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MOTTO:

Katakan : Kalau sekiranya (air) lautan menjadi tinta untuk (menuliskan)
perkataan Allah, niscaya keringlah air lautan itu, sebelum habis
perkataan Allah, sekalipun kami datangkan tinta sebanyak itu lagi
sebagai tambahan. :

(OS Al- Kahfi : 109)

Akal Budi dan llmu Pengetahuan,
bagaikan raga dan jiwa.
Raga tanpa jiwa bagaikan ruang kosong belaka

kecuali berupa angin hampa
Jiwa tanpa raga bagaikan kerangka kosong tanpa perasaan

(Kahlil Gibran)
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Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi molases dan
jumlah penambahan NPK terhadap sifat fisiko-kimia nata de molases serta
mendapatkan kombinasi antara konsentrasi molases dan jumlah penambahan NPK
yang tepat sehingga dihasilkan nata dengan sifat fisiko-kimia yang baik dari beberapa
kombinasi perlakuan. Parameter yang diamati meliputi berat, tebal, tekstur, warna,
kadar air dan kadar abu dari nata de molases. Disamping itu dilakukan pengamatan
penunjang pada medium sisa fermentasi yaitu pH, kadar gula reduksi dan volume
medium sisa fermentasi.

Penelitian ini dilakukan dengan menggunakan Rancangan Acak Kelompok
(RAK) faktorial yang terdiri dari 3 kali ulangan. Faktor pertama (A) adalah
konsentrasi molases yang terdiri dari 3 variasi yaitu 2 brix, 4 brix dan 6 brix. Faktor
kedua (B) adalah jumlah penambahan NPK yang terdiri dari 3 variasi yaitu 0,03%;
0,06% dan 0,09%.

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa konsentrasi molases
berpengaruh sangat nyata terhadap berat, tebal, tekstur, warna, kadar air, kadar abu
nata dan juga kadar gula reduksi, pH dan volume medium sisa fermentasi. Jumlah
penambahan NPK berpsngaruh sangat nyata terhadap tebal, berat, kadar air nata dan
volume medium sisa fermentasi, berpengaruh nyata terhadap tekstur nata dan kadar
gula reduksi medium sisa fermentasi. Jumlah penambahan NPK berpengaruh tidak
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nyata terhadap warmna dan kadar abu. JKombinasi antara konsentrasi molases dan
jumlah penambahan NPK berpengaruh sangat nyata terhadap berat nata, berpengaruh
nyata terhadap kadar gula reduksi dan volume medium sisa fermentasi dan
berpengaruh tidak nyata terhadap tebal, tekstur, warna, pH, kadar air dan kadar abu
nata.

Dari beberapa perlakuan A3B3 menghasilkan nata de molases dengan sifat
fisiko-kimia terbaik dengan karakteristik tebal 1,807 cm; berat 166,31 gram; tekstur
10,667 mm/dtk; warna 39,9269%; kadar air 95,9681% dan kadar abu 0,0362%.
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L. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang Permasalahan

Penggunaan hasil samping industri merupakan salah satu upaya untuk
meningkatkan nilai tambah (added Value) dan daya guna suatu komoditi, sehingga
dapat memberikan manfaat yang maksimal. Usaha ini sekaligus akan mendukung
pembangunan sektor industri terutama yang mengutamakan basis pertanian.

Hasil samping industri gula sampai saat ini belum dimanfaatkan secara
efisien. Dalam tiap ton tebu menghasilkan molases sekitar 2,7% dan sejauh ini
pemanfaatan molases di Indonesia, selain digunakan untuk pakan ternak, juga untuk
bahan dasar industri alkohol dan monosodium glutamat sebagai penyedap masakan
(Paturau, 1982).

Produksi molases di Indonesia mengalami peningkatan dari tahun ke tahun.
Hal ini wajar karena kebijakan pemerintah meningkatkan produksi gula untuk
memenuhi konsumsi gula dalam negeri akan meningkatkan pula produksi hasil
sampingnya termasuk molases. Pada tahun 1992 produksi molases mencapai
1.321.582 ton (Sudajanto,1978). Dengan kandungan total gula sebagai gula invert
antara 60-70%, molases merupakan bahan baku potensial bagi produk-produk
fermentasi.

Salah satu pemanfaatan molases untuk peningkatan nilai ekonominya dapat
dibuat sebagai makanan penyegar dalam bentuk nata. Nata merupakan masa substansi
berbentuk gelatin berwarna putih atau krem, biasa dimakan sebagai makanan
penyegar, yang dimakan sesudah makanan pokok. Nata de coco pertama kali di buat
di Filipina dengan cara memfermentasikan air kelapa atau sari buah. Nata mempunyai
rasa yang khas dan enak. Bahan makanan ini berbentuk padat, kokoh, kuat, kenyal

dan transparan serta mengandung air lebih kurang 98% dengan rasa yang mirip
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kolang kaling. Produk ini banyak digunakan sebagai bahan pencampur es krim,
coctail buah, sirup dan makanan ringan lainnya.

Pembentukan nata tergantung dari aktivitas bakteri Dengan adanya
kandungan unsur-unsur kimia yang terdapat dalam molases yang berupa karbohidrat
dan mineral, maka molases sangat sesuai untuk pertumbuhan Acetobacter xylinum
yang berperan dalam pembentukan pelikel nata.

Untuk menghasilkan nata yang mempunyai ketebalan, berat maksimal dan
tekstur yang kompak, perlu diperhatikan faktor-faktor yang' mempengaruhi
pertumbuhan bakteri Acetobacter xylinum selama proses fermentasi. Beberapa faktor
yang dapat mempengaruhi ketebalan, berat dan tekstur nata yang dihasilkan antara
lain konsentrasi media dan penambahan NPK sebagai sumber nitrogen.

Konsentrasi media menyangkut kandungan gula dalam molases. Seperti
diketahui molases merupakan larutan pekat dengan konsentrasi gula yang tinggi. Oleh
karena itu diperlukan pengenceran untuk mendapatkan konsentrasi yang sesuai
dengan pertumbuhan Acetobacter xylinum. Penambahan NPK dalam jumlah yang
bervariasi dalam media fermentasi mempengaruhi pertumbuhan bakteri Acetobacter
xylinum

Dari uraian diatas maka perlu dilakukan penelitian tentang pengaruh
konsentrasi molases dan penambahan NPK terhadap sifat fisiko kimia nata de

molases.

