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LAMPIRAN

Lampiran 1. Prosedur Analisis

A. Analisa Kadar Air, Metode Pemanasan Oven (Sudarmadji dkk., 1997)
Analisis kadar air dikerjakan dengan menggunakan oven. Kadar air
dihitung sebagai persen berat, artinya berapa gram berat contoh dengan yang
selisih berat dari contoh yang belum diuapkan dengan contoh yang telah
(dikeringkan). Jadi kadar air dapat diperoleh dengan menghitung kehilangan
berat contoh yang dipanaskan. Urutan kerjanya sebagai berikut:

1) Keringkan cawan aluminium kosong dalam oven suhu 105°C selama 15
menit lalu didinginkan dalam desikator selama 5 menit atau sampai
tidak panas lagi.

2) Timbang cawan dan dicatat beratnya. Sejumlah sampel (1-2 gram)
dimasukkan ke dalam cawan kosong yang telah diketahui beratnya.

3) Cawan beserta isi dikeringkan di dalam oven bersuhu 105°C.

4) Lakukan pengeringan sampai diperoleh bobot konstan.

5) Setelah dikeringkan, dinginkan cawan dan isinya di dalam desikator,

timbang berat akhirnya, dan hitung kadar airnya dengan persamaan (1).

wWWw1i-w2)

Kadar air (%bb) = X 10090 oo

1)
Keterangan :
W = berat sampel sebelum dikeringkan (g)

W1 = berat cawan dan sampel setelah dikeringkan (g)
W?2 = berat cawan kosong (g)
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B. Uji pH (Fachruddin, 2008)

Pengujian pH pada selai sangat diperlukan untuk mengetahui nilai pH
optimum selai yaitu kisaran antara 3.1-3.5. Konsentrasi asam sitrat pada selai
sangat diperlukan untuk menurunkan pH selai, karena pembentukan gel dari
pektin hanya terbentuk pada pH optimum selai (Fachruddin, 2008). Pengujian
pH pada selai kulit buah naga menggunakan universal test paper dengan cara
mengoleskan selai pada kertas tersebut dan kemudian dicocokan dengan

gambar yang ada di kertas tersebut dan diamati.

C. Analisa Uji Organoleptik Kesukaan, Warna, Rasa, Aroma, Daya Oles
Selai Kulit Buah Nanas (Kartika, dkk 1998)
Nama : Hari/tanggal :

NIM : Tanda tangan :

Dihadapan saudara disajikan 9 sampel selai kulit buah nanas dengan
penambahan asam sitrat alami dengan kode yang berbeda. Saudara diminta
untuk memberi penilaian kesukaan aroma dengan cara mencium, kesukaan
warna dengan melihat, kesukaan rasa dengan cara mencicipi, kesukaan daya

oles dengan cara dioelskan ke roti tawar. Lalu memberi penialian 1 -7.

Kode Warna Rasa Aroma Daya

Sampel Oles

135

175

114

246

315

291

313

377

292
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A. Komentar (untuk diisi)

L RS e

2
TR A\ (0] 11 PR
4

RaASA ...,
N 0] 1 -
LAY -
C. Keterangan: 1 = Sangat tidak suka 5 = Agak suka
2 = Tidak suka 6 = Suka
3 = Agak tidak suka 7 = Sangat Suka
4 = Netral

. Uji Vitamin C Dengan Metode Titrasi lodin Atau Metode Jacobs
(Sudarmadiji et al., 1984)

Penetapan kadar vitamin C dilakukan dengan cara menghaluskan bahan
sebanyak 10 gram kemudian dilarutkan dengan aquades di dalam labu takar 100
ml sampai tanda tera. Setelah itu dihomogenkan dan disaring menggunakan
kertas saring untuk memisahkan filtratnya. Sebanyak 5 ml filtrat dimasukkan
ke dalam Erlenmeyer 125 ml, kemudian ditambahkan 2 ml larutan amilum 1%.
Selanjutnya dititrasi menggunakan larutan iod 0,01 N. Titik akhir titrasi ditandai
dengan perubahan warna larutan menjadi biru. Setiap ml iod equivalen dengan
0,88 mg asam askorbat. Kadar vitamin C dalam bahan dapat dihitung

menggunakan rumus (1) dan (2) sebagai berikut :

mliod 0,01 N x0,88x FP x 10

MgAAd = —————————————— [ (D

gram bahan

Kadar Vitamin C = — 244 )
100 gram bahan

Keterangan :

Mg AA : mg asam askorbat

FP . factor pengenceran
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E. Uji Kadar Flavonoid (Chang dkk,. 2002)
a. Pembuatan kurva standard baku (Chang dkk,. 2002)

1)

2)

3)

4)

5)

6)

Timbang standar kuersetin 10 mg dan dilarutkan dalam 10 ml
etanol 80% (1.000 ppm).

Lakukan pengenceran dengan konsentrasi 100,80, 60, 40, dan 20
ppm dalam labu takar.

Ambil masing-masing konsentrasi 0,5 ml dan dimasukkan ke
dalam tabung reaksi.

Tambahkan masing-masing tabung reaksi 1,5 ml metanol, lalu
tambahkan 0,1 ml larutan AICl; 10%, lalu tambahkan 0,1 ml
natrium asetat 1 M dan 2,8 ml aquades dan diinkubasi selama 30
menit di suhu ruang.

Selanjutnya ukur absorbansi pada spektrofotometer UV-Visible
dengan panjang gelombang 415 nm.

Setelah absorbansi diidentifikasi, buat persamaan regresi y= ax+b.

b. Pembuatan kurva sampel (Krisyanella et al., 2013)

1)

2)

3)

4)

5)

6)

Timbang sampel 2 g dan masukkan ke dalam mortar, gerus hingga
halus.

Masukkan sampel yang telah halus ke dalam labu ukur 10 ml
kemudian tambahkan metanol sampai tanda batas lalu
homogenkan dan disaring.

Pipet 0,5 ml dari larutan sampel ekstrak kering 2 g tambahkan 1,5
ml metanol, lalu tambahkan 0,1 ml larutan AICl; 10%, lalu
tambahkan 0,1 ml natrium asetat 1M dan 2,8 ml aquades.

Larutan diinkubasi selama 30 menit didalam ruang gelap dengan
suhu kamar.

Blanko yang digunakan adalah larutan (1,5 ml metanol, lalu
tambahkan 0,1 ml larutan AIClz 10%, lalu tambahkan 0,1 ml
natrium asetat 1 M dan 2,8 ml aquades).

