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ABSTRAK

Labu kuning merupakan jenis tanaman buah yang dapat dimanfaatkan sebagai bahan
pangan. Pengolahan labu kuning salah satunya diolah menjadi yoghurt. Jenis yoghurt pada
penelitian ini firm yoghurt yang dibuat menggunakan bakteri Lactobacillus bulgaricus dan
Streptococcus thermophiles yang memiliki konsistensi gel padat karena melalui proses
fermentasi dan pendinginan. Penambahan labu kuning pada yoghurt selain menambah nilai
gizi juga menambahkan tekstur yoghurt, pada pati dalam labu kuning dapat mengikat air
sehingga tekstur yoghurt menjadi padat. Tujuan penelitian ini untuk mengetahui pengaruh
penambahan pure labu kuning terhadap viskositas, pH, kadar protein, dan kadar lemak.
Jenis penelitian ini adalah eksperimen menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL)
dengan 4 formulasi penambahan pure labu kuning (0%, 30%, 40%, da 50%) dan 6 kali
pengulangan. Parameter yang diamati adalah viskositas, pH, kadar protein, dan kadar
lemak. Rerata pada analisis viskositas 57,90 £ 5,97 —-99,35 + 4,80. pH 4,14 + 0,31 - 4,83 +
0,18. Kadar protein 2,80 + 0,38 - 6,01 + 0,97. Kadar lemak 0,95 + 0,57 - 2,77 % 0,45.
Kesimpulan dari hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan pure labu kuning
memberikan pengaruh yang sangat nyata penambahan pure labu kuning (p<0,05) terhadap
viskositas, pH, kadar protein, dan kadar lemak.

Kata kunci : firm yoghurt, labu kuning, kadar lemak, pH, kadar protein, viskositas.

ABSTRACT
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Pumpkin is a type of fruit plant that can be used as food. One of the processing of pumpkin
is processed into yoghurt. The type of yoghurt in this research is firm yoghurt made with
the bacteria Lactobacillus bulgaricus and Streptococcus thermophiles that has a solid gel
consistency because it goes through a fermentation and cooling process. The addition of
pumpkin to yoghurt besides adding nutritional value also adds to the texture of yoghurt,
the starch in pumpkin can bind water so that the texture of yoghurt becomes solid. The
purpose of this study was to determine the effect of adding pumpkin puree on viscosity, pH,
protein content, and fat content. This type of research was an experiment using a
completely randomized design (CRD) with 4 formulations add pumpkin puree (0%, 30%,
40%, and 50%) and 6 repetitions. Parameters observed were viscosity, pHI, protein
content, and fat content. The mean on the viscosity analysis was 57.90 £ 5.97 — 99.35 %
4.80. pH level 4.14 + 0.31 - 4.83 £ 0.18. Protein content 2,80 + 0,38 - 6,01 £ 0,97. Fat
content 0.95 + 0.57 - 2.77 = 0.45. The conclusion from the results showed that the addition
of pumpkin puree had a very significant effect (p<0.05) on viscosity, pH, protein content,
and fat content.

Keywords : fat content, firm yoghurt, pH, protein content, pumpkin, viscosity.

PENDAHULUAN
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Labu kuning termasuk dalam family Cucurbitaceae. Labu kuning banyak
tumbuh pada iklim tropis contohnya di Indonesia. Labu kuning memiliki macam-
macam bentuk diantaranya bulat, bulat lonjong, dan bulat pipih (Octavia, 2022).
Menurut data Badan Pusat Statistik (2020), hasil rata-rata produksi labu kuning
pada tahun 2017-2019 berkisar 566.845 ton, 454.001 ton, dan 407.963 sedangkan
tingkat konsumsi pada tahun 2019 sebesar 1.822 kg/kapita/tahun (Kementrian
Pertanian, 2020).

Pemanfaatan labu kuning di Indonesia biasanya diolah dalam skala rumah
tangga menjadi manisan, roti, dodol, bahkan hanya direbus dan pada skala industri
labu kuning biasanya diolah menjadi jelly, dodol, maupun manisan (Subaktilah et
al, 2021). Pemanfaatan labu kuning masih sedikit maka perlu dilakukan
pengembangan lebih lanjut yang bisa meningkatkan minat masyarakat dengan labu
kuning. Daya simpan pada labu kuning dapat menurun bila labu kuning sudah diiris
karena kandungan air yang cukup tinggi pada daging labu kuning sehingga perlu
dilakukan pengolahan lebih lanjut untuk mencegah labu kuning mengalami

kerusakan (Paramashinta, 2018).

