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ABSTRAK

Bonggol pisang (Musa x paradisiaca) kurang dimanfaatkan secara optimal
sehingga perlu dilakukan pembuatan produk pangan sebagai tambahan variasi
olahan bonggol pisang. Penelitian ini bertujuan unruk mengetahui pengaruh
substrat bonggol pisang dengan variasi pH, sukrosa, dan amonium sulfat terhadap
prodkusi nata oleh Acetobacter xylinum dengan menggunakan pengukuran
parametrik dan nonparametrik. Data parametrik meliputi pengukuran ketebalan,
berat basah, berat kering, dan Water Holding Capacity (WHC) sedangkan
pengukuran nonparametrik diambil dari kuisioner organoleptik warna, rasa, dan
tekstur. Hasil penelitian pada sampel kelompok kode C-9 (Sukrosa 15%)
merupakan sampel yang memiliki ketebalan, berat basah, berat kering tertinggi
dan data hasil WHC tertinggi terdapat pada sampel kelompok kode C. Sedangkan
hasil uji organoleptik tidak terdapat perbedaan nyata pada setiap variasi komposisi
sampel.

Kata Kunci: Musa x paradisiaca, nata, Acetobacter xylinum, Organoleptik

viii



ABSTRACT

Banana corm (Musa x paradisiaca) is not used optimally so it is necessary to
make food products as an additional variation of processed banana corm. This study
aims to determine the effect of banana corm substrate with variations in pH,
sucrose, and ammonium sulfate on nata production by Acetobacter xylinum using
parametric and nonparametric measurements. Parametric data included
measurements of thickness, wet weight, dry weight, and Water Holding Capacity
(WHC), while nonparametric measurements were taken from organoleptic color,
taste, and texture questionnaires. The results of the research on the sample group
code C-9 (15% sucrose) were the samples that had the highest thickness, wet
weight, dry weight and the highest WHC results data were found in sample code C.
While the results of the organoleptic test showed no significant difference in each
variation of the sample composition.

Keywords: Musa x paradisiaca, nata, Acetobacter xylinum, Organoleptic
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BAB |
PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Bonggol pisang merupakan bagian dari tanaman pisang (Musa x
paradisiaca) berupa umbi batang yang kurang dimanfaatkan dan memiliki
presentase 20% dari keseluruhan bagian pohon pisang (Nurainy, 2013). Bonggol
pisang belum dimanfaatkan masyarakat secara optimal sehingga kebanyakan
digunakan sebagai pakan ternak dan menjadi limbah pertanian (Linda et al., 2020).
Penumpukan limbah bonggol pisang kepok lebih banyak dibandingkan jenis
bonggol pisang lainnya karena pisang kepok memiliki banyak peminat (Perdiana,
2022). Banyaknya peminat pisang kepok dapat dibuktikan bahwa pisang kepok bisa
digunakan untuk berbagai olahan pangan dibandingkan jenis pisang lainnya.
Berbagai olahan makanan dari pisang kepok, seperti pisang goreng, bolu pisang
kepok, nugget pisang kepok, puding pisang kepok, kolak pisang kepok, dan keripik
pisang kepok (Yolandra, 2019).

Pemanfaatan bonggol pisang kepok dapat dilakukan dengan cara
pembuatan produk pangan yang merupakan alternatif untuk penambahan variasi
olahan dari bonggol pisang. Bonggol pisang memiliki berbagai kandungan yang
berpotensi sebagai bahan baku pembuatan nata. Bonggol pisang basah
mengandung karbohidrat 11,6 g/100 g dan kandungan mikronutrien berupa
vitamin B1 0,01 mg,vitamin C 12 mg, mineral 86 ml (Tuhuteru, 2019). Pembuatan
nata dengan bahan baku yang mengandung karbohidrat dapat dibuktikan dengan
pembuatan nata menggunakan jambu air, dimana mengandung karbohidrat 11,8
0/100 g. Pembuatan nata dengan jambu air dapat menghasilkan nata dengan berat
basah 23,65 g (Wahyuni dan Jumiati, 2019).

Nata merupakan selaput tebal dengan tekstur kenyal yang tersusun dari
selulosa (Sari, 2014). Nata pada dasarnya adalah produk pangan dari hasil
fermentasi bakteri Acetobacter xylinum yang merupakan bakteri asam laktat dimana
tumbuh optimum pada pH 4,5 (Chairunnissa dan Balia, 2018). Pembuatan nata
memerlukan medium glukosa untuk pertumbuhan bakteri (Yanti et al., 2017).

Mekanisme pembuatan nata dimulai dengan bakteri A. xylinum memecah sukrosa



ekstraseluler menjadi gugus glukosa dan fruktosa yang digunakan untuk
metabolisme mikroba serta diperlukan untuk mengeluarkan enzim selulosa sintase
yang akan menghasilkan lapisan tipis setelah 24 jam masa inkubasi (Rizal et.al.,
2013).

Inkubasi dilakukan untuk proses pertumbuhan mikroorganisme dalam
pembentukan selulosa padat yang akan menjadi produk akhir nata. Semakin lama
fermentasi dilakukan maka hasil nata yang terbentuk akan semakin tebal
(Latumahinaetal., 2017). Fermentasi atau inkubasi pada pembuatan nata dilakukan
selama 14 hari dan dipengaruhi oleh bahan baku yang digunakan (Putri et al., 2021).
Lamanya waktu inkubasi akan berpengaruh pada proses pembentukan selulosa,
tetapi fermentasi yang terlalu lama akan membuat bakteri A. xylinum mengalami
fase kematian karena kehabisan nutrisi sehingga membuat sel kehilangan banyak
energi cadangan. Seiring dengan lama fermentasi pertumbuhan A. xylinum akan
menurun karena berkurangnya kadar gula dan timbulnya asam sebagai hasil
metabolit dari fermentasi proses pembuatan nata (Putriana dan Aminah, 2013).

Pada proses pembuatan nata ada beberapa faktor yang akan mempengaruhi
kualitas hasil nata, salah satunya sumber karbon dan nitrogen. Sumber karbon
dihasilkan dari penambahan gula untuk pertumbuhan bakteri A. xylinum (Yanti et
al., 2017). Sedangkan sumber nitrogen dihasilkan dari penambahan urea, ZA atau
ekstrak yeast (Hamad dan Kristiono, 2013). Selain faktor karbon dan nitrogen,
bahan baku yang digunakan menjadi faktor utama yang memepengaruhi fermentasi.
Pemilihan bahan baku yang mengandung karbohidrat mampu menghasilkan nata
dengan bantuan bakteri A. xylinum. Kandungan karbohidrat juga memepengaruhi
hasil nata, karena karbohidrat digunakan sebagai sumber energi bakteri A. xylinum
dalam memproduksi selulosa (Putri et al., 2021).

Penelitian tentang pembuatan nata dengan bahan baku bonggol pisang
dilakukan karena belum ada penelitian tersebut. Dengan penelitian pemanfaatan
bonggol pisang sebagai bahan baku pembuatan nata akan memberikan informasi
bahwa bonggol pisang memiliki kandungan yang berpotensi untuk menjadi bahan
baku pembuatan nata.



1.2 Rumusan Masalah

1. Apakah substrat bonggol pisang yang diberi penambahan berbagai variasi
sukrosa, pH, dan amonium sulfat dapat mempengaruhi produksi nata?

2. Bagaimana kualitas nata berdasarkan uji rasa, tekstur, dan warna yang

diproduksi dengan substrat bonggol pisang?

1.3 Tujuan Penelitian

1. Mengetahui substrat bonggol pisang yang diberi berbagai penambahan variasi
sukrosa, pH, dan amonium sulfat dapat mempengaruhi produksi nata.

2. Mengetahui kualitas nata berdasarkan uji rasa, tekstur, dan warna yang

diproduksi dengan substrat bonggol pisang?
1.4 Manfaat Penelitian

1.4.1 Bagi Akademis

Merupakan sumbangan bagi ilmu pengetahuan khususnya dalam hal
penggalian kandungan bonggol pisang yang berpotensi sebagai bahan baku
pembuatan nata dan sebagai sarana pembanding bagi dunia ilmu pengetahuan

dalam memperkaya informasi tentang pemanfaatan bahan alam disekitar.

1.4.2 Bagi Praktis, penelitian ini akan bermanfaat bagi :

1. Bagi Institusi, sebagai dasar dan refrensi bagi penelitian selanjutnya yang
berhubungan dengan pengaruh substrat bonggol pisang (M. x paradisiaca)
dengan variasi pH, sukrosa, dan amonium sulfat oleh A. xylinum.

2. Bagi Penulis, dapat menambah ilmu dan wawasan yang lebih luas, sehingga
mampu untuk mengetahui pengaruh substrat bonggol pisang (M. X
paradisiaca) dengan variasi pH, sukrosa dan amonium sulfat oleh A. xylinum.

3. Bagi masyarakat, mampu memberikan informasi kepada masyarakat bahwa
penelitian menghasilkan produk bioteknologi nata dari bonggol pisang dan
sebagai alernatif dari pemanfaatan bonggol pisang dalam upaya untuk

menambah variasi olahan produk dari bonggol pisang.



BAB |1
TINJAUAN PUSTAKA DAN HIPOTESA

2.1 Tinjauan Pustaka

2.1.1 Taksonomi Musa x paradisiaca

Pisang adalah salah satu komoditas pertanian di dunia, bahkan di Indonesia
pisang menjadi buah dengan produksi paling tinggi dibandingkan buah lainnya.
Tanaman pisang merupakan tanaman produksi yang memiliki luasan area hasil
produksi secara global yang paling besar (Lamusu et al., 2022). Tanaman pisang
juga salah satu jenis tanaman yang dapat dibudidayakan dengan baik pada iklim
tropis maupun subtropis. Pisang salah satu tanaman yang memiliki ukuran relatif

besar atau raksasa yang berdaun besar berasal dari suku Musaceae (Fitriyani, 2018).

Klasifikasi

Kingdom : Plantae

Divisi : Magnoliophyta
kelas : Liliopsida

Ordo : Zingiberales

Famili : Musaceae

Genus : Musa

Spesies : Musa x paradisiaca

(Valmayor et al., 2000)

Gambar 2.1 Morfologi M. x paradisiaca, a. keseluruhan pohon, b. buah,
c. batang semu, d. daun (Dokumentasi pribadi, 2022)



Karakteristik M. x paradisiaca, memiliki batang semu tegap berwarna hijau
kuning, dengan dasar hijau dan pigmentasi cokelat-keunguan, tinggi > 3 m, anakan
dua berada didekat induk. Tangkai daun M. x paradisiaca berwarna hijau bercak
tipis, berlilin sedang, kanal tepi melengkung kedalam, panjang < 50 cm. Daun
berlilin sangat sedikit, permukaan atas dan bawah daun kusam. Tandan buah
menggantung pada sudut 45°. Tangkai buah tidak berambut, panjang < 10 mm.
Buah melengkung kearah tangkai, dua baris, jumlah dalam satu sisir 13-16, ujung
tumpul, stilus tetap ada, panjang < 15 cm. Kulit buah belum matang berwarna hijau,
kulit matang berwarna kuning, mudah dibuka. Daging buah sebelum matang
berwarna putih, setelah matang berwarna krem, garis melintang lurus dengan
punggung, lembut, agak hambar, brix 16 % (Ananda, 2020). Daun ketiga memiliki
margin (tepi daun) melengkung ke dalam dan buah berbentuk petak (Riandini,
2020).

2.1.2 Kandungan Bonggol Pisang (Musa x paradisiaca)

Bonggol pisang terkenal dengan kandungan karbohidrat yang tinggi yang
menjadikan keunggulan bonggol pisang karena dapat dijadikan bahan pangan
menjadi sumber energi bagi yang mengkonsumsinya (Mavianti dan Rafiegah
2019). Kandungan gizi pada bonggol pisang Menurut Tuhuteru (2019) dapat dilihat
pada tabel 2.1.

Tabel 2.1 Kandungan bonggol pisang kering dan basah (Tuhuteru, 2019)

Kandungan Dalaprrs ;r?g gat;(;?]ggol
Energi 43 kkal
Fosfor 60 mg
Lemak 0g

Karbohidrat 116 ¢

Vitamin C 12 mg

Vitamin B1 0,01 mg
Zat besi 0,5 mg
Protein 0,369
Mineral 86 ml
Kalsium 15 mg




2.1.3 Biologi Acetobacter xylinum

2.1.3.1 Karakteristik dan Klasifikasi Acetobacter xylinum

Bakteri A. xylinum adalah bakteri yang mampu mengoksidasi asam asetat
menjadi karbon dioksida dan air (Maharso et al., 2014). A. xylinum memiliki ciri-
ciri yaitu berbentuk batang, panjang 0,8 - 1,6 pdan lebar 0,5 p, bersifat aerob, tidak
mempunyai flagela, tidak berpigmen, tidak membentuk spora dan bersifat
kemotropik (Silvia, 2020). Dapat dilihat pada gambar 2.2.

Klasifikasi

Kingdom : Bacteria

Fillum : Proteobacteria

Kelas : Alpha Proteobacteria
Ordo : Rhodospirillales
Famili : Pseudomonadaceae
Genus : Acetobacter

Spesies : Acetobacter xylinum

(Ayun, 2017)

2.1.3.2 Fisiologis Acetobacter xylinum

Bakteri A. xylinum dapat membentuk asam dari bahan glukosa (CsH120e).
Sifat dari A. xylinum adalah memiliki kemampuan mereaksikan glukosa menjadi
selulosa, kemudian selulosa tersebut membentuk materi sebagai nata (Adie, 2014).
Secara fisiologis kemampuan A. xylinum sangat dipengaruhi oleh beberapa seperti
faktor ketersediaan nutrisi, derajat keasaman, ketersediaan oksigen dan temperatur
(Mohammad et al., 2014).



2.1.3.3 Biokimia Acetobacter xylinum

Acetobacter xylinum adalah sebuah genus bakteri penghasil asam asetat,
ditandai dengan kemampuannya mengubah etanol (alkohol) menjadi asam cuka
(asam asetat) setelah melalui hempasan udara. Ketika koloni tersebut membentuk
asam asetat terbentuk daerah bening yang jelas pada medium. Pada media cair,
bakteri membentuk sentimeter fibril dan terperangkap dalam massa fibril yang
terbentuk. Energi yang ditimbulkan dari hasil perombakkan gula digunakan untuk
menjalankan metabolisme dalam sel bakteri (Setiawan et al., 2017).

Bakteri A. xylinum dipengaruhi oleh beberapa faktor biokimia seperti tinggi
rendahnya pH. Kondisi pH optimum antara 3,5-7,5 (Rizal et al., 2013). Faktor
selanjutnya merupakan sumber karbon dan nitrogen (Yanti et al., 2017). Nitrogen
diperlukan untuk pertumbuhan A. xylinum. Kekurangan nitrogen mengakibatkan
bakteri A. xylinum tumbuh kurang baik, sehingga dapat mengalami hasil tidak
sempurna pada proses fermentasi (Simbolon, 2016).

2.1.3.4 Fase Pertumbuhan Acetobacter xylinum

Bakteri A. xylinum memiliki beberapa fase pertumbuhan dalam proses
fermentasi nata yakni fase adaptasi, fase eksponensial, fase stationer, dan fase
kematian. Fase adaptasi merupakan tahapan penyesuaian bakteri terhadap
lingkungan baru, pada fase adaptasi bakteri memerlukan waktu selama 1 hari. Pada
fase ini bakteri tidak mengalami peningkatan jumlah sel melainkan peningkatan
ukuran sel. Beberapa faktor yang terlibat dalam fase adaptasi adalah ketersediaan
nutrien dan jumlah inokulasi. Semakin tinggi ketersediaan nutrien dan jumlah
inokulasi, maka akan mempercepat bakteri dalam beradabtasi (Malvianie, 2014).

Fase eksponensial merupakan fase pertumbuhan bakteri, dimana
pembelahan bakteri dengan kecepatan maksimum. Faktor yang mempengaruhi fase
eksponensial adalah kandungan nutrien, suhu, pH, dan kelembapan udara.
Pertumbuhan terjadi pada hari ke-5 sampai hari ke-7 saat fermentasi, pada proses
ini A. xylinum akan menghasilkan enzim ekstraseluler polimerase untuk menyusun
polimer glukosa menjadi selulosa (Malvianie, 2014).

Fase stasioner merupakan kodisi pertumbuhan bakteri semakin lambat,

dimana terdapat jumlah seimbang dari bakteri yang mengalami pertumbuhan dan



bakteri yang mengalami kamatian. Pada fase ini sel bakteri lebih kecil karena
ketersediaan nutrien sudah berkurang. Fase stasioner terjadi pada hari ke-9 sampai
hari ke-12 (Mayasti dan Ari, 2013).

Fase kamatian merupakan tahapan akhir A. xylinum yang ditandai dengan
jumlah penurunan bakteri akibat habisnya nutrien dalam media. Fase kematian
terjadi pada hari ke-13 sampai hari ke-14 (Malvianie, 2014).

2.1.3.5 Regulasi Genetik Acetobacter xylinum untuk Sintesis Selulosa
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Gambar 2.4 Enzimatik sintesis selulosa (Raut et al., 2023)

Sintesis selulosa terdapat empat langkah enzimatik yang telah diidentifikasi.
Kontrol regulasi sintesis selulosa terjadi pada proses enzimatik keempat. Pertama
glukokinase yang mengkatalisis fosforilasi glukosa menjadi glukosa-6-P. Kedua,
fosfoglukomutase yang mengkatalisis isomerisasi glukosa-6-P menjadi glukosa-1-
P. Ketiga, UDPG pirofosforilase (UGPase) yang mensintesis UDP-glukosa
(UDPGIc). Keempat, kompleks selulosa sintase (BcsA, BesB, BesC, dan BesD)



yang menghubungkan dua UDP-glukosa monomer selama polimerisasi (Raut et al.,
2023).