Pembacaan absorbansi diukur pada spektrofotometer panjang

gelombang 425 nm dengan kurva standar kuersetin.
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7) Menghitung konsentrasi (x) dengan rumus (1)

Keterangan :
Y= Absorbansi
X= Konsentrasi (ppm)
b= Koefisien regresi (menyatakan slope/kemiringan kurva)
a= Tetapan regresi (intersep)
8) Menghitung kadar flavonoid total dengan rumus (2)

CxVxfp

Kadar (pg/g) = Ty e (2)

Keterangan :

C = Konsentrasi senyawa dalam larutan sampel (ug/mL atau ppm)
V = Volume larutan sampel (mL)

fp = Faktor Pengenceran

W = Berat Sampel (g)

F. Uji Tekstur, Analisa Viskositas (cP) (Muchtadi, 1990)

Viskositas menggambarkan besarnya hambatan cairan terhadap aliran
dan pengadukan (Muchtadi, 1990). Viskositas dinyatakan dalam unit gaya
(sentrifus). Cara kerjanya:

a) Siapkan sampel sebanyak 200mL dalam beaker glass dan diukur
suhunya.

b) Celupkan spindle no.6 kedalam sampel hingga tanda batas pada spindle
tercelup.

c) Masukkan kode spindle dan diatur kecepatan berputar yaitu pada 5

RPM.

d) Tekan “start” untuk memulai pengujian dan “stop” untuk mengakhiri

(spindle berputar 30 detik).
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e) Lakukan pembacaan skala yang ditunjukkan oleh alat dengan satuan

centipoise (cP)

G. Uji Antosianin (Harbone, 1987)
a) Ekstrak sampel sebanyak 0,1 ml dicampur dengan 6,4 ml larutan buffer pH 1
dan pH 4,5.
b) Kemudian dilakukan pengukuran absorbansi pada A = 513 dan 700 nm
menggunakan spektrofotometer (Spectronic 8000).

c) Kandungan antosianin dihitung menggunakan Persamaan 1.

AxBM x FP x 1000
ex L

Kadar antosianin (mg/g):

Keterangan:

A = absorbansi [(A513-A700) pH 1 — (A513-A700) pH 4,5]
BM = berat molekul (449,2)

FP = faktor pengenceran

€ = koefisien ekstingsi molar sianidin-3-glukosida = 26.900
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1. Kadar Air Selai Kulit Buah Nanas
Blok Rata -
Sampel I I Jumiah Rata
Gl
K1 21.96 21.76 43.72 21.86
K2 19.25 18.65 37.89 18.95
K3 18.15 17.93 36.07 18.04
G2
K1 21.07 20.48 41.55 20.77
K2 19.17 18.27 37.44 18.72
K3 16.66 17.05 33.70 16.85
G3
K1 19.73 18.75 38.48 19.24
K2 19.14 18.24 37.38 18.69
K3 16.59 16.17 32.76 16.38
Jumlah 171.72 167.28 339.00 169.50
Rata-Rata 19.08 18.59 37.67 18.83
Komputasi :
o GT = 339.0037
e FK _ GT?
r.a.b
_ 339.00372
2x3x3
= 6384.6378
e JK Total =(A1?+B12+C1%+ ... +12) - FK

= (21.96°+19.25% +18.15% + ... +16.17%) — 6384.6378

=49.3397



Kode Gl G2 G3 Jumlah M
K1 43.7236 41.5497 38.4830 123.7563
K2 37.8931 37.4408 37.3780 112.7119
K3 36.0741 33.7025 32.7588 102.5354
Jumlah P 117.6908 112.6930 108.6199
JK Perlakuan = (Z((K1G1)2+(Km: )2+”'+(K363)2)) -FK
_ (Z((43.7236)2+(41.54297)2+~~~+(32.7588)2)) _ 6384.6378
=47.4771
IK K _ (Z(K12+K22+K32)) _EK
rxb
_ (2(123.75632+1122.x7;192+102.53542)) _ 6384.6378
= 37.5482
IKG _ (2(612+622+632)) _EK
rxa
_ (2(117.69082+1122.x62302+108.61992)) _ 6384.6378
= 6.8806
JK KxG = JK Perlakuan — JK K- JK G
=47.4771 — 37.5482 — 6.8806
=3.0483
JK Blok = GDHCIE e
axb
_ (171.72)?+(167.28)? _ 6384.6378
3x3
=1.0927
JK Eror = JK Total — JK Perlakuan — JK Blok

=49.3397 —47.4771 - 1.0927
=0.7700
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Sumber _ F. Tabel
db JK RK F. Hitung

Keragaman 5% 1%

K 37,5482 | 18,7741 | 195,0576** 4,46 8,65

G 6,8806 3,4403 | 35,7438** 4,46 8,65

Blok 1,0927 1,0927

2
2
KxG 4 3,0483 0,7621 7,9178** 3,04 7,01
1
8

Eror 0,7700 0,0962

Total 17 49,3397 | 24,1654

Keterangan: *) berpengaruh nyata, **) berpengaruh sangat nyata, tn) tidak
berpengaruh nyata

Uji jarak berganda dengan jenjang nyata 5% pada uji Kadar Air pada perlakuan K

(Penambahan gula pasir), faktor G (Penambahan asam sitrat alami) dan interaksi

antara faktor KxG

Peringkat Uji Jarak Berganda Duncan (JBD) K

K1 =20.63
K2 =18.79
K3 =17.09

2x RK Eror

SDK = /—
rxb

_ |2x0.0962
2x3

=0.4232

_ RpxSd
Rp2 = 7

_ 3.261 x 0.4232
1.414

=0.9756

_ RpxSd
Rp3 = 7

_ 3.398 x 0.4232
1.414

=1.0145
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P rp JBD (rpxSD/A2) | Selisih
K1 1.6961 <JBD
K2 2 3.26 0.9756 3.5368 <JBD
K3 3 3.39 1.0145 1.8407 >JBD
Keterangan : Jika selisih menunjukkan <JBD berarti tidak berbeda nyata,

sedangkan jika selisih >JBD terdapat beda nyata rerata perlakuan.