1.2 Tujuan Penelitian
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui.
i Pengan-.nh konsentrasi molases terhadap sifat fisiko-kimia nata.
2. Pengaruh jumlah penambahan NPK terhadap sifat fisiko-kimia nata.
3. Pengaruh kombinasi konsentrasi molases dan jumlah penambahan NPK terhadap

sifat fisiko-kimia nata.
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1.3 Kegunaan Penelitian *
Penelitian ini diharapkan dapat bermanfaat.
Sebagai upaya pemanfaatan limbah pengolahan gula (molases) menjadi bentuk

makanan sehingga dapat menambah nilai ekonomisnya.

Memberikan informasi pada masyarakat tentang manfaat molases yang dapat
digunakan untuk pembuatan nata.
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IL. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Tinjauan Pustaka
2.1.1 Molases
Molases adalah cairan kental yang berwarna kehitaman, yang diperoleh dari
sisa kristalisasi gula. Molases merupakan hasil samping dari pabrik gula tebu yang
proses pengkristalan gulanya belum sempurna, karena adanya molasegenic yang
merupakan campuran dari garam anorganik dan kotoran organik selain gula. Kotoran
tersebut dapat berupa koloid maupun non koloid. Molases masih mengandung gula
35-45% gula tebu, dan gula reduksi 20-25%, sehingga total gula menjadi 55-70%.
Komposisi molases dipengaruhi oleh keadaan tebu (umur, jenis, dan unsur
panen), kesuburan tanah, musim, pemupukan, proses pengolahan tebu dan
sebagainya. Karena banyaknya faktor yang mempengaruhi komposisi molases, maka
variasi komposisinya juga besar (Sudajanto, 1978). Komposisi molases yang umum

dijumpai di beberapa negara penghasil gula dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Komposisi Molases

Komposisi Kisaran (%) Rata-rata (%)
Air 17-25 20
Sukrosa 30-40 35
Dextrosa (Glukosa) 4-9 i
Levulosa (Fruktosa) 5-12 9
Bahan pereduksi lain 1-5 3
Karbohidrat lain 2-5 4
Komp. Nitrogen 2-6 4.5
Asam non nitrogenous 2-8 5
Wax, sterol & phospohpxd 0.1-1 04
Abu 7-15 12
Pigmen - 0.005
Vitamin - 0.095

Sumber: Paturau, (1982)
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Berat jenis molases bervariasi antara 1,34-1,49 dengan rata-rata 143
Viskositas juga menunjukkan perubahan terhadap perbedaan suhu dan konsentrasi
(brix). Viskositas molases umumnya diberikan dalam centipoise pada 20°C pada
kelarutan 50 brix.

2.1.2 Nata

Nata adalah jenis makanan yang banyak dibuat di Filipina, dengan cara
memfermentasikan air kelapa atau sari buah. Nata berasal dari bahasa Spanyol yang
dalam bahasa Inggris berarti cream (Suhardiyono, 1987). Sedangkan menurut
Dimaguila (1963) dalam Setyamijaya(1991), nata merupakan bakterial cellulose hasil
dari fermentasi gula oleh bakteri pembentuk nata, yaitu Acetobacter xylinum.

Nilai gizi makanan ini rendah sekali, kandungan terbesarnya adalah air yang
mencapai 98%. Oleh karena itu produk ini dipakai sebagai sumber makanan rendah
kalori untuk keperluan diet. Nata de coco juga mengandung serat yang sangat
dibutuhkan tubuh dalam proses fisiologis. Konon produk ini dapat membantu
penderita diabetes dan membantu memperlancar pencernaan dalam tubuh. Nata de
coco berbentuk padat, kokoh, putih, transparan dan kenyal dengan rasa mirip kolang-
kaling. Produk ini banyak digunakan sebagai pencampur es krim, coctail buah, sirup
dan makanan ringan lainnya. Nata mempunyai rasa yang khas sehingga merupakan

makanan ekspor yang cukup mahal di negara-negara Eropa (Astawan, dan Astawan,
1991).

2.1.3 Bakteri Pembentuk Nata

Bakteri pembentuk nata adalah Acetobacter xylinum. Bakteri ini mempunyai
ciri-ciri yaitu berbentuk batang, kira-kira panjangnya 5 mikron, non motil gram
negatif dan mampu membentuk asam dari glukosa, etil alkohol, propil alkohol daft
glikol, mampu melakukan reaksi katalisis dan dapat mengoksidasi asam asetht
menjadi karbondioksida dan air. Bakteri Acetobacter xylinum dapat membentuk
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kapsula yang terdiri dari polisakarida yang mana strukturnya sama dengan tanaman
tingkat tinggi (Breed et al.,1975).

Pada medium cair yang sesuai Acetobacter xylinum dapat membentuk lapisan
setebal 2-250mm tergantung lingkungannya. Lapisan tumbuh tersebut terdiri dari
selulosa yang susunannya sama dengan susunan kimia tanaman tingkat tinggi.

Menurut Thuman (1962) dalam Palungkun (1993), pembentukan nata terjadi
karena proses pengambilan glukosa dari larutan gula atau medium yang mengandung
glukosa oleh sel-sel Acetobacter xylinum. Kemudian glukosa tersebut digabungkan
oleh asam lemak membentuk prekusor (penciri nata) pada membran sel. Prekusor ini
dikeluarkan dalam bentuk ekskresi dan bersama

mempolimerisasikan glukosa dari selulosa diluar sel.

selanjutnya enzim

Menurut William dan Cannon (1989) bakteri ini juga mampu tumbuh secara
mikroaerofilik dengan masing-masing sel mampu mempolimer 200.000 molekul
glukosa per detik menjadi B-1-, 4 glukan polimer atau selulosa. Dari pita selulosa ini,
terbentuk pelikel pada permukaan medium cair yang sesuai dengan kultur yang
diinkubasikan yaitu bakteri Acetobacter xylinum. Adapun rumus bangun molekul dari

selulosa dapat dilihat pada Gambar 1

r CH20H CHZOH "

/

e

Gambar 1. Rumus Bangun Selulosa (Martin et al., 1984)

Dot
i

=

H(\CI)H i H OH H
- g
H H



http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/

Dalam fermentasi, glukosa diubah menjadi selulosa secara ekstraseluler. Pada
akhir fermentasi, cairan yang mengandung selulosa membentuk jalinan mikrofibril
yang panjang. Gelembung-gelembung yang dibentuk merupakan hasil metabolisme
berupa gas CO2 dan mempunyai kecenderungan melekat pada jaringan selulosa

sehingga struktur permukaan medium menjadi naik (Joseph, 1984).

