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Lampiran 1. Hasil Data Pengamatan Pertumbuhan Bakteri Escherichia coli Pada Media (Penelitian Pendahuluan) 

Perlakuan 

Hasil 

koloni/mL Rata-

rata 

cfu/mL 
Rata-rata 

log cfu/mL Rata-

rata I II III IV I II III IV I II III IV 

Media  

NA 
29 27 32 16 26 2,9 x 10

7
 2,7 x 10

7
 3,2 x 10

7
 1,6 x 10

7
 2,6 x 10

7
 7,46 7,43 7,51 7,20 7,40 

Media 

M1 
201 199 200 229 207 2,01 x 10

8
 1,99 x 10

8
 2,00 x 10

8
 2,29 x 10

8
 2,07 x 10

8
 8,30 8,30 8,2 7,36 8,04 

Media 

M2 
21 33 26 62 36 2,1 x 10

7
 3,3 x 10

7
 2,6 x 10

7
 6,2 x 10

7
 3,6 x 10

7
 7,32 7,52 7,42 7,79 7,51 

Media 

M3 
0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0,00 

 

Lampiran 2. Hasil Data Pengamatan Pertumbuhan Bakteri Staphylococcus aureus Pada Media (Penelitian Pendahuluan) 

Perlakuan 

Hasil 

koloni/mL Rata-

rata 

cfu/mL 
Rata-rata 

log cfu/mL Rata-

rata I II III IV I II III IV I II III IV 

Media  

NA 
104 102 113 123 111 1,04 x 10

8
 1,02 x 10

8
 1,13 x 10

8
 1,23 x 10

8
 1,11 x 10

8
 8,02 8,01 8,05 8,09 8,04 

Media 

M1 
119 129 108 133 122 1,19 x 10

8
 1,29 x 10

8
 1,08 x 10

8
 1,33 x 10

8
 1,22 x 10

8
 8,08 8,11 8,03 8,12 8,09 

Media 

M2 
108 137 122 119 122 1,08 x 10

8
 1,37 x 10

8
 1,22 x 10

8
 1,19 x 10

8
 1,22 x 10

8
 8,03 8,14 8,07 8,08 8,08 

Media 

M3 
0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0,00 
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Lampiran 3. Hasil Data Pengamatan Pertumbuhan Bakteri Escherichia coli Pada Media Alternatif M2 (Penelitian Utama) 

Perlakuan 

Hasil 

koloni/mL Rata-

rata 

cfu/mL 
Rata-rata 

log cfu/mL Rata-

rata I II III IV I II III IV I II III IV 

a1 95 82 80 87 86 9,5 x 10
7
 8,2 x 10

7
 8,0 x 10

7
 8,7 x 10

7
 8,6 x 10

7
 7,98 7,91 7,90 7,94 7,93 

a2 99 93 98 92 95,5 9,9 x 10
7
 9,3 x 10

7
 9,8 x 10

7
 9,2 x 10

7
 9,6 x 10

7
 8,00 7,97 7,99 7,96 7,98 

a3 84 88 90 73 83,75 8,4 x 10
7
 8,8 x 10

7
 9,0 x 10

7
 7,3 x 10

7
 8,4 x 10

7
 7,92 7,94 7,95 7,86 7,92 

a4 83 74 83 86 81,5 8,3 x 10
7
 7,4 x 10

7
 8,3 x 10

7
 8,6 x 10

7
 8,2 x 10

7
 7,92 7,87 7,92 7,93 7,91 

 

Lampiran 4. Hasil Data Pengamatan Pertumbuhan Bakteri Staphylococcus aureus Pada Media Alternatif M2 (Penelitian Utama) 

Perlakuan 

Hasil 

koloni/mL Rata-

rata 

cfu/mL 
Rata-rata 

log cfu/mL Rata-

rata I II III IV I II III IV I II III IV 

a1 158 187 194 189 182 1,58 x 10
8
 1,87 x 10

8
 1,94 x 10

8
 1,89 x 10

8
 1,82 x 10

8
 8,20 8,27 8,29 8,28 8,26 

a2 177 185 166 158 171,5 1,77 x 10
8
 1,85 x 10

8
 1,66 x 10

8
 1,58 x 10

8
 1,72 x 10

8
 8,25 8,27 8,22 8,20 8,24 

a3 146 146 158 152 150,5 1,46 x 10
8
 1,46 x 10

8
 1,58 x 10

8
 1,52 x 10

8
 1,51 x 10

8
 8,16 8,16 8,20 8,18 8,18 

a4 138 154 146 136 143,5 1,38 x 10
8
 1,54 x 10

8
 1,46 x 10

8
 1,36 x 10

8
 1,44 x 10

8
 8,14 8,19 8,16 8,13 8,16 
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Lampiran 5. Hasil Trial Pertumbuhan Bakteri Escherichia coli (Penelitian 