Labu kuning memiliki kandungan gizi seperti karbohidrat, protein, lemak,
serat, dan kandungan mineral lainnya (Hatta and Sandalayuk, 2020). Kandungan
dalam 100 g labu kuning, yaitu beta karoten 1.569 ug, energi 29 kkal, protein 1,1
g, lemak 0,3 g, karbohidrat 6,6 g, dan vitamin A 180 SI (Hatta and Sandalayuk,
2020). Labu kuning juga sebagai sumber karotenoid yang kaya akan fenolat,
vitamin larut air, flavonoid polisakarida, dan garam mineral (Purwaningsih et al.,
2018). Labu kuning juga memiliki kandungan beta karoten dan antioksidan
(Lismawati et al., 2021). Kandungan protein pada labu kuning berguna sebagai zat
pembangun, sedangkan kandungan lemak pada labu kuning berguna sebagai
pengangkut dan absorbs vitamin A, D, E, dan K, serta membantu memelihara suhu
tubuh (Herdayanti, 2020).
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Salah satu cara guna meningkatkan daya guna labu kuning dengan
mengolah labu kuning menjadi pure. Pure labu kuning dapat digunakan sebagali
bahan tambahan pada produk olahan pangan (Subaktilah et al, 2021). Salah satu
penambahan pure labu kuning pada produk pangan adalah yoghurt. Menurut SNI
12981-2009, yoghurt adalah produk yang berasal dari hasil proses fermentasi susu
baik susu hewani maupun susu nabati yang terbuat dari kacang-kacangan dengan
menggunakan bakteri Lactobacillus bulgaricus, Streptococcus thermophiles,
Streptococcus salivarius, Lactobacillus delbrueckii, Lactobacillus acidophilus,
Lactobacillus casei dan Lactobacillus bifidus. Bakteri yang digunakan pada
penelitian ini adalah Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophiles.
Kedua bakteri ini berperan dalam pembentukan cita rasa dan tingkat keasaman
(Hendarto et al., 2019). Pada penelitian ini akan dikaji mengenai pengaruh
penambahan pure labu kuning terhadap viskositas, pH, kadar protein, dan kadar
lemak firm yoghurt. Berdasarkan latar belakang diatas peneliti tertarik untuk
melakukan penelitian yang belum dilakukan pada penelitian sebelumnya mengenai

viskositas, pH, kadar protein, dan kadar lemak pada firm yoghurt.

METODE PENELITIAN

Jenis dan Desain Penelitian :

Jenis penelitian menggunakan penelitian kuantitatif dengan metode true
experimental. Rancangan penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap
(RAL), dengan 4 perlakuan dan 6 kali pengulangan.

Bahan dan Alat :

Bahan yang digunakan dalam pembuatan yoghurt labu kuning (Cucurbita
moschata) yaitu labu kuning (Cucurbita moschata) yang diperoleh di pasar
tradisional Semarang dengan bentuk fisik bulat pipih dengan kulit berwarna kuning
kecoklatan dan matang, susu UHT full cream, susu skim bubuk, starter yoghurt

plain biokul, gula pasir putih. Dengan persentase bahan susu UHT full cream 75%,
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pure labu kuning (0%, 30%, 40%, 50%), susu skim 10%, gula pasir 10%, yoghurt
plain biokul 5%.

Alat yang digunakan dalam pembuatan yoghurt labu kuning adalah
timbangan, panci, blender, pisau, sendok pengaduk, kompor, inkubator, gelas jar,
kulkas, termometer. Alat yang digunakan pada uji viskositas menggunakan alat
viskometer, pada pengujian pH menggunakan alat pH meter. Uji kadar protein
metode kjedhal menggunakan labu kjedhal, labu destilasi, erlenmeyer, labu ukur,
penangas, buret, pipet volume, pipet ukur, gelas ukur. Uji kadar lemak dengan
metode soxlet menggunakan labu soxlet, desikator, oven, gelas beker, alat ekstraksi,
soxhlet, heating mantle, erlenmeyer, pencapit.