Peringkat Uji Jarak Berganda Duncan (JBD) G

Gl =19.62
G2 =18.78
G3 =18.10

2 X RK Eror

SDG = /—
rxb

_ [2x0.0962
2x3

=0.4232
_ RpxSd
Rp2 = N
_ 3.261 x0.4232
B 1.414
= 0.9756
_ RpxSd
Rp3 = N
_ 3.398 x 0.4232
B 1.414
=1.0145
P rp JBD (rpxSD/A2) Selisih
Gl 0.6789 > JBD
G2 2 3.26 0.9756 1.5118 <JBD
G3 3 3.39 1.0145 0.8330 <JBD
Keterangan : Jika selisih menunjukkan <JBD berarti tidak berbeda nyata,

sedangkan jika selisih >JBD terdapat beda nyata rerata perlakuan.




SD KxG

Rp 2

Rp 3

Rp 4

Peringkat

K1G1 21.8618
K1G2 20.7749
K1G3 19.2415
K2G1 18.9466
K2G2 18.7204
K2G3 18.6890
K3G1 18.0371
K3G2 16.8512
K3G3 16.3794

,’ r

\‘ 2

_ 3.261x0.4232
_ 3.398 x 0.4232

_ 3.475x0.4232

_ 3.521x0.4232




_ 3.549 x 0.4232

1.414
=1.062

_ RpxSd
Rp 7 ==

_ 3.566 x 0.4232

1.414

=1.065

_ RpxSd
Rp 8 ==

_ 3.575x 0.4232

1.414
= 1.065

_RpxSd
Rp9 ==

_ 3.579 x 0.4232

1.414

= 1.065

2. Kadar pH Selai Kulit Buah Nanas
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Blok Rata -

sampel I Jumiah Rata
Gl

K1 3.47 3.52 6.99 3.50

K2 3.31 3.44 6.75 3.38

K3 3.43 3.50 6.93 3.47
G2

K1 3.58 3.54 7.12 3.56

K2 3.41 3.43 6.84 3.42

K3 3.51 3.46 6.97 3.49
G3

K1 3.28 3.24 6.52 3.26

K2 3.19 3.15 6.34 3.17

K3 3.24 3.21 6.45 3.23

jumlah 30.42 30.49 60.91 30.46




rata-

rata 3.38 3.39 6.77 3.38
Komputasi :
o GT =60.9100
. K gy
_ 60.91002
2.3.3
= 206.1127
e JKTotal =(A12+B12+C1%+ ... +12%) - FK
= (3.47%+ 3.31 + 3.432 + ... + 3.21%) - 206.1127
=0.3122
jumlah
Kode Gl G2 G3 M
K1 6.9900 7.1200 6.5200 20.6300
K2 6.7500 6.8400 6.3400 19.9300
K3 6.9300 6.9700 6.4500 20.3500
Jumlah P 20.6700 20.9300 19.3100

e JK Perlakuan = (Z((K1G1)2+(Ker)ZJr“.Jr(KSGS)Z)) K
= (SO0 HTAZ00) 4 HEAS00) _ 06,1127
=0.2958
e KK = G R
= (2(20.63002+19.93002+20_350°2)) —206.1127
2x3
=0.0414
_ 2(G1?+G62%2+G3?)
e KG =, ) FK

%(20.6700%+20.9300%+19.31002)
%3 ) —206.1127

= (
=0.2523

JK KxG = JK Perlakuan - JK K-JK G
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=0.2958 — 0.0414 - 0.2523

=0.0021
2 2
¢ JK Blok _ D7+~ FK
axb
_ (30.42)2+(30.49)?
= s —206.1127
=0.0003
e JK Eror = JK Total — JK Perlakuan — JK Blok
=0.3122 - 0.2958 - 0.0003
=0.0162
Sumber F. F. Tabel
Keragaman db K RK Hitung 5% 1%
K 2 0,0414 0,0207 | 10,2308 4,46 8,65
G 2 0,2523 0,1262 | 62,3846 4,46 8,65
KxG 4 0,0021 0,0005 | 0,2582 3,04 7,01
Blok 1 0,0003 0,0003
Eror 8 0,0162 0,0020
Total 17 0,3122 0,1497

Peringkat Uji Jarak Berganda Duncan (JBD) K

K1 =3.44
K3 =3.39
K2 =3.32

2x RK Eror

SDK = /—
rxb

_ |2x0.0020
2x3

=0.1611
Rp 2 = Rp\/xESd
— 3.261 x 0.1611
1.414
=0.3714
Rp 3 = Rp x Sd



_ 3.398 x 0.1611
1.414

= 0.3862
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re

JBD (rpxSD/V2)

Selisih

K1

K2-K1

-0,0700

K2 2

3,26

0,3714

K3-K1

0,0467

K3 3

3,39

0,3862

K3-K2

0,1167

Peringkat Uji Jarak Berganda Duncan (JBD) G

G2 =349
Gl =345
G3 =322

2 x RK Eror

SDG = /—
rxb

_ [2x0.0020
2x3

=0.1611
_ RpxSd
Y

_3.261x0.1611
1.414

=0.3714
_ RpxSd
V2

_ 3398 x 0.1611
1.414

Rp 2

Rp 3

=0.3862

JBD

P (rpxSD/V2)

Selisih

G1

P2-P1

0,2700

G2

3,26 0,3714

P3-P1

0,2267

G3 3

3,39 0,3862

P3-P2

-0,0433




3. Vitamin C Selai Kulit Buah Nanas
I BLOK I JUMLAH RERATA
Gl
K1l 1,76 1,76 3,52 1,76
K2 1,31 1,31 2,62 1,31
K3 1,29 1,28 2,57 1,29
4,36 4,35
G2
K1 3,06 3,49 6,55 3,28
K2 2,64 3,07 571 2,86
K3 2,17 2,62 4,79 2,40
7,87 9,18
G3
K1l 5,24 4,81 10,05 5,03
K2 4,75 4,39 9,14 4,57
K3 4,39 3,93 8,32 4,16
14,38 13,13 53,27
JUMLAH 26,61 26,66 53,27 26,64
Komputasi :
GT =53.2700
FK e
_53.27007
2.3.3
=157.6496
JK Total =(A12+B12+C1%2+ ... +12) - FK
= (1.76%+ 1.31% + 1.292 + ... + 3.93%) — 157.6496
=31.9371
Perlakuan Hasil Rerata Rata rata
G1 G2 G3
K1 1,76 3,28 5,03 3,35
K2 1,31 2,86 4,57 2,91
K3 1,29 2,40 4,16 2,61
rata rata 1,45 2,84 4,59
e JK Perlakuan _ (2((K1G1)2+(K162)2+-~-+(K363)2)) _EK

r
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2 24... 2
_ (2((3.5200) +(6.5500)2+---+(8.3200) )) _ 157 6496

