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Abstrak 

Maharam rumatiga NIM:160302187. “Analisis Kadar Glukosa permen berbahan 

dasar dan kelor (Moringa oleifera)dan limbah  air kelapa tua (Cocos nucifera)” 

Pembimbing I. Surati M.Pd, dan Pembimbing II. Heni Mutmainnah, M.Biotech 

Program Studi Pendidikan Biologi, Fakultas Ilmu Tarbiyah dan Keguruan Institut 

Agama Islam Negeri, (IAIN) Ambon 2022 

Kelor telah diakui di dunia sebagai tanaman bergizi. WHO (Word Health 

Organization) telah merekomendasikan kelor sebagai salah satu pangan alternatif 

untuk mengatasi masalah gizi (malnutrizi) . hal ini dikarenakan kelor memiliki 

kandungan gizi yang lengkap  yaitu  vitamin B1, vitamin  B2, vitamin B3, vitamin 

E, kalsium, magnesium. Selain itu kelor juga mengandung antioksidan diantarnya 

vitamin C, polyphenol, flavonoid dan karoten. kelapa juga merupakan bahan 

makanan yang memiliki banyak manfaat namun air kelapa juga  belum 

dimanfaatkan oleh masyarakat Indonesia secara optimal terutama air dari kelapa 

tua. Umumnya masyarakat hanya berfokus mengolah daging buah kelapa menjadi 

santan dan membuang air kelapa sembarangan. Oleh karena itu perlu dilakukan 

inovasi pembuatan produk makanan berupa permen dengan bahan dasar daun 

kelor dan limbah air kelapa tua 

  Penelitian ini bertujuan untuk Untuk Mengetahui Kandungan Glukosa 

Pada pada permen berbahan dasar daun kelor dan limbah air kelapa tua. Jenis 

penelitian yang digunakan adalah deskriptif kualitatif dengan tiga kali perlakuan 

dan tiga kali ulangan dengan penambahan kelor dan limbah air kelapa. Penelitian 

ini dilaksanakan di laboratorium MIPA IAIN Ambon pada tanggal 21-25 Juli 

2022. Sampel yang digunakan dalam penelitian ini adalah permen dengan bahan 

dasar daun kelor dan limbah air kelapa tua 

Hasil penelitian menunjukan bahwa kadar glukosa tertinggi terdapat pada  

Perlakuan (P0) dengan nilai 74.416% , dan terendah terdapat pada perlakuan  (p1) 

dengan nilai 49.783%, Berdasarkan hasil penelitian maka adapun kandungan  

glukosa pada permen berbahan dasar daun kelor dan limbah air kelapa tua sebagai 

berikut: (P0)74.416%,  (P1) 46,695%, (P2) 66.557% , (P3) 49.783%,  

Kata Kunci: Permen, Kandungan Glukosa 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Indonesia merupakan negara yang memiliki beragam jenis tumbuhan dan 

sayuran. Untuk memenuhi gizi yang seimbang maka tubuh setiap harinya 

membutuhkan asupan nutrisi berupa tumbuhan dan sayur-sayuran. Namun 

tumbuhan dan sayuran kadang kurang menjadi perhatian karena rasanya yang 

tidak terlalu disukai. Oleh karena itu dibutuhkan inovasi baru terhadap tumbuhan 

dan sayuran sehingga menjadi produk olahan yang disukai dan bernilai gizi tinggi. 

Salah satu dari sekian banyak tumbuhan dan sayuran yang memiliki nilai gizi 

tinggi namun belum dimanfaatkan menjadi produk olahan yang beragam adalah 

tanaman   kelor (Moringa oleifera) dan limbah air kelapa tua (Cocos nucifera). 

