KARAKTERISTIK PARAMETER KUALITAS BUBUK PEPAYA CALIFORNIA (Carica papayalL.)
SELAMA PENYIMPANAN PADA

BERBAGAI SUHU

CHARISTA DARMA SHANTI, Dr. Rudiati Evi Masithoh, STP, M.Dev. Tech;Devi Yuni Susanti, STP. M.Sc

Universitas Gadjah Mada, 2017 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

UNIVERSITAS
GADJAH MADA

DAFTAR ISI

HALAMAN JUDUL ..o i
HALAMAN PENGAJUAN ...ttt I
HALAMAN PENGESAHAN ... i
HALAMAN PERNYATAAN ... 1\
HALAMAN PERSEMBAHAN ... v
KATA PENGANTAR .ottt X
DAFTAR IST ..ottt re e ne e Xii
DAFTAR GAMBAR ...ttt XV
DAFTAR TABEL ... e XViii
ABSTRACT Lttt nb e b XX
INTISARI ..ot XXI
BAB | PENDAHULUAN ...t 1

1.1, Latar BelaKang ......ccccooviiiiiieie e 1

1.2, Tujuan PeNnelItIAN ........cooiiiiiiicieeeee s 2

1.3, Batasan Masalah ... 2

1. Kondisi awal bubuk pepaya dianggap homogen............ccccooeriiiiencnnnnnn. 2

2. Tidak memperhatikan permeabilitas kemasan..............ccccccovveviiiciiciecnnenn, 2

3. Kelembaban di dalam kemasan tidak dievaluasi ............cc.ccoceovriincriinnnnns 2

1.4, Manfaat PENelitian..........cooviiiiiiiiie e 3
BAB Il TINJAUAN PUSTAKA ..ot 4

2.1. Morfologi dan Taksonomi Tanaman Buah Pepaya (Carica papaya L.).. 4
2.2.  Kandungan Kimia Tanaman Buah Pepaya (Carica papaya L.) ............... 5

2.3, PENQEIINGAN .....oiiiiiie ettt ra e 5

xii



KARAKTERISTIK PARAMETER KUALITAS BUBUK PEPAYA CALIFORNIA (Carica papayalL.)
SELAMA PENYIMPANAN PADA

BERBAGAI SUHU

UNIVERSITAS CHARISTA DARMA SHANTI, Dr. Rudiati Evi Masithoh, STP, M.Dev. Tech;Devi Yuni Susanti, STP. M.Sc

GADJAH MADA Universitas Gadjah Mada, 2017 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

2.4. Keuntungan dan Kerugian Pengeringan ..........cccccocvevveriesieeseeseeseesenanens 6
2.5, PENYIMPANGAN ..ottt 7
2.6.  Model KINEtIKa..........coeiiiirieiiiiecs e 8
2.7. Parameter Mutu BubUK Pepaya..........ccccoeiiiiiiininiiieeiee e 10
2.7 10 WAIMNA .ot 10
2.7.2. KAUAE Al 11
2.7.3.  Total Padatan Terlarut (BriX) .......cccooeviiiieiiieieiie e 13
274, TOAl ASAM ..o 14
BAB [Il  METODE PENELITIAN ....ooiii e 16
3.1, Waktu dan Tempat PENelitian .........cccovriiiiiiniiiseeeeee e 16
3.1 Alat dan Bahan ... 16
3.1.1.  Alat dan SpesifiKaSinya.........cccceierireniiiiirieieeeee e 16
3120 BaNAN. 21
3.3, Pengondisian Bahan ... 22
3.4.  Pengambilan Data ODbSErvasi.........cccccccvveieiiieiiicieeic e 23
341, Warna (L, 8, D) e 23
3.4.2.  KAAN Al 23
343, TOAl ASAM .. 24
3.4.4.  Total Padatan Terlarut...........cccceoeiinininiiiiiecccee 24
3.5, Pengembangan model...........ccoocoiiiiiiiiiii 25
BAB IV HASIL DAN PEMBAHASAN .....oooiiiee e 28
4.1. Perubahan Kadar Air Bubuk Pepaya Selama Penyimpanan .................. 28
4.2. Perubahan Warna Bubuk Pepaya Selama Penyimpanan....................... 31
4.3.  Uji Warna Menggunakan HUE (°) ...cooverereriiiniiiseseeee e 37
4.4. Uji Warna Menggunakan Chroma ........ccccccvevveiiiieiie e 38