Pendahuluan) 

 

Perlakuan 

Hasil 

Rata-rata 

(cfu/mL) 

Rata-rata 

(log cfu/mL) 

Media NA 2,6 x 10
7
 7,40 

Media M1 2,07 x 10
8
 8,04 

Media M2 3,6 x 10
7
 7,51 

Media M3 0 0 

 

Lampiran 6. Hasil Analisis of Varians (Anova) Pada Pertumbuhan Bakteri 

Escherichia coli (log cfu/mL) 

Perlakuan 

Pengulangan 

Total Rata-rata log cfu/mL 

I II III IV 

Media 

NA 
7,46 7,43 7,51 7,20 29,6 7,40 

Media 

M1 
8,30 8,30 8,2 7,36 32,16 8,04 

Media 

M2 
7,32 7,52 7,42 7,79 30,05 7,51 

Total 30,60 7,65 

 

Sidik Ragam 

Sumber 

Keragaman 

(SK) 

Derajat 

Bebas 

(DB) 

Jumlah 

Kuadrat 

(JK) 

Kuadrat 

Tengah 

(KT) 

Fhitung 

Ftab Ket 

  
5% 1% 

Perlakuan 2 625,31 312,66 3506,52 4,26 8,02 Berbeda Sangat Nyata 

Galat 9 0,80 0,09         

Total 11 626,11           

Faktor Koreksi 

(FK) 

Koefisien 

Keragaman 

78,05 0,04 

Uji Lanjut Beda Nyata Jujur (BNJ) 
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BNJ 5% 

   

BNJ 1% 

  BNJ 5% 

= 3,95 0,15 

 

BNJ 1% = 5,43 0,15 

 

0,59 

   

0,81 

 

       
Perlakuan Rata-rata 

 

Perlakuan Rata-rata 
Notasi  

BNJ 5% 

Notasi  

BNJ 1% 

Media  

NA 
7,40 Media M1 8,04 

a a 

Media 

M1 
8,04 Media  M2 7,51 

a a 

Media 

M2 
7,51 Media NA 7,40 

a a 

   
  

  

       Perlakuan Rata-rata Notasi 

    Media  

NA 
7,40 a 

 

   

Media 

M1 
8,04 a 

 

  

 Media 

M2 
3,59 a 

 

  

  

Lampiran 7. Hasil Trial Pertumbuhan Bakteri Staphylococcus aureus 

(Penelitian Pendahuluan) 

 

Perlakuan 

Hasil 

Rata-rata 

(cfu/mL) 

Rata-rata 

(log cfu/mL) 

Media NA 1,105 x 10
8
 8,04 

Media M1 1,223 x 10
8
 8,09 

Media M2 1,215 x 10
8
 8,08 

Media M3 0 0 

 

Lampiran 8. Hasil Analisis of Varians (Anova) Pada Pertumbuhan Bakteri 

Staphylococcus aureus (log cfu/mL) 
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Perlakuan 

Pengulangan 

Total 
Rata-

rata 
log cfu/mL 

I II III IV 

Media  

NA 
8,02 8,01 8,05 8,09 32,17 8,04 

Media 

M1 
8,08 8,11 8,03 8,12 32,34 8,09 

Media 

M2 
8,03 8,14 8,07 8,08 32,32 8,08 

Total 32,28 8,07 

 

 

Sidik Ragam 

Sumber 

Keragaman 

(SK) 

Derajat 

Bebas 

(DB) 

Jumlah 

Kuadrat 

(JK) 

Kuadrat 

Tengah 

(KT) 

Fhitung 

Ftab Ket 

  
5% 1% 

Perlakuan 2 694,53 347,26 208705,78 4,26 8,02 Berbeda Sangat Nyata 

Galat 9 0,0150 0,0017         

Total 11 694,54           

Faktor Koreksi 

(FK) 

