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LAMPIRAN 

 

Lampiran 1. Nilai Pengujian Sampel Maltodekstrin Sebelum Proses Penjernihan 

Parameter Pengujian Hasil Pengujian 

Tingkat Kejernihan (%T) 91.34 

Gula Pereduksi g/L 144.62 

Dekstrosa Ekuivalen (%) 57.74 

Total Padatan (%) 25.05 

 

Lampiran 2. Nilai Rekap Tingkat Kejernihan, Gula Pereduksi, Dekstrosa Ekuivalen, dan 

Total Padatan pada Proses Penjernihan Maltodekstrin 

Metode 

Aktivasi Zeolit 

Konsentrasi 

Arang Aktif 

Gula 

Pereduksi 

(g/L) 

Dekstrosa 

Ekuivalen 

(%) 

Total 

Padatan (%) 

Tingkat 

Kejernihan 

(%T) 

Aktivasi Fisik 

1% 142.80 51.88 27.55 98.18 

2% 206.92 74.57 27.78 98.44 

3% 233.38 84.47 27.69 97.96 

4% 222.18 79.62 27.88 97.45 

Total 805.28 290.55 110.90 392.03 

Rata-rata 201.32 72.64 27.72 98.01 

Aktivasi Kimia 

1% 187.88 67.65 27.74 96.06 

2% 210.28 77.74 27.06 95.54 

3% 191.80 74.31 25.84 95.16 

4% 189.84 71.72 26.48 95.30 

Total 779.80 291.42 107.13 382.05 

Rata-rata 194.95 72.86 26.78 95.51 
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Lampiran 3. Hasil Nilai Tingkat Kejernihan (%T) terhadap Jenis Aktivasi Zeolit dan 

Konsentrasi Arang Aktif pada Proses Penjernihan Maltodekstrin 

Perlakuan Ulangan 

Total  

(% Transmitan) 

Rata-rata 

(% Transmitan) 
Metode 

Aktivasi 

Zeolit 

Konsentrasi 

Arang Aktif 
I II 

Aktivasi Fisik 

1% 98.13 98.22 196.35 98.18 

2% 98.61 98.27 196.88 98.44 

3% 97.62 98.30 195.92 97.96 

4% 97.76 97.14 194.90 97.45 

Total (% Transmitan) 392.12 391.93 784.05 392.03 

Rata-rata (% Transmitan) 98.03 97.98 196.01 98.01 

Aktivasi 

Kimia 

1% 96.83 95.29 192.12 96.06 

2% 96.12 94.96 191.08 95.54 

3% 94.74 95.57 190.31 95.16 

4% 94.92 95.67 190.59 95.30 

Total (% Transmitan) 382.61 381.49 764.10 382.05 

Rata-rata (% Transmitan) 95.65 95.37 191.03 95.51 

 

Lampiran 4. Nilai Rataan Tingkat Kejernihan (%T) terhadap Jenis Aktivasi Zeolit dan 

Konsentrasi Arang Aktif pada Proses Penjernihan Maltodekstrin 

Perlakuan Metode 

Aktivasi Zeolit 

Konsentrasi Arang Aktif (%) Rata-rata 

(% Transmitan) 1 2 3 4 

Aktivasi Fisik 98.18 98.44 97.96 97.45 98.01 

Aktivasi Kimia 96.06 95.54 95.16 95.30 95.51 

Rata-rata (% Transmitan) 97.12 96.99 96.56 96.375 96.76 
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Lampiran 5. Hasil Analisa Sidik Ragam Tingkat Kejernihan (%T) terhadap Jenis Aktivasi 

Zeolit dan Konsentrasi Arang Aktif pada Proses Penjernihan Maltodekstrin 

Source Type III 

Sum of 

Squares 

df Mean 

Square 

F Sig. 

Intercept Hypothesis 149798.026 1 149798.026 1396636.806 .001 

Error .107 1 .107a   

Ulangan Hypothesis .107 1 .107 1.984 .393 

Error .054 1 .054b   

PetakUtama Hypothesis 24.875 1 24.875 460.172 .030 

Error .054 1 .054b   

PetakUtama 

* Ulangan 

Hypothesis .054 1 .054 .115 .746 

Error 2.808 6 .468c   

AnakPetak Hypothesis 1.487 3 .496 1.059 .433 

Error 2.808 6 .468c   

PetakUtama 

* 

AnakPetak 

Hypothesis .520 3 .173 .370 .778 

Error 2.808 6 .468c   

Keterangan : 

Jika sig < 0,01 = berpengaruh sangat nyata  

Jika 0,01< sig <0,05 = berpengaruh nyata 

Jika sig > 0,05 = tidak berpengaruh nyata 

 

Lampiran 6. Nilai Gula Pereduksi (g/L) terhadap Jenis Aktivasi Zeolit dan Konsentrasi 