 Kelor telah diakui di dunia sebagai tanaman bergizi. WHO (Word Health 

Organization) telah merekomendasikan kelor sebagai salah satu pangan alternatif 

untuk mengatasi masalah gizi (malnutrizi) .
1
 hal ini dikarenakan kelor memiliki 

kandungan gizi yang lengkap  yaitu  vitamin B1, vitamin  B2, vitamin B3, vitamin 

E, kalsium, magnesium. Selain itu kelor juga mengandung antioksidan diantarnya 

vitamin C, polyphenol, flavonoid dan karoten. Dimana vitamin C merupakan 

antioksidan alami yang memiliki aktifitasn antioksidan paling tinggi dan berfungsi 

sebagai inhibitor untuk menghambat oksidasi dengan cara bereaksi dengan radikal 

bebas reaktif membentuk radikal bebas tak reaktif yang relatif stabil. Namun di 

indonesia kelor belum dimanfaatkan secara optimal. Sebagian masyarakat hanya 

                                                             
1
 Ni Yoman Yuliani dkk, uji aktivitas antioksidan infusa daun kelor.jurnal info kesehatan 

vol 14,no 2. Desember 2015 
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mengolah daun kelor sebagai bahan makanan,  ada juga yang hanya 

memanfaatkan tanaman kelor  sebagai tempat berteduh dengan cara membiarkan 

tanaman kelor tersebut tumbuh besar sehingga menjadikannya tempat untuk 

berteduh ketika musim panas. Bahkan ada sebagian masyarakat yang tidak 

mengonsumsi kelor sama sekali karena mereka tidak terlalu menyukai  rasa serta 

aromanya. Selain tanaman kelor,  kelapa juga belum dimanfaatkan oleh 

masyarakat Indonesia secara optimal terutama air dari kelapa tua. Umumnya 

masyarakat hanya berfokus mengolah daging buah kelapa menjadi santan dan 

membuang air kelapa sembarangan.  

Selain itu, air kelapa dapat menimbulkan polusi asam asetat akibat 

fermentasi dari limbah air kelapa. Apabila air kelapa dibuang ke perairan dapat 

menyebabkan kematian ikan, dan jika air kelapa dibuang ke lahan pertanian maka 

akan meningkat keasaman pada tanah hingga mengurangi kesuburan tanah.
2
 

Air kelapa pada dasarnya masih dapat dimanfaatkan secara optimal karena 

masih mengandung nilai gizi. Penelitian Mahmud dan Ferry menunjukkan bahwa 

limbah air kelapa dapat dimanfaatkan sebagai bahan pembuatan kecap, campuran 

minuman tuak, pupuk angrek dan minuman isotonik.
3
 Air kelapa banyak 

                                                             
2
 Naomi simanihiruk, S. P. T “Pemanfaatan Limbah Air  kelapa  Dalam  Pembuaran Nata  

de coco”Jurnal Pengolahan Hasil Pertanian, Vol.4No.23, (2012),h.1 

3
 Mahmud, Z. Dan Y. Ferry, “Prospek Pengelolahan Hasil Samping Buah Kelapa” , 

perspektif, NO 4,Vol 2, (2005) , h. 63. 
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mengandung protein dan mineral yang sangat dibutuhkan oleh tubuh, namun 

kandungan nutrisi air kelapa tergantung kematangan dan kesegaran air kelapa
4
. 

Air kelapa merupakan salah satu produk dari tanaman kelapa yang 

pemanfaatannya dalam industri pangan belum optimal. Kurangnya pemanfaatan 

air kelapa dan melimpahnya ketersediaan air kelapa menyebabkan air kelapa 

cenderung terbuang. Terbatasnya pemanfaatan air kelapa disebabkan kurangnya 

pemahaman masyarakat dalam memanfaatkan limbah air kelapa. Oleh karena itu 

perlu inovasi untuk memanfaatkan limbah air kelapa tua dan daun kelor sebagai 

produk olahan yang digemari masyaraskat. Salah satu produk olahan yang dapat 

dibuat dari daun kelor dan limbah air kelapa tua adalah permen. Permen 

merupakan salah satu jenis gula-gula  yang banyak disukai oleh anak-anak hingga 

dewasa. Permen yang banyak beredar di pasaran dan sangat beragam bentuk, 

jenis, maupun rasanya, antara lain permen karet, permen lolipop, permen kenyal 

(jelly), permen karas (hard candy), dan lain-lain. 
5
Agar pemanfaatan daun kelor 

dan limbah air kelapa tua dapat dinikmati oleh semua umur maka bisa dilakukan 

pengolahan dalam bentuk permen. keistimewaan permen adalah karena 

menyenangkan untuk dimakan, memiliki cita rasa yang disukai, mengandung gula 

yang tinggi, cepat dicerna, memberikan sumber energi yang cepat, dan dapat juga 

digunakan sebagai jajanan. 