Empat gen Bcs pada A. xylinum memiliki fungsi masing-masing, BcsA
sebagai subunit Kkatalitik, BcsB sebagai subunit yang memiliki pengikat
karbohidrat, BcsC sebagai sekresi rantai glukan melalui bagian glukan membran,
BcsD sebagai subunit kristalisasi (Kondo et al., 2022). Dapat dilihat pada gambar
2.4.

2.1.4 Nata

Nata berasal dari bahasa Spanyol yang merupakan suatu pertumbuhan
menyerupai gel yang terapung di permukaan (Bakti dan Nuriadi, 2018). Nata
berupa lapisan bertekstur kenyal berwarna putih, menyerupai gel dan terapung pada
bagian permukaan cairan. Nata dikenal sebagai salah satu produk makanan
fermentasi yang berbentuk gelatin seperti agar-agar atau kolang-kaling yang dapat
dipakai sebagai bahan pengisi es krim, pencampuran fruit cocktail, dan yoghurt
(Rizal et al., 2013). Nata pada umumnya memiliki sifat sensoris yang berkaitan
dengan sifat fisikawi dan kimiawi. Warna merupakan sensoris pertama yang dapat
dilihat langsung oleh konsumen. Warna nata dipengaruhi oleh ketebalan dan warna
asli bahan baku yang digunakan. Sensoris kedua merupakan rasa yang paling
berperan dalam penerimaan konsumen terhadap suatu produk. Rasa dipengaruhi
oleh senyawa kimia cuka atau asam asetat glasial sehingga hampir semua produk
nata mentahan tanpa penambahan air gula akan memiliki rasa asam (Putri et al.,
2021). Sensoris ketiga merupakan tekstur, hampir semua produk nata memiliki
tingkat tekstur yang kenyal dan tidak keras. Uji sensoris atau organoleptik nata
dilakukan menggunakan produk nata de coco sebagai kontrol penilaian (Putriana
dan Aminah, 2013).

Nata dihasilkan dari substrat cair melalui proses fermentasi yang
memanfaatkan mikroba asam laktat yakni A. xylinum (Margaretha, 2015). Nata
terbuat dari lapisan polisakarida ekstraseluler (selulosa) yang dibentuk oleh
kumpulan sel bakteri pembentuk kapsul (Rizal et al., 2013). Media yang diperlukan
untuk pembuatan nata harus mengandung zat-zat antara lain gula, asam asetat,

amonium sulfat (ZA), bakteri A. xylinum sebagai stater (Ifadah, 2016). Nata
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digolongkan sebagai makanan probiotik karena terbuat dari bantuan
mikroorganisme A. xylinum yang baik untuk kesehatan tubuh (Lokaria, 2022).
Produk fermentasi nata tumbuh dalam suatu medium yang kaya akan nutrisi,salah
satunya adalah karbohidrat. Medium fermentasi akan membentuk selulosa hasil
dari sekresi seluler A. xylinum dengan menggunakan sukrosa sebagai bahan utama
(Adie, 2014).

Bakteri penghasil selulosa selain A. xylinum antara lain Agrobacterium,
Alcaligenes, Pseudomonas, Rhizobium, dan Sarcina (Wibowo, 2015). Bakteri A.
xylinum merupakan penghasil selulosa murni yang tidak mengandung
hemiselulosa, pektin, dan lignin yang merupakan komponen selulosa pada tanaman.
Bakteri A. xylinum memiliki keunggulan karena kemurnian selulosanya tinggi, daya
regang yang kuat, struktur yang halus, dan biodegradable (Shen et al., 2016).
Bakteri A. xylinum mampu meghasilkan selulosa sebagai metabolit sekunder dan
menghasilkan asam asetat sebagai metabolit primer (Mohammad et al., 2014).

Selulosa merupakan rantai saling berkaitan satu sama lain. Sifat selulosa
yaitu tidak larut dalam air. Selulosa yang terbentuk berupa benang-benang dengan
polisakarida berlendir membentuk satu jalinan yang menjadi lapisan nata.
Terbentuknya lapisan tipis nata dapat terlihat setelah 24 jam masa
inkubasi,bersamaan dengan proses penjernihan cairan bagian bawah dari media.
Jaringan halus transparan yang terbentuk dipermukaan membawa sebagian bakteri
yang terperangkap di dalamnya. Gas CO. yang dihasilkan oleh A. xylinum
menyebabkan penguapan ke permukaan (Adie, 2014).

Polisakarida A. xylinum tersusun dari komponen gula (glukosa, manosa,
ribose dan rhamonsa) yang memiliki ikatan glikosida 3 (1-4). Pembentukan selulosa
bakteri A. xylinum ialah UDPG (Urasil Difosfo Glukosa) (Rizal et al., 2013).
Mekanisme pembentukan selulosa oleh A. xylinum (Adie, 2014). Dapat dilihat pada
gambar 2.3.
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Gambar 2.3 Mekanisme pembentukan selulosa oleh A. xylinum (Adie, 2014)
2.1.5 Faktor yang Mempengaruhi Hasil Nata
2.1.5.1 Karbon

Gula merupakan sumber karbon yang dimanfaatkan A. xylinum untuk
pertumbuhan (Yanti et al., 2017). Kadar gula pada lama fermentasi berpengaruh
terhadap bakteri dimana bakteri mempengaruhi besarnya selulosa yang dihasilkan.
Dari hasil analisa kandungan serat akan meningkat dengan penambahan gula. Kadar
gula yang tinggi akan menjadi sumber nutrisi yang dibutuhkan bakteri A. xylinum
yang berperan dalam mengubah glukosa menjadi selulosa, sehingga nata yang
dihasilkan memiiki ketebalan yang tinggi yang berpengaruh terhadap kapasitas
menahan air (Water Holding Capacity) yang lebih tinggi (Setiawan et al., 2017). A.
xylinum Ini terdiri dari serat selulosa alami dan umumnya dikenal sebagai Bakteri
Selulosa. Serat selulosa memiliki sifat mekanik yang sangat baik dan menahan
kapasitas air yang tinggi (Onggo et al., 2015). Pada penelitian Siddhan et al (2016)

Serat selulosa yang dihasilkan A. xylinum memiliki kekuatan menahan molekul air
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yang kuat dengan hasil 25%-60% WHC. Jadi kapasitas menhan air dapat
dipengaruhi oleh penambahan gula. Berikut merupakan rumus WHC9%).
WHC =mz —mz x 100

ML e (2.1)
Keterangan : m= Berat Kering

m2 = Berat Kering setelah direndam air selama 5 menit

Penambahan gula juga akan meningkatkan kadar karbohidrat (Rizal et al.,
2013). Pada penelitian nata de soya oleh Patria et al., (2013) dengan penambahan
variasi gula 6%, 8%, dan 10% menunjukan bahwa variasi gula 10% menghasilkan
nata paling tebal.

Sumber karbon juga diperoleh dari bahan baku berupa karbohidrat mampu
menghasilkan nata dengan bantuan bakteri A. xylinum, dengan kadar karbohidrat
berbeda maka menghasilkan nata yang berbeda-beda. Bahan baku yang
mengandung karbohidrat memepengaruhi hasil nata selama proses fermentasi,
karena karbohidrat digunakan sebagai sumber energi bakteri A. xylinum dalam
memproduksi selulosa (Putri et al., 2021). Bakteri selulosa membutuhkan glukosa
dalam jumlah banyak, sehingga produksi bakteri dapat dibantu oleh penambahan
karbohidrat pada media (Muhsinin et al., 2017).

Penelitian pengaruh hasil ketebalan nata terhadap kandungan karbohidrat
terdapat pada beberapa penelitian, antara lain penggunaan bahan baku rumput laut
mengandung karbohodrat 33,3% (Khotijah et al., 2020). Pada bahan baku rumput
laut menghasilkan nata dengan ketebalan 0,41 cm menggunakan starter 15%
(Rachmawati et al., 2017). Untuk bahan baku kulit pisang yang memiliki
kandungan karbohidrat 18,5 % (Ramadhana, 2019). Pada bahan baku kulit pisang
menghasilkan nata dengan ketebalan 2,77 cm menggunakan 30% starter (Marlinda
dan Hartanti, 2019). Untuk bahan baku jerami nangka yang memiliki kandungan
karbohidrat 15,87% (Hermawani et al., 2019). Pada bahan baku jerami nangka
menghasilkan ketebalan 0,605 cm menggunakan starter 10% (Rose et al., 2018).
Ketebalan nata diperoleh dari hasil sintesis gula oleh bakteri A. xylinum yang

menghasilkan padatan selulosa (Putri et al., 2021).
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2.1.5.2 Nitrogen

Nata dipengaruhi oleh kandungan nitrogen yang terdapat pada media.
Semakin tinggi kadar nitrogen maka kadar serat semakin meningkat. Nitrogen
digunakan oleh A. xylinum untuk pembuatan sel-sel baru (Putri et al., 2021). Pada
penelitian Patria et al (2013) penggunaan variasi amonium sulfat 0,3%, 0,5%, dan
0,7%, hasil paling tebal menggunakan variasi amonium sulfat 0,7% dengan
ketebalan 0,77cm. Sifat fisik nata de coco dipengaruhi oleh sumber nitrogen.
Beberapa sumber nitrogen yakni urea, ZA, dan yeast yang akan mempengaruhi
hasil ketebalan nata. Gel selulosa yang dihasilkan dari sumber nitrogen urea dan
ZA tidak memiliki perubahan ketebalan yang signifikan. Sedangkan hasil gel

selulosa terendah berasal dari sumber nitrogen yeast (Hamad dan Kristiono, 2013).

2.1.5.3 Mineral

Selain karbohidrat, protein dan vitamin mineral juga merupakan komponen
zat gizi yang dibutuhkan makhluk hidup. Unsur mineral dapat ditemukan pada
berbagai bahan biologi termasuk tumbuhan. Jenis mineral yang diperlukan makhluk
hidup diantaranya, fosfor, kalsium, natrium, dan magnesium (Azhari et al., 2015).
Berbagai kandungan mineral tersebut dapat menjadikan pemenuhan nutrisi medium

untuk A. xylinum sebagai penunjang pertumbuhan (Adie, 2014).
2.1.5.4 pH

Tinggi rendahnya pH akan mempengaruhi kerja bakteri A. xylinum. Kondisi
pH optimum untuk pertumbuhan bakteri berkisar pH 4-4,5 (Mauliyana et al., 2022).
Dapat dibuktikan dari beberapa penelitian. Pertama, penelitian Wardi dan Fendri
(2018) pembuatan nata kulit pisang raja menggunakan variasi pH 3,4, dan 5
diperoleh hasil nata paling tebal pada variasi konsentrasi pH 4. Kedua, penelitian
Urbaningar dan Fatimah (2021) pembuatan Nata De Soya, menyatakan bahwa A.
xylinum cocok hidup pada pH 4. Ketiga, penelitian Murtius et al (2021) pembuatan
Nata De Yam menggunakan pH 4,4 yang merupakan pH optimum pada pembuatan
nata. pH terlalu asam atau sangat rendah juga akan mempengaruhi media pada
proses fermentasi yang menyebabkan lemahnya ikatan selulosa, sehingga air

mudah terperangkap karena selulosa masih bercelah (Putri dan Fatimah, 2021).
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2.1.5.5 Lama Inkubasi dan Fermentasi

Inkubasi merupakan tahapan proses pembuatan nata sehingga dapat
membentuk selulosa padat dan menjadi produk akhir nata. Hasil akhir nata
dipengaruhi pada lama fermentasi, jika semakin lama proses fermentasi dilakukan
maka selulosa nata yang dihasilkan semakin keras dan berwarna kecoklatan.
(Latumahinaet al., 2017). Masa inkubasi yang optimal pada pembuatan nata selama
14 hari (Putri et al., 2021). Seiring lamanya inkubasi akan menurunkan kandungan
kadar gula pada media yang berpengaruh pada A. xylinum untuk membentuk
selulosa. Bakteri A. xylinum akan mengalami fase kematian karena kehabisan
nutrisi dalam media (Putriana dan Aminah, 2013).

2.2 Hipotesis

Bahan baku yang mengandung karbohidrat seperti bonggol pisang dapat
digunakan untuk produksi nata yang berfungsi sebagai sumber karbon (Putri et al.,
2021). Pada produksi nata menggunakan bonggol pisang digunakan variasi untuk
mengetahui konsentrasi pH, sukrosa, dan amonium sulfat yang optimal untuk
menghasilkan kualitas nata terbaik (Novita et al., 2020).

H1: Penggunaan substrat bonggol pisang dengan variasi konsentrasi pH,
sukrosa, dan amonium sulfat berpengaruh terhadap kualitas nata.
HO: Penggunaan substrat bonggol pisang dengan variasi konsentrasi pH,

sukrosa, dan amonium sulfat tidak berpengaruh terhadap kualitas nata.
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METODE PENELITIAN

3.1 Waktu dan Tempat

Penelitian dilakukan pada bulan Juni-Juli tahun 2023 untuk mempersiapkan
alat, bahan dan produksi nata bonggol pisang. Penelitian nata dari bonggol pisang
dilaksanakan di Laboratorium Mikrobiologi Universitas Muhammadiyah

Lamongan.

3.2 Alat dan Bahan

Alat yang digunakan meliputi autoklaf, botol kaca, pH meter, neraca
analitik, gelas beaker, pisau, gelas ukur, blender, panci, kompor, pengaduk,
saringan, kertas.

Bahan yang digunakan penelitian adalah bonggol pisang, starter, sukrosa,
isolat bakteri Acetobacter xylinum, air kelapa, akuades, ammonium sulfat, dan asam
asetat glasial (99,8%), dan aluminium foil.

3.3 Cara Kerja
3.3.1 Persiapan Substrat

Bonggol pisang (Musa x paradisiaca) yang telah diambil dicuci dan
dipotong-potong menjadi kecil dengan ukuran 1 cm. Selanjutnya, bonggol pisang
dihaluskan dengan blender dan dicampur akuades perbandingan 1:3 lalu disaring

dan diperas menggunakan saringan bersih (Palupi et al., 2020).

15
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3.3.2 Pembuatan Media

Perasan bonggol pisang disiapkan sebanyak 5.400 ml lalu direbus. Setelah
mendidih ditambahkan variasi sukrosa 0,5%, 1%, 1,5% dan amonium sulfat dengan
variasi 0,5%, 1%, 1,5%. Kemudian dilakukan variasi pH 3,5, 4, 4,5 (Gambar 3.1).

Panci berisi |y | 1.800 mi 1.800 ml 1.800 ml
air perasan
bo_nggol Setelah mendidih dan diberi variasi sukrosa dalam
pisang setiap panci masing-masing
S
variasi .
sukrosa 0,5% 1% 1,5%
dilakukan ' ’
dalam panci
2000 mi
Dilakukan pemanasan ulang, lalu dituang pada 9 gelas

beaker sebanyak 200 ml pada setiap variasi sukrosa

.
variasi | /\ /\ /\
amonium 05% ||| 05% || 0,55% ||| 0,5% || 0,5% ||| 0,5%
sulfat 1% 1% 1% 1% 1% 1%
dilakukan 1,5% i 1,5% 1.5% v 1,5% 1,5% il 1,5%
dalam toples 05% 0.50¢ vy
9% ,07/0 ,070
ka((:ja 400 ml 1% 1% 1%
_dengan 1,5% 1,5% 1,5%
jumlah 27
toples
Setelah dingin dilakukan variasi pH pada 27 substrat

I yang sudah divariasi sukrosa dan amonium sulfat

» | T D\ o

Variasi pH
ggﬁggﬁ 35 |[|35 | |4a|||4||45 ||]as
3,5 3,5 4 4 45 45
menambahkan 35 35 4 4 45 4’5
asam asetat ’ ' ' '

glasial (cuka)

3,5,35,35 4,4, 4 45,4545

Gambar 3.1 Diagram Alur Pembuatan Media
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Pembuatan kontrol positif menggunakan air kelapa sebanyak 250 ml
dimasukan ke dalam gelas beaker lalu direbus di atas hot plate sampai medidih,
kemudian ditambahkan sukrosa 10% dan amonium sulfat 0,5%. Setelah dingin
dilakukan pengaturan pH 4,5 dengan menambahkan asam asetat glasial (Hamad
dan Kristiono, 2013).

Pembuatan kontrol negatif menggunakan air perasan bonggol pisang
sebanyak 250 ml dimasukan kedalam gelas beaker lalu direbus di atas hot plate
sampai medidih, kemudian ditambahkan sukrosa 10% dan amonium sulfat 0,5%.
Setelah dingin dilakukan pengaturan pH 4,5 dengan menambahkan asam asetat

glasial dan tanpa pemberian starter atau bibit nata.

3.3.3 Inokulasi Starter

Media steril diinokulasi menggunakan 10 ml kultur starter (bibit) secara
aseptis. Kultur diinkubasi selama 15 hari pada suhu ruang di tempat yang bersih
dan ditutup menggunakan kertas steril untuk menghindari terjadinya kontaminasi
(Syakur, 2019).
3.3.4 Pengukuran Ketebalan

Pengukuran ketebalan dilakukan setiap 3 hari pada proses inkubasi nata.
Perkembangan yang terjadi pada ketebalan nata selama 3 hari berturut-turut diukur
menggunakan jangka sorong (Rose et al., 2018).
3.3.5 Pemanenan

Lembaran nata yang telah terbentuk selama 15 hari dicuci berulang kali
menggunakan air bersih untuk menghilangkan asam asetat glasial lalu dipotong
menjadi kubus dengan ukuran 1 x 1 cm. Potongan dadu nata direndam dalam air
selama 24 jam untuk menghilangkan bau asam.
3.3.6 Pengukuran Berat Basah

Pengukuran berat basah dilakukan setelah masa inkubasi 15 hari dengan
cara kelebihan air diteteskan pada gelas beaker kemudian ditimbang menggunakan

neraca analitik untuk mengukur berat basah (gram) (Gayathry, 2015).
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3.3.7 Pengukuran Berat Kering
Pengukuran berat kering dilakukan dengan mengeringkan potongan nata
dalam oven pada suhu 75°C selama 1 jam, kemudian ditimbang berat kering (m1)

menggunakan neraca analitik (Siddhan et al., 2016).