Koefisien 

Keragaman 

86,82 0,01 

 

 

 

 

 

 

Uji Lanjut Beda Nyata Jujur (BNJ) 

BNJ 5% 

   

BNJ 1% 
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BNJ 5% 

= 3,95 0,02 

 

BNJ 1% = 5,43 0,02 

 

0,08 

   

0,11 

 

       

Perlakuan Rata-rata 

 

Perlakuan Rata-rata 
Notasi  

BNJ 5% 

Notasi  

BNJ 1% 

Media  

NA 
8,04 Media M1 8,09 a a 

Media 

M1 
8,09 Media M2 8,08 a a 

Media 

M2 
8,08 Media NA 8,04 a a 

   
  

  

       Perlakuan Rata-rata Notasi 

    Media  

NA 
8,04 a 

 

   

Media 

M1 
8,09 a 

 

  

 Media 

M2 
8,08 a 

 

  

  

 

 

 

 

 

 

 

 

Lampiran 9. Hasil Pertumbuhan Bakteri Escherichia coli (Penelitian Utama) 
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Perlakuan 

Hasil 

Rata-rata 

(cfu/mL) 

Rata-rata 

(log cfu/mL) 

a1 8,6 x 10
7
 7,93 

a2 9,55 x 10
7
 7,98 

a3 8,37 x 10
7
 7,92 

a4 8,25 x 10
7
 7,91 

 

Lampiran 10. Hasil Analisis of Varians (Anova) Pada Pertumbuhan Bakteri 

Escherichia coli (log cfu/mL) 

Perlakuan 

Pengulangan 

Total Rata-rata log cfu/mL 

I II III IV 

a1 7,98 7,91 7,90 7,94 31,73 7,93 

a2 8,00 7,97 7,99 7,96 31,92 7,98 

a3 7,92 7,94 7,95 7,86 31,67 7,92 

a4 7,92 7,87 7,92 7,93 31,64 7,91 

Total 31,74 7,94 

 

Sidik Ragam 

Sumber 

Keragaman 

(SK) 

Derajat 

Bebas 

(DB) 

Jumlah 

Kuadrat 

(JK) 

Kuadrat 

Tengah 

(KT) 

Fhitung 

Ftab Ket 

  
5% 1% 

Perlakuan 3 944,48 314,83 316142,33 3,49 5,95 Berbeda Sangat Nyata 

Galat 12 0,0119 0,0010         

Total 15 944,49           

Faktor Koreksi 

(FK) 

Koefisien 

Keragaman 

62,9642 0,0040 

 

 

Uji Lanjut Beda Nyata Jujur (BNJ) 
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BNJ 5% 

  

BNJ 1% 

   BNJ 5% 

= 4,20 0,02 BNJ 1% = 5,50 0,02 0,50 

 

0,07 

  

0,09 

  

       
Perlakuan Rata-rata 

 

Perlakuan Rata-rata 
Notasi  

BNJ 5% 

Notasi  

BNJ 1% 

a1 7,93 a2 7,98 a a 

a2 7,98 a1 7,93 a a 

a3 7,92 a3 7,92 a a 

a4 7,91  a4 7,91 b a 

   
  

  

       
Perlakuan Rata-rata 

Notasi 

BNJ 5% 

Notasi 

BNJ 1% 

   a1 7,93 a a 
   

a2 7,98 a a 
  

 a3 7,92 a a 
  

 a4 7,91 b a    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



65 

 

Lampiran 11. Hasil Pertumbuhan Bakteri Staphylococcus aureus (Penelitian 

Utama) 

 

Perlakuan 

Hasil 

Rata-rata 

(cfu/mL) 

Rata-rata 

(log cfu/mL) 

a1 1,82 x 10
8
 8,26 

a2 1,72 x 10
8
 8,24 

a3 1,51 x 10
8
 8,18 

a4 1,44 x 10
8
 8,16 

 

Lampiran 12. Hasil Analisis of Varians (Anova) Pada Pertumbuhan Bakteri 

Staphylococcus aureus (log cfu/mL) 