2.1.4 Aktivitas Pembentukan Nata

Menurut Valla dan Kjosbaken (1981) dalam Muchtadi (1997) bakteri
Acetobacter xylinum mempunyai aktivitas dapat memecah gula untuk mensintesa
selulosa ekstraseluler. Selulosa yang terbentuk berupa benang-benang yang bersama-
sama dengan polisakarida berlendir membentuk suatu jalinan yang terus menebal
menjadi lapisan nata.

Aktivitas pembentukan nata hanya terjadi pada kisaran pH antara 3.5-7.5.
Kualitas nata terbaik dan terbanyak tercapai pada pH 5.0-5.5 dalam media air kelapa
dan pada suhu kamar. Menurut Widia ( 1984) dalam Muchtadi (1997), kualitas dan
jumlah nata terbanyak dihasilkan pada media air kelapa yang mempunyai pH 4.5.
Kondisi pH optimum untuk pembentukan pelikel nata terjadi pada pH 4.0 pada media
air kelapa.

Terbentuknya pelikel (lapisan tipis nata) mulai dapat dilihat di permukaaan
media cair setelah 24 jam inkubasi, bersamaan dengan proses penjernihan cairan
dibawahnya. Jaringan halus yang transparan yang terbentuk di permukaan membawa
sebagian bakteri yang ierperangkap didalamnya. Gas karbondioksida yang dihasilkan
secara lambat oleh Acetobacter xylinum menyebabkan pengapungan nata, sehingga
nata terdorong ke permukaan (Muchtadi, 1997).

Mekanisme pembentukan selulosa oleh Acetobacter xylinum terlihat pada)

Gambar 2 berikut ini.
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Gambar 2. Mekanisme Pembentukan Selulosa oleh Bakteri Acetobacter xylinum
(Muchtadi, 1997)

2.1.5 Faktor faktor yang Mempengaruhi Terbentuknya Nata

Dalam proses pembuatan “nata” yang diinginkan (tebal) tidak dapat lepas dari
kemampuan Acefobacter xylinum untuk tumbuh dan berkembang biak, sehingga
untuk memacu terbentuknya “nata” yang tebal harus diperhatikan antara lain kondisi

fermentasi, umur bakteri, jumlah starter dan ketelitian perlakuan.

2.1.5.1 Kondisi Fermentasi
Untuk memperoleh hasil nata seperti yang dikehendaki maka kondisi
fermentasi harus memenuhi beberapa faktor berikut ini.
1. Nutrien medium
Bakteri pembentuk nata memerlukan gula sebagai sumber energi dan sumber
karbon yang penting artinya bagi pertumbuhan bakteri Acetobacter xylinum.
Macam-macam kadar gula yang ditambahkan dalam medium fermentasi sangat
mempengaruhi ketebalan dan berat nata yang terbentuk (Alaban, 1962).
Pada pembuatan nata sebagai sumber karbon biasanya digunakan sukrosa atau

gula tebu, mengingat sukrosa harganya murah dan mudah didapat (Soeseno,
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1984). Penambahan starter pada aw kelapa sebanyak kurang lebih 10% akan
menghasilkan partike!l nata yang tebal (Herman, 1979).

Menurut Saono et al. (1986), sumber nitrogen yang digunakan dalam
pembentukan nata adalah amonium sulfat, ekstrak khamir dan pepton. Amonium
sulfat dan diamonium hidrogen pospat tampaknya paling cocok sebagai sumber
nitrogen karena mudah didapat dan harganya murah (Prescott dan Dunn, 1959).

NPK adalah pupuk yang digunakan ditanah untuk bercocok-tanam. NPK
dibuat dari campuran amonium nitrat, P,Os dan K,O yang komposisi dalam
pupuk ini bervariasi (Rinsema, 1983).

Tingkat keasaman medium

Bakteri Acetobacter xylinum tergolong bakteri yang dapat hidup pada kondisi
asam atau pH rendah. Keasaman optimum untuk pembuatan nata adalah 4,5.
Sedangkan untuk menghasilkan nata yang tebal dan berat maksimum, yang
diperlukan kondisi medium dengan kisaran pH 4,0-5,0.

Penambahan starter

Jumlah larutan yang ditambahkan ke dalam medium fermentasi berpengaruh
terhadap nata yang dihasilkan. Untuk memperoleh nata dengan tebal dan berat
maksimum diperlukan penambahan jumlah starter yang sesuai dengan jumlah
medium fermentasi (Alaban, 1962).

Menurut Herman., (1979) pada air kelapa setiap liter medium dibutuhkan
starter sebanyak 10% (V/V) dari medium.

Umur starter

Starter yang dapat dipergunakan adalah setelah 3 — 5 hari diinkubasi. Menurut
Jutono, dkk. (1977), pada umur 48 jam dimungkinkan bakteri Acetobacter
xylinum dalam keadaan fase log. Pada fase ini jika kultur bakteri dipindahkan
dalam medium baru yang sama, maka pertumbuhannya akan sama dengan

pertumbuhan fase sebelumnya.
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5. Lama fermentasi .

Untuk memperoleh nata dengan ketebalan maksimum, pemanenan dilakukan
setelah inkubasi sélama 12-15 hari (Soeseno, 1984). Hasil nata terbaik adalah
setelah pemeraman selama 15 hari (Anonimus, 1989), sedangkan menurut
Herman (1979), waktu yang dibutuhkan untuk memperoleh nata yang tebal
kurang lebih 14 hari.

2.1.5.2 Umur Bakteri

Dimungkinkan pertumbuhan bakteri Acetobacter xylinum dalam keadaan fase
logaritma pada umur kultur 48 jam (Jutono dkk. 1972). Pada fase ini kecepatan
pertumbuhan yang paling tinggi, waktu generasinya pendek dan konstan. Jika kultur
bakteri dari fase ini dipindahkan ke dalam medium baru yang sama, maka
pertumbuhannya akan tetap pada fase sebelumnya, sehingga tidak melalui fase

permulaan dan fase pertumbuhan dipercepat (Dwijoseputro, 1977).

2.1.5.3 Jumlah Larutan Starter

Menurut Herman, (1979) pada pembuatan “nata” dari air kelapa dalam
penambahan starter yang dibutuhkan untuk setiap liter medium fermentasi sebanyak
kurang lebih 1% dari jumlah medium fermentasi.

