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Lampiran 

Lampiran 1. Uji Rendemen, kadar air, kadar abu, viskositas dan kekuatan gel pada      

Tepung Karagenan 

 

Perlakuan Rendemen (%) 

TP 

28.03 

30.16 30.23 

32.22 

 P 

43.23 

41.96 38.86 

43.78 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Perlakuan Kadar Abu (%) 

TP 

30.72 

30.84 30.88 

30.92 

P 

21.65 

21.49 21.66 

21.17 

Perlakuan Viskositas (cP) 

TP 

102 

101.67 93 

110 

P 

151 

157.33 152 

169 

Perlakuan Kadar Air (%) 

TP 

12.48 

12.55 12.63 

12.53 

P 

9.18 

9.11 9.14 

9.02 

Perlakuan Kekuatan Gel (g/cm2) 

TP 

483.91 

483.91 483.92 

483.91 

P 

542.64 

542.64 542.63 

542.66 
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Lampiran 2. Hasil Uji Independent t-test pada Tepung Karagenan 
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Lampiran 3. Hasil uji proksimat boba rumput laut 

Perlakuan Kadar Air (%) 
Kadar Abu 
(%) 

Lemak 
(%) 

Serat (%) 
Protein 
(%) 

Karbohidrat 
(%)  

P0 

26.56 0.53 0.21 0.83 1.10 71.60 

24.54 0.32 0.24 0.76 1.05 73.85 

26.34 0.58 0.26 0.69 1.07 71.75 

P1 

32.47 8.96 0.18 5.34 1.27 57.12 

32.43 8.04 0.19 5.87 1.25 58.09 

31.23 9.12 0.25 5.58 1.28 58.12 

P2 

42.34 18.57 0.23 5.81 1.26 37.60 

42.75 17.98 0.19 5.58 1.24 37.84 

40.54 18.44 0.21 5.67 1.22 39.59 

P3 

45.65 25.34 0.24 6.64 1.12 27.65 

43.22 23.32 0.19 6.46 1.16 32.11 

45.60 24.04 0.20 5.47 1.13 29.03 

P4 

48.38 29.86 0.18 7.06 0.23 21.35 

47.56 30.21 0.12 6.65 0.10 22.01 

48.28 30.11 0.14 6.54 0.26 21.21 

P5 

24.25 6.45 0.20 5.58 1.29 67.81 

25.67 6.71 0.22 5.66 1.28 66.12 

25.12 7.03 0.21 5.59 1.27 66.37 

P6 

29.80 13.89 0.19 5.60 1.26 54.86 

30.21 10.43 0.23 5.72 1.25 57.88 

29.76 13.21 0.21 5.77 1.22 55.60 

P7 

33.39 18.23 0.19 6.46 1.16 47.03 

33.27 19.22 0.23 6.48 1.14 46.14 

33.32 18.10 0.17 5.65 1.15 47.26 

P8 

38.43 20.76 0.12 6.69 0.12 40.57 

38.32 19.33 0.15 6.72 0.23 41.97 

37.10 20.42 0.14 6.85 0.28 42.06 

 

Perlakuan 
Kadar air 
(%) 

Kadar abu 
(%) 

Lemak 
(%) 

Protein 
(%) 

Karbohidrat 
(%) 

Serat 
(%) 

P0 25,81 0,48 0,24 1,07 72,40 0,76 

P1 32,04 8,71 0,21 1,27 57,78 5,60 

P2 41,88 18,33 0,21 1,24 38,34 5,69 

P3 44,82 24,23 0,21 1,14 29,60 6,19 

P4 48,07 30,06 0,15 0,20 21,52 6,75 

P5 25,01 6,73 0,21 1,28 66,77 5,61 

P6 29,92 12,51 0,21 1,24 56,11 5,70 

P7 33,33 18,52 0,20 1,15 46,81 6,20 

P8 37,95 20,17 0,14 0,21 41,53 6,75 
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Lampiran 4. Hasil Uji ANOVA dan uji lanjut Duncan Kadar air 
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Lampiran 5. Hasil Uji ANOVA dan uji lanjut Duncan Kadar abu 

 

 

 

 