Perlakuan 

Pengulangan 

Total 
Rata-

rata 
log cfu/mL 

I II III IV 

a1 8,20 8,27 8,29 8,28 33,04 8,26 

a2 8,25 8,27 8,22 8,20 32,94 8,24 

a3 8,16 8,16 8,20 8,18 32,7 8,18 

a4 8,14 8,19 8,16 8,13 32,62 8,16 

Total 32,83 8,21 

 

Sidik Ragam 

Sumber 

Keragaman 

(SK) 

Derajat 

Bebas 

(DB) 

Jumlah 

Kuadrat 

(JK) 

Kuadrat 

Tengah 

(KT) 

Fhitung 

Ftab Ket 

  
5% 1% 

Perlakuan 3 1010,17 336,72 364024,27 3,49 5,95 Berbeda Sangat Nyata 

Galat 12 0,0111 0,0009         

Total 15 1010,18           

Faktor Koreksi 

(FK) 

Koefisien 

Keragaman 

67,3425 0,0037 
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Uji Lanjut Beda Nyata Jujur (BNJ) 

BNJ 5% 

  

BNJ 1% 

   BNJ 5% 

= 4,20 0,02 BNJ 1% = 5,50 0,02 0,50 

 

0,06 

  

0,08 

  

       
Perlakuan Rata-rata 

 

Perlakuan Rata-rata 
Notasi 

BNJ 5% 

Notasi 

BNJ 1% 

a1 8,26 a1 8,26 a a 

a2 8,24 a2 8,24 a a 

a3 8,18 a3 8,18 b b 

a4 8,16  a4 8,16 b b 

   
  

  

       Perlakuan Rata-rata Notasi 

    a1 8,26 a 

 
   

a2 8,24 a 

 
  

 a3 8,18 b 

 
  

 a4 8,16 b     
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Lampiran 13. Hasil Nilai pH Media Alternatif 

Perlakuan 
Hasil 

I II III Rata-rata 

a1 7,00 7,01 6,99 7,00 

a2 6,88 6,84 6,83 6,85 

a3 6,65 6,65 6,68 6,66 

a4 6,55 6,56 6,54 6,55 

 

Lampiran 14. Hasil Analisis of Varians (Anova) Pada Nilai pH Media 

Alternatif 

Perlakuan 
Pengulangan 

Total Rata-rata 
I II III 

A1 7,00 7,01 6,99 21,00 7,00 

A2 6,88 6,84 6,83 20,55 6,85 

A3 6,65 6,65 6,68 19,98 6,66 

A4 6,55 6,56 6,54 19,65 6,55 

Total 20,30 6,77 

 

Sidik Ragam 

Sumber 

Keragaman 

(SK) 

Derajat 

Bebas 

(DB) 

Jumlah 

Kuadrat 

(JK) 

Kuadrat 

Tengah 

(KT) 

Fhitung 

Ftab Ket 

  
5% 1% 

Perlakuan 2 377,83 188,92 12,38 4,26 8,02 Berbeda Sangat Nyata 

Galat 9 137,39 15,27         

Total 11 515,22           

Faktor Koreksi 

(FK) 

Koefisien 

Keragaman 

34,32 0,58 

 

 

 



68 

 

Uji Lanjut Beda Nyata Jujur (BNJ) 

BNJ 5% 

  

BNJ 1% 

   BNJ 5% 

= 3,95 1,95 BNJ 1% = 5,43 1,95 0,50 

 

7,72 

  

10,61 

  

       
Perlakuan Rata-rata 

 

Perlakuan Rata-rata 
Notasi 

BNJ 5% 

Notasi 

BNJ 1% 

a1 7,00 a1 7,00 a a 

a2 6,85 a2 6,85 a a 

a3 6,66 a3 6,66 a a 

a4 6,55  a4 6,55 a a 

   
  

  

       Perlakuan Rata-rata Notasi 

    a1 7,00 a 

 
   

a2 6,85 a 

 
  

 a3 6,66 a 

 
  

 a4 6,55 a     
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Lampiran 15. Tabel Uji Lanjut Beda Nyata Jujur (BNJ)/ Tukey 

Pada Taraf Nyata 5% 

 

 
V= dk galat 

t  = banyaknya treatment 

2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 30 40 60 80 100 

1 17.97 26.98 32.82 37.08 40.41 43.12 45.40 47.36 49.07 50.59 51.96 53.20 54.33 55.36 56.32 57.22 58.04 58.83 59.56 65.15 68.92 73.97 77.40 79.98 

