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LAMPIRAN 

1. Lampiran Untuk Melakukan Hasil Analisis. 

A. Kadar Air 

Uji Kadar Air Berdasarkan SNI-1-3816-1995 tentang cara uji 

makanan dan minuman, dilakukan sebagai berikut: 

1. Sample ditimbang seberat 0,2 gram dan dimasukkan pada tempat 

almunium poil yang digunakan. 

2. Nyalakan power supply, tekan tombol power pada alat moisature 

analizis. 

3. kemudian sampel dimasukkan ke dalam  alat moisature analizis pada 

chamber cover  dengan membuka pintu lalu menutupnya kembali. 

4. Lalu klik start untuk memulai pengujian Pada saat memindai sampel, 

lampu warna kuning menyala berarti sedang menjalankan radiasi sinar 

X. Mesin akan berbunyi setelah pemindai sampel selesai dan lampu 

tanda aktivasi sinar X mati. 

5. Keluarkan sampel pelan-pelan dari chamber cover. 

6. Kadar air dapat dihitung dengan persamaan berikut   

Kadar Air = ( 
𝑎−𝑏

𝑎
  x 100)  

a = berat bubuk santan mula-mula (gram)  

b = berat bubuk santan setelah dikeringkan (gram). 

Kadar Air A1B1 = ( 
𝑎−𝑏

𝑎
  x 100)  

 = ( 
0,269 −0,249

0.269
  x 100) 

 = 7,434% 



B. Analisis uji protein 

Dalam penelitian (Marcó, 2002) analisis kadar protein dilakukan 

dengan metode kjeldahl yang dilakukan sebgai berikut: 

1. Tahap Destruksi  

a) Sampel ditimbang sebanyak 2 gram  

b) Memasukan sampel ke dalam labu Kjeldahl 100 mL dan 

dicampurkan dengan 0,5 gram katalisator N. 

c) Menambahkan 5  mL asam sulfat p.a.  

d) Dilakukan destruksi  dalam lemari asam selama ± 1 jam hingga 

larutan menjadi jernih. 

2. Tahap Destilasi  

a) Hasil destruksi diambil dan dimasukkan dalam destilator. 

b) Menambahkan 10 ml aquades, dan 20 mL NaOH 40%.  

c) Menghidupkan kompor pemanas. 

d) Siapkan erlemeyer 50 mL yang  berisikan 20 mL asam borat 2% 

sebagai wadah penampung.  

e) Lakukan destilasi sampai terjadi perubahan warna dari asam 

borat di dalam erlemeyer menjadi kehijauan 

3. Tahap Titrasi  

a) Mengambil hasil dari destilasi. 

b) Titrasi dengan larutan HCl 0,1 N. Titik akhir pengamatan pada 

saat muncul warna merah muda membayang. Lakukan 

pengulangan sebanyak 3 kali. 



c) Lakukan perhitungan menggunakan rumus 

N total = 
𝑚𝑙 𝐻𝐶𝐿 𝑥 𝑁 𝑁 𝐻𝐶𝐿

𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 (𝑔𝑟𝑎𝑚)𝑥 1000
  x 14,008 x 100% 

% Protein = %N x Faktor Konversi. 

N total = 
𝑚𝑙 𝐻𝐶𝐿 𝑥 𝑁 𝑁 𝐻𝐶𝐿

𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 (𝑔𝑟𝑎𝑚)𝑥 1000
  x 14,008 x 100%  

 = 
1 𝑚𝑙 𝑥  0,1 𝑁

0,2163 𝑥 1000
  x 14,008 x 100% 

%N = 0,6476 

% Protein = %N x Faktor Konversi. = 0,6476 X 6,25 = 4,0475% 

C. Uji Hedonic  

Uji sensori yang dilakukan berdasarkan Nurbaya dan Estiasih (2013) 

yaitu menguji kesukaan panelis terhadap sampel yang disajikan. 

Pengujian dilakukan sebagai berikut: 

a) Menggunakan panelis sejumlah 30 orang.  

b) Diambil 3 sampel untuk tiap perlakuan diambil sebanyak ± 10 g 

kemudian di berikan kode acak sesuai dengan perlakuan.  

c) Sampel disajikan kepada panelis untuk diuji dengan parameter 

warna, dan aroma dituliskan dengan skoring.  

d) Membuat kriteria skoring menggunakan skala yaitu 1 (sangat tidak 

suka), 2 (tidak suka), 3 (agak suka), 4 (suka), 5 (sangat suka). 

e) Melakukan tabulasi data. 

 

 

 

 



D. Uji Asam Lemak Bebas (ALB) 

Penentuan kadar asam lemak bebas dilakukan sesuai dengan metode 

yang telah dilakukan oleh Rukunudin dkk (1998) adalah sebagai berikut:  

a) sampel ditimbang sebanyak 2,82 gram dan diletakkan ke dalam 

erlenmeyer 250 mL.  

b) Kemudian sampel dilarutkan dalam etanol sebanyak 5 mL pada suhu 

50°C.  

c) Sampel yang telah larut sempurna ditambahkan 3 tetes 

phenolphthalein sebagai indicator.  

d) Selanjutnya, sampel tersebut dititrasi dengan larutan NaOH 0,1 N. 