Prosedur pembuatan yoghurt :

Pertama labu kuning dikupas dan dicuci bersih kemudian diblanching pada
suhu 85°C selama 5 menit. Setelah diblanching labu kuning dihaluskan dengan
penambahan air dengan perbandingan 1:1 sesuai pada penelitian sebelumnya. Susu
skim 10% dan gula pasir putih 10% ditambahkan ke dalam susu UHT lalu
ditambahkan puree labu kuning dengan jumlah persentase 0%, 30%, 40%, dan 50%

setelah itu diaduk merata.

Pasteurisasi dilakukan selama 15 menit dengan suhu 85°C. Susu yang sudah
dipasteurisasi kemudian diturunkan suhunya menjadi 45°C, setelah itu dilakukan
inokulan bakteri sebanyak 5% starter bibit yoghurt pada masing-masing perlakuan
dan ditutup rapat. Proses inkubasi dilakukan dengan suhu 37°C selama 8 jam di
Laboratorium Mikrobiologi UNIMUS, setelah proses inkubasi selesai yoghurt
dipanen dan dimasukkan ke dalam wadah yang telah disterilisasi (Adhadian, 2021).
Pemanenan yoghurt yang telah dilakukan fermentasi kemudian disimpan dalam

lemari pendingin pada suhu 5°C selama 14 jam (Oktavia et al., 2015).
Prosedur pengujian viskositas, pH, protein, dan lemak :

Analisis uji viskositas menggunakan viskometer, pada pengujian pH

menggunakan alat pH meter. Analisis kadar protein menggunakan metode kjedhal
5
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(Nurzaman, 2019), dan pada analisis kadar lemak menggunakan metode soxlet
(AOAC, 2005).

Analisis Data :

Pengujian normalitas terhadap uji viskositas, pH, protein, dan lemak dengan
24 sampel menggunakan Shapiro Wilk karena sampel <50. Data yang didapatkan
dari uji viskositas, pH, dan kadar lemak didapatkan dari uji normalitas berdistribusi
normal, maka dilanjutkan analisis menggunakan One Way Anova untuk menguji
perbedaan rata-rata lebih dari dua kelompok digunakan untuk analisis desain
eksperimen acak lengkap dengan derajat kepercayaan 95% dengan p value 0,05
dengan a = 0,05. Hasil uji dengan p value < 0,05 signifikan maka dilanjutkan uji
posthoc dengan menggunakan LSD untuk melihat perbedaan kelompok-kelompok
formulasi perlakuan. Hasil data yang didapatkan pada uji kadar protein berdistribusi
tidak normal maka akan dilakukan uji Non-Parametrik dengan menggunakan
Kruskal Walis untuk mengetahui perbedaan antara konsentrasi setiap sampel.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Dalam penelitian ini menggunakan sampel dari yoghurt yang
diformulasikan dengan pure labu kuning. Parameter yang dianalisis dalam
penelitian yoghurt dengan penambahan pure labu kuning adalah viskometer, kadar
pH, kadar protein, dan kadar lemak. Hasil penelitian yoghurt dengan penambahan
pure labu kuning sebagai berikut :

a. Viskositas
Viskositas merupakan kekentalan pada suatu produk (Zulaikhah and Fitria,
2020). Viskositas juga berpengaruh pada sifat fisik yoghurt yaitu dapat
mempengaruhi kepadatan maupun keenceran yoghurt.
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Tabel 1. Hasil Viskositas pada Yoghurt dengan Penambahan Pure Labu Kuning

Formulasi Nilai Viskositas (mPa.s)
Yoghurt Minimum Maksimum Rata-rata + SD
PO (0%) 50,00 66,20 57,90 £ 5,972
P1 (30%) 55,40 95,58 77,91 + 15,37
P2 (40%) 80,77 97,36 89,70 £ 5,76°
P3 (50%) 92,07 106,57 99,35 + 4,80°
Keterangan : notasi huruf yang berbeda pada kolom menunjukkan perbedaan signifikan
(p<0,05)

Rata-rata dari nilai viskositas berkisar antara 57,90 — 99,35 mPa.s.
Viskositas tertinggi yaitu pada P3 dengan hasil 99,35 mPa.s dan viskositas
terendah pada PO dengan hasil 57,90 mPa.s. Perbedaan penambahan pure labu
kuning berpengaruh nyata terhadap viskositas firm yoghurt (p= 0,00). Hasil uji
lanjut menyatakan bahwa penambahan pure labu kuning berbeda secara
signifikan antara PO dengan semua formulasi (P1, P2, dan P3), P1 dengan semua
formulasi (PO, P2, dan P3) sedangkan P2 dan P3 tidak berbeda signifikan karena
p>0,05.

