BAB V. SIMPULAN DAN SARAN

1.1. Simpulan

Berdasarkan hasil pengamatan, analisis data dan pembahasan yang
terbatas pada ruang lingkup penelitian ini, maka dapat dikemukakan
kesimpulan sebagai berikut :

1.  Perlakuan penambahan tepung rumput laut berpengaruh secara nyata
terhadap sifat kimia (Parameter Kadar air, kadar abu,kadar gula
reduksi, vitamin C dan Nilai pH), serta sifat organoleptik pada skor
nilai (warna dan tekstur), namun tidak berpengaruh nyata terhadap
skor nilai (aroma dan rasa) selai lembaran pepaya.

2.  Semakin banyak penambahan tepug rumput laut maka kadar air selai
lembaran pepaya semakin menurun tetapi, kadar abu, kadar gula
reduksi, kadar vitamin C dan Nilai pH semakin meningkat.

3. Perlakuan penambahan tepung rumput laut sampai dengan perlakuan
S4= 5% masih disukai oleh panelis dari segi, warna 2,40%, aroma
3,10%, tekstur 3,2% dan rasa 2,90%.

1.2. Saran

Berdasarkan hasil pembahasan serta kesimpulan yang terbatas pada
ruang lingkup penelitian ini maka diajukan saran sebagai berikut
1.  Untuk mendapatkan selai lembaran pepaya yang disukai panelis, pada

proses pembuatan selai lembaran pepaya disarankan menggunakan

penambahan tepung rumput laut 5% .



2. Perlu dilakukan penelitian tentang sayur-sayuran, tepung rumput laut
dan bubur buah terhadap sifat fisik, kimia dan organoleptik selai

lembaran.
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LAMPIRAN 1

Lembar Kuisioner Uji Warna Selai Lembaran Pepaya

Nama

NIM

Tanggal

Bahan : Selai Lembaran Pepaya

Dihadapan saudara disajikan Selai Lembaran Pepaya, saudara diminta
untuk memberikan penilaian terhadap warna sampel tersebut, sesuai dengan hasil
pengamatan saudara.

Nilai 1 untuk Sangat Coklat, nilai 2 untuk Agak Coklat, nilai 3 untuk
Coklat, nilai 4 untuk Merah kecoklatan dan nilai 5 untuk sangat merah kecoklatan.

423 108 645 534 345

Keterangan :
1. =Coklat Tua
2. =Coklat
3. =Merah
4. = Merah Muda

5. = Sangat Merah



LAMPIRAN 2
Lembar Kuisioner Uji Rasa Selai Lembaran Pepaya
Nama
NIM
Tanggal

Bahan : Selai Lembaran Pepaya

Dihadapan saudara disajikan Selai Lembaran Pepaya, saudara diminta
untuk memberikan penilaian terhadap rasa sampel tersebut, sesuai dengan tingkat
kesukaan saudara.

Nilai 1 untuk tidak suka, nilai 2 untuk agak tidak suka, nilai 3 untuk suka,

nilai 4 untuk agak suka dan nilai 5 untuk sangat suka.

423 108 645 534 345

Keterangan :
1. = Sangat Tidak Suka
2. =Tidak Suka

3. = Agak Suka

B

= Suka

5. = Sangat Suka



LAMPIRAN 3
Lembar Kuisioner Uji Tekstur Selai Lembaran
Nama
NIM
Tanggal

Bahan : Selai Lembaran Pepaya

Dihadapan saudara disajikan Selai Lembaran Pepaya, saudara diminta
untuk memberikan penilaian terhadap tekstur sampel tersebut, sesuai dengan hasil
penginderaan saudara.

Nilai 1 untuk sangat lunak, nilai 2 untuk agak lunak, nilai 3 untuk lunak,

nilai 4 untuk agak keras dan nilai 5 untuk sangat keras.

423 108 645 534 345

Keterangan :

1. = Sangakt kenyal

2. =Kenyal

3. = Agak Kenyal

4. = Kurang Kenyal/Agak Lembek

5. = Lembek/ Kenyal



LAMPIRAN 4

Lembar Kuisioner Uji Aroma Selai Lembaran Pepaya

Nama

NIM

Tanggal

Bahan : Selai Lembaran Pepaya

Dihadapan saudara disajikan Selai Lembaran Pepaya, saudara diminta
untuk memberikan penilaian terhadap aroma sampel tersebut, sesuai dengan hasil
pengamatan saudara.