Kadar asam lemak bebas (%) yang terdapat pada sampel minyak 

goreng dapat dihitung melalui rumus : % Asam Lemak Bebas (ALB) 

= 
mL NaOH × Normalitas NaOH × BM ALB

gram sampel × 1000
 X 100% 

 

(ALB) A1B1 = 
mL NaOH × Normalitas NaOH × BM ALB

gram sampel × 1000
 X 100% 

 = 
0,5 ml × 0,1 N × 256

1,0416 × 1000
 X 100% 

 = 7,3732% 

 

 

 

 

 

 

 



E. Uji Kadar Lemak 

Menurut Andarwulan, dkk., 2011 untuk mentukan kadar lemak 

dilakukan dengan cara sebagai berikut: 

a) Membungkus 2 gr sampel dengan kertas saring. 

b) Kertas saring yang berisi sampel dimasukkan dalam alat ekstraksi 

soxlet kemudian pasang alat kondensor diatas dan labu lemak 

dibawahnya. 

c) Menuangkan pelarut kedalam labu sesuai dengan ukuran yang 

ditentukan. 

d) Melakukan ektraksi selama 3 jam. 

e) Dioven sampel yang dari ektraksi dengan suhu 105℃  

f) Masukkan bahan dalam desi kator, 

g) Menimbang sampel hingga berat konstan. 

h) Melakukan perhitungan kadar lemak  

Dengan rumus  :  % Lemak = ( 
A − B 

C
  x 100%)  

Dimana A = berat kosong + berat bahan, B = berat kosong + berat 

bahan setelah dioven ,C = berat  

 

% Lemak = ( 
A − B 

C
  x 100%) 

% Lemak A1B1 = ( 
A − B 

C
  x 100%) 

 = ( 
1,256 − 1,140 

1,029
  x 100%) 

 = 11,273% 



F. Uji Waktu Larut 

Menurut penelitian yang telah dilakukan Srihari, Endang dkk. 2010 

uji kelarutan dilakukan dengan cara sebagai berikut: 

a) 5 gr sampel ditambahkan 25 ml air pada suhu 30 ℃.  

b) Hitung waktu kelarutannya dengan menggunakan stopwatch.  

c) Lakukan disetiap masing-masing sample, catat waktunya dalam 

detik. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



2. Dokumentasi Penelitian 

a. Diagram Alir pemisahan inti dari buah kelapa sawit. 

 
Proses pemanenan tandan buah segar kelapa sawit. 

 

 

 
Pemisahan buah dari tandan. 

 

 

 
Pemisahan kernel dari buah kelapa sawit  

dengan menggunakan palu 

 

 

 

Kernel segar yang sudah dicuci 



b.  Diagram Alir Pembuatan Santan Bubuk 

 

 
Kernel segar yang sudah dicuci 

 

          
Proses pengecilan ukuran kernel kelapa sawit. 

 

 
Pencapuran kernel dan air dengan menggunakan faktor I 

100 gr : 200 ml, 100 gr : 300 ml, dan 100 gr : 500 ml. 

 

 
Proses penyaringan santan kernel kelapa sawit. 

 

 

 

 

 
 

 



Penambahan maltodekstrin Dengan mengunakan faktor 2 II yaitu masing-masing 

sebanyak 2%, 4%, dan 6%. 

 

 
Proses pasturisasi sanan kernel mengunakan suhu 80 ℃. 

 

  
Proses penyerbukan santan kernel kelapa sawit dengan  

menggunakan alat spray dryer. 

 

 
Dihasilkan santan bubuk kernel kelapa sawit. 

 

 

 

 

 

 

 

 



a. Dokumentasi analisis 

 

  
Dokumentasi Uji Hedonik Warna Dan Aroma Santan Bubuk Daari Kernel Kelapa 

Sawit. 

    
Dokumentasi Uji Kadar Air Santan Bubuk Daari Kernel Kelapa Sawit. 

  
Dokumentasi Uji Kadar Asam Lmak Bebas (ALB) Santan Bubuk Daari Kernel 

Kelapa Sawit. 

  
Dokumentasi Uji Kadar Protein Santan Bubuk Daari Kernel Kelapa Sawit. 

   
Dokumentasi Uji Kadar Lemak Santan Bubuk Daari Kernel Kelapa Sawit. 



   

  
Dokumentasi Uji Waktu Larut Santan Bubuk Daari Kernel Kelapa Sawit. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



3. Lampiran Perhitungan Statistik Pengamatan 

2.1 Analisis Uji Hedonic Pada Warna Santan Bubuk Kelapa Sawit Dengan 

Menggunakan Pengering Semprot (spray draying). 

Table 2.1.1 Analisis Uji Hedonic Pada Warna. 

Perlakuan  Blok  Jumlah  Rerata  

I II 

A1   

B1 3,9 3,8 7,7 3,85 

B2 4,15 4 8,15 4,075 

B3 4 3,85 7,85 3,925 

Rerata 12,05 11,65   

 A2  

B1 4 4,1 8,1 4,05 

B2 4,1 3,6 7,7 3,85 

B3 4,1 4,1 8,2 4,1 

Rerata 12,2 11,8   

 A3  

B1 4 4,5 8,5 4,25 

B2 3,7 4,15 7,85 3,929 

B3 4,05 4 8,05 4,025 

Rerata 11,75 12,65   

Total Rerata  36 36,1   

 

GT  = 72,1 

FK  = 
𝐺𝑇2

𝑟.𝑎.𝑏
 = 

72,12

2.3.3
 = 

5.198,41

18
 = 288,8005  

JK Total  = ∑ {(A1B1)2 +(A1B2)2+(A1B3)2…+(A3B3)2 } - FK Perlakuan  

= 289,46 - 288,8005 

= 0.,6595 

 

 



Tabel 2.1.2 Tabel A x B 

 A1 A2 A3 Jumlah B Rerata B 

B1 7,7 8,1 8,5 24,3 4,05 

B2 8,15 7,7 7,85 23,7 4,55 

B3 7,85 8,2 8,05 24,1 4,01 

Jumlah A 23,7 24 24,85  

Rerata A 3,95 4 4,14 

 