Menurut Alaban, (1961) jumlah larutan starter yang ditambahkan ke dalam
medium fermentasi sangat berpengaruh terhadap nata yang dihasilkan. Jumlah
penambahan larutan starter yang optimum untuk pembuatan nata berkisar antara 10-
20%. Penambahan sampai 20% dilakukan bila pada medium fermentasi terdapat
inhibitor (penghambat) atau penggunaan energi yang kurang maksimal pada sel itu
sendiri (Casida, 1968).

Pada media molases yang diatur pada pH 4,5 menggunakan kurang lebih 20%
kultur starter yang berumur 48 jam pada kondisi tetap selama 15 hari untuk
menghasilkan produk nata (Sanchez, 1989).
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2.2 Hipotesis .
Hipotesis yang disusun dari penelitian ini sebagai berikut.

1. Konsentrasii molases berpengaruh terhadap sifat fisiko-kimia nata de molases
yang dihasilkan.

2. Jumlah penambahan NPK berpengaruh terhadap sifat fisiko-kimia nata de
molases yang dihasilkan.

3. Kombinasi antara konsentrasi molases dan jumlah penambahan NPK berpengaruh
terhadap sifat fisiko-kimia nata de molases yang di hasilkan.

4. Pada kombinasi antara konsentrasi molases dan jumlah penambahan NPK tertentu
akan dihasilkan nata dengan sifat fisiko-kimia yang lebih baik dari beberapa

kombinasi perlakuan.
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III. BAHAN DAN METODE PENELITIAN
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3.1 Bahan dan Alat Penelitian
3.1.1 Bahan Penelitian

Bahan yang digunakan adalah molases yang diperoleh dari PG jatiroto. Bahan
pembantu meliputi gula dan air.

Sedangkan bahan kimia yang digunakan adalah ZA, NPK, asam asetat glasial
98%, asam sitrat, larutan Pb asetat, reagensia Nelson, reagensia Arsenomolibdat,
glukosa anhidrat, dan buffer pH 4.

Starter yang digunakan adalah starter komersial yang didapat dari
Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian SMTP Jember.

3.1.2 Alat Penelitian
Peralatan yang digunakan adalah sebagai berikut.
a. Wadah fermentasi berupa beaker glass 1000 ml, dengan penutup kertas koran dan
ditkat dengan karet.
b. Peralatan pembuatan nata ; panci, pisau, kompor, kapas, thermometer, serta
pengaduk.
c. Peralatan untuk analisis; pH meter, timbangan analitis, beaker glass, pipet

volume, jangka sorong, dan peralatan gelas lainnya.

3.2 Tempat dan Waktu Penelitian
3.2.1 Tempat Penelitian
Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Pengendalian Mutu Jurusan

Teknologi Hasil Pertanian Fakultas Teknologi Pertanian Universitas Jember.

12
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3.2.2 Waktu Penelitian

Penelitian ini meliputi dua tahap yaitu:

¢  penelitian pendahuluan : bulan Juni — Agustus 1999

¢ penelitian utama : bulan Agustus — September 1999

3.3 Metode Penelitian
3.3.1 Rancangan Percobaan
Metode Penelitian yang digunakan dalam penelitian ini menggunakan
Rancangan Acak Kelompok yang disusun dengan pola faktorial terdiri dari dua
faktor.
Faktor pertama adalah konsentrasi molases (A) yang terdiri dari 3 variabel
yaitu:
Ay; Brix 2
Ay; Brix 4
As; Brix 6

Faktor kedua adalah jumlah penambahan NPK (B) yang terdiri dari 3 variasi
yaitu:
Bi; NPK 0,03%
B,; NPK 0,06%
B;; NPK 0,09%

Dari kedua faktor perlakuan tersebut diperoleh kombinasi perlakuan sebagai
berikut :
AB) A;B, A3B,
AB, A;B; A;3B;
AB; A;B; A;B;
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Dari masing-masing kombinasi perlakuan tersebut diulang sebanyak tiga kali

ulangan.

Menurut Sudjana (1980) dengan rancangan seperti tersebut diatas berlaku
model persamaan umum sebagai berikut:
Yige = o+ 04 + B+ afy + & + Sk
i=123 3=323 k=123
Keterangan :

Yix =nilai pengamatan karena pengaruh taraf ke-i faktor B yang

terdapat pada observasi
1) = efek rata-rata sebenarnya
o = efek sebenarnya dari taraf ke-i faktor A adalah
B = efek sebenarnya dari taraf ke-j faktor B adalah

afj = efek sebenarnya dari interaksi antara taraf ke-i faktor A dengan
taraf ke-j faktor B

Ex = efek sebenarnya dari blok ke-k

Ojk ~ =efek sebenarnya dari unit eksperimen, yang merupakan pengaruh
error yang bekerja pada suatu percobaan pad blok ke-k yang mendapatkan
perlakuan faktor Adalah ke-; dan faktor B ke-;.

Asumsi yang digunakan dalam sidik ragam ialah aditif dan linier model,
normalitas, independen dan homogenitas varian :
1. ¥ ex=0 (pengaruh kelompok bersifat tetap)
x=1;

2. €% = DNI (0,8%);
3. model yang digunakan adalah model tetap.
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Hipotesis yang diuji:
1. Hi=ai =0 dengan hipotesis tandingano. =~ #0
2. H2=gj | =0 dengan hipotesis tandingan B  #0
3. H3=apij =0 dengan hipotesis tandingan aff # 0

3.3.2 Uji Lanjutan
Uji lanjutan yang digunakan dalam penelitian ini menggunakan uji Tukey. Uji

ini menggunakan satu nilai tunggal HSD (Honestly Significant Difference). Jika beda
dua nilai tengah perlakuan lebih besar daripada nilai HSD maka perlakuan dinyatakan
berbeda. Formula untuk uji HSD ini adalah:

W = qa(pfe) sy
Dimana : qoo : ditentukan dari tabel

p =t : jumlah perlakuan

fe  :derajat bebas galat

sy : galat baku nilai tengah yang dihitung

melalui, sy = (s*/1)"* = (KTG /1) ?