2
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=31.3878
_ 2(K12+K22+K32)
e JKK =( ) —FK
rxb
2 2 2
_ (2(20.1200 +17.4700%+15.6800 )) _ 157 6496
2x3
=1.6633
e JKG - (M) _FK
rxa
2 2 2
_ (2(8.7100 +17.0500%2+27.5100 )) 157 6496
2x3
=29.5782
e JK KXG = JK Perlakuan - JK K - JK G
=31.3878 — 1.6633 — 29.5782
=0.1463
¢ JK Blok = M —FK
axb
_ (26.61)%2+(26.66)?
= 3 —157.6496
= 0.0001
e JK Eror = JK Total — JK Perlakuan — JK Blok
=31.9371 - 31.3878 - 0.0001
=0.5491
Sumber ) F. Tabel
Keragaman db JK RK F. Hitung 5% 1%
K 2 1,6633 0,8317 12,1166 4,46 8,65
G 2 29,5782 14,7891 | 215,4622 4,46 8,65
KxG 4 0,1463 0,0366 0,5329 3,04 7,01
Blok 1 0,0001 0,0001
Eror 8 0,5491 0,0686
Total 17 31,9371 15,7261

Peringkat Uji Jarak Berganda Duncan (JBD) K
KiI =335
K2 =291
K3 =261




SD K = 2 x RK Eror

rxb

— ,2 x 0.0686
0.3889
Rp x Sd

2x3

Rp2:\/i

_ 3.261 x 0.3889
1.414
=0.8965
__RpxSd
V2
_ 3.398 x 0.3889
1.414

=0.9323
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P rp JBD (rpxSD/V2)

Selisih

K1

K2-K1

0,2983

K2 2 3,26 0,8965

K3-K1

0,7400

K3 3 3,39 0,9323

K3-K2

0,4417

Peringkat Uji Jarak Berganda Duncan (JBD) G
G3 =459
G2 =284
Gl =145

2x RK Eror
rxb

SDG =

2 x0.0686
2x3

Al

=0.3889

_RpxSd

RpZ—\/E

_ 3.261 x 0.3889
1.414

=0.8965

_RpxSd

Rp3—\/E

_ 3.398 x 0.3889
1.414
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=0.9323
JBD ..
P rp (rpxSD/V2) Selisih
G1 P2-P1 -1,7433
G2 2 3,26 0,8965 P3-P1 -3,1333
G3 3 3,39 0,9323 P3-P2 -1,3900
4. Flavonoid Selai Kulit Buah Nanas
Hasil Rerata
Ulangan Ulangan
Sampel 1 2 Jumlah | Kadar Flavonoid
K1G1 38,15 44,12 82,27 41,14
K1G2 33,24 35,56 68,81 34,40
K1G3 37,23 37,79 75,02 37,51
K2G1 30,75 29,76 60,51 30,25
K2G2 22,25 24,30 46,56 23,28
K2G3 53,05 54,82 | 107,87 53,93
K3G1 30,89 32,66 63,55 31,77
K3G2 38,97 38,42 77,39 38,70
K3G3 33,18 31,46 64,64 38,70
Rata-rata 35,30 36,54 71,84 36,63
Komputasi :
o GT = 646.6049
e FK _ GT?
r.a.b
_ 646.60497
T 233
= 23227.6587
e JK Total :(A12+Blz+C12+...+I22)—FK
=( 38.15%+ 33.24% + 37.23° + ... + 31.462) —23227.6587
= 1200.5588
Hasil Rerata
Perlakuan Rerata K
Gl G2 G3
K1 41,14 34,40 37,51 37,68
K2 30,25 23,28 53,93 35,82
K3 31,77 38,70 38,70 36,39




‘RerataG‘ 34,39 ‘ 32,13 ‘43,38 ‘

e JK Perlakuan

Z((K1G1)2+(K162)2+---+(K3G3)2)) CEK

%((82.2723)%+(60.5058)?2

r

2

+...+(64.6374)2)) —23227.6587
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=1172.5490
T(K1?+K22+K3?)
e JKK — ) - FK
%(206.32612+192.7585% +247.52032)
%3 ) —23227.6587
= 271.1057
2(G1?2+G2%+G3?)
o JKG — ) - FK
%(226.0975%2+214.92952+205.57782%)
%3 ) —23227.6587
=35.1798
o JKKXG = JK Perlakuan — JK K- JK G
=1172.5490 — 271.1057 — 35.1798
= 866.2635
¢ JK Blok = w —FK
axb
_ (317.72)?%+(328.89)? _ 93927 6587
3x3
=6.9267
e JK Eror = JK Total — JK Perlakuan — JK Blok
=1200.5588 — 1172.5490 - 6.9267
=21.0830
Sumber F. F. Tabel
Keragaman db IK RK Hitung 5% 1%
K 2 271,1057 | 135,5528 | 51,4359 4,46 8,65
G 2 35,1798 17,5899 6,6745 4,46 8,65
Kx G 4 866,2635 | 216,5659 | 82,1765 3,04 7,01
Blok 1 6,9267 6,9267
Eror 8 21,0830 2,6354
Total 17 1200,5588 | 379,2707




Peringkat Uji Jarak Berganda Duncan (JBD) K

K3 =41.25
K1 =34.39
K2 =32.13

SD K = 2 X RK Eror

rxb

— ’2 X 2.6354
0.9681
Rp x Sd

2x3

Rp2:\/E

_ 3.261 x 09681
1.414

=2.2317

_ RpxSd
Rp3 = 5

_ 3.398 x 0.9681
1.414

= 2.3207
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rp

JBD (rpxSD/V2)