3.3.8 Pengukuran Kapasitas Menahan Air (Water Holding Capacity)

Berat kering direndam dalam air selama 5 menit, kemudian saturasi klebihan
air diteteskan pada gelas beaker sampai tetesan berhenti lalu ditimbang berat akhir
sampel (m2) menggunakan neraca analitik. Kapasitas menahan air (WHC) dapat
dihitung menggunakan rumus (3.1) (Siddhan et al., 2016).

WHC =mz—mi x 100
L et nreene s (3.1)
Keterangan : m= Berat Kering

m2 = Berat Kering setelah direndam air selama 5 menit

3.3.9 Organoleptik

Pengamatan karakter organoleptik berupa uji perbandingan. Hasil uji nata
bonggol pisang dibandingkan dengan nata de coco. Dua produk yang diuji sebagai
acuan uji perbandingan yang akan diujikan dengan penelis sebanyak 20 (Faujiah et
al., 2021). Panelis diminta untuk mengisi formulir kuesioner (Lampiran 1.2) dengan
memberikan angka scoring yang telah ditentukan, skor warna nata yangdigunakan
1: tidak keruh, 2: sedikit keruh, 3: keruh, 4: sangat keruh. Skor tekstur nata yang
digunakan 1: tidak kenyal, 2: sedikit kenyal, 3: kenyal, 4: sangat kenyal.Untuk skor
rasa 1: asam, 2: sedikit asam, 3: hambar, 4: sedikit manis, 5: manis (Rif’anna et al.,
2021).

3.4 Variabel Penelitian
1. Variabel bebas
a) Sukrosa : mempengaruhi hasil ketebalan nata.
b) pH : berpengaruh pada Kkerja bakteri A. xylinum berperan untuk
mengoktimalkan pengubahan gula yang menjadi karbohidrat.

¢) Amonium sulfat : mempengaruhi hasil kadar serat nata.
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2. Variabel terikat
a) Hasil ketebalan, berat basah, kapasitas menahan air (WHC), tekstur, rasa dan
warna.
3. Variabel terkontrol
a) Suhu inkubasi : suhu ruang yang optimum akan mempengaruhi bakteri A.
xylinum untuk berkembang.
b) Lama Inkubasi : mempegaruhi besarnya felikel yang dihasilkan oleh bakteri
A. xylinum.
c) Starter : berperan dalam mengubah glukosa menjadi selulosa.
d) Bonggol pisang : kandungan karbohidrat yang tinggi akan berpengaruh pada

hasil ketebalan nata.
3.5 Analisis Data

Penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 9
perlakuan 3 kali ulangan. Hasil data yang disajikan berbentuk tabel, meliputi
bebrapa perlakuan berbeda pada setiap sampelnya ada beberapa variasi sukrosa:
S1=5%, S2 = 10%, S3 = 15%, variasi amonium sulfat: Al = 0,5%, A2 = 1%, A3
=1,5%, dan variasi pH: P1 =3,5, P2 =4, P3=45.

Data yang diperoleh dari pengujian hasil bonggol pisang sebagai substrat
pembuatan nata dengan variasi pH, sukrosa, dan amonium sulfat meliputi
ketebalan, berat basah, berat kering, kapasitas menahan air (WHC), rasa, tekstur,
dan warna dianalisis secara kuantitatif, sedangkan uji organoleptik dilakukan secara
kualitatif menggunakan perbandingan dan hasil scoring.

Data kuantitatif dalam penelitian ini menggunakan uji One Way Anova yang
akan dilanjutkan dengan uji DMRT (Duncan Multiple Range Test) dan data
kualitatif menggunakan uji kruskal wallis dilanjutkan dengan uji Multiple
Comparisons (Post Hoc Test). Uji dilakukan untuk ada tidaknya pengaruh yang
nyata dengan rentang kebertrimaan nilai (p < 0,05) (Chaniago, 2017).



BAB IV
HASIL DAN PEMBAHASAN

4.1 Hasil

Pada penelitian ini telah dilakukan pemanfaatan bonggol pisang (Musa
x Paradisiaca) sebagai media pembuatan nata yang telah diberi berbagai
variasi sukrosa, ammonium sulfat, dan pH. Berbagai variasi tersebut
dikombinasi menjadi 27 sampel. Setiap masing-masing variasi sampel dikode
pada tabel berikut.

Tabel 4.1 Kode variasi sampel nata bonggol pisang

Kode | Sampel Kode | Sampel Kode | Sampel

A-1 | S1, AL P1 B-1 [ S2,Al1,P1 C-1 S3,Al,P1
A-2 | S1, A2, P1 B-2 | S2, A2,P1 C-2 S3,A2,P1
A-3 | S1, A3, P1 B-3 | S2, A3,P1 C-3 S3,A3,P1
A-4 | S1, Al, P2 B-4 | S2, Al, P2 C-4 S3,Al, P2
A-5 | S1, A2, P2 B-5 | S2, A2, P2 C-5 S3, A2, P2
A-6 | S1, A3, P2 B-6 | S2, A3, P2 C-6 S3, A3, P2
A-7 | S1, AL, P3 B-7 | S2, A1, P3 C-7 S3, A1, P3
A-8 | S1, A2, P3 B-8 | S2, A2, P3 C-8 S3, A2, P3
A-9 | S1, A3, P3 B-9 | S2, A3, P3 C-9 S3, A3, P3

Keterangan Kode : A: Sukrosa 5%, B: Sukrosa 10%, C: Sukrosa 15%

Keterangan Variasi : S1: Sukrosa 5%, S2: Sukrosa 10%, S3: Sukrosa 15%,
Al: Ammonium Sulfat 0,5%, A2: Ammonium
Sulfat 1%, A3: Ammonium Sulfat 1,5%, P1: pH
3,5, P2: pH 4, P3: pH 4,5.
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4.1.2 Pertumbuhan Ketebalan Nata Bonggol Pisang

Pertumbuhan ketebalan
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Gambar 4.1 Grafik pertumbuhan nata pada media bonggol pisang denganberbagai
variasi Sukrosa, Amonium sulfat, dan pH. Pengukuran dilakukan setiap 3 hari
sekali sampai dengan hari ke 15. Kode variasi A: Sukrosa 5%,
B: Sukrosa 10%, C: Sukrosa 15%.



22

Pengukuran pertama dilakukan di hari ke-3 dimana nata pada media bonggol
pisang mengalami pertumbuhan yang optimal. Pengukuran ketebalan hari ke-6
nata bonggol pisang masih mengalami pertumbuhan karena berada pada fase
eksponensial. Kemudian pengukuran ketebalan hari ke-9 nata bonggol pisang
mengalami pertumbuhan yang lambat karena berada pada fase stasioner.
Selanjutnya pengukuran hari ke-12 dan ke-15 nata bonggol pisang tidak
mengalami pertumuhan secara signifikan karena bakteri berada pada tahap akhir

perkembangan.

4.1.3 Ketebalan Nata Bonggol Pisang Hari Ke-15
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Gambar 4.2 Ketebalan nata dari media bonggol pisang dengan berbagai variasi
konsentrasi gula, ammonium sulfat, dan pH. Grafik disajikan dalam mean *
STDV dengan nilai signifikansi p<0.05 = *, simbol huruf menunjukan
perbandingan signifikansi.

Ketebalan nata bonggol pisang hari ke-15 dipengaruhi oleh konsentrasi sukrosa.
Pada sampel kelompok kode A memiliki ketebalan terendah dengan hasil rata-rata
3,06 mm, sedangkan sampel kelompok kode C memiliki ketebalan tertinggi
dengan hasil rata-rata 6,44 mm (Lampiran 2.3). Simbol (*) menunjukan bahwa
semua sampel signifikan dan simbol huruf menunjukan bahwa sampel kelompok

kode A berbeda nyata dengan sampel kelompok Kode C (Lampiran 4.1).
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4.1.4 Berat Basah Nata Bonggol Pisang

Berat Basah
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Gambar 4.3 Berat basah nata dari media bonggol pisang dengan berbagai variasi
konsentrasi gula, ammonium sulfat, dan pH. Grafik disajikan dalam mean *
STDV dengan nilai signifikansi p<0.05 = *, simbol huruf

menunjukan perbandingan signifikansi.

Berat basah sampel kode A-3 dan A-4 memiliki berat terendah, sedangkan sampel
kode C-9 memiliki berat tertinggi (Gambar 4.2). Pada sampel kelompok kode A
merupakan hasil berat basah terendah dengan rata-rata 0,88 gr, sampel kelompok
kode B dengan hasil rata-rata berat basah 1,99 gr dan sampel kelompok kode C
memiliki berat basah tertinggi dengan hasil rata-rata 3,61 gr (Lampiran 2.7). Simbol
huruf menunjukan bahwa sampel kelompok kode A berbeda nyata dengan sampel
kelompok kode B dan C (Lampiran 4.2).
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4.1.5 Berat Kering Nata Bonggol Pisang

Berat Kering
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Gambar 4.4 Berat kering nata dari media bonggol pisang dengan berbagai variasi
konsentrasi gula, ammonium sulfat, dan pH. Grafik disajikan dalam
mean + STDV dengan nilai signifikansi p<0.05 = *, simbol
huruf menunjukan perbandingan signifikansi.
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Berat kering sampel kode A-1 memiliki berat terendah, sedangkan sampel kode
C-9 memiliki berat tertinggi (Gambar 4.3). Pada sampel kelompok kode A
merupakan hasil berat kering terendah dengan rata-rata 0,36 gr, sampel kelompok
kode B dengan hasil rata-rata berat kering 1,07 gr, dan sampel kelompok kode C
memiliki berat kering tertinggi dengan hasil rata-rata 2,17 gr (Lampiran 2.8).
Hasil dari uji Duncan menunjukan bahwa sampel kelompok sampel A berbeda
nyata dengan sampel kelompok sampel C. Sedangkan sampel kelompok kode B
terdapat sampel yang memiliki persamaan simbol huruf dengan sampel kelompok

kode A yaitu sampel kode B-1 (Lampiran 4.3).
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4.1.6 Water Holding Capacity (WHC)

Water Holding Capacity (WHC)
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Gambar 4.5 Water Holding Capacity (WHC) nata dari media bonggol pisang
dengan berbagai variasi konsentrasi gula, ammonium sulfat, dan pH.
Grafik disajikan dalam mean £ STDV dengan nilai signifikansi
p<0.05 = *, simbol huruf menunjukan
perbandingan signifikansi.

Sampel kelompok kode A memiliki rata-rata WHC 12% dan kelompok kode B
memiliki hasil WHC 11% dan sampel kelompok kode C memiliki WHC tertinggi
yaitu 14% (Lampiran 2.7). Hasil dari uji Duncan menunjukan bahwa kapasitas
menahan air dipengaruhi oleh hasil ketebalan. Dapat dibuktikan pada grafik bahwa
sampel yang memiliki simbol huruf sama maka tidak ada perbedaan nyata,

sedangkan sampel yang memiliki simbol huruf dengan (*) maka terdapat perbedaan
nyata (Lampiran 4.4)
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4.1.7 Organoleptik Warna Nata Bonggol Pisang

Organoleptik Warna
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Gambar 4.6 Grafik organoleptik warna nata bonggol pisang dengan berbaga
variasi konsentrasi gula, ammonium sulfat, dan pH. Kode tingkatan o
rganoleptik warna 1: Tidak keruh, 2: Sedikit keruh,
3: Keruh, 4: Sangat keruh.
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Gambar 4.5 Data hasil kuisioner diperoleh dari 60 panelis dalam 3 ulangan.
Organoleptik warna dikode 1-4 tingkatan warna. Terdapat nata kontrol + (Nata de
coco) sebagai perbandingan saat mengisi kuisioner organoleptik warna nata
bonggol pisang. Hasil kuisioner pada grafik menunjukan rata-rata warna nata
bonggol pisang pada tingkatan kode warna ke-3 yaitu keruh. Tidak terdapat uji
lanjutan pada hasil organoleptik warna nata bonggol pisang karena hasil analisis
Kruskal Wallis bernilai (1.000) yang menunjukan tidak ada perbedaan nyata pada
27 sampel (Lampiran 5).
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4.1.8 Organoleptik Tekstur Nata Bonggol Pisang
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Gambar 4.7 Grafik organoleptik tekstur nata bonggol pisang dengan berbagai
variasi konsentrasi gula, ammonium sulfat, dan pH. Kode tinggkatan
organoleptik tekstur 1: Tidak kenyal, 2: Sedikit kenyal,
3: Kenyal, 4: Sangat kenyal.
Hasil data organoleptik tekstur diperoleh dari kuisioner 60 panelis dalam 3
ulangan. Organoleptik tekstur nata bonggol pisang dilakukan uji perbandingan
dengan hasil kontrol + (Nata de coco) saat mengisi Kkuisioner. Kuisioner
organoleptik tekstur terdapat 1-4 tingkatan yang akan diuji. Pada grafik hasil uji
menunjukan rata-rata hasil organoleptik tekstur nata bonggol pisang di tingkatan
ke-2 yaitu sedikit kenyal. Hasil uji statistik organoleptik tekstur tidak terdapat uji
lanjutan karena nilai uji Kruskal Wallis (1.000) tidak terdapat perbedaan nyata

antara 27 sampel (Lampiran 5).
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4.1.9 Organoleptik Rasa Nata Bonggol Pisang
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Gambar 4.8 Grafik organoleptik tekstur nata bonggol pisang dengan berbagai
variasi konsentrasi gula, ammonium sulfat, dan pH. Kode tingkatan
organoleptik rasa : Sangat asam, 2: Asam, 3: Hambar,
4: Sedikit Manis, 5: Manis.

Data organoleptik rasa nata bonggol pisang diperoleh dari uji perbandingan dengan
kontrol + (Nata de coco). Tardapat 60 panelis dalam 3 ulangan yang mengisi
kuisioner organoleptik rasa. Kuisioner organoleptik rasa memiliki 5 tingkatan rasa
yang akan diuji. Hasil uji organoleptik rasa nata bonggol pisang berada dikode
rata-rata tingkatan 1, yaitu sangat asam. Nilai uji Kruskal Wallis organoleptik warna
(0,894) menunjukan hasil tidak ada perbedaan nyata pada 27 sampel dan tidak

terdapat uji lanjutan (Lampiran 5).
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4.2 Pembahasan

4.2.1 Pengaruh Penambahan Variasi sukrosa, pH, dan ammonium Sulfat
Terhadap Produksi Nata Bonggol Pisang

Penelitian ini menggunakan limbah bonggol pisang yang belum
dimanfaatkan secara optimal (Linda et al., 2020). Pemanfaatan bonggol pisang
dilakukan dengan cara pembuatan nata (Tuhuteru, 2019). Hasil data nata bonggol
pisang diperoleh dari pengukuran parametrik dan nonparametrik. Data parametrik
meliputi pengukuran ketebalan, berat basah, dan berat kering, sedangkan
pengukuran nonparametrik diambil dari kuisioner organoleptik warna, rasa, dan

tekstur.

4.2.1.1 Ketebalan

Pembentukan nata bonggol pisang pada tahap awal diteliti di hari ke-3,
dimana bakteri telah mempercepat proses adaptasi karena setiap sampel
mengandung nutrien dan inokulasi yang cukup tinggi yaitu berkisar 5%-15%
sukrosa, 0,5%-1,5% ammonium sulfat, dan tambahan karbohidrat dalam bonggol
pisang (Malvianie, 2014). Pengukuran ketebalan di hari ke-3 sampel kelompok
kode A (variasi sukrosa 5%) memiliki rata-rata ketebalan terendah sedangkan
kelompok sampel kelompok kode C (variasi sukrosa 15%) memiliki rata-rata
ketebalan tertinggi (Gambar 4.1).

Pengukuran hari ke-6 nata bonggol pisang mengalami pertumbuhan
ketebalan setiap masing-masing sampel karena pada hari ke-6 merupakan fase
eksponensial dimana bakteri membelah dengan kecepatan maksimum dan dapat
dipengaruhi oleh kebaradaan nutrient, pH, dan suhu (Malvianie, 2014). Grafik
menunjukan bahwa ketebalan hari ke-6 sampel kelompok kode A memiliki rata-
rata ketebalan terendah sedangkan sampel kelompok C memiliki rata-rata ketebalan
tertinggi (Gambar 4.1).

Pengukuran ketebalan di hari ke-9 dimana bakteri berada di fase stasioner,
pada fase ini pertumbuhan bakteri semakin lambat dan mengalami kematian karena
ketersediaan nutrien berkurang (Mayasti dan Ari, 2013). Hasil ketebalan nata

bonggol pisang hari ke-9 masih mengalami pertumbuhan, dengan hasil ketebalan
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terendah pada sampel kelompok kode A dan ketebalan tertinggi pada sampel
kelompok kode C (Gambar 4.1).

Nata dari media bonggol pisang tidak terjadi pertumbuhan ketebalan yang
signifikan pada hari ke-12 sampai hari ke-15, hal ini dikarenakan tahap akhir bakteri
berkembang karena habisnya nutrien dalam media (Malvianie, 2014). Fase
kematian Acetobacter xylinum pada hari ke 10-14, dimana nata sudah bisa dipanen
(Widianingrum et al, 2017).