Xiii



KARAKTERISTIK PARAMETER KUALITAS BUBUK PEPAYA CALIFORNIA (Carica papayalL.)
SELAMA PENYIMPANAN PADA

BERBAGAI SUHU

UNIVERSITAS CHARISTA DARMA SHANTI, Dr. Rudiati Evi Masithoh, STP, M.Dev. Tech;Devi Yuni Susanti, STP. M.Sc

GADJAH MADA Universitas Gadjah Mada, 2017 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

4.5. Perubahan Kadar Total Padatan Terlarut (TPT) Bubuk Pepaya Selama

PENYIMPANGIN ...ttt bbbt 38
4.6. Perubahan Kadar Total Asam Bubuk Pepaya Selama Penyimpanan..... 40
4.7. Total perubahan kualitas bubuk pepaya selama penyimpanan 20 hari
pada suhu 27 °C, 15 °C, dan 5 °C. ...covoiiiieceece e 43
4.8.  Pengembangan Model ... 46
4.8.1.  Model Kinetika Kadar Al .........cccooiieiniiniieeee s 46
4.8.2. Model Kinetika L (IIghtness) ........ccccoviiiiiiiiiiiiieec s 48
4.8.3.  Model Kinetika a (Fedness).......cccccecveieeiieiiieresieieesesieeseese e 51
4.8.4. Model Kinetika b (YEIIOWNESS).......cceiiiiiiiiiiiiiieeec s 53
4.8.5. Model Kinetika Total Padatan Terlarut (TPT).......cccccvevvevveieennene. 56
4.8.6. Model KinetikaTotal ASAM.........cceiiiiiiiiiiiiieee e 58
4.9, UJIEValitasi......ccccoveiiiieiicie e 61
BAB V PENUTUP ... 86
5.1, KeSIMPUIAN.......ooiiiicc e 86
5.2, SAIAN ..o 86
DAFTAR PUSTAKA et 87
LAMPIRAN .. ettt ettt et s e e e sab e e e st e e e nnbeeennneeen 89

Xiv



KARAKTERISTIK PARAMETER KUALITAS BUBUK PEPAYA CALIFORNIA (Carica papayalL.)
SELAMA PENYIMPANAN PADA

BERBAGAI SUHU

CHARISTA DARMA SHANTI, Dr. Rudiati Evi Masithoh, STP, M.Dev. Tech;Devi Yuni Susanti, STP. M.Sc

Universitas Gadjah Mada, 2017 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

UNIVERSITAS
GADJAH MADA

DAFTAR GAMBAR

Gambar 3.1 Food dehydrator tampak atas.............ccoeririiiniiieieie s 16
Gambar 3.2 Food dehydrator tampak depan ...........cccccovevviveiicveece e 17
Gambar 3.3 Food dehydrator tampak dalam ..o 17
Gambar 3.4 CRFOMAMELET ........cciiiiiiiiieie e e 18
Gambar 3.5 Diagram Preparasi Bahan ... 21
Gambar 3.6 Diagram prosedur penyimpanan bubuk pepaya............cccccevevverunenne. 22

Gambar 4.1 Perubahan kadar air pada tiga variasi suhu selama penyimpanan .... 29
Gambar 4.2 Perubahan warna L (lightness) pada tiga variasi suhu selama

PENYIMPANEN ...ttt etttk e et bbbt st e st e bt e e e et et e benbeabeebeeneas 32
Gambar 4.3 Perubahan warna a (redness) pada tiga variasi suhu selama
PENYIMPANEN ...ttt ettt e ettt ettt e st e e et e e et et e nbenbesbeeneeneas 33
Gambar 4.4 Perubahan warna b (yellowness) pada tiga variasi suhu selama
PENYIMPANEN ...ttt etttk e et bbbt st e st e bt e e e et et e benbeabeebeeneas 35
Gambar 4.5 Uji warna menggunakan HUe (°).....ccccvevviieiiecieiicceece e 37
Gambar 4.6 Uji warna menggunakan Chroma ..........c.ccoceovieinicncieninesisees 38
Gambar 4.7 Perubahan total padatan terlarut pada tiga variasi suhu selama
PENYIMPANEN ...ttt ettt b et b et e bt e e e e e e et e st e abenbesbeebeeneas 39