JK Perlakuan  = 
(∑A1B1)2 + (∑A1B2)2 + (∑A1B3)2 .....+ (∑A3B3)2

𝑟
− 𝐹𝐾 

 = 
578,17

2
 – 288,8005 

 = 289,085 – 288,8005 

 =0,2845 

JKA = 
∑(A12+ A22+⋯+ A32 )

𝑟,𝑏
 − 𝐹𝐾 

 = 
1.755,2125

6
 – 288,8005 

 = 3,7349 

JKB = 
∑(B12+ B22+⋯+ B32 )

𝑟,𝑎
 − 𝐹𝐾 

 = 
1.732,99

6
 –288,8005 

 = 0,0311 

JK AxB = JK A – JK – B  JK Perlakuan =  

 = 3,7349 – 0,0311 – 0,2845 

 = 3,4193 

JK Blok = 
(∑I2+ ∑II2 )

𝑎.𝑏
  

 = 
2.599,21

9
 - 288,8005 

 = 288,8011 – 288,8005 

 =0,0006 

JK Eror = JK Total – JK Perlakuan – Jk Blok 



 = 0,6595 – 0,0006 – 0,2845 

 = 0.3744 

Tabel 2.1.3 Anaka Uji Hedonik Pada Warna Sanran Bubuk Dari Kernel Kelapa 

Sawit. 

No Sumber 

Keragaman 

db JK RK Fh Ft 

5% 1% 

1. A 2 3,7349 1,8674 39,9017** 4,46 8,65 

2. B 2 0,0311 0,0155 0,3311Tn 4,46 8,65 

3. A x B 4 3,4193 0,8548 18,2649** 3,84 7,01 

4. Blok 1 0,0006 0,0006    

5. Eror  8 0,3744 0,0468    

6. Total  17 0,6595 0,0387    

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

sangat nyata. 

Uji jarak berganda Duncan dengan jenjang nyata 5% pada perebandingan berat 

kernel dengan banyaknya volume air pada perlakuan A. 

Peringkat uji jarak berganda duncan (JBD) A 

A3 = 4,14 

A2 = 4,05 

A3 = 3,95 

SD P = √
2 𝑋 𝑅𝐾 𝐸𝑟𝑜𝑟

𝑟,𝑏
 = √

2 𝑥 0,0468 

6
 = 0,1248 

P2 =  

 = 
3,26 𝑋 0,1248

√1,41
 

 = 0,2885 

P3 = 
𝑅𝑃 𝑋 𝑆𝐷

√2
 

 = 
3,39 𝑋 0,1248

√1,41
 

 =0,3000 

 

 

 



Tabel 2.1.4 Hasil Jarak Berganda Duncan P Pada Kadar Air Santan Bubuk Dari Inti 

Kelapa Sawit. 

Urutan Rerata P RP JBD Selisish  

A3    0,19 ≤ JBD 

A2 2 3,26 0,2885 0,09 ≤ JBD 

A1 3 3,39 0,3000 0,1 ≤ JBD 

eterangan: Jika selisih menunjukkan < JBD berarti tidak berbeda nyata, sedangkan 

jika selisih > JBD terdapat beda nyata antar rerata perlakuan. 

Uji jarak berganda Duncan dengan jenjang nyata 5% pada konsentrasi H3PO4 pada 

perlakuan 

A3B1 = 4,25 

A2B3 = 4,1 

A2B1 = 4,05 

A1B2 = 4,075 

A3B3 = 4,025 

A3B2 = 3,925 

A1B3 = 3,925 

A2B2 = 2,85 

A1B1 = 2,85 

SD MxP = √
2 𝑋 𝑅𝐾 𝐸𝑟𝑜𝑟

𝑟
= √

2 𝑋 0,0468

𝑟
 = 0,2163 

P2 = 
𝑅𝑃 𝑋 𝑆𝐷

√2
 

 = 
3,26 𝑋 0,2163

√1,41
 

 = 0,7051 

P3 = 
𝑅𝑃 𝑋 𝑆𝐷

√2
 

 = 
3,39 𝑋 0,2163

√1,41
 

 = 0,7332 

P4 = 
𝑅𝑃 𝑋 𝑆𝐷

√2
 



 = 
3,47 𝑋 0,21631

1.41
 

 = 0,7505 

P5 = 
𝑅𝑃 𝑋 𝑆𝐷

√2
 

 = 
3,52 𝑋 0,2163

1.41
 

 = 0,7613 

P6 = 
𝑅𝑃 𝑋 𝑆𝐷

√2
 

 = 
3.55 𝑋 0,2163

1.41
 

 = 0,7678 

P7 = 
𝑅𝑃 𝑋 𝑆𝐷

√2
 

 = 
3.56 𝑋 0,2163

1.41
 

 = 0,7700 

P8 = 
𝑅𝑃 𝑋 𝑆𝐷

√2
 

 =
3.56 𝑋 0,2163

1.41
 

 = 0,7700 

P9 = 
𝑅𝑃 𝑋 𝑆𝐷

√2
 

 = 
3.56 𝑋 0,2163

1.41
 

 = 0,7700 

 

 

 

 

 

 

 

 



Tabel 2.1.5 Hasil  Uji Jarak Berganda Duncan (JBD) Waktu Larut. 

Konsentrasi 

Maltodextrin 

(%) 

Kernel : Air Rerata  

A1 (1:2) A2 (1:3) A3 (1:5) 

B1 (2%) 151a 146a 88d 64,16n 

B2 (4%) 120,7b 113bc 100cd 55,61o 

B3 (6%) 96cd 108bc 85d 48,16p 

Rerata  61,28k 61,16l 45,5m 

Keterangan :Rerata yang diikuti huruf yang berbeda dengan kolom maupun baris 

menunjukkan adanya perbedaan berdasarkan uji jarak berganda 

Duncan pada jenjang nyata 5%. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



2.2 Analisis Uji Hedonic Pada Aroma Santan Bubuk Kelapa Sawit Dengan 

Menggunakan Pengering Semprot (spray drying). 