Selisih

K1

K2-K1

-9,1270

K2

3,26

2,2317

K3-K1

-6,8657

K3

3,39

2,3207

K3-K2

2,2613

Peringkat Uji Jarak Berganda Duncan (JBD) G

Gl = 37.68

G2 =35.82

G3 = 34.26
_ |2xRKEror

SDG = /—rxb
_ |2x26354
B 2x3
=0.9681
_ RpxSd

Rp2 = 7
_ 3.261 x 0.9681
B 1.414

=2.2317
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_RpxSd
Rp3 = 5
_3.398 x 0.9681
B 1.414
=2.3207
JBD ..
P rp (roxSD/V2) Selisih
G1 P2-P1 1,5586
G2 2 3,26 2,2317 P3-P1 3,4199
G3 3 3,39 2,3207 P3-P2 1,8613
JBD Faktor A x
B
p JBD
2 2,232
3 2,321
4 2,375
5 2,410
6 2,430
7 2,437
8 2,437
9 2,437
_ |2xRK Eror
SD KxG = ’—r
_ |2x2.6354
B 2x3
=0.9681
_ RpxSd
Rp2 = 5
_3.261 x 0.9681
B 1.414
=2.232
_ RpxSd
Rp3 = 5
_ 3.398 x 0.9681
B 1.414
=2.321
Rp 4 = Rp x Sd

V2




Rp5

Rp 6

Rp 9

3.475 x 0.9681

1.414

2.375

V2

Rp x Sd

_ 3.521 x0.9681
1.414

=2.410

_ RpxSd

V2

_ 3.549 x 0.9681
1.414

2.430

NG3

Rp x Sd

_ 3.566 x 0.9681
1.414

= 2.437

_ RpxSd

V2

_ 3.575 x 0.9681
1.414

= 2.437

_ RpxSd

V2

_ 3.579x 0.9681
1.414

=2.347

5. Viskositas Selai Kulit Buah Nanas

Kode Sampel Jumlah Rata-
Blok 1 Blok 2 rata
K1G1 592,20 | 532,80 | 1125,00 | 562,50
K1G2 420,60 | 414,60 | 835,20 | 417,60
K1G3 551,40 | 506,40 | 1057,80 | 528,90
K2G1 349,80 | 474,60 | 824,40 | 412,20
487,80 | 455,40 | 943,20 | 471,60
K2G2
K2G3 595,20 | 595,40 | 1190,60 | 595,30
K3G1 556,80 | 505,20 | 1062,00 | 531,00

75
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K3G2 144,40 | 168,40 | 312,80 | 156,40
K3G3 349,80 | 298,80 | 648,60 | 324,30
Komputasi :
o GT =7999.6000
. FK =
r.a.b
_7999.60007
T 233
= 3555200.0089
e JK Total :(A12+BlZ+C12+...+I22)—FK
= ( 592.20>+ 420.60° + 551.40° + ... + 298.80%) —
3555200.0089
=316469.1911
Perlakuan Hasil Rerata Rerata
G1 G2 G3 K
K1 562,50 | 417,60 | 528,90 | 503,00
K2 412,20 | 471,60 | 595,30 | 493,03
K3 531,00 | 156,40 | 324,30 | 337,23
Rerata G | 501,90 | 348,53 | 482,83
o JKPerlakuan = GUCCUIASD It SO9,  pye
_ (2‘.((1125.0000)2+(824.42000)2+---+(648.6000)2)) _ 3555200.0089
=302442.3111
e JKK :(2(K12+K22+K32))_FK

rxb

%(3011.4000%+2091.2000%+2897.00007%)

= (

= 83842.7244

2x3

) — 3555200.0089
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e JKG _ (2(612+(;22+G32)) _FK
rxa
_ (2(3018.00002+29528:30002+2023.40002)) _ 3555200.0089
=103703.1244
o JKKXG = JK Perlakuan - JK K- JK G
= 302442.3111 — 83842.7244 — 103703.1244
=114896.4622
e JK Blok _ GD?+@ID? FK
axb
_ (4048.00)%+(3951.60)2 _ 3555200.0089
3x3
=516.2756
o JK Eror = JK Total — JK Perlakuan — JK Blok
= 316469.1911 — 302442.3111 - 516.2756
=13510.6044
Sumber ) F. Tabel
Keragaman db JK RK F. Hitung 5% 1%
K 2 83842,7244 41921,3622 24,8228 4,46 | 8,65
G 2 103703,1244 51851,5622 30,7027 4,46 | 8,65
Kx G 4 114896,4622 28724,1156 17,0083 3,04 | 7,01
Blok 1 516,2756 516,2756
Eror 8 13510,6044 1688,8256
Total 17 316469,1911 124702,1411

Peringkat Uji Jarak Berganda Duncan (JBD) K

K1 =501.90
K3 =482.83
K2 = 384.53

_ ’ZxRKEror
SDK = —




Rp 2

Rp 3

_ |2x1688.8256
2x3

=4.871
_ RpxSd
V2
_ 3.261 x 4.871
1.414

=11.2284

_ RpxSd
T2
_3.398 x 4.871
T 1414

=11.6762
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-

p

JBD (rpxSD/V2)

Selisih

K1

K2-K1

-134,3000

K2

N

3,26

11,2284

K3-K1

19,0667

K3

w

3,39

11,6762

K3-K2

153,3667

Peringkat Uji Jarak Berganda Duncan (JBD) G

Gl
G2
G3

= 503.00
=493.03
=337.23

SDG = 2x RK Eror
\I rxb

Rp 2

_ [|2x1688.8256
2x3

=4.871

_ RpxSd
V2

3.261 x 4.871
1.414

11.2284
Rp x Sd
V2

_ 3.398 x 4.871
1414

=11.6762
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JBD ..
P rp (rpxSD/V2) Selisih
G1 P2-P1 155,8000
G2 2 3,26 11,2284 P3-P1 165,7667
G3 3 3,39 11,6762 P3-P2 9,9667
JBD Faktor A xB
p JBD
2 11,228
3 11,676
4 11,952
5 12,124
6 12,227
7 12,262
8 12,262
9 12,262
_ |2xXRK Eror
SD KxG = ’—r
_ |2x1688.8256
B 2x3
=4.871
_ RpxSd
Rp2 = 5
_3.261 x 4.871
T 1414
=11.228
_ RpxSd
Rp3 = 5
_ 3.398 x 4.871
T 1414
=11.676
— RpxSd
Rp4 = 7
_ 3.475x 4.871
T 1414
=11.952
Rp 5 = Rp x Sd