Nilai 1 Tidak suka, nilai 2 agak tidak suka, nilai 3 suka, nilai 4 Agak suka

dan nilai 5 sangat suka.

423 108 645 534 345

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

5. = Sangat Suka



Lampiran 5 : Data Hasil Pengamatan Kadar Air Selai Lembaran Pepaya

Perlakuan Ul u2 U3 Total Purata | Notasi
P1 18.22 18.50 18.29 55.01 18.34 a
P2 17.26 17.88 17.06 52.20 17.40 b
P3 16.46 16.12 16.93 49.51 16.50 Cc
P4 16.32 15.22 14.97 46.51 15.50 d
P5 13.63 14.40 14.46 42.49 14.16 e
Total 81.89 82.12 81.71 245.72
Purata 16.38 16.42 16.34
Sumber db JK KT F F Tabel Ket
Keragaman Hitung 5%
Perlakuan 4 10.66 | 2.665 46.27 3.48 S
Galat 10 2.20 0.220
Total 14 33.90

BNJ 5% = 0,74

Lampiran 6 : Data Hasil Pengamatan Kadar Gula Reduksi Selai Lembaran

Pepaya
Perlakuan Ul U2 U3 Total Purata | Notasi
P1 6.97 7.13 Yol 21.25 7.08 a
P2 9.22 9.37 9.41 28.00 9.33 b
P3 10.08 10.25 10.05 30.38 10.13 c
P4 13.27 12.61 12.67 38.55 12.85 d
P5 13.10 13.21 13.26 39.57 13.19 e
Total 52.64 52.57 52.54 157.75
Purata 10.53 10.51 10.51
Sumber db JK KT F F Tabel Ket
Keragaman Hitung 5%
Perlakuan 4 77.79 | 19.448 | 567.67 3.48 S
Galat 10 0.34 0.034
Total 14 78.14

BNJ 5% =0,2



Lampiran 7 : Data Hasil Pengamatan Kadar Vitamin C Selai Lembaran

Pepaya
Perlakuan Ul U2 U3 Total Purata | Notasi
P1 4.34 4.76 4.41 13.51 4.50 a
P2 4.70 4.82 4,92 14.44 4.81 b
P3 4.99 5.02 5.13 15.14 5.05 c
P4 5.19 5.11 5.10 15.40 5.13 c
P5 5.31 5.30 5.27 15.88 5.29 d
Total 19.22 19.71 19.56 58.49
Purata 481 4.93 4.89
Sumber db JK KT F F Tabel Ket
Keragaman Hitung 5%
Perlakuan 4 141.79 | 35.45 | 2493.97 3.48 S
Galat 10 0.14 0.01
Total 14 | 141.93

BNJ 5% = 0,19

Lampiran 8 : Data Hasil Pengamatan Nilai pH Selai Lembaran Pepaya

BNJ 5% =0,11

Perlakuan Ul U2 U3 Total Purata | Notasi
P1 2.89 3.00 3.20 9.09 3.03 a
P2 3.22 3.23 3.25 9.70 3.23 b
P3 3.30 3.27 3.27 9.84 3.28 b
P4 3.30 3.30 3.28 9.88 3.29 b
P5 3.34 3.34 3.30 9.98 3.33 b
Total 12.71 12.80 13.00 38.51
Purata 3.18 3.20 3.25
Sumber db JK KT F F Tabel Ket
Keragaman Hitung 5%
Perlakuan 4 58.05 | 14.513 | 2801.71 3.48 S
Galat 10 0.05 0.005
Total 14 58.10