Lampiran 6. Hasil Uji ANOVA dan uji lanjut Duncan Lemak  
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Lampiran 7. Hasil Uji ANOVA dan uji lanjut Duncan Protein 
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Lampiran 8. Hasil Uji ANOVA dan uji lanjut Duncan Karbohidrat 
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Lampiran 9. Hasil Uji ANOVA dan uji lanjut Duncan Serat Kasar 
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Lampiran 10. Formulir organoleptik boba rumput laut 

FORMULIR UJI ORGANOLEPTIK 

Nama panelis: 
Tanggal: 
Jenis Produk: Boba Rumput Laut 
Instruksi: Amati warna,rasa,aroma dan tekstur pada produk yang telah disajikan, nyatakan penilaian anda dan berikan tanda centang (√) 
yang sesuai dengan penilaian anda. Selesaikan penilaian satu sampel tanpa membandingkan sampel lainn

 Skala 

Penilaian 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 1

0 

1

1 

1

2 

1

3 

1

4 

1

5 

1

6 

1

7 

1
8 

1
9 

2
0 

2
1 

2
2 

2
3 

2
4 

2
5 

2
6 

2
7 

 Sangat 

menarik 

(7) 

                           

Warna Menarik 

(6) 

                           

 Agak 

menarik 

(5) 

                           

 Netral (4)                            

 Agak 

menarik 

(3) 

                           

 Tidak 
menarik 
(2) 

                           

 Sangat 
tidak 
menarik 
(1) 
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 Skala 

Penilaian 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 1

0 

1

1 

1

2 

1

3 

1

4 

1

5 

1

6 

1

7 

1
8 

1
9 

2
0 

2
1 

2
2 

2
3 

2
4 

2
5 

2
6 

2
7 

 Sangat 

tidak 

beraroma 

(7) 

                           

Aroma Tidak 

beraroma 

(6) 

                           

 Agak tidak 

beraroma 

(5) 

                           

 Netral (4)                            

 Agak 

beraroma 

(3) 

                           

 Beraroma 
(2) 

                           

 Sangat 
beraroma 
(1) 
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 Skala 

Penilaian 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 1

0 

1

1 

1

2 

1

3 

1

4 

1

5 

1

6 

1

7 

1
8 

1
9 

2
0 

2
1 

2
2 

2
3 

2
4 

2
5 

2
6 

2
7 

 Sangat 

suka (7) 

                           

Rasa Suka (6)                            

 Agak 

suka (5) 

                           

 Netral (4)                            

 Agak 

tidak 

suka (3) 

                           

 Tidak 
suka (2) 

                           

 Sangat 
tidak 
suka (1) 
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 Skala 

Penilaian 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 1

0 

1

1 

1

2 

1

3 

1

4 

1

5 

1

6 

1

7 

1
8 

1
9 

2
0 

2
1 

2
2 

2
3 

2
4 

2
5 

2
6 

2
7 

 Sangat 

kenyal (7) 

                           

Tekstur Kenyal 

(6) 

                           

 Agak 

kenyal (5) 

                           

 Netral (4)                            

 Agak 

tidak 

kenyal (3) 

                           

 Tidak 
kenyal (2) 

                           

 Sangat 
tidak 
kenyal (1) 
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Lampiran 11. Hasil uji organoleptik warna pada boba rumput laut 