2 6.09 8.33 9.80 10.88 11.73 12.43 13.03 13.54 13.99 14.40 14.76 15.09 15.39 15.65 15.92 16.14 16.38 16.57 16.78 18.27 19.28 20.66 21.59 22.29 

3 4.50 5.91 6.83 7.50 8.04 8.48 8.85 9.18 9.46 9.72 9.95 10.15 10.35 10.52 10.69 10.84 10.98 11.11 11.24 12.21 12.86 13.76 14.36 14.82 

4 3.93 5.04 5.76 6.29 6.71 7.05 7.35 7.60 7.83 8.03 8.21 8.37 8.52 8.66 8.79 8.91 9.03 9.13 9.23 10.00 10.53 11.24 11.73 12.10 

5 3.64 4.60 5.22 5.67 6.03 6.33 6.58 6.80 7.00 7.17 7.32 7.47 7.60 7.72 7.83 7.93 8.03 8.12 8.21 8.88 9.33 9.95 10.37 10.69 

6 3.46 4.34 4.90 5.31 5.63 5.90 6.12 6.32 6.49 6.65 6.79 6.92 7.03 7.14 7.24 7.34 7.43 7.51 7.59 8.19 8.60 9.16 9.55 9.84 

7 3.34 4.17 4.68 5.06 5.36 5.61 5.82 6.00 6.16 6.30 6.43 6.55 6.66 6.76 6.85 6.94 7.02 7.10 7.17 7.73 8.11 8.63 8.99 9.26 

8 3.26 4.04 4.53 4.89 5.17 5.40 5.60 5.77 5.92 6.05 6.18 6.29 6.39 6.48 6.57 6.65 6.73 6.80 6.87 7.40 7.76 8.25 8.59 8.84 

9 3.20 3.95 4.42 4.76 5.02 5.24 5.43 5.60 5.74 5.87 5.98 6.09 6.19 6.28 6.36 6.44 6.51 6.58 6.64 7.14 7.49 7.96 8.28 8.53 

10 3.15 3.88 4.33 4.65 4.91 5.12 5.30 5.46 5.60 5.72 5.83 5.94 6.03 6.11 6.19 6.27 6.34 6.41 6.47 6.95 7.28 7.73 8.04 8.28 

11 3.11 3.82 4.26 4.57 4.82 5.03 5.20 5.35 5.49 5.61 5.71 5.81 5.90 5.98 6.06 6.13 6.20 6.27 6.33 6.79 7.11 7.55 7.85 8.08 

12 3.08 3.77 4.20 4.51 4.75 4.95 5.12 5.27 5.40 5.51 5.62 5.71 5.80 5.88 5.95 6.02 6.09 6.15 6.21 6.66 6.97 7.39 7.69 7.91 

13 3.06 3.73 4.15 4.45 4.69 4.88 5.05 5.19 5.32 5.43 5.53 5.63 5.71 5.79 5.86 5.93 6.00 6.06 6.11 6.55 6.85 7.27 7.55 7.77 

14 3.03 3.70 4.11 4.41 4.64 4.83 4.99 5.13 5.25 5.36 5.46 5.55 5.64 5.71 5.79 5.85 5.92 5.97 6.03 6.46 6.75 7.16 7.44 7.65 

15 3.01 3.67 4.08 4.37 4.60 4.78 4.94 5.08 5.20 5.31 5.40 5.49 5.57 5.65 5.72 5.79 5.85 5.90 5.96 6.38 6.67 7.07 7.34 7.55 

16 3.00 3.65 4.05 4.33 4.56 4.74 4.90 5.03 5.15 5.26 5.35 5.44 5.52 5.59 5.66 5.73 5.79 5.84 5.90 6.31 6.59 6.98 7.25 7.46 

17 2.98 3.63 4.02 4.30 4.52 4.71 4.86 4.99 5.11 5.21 5.31 5.39 5.47 5.54 5.61 5.68 5.73 5.79 5.84 6.25 6.53 6.91 7.18 7.38 

18 2.97 3.61 4.00 4.28 4.49 4.67 4.82 4.96 5.07 5.17 5.27 5.35 5.43 5.50 5.57 5.63 5.69 5.74 5.79 6.20 6.47 6.85 7.11 7.31 