Pengukuran ketebalan di hari ke-15 dengan hasil terendah pada sampel
kelompok kode A yang memiliki rata-rata 3,06 mm, sampel kelompok kode B
dengan hasil rata-rata 4,33 mm, dan sampel kelompok kode C merupakan ketebalan
tertinggi dengan rata-rata 6,44 mm (Lampiran 2.3). Hasil akhir nata bonggol pisang
paling tebal pada sampel kode C-3, dimana media mengandung konsentrasi gula
15%, amonium sulfat 1,5%, dan pH 4,5. Konsentrasi gula paling tinggi
menghasilkan ketebalan tertinggi karena penambahan kadar gula berpengaruh
terhadap besarnya selulosa yang dihasilkan oleh bakteri (Rizal et al., 2013). Sumber
karbon atau gula merupakan faktor utama yang mempengaruhi ketebalan nata
(Yanti et al., 2017). Sehingga bakteri akan merombak gula menjadi selulosa fibril
yang lebih banyak (Setiawan et al., 2017). Amonium sulfat konsentrasi 1,5% pada
nata bonggol pisang merupakan variasi konsentrasi tertinggi, dimana amonium
sulfat sebagai sumber nitrogen bakteri, maka semakin tinggi kadar nitrogen serat
semakin meningkat (Putri et al., 2021). Konsentrasi pH 4-4,5 merupakan tingkat
keasaman yang optimal untuk pembuatan nata yang akan mempengaruhi hasil akhir
nata pada proses fermentasi (Putri dan Fatimah, 2021). Bahan baku juga
berpengaruh terhadap hasil ketebalan karena mengandung bahan organik berupa
karbohidrat (Putri et al., 2021). Ketebalan nata bonggol pisang tertinggi dari variasi
sukrosa 15% dengan hasil 6,44 mm dapat dibandingkan dengan ketebalan nata kulit
pisang yang memiliki ketebalan 2,77 cm pada 10% konsentrasi gula (Marlinda dan
Hartati, 2019), hal ini dikarenakan kandungan karbohidrat sebagai tambahan
sumber karbon pada kulit pisang lebih tinggi dibandingkan dengan bonggol pisang
(Ramadhana, 2019).
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Hasil data pengukuran ketebalan di analisis menggunakan uji One Way
Anova dengan taraf signifikansi (p<0.05). Nilai analisis data ketebalan yaitu
(0.000) yang menunjukan bahwa terdapat perbedaan nyata. Data dengan nilai
signifikan akan diuji lanjut menggunakan uji DMRT (Duncan Multiple Range
Test) untuk mengetahui perbedaan nyata pada setiap sampel. Nilai uji DMRT
menunjukan bahwa sampel kelompok kode A berbeda nyata dengan sampel
kelompok kode B dan C (Lampiran 4.1).

4.2.1.2 Berat Basah

Berat basah merupakan berat asli tanpa melakukan proses pengeringan.
Berat basah nata bonggol pisang ditimbang menggunakan neraca analitik (mm)
dengan potongan nata 1:1 cm. Kandungan air pada media dapat mempengaruhi
kadar air dalam nata, sehingga nata yang tipis memiliki struktur rapat dan
kandungan air yang rendah (Putri et al., 2021), sehingga bahan baku bonggol pisang
juga dapat mempengaruhi hasil berat basah, karena memiliki kandungan mineral
yang tinggi (Tuhuteru, 2019).

Hasil pengambilan data berat basah dapat dilihat pada grafik bahwa pada
sampel kelompok kode A memiliki berat basah terendah dan sampel kelompok
kode C memiliki ketebalan tertinggi (Gambar 4.3). Sampel kelompok kode A
memiliki hasil rata-rata 0,88 gr, sampel kelompok kode B memiliki hasil rata-rata
1,99 gr, sedangkan sampel kelompok kode C yang memiliki ketebalan tertinggi
dengan hasil rata-rata 3,61 gr (Lampiran 2.7). Perlakuan sampel dengan hasil berat
basah tertinggi yakni kode C-9 (Gambar 4.2) yang didalam media terdapat
konsentrasi gula 15%, amonium sulfat 1,5%, dan pH 4,5. Pada sampel kode C-9
merupakan media yang mengandung sumber karbon dan nitrogen yang paling
tinggi. Berat dan tebal nata ditentukan oleh aktivitas bakteri Acetobacter xylinum
yang akan mensintesis selulosa ekstraseluler selama proses fermentasi, lalu
membentuk nata di permukaan medium fermentasi, sehingga komposisi media
fermentasi, proses pencampuran dan proses inkubasi yang dilakukan benar-benar
terjaga. Komposisi variasi sukrosa yang tinggi sebagai sumber karbon akan
meghasilkan ketebalan dan berat basah yang tinggi (Widianingrum et al, 2017).

Kemudian variasi amonium sulfat 1,5% merupakan variasi penambahan kandungan
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nitrogen tertinggi sehingga akan membantu bakteri untuk membentuk sel-sel baru
yang berpengaruh terhadap berat basah (Putri et al, 2021). Selain kondisi steril dan
konsentrasi nutrisi, pH juga mempengaruhi hasil nata dimana bakteri tumbuh
secara optimal pada pH 4-4,5 (Mauliyana et al., 2022). Pada penelitan Wardi dan
Fendri (2018) pembuatan nata kulit pisang yang menggunakan variasi pH 3,4, dan
5 diperoleh hasil nata paling tebal pada variasi pH 4.

Data berat basah diuji menggunakan One Way Anova dengan taraf
signifikansi p<0.05, nilai hasil uji berat basah yaitu (0.000) yang menunjukan nilai
signifikan, lalu berat basah diuji lanjut menggunakan uji DMRT (Duncan Multiple
Range Test) untuk mengetahui perbedaan nyata pada setiap sampel. Hasil dari uji
Duncan menunjukan bahwa sampel kelompok kode A berbeda nyata dengan
sampel kelompok kode C. Pada uji analisis berat basah sampel kelompok kode C
(qula variasi 15%) merupakan hasil variasi komposisi yang efektif karena simbol
huruf pada tabel tidak sering muncul (Lampiran 4.2).
4.2.1.3 Berat Kering

Berat kering dipengaruhi oleh kandungan air pada berat basah karena
semakin banyak kandungan air pada berat basah maka berat kering semakin rendah.
Pada pengukuran berat kering melewati proses pengeringan dengan oven suhu 75°C
dalam waktu 1 jam untuk menghilangkan kandungan air didalam nata (Siddhan et
al., 2016). Hasil data berat kering paling rendah pada sampel kelompok kode A,
dan berat kering tertinggi pada sampel kelompok kode C (Gambar 4.4) berat kering
nata bonggol pisang lebih rendah dari berat basah karena berat kering sudah tidak
mengandung air. Perlakuan sampel kode C-9 dengan konsentrasi sukrosa 15%
amonium sulfat 1,5%, dan pH 4,5 merupakan hasil berat kering tertinggi karena
sumber karbon dalam medium yang semakin banyak akan dipolimerisasikan
membentuk selulosa lebih banyak. Semakin banyak selulosa yang terjalin dan
semakin rapat maka akan mempengaruhi kadar serat yang terbentuk dan berat
kering semakin meningkat (Bayuana, 2019). Kandungan karbohidrat sebagai
tambahan nutrisi bakteri juga mengalami metabolisme pada proses glikolisis yang
kemudian berikatan dengan asam lemak membentuk prekursor selulosa oleh enzim

selulosa sintase (Putri et al., 2021). Selain sumber karbon, pH juga mempengaruhi
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hasil berat kering, dimana pH yang rendah akan membentuk ikatan selulosa yang
lemah dan bercelah sehingga air yang terprangkap didalamnya lebih banyak (Putri
dan Fatimah, 2021).

Data berat kering diuji menggunakan uji One Way Anova dengan taraf
signifikansi p<0.05. Hasil analisis berat kering 0.000 yang menunjukan nilai
signifikan dan terdapat perbedaan nyata (Lampiran 3.1). Hasil berat kering diuji
lanjut menggunakan uji DMRT (Duncan Multiple Range Test) untuk melihat
perbedaan nyata pada setiap sampel. Uji Duncan menunjukan bahwa sampel
kelompok kode A berbeda nyata dengan sampel kelompok kode C, sedangkan
sampel kode B terdapat sampel yang memiliki persamaan simbol huruf dengan
sampel kode A vyaitu B-1, hal tersebut menunjukan bahwa terdapat kelompok
sampel kode B yang tidak berbeda nyata dengan sampel kelompok kode A
(Lampiran 4.3).
4.2.1.2 Water Holding Capacity (WHC)

Hasil WHC menunjukan bahwa ketebalan nata berpengaruh pada daya
menahan air. Berat WHC pada grafik menunjukan sampel kelompok kode A
memiliki rata-rata WHC 12% dan kelompok kode B memiliki hasil WHC 11% dan
sampel kelompok kode C memiliki WHC tertinggi yaitu 14% (Lampiran 2.7). Daya
menahan air pada setiap variasi sampel tidak berbeda secara nyata. Hal ini
menunjukan bahwa nata bonggol pisang memiliki WHC rendah karena hasil
ketebalan juga rendah dibandingkan nata yang terbuat dari media air kelapa yang
memiliki daya manahan molekul air yang tinggi dengan hasil WHC 25%-60%. A.
xylinum menghasilkan serat selulosa dengan sifat mekanik yang sangat baik dan
menahan kapasitas air yang tinggi (Onggo et al., 2015). Sedangkan pada nata
bonggol pisang memiliki rata-rata WHC dibawah 18%, hal ini dikarenakan hasil
nata bonggol pisang yang memiliki ketebalan lebih rendah dan hasil WHC(%) tidak
memenuhi standart yang ditentukan.

Data WHC diuji menggunakan uji One Way Anova dengan nilai 0.000
(p<0.05) menunjukan hasil WHC signifikan (Lampiran 3.1), kemudian di uji lanjut
DMRT untuk mengetahui perbedaan nyata pada setiap sampel. Pada tabel simbol

huruf yang tidak sering muncul terdapat pada sampel kode A-2, A-9, dan B-6 yang
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menunjukan hasil WHC berbeda nyata dengan sampel lainnya (Lampiran 4.4).

4.2.2 Kualitas Nata Bonggol Pisang Berdasarkan Uji Organoleptik

Uji organoleptik warna nata bonggol pisang dilakukan sebanyak 3 kali
ulangan dengan jumlah 20 panelis setiap ulangan (Faujiah et al., 2021). Pengisian
kuisioner warna dilakukan dengan membandingkan warna nata bonggol pisang
dengan kontrol + (nata de coco). Warna merupakan sensoris pertama yang dapat
dilihat langsung oleh panelis. Warna nata dipengaruhi oleh jumlah bakteri yang
digunakan karena berpengaruh pada ketebalan nata, sedangkan ketebalan nata akan
berpengaruh pada warna yang dihasilkan. Semakin tebal nata maka warna akan
semakin keruh (Negara et al., 2016). Hasil uji kontrol + memiliki tingkatan warna
2: sedikit keruh. Sedangkan hasil kuisioner nata bonggol pisang pada grafik
menunjukan rata-rata yang sama setiap sampelnya, yakni dengan tingkatan warna
3: keruh. Warna keruh kecoklatan dipengaruhi oleh warna bahan baku yang
digunakan. Bahan baku bonggol pisang pada media berwarna kecoklatan sehingga
nata yang dihasilkan juga berwarna keruh kecoklatan (Negara et al., 2016).

Uji organoleptik tekstur menggunakan perbandingan kontrol + yang
berbahan baku air kelapa. Nata de coco sebagai kontrol memiliki tingkat tekstur
yang kenyal (Putriana dan Aminah, 2013). Pada tingkatan kode tekstur kontrol +
memiliki nilai 3: kenyal, sedangkan uji organoleptik nata bonggol pisang dapat
dilihat pada grafik bahwa semua sampel memiliki rata-rata kode tekstur ditingkatan
2: sedikit kenyal. Tekstur dipengaruhi oleh bahan baku yang digunakan karena
semakin banyak kandungan air pada media maka nata yang dihasilkan tidak padat
dan akan berpengaruh pada tekstur (Suripto et al., 2018). Bahan baku bonggol
pisang memiliki kandungan mineral yang tinggi dibandingkan karbohidrat,
sehingga menyebabkan kandungan air yang tinggi pada media (Tuhuteru, 2019).

Uji organoleptik rasa diuji menggunakan perbandingan dengan kontrol +
(Nata de coco). Kontrol + memiliki tingkatan rasa 2: sedikit asam, sedangkan hasil
kuisioner rasa nata bonggol pisang dapat dilihat pada grafik yang memiliki rata-rata
nilai pada tingkatan 1: asam (Gambar 4.8). Nata de coco memiliki rasa sdikit asam

karena pada dasarnya nata produk mentahan masih mengandung rasa asam dari
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senyawa kimia cuka (Tamini, 2015). Sedangkan nata bonggol pisang memiliki rasa
lebih asam dari kontrol + (Nata de coco).

Hasil kuisioner dianalisis menggunakan uji Kruskal Wallis dengan taraf
signifikansi p<0.05, nilai uji organoleptik warna 1.000, tekstur 1.000, dan rasa
0.894 yang menunjukan tidak terdapat perbedaan nyata pada setiap tingkatan
penilaian (Lampiran 5).



BAB V
SIMPULAN DAN SARAN

5.1 Simpulan

1. Substrat bonggol pisang (Musa x paradisiaca) yang diberi variasi sukrosa,
ammonium sulfat, dan pH berpengaruh terhadap hasil ketebalan, berat basah,
berat kering, dan water holding capacity pada pembuatan nata. Parameter
ketebalan nata bonggol pisang paling tebal pada sampel kelompok kode C
karena mengandung sukrosa paling tinggi yaitu 15%. Parameter berat basah
paling tinggi pada sampel kelompok kode C karena sampel tersebut memiliki
ketebalan tertinggi. Parameter berat kering tertinggi pada sampel kelompok
kode C karena sampel tersebut menghasilkan serat tertinggi. Parameter WHC
terendah pada sampel yang memiliki variasi pH rendah karena ikatan selulosa
lemah dan air mudah terperangkap.

2. Kualitas nata bonggol pisang berdasarkan uji organoleptik memiliki hasil
warna yang keruh, hasil tekstur sedikit kenyal, dan memiliki hasil rasa sangat
asam.

5.2 Saran

Dengan melihat hasil simpulan diatas, maka ada beberapa saran dari peneliti

yakni sebagai berikut:

5.2.1 Bagi Akademik

Saran bagi akademik sebaiknya lebih menggali lagi mengenai ilmu
pengetahuan khususnya mengenai bahan baku lain untuk pembuatan nata dengan
variasi sumber nitrogen dan karbon.

5.2.2. Bagi Peneliti

Bagi peneliti perlu dilakukan penelitian kandungan glukosa pada bonggol
pisang

5.2.3 Bagi Peneliti Selanjutnya

Saran bagi peneliti selanjutnya untuk meneliti kandungan nata bonggol

pisang sebagai khasiat untuk kesehatan.
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Lampiran 1. Dokumentasi Cara Kerja Dan Hasil

1.1 Dokumentasi Cara Kerja

Keterangan :

A. Pengambilan bonggol pisang,

B. Pemotongan bonggol pisang,

C. Pencucian bonggol pisang,

D. Penimbangan bonggol pisang,

E. Pemblenderan bonggol pisang,

F. Penimbangan sukrosa dan ammonium sulfa.

G. Sterilisasi alat

H. Perebusan media,

I. Mengatur pH dengan menambahkan cuka dan penuangan starter,
J. Inkubasi media,

K. Pemanenan lalu dilakukan pemotongan,

L. Media yang telah dipotong dan siap untuk ditimbang,
M. Penimbangan berat basah, berat kering, dan WHC.




1.2 Dokumentasi Kuisioner

Kode Penelis : 2. Beri tanda () dalam kolom dibawah ini sesuai tingkat pengamatan tekstur
Nama Tanda Tangan sampel yang disediakan dengan kode 1: Tidak kenyal, 2: Sedikit kenyal, 3:
Kenyal, 4: Sangat kenyal
Hari'Tanggal :
Pulcul Kode Kode Kode
.......................... Sampel Tekstur Tekstur
Froduk Ml mENES FMENENEN
AL
-]
1. Beri tanda () dalam kolom dibawah ini sesuai tingkat pengamatan warna VA3 P
sampel yang disediakan dengan kode 1: tidak keruh, 2: sedikit keruh, 3: keruh, 52, Al 1, AT,
4: sangat keruh. S AP 3, Al
SL AP 2
Kode Kode Kode [S3,AL
Sampel Warna | Sampel [S3,A2,
2 (34 83, A3, P
S1,ALPI 51 A1 P2
S1, A2, Pl 51, A2, P2
51, A3, P1 51, A3, P2
52, Al PI 52, A1 P2
52, A2, Pl S2, A2, P2 Kode Kode
S2. A3 Pl 52, A3, P2 Sampel Tekstur
53, Al P1 §3, A1, P2 [2 [3 |
53, A2, Pl S3 A3 P2 SL AL
53,A3,P1 53,A3,P2 LAL
L A3,
2, AL P3
Kode Kode et
Sampel ‘arma . Al'
ENE] AP
51, AL r;s a3
A3 P
2, Al
2, A, P
LA P
AL
AJ
A3

3. Beri tanda (v/) dalam kolom dibawah ini sesuai tingkat pengamatan rasa sampel
yang disediakan dengan kode 1: Asam, 2: Sedikit asam, 3; Hambar, 4: Sedikit

manis, 5: Sangat manis.