Lampiran 9 : Data Pengamatan Uji Warna Selai Lembaran Pepaya

BNJ 5% = 0,16

Panelis P1 P2 P3 P4 P5 Total | Purata
1 5 4 3 2 1 15 3.00
2 5 3 3 4 2 17 3.40
3 4 1 4 1 1 11 2.20
4 4 3 2 2 3 14 2.80
5 2 2 3 2 3 12 2.40
6 4 2 2 2 3 13 2.60
7 4 5 2 3 1 15 3.00
8 5 4 3 2 1 15 3.00
9 5 4 2 3 1 15 3.00
10 4 3 3 2 1 13 2.60
11 5 4 2 3 1 15 3.00
12 5 3 2 2 1 13 2.60
13 4 3 3 3 1 14 2.80
14 5 4 3 2 3 17 3.40
15 i 3 2 3 2 11 2.20
16 5 4 3 3 2 1% 3.40
17 4 5 3 3 1 16 3.20
18 4 3 2 2 2 13 2.60
19 4 3 2 2 1 12 2.40
20 4 2 2 2 2 12 2.40
Total 83 65 51 48 33 280
Purata 4.15 3.25 2.55 2.40 1.65
Notasi a b c c d
Sumber Keragaman | db JK KT F F Tabel 5% | Ket
Hitung
Perlakuan 4 7140 | 17.85 | 24.85 2.49 S
Panelis 19 14.00 0.74 1.03
Galat 76 54.60 0.72
Total 99 | 140.00




Lampiran 10 : Data Pengamatan Uji Rasa Selai Lembaran Pepaya

Panelis P1 P2 P3 P4 P5 Total | Purata
1 1 4 1 1 4 11 2.20
2 4 4 3 2 3 16 3.20
3 3 3 2 5 5 18 3.60
4 3 1 2 2 4 12 2.40
5 3 3 3 2 2 13 2.60
6 3 3 4 3 3 16 3.20
7 3 3 4 4 3 17 3.40
8 5 2 2 4 2 15 3.00
9 4 3 4 4 1 16 3.20
10 5 2 3 3 1 14 2.80
11 3 4 2 2 2 13 2.60
12 4 2 3 1 4 14 2.80
13 3 4 4 4 4 19 3.80
14 5 3 4 3 2 17 3.40
15 5 3 3 5 1 17 3.40
16 1 4 4 1 1 11 2.20
17 5 4 2 3 2 16 3.20
18 2 3 3 2 2 12 2.40
19 3 3 2 4 3 15 3.00
20 3 4 3 3 3 16 3.20
Total 68 62 58 58 52 298
Purata 3.4 3.1 2.9 2.9 2.6
Sumber Keragaman | db JK KT F F Tabel | Ket
Hitung 5%
Perlakuan 4 6.96 1.74 1.40 2.49 NS
Panelis 19 20.4 1.07 0.86
Galat 76 94.6 1.25
Total 99 122




Lampiran 11 : Data Pengamatan Uji Tekstur Selai Lembaran Pepaya

Panelis P1 P2 P3 P4 P5 Total | Purata
1 4 5 4 4 3 20 4.00
2 4 4 4 2 2 16 3.20
3 5 3 4 2 3 17 3.40
4 4 4 1 5 5 19 3.80
5 4 3 4 4 4 19 3.80
6 3 3 3 2 1 12 2.40
7 4 3 4 4 4 19 3.80
8 4 3 3 2 4 16 3.20
9 4 3 3 3 4 17 3.40
10 4 2 1 2 2 12 2.40
11 4 4 4 4 4 20 4.00
12 4 3 3 1 2 13 2.60
13 5 2 2 4 2 15 3.00
14 4 3 4 4 3 18 3.60
15 3 4 4 2 2 15 3.00
16 5 4 4 4 4 21 4.20
17 4 3 5 4 2 18 3.60
18 4 3 3 3 2 15 3.00
19 4 3 2 3 5 17 3.40
20 3 4 4 5 3 19 3.80

Total 80 67 66 64 61 338

Purata 4 3.35 3.3 3.2 3.05

Notasi a b b b B
Sumber db JK KT F F Tabel Ket

Keragaman Hitung 5%
Perlakuan 4 10.66 2.66 3.35 2.49 S
Panelis 19 26.36 1.39 1.74
Galat 76 60.54 | 0.80
Total 99 97.6

BNJ 5% =0,18



Lampiran 12 : Data Pengamatan Uji Aroma Selai Lembaran Pepaya

Panelis P1 P2 P3 P4 P5 Total | Purata
1 4 3 4 2 3 16 3.20
2 1 2 4 1 2 10 2.00
3 3 3 2 2 2 12 2.40
4 1 4 3 3 4 15 3.00
5 4 4 4 4 4 20 4.00
6 3 2 4 4 4 17 3.40
7 4 3 4 3 4 18 3.60
8 5 3 2 4 3 17 3.40
9 4 3 4 4 3 18 3.60
10 5 4 4 4 1 18 3.60
11 1 3 3 2 2 11 2.20
12 3 2 2 4 1 12 2.40
13 5 3 3 4 4 19 3.80
14 2 2 2 3 2 11 2.20
15 4 5 2 3 1 15 3.00
16 5 4 3 3 2 17 3.40
17 2 4 4 3 2 15 3.00
18 3 4 3 2 4 16 3.20
19 3 3 3 4 4 17 3.40
20 3 3 3 3 4 16 3.20
Total 65 64 63 62 56 310
Purata 3.25 3.20 3.15 3.1 2.8
Sumber db JK KT F F Tabel | Ket
Keragaman Hitung 5%
Perlakuan 4 2.50 0.63 0.69 2.49 NS

