2 64,17 62,10 62,74 66,12
3 64,40 62,83 62,98 69,31

Rata-Rata 64,29 62,26 63,17 67,58

1 63,95 63,08 63,84 65,58

Hari Ke-2 2 64,05 63,54 64,19 64,22
3 64,09 63,39 63,89 65,55

Rata-Rata 64,03 63,34 63,97 65,12

1 63,72 62,07 62,85 62,64

Hari Ke-3 2 63,33 61,42 63,01 63,16
3 64,17 61,15 63,34 62,86

Rata-Rata 63,74 61,55 63,07 62,89

Tabel 29. Hasil Anava Kadar Air Sosis Dengan Perendaman Kitosan Kombinasi
Lama Penyimpanan dan Konsentrasi Kitosan

Sumber Jumlah Derajat Rerata Fhitung Sig
Keragaman Kuadrat Bebas Kuadrat '
Koreksi 77,217° 11 7,020 19,096 ,000
Intercept 146303,700 1 146303,700 | 397997,008 | ,000
Konsentrasi Kitosan 37,384 3 12,461 33,899 ,000
Lama Simpan 16,151 2 8,075 21,968 ,000
*KOL”SE””"%‘S' Kitosan | 53 682 6 3,947 10,737 | ,000
ama Simpan
Galat 8,822 24 ,368
Total 146389,739 36
Total Koreksi 86,039 35

Tabel 30. Uji DMRT Kadar Air Sosis Dengan Perendaman Kitosan Kombinasi
Lama Penyimpanan dan Konsentrasi Kitosan Berdasarkan Konsentrasi

Tingkat Kepercayaan 95%
Perlakuan (0=0,05)
N A B C
1,00 9 62,3800
1,50 9 63,4033
,00 9 64,0211
2,00 9 65,1933
Sig. 1,000 1,000 1,000 1,000
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Lampiran 21. Hasil Uji DMRT Kadar Air Sosis Dengan Perendaman
Kitosan Kombinasi Lama Penyimpanan dan Konsentrasi Kitosan

Tabel 31. Hasil Uji DMRT Kadar Air Sosis Dengan Perendaman Kitosan
Kombinasi Lama Penyimpanan dan Konsentrasi Kitosan Berdasarkan
Lama Penyimpanan

Perlakuan Tingkat Kepercayaan 95% (=0,05)
N X Y
3,00 12 62,8100
2,00 12 64,1142
1,00 12 64,3242
Sig. 1,000 405

Tabel 32. Hasil Uji DMRT Kadar Air Sosis Dengan Perendaman Kitosan
Kombinasi Lama Penyimpanan dan Konsentrasi Kitosan Berdasarkan
Lama Penyimpanan dan Konsentrasi

B |akuan N Tingkat Kepercayaan 95% (0=0,05)
a b c d e f

Konsentrasi 1 : Hari 3 3 61,5467
Konsentrasi 1 : Hari 1 3 62,2567 | 62,2567
Konsentrasi 2 : Hari 3 3 62,8867 | 62,8867
Konsentrasi 1,5 : Hari 3 3 63,0667 | 63,0667
Konsentrasi 1,5 : Hari 1 3 63,1700 | 63,1700 | 63,1700
Konsentrasi 1 : Hari 2 3 63,3367 | 63,3367 | 63,3367
Konsentrasi 0 : Hari 3 3 63,7400 | 63,7400
Konsentrasi 1,5 : Hari 2 3 63,9733 | 63,9733
Konsentrasi 0 : Hari 2 8 64,0300 | 64,0300
Konsentrasi 0 : Hari 1 3 64,2933 | 64,2933
Konsentrasi 2 : Hari 2 3 65,1167
Konsentrasi 2 : Hari 1 3 67,5767
Sig. ,164 ,060 ,053 ,055 ,109 1,000




Lampiran 22. Hasil Analisis Variasi Tekstur Sosis Dengan Perendaman

99

Kitosan Kombinasi Lama Penyimpanan dan Konsentrasi Kitosan

Tabel 33. Hasil Analisis Tekstur Sosis (N/mm?) Dengan Perendaman Kitosan

Kombinasi Lama Penyimpanan dan Konsentrasi Kitosan

I__ama Ulangan Konsentrasi Kitosan (%)

Penyimpanan 0 1 1,5 2
1 183050 | 152850 | 177850 | 1181,50
. 2 112900 | 112950 | 159750 | 128550
Harl J 3 1182,00 | 182400 | 110650 | 1689,00
Rata-Rata | 1380,50 | 149400 | 149417 | 138533
1 113250 | 1927,00 | 113250 | 1313,50
. 2 179500 | 127750 | 1339,00 | 113650
Tl 3 987,00 | 146500 | 1351,50 | 1110,00
Rata-Rata | 130483 | 155650 | 127433 | 1186,67
1 1591,00 | 1321,00 | 1477,00 | 105850
. 2 142000 | 1241,00 | 957,00 | 987,00
G 3 132350 | 156250 | 91250 | 92850
Rata-Rata | 144483 | 137483 | 111550 | 991,33