Arang Aktif pada Proses Penjernihan Maltodekstrin 

Perlakuan Ulangan 

Total (g/L) 
Rata-rata 

(g/L) 
Metode 

Aktivasi Zeolit 

Konsentrasi 

Arang 

Aktif 

I II 

Aktivasi Fisik 

1% 143.22 142.38 285.60 142.80 

2% 217.00 196.84 413.84 206.92 

3% 214.20 252.56 466.76 233.38 

4% 238.84 205.52 444.36 222.18 

Total (g/L) 813.26 797.30 1610.56 805.28 

Rata-rata (g/L) 203.32 199.33 402.64 201.32 

Aktivasi Kimia 

1% 161.00 214.76 375.76 187.88 

2% 210.28 210.28 420.56 210.28 

3% 192.64 190.96 383.60 191.80 

4% 187.04 192.64 379.68 189.84 

Total (g/L) 750.96 808.64 1559.60 779.80 

Rata-rata (g/L) 187.74 202.16 389.90 194.95 
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Lampiran 7. Nilai Rataan Gula Pereduksi (g/L) terhadap Jenis Aktivasi Zeolit dan 

Konsentrasi Arang Aktif pada Proses Penjernihan Maltodekstrin 

Perlakuan Metode 

Aktivasi Zeolit 

Konsentrasi Arang Aktif (%) Rata-rata 

(% Transmitan) 1 2 3 4 

Aktivasi Fisik 142.80 206.92 233.38 222.18 201.32 

Aktivasi Kimia 187.88 210.28 191.80 189.84 194.95 

Rata-rata (% Transmitan) 165.34 208.6 212.59 206.01 198.135 

 

Lampiran 8. Hasil Analisa Sidik Ragam Gula Pereduksi (g/L) terhadap Jenis Aktivasi 

Zeolit dan Konsentrasi Arang Aktif pada Proses Penjernihan Maltodekstrin 

Source Type III 

Sum of 

Squares 

df Mean 

Square 

F Sig. 

Intercept Hypothesis 628119.652 1 628119.652 5773.960 .008 

Error 108.785 1 108.785a   

Ulangan Hypothesis 108.785 1 108.785 .321 .672 

Error 338.928 1 338.928b   

PetakUtama Hypothesis 162.308 1 162.308 .479 .615 

Error 338.928 1 338.928b   

PetakUtama 

* Ulangan 

Hypothesis 338.928 1 338.928 .811 .403 

Error 2508.869 6 418.145c   

AnakPetak Hypothesis 5823.964 3 1941.321 4.643 .052 

Error 2508.869 6 418.145c   

PetakUtama 

* 

AnakPetak 

Hypothesis 4655.960 3 1551.987 3.712 .081 

Error 2508.869 6 418.145c   

Keterangan : 

Jika sig < 0,01 = berpengaruh sangat nyata  

Jika 0,01< sig <0,05 = berpengaruh nyata 

Jika sig > 0,05 = tidak berpengaruh nyata 

 

Lampiran 9. Hasil Uji Duncan Gula Pereduksi (g/L) terhadap Jenis Aktivasi Zeolit dan 

Konsentrasi Arang Aktif pada Proses Penjernihan Maltodekstrin 

AnakPetak N Subset 

1 2 

1% 4 165.3400  

4% 4  206.0100 

2% 4  208.6000 

3% 4  212.5900 

Sig.  1.000 .675 
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Lampiran 10. Nilai Dekstrosa Ekuivalen (%) terhadap Jenis Aktivasi Zeolit dan 

Konsentrasi Arang Aktif pada Proses Penjernihan Maltodekstrin 

Perlakuan Ulangan 

Total (%) Rata-rata (%) 
Metode Aktivasi Zeolit 

Konsentrasi 

Arang Aktif 
I II 

Aktivasi Fisik 

1% 50.38 53.38 103.76 51.88 

2% 73.31 75.84 149.15 74.57 

3% 75.79 93.14 168.93 84.47 

4% 84.52 74.73 159.25 79.62 

Total (% Transmitan) 284.00 297.09 581.09 290.55 

Rata-rata (% Transmitan) 71.00 74.27 145.27 72.64 

Aktivasi Kimia 

1% 58.48 76.83 135.31 67.65 

2% 79.15 76.33 155.48 77.74 

3% 71.98 76.63 148.61 74.31 

4% 69.36 74.08 143.44 71.72 

Total (% Transmitan) 278.98 303.87 582.84 291.42 

Rata-rata (% Transmitan) 69.74 75.97 145.71 72.86 

 

Lampiran 11. Nilai Rataan Dekstrosa Ekuivalen (%) terhadap Jenis Aktivasi Zeolit dan 

Konsentrasi Arang Aktif pada Proses Penjernihan Maltodekstrin 

Perlakuan Metode 

Aktivasi Zeolit 

Konsentrasi Arang Aktif (%) Rata-rata 

(% Transmitan) 1 2 3 4 

Aktivasi Fisik 51.88 74.57 84.47 79.62 72.64 

Aktivasi Kimia 67.65 77.74 74.31 71.72 72.86 

Rata-rata (% Transmitan) 59.765 76.155 79.39 75.67 72.75 
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Lampiran 12. Hasil Analisa Sidik Ragam Dekstrosa Ekuivalen (%) terhadap Jenis Aktivasi 

Zeolit dan Konsentrasi Arang Aktif pada Proses Penjernihan Maltodekstrin 

Source Type III 

Sum of 

Squares 

df Mean 

Square 

F Sig. 