V2




Rp 6

Rp 7

_ 3.521x4.871

1.414
=12.124

_ RpxSd
V2

_ 3.549 x 4.871

1414
= 12.227

_ RpxSd
V2

_ 3.566 x 4.871

1.414
=12.262

_RpxSd
V2

_ 3.575x 4.871

1.414
=12.262

_ RpxSd
V2

_ 3579 x 4871

1414

=12.262

6. Antosianin Selai Kulit Buah Nanas

I BLOK . JUMLAH RERATA
Gl
K1 0,22 0,12 0,34 0,17
K2 0,35 0,52 0,87 0,43
K3 0,33 0,42 0,75 0,37
0,90 1,05
G2
K1 0,15 0,17 0,32 0,16
K2 0,12 0,13 0,25 0,13
K3 0,20 0,18 0,38 0,19
0,47 0,48
G3
K1 0,42 0,65 1,07 0,54
K2 0,23 0,22 0,45 0,22
K3 0,05 0,13 0,18 0,09
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0,70 1,00 4,61

JUMLAH 2,07 2,54 4,61 2,30
Komputasi :
GT = 4.6082
FK =
r.a.b
_ 4.60822
T 233
=1.1798
JK Total = (Al2 +B12+C1%+ ... + 122) -FK
=(0.22%+ 0.352+ 0.33 + ... + 0.13%) - 1.1798
=0.4332
Perlakuan Hasil Rerata Rerata
Gl G2 G3 K
K1 017 | 0,16 | 0,54 | 0,29
K2 043 | 0,13 | 022 | 0,26
K3 0,37 0,19 0,09 0,22
Rerata G 0,33 0,16 0,28
JK Perlakuan = (Z((K1G1)2+(Kmrz)ZerHKSGs)z)) -FK
_ (Z((0.3369)2+(0.31720)Z+---+(0.1836)2)) _1.1798
=0.3794
IK K _ (2(K12+K22+K32)) _EK
rxb
_ (2‘.(1.72512+1.56832+1.31482)) _1.1798
2x3
=0.0143
IKG _ (Z(Glz+622+632)) _EK
rxa

%(1.9520%40.9643241.70192
¢ — )) _1.1798

= (
=0.0898

JK KxG = JK Perlakuan - JK K-JK G



=0.3794 - 0.0143 - 0.0898

82

=0.2752
¢ JK Blok _ ED*+@EID? FK
axb
_ (2.07)%+(2.54)*
=5 1.1798
=0.0122
e JK Eror = JK Total — JK Perlakuan — JK Blok
=0.4332 -0.3794 - 0.0122
=0.0417
Sumber F. F. Tabel
Keragaman db XK RK Hitung 5% 1%
K 2 0,0143 0,0071 | 1,3711 4,46 8,65
G 2 0,0898 0,0449 | 8,6168 4,46 8,65
KxG 4 0,2752 0,0688 | 13,1989 3,04 7,01
Blok 1 0,0122 0,0122
Eror 8 0,0417 0,0052
Total 17 0,4332 0,1383

Peringkat Uji Jarak Berganda Duncan (JBD) G

Gl =033
G3 =0.28
G2 =0.16

2x RK Eror

SDG = /—
rxb

_ |2x0.0052
2x3

=0.2041

_RpxSd
Rp2 = 7

_ 3.261 x 0.2041
1.414
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=0.4706
_ RpxSd
Rp3 = Y
_3.398 x 0.2041
- 1.414
= 0.4894
JBD ..
P rp (rpxSD/V2) Selisih
G1 P2-P1 -0,1246
G2 2 3,26 0,4706 P3-P1 0,0417
G3 3 3,39 0,4894 P3-P2 0,1663
JBD Faktor A x
B
p JBD
2 0,471
3 0,489
4 0,501
5 0,508
6 0,513
7 0,514
8 0,514
9 0,514

SD KxG — ,Zlei Eror

_ |2x0.0052
B 2x3
=0.2041
_ RpxSd
Rp2 = 5
_3.261 x 0.2041
B 1414
=0.471
_ RpxSd
Rp3 = 5

_ 3.398 x 0.2041
1.414




Rp 4

Rp5

Rp 6

Rp 8

_ 3.475 x 0.2041
1.414

_3.521 x 0.2041
1.414

_ 3.549 x 0.2041
1.414

_ 3.566 x 0.2041
1.414

_ 3.575x 0.2041
1.414

_ 3.579x0.2041
1.414

7. Organoleptik Rasa Selai Kulit Buah Nanas

I BLOK | JUMLAH RERATA
Gl
K1 4,75 4,50 9,25 4,63
K2 4,95 4,90 9,85 4,93
K3 4,53 4,65 9,18 4,59

14,23 14,05

84



G2
K1 511 4,80 9,91 4,96
K2 4,72 5,00 9,72 4,86
K3 5,05 4,65 9,70 4,85
14,88 14,45
G3
K1 4,68 4,65 9,33 4,67
K2 4,79 4,95 9,74 4,87
K3 5,00 5,40 10,40 5,20
14,47 15,00 87,08
JUMLAH 43,58 43,50 87,08 43,54
Komputasi :
o GT = 87.0800
e FK - GT?
r.a.b
_87.08007
T 233
=421.2737
e JK Total =(A12+812+C12+...+I22)—FK
=( 4.75%+ 4,952 + 4532+ ... + 5.402) —421.2737
=0.8817
Hasil Rerata
Perlakuan Gl G2 a3 Rerata K
K1 4,63 4,96 4,67 4,75
K2 4,93 4,86 4,87 4,89
K3 4,59 4,85 5,20 4,88
Rerata G 4,71 4,89 4,91
o JKPerlakuan = GULCCUIASD SO, pye
_ (2((9.2500)2+(9.910;))2+---+(10.4000)2)) _ 4212737
=0.5815
e JKK _ (2(K12+K22+K32)) _EK

= (

rXxb

%(28.4900%+29.3100%+29.280072)

