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LAMPIRAN 

Lampiran 1. Data pengukuran Susut Bobot 

Perlakuan 
Lama Perlakuan 

1 2 3 4 5 6 7 

A (Tanpa EC di Suhu Ruang) 1.84 3.04 3.21 6.88 8.65 8.82 9.70 

B (Dengan EC di Suhu Ruang) 2.32 11.83 12.00 15.95 18.37 18.61 20.05 

C (Dengan EC di Suhu dingin) 2.57 13.51 13.93 16.72 17.61 17.67 17.82 

 

Lampiran 2. Data pengukuran  Kekerasan 

Perlakuan 
Lama perlakuan 

1 2 3 4 5 6 7 

A (Tanpa EC di Suhu Ruang) 4.93 3.99 4.93 3.48 3.09 2.96 2.24 

B (Dengan EC di Suhu Ruang) 4.39 3.76 3.86 3.64 2.07 2.64 2.06 

C (Dengan EC di Suhu Dingin) 7.59 3.35 5.61 2.65 3.86 3.34 2.28 

 

Lampiran 3. Data Pengukuran Total Padatan Terlarut 

Perlakuan 
Lama perlakuan 

1 2 3 4 5 6 7 

A (Tanpa EC di Suhu Ruang) 5 5.2 5.3 5.4 5.6 5.7 5.8 

B (Dengan EC di Suhu Ruang) 5.9 5.8 5.5 5.8 6.3 6.3 6.7 

C (Dengan EC di Suhu Dingin) 5.6 5.3 4.8 5.5 5.9 6.2 6.3 
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Lampiran 4. Dokumentasi 

          

 

 

        

 

 

           

                