Table 2.2.1 Analisis Uji Hedonic Pada Aroma. 

Perlakuan  Blok  Jumlah  Rerata  

I II 

A1  

B1 3,65 3,65 7,3 3,65 

B2 3,7 3,65 7,35 3,675 

B3 3,7 3,75 7,45 3,75 

Jumlah  11,05 11,05   

 A2  

B1 3,7 3,7 7,4 3,7 

B2 2,7 3.,5 6,45 3,225 

B3 3,9 3,6 7,5 3,75 

Jumlah 10,3 11,05   

 A3  

B1 3,7 3,7 7,4 3,7 

B2 3,9 3,6 7,5 3,75 

B3 3,75 3,8 7,55 3.,75 

Jumlah 11,35 11,1   

Total Rerata  32,.7 33,2   

 

GT  = 65,9 

FK  = 
𝐺𝑇2

𝑟.𝑎.𝑏
 = 

65,92

2.3.3
 = 

4.342,81

18
 = 241,2672 

JK Total  = ∑ {(A1B1)2 +(A1B2)2+(A1B3)2…+(A3B3)2 } - FK Perlakuan  

= 242,365 – 241,2672 

= 1,0978 

 

 

 



Tabel 2.2.2 Tabel A x B 

 A1 A2 A3 Jumlah B Rerata B 

B1 7,3 7,4 7,4 22,1 3,68 

B2 7,35 6,45 7,5 21,3 3,55 

B3 7,45 7,5 7,55 22,5 3,75 

Jumlah A 22,1 21,35 24,45  

Rerata A 3,68 3,55 4,07 

 

JK Perlakuan  = 
(∑A1B1)2 + (∑A1B2)2 + (∑A1B3)2 .....+ (∑A3B3)2

𝑟
− 𝐹𝐾 

 = 
483,44

2
 –  241,2672 

 =  241,72 – 241,2672 

 = 0,4528 

JKA = 
∑(A12+ A22+⋯+ A32 )

𝑟,𝑏
 − 𝐹𝐾 

 = 
1.448,235

6
 –  241,2672 

 = 241,3725 - 241,2672 

 = 0,1053 

JKB = 
∑(B12+ B22+⋯+ B32 )

𝑟,𝑎
 − 𝐹𝐾 

 = 
1.448,35

6
 – 241,2672 

 = 241,3616 - 241,2672 

 = 0,0944 

JK AxB = JK Perlakuan – JK M – JK P 

 = 0,4528 – 0,1053 – 0,0944   

 = 0.2531 

JK Blok = 
(∑I2+ ∑II2 )

𝑎.𝑏
  

 = 
2.171,53

9
 – 241,2672 

 = 241,2811 – 241,2672 



 = 0,0148 

JK Eror = JK Total – JK Perlakuan – Jk Blok 

 = 1,0978 – 0,0184 – 0,4528 

 = 0,6266 

 

Tabel 2.2.3 Analisis Keragaman Nilai Uji Hedonic Pada Aroma. 

No Sumber 

Keragaman 

db JK RK Fh Ft 

5% 1% 

1. A 2 0,1053 0,0526 0,6717Tn 4,46 8,65 

2. B 2 0,0944 0,0472 0,6028Tn 4,46 8,65 

3. A x B 4 0,2531 0,0632 0,8/071Tn 3,84 7,01 

4. Blok 1 0,0184 0,0184    

5. Eror  8 0,6266 0,0783    

6. Total  17 1,0978 0,0645    

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

sangat nyata. 

Dilihat pada hasil anaka uji hedonik aroma pada perlakuan A pereandingan 

berat kernel : banyaknya volume air, B perbedaan konsentrasi maltodekstrin, serta  

A dan B tidak berpengaruh nyata hingga tidak dilanjutkan ke uji jarak berganda 

duncan (JBD). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



2.3 Analisis Kadar Air Pada Santan Bubuk Kelapa Sawit Dengan 

Menggunakan Pengering Semprot (SPRAY DRYING). 

Tabel 4.3.1 Analisis Kadar Air. 

Perlakuan  Blok  Jumlah  Rerata  

I II 

A1  

B1 7,434 5,283 12,717 6,3585 

B2 5,283 5,970 11,253 5,6265 

B3 6,106 4,562 10,668 5,334 

Rerata 18,823 15,815   

 A2  

B1 6,153 6,488 12,641 5,3205 

B2 5,660 4,905 10,565 5,2825 

B3 5,639 5,639 11,278 5,639 

Rerata 17,452 17,032   

 A3  

B1 4,545 4,850 9,125 4,5625 

B2 7,604 5,283 12,887 6,4435 

B3 5,323 5,303 10,626 5,313 

Rerata 17,472 15,166   

Total Rerata 53,747 48,013   

 

GT  = 101,76 

FK  = 
𝐺𝑇2

𝑟.𝑎.𝑏
 = 

101,762

2.3.3
 = 

10.355,0976

18
 = 575,2832 

JK Total  = ∑ {(A1B1)2 +(A1B2)2+(A1B3)2…+(A3B3)2 } - FK Perlakuan  

= 590,8315 – 575,2823 

= 15,5483 

 

 

 



Tabel 2.3.2 Tabel A x B 

 A1 A2 A3 Jumlah B Rerata B 

B1 12,717 12,641 9,125 34,483 5,74 

B2 11,253 10,565 12,887 34,705 5,78 

B3 10,668 11,278 10,626 32,572 5,42 

Jumlah A 34,638 34,484 32,638  

Rerata A 5,77 5,74 5,43 

 