Gambar 4.8 Perubahan total asam pada tiga variasi suhu selama penyimpanan .. 41
Gambar 4.9 Perubahan kadar air bubuk pepaya selama penyimpanan pada suhu 27

OO OSSTPTPRPRP 46
Gambar 4.10 Perubahan kadar air bubuk pepaya selama penyimpanan pada suhu
I T PSSRSO P PR PRURR 47
Gambar 4.11 Perubahan kadar air bubuk pepaya selama penyimpanan pada suhu 5
OSSR 47
Gambar 4.12 Regresi nilai k sebagai fungsi waktu untuk mencari nilai Ea pada
suhu 27°C, 15 °C, dan 5 °C selama penyimpanan............ccccceevveveeriesieeseesneennenn, 48
Gambar 4.13 Perubahan nilai L (lightness) bubuk pepaya selama penyimpanan
PAAA SUNU 27 OC ...ttt ettt e e sreeaesneesreeae s 49
Gambar 4.14 Perubahan nilai L (lightness) bubuk pepaya selama penyimpanan
PAAA SUNU 15 OC ... oottt ettt sraebe e e re e 49
Gambar 4.15 Perubahan nilai L (lightness) bubuk pepaya selama
penyimpananpada SUNU 5 OC ........c.coiiiiiieieccceece et 50
Gambar 4.16 Regresi nilai k sebagai fungsi waktu untuk mencari nilai Ea pada
suhu 27 °C, 15 °C, dan 5 °C selama penyimpanan............cccccevvvevveiiiesieesineeinnens 51
Gambar 4.17 Perubahan nilai a (redness) bubuk pepaya selama penyimpanan pada
SUNU 27 OC ..ttt bbbt et st r et e nee e 51
Gambar 4.18 Perubahan nilai a (redness) bubuk pepaya selama penyimpanan pada
SUNU L5 OC ..ottt bttt et st nr et s 52
Gambar 4.19 Perubahan nilai a (redness) bubuk pepaya selama penyimpanan pada
SUNU S5 OC .ttt ettt nr et nee e 52
Gambar 4.20 Regresi nilai k sebagai fungsi waktu untuk mencari nilai Ea pada
suhu 27 °C, 15 °C, dan 5 °C selama penyimpanan............ccccceveevveiiieiieesineeinnens 53
Gambar 4.21 Perubahan nilai b (yellowness) bubuk pepaya selama penyimpanan
PAAA SUNU 27 OC....o ittt re e nre e 54

XV


file:///D:/food%20dehydrator/Pepaya/Proposal/Revisi%20setelah%20sidang%202.docx%23_Toc487667083

KARAKTERISTIK PARAMETER KUALITAS BUBUK PEPAYA CALIFORNIA (Carica papayalL.)
SELAMA PENYIMPANAN PADA

BERBAGAI SUHU

CHARISTA DARMA SHANTI, Dr. Rudiati Evi Masithoh, STP, M.Dev. Tech;Devi Yuni Susanti, STP. M.Sc

Universitas Gadjah Mada, 2017 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