Berdasarkan hasil penelitian dapat dilihat bahwa penambahan pure labu
kuning dapat meningkatkan nilai viskositas pada yoghurt, hal ini berarti semakin
banyak penambahan pure labu kuning maka nilai viskositas semakin meningkat.
Seperti pada penelitian Kumala (2015), dalam pembuatan es krim yoghurt
dengan penambahan pure labu kuning menerangkan bahwa penambahan pure
labu kuning memberikan pengaruh pada tekstur es krim yoghurt dikarenakan
adanya kandungan pati. Walaupun kandungan air pada labu kuning tinggi tetapi
dengan adanya kandungan pati yang dapat mengikat air menyebabkan nilai
viskositas atau kekentalan meningkat.

Kekentalan yoghurt juga bisa dipengaruhi oleh penambahan bahan
penstabil, denaturasi protein susu, dan lamanya waktu fermentasi, karena
semakin lama proses fermentasi maka semakin tinggi kekentalannya. Proses
kekentalan yoghurt berlangsung terjadi pada waktu fermentasi bakteri asam

laktat menguraikan padatan (Wibawanti dan Rinawidiastuti, 2018).
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b. pH

pH adalah derajat keasaman atau basa pada suatu pangan. pH memiliki faktor
yang dapat mempengaruhi pertumbuhan mikroorganisme dan pembentukan
produk fermentasi karena pada masing-masing mikroorganisme mempunyai pH

optimal untuk lingkungan hidupnya (Ariyana et al., 2022).

Tabel 2. Hasil pH pada Yoghurt dengan Penambahan Pure Labu Kuning

Formulasi Nilai pH
Yoghurt Minimum Maksimum Rata-rata = SD
PO (0%) 4,60 5,04 4,83+0,18°
P1 (30%) 4,50 4,93 4,66 +0,15°
P2 (40%) 3,67 4,57 4,14 + 0,3
P3 (50%) 4,38 4,64 4,52 +0,10°

Keterangan : notasi huruf yang berbeda pada kolom menunjukkan perbedaan
signifikan (p<0,05)

Rata-rata nilai hasil pengukuran pH pada firm yoghurt dengan penambahan
labu kuning berkisar antara 4,14 - 4,83. pH tertinggi yaitu pada PO dengan hasil
4,83 dan pH terendah pada P2 dengan hasil 4,2. Perbedaan penambahan pure
labu kuning berpengaruh secara signifikan terhadap nilai pH (p=0,00). Hasil uji
lanjut LSD menunjukkan bahwa penambahan pure labu kuning berbeda
signifikan pada P2 (p= 0,00), sedangkan PO, P1, dan P3 tidak berbeda signifikan
(p > 0,05). Nilai pH normal pada yoghurt berdasarkan SNI 2981:2009 berkisar
3,8 - 4,4 yang artinya pada penelitian ini hanya P2 yang sudah memenuhi SNI

namun masih ada yang melebihi batas dari standar SNI.

pH yoghurt dapat dipengaruhi banyak faktor termasuk komposisi susu,
bahan yang digunakan dan aktivitas bakteri asam laktat. Penambahan gula pada
yoghurt bisa menurunkan nilai pH dikarenakan adanya proses fermentasi bakteri
asam laktat (Alpina, 2022). Pembentukan asam laktat dapat menyebabkan
peningkatan asam dan penurunan pH (Rohman and Maharani, 2020). Hal ini
didukung oleh pernyataan Jannah et al., (2014) yang menjelaskan pH yoghurt
mengalami penurunan disebabkan adanya aktivitas bakteri yang memecah

laktosa menjadi asam laktat. Pada penelitian ini terjadi penurunan pH

8
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menandakan terjadinya peningkatan kadar total asam pada substrat (Sampurno
et al., 2020).

c. Kadar Protein
Protein adalah salah satu zat makanan yang penting untuk tubuh karena
berfungsi sebagai zat pembangun dan pengatur. Fungsi utama protein dalam
tubuh yaitu mempertahankan jaringan yang ada dan membentuk jaringan baru.
Salah satu makanan yang memiliki sumber protein yaitu yoghurt (Marnianti et
al., 2021). Proses fermentasi dan penyimpanan produk susu fermentasi akan
meningkatkan pelepasan asam amino dan peptida pada produk fermentasi yang

akan meningkatkan kadar protein (Junita et al., 2023).