JK Perlakuan  = 
(∑A1B1)2 + (∑A1B2)2 + (∑A1B3)2 .....+ (∑A3B3)2

𝑟
− 𝐹𝐾 

 = 
1.163,0175

2
 – 575,2832 

 =  581,5087 – 575,2832 

 = 6,2255 

JKA = 
∑(A12+ A22+⋯+ A32 )

𝑟,𝑏
 − 𝐹𝐾 

 = 
3.457,2956

6
 – 575,2832 

 = 576,2159 - 575,2832 

 = 0,9327 

JKB = 
∑(B12+ B22+⋯+ B32 )

𝑟,𝑎
 − 𝐹𝐾 

 = 
3.454,4493

6
 – 575,2832 

 = 575,7415 - 575,2832 

 = 0,4583 

JK AxB = JK Perlakuan – JK M – JK P 

 = 6,2255 – 0,9327 – 0,4583 

 = 4,8345 

JK Blok = 
(∑I2+ ∑II2 )

𝑎.𝑏
  

 =  
5.193,9881

9
 – 575,2832 

 = 577,1097 - 575,2832 



 = 1,8265 

JK Eror = JK Total – JK Perlakuan – Jk Blok 

 = 15,5483 - 1,8265 – 6,2255 

 = 7,4936 

Tabel 2.3.3. Analisis Keragaman Nilai Kadar Air. 

No Sumber 

Keragaman 

db JK RK Fh Ft 

5% 1% 

1. A 2 0,9327 0,4663 0,4976Tn 4,46 8,65 

2. B 2 0,4583 0,2291 0,2445Tn 4,46 8,65 

3. A x B 4 4,8345 0,6043 0,6449Tn 3,84 7,01 

4. Blok 1 1,8265 1,8265    

5. Eror  8 7,4963 0,9370    

6. Total  17 15,8453 0,9320    

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

sangat nyata.  

Dilihat pada hasil anaka uji kadar air pada perlakuan A pereandingan berat 

kernel : banyaknya volume air, B perbedaan konsentrasi maltodekstrin, serta  A dan 

B tidak berpengaruh nyata hingga tidak dilanjutkan ke uji jarak berganda duncan 

(JBD). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



2.4 Analisis Kadar Asam Lemak Bebas (ALB) Pada Santan Bubuk Kelapa 

Sawit Dengan Menggunakan Pengering Semprot (SPRAY DRYING). 

Tabel 2.4.1 Analisis Kadar (ALB). 

Perlakuan  Blok  Jumlah  Rerata  

I II 

A1   

B1 7,3732 7,2927 14,6659 7,3329 

B2 10,1095 6,9723 17,0818 8,5409 

B3 5,1143 7,3711 12,4854 6,2427 

Rerata 22,597 21,6361   

 A2  

B1 12.,290 6,0744 18,4034 9,2017 

B2 10,2287 5,0585 15,2872 7,6436 

B3 7,2458 4,9449 12,1907 6,0953 

Rerata 29,8035 16,0778   

 A3  

B1 14,2380 5,6397 19,8777 9,9288 

B2 10,1185 5,0453 15,1638 7,5819 

B3 8,0987 6,2665 14,3625 7,1826 

Rerata 32,4532 16,9515   

Total Rerata 84,8557 54,6654   

 

GT  = 139,5211 

FK  = 
𝐺𝑇2

𝑟.𝑎.𝑏
 = 

139,52112

2.3.3
 = 

19.466,1373

18
 = 1.081,4520 

JK Total  = ∑ {(A1B1)2 +(A1B2)2+(A1B3)2…+(A3B3)2 } - FK Perlakuan  

= 1.202,1322 - 1.081,4520 

= 120,6802 

 

 

 



Tabel 2.4.2 Tabel A x B 

 A1 A2 A3 Jumlah B Rerata B 

B1 14,6695 18,4034 19,8777 52,947 8,8245 

B2 17,0818 15,2872 15,1638 47,5328 7,9221 

B3 12,4854 12,1907 12,1907 39,0386 6,5064 

Jumlah A 44,2331 45,8822 49,404  

Rerata A 7,3721 7,6470 8,234 

 

JK Perlakuan  = 
(∑A1B1)2 + (∑A1B2)2 + (∑A1B3)2 .....+ (∑A3B3)2

𝑟
− 𝐹𝐾 

 = 
2.215,1033

2
 – 1.081,4520 

 = 1.107,5516 – 1.081,4520 

 = 26,0996 

JKA = 
∑(A12+ A22+⋯+ A32 )

𝑟,𝑏
 − 𝐹𝐾 

 = 
6,502,4985

6
 – 1.081,4520  

 = 1.083,7497 - 1.081,4520 

 = 2,2927 

JKB = 
∑(B12+ B22+⋯+ B32 )

𝑟,𝑎
 − 𝐹𝐾 

 = 
6.586,764

6
 – 1.081,4520 

 = 1.097,794 - 1.081,4520 

 = 16,342 

JK AxB = JK Perlakuan – JK M – JK P 

 = 26,0996 - 2,2927 - 16,342 

 = 7,4599 

JK Blok = 
(∑I2+ ∑II2 )

𝑎.𝑏
  

 = 
10.188,7957

9
 - 1.081,4520 

 = 1.132,0884 - 1.081,4520 



 =50,6364 

JK Eror = JK Total – JK Perlakuan – Jk Blok 

 = 120,6802 - 26,0996 - 50,6364 

 = 43,9442 

Tabel 2.4.3. Analisis Keragaman Nilai uji kadar ALB 

No Sumber 

Keragaman 

db JK RK Fh Ft 

5% 1% 

1. A 2 2,2927 1,1463 0,2086Tn 4,46 8,65 

2. B 2 16,342 8,171 1,4875Tn 4,46 8,65 

3. A x B 4 7,4599 1,8649 0,3395Tn  3,84 7,01 

4. Blok 1 50,6364 50,6364    

5. Eror  8 43,9442 5,4930    

6. Total  17 120,6802 7,0988    

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

sangat nyata.  