UNIVERSITAS
GADJAH MADA

Gambar 4.22 Perubahan nilai b (yellowness) bubuk pepaya selama penyimpanan

PAAA SUNU 15 OC ... 54
Gambar 4.23 Perubahan nilai b (yellowness) bubuk pepaya selama penyimpanan
PAAA SUNU 5 OC ... 55
Gambar 4.24 Regresi nilai k sebagai fungsi waktu untuk mencari nilai Ea pada
suhu 27 °C, 15 °C, dan 5 °C selama penyimpanan..........c.ccoceeererenenenesesnnnns 56
Gambar 4.25 Perubahan nilai total padatan terlarut (TPT) bubuk pepaya selama
penyimpanan Pada SUNU 27 OC .........cooiiiiieieiee e 56
Gambar 4.26 Perubahan nilai total padatan terlarut (TPT) bubuk pepaya selama
penyimpanan pada SUNU 15 OC ... 57
Gambar 4.27 Perubahan nilai total padatan terlarut (TPT) bubuk pepaya selama
penyimpanan Pada SUNU 5 OC ........coiiiiiiiiiciee e 57
Gambar 4.28 Regresi nilai k sebagai fungsi waktu untuk mencari nilai Ea pada
suhu 27 °C, 15 °C, dan 5 °C selama penyimpanan..........c.ccocevererenenenesennnnns 58
Gambar 4.29 Perubahan nilai total asam bubuk pepaya selama penyimpanan pada
01U A A SR 59
Gambar 4.30 Perubahan nilai total asam bubuk pepaya selama penyimpanan pada
SUNU 15 OC ..ottt ettt te et r e nte et e sneenreeneeenee e 59
Gambar 4.31 Perubahan nilai total asam bubuk pepaya selama penyimpanan pada
SUNU S5 OC ..ottt ettt e nbe et e aneenreenteenee e 60
Gambar 4.32 Regresi nilai k sebagai fungsi waktu untuk mencari nilai Ea pada
suhu 27 °C, 15 °C, dan 5 °C selama penyimpanan..........c.ccooevererenenenesennnnns 60
Gambar 4.33 Perbandingan kadar air observasi dengan kadar air prediksi pada
01U 22 e SRS 61
Gambar 4.34 Perbandingan kadar air observasi dengan kadar air prediksi pada
010 0 T SRS 62
Gambar 4.35 Perbandingan kadar air observasi dengan kadar air prediksi pada
01U = T SRS 62
Gambar 4.36 Uji validasi nilai kadar air pada bubuk pepaya suhu 27 °C ............ 63
Gambar 4.37 Uji validasi nilai kadar air pada bubuk pepaya suhu 15 °C ............ 64
Gambar 4.38 Uji validasi nilai kadar air pada bubuk pepaya suhu 5 °C .............. 64
Gambar 4.39 Perbandingan L (lightness) observasi dengan L (lightness) prediksi
PAAA SUNU 27 C ...ttt ettt be et esne e sraebeeneesreeneeas 65
Gambar 4.40 Perbandingan L (lightness) observasi dengan L (lightness) prediksi
PAAA SUNU 15 PC ..ot 66
Gambar 4.41 Perbandingan L (lightness) observasi dengan L (lightness) prediksi
PAAA SUNU D PC ot 66

Gambar 4.42 Uji validasi nilai L (lightness) pada bubuk pepaya suhu 27 °C....... 67
Gambar 4.43 Uji validasi nilai L (lightness) pada bubuk pepaya suhu 15 °C....... 68
Gambar 4.44 Uji validasi nilai L (lightness) pada bubuk pepaya suhu 5 °C......... 68
Gambar 4.45 Perbandingan a (redness) observasi dengan a (redness) prediksi

PAAA SUNU 27 PC ..ottt e e te e nneenns 69
Gambar 4.46 Perbandingan a (redness) observasi dengan a (redness) prediksi
PAAA SUNU 15 PC ..ottt sttt nns 70
Gambar 4.47 Perbandingan a (redness) observasi dengan a (redness) prediksi
PAAA SUNU S C ..ottt nns 70

XVi



KARAKTERISTIK PARAMETER KUALITAS BUBUK PEPAYA CALIFORNIA (Carica papayalL.)
SELAMA PENYIMPANAN PADA

BERBAGAI SUHU

CHARISTA DARMA SHANTI, Dr. Rudiati Evi Masithoh, STP, M.Dev. Tech;Devi Yuni Susanti, STP. M.Sc

Universitas Gadjah Mada, 2017 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

UNIVERSITAS
GADJAH MADA

Gambar 4.48 Uji validasi nilai a (redness) pada bubuk pepaya suhu 27 °C......... 71
Gambar 4.49 Uji validasi nilai a (redness) pada bubuk pepaya suhu 15 °C......... 72

Gambar 4.50 Uji validasi nilai a (redness) pada bubuk pepaya suhu 5 °C........... 72
Gambar 4.51 Perbandingan b (yellowness) observasi dengan b (yellowness)
prediksi pada SUNU 27 PC ..ot 73
Gambar 4.52 Perbandingan b (yellowness) observasi dengan b (yellowness)
prediksi pada SUNU 15 °C .....ooiiiiee e 74
Gambar 4.53 Perbandingan b (yellowness) observasi dengan b (yellowness)
prediksi Pada SUNU D OC ... 74