Kode Kode Kode Rasa
Sampel Sampel
112 3 [4]5
SLALPI S1.Al.P2
81,A2 P1 S1, A2, P2
SLA3P1 S1, A3, P2
$2,A1,P1 §2,Al1.P2
$2.A2.P1 §2, A2, P2
$2.A3.P1 52, A3.P2
83.A1.P1 §3, A1,P2
S$3,A2.P1 S3,A2,P2
$3,A3,P1 §3,A3.P2
Kode Rasa

4 |5




1.3 Dokumentasi Pengukuran Ketebalan

Gambar

Ulangan | Hari Ke
1 3
6
9

12




15
3
6
9




12

15




12

15




1.4 Dokumentasi Hasil Nata

Sampel

Ulangan 2 Ulangan 3

S1,Al P1

Uanlan 1

S1,A2,P1

S1,A3,P1

S2,Al1,P1

S2, A2, P1

S2,A3,P1

S3,Al1,P1




S3,A2,P1

S3,A3,P1

S1,Al, P2

S1, A2, P2

S1, A3, P2

S2,Al, P2

S2, A2, P2




S2, A3, P2

S3, Al, P2

S3, A2, P2

S3, A3, P2

S1, A1, P3

S1, A2, P3

S1, A3, P3




S2, A1, P3

S2, A2, P3

S2, A3, P3

S3,Al, P3

S3, A2, P3

S3, A3, P3




Kontrol +




1.5 Dokumentasi Hasil Berat Basah

Ulangan Gambar

1 A.
08710  09007. 08062, 17083, 19155, 1Bllp,  34%46.
SLALPIL SL,AL,P1 S1,A3 P SLALPL §2,A2,P1 §L,A3P1 $3,ALP1
a6, 05, OBLES or7ed,  O%0L [pjos, 1792,
’ $3,A2,P1 $3,A3,P1 SLAL P S1,A2,P2 S1,A3,P2 SLALP $,ALP2
w0674, 3045, 33043, 300, Q90B6. 9668 09ls.
— SLALP) §3,ALP2 $3,ALP2 §3,43,P2 SLALP3 Sl,Az,"P}. SI,A3,“P3
L6673, 20900, O3R0 Sl 3574 4o, | v
SLALP $2,A2,P3 §2,A3,P3 SLALR §3,A2, P §3,A3P3 Kontrol +
: 08608, 09049. 08414. 17041, 18122, [80%2, 3483
SLALPI SLALPL 51,4371 SLALPL 43P0 AP SBALPI
w9y, 340, (08482, (08526, 09575, (L7366, 186al.
‘ §3,42,P1 $A43P1 SLALR AR s SALR 4R
o | 21058, 34543, 38758 3p4i0. |08Ges, (0% (9737,
a— §2,A3. P $3,ALP2 .. $3,A,P2 §3,43,P SLALP3 SL,ALP3 | Sl,"A_J.,-?m
16993. 2% 20399, 360, 3763 4odd, | s,
S2,ALP3 SLALPY SLALRS BALPY BALP S AP Kontrol +
’ 08569, 0808). 08528, 15595, (L7978, 18224, |aaith.
SLAL P SLALPL  §1A3,P1 SLALPL  S2,A0P1 §2,43,P1 $3,41,P1
37905, 37988, 08477, 08168, (09557, L7618, 17258,
B s S‘3,HA>3,P1 S1,ALP2 SLALP) SLALP) $2,AL P2 §2,4,P2
e 29328, 398, | 329%. 3gel3. [08sss, (0983, 08773,
$2,A3,P2 ) $3,ALP2 $3,A2,P2 §3,43, 12 Sl,Al,PS' SI?AZ,PS Sl,A3,P}
16393, 22018, 23755, 386%. 38133, 41362, S,
§2,ALP3 $2,42,P3 §2,A3,P3 $3,ALP3 $3,A2,P3 §3,43,P3 Kontrol +




1.6 Dokumentasi Hasil Berat Kering

Ulangan Gambar

1
03366: 03901 ORLL Lo097, - L1631 11290, ~ 2l5%.
23069, a0 0375, (314 | Odne3, 108%5,  LI0M
B SON S8 SLALR SLAR gup 4R 4R
o | L93 (20044 20791 s | 0ddsg, 03T, (4846,

Wy OS82 S4B S8R guap AR AR S4R

g, 10055 L, (2 009, s, s

SALR AR 4P SALR SAB SALR Kol

i 0287 01 03, 11380, 12651, Ll§3p, 21,
g 215 035EE) OB 04, LU L0425
BN SAP SR s1,A2,sz LR SLALR LA
S g 200, 2030 20 068 O g,
00, oot 12628, 215, sy, 2811, 3,
3

03074, 0380, 03435 11533, LIS 11918, 22019,

SLALPL SLAZPL gP SALPL AP SR SALP

22469, | 2008 (02626. 03292« 036L: 10986 L080S,

‘smm SN SLALR SR sum AR QAR

ﬁ L4, 2141, 2091 (2078, 036l6. 04154 04099

2,431 $3,ALP2 $3,40,P2 3,432 SL,ALP3 SLALP3 §1,A3,P3

Ly (l0%ge 12905 o 22994 ‘e,

$L,ALP ,A,P3  SLALRS $ALP  S3ALDS $3,43,13 Kontrol +




1.7 Dokumentasi Hasil Water Holding Capacity (WHC)

Ulangan Gambar

2

12070,) (12042 [ 12451, 1300, 13034

—
120?0 251‘9

1291G,) 26347, 27266, 43635,

9

! Ly 5, | 2wy, 264, L8y,
|

2050, Una, L, 21500, 436,




1.8 Perhitungan WHC

Keterangan : m; = Berat Kering

m» = Berat setelah direndam air selama 5 menit

Ulangan 2
S1, Al,P1 S1, A2, P1 S1, A3, P1
WHC =m2-my x 100 WHC =m2-my x 100 WHC =my-m1 x 100
mx mz mz
=0,30 — 0,28 x100 =0,40 - 0,37 x100 =0,37 — 0,34 x100
0,28 0,37 0,34
=7% =8% =9%
S2, Al, P1 S2, A2, P1 S2, A3, P1
WHC =m2-my x 100 WHC =my—-my x 100 WHC =m2—-m1 x 100
mai ma mai
=1,20—-1,13 x100 =1,38-1,28 x100 =1,27-1,16 x100
1,13 1,28 1,16
=6% =8% =8%
S3, Al, P1 S3, A2, P1 S3, A3, P1
WHC =m2-my x 100 WHC =my—-m; x 100 WHC =m2—-m1 x 100
ma ma mai
=2,40-2,19 x100 =2,50-2,23 x100 =2,43 -2,15x100
2,19 2,23 2,15
=12% =12% =13%
S1, Al, P2 S1, A2, P2 S1, A3, P2
WHC =m2-m; x 100 WHC =my-m; x 100 WHC =m2—-m1 x 100
m1 m1 mz
=0,40-0,35 x100 =0,37 - 0,32 x100 =0.46 — 0,41 x100
0,35 0,32 0,41
=14% =15% =15%
S2, Al, P2 S2, A2, P2 S2, A3, P2
WHC =m2 - m1 x 100 WHC =m> —-mz1 x 100 WHC =m>—-m: x 100
mz mz mz
=1,24-1,11 x100 =1,30-1,14 x100 =1,30-1,14 x100
1,11 1,14 1,14
=11% = 14% = 14%
S3, Al, P2 S3, A2, P2 S3, A3, P2
WHC =m2 -mz1 x 100 WHC =m> —-mz1 x 100 WHC =mz—-mz x 100
mz mz mz
=2,31-2,04 x100 =2,51-2,13x100 =2,39-2,10 x100
2,04 2,13 2,10
=18% =18% = 14%




S1, Al, P3 S1, A2, P3 S1, A3, P3
WHC =m2—-mz x 100 WHC =m2 —-m1 x 100 WHC =m>—-m: x 100
ma ma ma
=0,43 - 0,38 x100 =0,42 — 0,38 x100 = 0,53 - 0,40 x100
0,38 0,38 0,40
=13% =15% =17%
S2, Al, P3 S2, A2, P3 S2, A3, P3
WHC =m2—-mz x 100 WHC =m2 —-mz1 x 100 WHC =m>—-m: x 100
mi ma ma
=1,21-1,05x100 =1,43-1,26 x100 =1,41-1,15x100
1,05 1,26 1,15
=15% =13% =12%
S3, Al, P3 S3, A2, P3 S3, A3, P3
WHC =m2 -mz1 x 100 WHC =m> -mz1 x 100 WHC =m2—-m: x 100
mi ma msi
=2,51-2,21 x100 =247 —-2,19 x100 = 2,57 — 2,26 x100
2,21 2,19 2,26
=13% =13% = 14%
Ulangan 3
S1, Al, P1 S1, A2, P1 S1, A3, P1
WHC =m2-m; x 100 WHC =m2—-m1 x 100 WHC =m2-my x 100
m1 mz maz
=0,32 - 0,30 x100 =0,37 - 0,35 x100 =0,37 — 0,34 x100
0,30 0,35 0,34
=7% = 9% = 9%
S2, Al, P1 S2, A2, P1 S2, A3, P1
WHC =m2-m; x 100 WHC =m2-m1 x 100 WHC =my-my x 100
m1 mz maz
=1,24-1,15x100 =1,25-1,13x100 =1,35-1,19 x100
1,15 1,13 1,19
=15% =10% =10%
S3, Al, P1 S3, A2, P1 S3, A3, P1
WHC =m2-m; x 100 WHC =m2—-m1 x 100 WHC =my-my x 100
mai mai ma
=2,47 — 2,22 x100 =2,48 — 2,24 x100 =2,24 — 2,00 x100
2,22 2,24 2,00
=11% =11% =12%




S1, Al, P2 S1, A2, P2 S1, A3, P2
WHC =m2—-mz x 100 WHC =m2 -mz1 x 100 WHC =m>—-m: x 100
mi ma ma
=0,32 - 0,28 x100 =0,37 -0,32 x100 =0.40 - 0,36 x100
0,28 0,32 0,36
=14% =15% =11%
S2, Al, P2 S2, A2, P2 S2, A3, P2
WHC =m2-my x 100 WHC =m2-my x 100 WHC =my-m1 x 100
mi mz mz
=1,25-1,09 x100 =1,20-1,08 x100 =1,35-1,14 x100
1,09 1,08 1,14
=14% =11% =18%
S3, Al, P2 S3, A2, P2 S3, A3, P2
WHC =m2-m; x 100 WHC =my—-m; x 100 WHC =m2—-m; x 100
ma ma mai
=2,44 — 2,13 x100 =2,35-2,09 x100 =2,43-2,17 x100
2,13 2,09 2,17
=14% =12% =12%
S1, Al, P3 S1, A2, P3 S1, A3, P3
WHC =m2-m; x 100 WHC =my—-m1 x 100 WHC =m2—-m; x 100
m1 m1 mz
=0,41 — 0,36 x100 =0,47 -0,41 x100 =0,48 - 0,41 x100
0,36 0,41 0,41
=14% = 14% =17%
S2, Al, P3 S2, A2, P3 S2, A3, P3
WHC =m2-m; x 100 WHC =my—-m; x 100 WHC =m2—-m; x 100
mi m1 mz
=1,38-1,21 x100 =1,22-1,10 x100 =1,42 - 1,29 x100
1,21 1,10 1,29
=14% =10% =10%
S3, Al, P3 S3, A2, P3 S3, A3, P3
WHC =m2 - mz1 x 100 WHC =m> —-m1 x 100 WHC =m>—-m: x 100
mi mz mz
=2,69 — 2,35 x100 =2,55-2,23 x100 =2,75-2,36 x100
2,35 2,23 2,36

= 14%

=14%

=16%




Lampiran 2. Data Hasil Penelitian

2.1 Ketebalan Hari Ke-3

Kode

Ulangan

Ukuran

LFIata-rata

L 5TDY

A-l

A-2

A-3

A4

As

A-6

A-T

A-B

A8

1
| R
U3
1
2
U3
U1
| K
3
U1
| K
3
1
2
U3
U1
2
U3
U1
2
U3
U1
2
U3
1
| R
3

NWWW*EWNNWN

WWWWWWWWW{:

[l
h
tn

[T R LRy TURR TURY TRy T}

2.33

0.58

2.50

[1r |

3.00

0.00

2.50

0.

3.00

000

3.00

0.00

3.00

0.00

3.00

0.00

3.00

0.00

Rata-rata Ketebalan

283

Kode Ulangan Ukuran Llflata-rati> STOY
L) ] 3

EBE-1 2 3 3.00 0.00
3 3
L) ] 3

B-1 Uz 3 3.00 0.00
U3 3
m 3

B-3 1) 3 3.00 0.00
T3 3
1 3 I

B4 L) 3 3.00 0.00
T3 3
L) | 3 I

B-5 Uz 3 3.00 0.00
3 3
L) | q I

B4 2 q4 4.00 0.00
3 9
L) | 35 I

B-7 Uz 3.5 333 0239
3 3
m q

E-8 2 q 4.00 0.00
3 q
L) ] q

BE-2 2 9 4.00 0.00
3 q

Rata-rata Ketebalan 3.37

Kode Ulangan Ukwran |Rata-rata STDV
Tl q

C-1 s 3.5 3.50 0.1
U3 3
Tl 4

C-1 Uz q 4.00 0.00
U3 q
{un | 4

C-3 U: 4 417 0.23
U3 4.5
{un | 4 I

C-4 Ul q 4.00 0.00
U3 4
{un | q

C-5 2 45 4_00 0.00
U3 4
Ly | 4 I

C-6 2 i 4.00 0.00
U3 4
Ly | q I

C-7 2 4 4.33 0.538
U3 5
m q

C-8 Ul 5 4 67 0.58
U3 5
Tl q

c-2 s 5 1 67 0.58
3 b

Rata-rata Ketebalan 4.18




2.2 Ketebalan Hari Ke-6

Kode

Ulangan

Ukuran

A-l

A-l

A-d

A4

A5

A6

A-T

A-B

A

11
2
3
1
1
o3
U1
1
U3
11
2
3
U1
L0
U3
11
2
3
1
2
3
U1
1
U3
11
2
173

2

ﬁmummmwmmmmmw

[FURN TL I LR L FL Y P FU R FL I LI U R FLIY LR

LFIata—rata

2.67

L STDY

0.56

2.67

0.58

3.00

0.00

2.67

0.56

3.00

0.00

3.00

0.00

3.00

0.00

3.00

0.00

3.00

0.00

Rata-rata Ketebalan

2 88

Kode

Ulangan

Ukuran

C-3

c4

c-7

Kode Ulangan Ukuran |Rata-rata STDY
Ul 4

B-1 m q 4.00 0.00
U3 3.5
U1 q

B-2 m 3.5 4.00 0.00
U3 q
U1 q

B-3 Lip- q 4.00 0.00
U3 q
Ul q

B-4 2 q 4.00 | 0.00
U3 4
U1 q

B-5 2 q 4.00 0.00
U3 q
Ul 5

B-6 U2 o 5. 00 0.00
U3 5
Ul q

B-7 m q 4.00 0.00
U3 3.5
U1 q

B-8 U2 4.5 4.50 o7
U3 o
Ul 5

B9 m 5 5.00 0.00
T3 )

Rata-rata Ketebalan 430

c-8

Tl
2
3
U1
2
U3
Ul
L0
U3
Tl
2
3
Ul
2
U3
Tl
2
U3
Ul
2
U3
Ul
L0
U3
Tl
2
13

5

RNl &dAA

F-3
®

5.5

;mom A

4y |
4]

= -~ - B - - I T I, B

6.5

Llflata—rati STOY

4.33 | 0.53

4. 67 | 053

5.00 0.00

5.00 | 0.00

5.00 14

6.00 0.00

5.33 | 053

6.00 0.00

6.50 0.7

Rata-rata Ketebalan

5.26




2.3 Ketebalan Hari Ke-9

Kode

Ulangan

Ukuran

A-l

A-2

A-3

A4

A-5

A-6

A-T

A-B

A-9

Tl
2
T3
1
2
T3
Tl
2
T3
1
2
T3
Tl
i
T3
Tl
2
T3
1
2
T3
Tl
2
T3
1
2
3

3

[T- T R TN YU XU XY R T Ry YU Ry TL Ry TU R TU R TL Y U T

LFIata-rata

3.00

L STDV

0.00

3.00

0.00

3.00

0.00

3.00

0.00

3.00

0.00

3.50

0.00

3.00

0.00

3.00

0.00

3.00

0.00

Hata-rata Ketebalan

3.06

Kode Ulangan Ukuran h:lata-rati STDY Kode Ulangan Ukuran hv:!ata-rati> STOV
i} 4 U1 5
B-1 2 d 4.00 | 0.00 C-1 2 5 5.00 | 0.00
U3 4 U3 5
U1 4 ¥ r U1 6 [ r
B-2 Uz 1 4.00 | 0.00 C-2 U2 5 5.67 | 0.58
3 4 T3 6
Ul a [ r Ul 65 [ I
B-3 2 4 4.00 | 0.00 C-3 Lip} 6 617 | 0.29
U3 4 U3 6
U1 a [ r U1 5.5
B4 Uz d 4.00 | 0.00 Cc4 i 6 6.00 | 0.00
U3 4 U3 6
Ul 4 ¥ r Ul 6 [ §
B-5 U2 4.5 417 | 0.29 C-5 i} 7 6.33 | 0.58
U3 4 U3 6
Ul s [ r Ul 6.5
B-6 2 5 5.00 | 0.00 C-6 2 7 7.00 | 0.00
U3 5 U3 7
U1 s ¥ r U1 7 I r
B-7 2 4 4.33 | 0.58 C-7 2 7 7.00 | D.00
3 4 T3 7
Ul a [ r Ul 7
B8 2 45 4.50 | 0.50 C-8 i} 7.5 7.00 | 0.00
U3 5 U3 7
U1 s ¥ r U1 s [ §
B9 2 5 5.00 | 0.00 C-9 2 8 g.00 | 0.00
U3 5 U3 8
Rata-rata Ketebalan 4.33 Rata-rata Ketebalan 6 .44




2.4 Ketebalan Hari Ke-12

Kode

Ulangan

Ukuran

A-l

A-l

A-3

A4

A-5

A-6

A-T

A-B

A-9

1
2
T3
Tl
2
T3
1
2
T3
Tl
i
T3
Tl
2
T3
1
2
T3
Tl
2
T3
1
2
T3
Tl
i
3

3

[T TE N TL Ry YL R YU FU R Ly U U U IU R TL R U Ry 0]