2x3

) —421.2737
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=0.0721
e JKG - (M) _FK
rxa
_ (2(28.28002+29.33002+29.47002)) _ 4212737
2x3
=0.1410
o JKKXG = JK Perlakuan - JK K- JK G
=0.5815 -0.0721 - 0.1410
=0.3684
e JK Blok _ GD?+@In? FK
axb
_ (43.58)%2+(43.50)?
= 3 —421.2737
=0.0004
o JK Eror = JK Total — JK Perlakuan — JK Blok
=0.8817 —0.5815 - 0.0004
=0.2998
Sumber F. F. Tabel
Keragaman db 1K RK Hitung 5% 1%
K 2 0,0721 0,0360 | 0,9615 4,46 8,65
G 2 0,1410 0,0705 | 1,8811 4,46 8,65
KxG 4 0,3684 0,0921 | 2,4574 3,04 7,01
Blok 1 0,0004 0,0004
Eror 8 0,2998 0,0375
Total 17 0,8817 0,2365
8. Organoleptik Warna Selai Kulit Buah Nanas
| BLOK I JUMLAH RERATA
Gl
K1l 4,80 4,80 9,60 4,80
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K2 511 4,85 9,96 4,98
K3 5,32 4,90 10,22 511
15,23 14,55
G2
K1 4,95 4,90 9,85 4,93
K2 5,39 5,10 10,49 5,25
K3 511 5,10 10,21 511
15,45 15,10
G3
K1 4,47 4,65 9,12 4,56
K2 5,58 5,35 10,93 5,47
K3 511 4,65 9,76 4,88
15,16 14,65 90,14
JUMLAH 45,84 44,30 90,14 45,07
Komputasi :
GT =90.1400
FK _ GT?
r.a.b
_90.1400%
T 233
=451.4011
JK Total = (Al2 +B12+C1%+ ...+ I22) -FK
=( 4.80%+5.112+5.322+ ... + 4.652) —-451.4011
=1.4195
Hasil Rerata
Perlakuan Gl G2 a3 Rerata K
K1 4,80 4,93 4,56 4,76
K2 4,98 5,25 5,47 5,23
K3 511 511 4,88 5,03
Rerata G 4,96 5,09 4,97
e JKK _ (2(K12+K22+K32)) _EK
rxb
_ (2(28.57002+31.38002+30.19002)) _ 451 4011

2x3

=0.6631
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e JKG _ (2(612+(;22+G32)) _FK
rxa
_ (2(29.78002+30.55002+29.81002)) _ 4514011
2x3
=0.0634
o JKKXG = JK Perlakuan - JK K- JK G
=1.1057 - 0.6631 — 0.0634
=0.3792
e JK Blok _ GD?+@ID? FK
axb
_ (45.84)2+(44.30)?2 _ 4514011
3x3
=0.1318
e JK Eror = JK Total — JK Perlakuan — JK Blok
=1.4195-1.1057 - 0.1318
=0.1820
Sumber F. F. Tabel
Keragaman db K RK Hitung 5% 1%
K 2 0,6631 0,3316 | 14,5710 4,46 8,65
G 2 0,0634 0,0317 | 1,3933 4,46 8,65
KxG 4 0,3792 0,0948 | 4,1655 3,04 7,01
Blok 1 0,1318 0,1318
Eror 8 0,1820 0,0228
Total 17 1,4195 0,6126

Peringkat Uji Jarak Berganda Duncan (JBD) K

K2 =5.23
K3 =5.03
K1l =4.76

_ ’ZxRKEror
SDK = —




_ [2x0.0228
2x3

89

=0.295
_RpxSd
Rp2 = 5
_3.261x0.295
T 1414
=0.6803
_RpxSd
Rp3 = 5
_3.398 x 0.295
T 1414
=0.7074
P rp JBD (rpxSD/V2) Selisih
K1 K2-K1 0,1983
K2 2 3,26 0,6803 K3-K1 -0,2700
K3 3 3,39 0,7074 K3-K2 -0,4683
JBD Faktor A xB
p JBD
2 0,680
3 0,707
4 0,724
5 0,735
6 0,741
7 0,743
8 0,743
9 0,743

2XRKE
SD KxG = ’%
_ [2x0.0228
- 2x3

=0.295

_RpxSd
Rp2 =~

_ 3.261 x 0.295
1.414




Rp 3

Rp 4

Rp5

Rp 7

=0.680

_ RpxSd
V2

_3.398 x 0.295

1.414
=0.707
_ RpxSd
Tz

1.414
0.724

Rp x Sd
V2

_ 3.521x0.295

1.414
=0.735

_ RpxSd
V2

_ 3.549 x 0.295

1414
=0.741

_ RpxSd
V2

_ 3.566 x 0.295

1414
=0.743

_ RpxSd
V2

_ 3.575x0.295

1414
=0.743

_ RpxSd
V2

_ 3.579x0.295

1.414

=0.743

3.475 x 0.295

90



9. Organoleptik Aroma Selai Kulit Buah Nanas

| BLOK JUMLAH RERATA
Gl
K1 4,80 5,15 9,95 4,98
K2 4,79 4,90 9,69 4,85
K3 4,95 4,95 9,90 4,95
14,54 15,00
G2
K1 4,74 5,10 9,84 4,92
K2 4,89 4,90 9,79 4,90
K3 511 5,10 10,21 511
14,74 15,10
G3
K1 5,32 5,20 10,52 5,26
K2 4,63 4,65 9,28 4,64
K3 511 5,20 10,31 5,16
15,06 15,05 89,49
JUMLAH 44,34 45,15 89,49 4475
Komputasi :
e GT =89.4900
e FK _ GT?
r.a.b
_89.49002
T 233
= 444.9145
e JK Total =(A12+B12+C1%2+ ... +122) - FK
= (4.80%+ 4.792 + 4.95% + ... + 5.20%) — 444.9145
=0.6828
Hasil Rerata
Perlakuan Gl G2 a3 Rerata K
K1 4,98 4,92 5,26 5,05
K2 4,85 4,90 4,64 4,79
K3 4,95 511 5,16 5,07
Rerata G 4,92 4,97 5,02




JK Perlakuan

JKK

JKG

JK KXG

JK Blok

JK Eror

2 24... 2
- (Bien) +(K16r2) ot (KSE) )y pR
2 24... 2
= (B(9500) +(9-840;> ++(1031007)y  444.9145
=0.5392
2 2 2
_ (Z(Kl +K22+K3 )) _FK
rxb
2 2 2
_ (2(30.3100 +28.76002+30.4200 )) _ 444.9145
2x3
=0.2872
2 2 2
- (M) _FK
rxa