Gambar 4.54 Uji validasi nilai b (yellowness) pada bubuk pepaya suhu 27 °C ... 75
Gambar 4.55 Uji validasi nilai b (yellowness) pada bubuk pepaya suhu 15 °C ... 76
Gambar 4.56 Uji validasi nilai b (yellowness) pada bubuk pepaya suhu 5 °C ..... 76
Gambar 4.57 Perbandingan total padatan terlarut (TPT) observasi dengan total

padatan terlarut (TPT) prediksi pada suhu 27 °C........ccocooiiiiiiiieieneneseees 77
Gambar 4.58 Perbandingan total padatan terlarut (TPT) observasi dengan total
padatan terlarut (TPT) prediksi pada suhu 15 °C........ccccovviviieiienienieseee e 78
Gambar 4.59 Perbandingan total padatan terlarut (TPT) observasi dengan total
padatan terlarut (TPT) prediksi pada suhu 5 °C.........ccccovviiiiinineie e 78
Gambar 4.60 Uji validasi nilai total padatan terlarut (TPT) pada bubuk pepaya
SUNU 27 CC ittt sttt e e s b e e be e s te e e te e saeeanbeeareeereeas 80
Gambar 4.61 Uji validasi nilai total padatan terlarut (TPT) pada bubuk pepaya
SUNU L5 CC ittt et e e s e et e e st e e te e saa e s beearneeneeas 80
Gambar 4.62 Uji validasi nilai total padatan terlarut (TPT) pada bubuk pepaya
SUNU D PC ittt et e et e e st e e te e sae e e reeareeere e 81
Gambar 4.63 Perbandingan total asam observasi dengan total asam prediksi pada
SUNU 27 CC ettt ettt et e et e e st e e s te e saeesnteeareeeneeas 82
Gambar 4.64 Perbandingan total asam observasi dengan total asam prediksi pada
SUNU L5 CC ittt et e s e e e sb e s te e sreeebeearneeneeas 82
Gambar 4.65 Perbandingan total asam observasi dengan total asam prediksi pada
01U T OSSP OPR SRRSO 83
Gambar 4.66 Uji validasi nilai total asam pada bubuk pepaya suhu 27 °C .......... 84
Gambar 4.67 Uji validasi nilai total asam pada bubuk pepaya suhu 15 °C........... 84
Gambar 4.68 Uji validasi nilai total asam pada bubuk pepaya suhu 5 °C ............ 85

XVii



KARAKTERISTIK PARAMETER KUALITAS BUBUK PEPAYA CALIFORNIA (Carica papayalL.)
SELAMA PENYIMPANAN PADA

BERBAGAI SUHU

CHARISTA DARMA SHANTI, Dr. Rudiati Evi Masithoh, STP, M.Dev. Tech;Devi Yuni Susanti, STP. M.Sc

Universitas Gadjah Mada, 2017 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

UNIVERSITAS
GADJAH MADA

DAFTAR TABEL

Tabel 2.1 Kandungan Kimia tanaman PePaya ............ccceverereereesiesieeseeseesneseeneens 5
Tabel 4.1 Perubahan parameter kualitas bubuk pepaya yang diukur (kadar air,
warna L a b, total padatan terlarut, dan total asam selama 20 hari penyimpanan

pada suhu 27 °C, 15 °C, dan 5 ®C.....ooiiiieieiie e 44
Tabel 6.2 Data Kadar Air Bubuk Pepaya Selama 20 Hari Penyimpanan Pada Tiga
VaAITAST SUNU ...t 89
Tabel 6.3 Data Total Padatan Terlarut Bubuk Pepaya Selama 20 Hari
Penyimpanan Pada Tiga Variasi SUNU ...........ccoceiiiiiiiiiiceec e 89
Tabel 6.4 Data Total Asam Bubuk Pepaya Selama 20 Hari Penyimpanan Pada
Tiga VariaSh SUNU........cooiiiiiii s 91
Tabel 6.5 Data L (lightness) Bubuk Pepaya Selama 20 Hari Penyimpanan Pada
Tiga VariaSh SUNU.........coiiiiiiie s 91
Tabel 6.6 Data a (redness) Bubuk Pepaya Selama 20 Hari Penyimpanan Pada Tiga
VaAITAST SUNU ...ttt e ee e 92
Tabel 6.7 Data b (yellowness) Bubuk Pepaya Selama 20 Hari Penyimpanan Pada
Tiga VariaSh SUNU.........coiiiiiiie s 92
Tabel 6.8 Uji Statistik Kadar Air dengan SPSS Menggunakan One Way Anova
Pada Tiga Variasi SUNU ..........cooiiiiiiiiiiee e 93
Tabel 6.9 Uji Statistik Kadar Air dengan Menggunakan Duncan........................ 93
Tabel 6.10 Uji Statistik Total Asam dengan SPSS Menggunakan One Way Anova
Pada Tiga Variasi SUNU...........c.cciieiiiiiiecce e 93
Tabel 6.11 Uji Statistik Total Asam dengan Menggunakan Duncan................... 94
Tabel 6.12 Uji Statistik Total Padatan Terlarut dengan SPSS Menggunakan One
Way Anova Pada Tiga VariaSi SUNU............cociiiiiiiiiieee e 94