Dimana, sy = KTG : nilai kuadrat tengah yang diperoleh dari analisis ragam

r : jumlah ulangan

3.4 Tahap-tahap Proses
Tahap-tahap pembuatan nata de molases meliputi dua tahap sebagai berikut.
1. Pembuatan Starter molases
a. Molases dari PG jatiroto terlebih dahulu diencerkan sampai mencapai
brix 4, kemudian dilakukan penyaringan dengan menggunakan kapas.
b. Memanaskan molases yang sudah diencerkan dan menambahkan
bahan tambahan yaitu NPK, gula pasir, ZA, dan biarkan mendidih
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selama 15 menit, kemudian menambahkan asam sitrat, asam asetat
glasial 98% biarkan menciidih hingga 5 menit.

¢, Mengangkat dari nyala api, kemudian menyaring dengan

| menggunakan kertas saring,

d. Memasukkan kedalam beaker glass dalam keadaan panas sebanyak
200 ml medium untuk setiap beaker glass.

¢. Dan setelah dingin, memasukkan bibit starter komersial secara aseptik
sebanyak 25 % dari jumlah medium, kemudian diperam selama 48 jam
pada suhu kamar. '

2. Pembuatan Nata de molases

a. Molases terlebih dahulu diencerkan dalam tiga variasi yaitu brix 2°,
brix 4°, brix 6°, setelah diencerkan kemudian disaring dengan
menggunakan kapas.

b. Memanaskan molases untuk masing-masing brix, dan sebelum
mendidih ditambahkan NPK untuk masing-masing brix ada tiga
variasi jumlah penambahan NPK yaitu 0.03%, 0.06% dan 0.09%
selain itu juga ditambahkan ZA dan biarkan mendidih selama 15
menit, kemudian menambahkan asam sitrat, asam asetat glasial dan
biarkan mendidih selama 5 menit

¢. Kemudian diangkat dari nyala api , dan menyaring dengan
menggunakan kertas saring.

d. Memasukkannya kedalam beaker glass dalam keadaan panas dan tutup
dengan menggunakan kertas koran.

e. Setelah dingin, masukkan bibit, starter molases secara aseptik
kemudian diperam selama 14 hari pada suhu kamar.

f. Pemanenan dilakukan setelah medium diinkubasi selama 14 hari.
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3.5 Pengamatan
3.5.1 Pengamatan Utama
3.5.1.1 Tebal nata
Pengukuran tebal nata dengan cara:
1. mengangkat nata yang terbentuk selama fermentasi 15 hari, kemudian
membersihkannya dengan air;

2. mengukur ketebalan nata dengan menggunakan jangka sorong.

3.5.1.2 Berat nata
Pengukuran berat nata dengan cara:
1. nata yang telah terbentuk ditiriskan sampai tidak ada air yang menetes;

2. menimbang nata yang telah bersih.

3.5.1.3 Tekstur nata
Pengukuran tekstur nata menggunakan alat penetrometer dengan cara:
1. meletakkan nata yang telah ditiriskan tepat dibawah jarum penetrometer,
kemudian menempatkan ujung jarum sampai menyentuh lapisan permukaan nata;
2. menekan tombol on beberapa detik sampai terdengar bunyi tanda selesai;
3. membaca angka yang ditunjukkan jarum penetrometer, dengan satuan (mm/10
detik).

3.5.1.4 Warna nata
Pengukuran warna nata menggunakan alat colorreader dengan cara:
1. melapisi permukaan nata yang telah bersih dan ditiriskan dengan selembar
plastik;
2. menempelkan alat pengukur derajat keputihan dan menekan tombolnya;
3. membaca angka yang tertera dengan rumus;
W = 100-4 (100-L)? - (a>+1b?) {°°


http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/

18

Keterangan :
W = derajat keputihan (W = 100%, &iasumsikan putih sempurna
L = nilai berkisar 0 — 100 yang menunjukkan warna hitam hingga putih
a =nilai berkisar antara (-80) hingga (100) yang menunjukkan warna
hijau hingga merah
b = nilai berkisar antara (-80) hingga (100) yang menunjukkan warna

biru hingga kuning,

3.5.2 Pengamatan Penunjang
3.5.2.1 Kadar Gula Reduksi

Setelah diinkubasi medium fermentasi diukur kadar gula reduksinya dengan

menggunakan metode spektrofotometri, Metode Nelson-Somogyi (Sudarmadji, dkk,
1984).

Penyiapan kurva standar dengan cara:

L
2.

membuat larutan glukosa standar (10 mg glukosa anhidrat/100 ml);

dari larutan glukosa standar tersebut dilakukan 6 pengenceran sehingga diperoleh
larutan glukosa dengan konsentrasi ; 2, 4, 6, 8 dan 10 mg/100 ml;

menyiapkan 7 tabung reaksi yang bersih, masing-masing diisi dengan 1 ml
larutan glukosa standar tersebut di atas. Satu tabung diisi 1 ml air suling sebagai
blanko;

menambahkan ke dalam masing-masing tabung di atas 1 ml reagensia Nelson,
dan panaskan semua tabung pada penangas air mendidih selama 20 menit;
mengambil semua tabung dan segera didinginkan bersama-sama dalam gelas
piala yang berisi air dingin sehingga suhu tabung mencapai 25 °C;

setelah dingin tambahkan 1 ml reagensia Arsenomolybdat, gojog sampai semua
endapan CuyO larutan sempurna, ditambah 7 ml air suling, gojoglah sampai

homogen,;


http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/

19

setelah semua endapan Cu,O larutan sempurna, tambahkan 7 ml air suling,
digojog sampai homogen; :

menera “optical density” (OD) masing-masing larutan tersebut pada panjang
gelombémg 540 nm;

membuat kurva standar yang menunjukkan hubungan antara konsentrasi glukosa
dan OD.

Penentuan gula reduksi pada contoh dengan cara :

a.

menyiapkan larutan contoh yang mempunyai kadar gula reduksi sekitar 2 — 8
mg/100 ml. Larutan contoh harus jernih dengan menggunakan Pb-asetat;

pipet 1 ml larutan contoh ke dalam tabung reaksi yang bersih;

menambahkan 1 ml reagensia Nelson, dan selanjutnya diperlakukan seperti pada
penyiapan kurva standar di atas;

jumlah gula reduksi dapat ditentukan berdasarkan OD larutan contoh dan kurva

standar larutan glukosa.

3.5.2.2 Kadar abu

Mengukur kadar abu Nata de molases dengan menggunakan cara langsung.