Dilihat pada hasil anaka uji kadar asam lemak bebas (ALB) pada perlakuan 

A pereandingan berat kernel : banyaknya volume air, B perbedaan konsentrasi 

maltodekstrin, serta  A dan B tidak berpengaruh nyata hingga tidak dilanjutkan ke 

uji jarak berganda duncan (JBD). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



2.5 Analisis Kadar Protein Pada Santan Bubuk Kelapa Sawit Dengan 

Menggunakan Pengering Semprot (SPRAY DRYING). 

Tabel 2.5.1 Analisis Protein. 

Perlakuan  Blok  Jumlah  Rerata  

I II 

A1   

B1 2,1506 4,0475 6,1981 3,0990 

B2 2,1193 3,9775 6,0968 3,0484 

B3 2,0537 3,6206 5,6743 2,8371 

Rerata 6,3236 1,6456   

 A2  

B1 3,0365 3,8243 6,8611 3,4305 

B2 2,1775 1,9762 4,1573 2,0768 

B3 4,1175 3,8718 7,9893 3,9946 

Rerata 9,3318 9,6723   

 A3  

B1 1,9856 3,7081 5,6937 2,8468 

B2 3,6037 3,87 7,4737 3,7368 

B3 2,1787 1,9462 4,1249 2,0624 

Rerata 7,768 9,4253   

Total Rerata 23.4234 30,8422   

 

GT  = 54,2656                                                                                                                                                                             

FK  = 
𝐺𝑇2

𝑟.𝑎.𝑏
 = 

54,2656  2

2.3.3
 = 

2.944,7553

18
 = 163,5975 

JK Total  = ∑ {(A1B1)2 +(A1B2)2+(A1B3)2…+(A3B3)2 } - FK Perlakuan  

= 177,2745 - 163,5975 

= 13,677 

 

 

 



Tabel 2.5.2 Tabel A x B 

 A1 A2 A3 Jumlah B Rerata B 

B1 6,1918 6,8611 5,6937 18,7529 3,1254 

B2 6,0968 4,1573 7,4737 17,7278 2,9546 

B3 5,6743 7,9893 4,1249 17,7885  2,9647 

Jumlah A 17,9692 19,0077 17,2923  

Rerata A 2,9948 3,1679 2,8820 

 

JK Perlakuan  = 
(∑A1B1)2 + (∑A1B2)2 + (∑A1B3)2 .....+ (∑A3B3)2

𝑟
− 𝐹𝐾 

 = 
341,2606

2
 –  163,5975 

 =  170,6303 – 163,5975 

 = 7,0328 

JKA = 
∑(A12+ A22+⋯+ A32 )

𝑟,𝑏
 − 𝐹𝐾 

 = 
983,2083

6
 – 163,5975  

 = 163,8680 - 163,5975 

 = 0,2705 

JKB = 
∑(B12+ B22+⋯+ B32 )

𝑟,𝑎
 − 𝐹𝐾 

 = 
982,3767

6
 – 163,5975  

 = 163,8680 - 163,5975 

 = 0,1319 

JK AxB = JK Perlakuan – JK M – JK P 

 = 7,0328 - 0,2705 - 0,1319 

 = 6,6304 

JK Blok = 
(∑I2+ ∑II2 )

𝑎.𝑏
  

 = 
1.499,8969

9
 - 163,5975 

 = 166,6552 – 163,5975 



 = 3,057 7 

JK Eror = JK Total – JK Perlakuan – Jk Blok 

 = 13,677 - 7,0328 - 3,057 7 

 = 3,5865 

Tabel 2.5.3. Analisis Keragaman Nilai Uji Kadar Protein 

No Sumber 

Keragaman 

db JK RK Fh Ft 

5% 1% 

1. A 2 0,2705 0,1352 1,1428Tn 4,46 8,65 

2. B 2 0,1391 0,0659 0,1468Tn 4,46 8,65 

3. A x B 4 6,6304 1,6574 3,6975Tn 3,84 7,01 

4. Blok 1 3,0577     

5. Eror  8 3,5865 0,4483    

6. Total  17 13,677     

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

sangat nyata.  

Dilihat pada hasil anaka uji kadar protein pada perlakuan A pereandingan 

berat kernel : banyaknya volume air, B perbedaan konsentrasi maltodekstrin, serta  

A dan B tidak berpengaruh nyata hingga tidak dilanjutkan ke uji jarak berganda 

duncan (JBD). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



2.6 Analisis Kadar Lemak Pada Santan Bubuk Kelapa Sawit Dengan 

Menggunakan Pengering Semprot (Spray Drying). 

Tabel 4.6.1 Analisis Lemak. 

Perlakuan  Blok  Jumlah  Rerata  

I II 

A1   

B1 8,521 14,838 23,59 11,6795 

B2 14,510 12,810 27,32 33,66 

B3 13,492 12,875 2,326 13,1835 

Rerata 36,523 40,523   

 A2  

B1 13,482 15,331 28,813 14,4065 

B2 11,273 5,015 16,288 8,144 

B3 9,689 14,245 23,934 11,967 

Rerata 34,444 34.591   

 A3  

B1 12,114 10,218 22,323 11,166 

B2 12,080 9,257 21,337 10,6685 

B3 13.398 14,103 27,501 13,7505 

Rerata 37,592 33,578   

Total Rerata 108,559 108,692   

 

GT  = 217,251 

FK  = 
𝐺𝑇2

𝑟.𝑎.𝑏
 = 

217,2512

2.3.3
 = 

47.197,997

18
 = 2.662,1109 

JK Total  = ∑ {(A1B1)2 +(A1B2)2+(A1B3)2…+(A3B3)2 } - FK Perlakuan  

= 2.742,2164 - 2.662,1109 

= 120,1055 

 