n 
Kode Sampel 

P0 P1 P2 P3 P4 P5 P6 P7 P8 

1 4 4 6 4 4 5 4 3 5 4 3 4 3 1 1 6 4 4 4 4 4 5 5 4 2 1 3 

2 6 4 4 5 4 6 4 5 3 3 4 5 4 4 4 5 6 4 5 5 4 3 5 4 1 2 5 

3 4 4 4 4 4 3 3 4 4 5 2 4 4 4 3 6 5 6 4 4 5 4 5 5 1 4 3 

4 4 5 4 3 5 5 4 4 3 4 3 3 4 2 1 5 6 5 4 5 5 3 3 5 3 2 2 

5 6 4 6 4 5 4 4 3 4 5 5 2 1 4 3 4 6 6 4 5 4 4 4 4 4 3 3 

6 4 4 4 4 5 5 3 3 5 4 4 3 3 4 2 4 4 5 5 5 5 5 3 4 2 2 3 

7 4 4 5 4 5 4 4 3 3 4 3 4 2 2 4 6 4 6 3 4 4 3 4 5 3 3 1 

8 4 4 6 5 5 6 3 5 3 3 4 3 4 4 1 6 5 4 3 4 4 5 3 3 3 3 3 

9 5 4 4 4 5 4 4 3 3 3 4 5 2 2 1 6 5 5 3 4 4 5 4 5 2 4 1 

10 6 6 6 5 4 4 3 3 4 4 5 4 1 3 2 5 6 6 4 3 3 4 3 3 3 3 1 

11 5 5 4 4 5 6 3 3 3 3 3 3 4 2 2 4 4 6 4 3 4 3 3 5 2 3 2 

12 4 6 6 4 5 4 4 5 3 4 4 4 5 3 2 5 4 5 4 4 5 5 5 3 4 5 4 

13 6 6 4 3 4 4 5 5 4 3 3 2 2 4 4 5 5 6 5 4 4 4 4 3 3 4 1 

14 5 5 6 3 3 5 5 3 4 4 3 4 1 4 1 4 6 6 5 5 5 4 4 5 3 4 3 

15 4 4 6 5 4 4 3 3 3 4 4 5 4 2 4 4 4 6 3 4 3 5 3 4 4 3 3 

16 4 6 6 6 4 4 3 4 5 4 4 4 2 5 4 5 5 4 4 3 3 5 4 5 4 3 3 

17 4 6 6 5 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 2 6 6 6 5 4 4 3 3 3 3 4 3 

18 5 5 4 5 6 5 3 5 5 3 3 4 4 1 1 5 6 4 5 5 4 4 4 5 1 2 2 

19 5 4 4 4 4 4 5 3 3 4 3 4 2 3 4 4 4 6 4 4 5 3 3 3 2 2 4 

20 4 4 5 6 4 4 5 3 6 4 3 5 2 2 3 4 6 5 3 4 5 4 3 3 3 2 3 

Rerata 4.78 4.43 3.78 3.72 2.78 5.08 4.13 3.95 2.75 
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Lampiran 12. Hasil uji organoleptik aroma pada boba rumput laut 

n 
Kode Sampel 

P0 P1 P2 P3 P4 P5 P6 P7 P8 

1 6 6 7 3 3 4 4 4 5 3 3 2 3 1 1 6 5 6 4 5 3 3 2 4 3 3 2 

2 6 6 6 5 4 4 3 3 4 3 2 3 2 2 2 6 6 7 3 4 3 4 1 4 3 2 3 

3 6 6 6 4 5 3 3 3 3 3 3 2 1 1 2 6 5 5 3 4 4 3 3 4 2 3 2 

4 6 6 5 5 4 4 3 4 5 2 3 4 1 2 1 7 6 6 4 3 3 4 4 3 2 3 3 

5 4 6 5 4 3 3 4 3 4 3 3 3 3 3 1 6 7 6 3 4 4 3 3 2 3 2 3 

6 7 6 4 5 3 3 2 3 3 1 2 3 1 1 2 7 6 6 5 4 4 3 3 1 2 1 2 

7 6 6 5 4 3 4 3 4 4 2 3 3 1 1 1 6 5 5 4 5 5 4 4 2 1 2 1 

8 4 6 6 3 4 4 4 5 3 3 4 2 2 2 2 6 5 6 5 5 4 4 4 3 1 2 1 

9 6 5 6 3 4 5 4 5 5 4 5 3 3 2 2 6 6 5 4 5 4 4 3 4 2 2 2 

10 5 5 6 4 5 4 3 3 5 3 4 4 2 1 1 5 6 5 4 3 4 3 4 4 3 2 2 

11 6 6 5 5 5 4 4 3 4 2 4 2 1 2 1 6 6 5 4 5 5 3 3 4 1 1 2 

12 7 5 5 3 3 5 3 4 4 4 3 3 1 1 1 6 6 6 4 4 4 3 3 5 2 2 1 

13 6 6 5 4 3 3 4 4 5 2 3 4 2 1 2 5 7 6 5 5 3 3 4 3 3 2 2 

14 6 5 6 3 4 6 3 3 3 2 2 4 2 2 2 6 6 7 6 6 4 5 3 4 2 3 1 

15 5 6 7 3 5 3 5 2 4 2 4 3 1 2 2 7 6 6 5 5 4 4 5 3 4 3 1 

16 5 7 6 4 4 4 3 3 5 3 3 5 2 1 2 7 6 6 4 5 5 3 5 4 3 2 1 

17 5 5 5 5 3 5 5 5 5 3 4 4 1 1 1 7 6 6 4 4 6 3 4 4 2 1 2 

18 5 5 6 3 3 5 5 4 3 4 3 4 2 2 2 5 6 6 4 4 5 4 3 3 3 1 1 

19 5 5 5 3 5 3 4 4 4 4 3 5 2 1 2 6 6 5 5 5 4 5 4 4 4 3 1 

20 6 5 6 3 5 3 3 5 3 3 3 3 1 2 1 5 6 6 4 5 4 3 2 2 2 2 2 

Rerata 5.62 3.88 3.78 3.10 1.60 5.92 4.27 3.42 2.08 

 