                                                             
4
 Srimulyani, “ Penaruh Lama Waktu Penanaman Buah Kelapa Setelah Dipanen 

Terhadap Kualitas Virgin Coconut Oil”,. SN-KPK II Paralel G, (2013). H. 457. 
5
 Eucheuma.s.2017.karakteristik permen jelly dengan penambahan iota karengan dari 

rumput laut. Available online at Indonesua Journal of fisheries science and technoogy  (IJFST): 

website http:/journal. Saintik perikanan vol 12 no 2 
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Glukosa adalah gula monosakarida yang dapat langsung diserap oleh 

tubuh dan dikonversi menjadi energi. Kadar glukosa dalam bahan pangan sumber 

karbohidrat meliputi: monosakarida yang sudah tersedia atau berasal dari 

pemecahan polisakarida (pati/amilum) dalam bahan tersebut. Proses pemecahan 

polisakarida menjadi monosakarida dapat terjadi selama proses pengolahan 

pangan atau melalui hidrolisis selama polisakarida yang dikatalisis oleh asam dan 

enzim dalam saluran cerna
6
 

Dari uraian diatas maka diperlukan penelitian lebih lanjut untuk mengetahui 

kandungan glukosa yang terdapat pada permen berbahan dasar daun kelor dan 

limbah air kelapa tua. Oleh karena itu peneliti melakukan penelitian dengan judul  

“Analisis kadar glukosa pada permen  berbahan dasar daun kelor dan limbah air 

kelapa tua” 

B. Rumusan Masalah 

Rumusan masalah yang akan dibahas dalam penelitian ini adalah : 

Berapa kadar glukosa yang terdapat pada permen berbahan dasar daun kelor 

dan limbah air kelapa tua ? 

C. Tujuan penelitian 

Untuk mengetahui kandungan glukosa yang ada pada permen  berbahan dasar 

daun kelor (Moringa oleifera) dan limbah air kelapa tua 

 

                                                             

 
6
 Nuzul Wahyuning Diyah dkk.  Evaluasi Kandungan Glukosa Dan Indeks Glikemik 

Beberapa Sumber Karbohidrat Dalam Upaya Penggalian Pangan Ber-Indeks Glikemik Rendah.  
 Jurnal Farmasi Dan Ilmu Kefarmasian Indonesia Vol. 3 No. 2 Desember 2016 
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D.  Manfaat Penelitian 

Adapun manfaat yang diharapkan dari penelitian ini adalah : 

1. Bagi  institusi : penelitian ini bertujuan untuk memberikan informasi 

kepada istitusi terkait kandungan glukosa yang terdapat pada permen 

berbahan dasar daun kelor dan limbah air kelapa tua 

2. Bagi  peneliti : Untuk mengetahui kandungan glukosa yang ada pada 

permen  berbahan dasar dau kelor (Moringa oleifera) dan limbah air 

kelapa tua 

3. Bagi  masyarakat : penelitian ini bertujuan untuk meningkatkan 

pengetahuan masyarakat  mengenai cara pengolahan permen berkualitas  

yang dibuat dengan menggunakan bahan dasar daun kelor dan limbah air 

kelapa tua.   

4. Bagi prodi : untuk memberikan informasi kepada prodi terkait bagaimana 

menggunakan bahanan sederhana seperti air kelapa dan daun kelor untuk 

membuat produk yang digemari oleh berbagai kalangan baik anak-anak 

maupun dewasa  

 

E. Penjelasan Istilah 

1.  Glukosa merupakan karbohidrat yang terpenting dalam tubuh  karena 

merupakan penyedia energi serta sebagai bahan bakar bagi proses 

metabolisme dalam tubuh
7
 

                                                             
7
 Nia Putu G.A.Lade.perbandingan kadar glukosa sebelum dan sesudah aktifitas fisik intensitas 

berat.jurnal e-Biomedik, vol 3,Nomor 1, januari-April 2015 
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2. Permen merupakan salah satu produk yang dibuat mendidihkan campuran 

gula dan air dengan kadar air kira-kira 3%. Biasanya digunakan suhu 

kurang lebih 90◦c-150◦c sebagai penunjuk kandungan padatan dan 

didihkan hinggi menjadi kandungan padatan yang diinginkan
8
 

3. Kelor (Moringa oleifera) merupakan salah satu tanaman yang 

mengandung zat gizi yang sangat tinggi seperti zat besi, fosfor, 

magnesium, protein, seng, vitamin A, vitamin B vitamin C dan asam 

karbonat lebih tinggi dari pada sayuran lainnya.
9
 

4. Air kelapa adalah air alamiyah steril yang mengandung kadar kalium dan 

khlor, serta klorin yang tinggi. Air kelapa merupakan cairan bening dalam 

kelapa (buah dari pohon kelapa). sebagai buah yang matang, air kelapa 

secara bertahap diganti dengan daging kelapa an udara .
10

 