Panelis 19 31.40 1.65 1.82

Galat 76 69.10 0.91

Total 99 103.00




Lampiran 13 : Dokumentasi (Foto)

Rumput laut (Eucheuma cottonii) Rumput laut (Eucheuma cottonii)
Kering

Proses Penggilingan Rumput
laut (Eucheuma cottonii)dengan
mesin heller

Semua Bahan dalam Proses
Pembuatan Selai Lembaran Pepaya




Proses Penimbangan Tepung
Rumput laut
(Eucheuma cottonii)

Proses Pemasakan Bahan pada
pembuatan selai lembaran pepaya

Proses Orlep Selai Lembaran
pepaya

Proses Analisis Kimia pada Selai
Lembaran pepaya
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DATA HASIL UJI
No. 12/KD/FP-UMMAT/VII/2019

Nama pemesan : Kabul Budiyono

Identitas/instansi : Mhs. UM. Mataram

Nama Sampel : Selai Lembaran Pepaya

Jumlah Sampel : 15 (lima belas)

Parameter : Kadar Air

Tanggal terima sampel : 20 Juli 2019

Tanggal pengujian : 22-25 Juli 2019

B. Hasil Uji :
No Parameter Satuan Metode Uji Hasil Uji Kadar Air Rerata (%)
(%)
1. S1U1 =18,22
2. S1U2 =18,50 |S1=1834
3. S1U3=18,29
4. S2U1 =17.26 _
5. S2U2 =17,88 PESIED
6. S2U3 =17,06
7. S3U1 =16,46
: ) ! . 2

1 Kadar Air 2/100g (%) Gravimetri 8. S3U2 =16.12 $3=16.50
9. S3U3 =16,93
10.S4U1 =16,32 o
11.54U2 =152 |S4=1550
12.84U3 =14,97
13. S5U1 =13,63
14.85U2 =1440 |S5=14,16
15.85U3 =1446

C. Sampling dilakukan oleh pemesan

Fahh, 26 Juli 2019
lgoiratorium THP
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DATA ANALISIS KADAR AIR SELAI LEMBARAN PEPAYA

Fakultas Pertanian UMMAT Terakreditasi 'B"

ALAMAT : JI. KH Ahmad Dahlan No. 1 Telp (0370) 628657, Pagesangan Mataram.
Website : http//Jummat.ac.id E-mail : faperta@ummat.ac.id

Berat Berat Berat Oven ’ Oven Oven | Oven Oven | Kadar | Rerata
Botol Sampel | botol+sampel  ke-1 ke-2 ke-3 ke-4 ke-5 air (%) (%)
Timbang | (gram) (gram) | (gram)  (gram) | (gram) | (gram) (gram)
(gram) | ‘ j
1| 4055070 | 2,0177 42,5247 | 42,1880 | 42,1680 | 42,1620 | 42,1585 | 42,1570 | 18,22
2 | 34,5543 | 2,0306 36,5849 | 36,2278 | 36,2219 | 36,2147 | 36,2107 | 36,2093 | 18,50 | 18,34
3| 44,1189 | 2,0071 46,1260 | 45,7739 | 45,7669 | 45,7627 | 45,7602 | 45,7589 | 18,29
1| 44,0002 | 2,0305 46,1207 | 45,7852 | 45,7770 | 45,7730 | 45,7711 | 45,7702 | 17,26 |
2 | 44,6173 | 2,0520 46,6693 | 46,3136 | 46,3078 | 46,305 | 46,3031 | 46,3023 | 17,88 | 17,36
3| 44,1725 | 2,0364 46,2089 | 45,8764 | 45,8697 | 45,8656 | 45,8630 | 45,8615 | 17,06
1| 33,7798 | 2,0349 358147 | 35,4943 | 35,4868 | 35,4826 | 35,4806 | 354798 | 16,46
2 | 49,0600 | 2,0392 51,0992 | 50,7872 | 50,7804 | 50,7752 | 50,7717 | 50,7705 | 16,12 | 16,50
3 | 43,5662 @ 2,0344 45,6006 | 45,2732 | 45,2660 | 45,2614 | 45,2575 | 45,2562 | 16,93
1| 335774 | 2,0316 356090 | 352922 | 35,2852 | 35,2809 | 35,2783 | 352774 | 16,32
2 | 45,1515 | 2,0053 47,1568 | 46,8654 46,8589 | 46,8547 | 46,8524 | 46,8515 | 1522 | 15,50
3 | 34,2659 | 2,0051 36,2710 | 35,9862 | 35,9797 | 35,9747 | 359722 | 35,9709 | 14,97
1 | 44,6897 | 2,0030 46,6927 | 46,4357 46,4285 | 46,4239 | 46,4211 | 46,4197 | 13,63
2 | 42,5986 | 2,0327 44,6313 | 44,3547 | 44,3479 | 44,3427 | 44,3396 | 44,3386 | 14,40 | 14,16
3 | 440256 | 2,0458 | 46,0714 | 457913 | 45,7846 | 45,7803 | 45,7774 457756 | 1446 | |
6 Juli 2019
orium THP
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LABORATORIUM KIMIA
Fakultas Pertanian UMMAT Terakreditasi 'B"