 

 



100 
 

Lampiran 13. Hasil uji organoleptik rasa pada boba rumput laut 

n 
Kode Sampel 

P0 P1 P2 P3 P4 P5 P6 P7 P8 

1 7 7 6 4 5 3 5 4 6 4 3 2 3 1 1 6 7 7 4 6 5 5 5 4 2 3 3 

2 6 6 6 2 3 3 3 5 5 3 4 3 2 1 1 7 6 6 5 5 4 5 5 4 4 4 5 

3 7 6 7 4 4 3 5 4 4 3 2 2 1 1 1 7 7 6 6 6 5 4 5 5 4 1 3 

4 7 6 5 3 3 4 4 4 3 4 4 3 1 2 1 5 6 7 4 5 5 4 5 5 3 4 4 

5 7 7 5 4 6 6 3 5 4 4 3 2 1 1 1 6 6 6 4 5 4 4 6 4 3 4 3 

6 7 6 5 4 5 5 4 4 5 4 2 3 2 1 2 6 7 7 5 5 5 3 5 4 2 4 3 

7 6 6 6 3 4 4 5 3 4 4 3 4 2 2 1 7 6 5 5 4 4 4 4 5 4 3 4 

8 6 6 6 4 3 3 3 3 3 3 3 3 2 1 1 7 6 6 5 4 5 3 3 5 4 3 3 

9 5 6 6 5 3 4 4 3 3 3 4 3 2 1 1 7 5 7 5 5 4 5 4 5 3 4 4 

10 7 6 6 3 3 4 3 3 4 4 4 4 1 2 2 6 6 7 5 5 6 4 5 3 3 3 4 

11 5 6 6 4 4 3 3 4 3 4 3 3 2 2 2 6 6 7 6 5 5 5 5 5 4 3 4 

12 6 6 7 4 5 3 3 4 3 4 3 4 1 1 2 7 6 7 6 6 5 5 5 6 4 5 4 

13 5 7 7 3 4 4 5 3 4 3 3 3 2 2 2 7 6 7 6 4 6 4 4 6 4 4 5 

14 5 7 6 4 4 5 3 3 4 3 3 4 1 1 1 7 6 6 5 5 5 5 4 5 5 3 4 

15 5 6 7 4 3 4 3 4 3 4 4 5 2 1 1 6 7 6 6 6 5 5 3 5 4 5 4 

16 6 5 6 5 4 3 3 3 4 4 3 4 2 1 1 6 7 7 5 6 5 5 3 5 4 3 2 

17 5 5 6 4 3 4 3 3 4 4 4 5 2 2 2 6 6 7 5 6 6 5 5 5 3 4 5 

18 6 6 6 4 3 5 3 4 3 3 3 4 2 1 1 7 6 7 5 6 6 5 4 5 3 3 2 

19 7 6 6 5 3 3 3 3 4 3 3 4 1 2 1 7 6 6 6 6 6 5 6 5 4 3 4 

20 7 7 6 4 4 4 4 5 5 3 3 3 2 2 1 7 6 7 5 6 5 5 5 5 3 4 4 

Rerat
a 6.10 3.83 3.73 3.38 1.47 6.42 5.17 4.62 3.57 
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Lampiran 14. Hasil uji organoleptik tekstur pada boba rumput laut 