  

 

 

 

 

 

                                                             
8
 Buckle,dkk, 2009. teknologi pertanian. jurnal Ilmu Pangan Penerjemah  vol 5. No 1. hal 23 

9
 Anina regina putri darna dkk, jurnal Permen Jeli Daun Kelor, jurnal SEMAR Vol.8.no 

1,2019 hal 35 
10

 Herani dan Hamdana, Pengembangan Kecap Dari Air Kelapa, Seminar 

Nasional,(Makassar : Universitas Negeri Makassar, 2016), h.336 
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BAB III 

METODE PENELITIAN 

A. Tipe Penelitian 

Tipe penelitian ini adalah penelitian deskriptif kualitatif dengan 

pendekatan ekperimen , yaitu memberikan gambaran  tentang data yang di peroleh 

saat penelitian data kadar glukosa dari permen berbahan dasar  air kelapa dan 

ekstrak daun kelor. Metode deskriptif ini digunakan untuk menggambarkan atau 

menganalisis suata hasil.  

B.  Tempat dan Waktu Penelitian 

 1. Tempat Penelitian 

   Laboratorium Mipa Fakultas Ilmu Tarbiyah dan Keguruan Institut Agama 

Islam Negeri Ambon (IAIN) Ambon Jl. Dr. H. Tarmizi Taher, Kebun Cengkeh 

Batu Merah Atas.  

2. Waktu Penelitian  

Penelitian ini dilaksanakan selama satu bulan setelah proposal penelitian ini 

diseminarkan.  

C. Objek Penelitian 

Objek penelitian ini adalah uji kandungan glukosa yang terdapat pada 

permen berbahan dasar daun keor dan limbah air kelapa tua. 
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D. Rancangan Penelitian 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 4 

kali perlakuan dan 3 kali pengulangan pada masing-masing perlakuan. 

Tabel 1.3 Perencanaan dan pelaksanaan penelitian 

 

Perlakuan 

Ulangan 

U1 U2 U3 

P0 P0U1 P0U2 P0U3 

P1 P1U1 P1U2 P1U3 

P2 P2U1 P2U2 P2U3 

P3 P3U1 P3U2 P3U3 

 

Keterangan 

P0 : 10 gram daun kelor + 100 ml air kelapa dan 2 gram gula   

P1 : 20 gram daun kelor + 100 ml air kelapa dan 2 gram gula 

P2 : 30 gram daun kelor + 100 ml air kelapa dan 2 gram gula 

P3 : 40 gram daun kelor + 100 ml air kelapa dan 2 gram gula 
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E. Alat dan Bahan 

Adapun alat dan bahan yang digunakan dalam penelitian ini dapat dilihat 

pada tabel 3.1 dan tabel 3.2 

1. Alat  

Tabel 3.1: alat yang digunakan dalam penelitian 

No Alat Fungsi 

1 Kompor Sebagai alat pemanas dalam pembuatan permen 

2 Wajan Sebagai media untuk memasak permen 

3 Blender Untuk menghaluskan daun kelor 

4 Penyaring Untuk menyaring air kelapa serta menyaring daun 

kelor yang sudah di blender 

5 Pengaduk Sebagai alat yang dugunakan untuk mencampur 

bahan 

6 Baskom Wadah untuk menampung air kelapa dan ekstak 

daun kelor 

7 Mangkok Sebagai wadah untuk bahan pembuatan permen 

8 Cetakan Untuk mencetak permen 

10 Pipet tetes Untuk mengambil cairan dengan volume kecil 

11 Tabung reaksi Untuk mereaksikan bahan/larutan kimia 

12 Rak tabung 

rekasi 

Untuk meletakkan tabung reaksi 

13 Lumpang dan alu Untuk menghaluskan zat padat menjadi halus 

14 Pipet Ukur Untuk memindahkan larutan/ cairan dari pipet ke 

wadah. 