Tabel 3. Hasil Protein pada Yoghurt dengan Penambahan Pure Labu Kuning

Formulasi Median (Minimum - Maksimum) Protein (%)
Yoghurt Rata-rata = SD
PO (0%) 2,98 (2,26 - 3,12) 2,80 +0,38°
P1 (30%) 3,46 (3,12 — 4,15) 3,59 +0,44°
P2 (40%) 3,28 (2,91 -4,37) 3,51+0,67°
P3 (50%) 6,42 (4,52 — 6,93) 6,01 +0,97°

Keterangan : notasi huruf yang berbeda pada kolom menunjukkan perbedaan
signifikan (p<0,05)

Dari hasil pengukuran protein pada firm yoghurt dengan penambahan labu
kuning berkisar antara 2,8 — 6,01%. Kandungan protein tertinggi yaitu pada P3
dengan hasil 6,01% dan terendah pada PO dengan hasil 2,80%. Perbedaan
penambahan pure labu kuning berpengaruh secara signifikan terhadap
kandungan protein firm yoghurt (p= 0,00). Hasil uji lanjut Mann-Whitney
menunjukkan bahwa penambahan pure labu kuning berbeda signifikan antara PO
dan P1, PO dan P3, P1 dan P3, serta P2 dan P3 (p= 0,00), sedangkan PO dan P2,
P1 dan P2 tidak berbeda secara signifikan (p > 0,05).

Pada sampel terlihat bahwa semakin tinggi formulasi labu kuning, maka
semakin tinggi kandungan protein yoghurt. Pada penelitian yang dilakukan oleh
Avelia (2023) menyebutkan bahwa kadar protein tertinggi yaitu pada kontrol
dengan hasil 5,06% dan kadar protein terendah pada P1 dengan hasil 3,75%,

9
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kedua produk sudah memenuhi SNI tentang yoghurt, namun terjadi penurunan
jumlah protein pada P1 akibat substitusi labu kuning sebanyak 20%. Penurunan
kadar protein dapat terjadi karena selama proses fermentasi mempengaruhi
bioavabilitas dari protein karena bakteri probiotik bisa mengurai protein menjadi
asam amino. Kadar protein pada yoghurt yang disyaratkan sesuai SNI yaitu
minimal 2,7% (Hastuti et al., 2022), sedangkan hasil penelitian ini rerata kadar

protein 2,8 — 6,01%, yang artinya kadar proteinnya sudah sesuai.

Kadar Lemak
Pada yoghurt lemak berfungsi mempercepat penurunan derajat keasaman

yang disebabkan kandungan lemak pada yoghurt saat proses fermentasi susu
akan terhidrolisis menjadi asam lemak dan gliserol yang membentuk ikatan
ester. Pada pembuatan yoghurt susu sering ditambahkan dengan susu skim untuk

menyesuaikan kandungan lemak yang diinginkan (Putri, 2022).

Tabel 4. Hasil Lemak pada Yoghurt dengan Penambahan Pure Labu Kuning

Formulasi Nilai Lemak (%)
Yoghurt Minimum Maksimum Rata-rata + SD
PO (0%) 1,97 3,35 2,77 £0,45°
P1 (30%) 1,76 3,19 2,53 +0,63°
P2 (40%) 1,67 2,94 2,24 +0,45°
P3 (50%) 0,19 1,58 0,95+0,57%
Keterangan : notasi huruf yang berbeda pada kolom menunjukkan perbedaan

signifikan (p<0,05)