19 2.96 3.59 3.98 4.25 4.47 4.65 4.79 4.92 5.04 5.14 5.23 5.31 5.39 5.46 5.53 5.59 5.65 5.70 5.75 6.15 6.42 6.79 7.05 7.24 

20 2.95 3.58 3.96 4.23 4.45 4.62 4.77 4.90 5.01 5.11 5.20 5.28 5.36 5.43 5.49 5.55 5.61 5.66 5.71 6.10 6.37 6.74 6.99 7.19 

24 2.92 3.53 3.90 4.17 4.37 4.54 4.68 4.81 4.92 5.01 5.10 5.18 5.25 5.32 5.38 5.44 5.49 5.55 5.59 5.97 6.23 6.58 6.82 7.01 

30 2.89 3.49 3.85 4.10 4.30 4.46 4.60 4.72 4.82 4.92 5.00 5.08 5.15 5.21 5.27 5.33 5.38 5.43 5.48 5.83 6.08 6.42 6.65 6.83 

40 2.86 3.44 3.79 4.04 4.23 4.39 4.52 4.63 4.74 4.82 4.90 4.98 5.04 5.11 5.16 5.22 5.27 5.31 5.36 5.70 5.93 6.26 6.48 6.65 

60 2.83 3.40 3.74 3.98 4.16 4.31 4.44 4.55 4.65 4.73 4.81 4.88 4.94 5.00 5.06 5.11 5.15 5.20 5.24 5.57 5.79 6.09 6.30 6.46 

120 2.80 3.36 3.69 3.92 4.10 4.24 4.36 4.47 4.56 4.64 4.71 4.78 4.84 4.90 4.95 5.00 5.04 5.09 5.13 5.43 5.64 5.93 6.13 6.28 

1000 2.77 3.31 3.63 3.86 4.03 4.17 4.29 4.39 4.47 4.55 4.62 4.69 4.74 4.80 4.85 4.89 4.93 4.97 5.01 5.30 5.50 5.76 5.95 6.09 
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Lampiran 16. Tabel Uji Lanjut Beda Nyata Jujur (BNJ)/ Tukey 

Pada Taraf Nyata 1% 

v t 

2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 30 40 60 80 100 

1 90.02 135.00 164.30 185.60 202.20 215.80 227.20 237.00 245.60 253.20 260.00 266.20 271.80 277.00 281.80 286.30 290.40 294.30 298.00 326.00 344.80 370.10 387.30 400.10 

2 14.04 19.02 22.29 24.72 26.63 28.20 29.53 30.68 31.69 32.59 33.40 34.13 34.81 35.43 36.00 36.53 37.03 37.50 37.95 41.32 43.61 46.70 48.80 50.38 

3 8.26 10.62 12.17 13.32 14.24 15.00 15.65 16.21 16.69 17.13 17.53 17.89 18.22 18.52 18.81 19.07 19.32 19.55 19.77 21.44 22.59 24.13 25.19 25.99 

4 6.51 8.12 9.17 9.96 10.58 11.10 11.54 11.92 12.26 12.57 12.84 13.09 13.32 13.53 13.72 13.91 14.08 14.24 14.39 15.57 16.38 17.46 18.20 18.77 

5 5.70 6.98 7.80 8.42 8.91 9.32 9.67 9.97 10.24 10.48 10.70 10.89 11.08 11.24 11.40 11.55 11.68 11.81 11.93 12.87 13.51 14.39 14.99 15.45 

6 5.24 6.33 7.03 7.56 7.97 8.32 8.61 8.87 9.10 9.30 9.49 9.65 9.81 9.95 10.08 10.21 10.32 10.43 10.54 11.34 11.89 12.65 13.17 13.55 

7 4.95 5.92 6.54 7.01 7.37 7.68 7.94 8.17 8.37 8.55 8.71 8.86 9.00 9.12 9.24 9.35 9.46 9.55 9.65 10.36 10.85 11.52 11.98 12.34 

8 4.75 5.64 6.20 6.63 6.96 7.24 7.47 7.68 7.86 8.03 8.18 8.31 8.44 8.55 8.66 8.76 8.85 8.94 9.03 9.68 10.13 10.74 11.17 11.49 

9 4.60 5.43 5.96 6.35 6.66 6.92 7.13 7.33 7.49 7.65 7.78 7.91 8.03 8.13 8.23 8.33 8.41 8.50 8.57 9.18 9.59 10.17 10.56 10.86 