Tabel 34. Hasil Anava Tekstur Sosis Dengan Perendaman Kitosan Kombinasi
Lama Penyimpanan dan Konsentrasi Kitosan

Jumlah Derajat Rerata . .
Sumber Keragaman Kuadrat Bebis Kuadrat Fhitung Sig.
Koreksi 932360.243° 11 84760.022 1.081 415
Intercept 6.402E7 1 6.402E7 816.849 .000
Konsentrasi Kitosan 401983.576 3 133994.525 1.710 192
Lama Simpan 256944.097 2 128472.049 1.639 215
Konsentrasl Kitosan | 573437 569 6 45572.095 | 581 | 741
Lama Simpan

Galat 1881062.833 24 78377.618

Total 6.684E7 36

Total Koreksi 2813423.076 35
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Lampiran 23. Hasil Analisis Variasi dan Uji DMRT Angka Lempeng Total
Sosis Dengan Perendaman Kitosan Kombinasi Lama
Penyimpanan dan Konsentrasi Kitosan

Tabel 35. Hasil Analisis Angka Lempeng Total (CFU/g) Sosis Dengan
Perendaman Kitosan Kombinasi Lama Penyimpanan dan Konsentrasi

Kitosan
L_ama Ulangan Konsentrasi Kitosan (%)
Penyimpanan 0 1 15 2
1 60 30 30 1060
4 2 30 354 363 20
Hallss 3 20 20 80 180
Rata-Rata 36,7 135 158 420
1 60 30 454 3270
| 2 50 70 60 5640
B 3 20 50 509 8270
Rata-Rata 433 50 341 5730
1 500 40 1300 184000
. 2 2000 3000 268000 673000
3 180 160 2400 169000
Rata-Rata 893 1070 90600 342000

Tabel 36. Hasil Anava Angka Lempeng Total Sosis Dengan Perendaman Kitosan
Kombinasi Lama Penyimpanan dan Konsentrasi Kitosan

Jumlah Derajat Rerata . !
Sumber Keragaman Kuadrat Bebés Kuadrat Fhitung | Sig.
Koreksi 3,269E11 11 2,972E10 3,369 ,006
Intercept 4,872E10 1 4,872E10 5,523 ,027
Konsentrasi Kitosan 8,078E10 3 2,693E10 3,053 ,048
Lama Simpan 9,292E10 2 4,646E10 5,267 ,013
12535 =1 6 2553E10 | 2,894 | 029
Lama Simpan
Galat 2,117E11 24 8,821E9
Total 5,873E11 36
Total Koreksi 5,386E11 35

Tabel 37. Hasil Uji DMRT Angka Lempeng Total Sosis Dengan Perendaman
Kitosan Kombinasi Lama Penyimpanan dan Konsentrasi Kitosan
Berdasarkan Konsentrasi

Perlakuan N Tingka;\ Kepercayaan 95% (Ba=0,05)
,00 9 324,4444
1,00 9 417,1111
1,50 9 30355,1111 30355,1111
2,00 9 116048,8889
Sig. ,529 ,065
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Lampiran 24. Hasil Uji DMRT Angka Lempeng Total Sosis Dengan
Perendaman Kitosan Kombinasi Lama Penyimpanan dan
Konsentrasi Kitosan

Tabel 38. Hasil Uji DMRT Angka Lempeng Total Sosis Dengan Perendaman
Kitosan Kombinasi Lama Penyimpanan dan Konsentrasi Kitosan
Berdasarkan Lama Penyimpanan

. .
Perlakuan | N T“‘gk;‘(t Kepercayaan 95% ($ 0,05)
1.00 12 187,2500
2.00 12 1540,2500
3,00 12 1086316667
Sig. 972 1,000

Tabel 39. Hasil Uji DMRT Angka Lempeng Total Sosis Dengan Perendaman
Kitosan Kombinasi Lama Penyimpanan dan Konsentrasi Kitosan
Berdasarkan Lama Penyimpanan dan Konsentrasi

Tingkat Kepercayaan 95%
Perlakuan N (0=0,05)
a b
Konsentrasi 0 : Hari 1 3 36,6667
Konsentrasi 0 : Hari 2 3 43,3333
Konsentrasi 1 : Hari 2 3 50,0000
Konsentrasi 1 : Hari 1 3 134,6667
Konsentrasi 1,5 : Hari 1 3 157,6667
Konsentrasi 1,5 : Hari 2 3 341,0000
Konsentrasi 2 : Hari 1 3 420,0000
Konsentrasi 0 : Hari 3 3 893,3333
Konsentrasi 1 : Hari 3 3 1066,6667
Konsentrasi 2 : Hari 2 3 5726,6667
Konsentrasi 1,5 : Hari 3 3 90566,6667
Konsentrasi 2 : Hari 3 3 342000,0000
Sig. ,320 1,000