n 
Kode Sampel 

P0 P1 P2 P3 P4 P5 P6 P7 P8 

1 5 6 6 4 5 3 5 4 6 4 3 2 3 1 1 5 7 7 4 6 5 5 5 4 2 2 1 

2 6 6 6 2 3 3 3 5 5 3 4 3 2 1 1 6 5 6 5 5 7 5 4 4 2 2 1 

3 6 6 7 4 4 3 5 4 4 3 2 4 2 1 1 7 6 6 4 6 5 4 5 2 2 1 3 

4 7 6 5 3 3 4 4 4 3 2 4 3 1 2 1 7 6 7 4 5 5 4 5 3 2 2 1 

5 6 7 5 4 6 6 3 5 4 4 3 2 2 1 1 7 6 6 4 5 4 4 3 4 3 3 1 

6 7 6 6 4 5 5 4 4 5 3 2 3 1 1 2 6 7 7 5 4 5 3 5 4 2 3 3 

7 6 6 5 3 4 4 3 3 4 4 3 4 1 2 1 6 7 5 5 6 4 4 4 5 3 3 1 

8 6 6 6 4 3 3 3 3 3 2 4 3 1 1 1 5 6 6 6 7 5 3 3 3 1 3 3 

9 5 6 6 5 3 4 3 4 3 4 4 3 2 1 1 7 6 7 5 6 6 3 4 4 2 2 2 

10 6 6 5 3 3 4 3 3 4 2 2 4 1 2 2 6 6 7 5 6 6 3 4 3 3 1 2 

11 6 5 6 4 4 3 3 4 3 4 3 3 2 3 1 6 6 7 6 5 5 5 3 3 2 3 2 

12 6 6 7 4 5 3 2 3 3 4 2 4 2 1 2 7 6 6 5 5 5 5 5 6 2 1 1 

13 6 6 7 3 4 4 3 3 4 3 2 3 2 2 2 6 6 7 4 4 6 4 4 5 2 1 1 

14 5 5 6 4 4 5 3 3 4 2 3 4 1 4 1 7 5 6 5 5 5 3 4 5 1 3 1 

15 6 5 6 4 3 4 4 3 3 5 4 3 2 4 1 6 6 6 4 4 5 5 3 3 2 1 2 

16 6 6 6 5 4 3 3 4 4 4 4 3 3 1 1 7 6 6 5 6 5 3 3 5 1 3 2 

17 6 5 5 4 3 4 3 3 4 2 4 5 2 2 2 6 6 7 7 5 6 3 4 5 1 1 1 

18 6 5 5 4 3 5 3 3 3 3 3 4 2 1 1 6 5 7 5 4 6 5 4 5 3 1 1 

19 6 7 6 5 3 3 3 3 4 2 3 2 1 2 1 7 6 6 6 5 5 3 6 5 1 2 1 

20 6 5 6 4 4 4 4 5 5 3 3 4 2 2 1 6 6 6 7 6 5 5 5 4 1 1 2 

Rerat
a 5.87 3.83 3.63 3.18 1.58 6.23 5.18 4.07 1.82 
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Lampiran 15. Hasil uji ANOVA dan uji lanjut Duncan pada organoleptik warna boba rumput laut 

 

 

 

 

 

 



103 
 

Lampiran 16. Hasil uji ANOVA dan uji lanjut Duncan pada organoleptik aroma boba rumput laut 
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Lampiran 17. Hasil uji ANOVA dan uji lanjut Duncan pada organoleptik rasa boba rumput laut 

 

 

 

 

 

 



105 
 

Lampiran 18. Hasil uji ANOVA dan uji lanjut Duncan pada organoleptik tekstur boba rumput laut 
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Lampiran 19. Hasil Uji Aktivitas Antioksidan perlakuan komersial 

     
1. SIMPLO      

No 
Konsentrasi 

(μg/mL) 
Absorbansi (A) λ = 

516 nm 
Aktivitas 

Antioksidan (%)  

1 200 0.723 21.41  

2 400 0.676 26.52  

3 600 0.67 27.17  

4 800 0.574 37.61  

5 1000 0.476 48.26  

6 kontrol 0.920    

     

No 
Konsentrasi 

(μg/mL) 
Aktivitas 

Antioksidan (%) Nilai IC-50 (μg/mL)  

1 200 21.41 

1149.3519 

 

2 400 26.52  

3 600 27.17  

4 800 37.61  

5 1000 48.26  

     
 

    

 

 

     

     

   r = 0.9540 

   \  

     

     

     

     

     
2. DUPLO    

No 
Konsentrasi 

(μg/mL) 
Absorbansi (A) λ = 

516 nm 
Aktivitas 

Antioksidan (%) 