LFIata-rata

3.00

L STOV

0.00

3.00

0.00

3.00

0.00

3.00

0.00

3.00

0.00

3.50

0.00

3.00

0.00

3.00

0.00

3.00

0.00

Rata-rata Ketebalan

3.06

Kode Ulangan Ukuran kf'.‘ata-ratﬂ.v S5TDY Kode Ulangan Ukuran h:lata-rati STOY
Ul 4 Ul 5
B-1 U2 4 400 | 0.00 c-1 U2 5 500 | 0.00
U3 4 U3 5
Ul a [ r Ul 6 [ I
B-2 2 4 400 | 0.00 C-2 U2 5 567 | 0.58
U3 4 U3 6
U1 a [ r U1 65 [ §
B-3 ip) 4 100 | 0.00 C-3 U2 6 617 | 0.2
U3 4 U3 6
Ul 4 ¥ r Ul 5.5
B4 5. 4 400 | 0.00 Cc-4 U2 6 6.00 | 0.00
U3 4 U3 6
Ul a [ r Ul 6 [ r
B-5 U2 45 417 | 0.29 -5 U2 7 6.33 | 0.58
U3 4 U3 6
U1 s ¥ r U1 6.5
B-6 U2 5 500 | 0.00 C-6 U2 7 7.00 | 0.00
U3 5 U3 7
Ul s [ r Ul 7 I I
B-7 2 4 1433 | 0.58 C-7 U2 7 7.00 | 0.00
U3 4 U3 7
U1 a [ r U1 7
B-8 U2 45 450 | 0.50 Cc8 U2 7.5 7.00 | 0.00
U3 5 U3 7
Ul s ¥ r Ul g [ §
B-9 i 5 s.00 | 0.00 c9 U2 8 800 | 0.00
U3 5 U3 8
Rata-rata Ketebalan 433 Rata-rata Ketebalan 644




2.5 Ketebalan hari Ke-15

Kode

Ulangan

Ukuran

A-l

A-l

A-3

A4

A-5

A-6

A-T

A-B

A-9

1
2
T3
Tl
2
T3
1
2
T3
Tl
i
T3
Tl
2
T3
1
2
T3
Tl
2
T3
1
2
T3
Tl
i
3

3

[T TE N TL Ry YL R YU FU R Ly U U U IU R TL R U Ry 0]

LFIata-rata

3.00

L STOV

0.00

3.00

0.00

3.00

0.00

3.00

0.00

3.00

0.00

3.50

0.00

3.00

0.00

3.00

0.00

3.00

0.00

Rata-rata Ketebalan

3.06

Kode Ulangan Ukuran kf'.‘ata-ratﬂ.v S5TDY Kode Ulangan Ukuran h:lata-rati STOY
Ul 4 Ul 5
B-1 U2 4 400 | 0.00 c-1 U2 5 500 | 0.00
U3 4 U3 5
Ul a [ r Ul 6 [ I
B-2 2 4 400 | 0.00 C-2 U2 5 567 | 0.58
U3 4 U3 6
U1 a [ r U1 65 [ §
B-3 ip) 4 100 | 0.00 C-3 U2 6 617 | 0.2
U3 4 U3 6
Ul 4 ¥ r Ul 5.5
B4 5. 4 400 | 0.00 Cc-4 U2 6 6.00 | 0.00
U3 4 U3 6
Ul a [ r Ul 6 [ r
B-5 U2 45 417 | 0.29 -5 U2 7 6.33 | 0.58
U3 4 U3 6
U1 s ¥ r U1 6.5
B-6 U2 5 500 | 0.00 C-6 U2 7 7.00 | 0.00
U3 5 U3 7
Ul s [ r Ul 7 I I
B-7 2 4 1433 | 0.58 C-7 U2 7 7.00 | 0.00
U3 4 U3 7
U1 a [ r U1 7
B-8 U2 45 450 | 0.50 Cc8 U2 7.5 7.00 | 0.00
U3 5 U3 7
Ul s ¥ r Ul g [ §
B-9 i 5 s.00 | 0.00 c9 U2 8 800 | 0.00
U3 5 U3 8
Rata-rata Ketebalan 433 Rata-rata Ketebalan 644




2.6 Berat Basah

Fode Ulangan | Ukuran LFIata—lataL sSTOY
U1 0.87

A-l ip: 0.86 | 0.86 | o.01
U3 0.85
Ul 090 [ r

A2 ip: 090 | 0.87 | 0.06
U3 0.80
Ul 0,80

A3 U2 084 | 085 | o.0d
U3 0.85
Ul 0.81 [ r

A4 U2 0.84 | 0.83 | 0.0z
U3 0.84
Ul 0.77 [ r

A5 U2 085 | 0.8 | 0.04
U3 0.81
Ul 0.90 [ r

A6 i 005 | 093 | 0.03
U3 0.95
Ul 090 [ r

A7 i 0.85 | 0.88 | 0.03
U3 0.89
Ul 0.96 [ r

AS i 004 | 095 | o.m
U3 0.95
Ul 0.89 [ r

A9 i 002 | 083 | 003
U3 0.87

Rata-rata Ketebalan 088

Kode Ulangan | Ukuran | Rata-rata)] STODY
U1 1.70

B-1 U2 1,70 | 163 | om
U3 1.55
Ul 1.91

B-2 U2 1.81 | 184 | 0.08
U3 1.79
Ul 181 [

B-3 Uz 180 | 181 | o.m
U3 1.82
Ul 1 [

B-4 Uz 1.73 | 173 | 0.03
U3 1.76
Ul 179 [

B-5 Uz 1.86 | 179 | 0.07
U3 1.72
Ul 11 [

B-6 Uz 210 | 2.38 | 0.48
U3 2,93
Ul 163 [

B-7 Uz 120 | 207 | 0.39
U3 2,37
Ul 229 [

B-8 Uz 112 | 224 | 005
U3 2.20
Ul 137 [

B9 ip: 123 | 232 | 0.08
U3 2,37

Rata-rata Ketebalan 1.99

Kode Uangan | Ukuran LFIata—lataL STDY
Ul 349

C-1 U2 348 | 341 | 012
U3 327
Ul T r

c-2 U2 i | 367 | 018
U3 3.79
Ul ass [ r

C-3 Uz 314 | 359 | 0.39
U3 3.79
Ul a4 [ r

C-4 Uz 345 | 329 | 0.22
U3 337
Ul a7 [ r

C-5 Uz 387 | 351 | 0.3
U3 3.29
Ul RN r

C-6 Uz 387 | 368 | 0.33
U3 3.88
Ul 3w [ r

c-7 Uz 316 | 3.43 | 0.38
U3 3.86
Ul ass [ r

C-8 Uz 376 | 3.8 | 005
U3 3.81
Ul s r

c-9 ip: 405 | 410 | 0.04
U3 4.13

Rata-rata Ketehalan 3.61




2.7 Berat Kering

Kode Ulangan | Ukuran LFIata-lataL STODY
U1 0.33
Al 2 0.28| 0.30 | 0.03
U3 0.30
U1 039 [ r
A2 2 037| 036 | 0.03
U3 0.33
U1 033 [ r
A3 2 034| 034 | om
U3 0.34
U1 0.38 [ r
A4 2 035| 034 | 005
U3 0.28
U1 031 r
AS 2 032 032z | o.m
U3 0.32
U1 037[ r
A6 2 0.40| 0.38 | 0.02
U3 0.36
U1 043 [ r
AT 2 045| 0.41 | 005
U3 0.36
U1 037 r
A8 2 038| 033 | o.o02
U3 0.41
U1 0.48 [ r
A9 2 038| 042 | 0.05
U3 0.41
Rata-rata Ketebalan 036

Kode

Ulangan

Ukuran

C-1

C-3

c4

C-6

c-7

C-8

Kode Ulangan | Ukuran LFIata-lataL STDY
Tl 0.11
B-1 2 013| 0.46 | 0.59
U3 1.15
Ul 116 f
B-2 U2 1281 119 | 008
U3 113
Ul 112 r
B-3 ip) 1161 116 | 0,04
U3 1.19
Ul 108 r
B4 5 111] 109 | ooz
U3 1.09
Ul 112F r
B-S 2 114] 111 | 003
U3 1.08
Ul RE] 4 r
B-6 U2 114 114 | om
U3 114
Ul 112 r
B-7 5 1151 118 | 0o0s
U3 121
Ul 1 f r
B-8 5 105 1os | oos
U3 1.10
Ul 115 F r
B-9 2 126 123 | 007
U3 129
Rata-rata Ketebalan 1.07

c-9

1
1
U3
Ul
1
U3
Ul
ul
U3
1
ul
U3
1
1
U3
Ul
1
U3
Tl
ul
U3
1
u2
U3
1
1
13
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LFIata-rata

2.13

Lsn:nr

0.04

226

0.05

2.03

0.08

2.06

o.o0v

2.10

0.03

2.16

0.05

224

0.10

2.2

0.02

227

012
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2.8 Water Holding capacity (WHC)

Kode | Ulangan | Berat | Ratarata | STDEV Kode | Ulangan | Berat | Ratarata| STDEV Kode | Ulangan | Berat | Ratarata | STDEV
[0y 0.07 m 0.06 [0y 0.12

A-1 0.07 0.00 B-1 0.07 0.01 C-1 0.12 0.01
U3 0.07 U3 0.08 U3 0.11
[0y 0.08 m 0.08 [0y 0.11

A-2 0.07 0.02 B-2 0.09 0.01 C-2 0.12 0.01
U3 0.05 U3 0.10 U3 0.12
[0y 0.09 m 0.08 [0y 0.12

A-3 0.09 0.00 B-3 0.09 0.01 C-3 0.13 0.01
U3 0.09 U3 0.10 U3 0.13
[0y 0.14 m 0.11 [0y 0.18

A-4 0.14 0.00 B-4 0.13 0.02 C-4 0.16 0.03
U3 0.14 U3 0.14 U3 0.14
12 0.13 1 0.14 12 0.18

A-5 0.15 0.00 B-5 0.13 0.02 C-5 0.15 0.04
U3 0.13 3 011 U3 0.12
12 0.13 1 0.14 12 0.14

A-B 0.13 0.03 B-6 0.16 0.03 C-6 0.13 0.01
U3 0.11 3 0.18 U3 0.12
12 0.13 1 0135 12 0.13

A-7 0.14 0.01 B-7 0.15 0.01 C-7 0.14 0.01
U3 0.14 3 0.14 U3 0.14
12 0.13 1 0.13 12 0.13

A-B 0.15 0.01 B-8 0.12 0.02 C-8 0.14 0.01
U3 0.14 3 0.10 U3 0.14
12 0.17 1 012 12 0.14

A-9 0.17 0.00 B-3 0.11 0.01 c-9 0.15 0.01
U3 0.17 3 0.10 U3 0.16
Rata-rata Kelompok 0.12 Rata-rata Kelompok 0.11 Rata-rata Kelompok 0.14




2.9 Data Kuisioner Organoleptik Warna
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Ul

U2

U3

Ul

U2

U3

Ul

U2

U3

Ul

U2

U3

Ul

U2

U3

Ul

U2

U3

Ul

U2
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U2

U3

Ul

U2

U3

S3, A2, P1

S3, A3, P1

S1, Al, P2

S1, A2, P2

S1, A3, P2

S2,Al, P2

S2, A2, P2

S2, A3, P2

S3, Al, P2
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Kontrol (+)

Warna

Tidak keruh

Sedikit keruh

Keruh

Sangat keruh

Kode

1
2
3
4




2.10 Data Kuisioner Organoleptik Tekstur

20
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16

13114 |15

12
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Kode Panelis

9|10

8
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31456
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1
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U2

U3

Ul
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U3

Sampel

S1,Al P1
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S3, AL P1




Ul

U2

U3

Ul

U2

U3

Ul

U2

U3

Ul

U2

U3

Ul

U2

U3

Ul

U2

U3

Ul

U2

U3

Ul

U2

U3

Ul

S3, A2, P1

S3, A3, P1

S1, Al, P2

S1, A2, P2

S1, A3, P2

S2, A1, P2

S2, A2, P2

S2, A3, P2

S3, Al, P2




U2

U3

Ul

U2

U3

Ul

U2

U3

Ul

U2

U3

Ul

U2

U3

Ul

U2

U3

Ul

U2

U3

Ul

U2

U3

Ul

U2

S3, A2, P2

S3, A3, P2

S1, AL, P3

S1,A2,P3

S1, A3, P3

S2, AL, P3

S2, A2, P3

S2, A3, P3




2l2f2f2f2l2l2f2]2l2l2]2]2]2]2]2]2l2]2] 2 |

U3

Ul

U2

U3

Ul

U2

U3

Ul

U2

U3

Ul

U2

U3

S3, AL, P3

S3, A2, P3

S3, A3, P3

Kontrol (+)

S5 _|= =z
B ©| > )
"EERE
_n_l.,ek 4
k.&“ﬂlam
XX >
S8 3| S
Flon| X »n
[«B)
Slala|m| <
N4




2.11 Data Kuisioner Organoleptik Rasa
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18

17

16

15

14

13

Kode Panelis
12
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Lampiran 3. Analisis Data

3.1 Analisis Data One Way Anova

ANOVA
Mean
Sum of Squares  df Square F Sig.
Ketebalan  Between Groups 103.321 27 3.827  29.902 .000
Hati Ke-3  Within Groups 7.167 56 128
Total 110.488 83
Ketebalan  Between Groups 205.414 27 7.608 31.174 .000
Hari Ke-6  Within Groups 13.667 56 244
Total 219.080 83
Hetebalan  Between Groups 468.342 27 17.346  253.403 .000
Hari Ke-9  Within Groups 3.833 56 .068
Total 472,176 83
Ketebalan  Between Groups 468.342 27 17.346  253.403 .000
Hari Ke-12  Within Groups 3.833 56 .068
Total 472.176 83
Ketebalan  Between Groups 468.342 27 17.346  253.403 .000
Hari Ke-15 Within Groups 3.833 56 .068
Total 472,176 83
ANOVA
Sum of Squares df  Mean Square F Sig.
Berat Basah Between Groups 139.277 27 5.158 155.140 .000
Within Groups 1.862 56 .033
Total 141.139 83
Berat Kering Between Groups 57.845 27 2.142 139.000 .000
Within Groups .863 56 .015
Total 58.709 83
ANOVA
Berat
Sum of
Squares df Mean Square F Sig.
Between Groups 212 27 .008 20.392 .000
Within Groups 011 28 .000
Total 223 55




3.2 Uji Lanjut Duncan Multiple Range Test (DMRT)

Duncan?

Sampel

N

Ketebalan Hari Ke-15

Subset for alpha = 0.05
c d e f g h i i

S1, A1, P1
S1, A2, P1
S1, A3, P1
S1, A1, P2
S1, A1, P3
S1, A2, P2
S1, A2, P3
S1, A3, P3
S1, A3, P2
S2, Al, P1
S2, A2, P1
S2, A3, P1
S2, Al, P2
S2, Al, P3
S2, A2, P2
S2, A3, P2
S3, Al, P1
S2, A2, P3
S2, A3, P3
S3, A2, P1
S3, Al, P2
S3, A3, P1
S3, A2, P2
S3, Al, P3
S3, A3, P2
S3, A2, P3
S3, A3, P3
Kontrol

Sig.

W W W W W W W W W W W W W W W W W W W W W W W wWw w w w w

3.000
3.000
3.000
3.000
3.000
3.167
3.167
3.167
3.500

.050

4.000
4.000
4.000
4.000
4.000
4.167
4.333

185

5.000
5.000
5.333 5.333
5.667 5.667
5.833 5.833
6.167 6.167
6.333 6.333
6.667 6.667
6.833 6.833
7.167

146 124 439 124 439 124 439 124

8.000

1.000

14.667
1.000

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000.



Duncan?

Sampel

S1, A2, P2
S1, Al, P2
S1, A3, P1
S1, Al pl
S1, A2, P1
S1, Al, P3
S1, A3, P3
S1, A3 P2
S1, A2, P3
S2,Al, P1
S2, Al, P3
S2, Al, P2
S2, A2, P2
S2, A3, P1
S2, A2, P1
S2, A2, P3
S2, A3, P3
S2, A3, P2
S3, Al, P2
S3,Al, P1
S3, A1 P3
S3, A2, P2
S3, A3, P1
S3, A2, P1
S3, A3, P2
S3, A2, P3
S3, A3, P3
Kontrol

Sig.

Berat Basah

Subset for alpha = 0.05

a b c d e f g h
.8100
.8300
.8300
.8600
.8667
.8800
.8933
9333
.9500
1.6500
1.6600
1.7333
1.7900
1.8100
1.8367
2.2367
2.3233
2.3800
3.2867
3.4133 3.4133
3.4267 3.4267
3.5100 3.5100 3.5100
3.5900 3.5900 3.5900
3.6667 3.6667
3.6833 3.6833
3.8067 3.8067
4.0967
5.5167
434 281 370 .073 118 .080 .056 1.000

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000.



Duncan?

Sampel

Berat Kering

Subset for alpha = 0.05

b

c

S1, Al, pl
S1, A2 P2
S1, A3, P1
S1, Al, P2
S1, A2, P1
S1, A3 P2
S1, A2, P3
S1, Al, P3
S1, A3, P3
S2,Al, P1
S2, A2, P3
S2, A1, P2
S2, A2, P2
S2, A3, P2
S2, A3, P1
S2, A1, P3
S2, A2, P1
S2, A3, P3
S3, Al, P2
S3, A3, P1
S3, A2, P2
S3, A3, P2
S3, Al, P1
S3, A2, P3
S3, A1 P3
S3, A2, P1
S3, A3, P3
Kontrol

Sig.

W W W W W W W W W W W W W wWw wWw w w wWw W W wWw wWw wWw w w w w w

.3033
3167
.3367
.3367
.3633
3767
.3867
4133
4233
4633

192

1.0533
1.0933
1.1133
1.1367
1.1567
1.1600
1.1900
1.2333

135

2.0567
2.0900
2.0967
2.1567
2.1867
2.2067
2.2400
2.2633
2.2700

.079

3.1767
1.000

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000.



Water Holding Capacity (WHC)

Duncan?