15 Spektrofotometer 

UV-Vis merk 

Hitachi UH5300 

Untuk mengukur transmitan atau absorban suatu 

sampel sebagai fungsi panjang gelomban 
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Tabel 3.2 : bahan yang digunakan dalam penelitian 

No Bahan Kegunaan 

1 Daun kelor dan limbah air 

kelapa tua 

Bahan yang digunakan untuk 

menbuat permen 

2 Gula Untuk menambah rasa manis pada 

permen 

3 Glukosa murni Untuk larutan stanar 

4 Fenol 5% dan H₂ SO₄ pekat  Untuk analisis glukosa 

5 Akuades Untuk mengencerkan laruta 

1. Prosedur kerja 

a. Pembuatan Larutan Standar dan Fenol 

1. Pembuatan larutan standar 

a. Larutkan glukosa 100 mg kedalam labu takar 1000 ml menjadi 1000 ppm  

b. Ambil Glukosa yang sudah dilarutkan sebanyak 10 ml  

c. Larutkan kembali glukosa 10 ml kedalam labu takar 100 ml sehingga menjadi 

100 ppm  

d. Larutkan kembali larutan baku 100 ppm sehingga menjadi bebrapa variasi 

(10,20,30,40 dan 50 ppm)  

e. Larutkan kembali standar fenol 5% dan menimbang  fenol 5 g   

f.  Larutkan kembali standar fenol 5 g dengan aquades sampai mencapai volume 

100 ml. 

2. Menetapkan Panjang gelombang  

a. Ambil 2 ml standar glukosa 30 ppm  
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b. Masukan kedalam tabung reaksi dan ditambahkan dengan larutan fenol 5 % 

kemudian dikocok  

c. Tambahkan 5 ml asam sulfrat dan didiamkan selama 10 menit kemudian 

dikocok  

d. Tempatkan dalam pemanas air salama 5 menit kemudian dikocok kembali  

e. Tempatkan dalam kuvet yang telah distandarisasi 

f. Ukur absorban larutan tersebut pada panjang gelombang 400 nm sampai 520 

nm dengan menggunakan spektrofotometer kemudian tentukan panjang 

maksimumnya. 

b. Cara pembuatan permen 

Adapun proses pembuatan permen daun kelor dan limbah air keapa tua adalah 

sebagai berikut 

1. Daun kelor dirunut dari tangkainya. Setelah terpisah daunnya dicuci bersih, 

lalu di timbang masing-masing sebanyak 10 g,20 g, 30 g, 40 g. dan 

disisihkan 

2. Dilanjutkan dengan pengambilan limbah air kelapa tua, setelah diambil lalu 

disaring agar bersih dari sabut kelapa 

3. Setelah disaring kemudian diukur menggunakan gelas ukur sebanyak 100 ml 

4. Setelah itu masing-masing dan kelor yang sudah ditimbang di blender 

dengan air kelapa sebanyak 100 ml 

5. Setelah di blender kemudian disaring dan tuangkan kedalam wadah yang 

sudah disediakan. 
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6. Selanjutnya ekstak dan kelor yang sudah di blender dengan ditambahkan air 

kelapa kemudian dimasukkan ke dalam panci dan ditambahkan dengan 2 

gram  gula dan masak hingga mendidih 

7. Setelah mendidih adonan tersebut dituang pada cetakan permen yang telah 

disediakan, dan di diamkan hingga adonan mengeras. 

c.  Uji glukosa pada permen. 

1. Sediakan permen yang telah dibuat 

2. Haluskan masing-masing permen sebanyak 5 g untuk menentukan kadar 

glukosa. 

3. Masing-masing permen yang sudah dihaluskan dimasukan kedalam gelas 

kimia 250 ml dan ditambahkan dengan aquades sebanyak 50 ml dan di aduk 

hingga tercampur  

4. Setelah itu Disentrifuge selama 15 menit dengan kecepatan 3000 rpm untuk 

memisahkan residu filtratnya. 

5. Filtrate yang diperoleh dipipet sebanyak 1 ml kemudian dimasukan kedalam 

labu ukur 250 ml. 

6. Tambahkan larutan tersebut dengan aquades hingga mecapai tanda batas dan 

kocokan selama 2 menit. 