ALAMAT : JIl. KH Ahmad Dahlan No. 1 Telp (0370) 628657, Pagesangan Mataram.
Website : http//ummat.ac.id E-mail : faperta@ummat.ac.id
Nusa Tenggara Barat
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DATA HASIL UJI
No. 15/KD/FP-UMMAT/VII/2019

Nama pemesan : Kabul Budiyono
Identitas/instansi : Mhs. UM. Mataram
Nama Sampel . Selai Lembaran Pepaya
Jumlah Sampel : 15 (Lima belas)
Parameter : Kadar Vitamin C
Tanggal terima sampel : 20 Juli 2019
Tanggal pengujian : 22 Juli 2019
B. Hasil Uji :
No Parameter Satuan Metode Uji Hasil Uji Rerata
1. S1
Ul =434 S1 =4,50
U2 =476
U3 =441
2. 82
Ul =470 S2 =431
U2=4282
1 | Kadar VitaminC |  mg/100g lodimetri | g e
Ul =4,99
U2=5,02 S3 =5,05
U3=35,13
4. S4
Ul=5,19
U2:=5.11 S4 =513
U3=5,10
5. S5
Ul =531
U2=530 S5 =529
U3=527

C. Sampling dilakukan oleh pemesan

™
sl Barkyna-Si




LABORATORIUM KIMIA
Fakultas Pertanian UMMAT Terakreditasi 'B"

ALAMAT : JI. KH Ahmad Dahlan No. 1 Telp (0370) 628657, Pagesangan Mataram.
Website : http//ummat.ac.id E-mail : faperta@ummat.ac.id

= Nusa Tenggara Barat
\\

DATA ANALISIS KADAR VITAMIN C SELAI LEMBARAN PEPAYA

Kode Berat Sampel Volume titran | Kadar Vitamin C Rerata
(gram) pada sampel (mg/100g)
(mi)

S1 U1 2,0476 10,10 4,34
U2 2,0322 11,00 4,76 S1=4,50
U3 2,0134 10,50 4,41 |

S2 U1 2,0585 11,00 4,70 ]
U2 2,0638 11,30 4,82 $2=4,81
U3 2,0023 111,20 492

S3 U1 2,0251 11,50 4,99 ‘
U2 2,0326 11,60 5,02 $3=5,05 [
U3 2,0234 11,80 5,13 1

S4 U1 2,0347 12,00 5,19 T
U2 2,0334 11,80 5,11 S4=513 |
U3 2,0342 11,80 5,10

S5 U1 2,0038 12,10 5,31 R
U2 2,0244 12,20 5,30 $5=5,29 ‘

i U3 2,0216 12,10 5,27 _




UNIVERSITAS MUHAMMADIYAH MATARAM

LABORATORIUM KIMIA
Fakultas Pertanian UMMAT Terakreditasi 'B'

ALAMAT : JI. KH Ahmad Dahlan No. 1 Telp (0370) 628657, Pagesangan Mataram.
Website : http//lummat.ac.id E-mail : faperta@ummat.ac.id
Nusa Tenggara Barat