 

 



Tabel 2.6.2 Tabel A x B 

 A1 A2 A3 Jumlah B Rerata B 

B1 23,359 28,813 22,323 74,495 12,415 

B2 27,32 16,288 21,337 64,945 10,824 

B3 26,367 23,934 27,501 77,802 12,967 

Jumlah A 77,046 69,035 71,161  

Rerata A 12,841 11,508 11860 

 

JK Perlakuan  = 
(∑A1B1)2 + (∑A1B2)2 + (∑A1B3)2 .....+ (∑A3B3)2

𝑟
− 𝐹𝐾 

 = 
5.365,4567

2
 – 2.662,1109  

 = 2.682,7283 – 2.662,1109  

 = 60,6174 

JKA = 
∑(A12+ A22+⋯+ A32 )

𝑟,𝑏
 − 𝐹𝐾 

 = 
15.765,8052

9
 – 2.662,1109  

 = 2.672, 6342 - 2.662,1109 

 = 5,5233 

JKB = 
∑(B12+ B22+⋯+ B32 )

𝑟,𝑎
 − 𝐹𝐾 

 = 
15.820,5092

6
 – 2.662,1109  

 = 2.636,7515 - 2.662,1109 

 = 14.6406 

JK AxB = JK Perlakuan – JK M – JK P 

 = 60,6174 - 5,5233 - 14.6406 

 = 40,4535 

JK Blok = 
(∑I2+ ∑II2 )

𝑎.𝑏
  

 = 
23.599,0072

6
 - 2.662,1109 

 = 2.622,1119 - 2.662,1109 



 = 0,001 

JK Eror = JK Total – JK Perlakuan – Jk Blok 

 = 120,1055 - 60,6174  - 0,001  

 = 59,4871 

Tabel 2.6.3. Analisis Keragaman Nilai Kadar Lemak. 

No Sumber 

Keragaman 

db JK RK Fh Ft 

5% 1% 

1. A 2 5,5233 2,7616 0,3713Tn 4,46 8,65 

2. B 2 14,6406 7,3203 0,9844Tn 4,46 8,65 

3. A x B 4 40,4535 10,1133 1,3600Tn  3,84 7,01 

4. Blok 1 0,001 0,001    

5. Eror  8 59,4871 7,4358    

6. Total  17 120,1055 7,0650    

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

sangat nyata.  

Dilihat pada hasil anaka uji kadar lemak pada perlakuan A pereandingan berat 

kernel : banyaknya volume air, B perbedaan konsentrasi maltodekstrin, serta  A dan 

B tidak berpengaruh nyata hingga tidak dilanjutkan ke uji jarak berganda duncan 

(JBD). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



2.7 Analisis Waktu Larut Pada Santan Bubuk Kelapa Sawit Dengan 

Menggunakan Pengering Semprot (SPRAY DRYING). 

Tabel 4.7.1 Analisis Waktu Larut.dalam Stuan Sekon (S). 

Perlakuan  Blok  Jumlah  Rerata  

I II 

A1   

B1 77 74 151 75,5 

B2 60,2 60,5 120,7 60.,5 

B3 47 49 96 48 

Rerata 184,2 183,5   

 A2  

B1 75 71 146 73 

B2 58 55 113 56,5 

B3 58 50 108 54 

Rerata 191 176   

 A3  

B1 40 48 88 44 

B2 48 52 100 50 

B3 45 40 85 42,5 

Rerata 133 140   

Total Rerata 508,2 499,5   

 

GT  = 1.007,7 

FK  = 
𝐺𝑇2

𝑟.𝑎.𝑏
 = 

1.007,72

2.3.3
 = 

1015.459,29

18
 = 56.414,405 

JK Total  = ∑ {(A1B1)2 +(A1B2)2+(A1B3)2…+(A3B3)2 } - FK Perlakuan  

= 58.755,29 - 56.414,405 

=  2.340,885 

 

 

 



Tabel 2.1.2 Tabel A x B 

 A1 A2 A3 Jumlah B Rerata B 

B1 151 146 88 385 64,16 

B2 120,7 113 100 333,7 55,16 

B3 96 108 85 289 48.16 

Jumlah A 367,7 367 273  

Rerata A 61,28 61,16 39,5 

 

JK Perlakuan  = 
(∑A1B1)2 + (∑A1B2)2 + (∑A1B3)2 .....+ (∑A3B3)2

𝑟
− 𝐹𝐾 

 = 
117,303

2
 – 56.414,405  

 = 58.651,5 – 56.414,405  

 = 2.237,095 

JKA = 
∑(A12+ A22+⋯+ A32 )

𝑟,𝑏
 − 𝐹𝐾 

 = 
344.421,29

6
 – 56.414,405 

 = 57.403,5483 - 56.414,405 

 = 989,1433 

JKB = 
∑(B12+ B22+⋯+ B32 )

𝑟,𝑎
 − 𝐹𝐾 

 = 
343.101,69

6
 – 56.414,405 

 = 57.183,615 - 56.414,405 

 = 769,21 

JK AxB = JK Perlakuan – JK M – JK P 

 = 2.237,095 - 989,1433 - 769,21 

 = 478,7417 

JK Blok = 
(∑I2+ ∑II2 )

𝑎.𝑏
  

 = 
507.767,49 

9
 – 56.414,405 

 = 56.418,561 - 56.414,405 



 = 4,205 

JK Eror = JK Total – JK Perlakuan – Jk Blok 

 = 2.340,885 - 2.237,095 - 4,205 

 = 99.585 

Tabel 4.7.2. Analisis Keragaman Nilai Waktu Larut. 