%(29.5400%+29.8400%2+30.11002)
%3 ) —444.9145

=(
=0.0271

= JK Perlakuan - JK K - JK G
=0.5392 - 0.2872 — 0.0271
=0.2249

_ (ZD?*+(zID?
- axb N

FK

_ (44.34)%+(45.15)?
3x3

= 0.0365

— 4449145

= JK Total — JK Perlakuan — JK Blok
=0.6828 — 0.5392 - 0.0365
=0.1072
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Sumber F. F. Tabel
K RK
Keragaman db ! Hitung 5% 1%
K 2 0,2872 0,1436 | 10,7177 4,46 8,65
G 2 0,0271 0,0135 | 1,0112 4,46 8,65
KxG 4 0,2249 0,0562 | 4,1953 3,04 7,01
Blok 1 0,0365 0,0365
Eror 8 0,1072 0,0134
Total 17 0,6828 0,2632
Peringkat Uji Jarak Berganda Duncan (JBD) K
K3 =5.07
K1 =5.05
K2 =4.79
SD K = 2x RK Eror
\‘ rxb
_ [2x0.0134
- 2x3
=0.2585
_ RpxSd
Rp2 = N
_ 3.261 x 0.2585
B 1.414
=0.5959
_ RpxSd
Rp3 = 5
_ 3.398 x 0.2585
B 1.414
=0.6197
P rp JBD (rpxSD/V2) Selisih
K1 K2-K1 -0,2767
K2 2 3,26 0,5959 K3-K1 -0,0183
K3 3 3,39 0,6197 K3-K2 0,2583




SD KXxG = ’f

Rp 2

Rp 4

Rp5

Rp 6

JBD Faktor Ax B

JBD

0,596

0,620

0,634

0,643

0,649

0,651

0,651

O |N|OO|Unn |~ |W|N| ©

0,651

2 X RK Eror

2x0.0134
2x3

=0.2585
_ RpxSd
V2
_ 3.261 x0.2585
1.414
=0.596
_ RpxSd
V2
_ 3.398 x 0.2585
1.414
=0.620
_ RpxSd
V2
_ 3.475 x0.2585
1.414
=0.634
_ RpxSd
V2
_ 3.521 x0.2585
1.414
=0.643
_ RpxSd
V2

_ 3.549 x0.2585
1.414
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=0.649

_ RpxSd
Rp 7 ==

_ 3.566 x0.2585
1.414

=0.651

_ RpxSd
Rp 8 ==

_ 3.575 x0.2585
1.414

=0.651

_RpxSd
Rp9 ==

_ 3.579 x0.2585
1.414

=0.651

10. Daya Oles Selai Kulit Buah Nanas

BLOK

| I JUMLAH RERATA
Gl
K1 4,35 4,55 8,90 4,45
K2 4,74 4,95 9,69 4,85
K3 4,58 4,70 9,28 4,64
13,67 14,20
G2
K1 4,53 4,65 9,18 4,59
K2 4,67 4,80 9,47 4,74
K3 4,53 4,70 9,23 4,62
13,73 14,15
G3
K1 4,58 4,70 9,28 4,64
K2 4,63 4,70 9,33 4,67
K3 4,61 5,00 9,61 4,81
13,82 14,40 83,97
JUMLAH 4122 42,75 83,97 41,99

Komputasi :
o GT =83.9700
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FK =
r.a.b
_ 83.97007
T 233
=391.7201
JK Total = (Al2 +B12+C1%+ ... + I22) -FK
= (4.35%+ 4.742 + 4582 + ... + 5.00%) —391.7201
=0.3900
Hasil Rerata
Perlakuan Rerata K
. Gl | G2 G3
K1 4,45 4,59 4,64 4,56
K2 4,85 4,74 4,67 4,75
K3 4,64 4,62 4,81 4,69
Rerata G 4,65 4,65 4,70
JK Perlakuan = (Z((K1G1)2+(Kmrz)ZerHKSGs)z)) -FK
_ (Z((8.9000)2+(9.18(;0)Z+-~-+(9.6100)2)) 3917201
=0.2250
IK K _ (2(K12+1<22+K32)) _EK
rxb
_ (2(27.36002+28.49002+28.12002)) 3917201
2x3
=0.1106
KG = (M) _EK
rxa
_ (2(27.87002+272.ij68:02+28.22002)) 3917201
=0.0132
JK KxG = JK Perlakuan - JK K- JK G

=0.2250 - 0.1106 — 0.0132
=0.1011
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_ En?+@Em?
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e JK Blok FK
axb
_ (41.22)2%+(42.75)2 391.7201
3x3
=0.1301
e JK Eror = JK Total — JK Perlakuan — JK Blok
=0.3900 — 0.2250 - 0.1301
=0.0350
Sumber F. F. Tabel
Keragaman db K RK Hitung 5% 1%
K 2 0,1106 0,0553 | 12,6438 4,46 8,65
G 2 0,0132 0,0066 | 1,5124 4,46 8,65
KxG 4 0,1011 0,0253 | 5,7790 3,04 7,01
Blok 1 0,1301 0,1301
Eror 8 0,0350 0,0044
Total 17 0,3900 0,2216

Peringkat Uji Jarak Berganda Duncan (JBD) K

K2 =4.75
K3 =4.69
K1 =4.56

2x RK Eror

SDK = /—
rxb

_ |2x0.0044
2x3

=0.1954
Rp 2 = Rp\/xESd
_ 3.261x0.1954
1.414
= 0.4505
Rp3 = Rp x Sd

V2
_ 3.398 x0.1954
1.414
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= 0.4684
P rp JBD (rpxSD/V2) Selisih
K1 K2-K1 0,0617
K2 2 3,26 0,4505 K3-K1 -0,1267
K3 3 3,39 0,4684 K3-K2 -0,1883

JBD Faktor Ax B

IBD

0,450

0,468

0,479

0,486

0,491

0,492

0,492

OClo|N|jloaojun|d|lw|Nn| O

0,492

2XRKE
SD KxG = /%
_ |2x0.0044
- 2x3

=0.1954

_ RpxSd
Rp2 = 7

_ 3.261 x0.1954
1414

=0.450
_ RpxSd
V2

_ 3.398 x0.1954
1.414

=0.468

Rp 3

_ RpxSd

Rp4-\/E

_ 3.475 x0.1954
1.414




Rp5

Rp 6

Rp 7

Rp 9

=0.479

_ RpxSd
V2

_3.521 x0.1954

1.414
=0.486
_ RpxSd
V2

1.414
0.491

Rp x Sd
V2

_ 3.566 x0.1954

1.414
=0.492

_ RpxSd
V2

_ 3.575 x0.1954

1414
=0.492

_ RpxSd
V2

_ 3.579 x0.1954

1.414

=0.492

3.549 x0.1954
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Lampiran 3 Dokumentasi Penelitian

Pemblenderan bahan dengan

ditambahkan 15 ml air

Pemasakan selai

Selai didamkan sampai suhu 40°

Penyeterilan botol jar
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Uji flavonoid Pembacaan spektrofotometer
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