DATA HASIL UJI
No. 14/KD/FP-UMMAT/VI11/2019

Nama pemesan : Kabul Budiyono

Identitas/instansi . Mhs. UM. Mataram

Nama Sampel . Selai Lembaran Pepaya

Jumlah Sampel : 15 (Lima belas)

Parameter : Kadar Gula reduksi

Tanggal terima sampel : 20 Juli 2019

Tanggal pengujian : 22 Juli 2019

B. Hasil Uji :
No Parameter Satuan Metode Uji Hasil Uji (%) Rerata (%)
1. S1U1 =6,97
2, S1U2 =713 S1=7,08
3. S1U3 =7,15
4. S2U1 =922
5. S2U2 =937 S$2=933
6. S2U3 =941
7. S3U1 =10,08
. 1 Kadar Gula 2/100g (%) Luff Schoorl 8. S3U2 =1025 $3=10.13
Reduksi 9. S3U3 =10,05

|

i 10.S4U1 =1327
; 11.84U2 = 12,61 S4=1285
12.84U3 = 12,67

13. S5U1=13,10
i 14.85U2 =13.21 S5=13,19
15.85U3 =13,26

C. Sampling dilakukan oleh pemesan




Website : http//ummat.ac.id E-mail : faperta@ummat.ac.id

Nusa Tenggara Barat

DATA ANALISIS KADAR GULA REDUKSI SELAI LEMBARAN PEPAYA

UNIVERSITAS MUHAMMADIYAH MATARAM

LABORATORIUM KIMIA
Fakultas Pertanian UMMAT Terakreditasi ‘B’

ALAMAT : JI. KH Ahmad Dahlan No. 1 Telp (0370) 628657, Pagesangan Mataram.

Kode Berat Sampel Volume titran Volume titran Gula Reduksi Rerata (%)
(gram) Blangko (ml) pada sampel (ml) (%)

S1U1 2,0705 19,80 14,20 6,97

S102 2,0275 19,80 14,20 7,13 S1=7,08

S1U3 2,0215 19,80 14,20 7,15

S2U1 2,0350 19,80 12,60 9,22

S202 2,0296 19,80 12,50 9,37 $2=9,33

S2U3 2,0222 19,80 12,50 9,41

S3U1 2,0147 19,80 12,00 10,08

S3U2 2,0320 19,80 11,80 10,25 $3=10,13

S3U3 2,0224 19,80 1200 10,05 ]

S4U1 2,0602 19,80 9,40 13,27

S4U2 2,0441 19,80 9,50 12,61 S4=12,85

S4U3 2,0345 19,80 9,50 12,67

S5U1 2,0275 19,80 9,70 13,10

SS5U2 2,0305 19,80 9,60 13,21 S5=13,19

S5U3 2,0232 19,80 9,60 13,26

LABORATORIUM
FAKULTAS PERTANIAN,

(Bariyna-Siniiid/ Dewi, S.T.,M.Pd)
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ALAMAT : JI. KH Ahmad Dahlan No. 1 Telp (0370) 628657, Pagesangan Mataram.
Website : http//Jummat.ac.id E-mail : faperta@ummat.ac.id
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DATA HASIL UJI
No. 13/KD/FP-UMMAT/VII/2019

Nama pemesan : Kabul Budiyono
Identitas/instansi : Mhs. UM. Mataram
Nama Sampel . Selai Lembaran Pepaya
Jumlah Sampel : 15 (lima belas)
Parameter : Kadar pH
Tanggal terima sampel : 20 Juli 2019
Tanggal pengujian 22 Juli 2019
B. Hasil Uji :
No Parameter Metode Uji Alat Hasil Uji Kadar pH Rerata
1. S1U1 =2,89
2. S1U2 =3,00 S1=3,03
3. S1U3 =320
4. S2U1 =322 _
5. S2U2 =323 e
6. S2U3 =325
; 7. S3U1 =3,30
1 Kadar pH Derajat pH Meter 8. S3U2 =327 3 =328
Keasaman(pH) 9. S3U3 =327
10.84U1 =3.30
11.84U2 =330 |M=32
12.84U3 =3,28
13. S5U1=3.34
14.S5U2 =334 $5=332
15.85U3 =330

C. Sampling dilakukan oleh pemesan
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