Subset for alpha = 0.05
Sampel N a b c d e f g
S1, A2, P1 2 .0650
S1, Al, P1 2 .0700 .0700
S2,Al, P1 2 .0700 .0700
S1, A3, P1 2 .0900 .0900 .0900
S2, A2, P1 2 .0900 .0900 .0900
S2, A3, P1 2 .0900 .0900 .0900
S2, A3, P3 2 .1100 1100 1100 1100
S3, Al, P1 2 1150 1150 1150 1150
S3, A2, P1 2 1150 1150 1150 1150
S2, A2, P3 2 1150 1150 1150 1150
S3, A3, P1 2 1250 1250 1250 1250
S2, Al, P2 2 1250 1250 1250 1250
S2, A2, P2 2 1250 1250 1250 1250
S1, A3, P2 2 .1300 .1300 .1300 .1300
S3, A3, P2 2 .1300 .1300 .1300 .1300
S1, Al, P3 2 1350 1350 1350 .1350
S3, Al, P3 2 .1350 1350 1350 1350
S3, A2, P3 2 .1350 1350 1350 .1350
S1, Al, P2 2 .1400 .1400 .1400
S1, A2, P3 2 .1450 1450 .1450
S2, Al, P3 2 .1450 1450 .1450
S1, A2, P2 2 .1500 .1500 .1500
S3, A2, P2 2 .1500 .1500 .1500
S3, A3, P3 2 .1500 .1500 .1500
S2, A3, P2 2 .1600 .1600
S3, Al, P2 2 .1600 .1600
S1, A3, P3 2 .1700
Kontrol + 2 4200
Sig. .054 .058 .064 .098 .066 .065 1.000

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 2.000.



3.3 LSD Duncan Signifikansi

Ketebalan Hari Ke-15

S1,A1P1 | S1,A2,P1 | S1,A3,P1 | S2,A1,P1 | S2,A2,P1 | S2,A3,P1 | S3,AlP1 | S3,A2,P1 | S3,A3,P1 | S1,A1,P2 | S1,A2,P2 | S1,A3,P2 | S2,A1,P2 | S2,A2,P2
S1,A1,P1 1.000 1.000 0.005 0.005 0.005 0.000 0.000 0.000 1.000 1.000 0.832 0.005 0.000
S1,A2,P1 1.000 1.000 0.005 0.005 0.005 0.000 0.000 0.000 1.000 1.000 0.832 0.005 0.000
S1,A3,P1 1.000 1.000 0.005 0.005 0.005 0.000 0.000 0.000 1.000 1.000 0.832 0.005 0.000
S2,A1,P1 0.005 0.005 0.005 1.000 1.000 0.005 0.000 0.000 0.005 0.051 0.832 1.000 1.000
S2,A2,P1 0.005 0.005 0.005 1.000 1.000 0.005 0.000 0.000 0.005 0.051 0.832 1.000 1.000
S2,A3,P1 0.005 0.005 0.005 1.000 1.000 0.005 0.000 0.000 0.005 0.051 0.832 1.000 1.000
S3,A1,P1 0.000 0.000 0.000 0.005 0.005 0.005 0.313 0.000 0.000 0.000 0.000 0.005 0.051
S3,A2,P1 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.313 0.832 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000
S3,A3,P1 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.832 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000
S1,A1,P2 1.000 1.000 1.000 0.005 0.005 0.005 0.000 0.000 0.000 1.000 0.832 0.005 0.000
S1,A2,P2 1.000 1.000 1.000 0.051 0.051 0.051 0.000 0.000 0.000 1.000 0.998 0.051 0.005
S1,A3,P2 0.832 0.832 0.832 0.832 0.832 0.832 0.000 0.000 0.000 0.832 0.998 0.832 0.313
S2,A1,P2 0.005 0.005 0.005 1.000 1.000 1.000 0.005 0.000 0.000 0.005 0.051 0.832 1.000
S2,A2,P2 0.000 0.000 0.000 1.000 1.000 1.000 0.051 0.000 0.000 0.000 0.005 0.313 1.000
S2,A3,P2 0.000 0.000 0.000 0.998 0.998 0.998 0.313 0.000 0.000 0.000 0.000 0.051 0.998 1.000
S3,A1,P2 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.051 1.000 0.998 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000
S3,A2,P2 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.313 1.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000
S3,A3,P2 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.313 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000
S1,A1,P3 1.000 1.000 1.000 0.005 0.005 0.005 0.000 0.000 0.000 1.000 1.000 0.832 0.005 0.000
S1,A2,P3 1.000 1.000 1.000 0.051 0.051 0.051 0.000 0.000 0.000 1.000 1.000 0.998 0.051 0.005
S1,A3,P3 1.000 1.000 1.000 0.051 0.051 0.051 0.000 0.000 0.000 1.000 1.000 0.998 0.051 0.005
S2,A1,P3 0.005 0.005 0.005 1.000 1.000 1.000 0.005 0.000 0.000 0.005 0.051 0.832 1.000 1.000
S2,A2,P3 0.000 0.000 0.000 0.005 0.005 0.005 1.000 0.313 0.000 0.000 0.000 0.000 0.005 0.051
S2,A3,P3 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.998 0.998 0.051 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000
S3,A1,P3 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.005 0.832 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000
S3,A2,P3 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.005 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000
S3,A3,P3 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000
Kontrol + 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000




S2,A3P2 | S3ALP2 | S3A2P2 | S3A3P2| SLALP3 | SLA2P3 | SLA3P3 | S2ALP3 | S2,A2P3| S2,A3P3 | S3ALP3 | S3,A2P3 | S3,A3P3 | Kontrol +
SLALPL 0.000 0.000 0.000 0.000 1.000 1.000 1.000 0.005 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000
SLA2PL 0.000 0.000 0.000 0.000 1.000 1.000 1.000 0.005 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000
SLA3P1 0.000 0.000 0.000 0.000 1.000 1.000 1.000 0.005 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000
S2.ALPL 0.998 0.000 0.000 0.000 0.005 0.051 0.051 1.000 0.005 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000
S2.A2.P1 0.998 0.000 0.000 0.000 0.005 0.051 0.051 1.000 0.005 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000
S2.A3.P1 0.998 0.000 0.000 0.000 0.005 0.051 0.051 1.000 0.005 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000
S3.ALPL 0.313 0.051 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.005 1.000 0.998 0.000 0.000 0.000 0.000
S3.A2.P1 0.000 1.000 0.313 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.313 0.998 0.005 0.000 0.000 0.000
S3.A3.P1 0.000 0.998 1.000 0.313 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.051 0.832 0.005 0.000 0.000
SLALP2 0.000 0.000 0.000 0.000 1.000 1.000 1.000 0.005 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000
SLA2.P2 0.000 0.000 0.000 0.000 1.000 1.000 1.000 0.051 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000
SLA3.P2 0.051 0.000 0.000 0.000 0.832 0.998 0.998 0.832 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000
S2.ALP2 0.998 0.000 0.000 0.000 0.005 0.051 0.051 1.000 0.005 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000
S2.A2.P2 1.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.005 0.005 1.000 0.051 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000
S2.A3.P2 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.998 0.313 0.005 0.000 0.000 0.000 0.000
S3.ALP2 0.211 0.832 0.005 0.000 0.000 0.000 0.000 0.051 0.832 0.051 0.000 0.000 0.000
S3.A2.P2 0.000 0.832 0.832 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.005 0.998 0.051 0.000 0.000
S3.A3.P2 0.000 0.005 0.832 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 1.000 0.998 0.000 0.000
SLALP3 0.000 0.000 0.000 0.000 1.000 1.000 0.005 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000
SLA2P3 0.000 0.000 0.000 0.000 1.000 1.000 0.051 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000
SLA3P3 0.000 0.000 0.000 0.000 1.000 1.000 0.051 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000
S2.ALP3 0.998 0.000 0.000 0.000 0.005 0.051 0.051 0.005 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000
S2.A2.P3 0.313 0.051 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.005 0.998 0.000 0.000 0.000 0.000
S2.A3.P3 0.005 0.832 0.005 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.998 0.000 0.000 0.000 0.000
S3.ALP3 0.000 0.051 0.998 1.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.832 0.000 0.000
S3.A2.P3 0.000 0.000 0.051 0.998 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.832 0.051 0.000
S3.A3.P3 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.051 0.000
Kontrol + 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000

Keterangan: | signifikan p<0.05




Berat Basah

S1,A1P1| S1,A2P1| S1,A3P1| S2A1P1| S2A2P1| S2A3P1| S3ALPl| S3,A2P1| S3A3P1| S1Al1P2| S1,A2P2 | S1A3P2| S2AlP2| S2A2P2
S1,A1,P1 1.000 1.000 0.001 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 1.000 1.000 1.000 0.000 0.000
S1,A2,P1 1.000 1.000 0.001 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 1.000 1.000 1.000 0.000 0.000
S1,A3,P1 1.000 1.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 1.000 1.000 1.000 0.000 0.000
S2,A1,P1 0.001 0.001 0.000 1.000 1.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.003 1.000 1.000
S2,A2,P1 0.000 0.000 0.000 1.000 1.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 1.000 1.000
S2,A3,P1 0.000 0.000 0.000 1.000 1.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 1.000 1.000
S3,A1,P1 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.994 1.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000
S3,A2,P1 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.994 1.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000
S3,A3,P1 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 1.000 1.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000
S1,A1,P2 1.000 1.000 1.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 1.000 1.000 0.000 0.000
S1,A2,P2 1.000 1.000 1.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 1.000 1.000 0.000 0.000
S1,A3,P2 1.000 1.000 1.000 0.003 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 1.000 0.000 0.000 0.000
S2,A1,P2 0.000 0.000 0.000 1.000 1.000 1.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 1.000
S2,A2,P2 0.000 0.000 0.000 1.000 1.000 1.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 1.000
S2,A3,P2 0.000 0.000 0.000 0.002 0.099 0.062 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.014 0.043
S3,A1,P2 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 1.000 0.702 0.950 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000
S3,A2,P2 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.986 1.000 1.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000
S3,A3,P2 1.000 1.000 1.000 0.001 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 1.000 1.000 1.000 0.000 0.000
S1,A1,P3 1.000 1.000 1.000 0.005 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 1.000 1.000 1.000 0.001 0.000
S1,A2,P3 1.000 1.000 1.000 0.001 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 1.000 1.000 1.000 0.000 0.000
S1,A3,P3 0.000 0.001 0.000 1.000 1.000 1.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.003 1.000 1.000
S2,A1,P3 0.000 0.000 0.000 0.046 0.607 0.478 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.185 0.387
S2,A2,P3 0.000 0.000 0.000 0.008 0.235 0.159 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.043 0.116
S2,A3,P3 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 1.000 0.997 1.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000
S3,A1,P3 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.639 1.000 0.999 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000
S3,A2,P3 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.007 0.463 0.176 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000
S3,A3,P3 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.007 0.463 0.176 0.000 0.000 0.000 0.000
Kontrol + 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000




S2,A3,P2 S3,Al1,P2 S3,A2,P2 S3,A3,P2 S1,A1,P3 S1,A2,P3 S1,A3,P3 S2,A1,P3 S2,A2,P3 S2,A3,P3 S3,A1,P3 S3,A2,P3 S3,A3,P3 Kontrol +
S1,A1,P1 0.000 0.000 0.000 0.000 1.000 1.000 1.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000
S1,A2,P1 0.000 0.000 0.000 0.000 1.000 1.000 1.000 0.001 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000
S1,A3,P1 0.000 0.000 0.000 0.000 1.000 1.000 1.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000
S2,A1,P1 0.002 0.000 0.000 0.000 0.001 0.005 0.001 1.000 0.046 0.008 0.000 0.000 0.000 0.000
S2,A2,P1 0.099 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 1.000 0.607 0.235 0.000 0.000 0.000 0.000
S2,A3,P1 0.062 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 1.000 0.478 0.159 0.000 0.000 0.000 0.000
S3,A1,P1 0.000 1.000 1.000 0.986 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 1.000 0.639 0.007 0.000
S3,A2,P1 0.000 0.702 1.000 1.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.997 1.000 0.463 0.000
S3,A3,P1 0.000 0.950 1.000 1.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 1.000 0.999 0.176 0.000
S1,A1,P2 0.000 0.000 0.000 0.000 1.000 1.000 1.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000
S1,A2,P2 0.000 0.000 0.000 0.000 1.000 1.000 1.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000
S1,A3,P2 0.000 0.000 0.000 0.000 1.000 1.000 1.000 0.003 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000
S2,A1,P2 0.014 0.000 0.000 0.000 0.000 0.001 0.000 1.000 0.185 0.043 0.000 0.000 0.000 0.000
S2,A2,P2 0.043 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 1.000 0.387 0.116 0.000 0.000 0.000 0.000
S2,A3,P2 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.003 1.000 1.000 0.000 0.000 0.000 0.000
S3,A1,P2 0.000 0.999 0.623 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 1.000 0.144 0.000 0.000
S3,A2,P2 0.000 0.623 1.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.993 1.000 0.542 0.000
S3,A3,P2 0.000 0.000 0.000 0.000 1.000 1.000 0.001 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000
S1,A1,P3 0.000 0.000 0.000 0.000 1.000 1.000 0.004 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000
S1,A2,P3 0.000 0.000 0.000 0.000 1.000 1.000 0.001 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000
S1,A3,P3 0.003 0.000 0.000 0.000 0.171 0.159 0.001 0.055 0.010 0.000 0.000 0.000 0.000
S2,A1,P3 1.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.144 0.055 1.000 0.000 0.000 0.000 0.000
S2,A2,P3 1.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.010 1.000 0.000 0.000 0.000 0.000
S2,A3,P3 0.000 1.000 1.000 0.993 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.702 0.009 0.000
S3,A1,P3 0.000 0.144 0.960 1.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.702 0.969 0.000
S3,A2,P3 0.000 0.000 0.046 0.542 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.009 0.969 0.000
S3,A3,P3 0.000 0.000 0.000 0.046 0.542 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.009 0.969
Kontrol + 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000

Keterangan: | gignifikan p<0.05




Berat Kering

S1,ALP1 | S1,A2P1 | S1,A3P1 | S2,ALP1 | S2,A2P1 | S2,A3P1 | S3,ALP1 | S3,A2P1 | S3,A3P1 | S1,ALP2 | S1,A2P2 | S1,A3,P2 | S2,A1P2 | S2,A2,P2
S1.ALP1 1.000 1.000 0.998 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 1.000 1.000 1.000 0.000 0.000
SLA2P1 1.000 1.000 1.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 1.000 1.000 1.000 0.000 0.000
SLA3PL 1.000 1.000 1.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 1.000 1.000 1.000 0.000 0.000
S2.ALPL 0.998 1.000 1.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 1.000 0.999 1.000 0.000 0.000
S2.A2.P1 0.000 0.000 0.000 0.000 1.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 1.000 1.000
S2.A3.P1 0.000 0.000 0.000 0.000 1.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 1.000 1.000
S3.ALPL 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 1.000 1.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000
S3.A2.P1 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 1.000 0.994 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000
S3.A3.P1 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 1.000 0.994 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000
SLALP2 1.000 1.000 1.000 1.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 1.000 1.000 0.000 0.000
SLA2P2 1.000 1.000 1.000 0.999 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 1.000 1.000 0.000 0.000
SLA3.P2 1.000 1.000 1.000 1.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 1.000 1.000 0.000 0.000
S2.ALP2 0.000 0.000 0.000 0.000 1.000 1.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 1.000
S2.A2.P2 0.000 0.000 0.000 0.000 1.000 1.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 1.000
S2,A3,P2 0.000 0.000 0.000 0.000 1.000 1.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 1.000 1.000
S3.ALP2 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 1.000 0.950 1.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000
S3,A2,P2 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 1.000 0.996 1.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000
S3.A3.P2 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 1.000 1.000 1.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000
S1,A1,P3 1.000 1.000 1.000 1.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 1.000 1.000 1.000 0.000 0.000
S1,A2,P3 1.000 1.000 1.000 1.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 1.000 1.000 1.000 0.000 0.000
SLA3P3 1.000 1.000 1.000 1.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 1.000 1.000 1.000 0.000 0.000
S2,A1,P3 0.000 0.000 0.000 0.000 1.000 1.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 1.000 1.000
S2.A2.P3 0.000 0.000 0.000 0.000 1.000 1.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 1.000 1.000
S2,A3,P3 0.000 0.000 0.000 0.000 1.000 1.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 1.000 1.000
S3.ALP3 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 1.000 1.000 0.999 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000
S3.A2.P3 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 1.000 1.000 1.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000
S3,A3,P3 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 1.000 1.000 0.990 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000
Kontrol + 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000




S2,A3,P2 S3,A1,P2 S3,A2,P2 S3,A3,P2 S1,A1,P3 S1,A2,P3 S1,A3,P3 S2,A1,P3 S2,A2,P3 S2,A3,P3 S3,A1,P3 S3,A2,P3 S3,A3,P3 Kontrol +
S1,A1,P1 0.000 0.000 0.000 0.000 1.000 1.000 1.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000
S1,A2,P1 0.000 0.000 0.000 0.000 1.000 1.000 1.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000
S1,A3,P1 0.000 0.000 0.000 0.000 1.000 1.000 1.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000
S2,A1,P1 0.000 0.000 0.000 0.000 1.000 1.000 1.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000
S2,A2,P1 1.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 1.000 1.000 1.000 0.000 0.000 0.000 0.000
S2,A3,P1 1.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 1.000 1.000 1.000 0.000 0.000 0.000 0.000
S3,A1,P1 0.000 1.000 1.000 1.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 1.000 1.000 1.000 0.000
S3,A2,P1 0.000 0.950 0.996 1.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 1.000 1.000 1.000 0.000
S3,A3,P1 0.000 1.000 1.000 1.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.999 1.000 0.990 0.000
S1,A1,P2 0.000 0.000 0.000 0.000 1.000 1.000 1.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000
S1,A2,P2 0.000 0.000 0.000 0.000 1.000 1.000 1.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000
S1,A3,P2 0.000 0.000 0.000 0.000 1.000 1.000 1.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000
S2,A1,P2 1.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 1.000 1.000 1.000 0.000 0.000 0.000 0.000
S2,A2,P2 1.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 1.000 1.000 1.000 0.000 0.000 0.000 0.000
S2,A3,P2 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 1.000 1.000 1.000 0.000 0.000 0.000 0.000
S3,A1,P2 0.000 1.000 1.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.987 0.999 0.932 0.000
S3,A2,P2 0.000 1.000 1.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 1.000 1.000 0.994 0.000
S3,A3,P2 0.000 1.000 1.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 1.000 1.000 1.000 0.000
S1,A1,P3 0.000 0.000 0.000 0.000 1.000 1.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000
S1,A2,P3 0.000 0.000 0.000 0.000 1.000 1.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000
S1,A3,P3 0.000 0.000 0.000 0.000 1.000 1.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000
S2,A1,P3 1.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 1.000 1.000 0.000 0.000 0.000 0.000
S2,A2,P3 1.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 1.000 0.990 0.000 0.000 0.000 0.000
S2,A3,P3 1.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 1.000 0.990 0.000 0.000 0.000 0.000
S3,A1,P3 0.000 0.987 1.000 1.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 1.000 1.000 0.000
S3,A2,P3 0.000 0.999 1.000 1.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 1.000 1.000 0.000
S3,A3,P3 0.000 0.932 0.994 1.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 1.000 1.000 0.000
Kontrol + 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000