10 4.48 5.27 5.77 6.14 6.43 6.67 6.88 7.05 7.21 7.36 7.49 7.60 7.71 7.81 7.91 7.99 8.08 8.15 8.23 8.79 9.19 9.73 10.10 10.38 

11 4.39 5.15 5.62 5.97 6.25 6.48 6.67 6.84 6.99 7.13 7.25 7.36 7.46 7.56 7.65 7.73 7.81 7.88 7.95 8.49 8.86 9.38 9.73 10.00 

12 4.32 5.05 5.50 5.84 6.10 6.32 6.51 6.67 6.81 6.94 7.06 7.17 7.27 7.36 7.44 7.52 7.59 7.66 7.73 8.25 8.60 9.09 9.43 9.69 

13 4.26 4.96 5.40 5.73 5.98 6.19 6.37 6.53 6.67 6.79 6.90 7.01 7.10 7.19 7.27 7.35 7.42 7.48 7.55 8.04 8.39 8.86 9.19 9.44 

14 4.21 4.90 5.32 5.63 5.88 6.09 6.26 6.41 6.54 6.66 6.77 6.87 6.96 7.05 7.13 7.20 7.27 7.33 7.39 7.87 8.20 8.66 8.98 9.22 

15 4.17 4.84 5.25 5.56 5.80 5.99 6.16 6.31 6.44 6.56 6.66 6.76 6.85 6.93 7.00 7.07 7.14 7.20 7.26 7.73 8.05 8.49 8.80 9.03 

16 4.13 4.79 5.19 5.49 5.72 5.92 6.08 6.22 6.35 6.46 6.56 6.66 6.74 6.82 6.90 6.97 7.03 7.09 7.15 7.60 7.92 8.35 8.65 8.87 

17 4.10 4.74 5.14 5.43 5.66 5.85 6.01 6.15 6.27 6.38 6.48 6.57 6.66 6.73 6.81 6.87 6.94 7.00 7.05 7.49 7.80 8.22 8.51 8.73 

18 4.07 4.70 5.09 5.38 5.60 5.79 5.94 6.08 6.20 6.31 6.41 6.50 6.58 6.66 6.73 6.79 6.85 6.91 6.97 7.40 7.70 8.11 8.39 8.61 

19 4.05 4.67 5.05 5.33 5.55 5.74 5.89 6.02 6.14 6.25 6.34 6.43 6.51 6.59 6.65 6.72 6.78 6.84 6.89 7.31 7.61 8.01 8.29 8.50 

20 4.02 4.64 5.02 5.29 5.51 5.69 5.84 5.97 6.09 6.19 6.29 6.37 6.45 6.52 6.59 6.65 6.71 6.77 6.82 7.24 7.52 7.92 8.19 8.40 

24 3.96 4.55 4.91 5.17 5.37 5.54 5.69 5.81 5.92 6.02 6.11 6.19 6.26 6.33 6.39 6.45 6.51 6.56 6.61 7.00 7.27 7.64 7.90 8.10 

30 3.89 4.46 4.80 5.05 5.24 5.40 5.54 5.65 5.76 5.85 5.93 6.01 6.08 6.14 6.20 6.26 6.31 6.36 6.41 6.77 7.02 7.37 7.61 7.80 

40 3.83 4.37 4.70 4.93 5.11 5.27 5.39 5.50 5.60 5.69 5.76 5.84 5.90 5.96 6.02 6.07 6.12 6.17 6.21 6.55 6.78 7.10 7.33 7.50 

60 3.76 4.28 4.59 4.82 4.99 5.13 5.25 5.36 5.45 5.53 5.60 5.67 5.73 5.78 5.84 5.89 5.93 5.97 6.02 6.33 6.55 6.84 7.05 7.21 

120 3.70 4.20 4.50 4.71 4.87 5.01 5.12 5.21 5.30 5.38 5.44 5.51 5.56 5.61 5.66 5.71 5.75 5.79 5.83 6.12 6.32 6.59 6.78 6.92 

1000 3.64 4.12 4.40 4.60 4.76 4.88 4.99 5.08 5.16 5.23 5.29 5.35 5.40 5.45 5.49 5.54 5.57 5.61 5.65 5.91 6.09 6.34 6.51 6.64 

 