Cara Kerja :

L.

menyiapkan cawan pengabuan atau krus, kemudian dipanaskan dalam oven
selama 30 menit, didinginkan dalam eksikator dan timbang (a gram);

menimbang sampel nata de molases yang telah dihaluskan sebanyak 1.5 — 2 gram
dalam cawan tersebut (b gram);

karena nata de molases mempunyai kadar air yang tinggi maka diperlukan
pengeringan terlebih dahulu dalam oven;

setelah kering, kemudian dipijarkan dalam tanur pengabuan sampai diperoleh
abu berwarna putih keabuQabuan. Pengabuan dilakukan dua tahap. Tahap I pada
suhu 400 °C dan tahap selanjutnya pada suhu 700°C;
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mendinginkan dengan membiarkan.cawan dan abu tinggal di tanur sampai suhu
tanur mencapai 100°C. Kemudian memindahkan ke dalam eksikator, dan
ditimbang (c gram).

Perhitungan :

% Abu = (c—a)
(b-a)

3.5.2.3 pH medium sisa fermentasi

Mengukur pH medium sisa fermentasi dengan menggunakan alat pH meter

dengan cara:

1.

melakukan kalibrasi alat terlebih dahulu sebelum alat digunakan, dengan cara
menekan power dan membiarkannya selama 15 menit, mengeringkan elektroda
dengan kertas tissue;

memasukkan elektrode ke dalam buffer 4.00 dan membacanya di layar;
mengeluarkan elektroda kedalam buffer, kemudian mencuci dengan aquadest dan
mengeringkan dengan Kertas tissue;

memasukkan elektroda pada sampel yang akan diukur pH-nya kemudian

membaca angka pada layar.

3.5.2.4 Kadar air

Mengukur kadar air Nata de molases dengan metode oven.

Cara kerja :

1.

mengeringkan krus porselin dalam oven selama 15 menit dan mendinginkannya
dalam eksikator, kemudian ditimbang (a gram);

timbang dengan segera dan cepat antara 1.5 — 2 gram sampel nata de molases
yang telah dicincang halus dalam krus porselin (b gram);

krus beserta isinya dimasukkan dalam oven selama 4 — 6 jam dalam keadaan
terbuka;

memindahkan krus kedalam eksikator , setelah dingin ditimbang;

T,
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5. mengeringkan kembali dalam oven selama 30 menit, setelah didinginkan dalam
eksikator ditimbang kembali. Pekerjaan ini dilakukan berulang kali sampai
diperoleh berat yang konstan (c gram).

Perhitungan :

Kadar air % (wb) = (b —-¢)
(b—a)

3.5.2.5 Volume Medium Sisa
Pengukuran volume medium sisa dengan cara:
1. mengambil nata yang telah terbentuk;

2. mengukur sisa medium fermentasi dengan menggunakan gelas ukur.

Pelaksanaan Penelitian

Molases dari pabrik Molases dari pabrik
4
i Penambahan Pengenceran brix
Pengenceran brix 4 (per 500 ml) 3 4006
‘L NPK 0.03, 0.06 dan \L
0.09 %
Penyaringan ZA 0,167 gr Penyaringan

As. Sitrat 0.3 gr

As. Asetat 0,5 ml

Perebusan s/d 100 °C Perebusan s/d 100 °C

starter -
2 X
Pewadahan Pewadahan
(200 ml media dalam 1 It) (200 ml media dalam 1 1t)
5 1
Pendinginan (suhu kamar) Pendinginan (suhu kamar)
Inokulasi Inokulasi
(starter komersial 25%) (starter komersial 25%)
Fermentasi 48 jam ; Fermentasi 15 hari
) 2
Starter molases Pemanenan

Gambar 3. Diagram Alir Pembuatan Nata de Molases
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Lampiran 1. Hasil Pengamatan Berat Nata de Molases

Perlakuan (1) (2) (3) Jumlah Rata-rata
Al1BI1 92.898 94.299 93.928 281.125 93.708
Al1B2 96.937 103.098 103.458 303.493 101.164
A1B3 97.755 90.692 113.100 301.548 100.516
A2B1 118.751 98.623 96.823 314.197 104.732
A2B2 120.265 120.355 119.570 360.189 120.063
A2B3 132.252 - 126.081 125.182 383.515 127.838
A3BI1 131.230 129.470 113.994 374.693 124.898
A3B2 134.230 133.470 113.994 381.693 127.231
A3B3 159.800 170.352 168.794 498.945 166.315
Jumlah 1084.116 1066.439 1048.842 3199.398 1066.466
Rata-rata 120.457 118.493 116.538 355.489 118.496

Tabel dua arah

Faktor Bl B2 B3 Jumlah Rata-rata
Al 281.125 303.493 301.548 886.166 98.463
A2 314.197 360.189 383.515 1057.900 117.544
A3 374.693 381.693 498.945 1255.332 139.481
Jumlah 970.015 1045.375 1184.007 3199.398 355.489

Rata-rata 107.779 116.153 131.556 1066.466 118.496
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Lampiran 2. Hasil Pengamtan Tebal Nata de Molases

Perlakuan (1) (2) 3) Jumlah Rata-rata
Al1BI1 0.445 0.999 1.088 2.533 0.844
Al1B2 1.105 1.118 1.137 3.360 1.120
A1B3 1.298 3T 1.418 4.088 1.363
A2B1 1.143 1.147 1.150 3.440 1.147
A2B2 1.167 1.185 1.290 3.642 1214
A2B3 1.552 1.552 1.642 4.745 1.582
A3B1 1.502 1.513 1.547 4,562 1.521
A3B2 1.330 1.852F 1.588 4445 1.482
A3B3 1.697 1.770 1.957 5.423 1.808
Jumlah 11.238 12.183 12.817 36.238 12.079
Rata-rata 1.249 1.354 1.424 4.026 1.342

Tabel dua arah

Faktor Bl B2 B3 Jumlah Rata-rata
Al 2.533 3.360 4.088 9.981 1.109
A2 3.440 3.642 4.745 11.827 1.314
A3 4.562 4.445 5423 14.430 1.603
Jumlah 10.534 11.447 14.257 36.238 4.026
Rata-rata 1.170 1.272 1.584 12.079 1.342
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Lampiran 3. Hasil Pengamatan Tekstur Nata de Molases

55

Perlakuan (D (2) (3) Jumlah Rata-rata
AlBl1 46.000 40.000 36.667 122.667 40.889
Al1B2 31.333 34.667 43.333 109.333 36.444
A1B3 37.667 34.000 37.333 109.000 36.333
A2Bl1 37.000 31.000 30.300 98.300 32.767
A2B2 30.300 24.300 26.000 80.600 26.867
A2B3 36.667 26.000 17.333 80.000 26.667
A3Bl1 23.667 25.333 29.667 78.667 26.222
A3B2 29.333 34.333 11.333 75.000 25.000
A3B3 10.000 12.000 10.000 32.000 10.667