Keterangan: | sjgnifikan p<0.05




Water Holding Capacity (WHC)

WHC | SLALP1 | S1,A2P1 | S1,A3P1 | S2,ALP1 | S2,A2P1 | S2,A3,P1 | S3,A1,P1 | S3,A2P1 | S3,A3P1 | S1,ALP2 | S1,A2,P2 | S1,A3,P2 | S2,A1,P2 | 52,A2,P2
S1,A1,P1 0.989 1.000 0.302 0.876 0.876 1.000 0.954 0.989 1.000 1.000 1.000 1.000 1.000
SLA2PL 0.989 0.954 0.007 0.073 0.073 1.000 1.000 1.000 0.999 1.000 0.954 0.876 0.876
S1,A3,P1 1.000 0.954 0.438 0.954 0.954 1.000 0.876 0.954 1.000 1.000 1.000 1.000 1.000
S2.ALPL 0.302 0.007 0.438 1.000 1.000 0.042 0.004 0.007 0.197 0.073 0.438 0.595 0.595
S2,A2,P1 0.876 0.073 0.954 1.000 1.000 0.302 0.042 0.073 0.750 0.438 0.954 0.989 0.989
S2.A3.P1 0.876 0.073 0.954 1.000 1.000 0.302 0.042 0.073 0.750 0.438 0.954 0.989 0.989
S3.ALPL 1.000 1.000 1.000 0.042 0.302 0.302 1.000 1.000 1.000 1.000 1.000 0.999 0.999
S3.A2.P1 0.954 1.000 0.876 0.004 0.042 0.042 1.000 1.000 0.989 1.000 0.876 0.750 0.750
S3.A3.P1 0.989 1.000 0.954 0.007 0.073 0.073 1.000 1.000 0.999 1.000 0.954 0.876 0.876
SLALP2 1.000 0.999 1.000 0.197 0.750 0.750 1.000 0.989 0.999 1.000 1.000 1.000 1.000
SLA2.P2 1.000 1.000 1.000 0.073 0.438 0.438 1.000 1.000 1.000 1.000 1.000 1.000 1.000
SLA3.P2 1.000 0.954 1.000 0.438 0.954 0.954 1.000 0.876 0.954 1.000 1.000 1.000 1.000
S2.ALP2 1.000 0.876 1.000 0.595 0.989 0.989 0.999 0.750 0.876 1.000 1.000 1.000 1.000
S2,A2,P2 1.000 0.876 1.000 0.595 0.989 0.989 0.999 0.750 0.876 1.000 1.000 1.000 1.000

S2.A3.P2 1.000 1.000 0.999 0.024 0.197 0.197 1.000 1.000 1.000 1.000 1.000 0.999 0.989 0.989
S3,A1,P2 1.000 1.000 0.999 0.024 0.197 0.197 1.000 1.000 1.000 1.000 1.000 0.999 0.989 0.989
S3.A2.P2 1.000 1.000 1.000 0.073 0.438 0.438 1.000 1.000 1.000 1.000 1.000 1.000 1.000 1.000
S3,A3,P2 1.000 0.954 1.000 0.438 0.954 0.954 1.000 0.876 0.954 1.000 1.000 1.000 1.000 1.000
S1,A1,P3 1.000 0.989 1.000 0.302 0.876 0.876 1.000 0.954 0.989 1.000 1.000 1.000 1.000 1.000
SLA2P3 1.000 1.000 1.000 0.122 0.595 0.595 1.000 0.999 1.000 1.000 1.000 1.000 1.000 1.000
S1,A3,P3 0.989 1.000 0.954 0.007 0.073 0.073 1.000 1.000 1.000 0.999 1.000 0.954 0.876 0.876
S2.ALP3 1.000 1.000 1.000 0.122 0.595 0.595 1.000 0.999 1.000 1.000 1.000 1.000 1.000 1.000
S2,A2,P3 1.000 0.595 1.000 0.876 1.000 1.000 0.954 0.438 0.595 1.000 0.989 1.000 1.000 1.000
S2.A3P3 1.000 0.438 1.000 0.954 1.000 1.000 0.876 0.302 0.438 0.999 0.954 1.000 1.000 1.000
S3.ALP3 1.000 0.989 1.000 0.302 0.876 0.876 1.000 0.954 0.989 1.000 1.000 1.000 1.000 1.000
S3,A2,P3 1.000 0.989 1.000 0.302 0.876 0.876 1.000 0.954 0.989 1.000 1.000 1.000 1.000 1.000
S3.A3P3 1.000 1.000 1.000 0.073 0.438 0.438 1.000 1.000 1.000 1.000 1.000 1.000 1.000 1.000
Kontrol 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000

+




S2,A3,P2 S3,A1,P2 S3,A2,P2 S3,A3,P2 S1,A1,P3 S1,A2,P3 S1,A3,P3 S2,A1,P3 S2,A2,P3 S2,A3,P3 S3,A1,P3 S3,A2,P3 S3,A3,P3 Kontrol +
S1,A1,P1 1.000 1.000 1.000 1.000 1.000 1.000 0.989 1.000 1.000 1.000 1.000 1.000 1.000 0.000
S1,A2,P1 1.000 1.000 1.000 0.954 0.989 1.000 1.000 1.000 0.595 0.438 0.989 0.989 1.000 0.000
S1,A3,P1 0.999 0.999 1.000 1.000 1.000 1.000 0.954 1.000 1.000 1.000 1.000 1.000 1.000 0.000
S2,A1,P1 0.024 0.024 0.073 0.438 0.302 0.122 0.007 0.122 0.876 0.954 0.302 0.302 0.073 0.000
S2,A2,P1 0.197 0.197 0.438 0.954 0.876 0.595 0.073 0.595 1.000 1.000 0.876 0.876 0.438 0.000
S2,A3,P1 0.197 0.197 0.438 0.954 0.876 0.595 0.073 0.595 1.000 1.000 0.876 0.876 0.438 0.000
S3,A1,P1 1.000 1.000 1.000 1.000 1.000 1.000 1.000 1.000 0.954 0.876 1.000 1.000 1.000 0.000
S3,A2,P1 1.000 1.000 1.000 0.876 0.954 0.999 1.000 0.999 0.438 0.302 0.954 0.954 1.000 0.000
S3,A3,P1 1.000 1.000 1.000 0.954 0.989 1.000 1.000 1.000 0.595 0.438 0.989 0.989 1.000 0.000
S1,A1,P2 1.000 1.000 1.000 1.000 1.000 1.000 0.999 1.000 1.000 0.999 1.000 1.000 1.000 0.000
S1,A2,P2 1.000 1.000 1.000 1.000 1.000 1.000 1.000 1.000 0.989 0.954 1.000 1.000 1.000 0.000
S1,A3,P2 0.999 0.999 1.000 1.000 1.000 1.000 0.954 1.000 1.000 1.000 1.000 1.000 1.000 0.000
S2,A1,P2 0.989 0.989 1.000 1.000 1.000 1.000 0.876 1.000 1.000 1.000 1.000 1.000 1.000 0.000
S2,A2,P2 0.989 0.989 1.000 1.000 1.000 1.000 0.876 1.000 1.000 1.000 1.000 1.000 1.000 0.000
S2,A3,P2 1.000 1.000 0.999 1.000 1.000 1.000 1.000 0.876 0.750 1.000 1.000 1.000 0.000
S3,A1,P2 1.000 1.000 0.999 1.000 1.000 1.000 1.000 0.876 0.750 1.000 1.000 1.000 0.000
S3,A2,P2 1.000 1.000 1.000 1.000 1.000 1.000 1.000 0.989 0.954 1.000 1.000 1.000 0.000
S3,A3,P2 0.999 0.999 1.000 1.000 1.000 0.954 1.000 1.000 1.000 1.000 1.000 1.000 0.000
S1,A1,P3 1.000 1.000 1.000 1.000 1.000 0.989 1.000 1.000 1.000 1.000 1.000 1.000 0.000
S1,A2,P3 1.000 1.000 1.000 1.000 1.000 1.000 1.000 0.999 0.989 1.000 1.000 1.000 0.000
S1,A3,P3 1.000 1.000 1.000 0.954 0.989 1.000 1.000 0.595 0.438 0.989 0.989 1.000 0.000
S2,A1,P3 1.000 1.000 1.000 1.000 1.000 1.000 1.000 0.999 0.989 1.000 1.000 1.000 0.000
S2,A2,P3 0.876 0.876 0.989 1.000 1.000 0.999 0.595 0.999 1.000 1.000 1.000 0.989 0.000
S2,A3,P3 0.750 0.750 0.954 1.000 1.000 0.989 0.438 0.989 1.000 1.000 1.000 0.954 0.000
S3,A1,P3 1.000 1.000 1.000 1.000 1.000 1.000 0.989 1.000 1.000 1.000 1.000 1.000 0.000
S3,A2,P3 1.000 1.000 1.000 1.000 1.000 1.000 0.989 1.000 1.000 1.000 1.000 1.000 0.000
S3,A3,P3 1.000 1.000 1.000 1.000 1.000 1.000 1.000 1.000 0.989 0.954 1.000 1.000 0.000
Kontrol 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000
;

Keterangan: | signifikan p<0.05




Lampiran 4. Tabel Duncan BNT

4.1 Uji lanjut ketebalan hari ke-15 nata bonggol pisang disajikan dalam mean £ SEM
dengan nilai signifikansi p<0.05 = *, simbol huruf menunjukan perbandingan

signifikansi.

Sampel Ketebalan Sampel Ketebalan
S1, Al, P1 | 3.000+0.000a* S2, A3, P2 | 4.333+0.289b*
S1, A2, P1 | 3.000+0.000a* S3, Al, P2 | 5.833+0.289¢ef*
S1, A3, P1 | 3.000+0.000a* S3, A2, P2 | 6.333+0.577gh*
S2,Al, P1 | 4.000+0.000b* S3, A3, P2 | 6.833+0.289ij*
S2, A2, P1 | 4.000+0.000b* S1, Al, P3 | 3.000+0.000a*
S2, A3, P1 | 4.000+0.000b* S1, A2, P3 | 3.167+0.289a*
53, A1, P1 | 5.000+0.000c* | gy A3 p3 | 3.167+0.289a*
S3, A2, P1 | 5.667+0.577de*

S3, A3, P1 | 6.167+0.289fg* S2, Al, P3 | 4.000+0.000b*
S1, A1, P2 | 3.000+0.000a* S2, A2, P3 | 5.000+0.000c*
Sl, A2, P2 3.167+0.289a* 82, A3, P3 5.333+0.289cd*
S1, A3, P2 | 3.500+0.000a* S3, Al, P3 [ 6.667+0.289hi*
S2, A1, P2 | 4.000+0.000b* | | S3,A2, P3 | 7.167+0.289*
S2, A2, P2 | 4.167+0.289b* S3, A3, P3 | 8.000+0.000k*

4.2 Uji lanjut berat basah nata bonggol pisang disajikan dalam mean £ SEM dengan
nilai signifikansi p<0.05 = *, simbol huruf menunjukan perbandingan signifikansi.

Sampel Berat Basah Sampel Berat Basah
S1, Al, P1 | 0.860+0.010a* S2, A3, P2 | 2.380+0.476¢c*
S1, A2, P1 | 0.867+0.058a* S3, Al, P2 | 3.287+0.217d*
S1, A3, P1 | 0.830+0.026a* S3, A2, P2 | 3.510+0.314def*
S2, AL P1 | 1.650£0.0870* | ['s3 A3 P2 | 3.683+0.332ef*
S2, A2, P1 | 1.837+0.064b*

S1, Al, P3 | 0.880+0.026a*
S2, A3, P1 | 1.810+0.010b*
53 AL P1 | 3.413+0 124d* S1, A2, P3 | 0.950+0.010a*
S3. A2, P1 | 3.667+0.157ef* S1, A3, P3 | 0.893+0.025a*
S3, A3, P1 | 3.590+0.391def* S2, Al, P3 | 1.660+0.030b*
S1, Al, P2 | 0.830+0.017a* S2, A2, P3 | 2.237+0.047¢c*
S1, A2, P2 | 0.810+0.040a* S2, A3, P3 | 2.323+0.081c*
S1, A3, P2 | 0.933+0.029a* S3, Al, P3 | 3.427+0.379d*
S2, Al, P2 | 1.733+£0.025b* S3, A2, P3 | 3.807+0.045fg*
S2, A2, P2 | 1.790+0.070b* S3, A3, P3 | 4.097+0.042g*




4.3 Uji lanjut berat kering nata bonggol pisang disajikan dalam mean £ SEM dengan nilai
signifikansi p<0.05 = *, simbol huruf menunjukan perbandingan signifikansi.

Sampel Berat Kering Sampel Berat Kering
S1, A1, P1 | 0.303+0.025a* S2, A3, P2 | 1.137+0.006b*
S1, A2, P1 | 0.363+0.031a* S3, Al, P2 | 2.057+0.067c*
S1, A3, P1 [ 0.337+0.006a* S3, A2, P2 | 2.097+0.031c*
S2, Al,P1 | 0.463+0.595a* S3, A3, P2 | 2.157+0.051c*
S2, A2, P1 | 1.190+0.079b* | | S1, A1, P3 | 0.413+0.047a*
S2, A3, P1 | 1.157+0.035b* S1, A2, P3 | 0.387+0.021a*
83, Al, P1 2.187+0.035b* Sl, A3, P3 0.423+0.051a*
S3, A2, P1 2.26310.049c: S2. AL P3 | 1.160+0.046b*
o oo o] [sane o 1 osssootsr
81:A2: 52 10317400062~ S2, A3, P3 | 1.233+0.074b*
S1 A3, P2 | 0.37720.021a* S3, Al, P3 | 2.240+0.098c*
S2, A1, P2 | 1.093+0.015b* S3, A2, P3 | 2.207+0.021c*
S2, A2, P2 | 1.113+0.031b* S3, A3, P3 | 2.270+£0.115c*

4.4 Uji lanjut WHC nata bonggol pisang disajikan dalam mean + SEM dengan nilai
signifikansi p<0.05 = *, simbol huruf menunjukan perbandingan signifikansi.

Sampel WHC Sampel WHC
S1, AL P1 | 0.07+0.000ab* S2,A3,P2 | 0.160+0.028¢ef*
S1, A2, P1 | 0.650+0.021a* S3,AL, P2 | 0.160+0.028¢ef*
S1, A3, P1 | 0.090:£0.000abc S$3,A2,P2 | 0.150+0.042def*
S2, A1, P1 |0.070+0.014abc™ | |53 A3 P2 | 0.130+0.042cdef
S2,A2,P1 |0.090£0.014abc | |51, A1,P3 | 0.135+0.007cdef
S2, A3, P1 | 0.090+0.014abc | 53 A2 P3| 0.145£0.007def
S3, AL P1 | 0.115:0.007bede | [57 a3 p3 | 0.17020.0007
+

53, A2, P1 | 0.115£0.007bcde | ') "a1 b3 | 0.145:0.007def
S3, A3, P1 | 0.125+0.007cdef

S2,A2,P3 | 0.115+0.021bcde
S1, AL P2 |0.140+0.000def ;

+

S1, A2, P2 | 0.15040.000def* | | >2 A3 P3 | 0.110+0.014cdef
S1, A3, P2 | 0.130+0.028cdef | | 53 AL P3 | 0.135+0.007cdef
S2, AL, P2 |0.125+0.021cdef | [S3,A2 P3 |0.135+0.007cdef
S2, A2, P2 | 0.125+0.021cdef | | S3, A3, P3 | 0.150+0.140def*




Lampiran 5. Uji Kruskal Wallis

Descriptive Statistics

N Mean Std. Deviation  Minimum Maximum
Warna 1708 3.01 469 1 4
Sampel 1708 14.50 8.080 1 28
Test Statistics®?
Warna
Kruskal-Wallis H .000
df 3
Asymp. Sig. 1.000

a. Kruskal Wallis Test
b. Grouping Variable: Sampel

Descriptive Statistics

N Mean Std. Deviation ~ Minimum Maximum
Teksture 1708 2.04 .186 2 3
Sampel 1708 14.50 8.080 1 28
Test Statistics?®
Tekstur
Kruskal-Wallis H .000
df 3
Asymp. Sig. 1.000

a. Kruskal Wallis Test
b. Grouping Variable: Sampel

Descriptive Statistics

N Mean Std. Deviation Minimum Maximum
Rasa 1708 1.07 .259 1 2
Sampel 1708 14.50 8.080 1 28
Test Statistics®?
Rasa
Kruskal-Wallis H .610
df 3
Asymp. Sig. 894

a. Kruskal Wallis Test
b. Grouping Variable: Sampel