No Sumber 

Keragaman 

db JK RK Fh Ft 

5% 1% 

1. A 2 989,1433 494,5716 39,7306** 4,46 8,65 

2. B 2 769,21 384,605 30,8969** 4,46 8,65 

3. A x B 4 478,7417 59,8427 4,8073* 3,84 7,01 

4. Blok 1 4,205 4,205    

5. Eror  8 99,585 12.4481    

6. Total  17 2.340,885 137,699    

 

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

sangat nyata. 

Uji jarak berganda Duncan dengan jenjang nyata 5% pada perebandingan berat 

kernel dengan banyaknya volume air pada perlakuan A. 

Peringkat uji jarak berganda duncan (JBD) A 

A1 = 61,28 

A2 = 61,16 

A3 = 45,5 

SD P = √
2 𝑥 𝑅𝐾 𝐸𝑟𝑜𝑟

𝑟,𝑏
 = √

2 𝑥 12.4481 

6
 = 2,0369 

P2 = 
𝑅𝑃 𝑋 𝑆𝐷

√2
 

 = 
3,26 𝑋 2,0369

1.41
 

 = 4,7094 

P3 =
𝑅𝑃 𝑋 𝑆𝐷

√2
 

 = 
3,39 𝑋 2,0369

1.41
 

 = 4.8972 



Tabel 2.1.4 Hasil Jarak Berganda Duncan P Pada Kadar Air Santan Bubuk Dari Inti 

Kelapa Sawit. 

Urutan Rerata  P RP JBD Selisish  

A1    15,78 ≥ JBD 

A2 2 3,26 4,7094 15,16 ≥ JBD 

A3 3 3,39 4.8972 0,12 ≤ JBD 

eterangan: Jika selisih menunjukkan < JBD berarti tidak berbeda nyata, sedangkan 

jika selisih > JBD terdapat beda nyata antar rerata perlakuan. 

Uji jarak berganda Duncan dengan jenjang nyata 5% pada perbedaan konsenrasi 

maltodekstrin. 

Peringkat uji jarak berganda duncan (JBD) B 

SD P = √
2 𝑥 𝑅𝐾 𝐸𝑟𝑜𝑟

𝑟,𝑏
 = √

2 𝑥 12.4481 

6
 = 2,0369 

P2 = 
𝑅𝑃 𝑋 𝑆𝐷

√2
 

 = 
3,26 𝑋 2,0369

1.41
 

 = 4,7094 

P3 =
𝑅𝑃 𝑋 𝑆𝐷

√2
 

 = 
3,39 𝑋 2,0369

1.41
 

 = 4.8972 

Tabel 2.1.4 Hasil Jarak Berganda Duncan P Pada Kadar Air Santan Bubuk Dari Inti 

Kelapa Sawit. 

Urutan Rerata  P RP JBD Selisish  

A1    16 ≥ JBD 

A2 2 3,26 4,7094 7 ≥ JBD 

A3 3 3,39 4.8972 7,48 ≥ JBD 

eterangan: Jika selisih menunjukkan < JBD berarti tidak berbeda nyata, sedangkan 

jika selisih > JBD terdapat beda nyata antar rerata perlakuan. 

 



Peringkat uji jarak berganda duncan (JBD) MxP 

A1B1 = 75,5 

A2B1 = 73 

A1B2 = 60,35 

A2B2 = 56,5 

A2B3 = 54 

A3B2 = 50 

A1B3 = 48 

A3B1 = 44 

A3B3 = 42,5 

SD MxP = √
2 𝑥 𝑅𝐾 𝐸𝑟𝑜𝑟

𝑟
 = √

2 𝑋 12.4481

2
 = 3,5281 

P2 = 
𝑅𝑃 𝑋 𝑆𝐷

√2
 

 = 
3,26 𝑋 3,5281

1.41
 

 = 8,1571 

P3 = 
𝑅𝑃 𝑋 𝑆𝐷

√2
 

 = 
3,39 𝑋 3,5281

1.41
 

 = 8,4824 

P4 = 
𝑅𝑃 𝑋 𝑆𝐷

√2
 

 = 
3,47 𝑋 3,5281

1.41
 

 = 8,6826 

P5 = 
𝑅𝑃 𝑋 𝑆𝐷

√2
 

 = 
3,52 𝑋 3,5281

1.41
 

 = 8,8077 

P6 = 
𝑅𝑃 𝑋 𝑆𝐷

√2
 



 = 
3.55 𝑋 3,5281

1.41
 

 = 8,8828 

P7 = 
𝑅𝑃 𝑋 𝑆𝐷

√2
 

 = 
3.56 𝑋 3,5281

1.41
 

 = 8,9078 

P8 = 
𝑅𝑃 𝑋 𝑆𝐷

√2
 

 =
3.56 𝑋 3,5281

1.41
 

 = 8,9078 

P9 = 
𝑅𝑃 𝑋 𝑆𝐷

√2
 

 = 
3.56 𝑋 3,5281

1.41
 

 = 8,9078 

Tabel 4.7.3 Hasil  Uji Jarak Berganda Duncan (JBD) Waktu Larut. 

Konsentrasi 

Maltodextrin 

(%) 

Kernel : Air Rerata  

A1 (1:2) A2 (1:3) A3 (1:5) 

B1 (2%) 151a 146a 88d 64,16n 

B2 (4%) 120,7b 113bc 100cd 55,61o 

B3 (6%) 96cd 108bc 85d 48,16p 

Rerata  61,28k 61,16l 45,5m 

Keterangan :Rerata yang diikuti huruf yang berbeda dengan kolom maupun baris 

menunjukkan adanya perbedaan berdasarkan uji jarak berganda 

Duncan pada jenjang nyata 5%. 

 