Tabel 6.13 Uji Statistik Total Padatan Terlarut dengan Menggunakan Duncan .. 94
Tabel 6.14 Uji Statistik L (lightness) dengan SPSS Menggunakan One Way Anova

Pada Tiga Variasi SUNU...........c.cciveiiiiiicce e 95
Tabel 6.15 Uji Statistik L (lightness) dengan Menggunakan Duncan................. 95
Tabel 6.16 Uji Statistik a (redtness) dengan SPSS Menggunakan One Way Anova
Pada Tiga Variasi SUNU ..........ccooiiiiiiiiiiee e 95
Tabel 6.17 Uji Statistik a (redness) dengan Menggunakan Duncan.................... 96
Tabel 6.18 Uji Statistik b (yellowness) dengan SPSS Menggunakan One Way

Anova Pada Tiga Variasi SUNU.........cccccciiiiiiiic e 96
Tabel 6.19 Uji Statistik b (yellowness) dengan Menggunakan Duncan ............... 97
Tabel 6.20 Uji Independent Sample T-Test Kadar Air Pada Suhu 27 °C ............. 98
Tabel 6.21 Uji Independent Sample T-Test Kadar Air Pada Suhu 14,5 °C .......... 98
Tabel 6.22 Uji Independent Sample T-Test Kadar Air Pada Suhu 5 °C ............... 99

Tabel 6.23 Uji Independent Sample T-Test L (lightness) Pada Suhu 27 °C.......... 99
Tabel 6.24 Uji Independent Sample T-Test L (lightness) Pada Suhu 15 °C........ 100
Tabel 6.25 Uji Independent Sample T-Test L (lightness) Pada Suhu 5 °C.......... 100

Tabel 6.26 Uji Independent Sample T-Test a (redness) Pada Suhu 27 °C.......... 100
Tabel 6.27 Uji Independent Sample T-Test a (redness) Pada Suhu 15 °C.......... 101
Tabel 6.28 Uji Independent Sample T-Test a (redness) Pada Suhu 5 °C............ 101

Xviii



KARAKTERISTIK PARAMETER KUALITAS BUBUK PEPAYA CALIFORNIA (Carica papayalL.)
SELAMA PENYIMPANAN PADA

BERBAGAI SUHU

UNIVERSITAS CHARISTA DARMA SHANTI, Dr. Rudiati Evi Masithoh, STP, M.Dev. Tech;Devi Yuni Susanti, STP. M.Sc

GADJAH MADA Universitas Gadjah Mada, 2017 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

Tabel 6.29 Uji Independent Sample T-Test b (yellowness) Pada Suhu 27 °C .... 102
Tabel 6.30 Uji Independent Sample T-Test b (yellowness) Pada Suhu 15 °C .... 102
Tabel 6.31 Uji Independent Sample T-Test b (yellowness) Pada Suhu 5 °C ...... 102
Tabel 6.32 Uji Independent Sample T-Test Total Asam Pada Suhu 27 °C......... 103
Tabel 6.33 Uji Independent Sample T-Test Total Asam Pada Suhu 15 °C......... 103

Tabel 6.34 Uji Independent Sample T-Test Total Asam Pada Suhu 5 °C........... 104
Tabel 6.35 Uji Independent Sample T-Test Total Padatan Terlarut Pada Suhu 27

OSSP 104
Tabel 6.36 Uji Independent Sample T-Test Total Padatan Terlarut Pada Suhu 15

OSSP 105
Tabel 6.37 Uji Independent Sample T-Test) Total Pdatan Terlarut Pada Suhu 5 °C
............................................................................................................................. 105

Xix