Jumlah 281.967 261.633 241.967 785.567 261.856

Rata-rata 31.330 29.070 26.885 87.285 29.095

Tabel dua arah
Faktor Bl B2 B3 Jumlah Rata-rata
Al 122.667 109.333 109.000 341.000 37.889
A2 98.300 80.600 80.000 258.900 28.767
A3 78.667 75.000 32.000 185.667 20.630
Jumlah 299.633 264933 221.000 785.567 87.285
Rata-rata 33.293 29437 24.556 261.856

29.095
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Lampiran 4. Hasil Pengamatan Warn;l Nata de Molases

Perlakuan (1) (2) 3) Jumlah Rata-rata
AlB1 43.860 40.768 44.052 128.680 42.893
Al1B2 42.774 42.294 42.567 127.635 42.545
A1B3 42.551 42.485 38.890 123.926 41.309
A2B1 40.952 43.155 39.560 123.667 41.222
A2B2 40.567 41.064 41.052 122.682 40.894
A2B3 39.294 41.552 40.421 121.267 40.422
A3BI 39.818 40.510 40.096 120.424 40.141
A3B2 40.547 41.174 38.396 120.117 40.039
A3B3 40.427 40.326 39.028 119.781 39.927
Jumlah 370.790 373.329 364.062 1108.181 369.394
Rata-rata 41.199 41.481 40.451 123.131 41.044

Tabel dua arah
Faktor B1 B2 B3 Jumlah Rata-rata

Al 128.680 127.635 123.926 380.242 42.249
A2 123.667 122.682 121.267 367.617 40.846
A3 120.424 120.117 119.781 360.322 40.036
Jumlah X2 772 370.435 364.974 1108.181 123.131
Rata-rata 41.419 41.159 40.553 369.394 41.044
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Lampiran 5. Hasil Pengamatan Kadar Air Nata de Molases

Perlakuan (1) (2) 3) Jumlah Rata-rata
Al1B1 98.659 97.895 98.435 294 989 08.330
Al1B2 97 871 97.279 97.827 292977 97.659
A1B3 97.422 97.887 97.659 292.967 97.656
A2Bl1 97.187 97.039 97.583 291.809 97270
A2B2 97.300 97.386 97.675 292 .361 97.454
A2B3 96.740 96.784 97.478 291.002 97.001
A3B1 97458 96.249 97.201 290.907 96.969
A3B2 96.533 96.262 96.250 289.044 96.348
A3B3 95.897 95.909 96.098 287.904 95.968
Jumlah 875.068 872.689 876.204 2623.961 874.654
Rata-rata 97.230 96.965 97.356 291.551 97.184

Tabel dua arah

Faktor Bl B2 B3 Jumlah Rata-rata
Al 294 989 292977 292967 880.933 97 881
A2 291.809 292 361 291.002 875.172 97.241
A3 290.907 289.044 287.904 867.856 96.428
Jumlah 877.704 874.382 871.874 2623.961 291.551
Rata-rata 97.523 97.154 96.875 874.654 97.184
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Lampiran 6. Hasil Pengamatan Kadar Abu Nata de Molases

Perlakuan (1) (2) 3) Jumlah Rata-rata
AlB1 0.416 0.777 0.167 1.360 0.453
Al1B2 0.269 0.293 0.350 0912 0.304
Al1B3 0.230 0.248 0.335 0.813 0.271
A2Bl1 0.188 0.195 0.222 0.605 0.202
A2B2 0.266 0.189 0.216 0.671 0.224
A2B3 0.145 0.145 0.159 0.448 0.149
A3Bl1 0.140 0.142 0.226 0.508 0.169
A3B2 0.066 0.089 0.094 0.248 0.083
A3B3 0.020 0.032 0.056 0.109 0.036
Jumlah 1.740 2.110 1.824 5.674 1.891
Rata-rata 0.193 0.234 0.203 0.630 0.210

Tabel dua arah

Faktor Bl B2 B3 Jumlah Rata-rata
Al 1.360 0912 0.813 3.086 0.343
A2 0.605 0.671 0.448 1.724 0.192
A3 0.508 0.248 0.109 0.865 0.096
Jumlah 2.473 1.831 1.370 5.674 0.630
Rata-rata 0.275 0.203 0.152 1.891 0.210

e 7
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Lampiran 7. Hasil Pengamatan Gula Reduksi Medium Sisa Nata de Molases

Perlakuan (1) Jumlah Rata-rata
AlB1 1.845 1.975 2.105 5.925 1.975
Al1B2 1227 1.317 1.428 3972 1.324
A1B3 1.063 1.137 1.170 3.370 1.123
A2BI1 1.331 2.014 2.036 5.381 1.794
A2B2 1.995 1.534 1.645 SA73 1.724
A2B3 1.441 1.500 1.963 4904 1.635
A3BI 2.817 3.064 3.221 9.102 3.034
A3B2 3.029 3.210 2.789 9.028 3.009
A3B3 3.287 3.046 2.547 8.880 2.960
Jumlah 18.035 18.796 18.905 55.736 18.579

Rata-rata 2.004 2.088 2.101 6.193 2.064

Tabel dua arah
Faktor Bl B2 B3 Jumlah Rata-rata
Al 5.925 3.972 3.370 13.267 1.474
A2 5.381 5373 4.904 15.458 1.718
A3 9.102 9.028 8.880 27.011 3.001
Jumlah 20.408 18.174 17.154 55.736 6.193
Rata-rata 2.268 2.019 1.906 18.579 2.064
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Lampiran 8. Hasil Pengamatan pH Niedium Sisa Nata de Molases
Perlakuan (1) (2) 3) Jumlah Rata-rata
AlBl1 4.460 3.930 3.800 12.190 4.063
Al1B2 3.770 3.660 3.690 11.120 3.707
A1B3 3.620 3.550 3.640 10.810 3.603
A2B1 3.550 3.630 3.520 10.700 3.567
A2B2 3.780 3.580 3.480 10.840 3.613
A2B3 3.450 3.500 3.450 10.400 3.467
A3Bl1 3.490 3.350 3.340 10.180 3.393
A3B2 3.350 3.360 3.310 10.020 3.340
A3B3 3.230 3.260 3.310 9.800 3.267
Jumlah 32.700 31.820 31.540 96.060 32.020
Rata-rata 3.633 3.536 3.504 10.673 3.558
Tabel dua arah
Faktor Bl B2 B3 Jumlah Rata-rata