1 200 0.716 22.17 

2 400 0.677 26.41 

3 600 0.662 28.04 

4 800 0.579 37.07 

5 1000 0.487 47.07 

6 kontrol 0.920   

 

 

 

y = 0.0324x + 12.761
R² = 0.9102
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No 
Konsentrasi 

(μg/mL) 
Aktivitas 

Antioksidan (%) Nilai IC-50 (μg/mL)  

1 200 22.17 

1191.3344 

 

2 400 26.41  

3 600 28.04  

4 800 37.07  

5 1000 47.07  
 

    

 

 

   
 

 

   
 

 

   r = 0.9605 

   
 

 

   
 

 

   
 

 

   
 

 

   
 

 

     
3. 
TRIPLO    

No 
Konsentrasi 

(μg/mL) 
Absorbansi (A) λ = 

516 nm 
Aktivitas 

Antioksidan (%) 

1 200 0.712 22.61 

2 400 0.667 27.50 

3 600 0.659 28.37 

4 800 0.582 36.74 

5 1000 0.486 47.17 

6 kontrol 0.920   

 

No 
Konsentrasi 

(μg/mL) 
Aktivitas 

Antioksidan (%) Nilai IC-50 (μg/mL)  

1 200 22.61 

1199.7466 

 

2 400 27.50  

3 600 28.37  

4 800 36.74  

5 1000 47.17  

   
 

 
 

    

 

 

   
 

 

   
 

 

   r = 0.9555 

   
 

 

   
 

 

   
 

 

   
 

 

y = 0.0302x + 14.0217
R² = 0.9225
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y = 0.0292x + 14.9674
R² = 0.9129
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Lampiran 20. Hasil Uji Aktivitas Antioksidan perlakuan P5 (60%Tapioka, 40% Karagenan) 

1. SIMPLO      

No 
Konsentrasi 

(μg/mL) 
Absorbansi (A) λ = 

518 nm 
Aktivitas 

Antioksidan (%)  

1 200 0.526 43.86  

2 400 0.446 52.40  

3 600 0.385 58.91  

4 800 0.362 61.37  

5 1000 0.279 70.22  

6 kontrol 0.937    

     

No 
Konsentrasi 

(μg/mL) 
Aktivitas 

Antioksidan (%) Nilai IC-50 (μg/mL)  

1 200 43.86 

362.1104 

 

2 400 52.40  

3 600 58.91  

4 800 61.37  

5 1000 70.22  

     
 

      

     

     

   r = 0.9869 

   \  

     

     

     

     

     
2. DUPLO     

No 
Konsentrasi 

(μg/mL) 
Absorbansi (A) λ = 

518 nm 
Aktivitas 

Antioksidan (%)  

1 200 0.524 44.08  

2 400 0.446 52.40  

3 600 0.385 58.91  

4 800 0.363 61.26  

5 1000 0.280 70.12  

6 kontrol 0.920    
 

 

y = 0.0308x + 38.847
R² = 0.974
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No 
Konsentrasi 

(μg/mL) 
Aktivitas 

Antioksidan (%) Nilai IC-50 (μg/mL)  

1 200 44.08 

358.3115 

 

2 400 52.40  

3 600 58.91  

4 800 61.26  

5 1000 70.12  
 

    

 

 

   
 

 

   
 

 

   r = 0.9868 

   
 

 

   
 

 

   
 

 

   
 

 

   
 

 

     
3.TRIPLO    

No 
Konsentrasi 

(μg/mL) 
Absorbansi (A) λ = 

518 nm 
Aktivitas 

Antioksidan (%) 

1 200 0.524 44.08 

2 400 0.448 52.19 

3 600 0.385 58.91 

4 800 0.365 61.05 

5 1000 0.282 69.90 

6 kontrol 0.937   

 

No 
Konsentrasi 

(μg/mL) 
Aktivitas 

Antioksidan (%) Nilai IC-50 (μg/mL)  

1 200 44.08 

360.6766 

 

2 400 52.19  

3 600 58.91  

4 800 61.05  

5 1000 69.90  

   
 

 
 

    

 

 

   
 

 

   
 

 

   r = 0.9863 

   
 

 

   
 

 

   
 

 

   
 

 

y = 0.0305x + 39.0715
R² = 0.9737
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Lampiran 21. Hasil Uji Independent t-test pada nilai IC50 boba rumput laut  
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Lampiran 22. Dokumentasi 
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