Dari rata-rata kandungan lemak pada firm yoghurt dengan penambahan pure
labu kuninng berkisar antara 0,95 sampai 2,77%. Kandungan lemak tertinggi
pada PO dengan hasil 2,77% dan terendah pada P3 dengan hasil 0,95%.
Perbedaan formulasi pure labu kuning berpengaruh secara signifikan terhadap
kandungan lemak firm yoghurt (p= 0,00). Hasil uji lanjut LSD menunjukkan
bahwa penambahan pure labu kuning berbeda secara signifikan antara PO dan
P3, P1 dan P3, P3 dan P2 (p= 0,00), sedangkan PO dan P1, PO dan P2, P1 dan P2
tidak berbeda signifikan (p>0,05).
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Pada penelitian Fauzi (2018) menunjukkan bahwa penambahan galaktosa
dan waktu fermentasi dapat mempengaruhi kadar lemak pada yoghurt. Selama
waktu fermentasi lemak akan terhidrolisis menjadi bagian lebih kecil karena
pada bakteri asam laktat menghasilkan enzim lipase. Bakteri asam laktat
menggunakan lemak sebagai sumber energi dan pembentuk flavor. Oleh karena
itu penurunan kadar lemak dapat terjadi. Sejalan dengan penelitian Ahmed, et al
(2023) Penurunan kadar lemak pada penelitian ini dikarenakan peningkatan
formulasi jumlah labu kuning yang digunakan. Pada perlakuan kontrol CSY
memiliki persentase lemak tertinggi 3,92a + 0,01% dan pada kandungan

terendah pada perlakuan 20PFSY yang memiliki persentase 3,56¢ £ 0,01%.

Berdasarkan Standar Nasional Indonesia (SNI) 2981:2009 yoghurt yang
berkualitas mempunyai kadar lemak maksimal 3,8% dan minimal 3,0% (BSN,
2009). Firm yoghurt dengan penambahan puree labu kuning belum memenuhi
SNI. Dalam penelitian Nugroho (2023) menjelaskan kandungan jumlah lemak
yoghurt yang berbahan dari susu segar (3,50 g) memiliki jumlah lemak lebih
banyak dibandingkan dengan menggunakan susu UHT full cream (3,20 g).
Dalam penelitian ini kadar lemak pada yoghurt tergolong yoghurt rendah lemak
karena kurang dari 3,0% batas minimal SNI yaitu 0,95% - 2,77%, sehingga dapat
digolongkan ke dalam yoghurt rendah lemak dengan batas pada SNI 0,6% -
2,9%.

Dalam penelitian Mabhrita et al., (2022) menjelaskan semakin banyak
formulasi santan maka semakin tinggi kadar lemak pada es krim tersebut, karena
pada penelitiannya bahan utama pada es krim adalah santan dan labu kuning.
Kadar lemak tertinggi pada penelitian Mahrita terdapat pada perlakuan A0 (50%
santan dan 50% labu kuning) dengan nilai rata-rata kadar lemak 6,06% dengan
santan pada formulasi tertinggi 50% dan labu kuning pada formulasi terendah
50%. Nilai rata-rata kadar lemak terendah pada perlakuan A3 yaitu 1,20%
dengan 20% santan pada formulasi terendah dan 80% labu kuning pada
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formulasi tertinggi. Penambahan labu kuning memberikan pengaruh penurunan
kadar lemak pada es krim.
SIMPULAN

Berdasarkan uji viskositas paling tinggi adalah pada formulasi 50%
penambahan labu kuning dan paling rendah pada formulasi 0% penambahan labu
kuning. Penambahan pure labu kuning berpengaruh signifikan terhadap viskositas
yoghurt. pH paling tinggi terdapat pada formulasi 0% penambahan labu kuning dan
paling rendah terdapat pada formulasi 50% penambahan labu kuning. Penambahan

pure labu kuning berpengaruh secara signifikan terhadap pH yoghurt.

Kadar protein paling tinggi terdapat pada formulasi 50% penambahan labu
kuning dan paling rendah pada formulasi 0% penambahan labu kuning.
Penambahan pure labu kuning berpengaruh secara signifikan terhadap kadar protein
yoghurt. Kadar lemak paling tinggi terdapat pada formulasi 0% penambahan labu
kuning dan paling rendah pada formulasi 50% penambahan labu kuning.
Penambahan pure labu kuning berpengaruh secara signifikan terhadap kadar lemak
yoghurt sehingga terdapat perbedaan yang signifikan pada P3 dengan PO, P1, dan
P2.
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