Al 12.190 11.120 10.810 34.120 3.791
A2 10.700 10.840 10.400 31.940 3:549
A3 10.180 10.020 9.800 30.000 3.333
Jumlah 33.070 31.980 31.010 96.060 10.673
Rata-rata 3.674 3.553 3.446 32.020 3.558
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Lampiran 9. Hasil Pengamatan Volunie Sisa Nata de Molases

Perlakuan (1) (2) (3) Jumlah Rata-rata
Al1B1 135.000 132.000 126.000 393.000 131.000
A1B2 160.000 123.000 84.000 367.000 122.333
A1B3 111.000 123.000 119.000 353.000 117.667
A2B1 111.000 94.000 94.000 299.000 99.667
A2B2 103.000 90.000 93.000 286.000 95.333
A2B3 95.000 84.000 90.000 269.000 89.667
A3BI 93.000 90.000 87.000 270.000 90.000
A3B2 79.000 84.000 69.000 232.000 77.333
A3B3 31.000 32.000 42.000 105.000 35.000
Jumlah 918.000 852.000 804.000 2574.000 858.000
Rata-rata 102.000 94.667 89.333 286.000 95.333

Tabel dua arah

Faktor Bl B2 B3 Jumlah Rata-rata
Al 393.000 367.000 353.000 1113.000 123.667
A2 299.000 286.000 269.000 854.000 94889
A3 270.000 232.000 105.000 607.000 67.444
Jumlah 962.000 885.000 727.000 2574.000 286.000
Rata-rata 106.889 98.333 80.778 858.000 95.333
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Lampiran 10. Contoh Perhitungan.

1. Warna Nata (%)

Pelakuan A1B1
L (warna hitam hingga putih)
a (warna hijau hingga merah)

= 45435 (%)

0,2667 (%)
132 (%)

100 - [(100 — 45,435)* + (0,2667% + 13,29]> %

b ( Warna bru hingga kuning)

W = 100-[(100 - L)’ + (a*+bH)]**
W =

W = 100 —56,1398%

W = 43,8602%

2. Kadar Air Nata (%)
Perlakuan A1B1

a (berat cawan kosong) = 12,2156 gram
b (berat bahan + cawan) = 13,8694 gram
¢ (berat konstan) = 12,2378 gram
b-c¢
Kadar Air (%) =  ——— x 100%
b-a

(13,8694 - 12,2378)

Kadar Air (%) = x 100%
(13,8694 - 12,2156)
Kadar Air (%) = 98,658%
3. Kadar Abu Nata (%)
Perlakuan A1B1
a (berat cawan kosong) = 8,5638 gram

b (berat cawan dan bahan)
¢ (berat konstan)

cC-2a

= 10,1963 gram

8,5704 gram

Kadar Abu (%) = - x 100%

b-a
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(8,5704 « 8,5636)
Kadar Abu (%) = x 100%
(10,1963 - 8,5636)

Kadar Abu (%) = 0,41649%

Kadar Gula Reduksi Medium Sisa Fermentasi (%)
Perlakuan A1B1
Persamaan kurva standart: Y = 0,003616 + 0,73945 X

Absorban sampel (A) = 0,1546
Berat bahan = 1,1024 gram
Faktor pengenceran = 100/1
X = 0,2034 mg/ml
X mg/ml x FP
% Gula Reduksi = x 100%

berat sampel (g) x 1000

0,2034 mg/ml x 100
% Gula Reduksi

x 100%

1,1024 gram x 1000

% Gula Reduksi

1,8448 %
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Lampiran 11. Contoh Perhitungan Uji Statistik Nata de Molases.

Uji Stastitik terhadap berat nata de molases

Jumlah Kuadrat = 392004,863

Faktor Koreksi = 3147,9597% / (3x3x3) = 379116,50529

JK Blok = [(1015,3278% + ...+ 1075,0006%) (3x3)] - 379116,50529
= 69,12579

JK Perlakuan = [(281,1253% + ...+ 488,9451%)/3]- 379116,50519
= 11763,64703

JK Faktor A = (886,1658” +..... + 1157,1517%)/(3x3) - 379116,50529
= 7583,52319

JK Faktor B = (888,8353% + ...+ 1197,4234%)/(3x3) - 379116,50529
= 2618,17541

JK Faktor AxB = 11763,64703 - 7583,52319 - 2618,17541
= 561,94844

JK Total = 392004,863 - 379116,50529
= 12888,35794

Kesalahan = 12888,35794-7583,52319-2618,17541-1561,94844-69,12579
= 1055,58511

Perhitungan uji kecenderungan pengaruh perlakuan terhadap berat nata de molases

dengan metode Tukey
Tabel dua arah
Faktor B1 B2 B3 Jumlah Rata-rata
Al 281.12530] 303.49300] 301.54750, 886.16580f 98.46287
A2 314.19660 360.18900 383.51480| 1057.90040} 117.54449
A3 374.69320] 381.69320] 498.94510| 1255.33150{ 139.48128
Jumlah 970.01510| 1045.37520| 1184.00740| 3199.39770| 355.48863
Rata-rata 107.77946 116.15280 131.55638| 1066.46590{ 118.49621
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T =4 3
Q(5%) = 5,03
KTG '
Sy L S
r
(65,97407)'?
Sy = e
9
Sy = 0,903
BNJ = W =58y x'0)
= 5,03 x 0,903
= 4542
Faktor A
Perlakuan Rata-rata |Rata-rata + BNJ Notasi
Al 98,4268 102,9688 a
A2 117,5444 122,0864 b
A3 1394812 144,0232 c
Faktor B
Perlakuan Rata-rata |Rata-rata + BNJ Notasi
Al 107,7794 112,3214 a
A2 116,1528 120,6948
A3 131,5563 136,0983 b
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Faktor AxB -

Perlakuan Rata-rata |Rata-rata + BNJ Notasi
AIBI1 93,7084 98,2504 a
A1B2 101,1643 105,7063 a
Al1B3 100,5158 105,0578 a
A2BI1 104,7322 109,2742 a
A2B2 120,0630 124,6050 b
A2B3 127,8383 132,3803 b
A3B1 124,8977 129,4397 b
A3B2 127,2310 131,7730 b
A3B3 166,3150 170,8570 c

)
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Lampiran 12. Gambar nata de molases
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