7. Ambilkan larutan tersebut sebanyak 2 ml dan dimasukkan kedalam tabung 

reaksi. 

8.  Tambahkan 1ml fenol 5% dan 2 ml H2SO4 pekat.  

9.  Kocok kembali larutan tersebut dan ukur absobansinya pada panjang 

gelombang maksimum. 
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F.  Teknik Analisis Data  

Dari hasil penelitian yang dilakukan yaitu uji kandungan glukosa pada pada 

permen berbahan dasar daun kelor dan limbah air kelapa tua  kemudian data yang 

diperoleh disajikan dalam bentuk tabel dan dideskripsikan secara kualitatif.   
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BAB V 

PENUTUP 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian disimpulkan bahwa kandungan glukosa yang 

terdapat pada perlakuan (P0) dengan daun kelor sebanyak 10 gr mengandung 

glukosa 74,416% sedangkan kandungan glukosa paling rendah terdapat pada 

perlakuan (P1) dengan daun kelor sebanyak 20 gr mengandung glukosa 46,695% 

B. Saran 

Berdasarkan penelitian diatas adapun saran yang di sampaikan bahwa 

penelitian yang telah peneliti melakukan ini dibutuhkan penelitan lanjutan yang 

lebih komprehensif yaitu pengukuran PH pada setiap perlakuan guna menjadi 

pengetahuan tambahan bagi yang lain. 
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LAMPIRAN 

LAMPIRAN 1 Dokumentasi Penelitian 

         

Gambar 1.1 alat dan bahan     Gambar 1.2 daun kelor 

      

Gambar 1.6 proses memasak permen    gambar 1.7 proses menimbang  

 

     

Gambar 1.7  permen kedalam gelas ukur       gambar 1.8 hasil sentrifug permen 
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gambar   1.9  pengukuran larutan                Gambar 1.10  larutan dalam labu ukur 

 

 

Gambar. Penimbangan permen mengunakan 

spertrofotometer 
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LAMPIRAN 2 Hitungan Setiap Ulangan Pada Pengujian Sampel 

         

Rumus  y =0,002  x+ 0,006 

 

          P0    y =0,002 x+ 0,006 

 0,302= 0,002 x+ 0,006 

                0,002 

          =  0,302-0,006 

         0,002  

          =  0,296 = 148 

              0,002 

             

         P1     y =0,002 x+ 0,006 

 0,179= 0,002 x+ 0,006 

             0,002 

          =  0,179-0,006 

         0,002  

          =  0,173 = 86,666 

              0,002 

             

        P2     y =0,002 x+ 0,006 

 0,208= 0,002 x+ 0,006 

                  0,002 

          =  0,208-0,006 

        0,002  

          =  0,202 = 101,166 

              0,002 

             

        P3    y =0,002 x+ 0,006 

 0,19= 0,002 x+ 0,006 

                               0,002 

        =  0,19-0,006 

       0,002  

        =  0,184 = 92 

             0,002 
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LAMPIRAN 3 Rumus Untuk Menghitung Nilai Rata-rata 

 

X = N1+N2 +N3 

                3 

 

p0 = 148+148,5+150 

          3 

           = 1446,5  

        3 

           =149.83 

  

P1 = 86,5+86,5+87 

      3 

           = 250  

     3 

           =86.66 

 

P2 = 101+100,5+102 

          3 

 = 303,5  

       3 

 =101,16 

 

P3 = 92+92+92 

               3 

 = 276  

      3 

 =92,00 
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LAMPIRAN 4 Rumus Untuk Mendapatkan Jumlah/  Konsentrasi (Mg/ml)  

 

Jumlah= x (Rata-rata) x 0,1x 250 

 

P0 =148,833x0,1,250 

     =3720,833 

 

P1 =86,666x0,1,250 

     =2166,666 

 

P2 =101,166x0,1,250 

     =2529,166 

 

P3 =92x0,1,250 

     =2,300  
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LAMPIRAN 5 rumus untuk menghitung  kadar (%) 

 

% = jumlah   x 100 

        5000 

 

P0  = 3720  x 100 

        5000 

      =74,416 

 

P1  = 2165  x 100 

         5000 

      =46,693 

 

P2  = 2529  x 100 

         5000 

      =66,557 

 

P3  = 2300  x 100 

         5000 

      =49,783 
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