Intercept Hypothesis 84670.815 1 84670.815 938.675 .021 

Error 90.203 1 90.203a   

Ulangan Hypothesis 90.203 1 90.203 10.348 .192 

Error 8.717 1 8.717b   

PetakUtama Hypothesis .191 1 .191 .022 .906 

Error 8.717 1 8.717b   

PetakUtama 

* Ulangan 

Hypothesis 8.717 1 8.717 .173 .692 

Error 301.502 6 50.250c   

AnakPetak Hypothesis 930.882 3 310.294 6.175 .029 

Error 301.502 6 50.250c   

PetakUtama 

* 

AnakPetak 

Hypothesis 424.391 3 141.464 2.815 .130 

Error 301.502 6 50.250c   

Keterangan : 

Jika sig < 0,01 = berpengaruh sangat nyata  

Jika 0,01< sig <0,05 = berpengaruh nyata 

Jika sig > 0,05 = tidak berpengaruh nyata 

 

Lampiran 13. Hasil Uji Duncan Dekstrosa Ekuivalen (%) terhadap Jenis Aktivasi Zeolit 

dan Konsentrasi Arang Aktif pada Proses Penjernihan Maltodekstrin 

AnakPetak N Subset 

1 2 

1% 4 59.7675  

4% 4  75.6725 

2% 4  76.1575 

3% 4  79.3850 

Sig.  1.000 .500 
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Lampiran 14. Nilai Total Padatan (%) terhadap Jenis Aktivasi Zeolit dan Konsentrasi 

Arang Aktif pada Proses Penjernihan Maltodekstrin 

Perlakuan Ulangan 

Total (%) Rata-rata (%) Metode Aktivasi 

Zeolit 

Konsentrasi 

Arang Aktif 
I II 

Aktivasi Fisik 

1% 28.43 26.67 55.10 27.55 

2% 29.60 25.96 55.56 27.78 

3% 28.26 27.12 55.38 27.69 

4% 28.26 27.50 55.76 27.88 

Total (%) 114.55 107.25 221.79 110.90 

Rata-rata (%) 28.64 26.81 55.45 27.72 

Aktivasi Kimia 

1% 27.53 27.95 55.49 27.74 

2% 26.57 27.55 54.11 27.06 

3% 26.76 24.92 51.68 25.84 

4% 26.97 26.00 52.97 26.48 

Total (%) 107.83 106.43 214.25 107.13 

Rata-rata (%) 26.96 26.61 53.56 26.78 

 

Lampiran 15. Nilai Rataan Total Padatan (%) terhadap Jenis Aktivasi Zeolit dan 

Konsentrasi Arang Aktif pada Proses Penjernihan Maltodekstrin 

Perlakuan Metode 

Aktivasi Zeolit 

Konsentrasi Arang Aktif (%) Rata-rata 

(% Transmitan) 1 2 3 4 

Aktivasi Fisik 27.55 27.78 27.69 27.88 27.72 

Aktivasi Kimia 27.74 27.06 25.84 26.48 26.78 

Rata-rata (% Transmitan) 27.645 27.42 26.765 27.18 27.25 

 

Lampiran 16. Hasil Analisa Sidik Ragam Total Padatan (%) terhadap Jenis Aktivasi Zeolit 

dan Konsentrasi Arang Aktif pada Proses Penjernihan Maltodekstrin 

Source Type III Sum 

of Squares 

df Mean 

Square 

F Sig. 

Intercept Hypothesis 11883.725 1 11883.725 2506.319 .013 

Error 4.742 1 4.742a   

Ulangan Hypothesis 4.742 1 4.742 2.187 .379 

Error 2.168 1 2.168b   

PetakUtama Hypothesis 3.563 1 3.563 1.643 .422 

Error 2.168 1 2.168b   

PetakUtama 

* Ulangan 

Hypothesis 2.168 1 2.168 2.637 .156 

Error 4.934 6 .822c   

AnakPetak Hypothesis 1.699 3 .566 .689 .591 

Error 4.934 6 .822c   

PetakUtama 

* AnakPetak 

Hypothesis 2.360 3 .787 .957 .471 

Error 4.934 6 .822c   

Keterangan : 

Jika sig < 0,01 = berpengaruh sangat nyata  

Jika 0,01< sig <0,05 = berpengaruh nyata 

Jika sig > 0,05 = tidak berpengaruh nyata 
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Lampiran 17. Dokumentasi Penelitian 

 

 

 

 

 

 

Proses Likuifikasi Maltodekstrin 

 

 

 

 

 

 

Proses Persiapan Likuifikasi 

 

 

Pembuatan Pasir Aktif 

 

 

 

 

 

Proses Perendaman Menggunakan Arang Aktif 
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Proses Penyaringan Menggunakan Zeolit dan Pasir Aktif 

 

 

 

 

 

 

 

 

Proses Pengujian Sampel Sesuai Parameter Pengujian 

 

 

 

 

     Sampel dibandingkan dengan Kontrol     Sampel Setelah Proses Penjernihan 


