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Lampiran 1. Lampiran Analisis

a. Analisa Kadar Air, Metode Pemanasan Oven

Analisis kadar air dikerjakan dengan menggunakan oven. Kadar air

dihitung sebagai persen berat, artinya berapa gram berat contoh dengan yang

selisih berat dari contoh yang belum diuapkan dengan contoh yang telah

(dikeringkan). Jadi kadar air dapat diperoleh dengan menghitung kehilangan

berat contoh yang dipanaskan. Urutan kerjanya sebagai berikut:

Cawan aluminium kosong dikeringkan dalam oven suhu 105°C selama
15 menit lalu didinginkan dalam desikator selama 5 menit atau sampai
tidak panas lagi.

Cawan ditimbang dan dicatat beratnya. Sejumlah sampel (1-2 gram)
dimasukkan ke dalam cawan kosong yang telah diketahui beratnya.
Cawan beserta isi dikeringkan di dalam oven bersuhu 105°C.
Pengeringan dilakukan sampai diperoleh bobot konstan.

Setelah dikeringkan, cawan dan isinya didinginkan di dalam desikator,
ditimbang berat akhirnya, dan dihitung kadar airnya dengan persamaan

x-y)
—a)

Kadar air (%bk) = X 100%

Ket.  x = berat cawan dan sampel sebelum dikeringkan (g)
y = berat cawan dan sampel setelah dikeringkan (g)

a = berat cawan kosong (g)
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Perhitungan kadar air sampel S1B1

(23,2667—-22,8551)

e SI1B1 Kadar Air = X 100%
(22,8551-21,1275)
_ 04116 X 100% = 23,82%
= 1,7276 0T amarl

b. Analisis Kadar Abu, Metode Furnance
Prinsip penetapan kadar abu dilakukan dengan cara pengabuan sampel
pada suhu 550-600°C, sehingga bahan organik yang ada pada sampel menjadi
CO2 dan logam menjadi oksida logamnya. Penetapan kadar abu dilakukan
dengan cara

e Menimbangan sampel lalu dimasukkan kedalam cawan porselen yang
sudah terlebih dahulu dikonstankan.

e Setelah itu cawan yang berisi sampel dimasukkan kedalam tanur.

e Mula-mula sampel diabukan pada suhu 300°C selama 1,5 jam dan
selanjutnya pada suhu 600°C selama 2,5 jam, kemudian tanur dimatikan
dan dibiarkan selama satu malam.

e Cawan kemudian diambil dan didinginkan didalam desikator lalu
ditimbang hingga diproleh berat abu yang dihasilkan. Perhitungan kadar

abu dapat dihitung dengan rumus berikut:
w2
Kadar abu (%) = W X fk x 100%

Dimana :

W?2 = Berat abu (gr)

86



W = Berat sampel (gr)
Fk = Faktor koreksi kadar air = 100/(100- %kadar air)

Perhitungan kadar abu sampel S1B1

100

e SIBI fk=—2
100-23,82%

= 10,7618

)

4
x 0,7618 x 100%

Kadar Abu = 21834

= 1,30 X 0,7618 X 100% = 0,99%
c. Analisis Kadar Lemak, Metode Soxhlet

e Tahap uji kadar lemak dengan cara menimbang sampel sebanyak 2 g.

e Sampel dibungkus dalam kertas saring kemudian dikeringkan di dalam
oven 105°C selama 3-5 jam sampai beratnya konstan.

e Selanjutnya sampel didinginkan dalam desikator sekitar 30 menit dan
ditimbang.

e Sampel dimasukkan ke dalam alat soxhlet diatas pemanas dan
dihubungkan dengan pendingin tegak. N-heksan dimasukkan melalui
lubang pendingin sampai seluruhnya turun ke labu penampung.

e Kemudian diisi n-heksan sampai setengahnya bagian dari alat ekstraksi
(seluruh sampel tercelup).

e Sampel dan n-heksan diekstraksi selama 3-5 jam.
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e Sampel diambil dan dibiarkan sampai bebas dari n-heksan, kemudian
dikeringkan dalam oven drying dan didinginkan lalu timbang. Kadar

lemak dihitung dengan rumus:

Kadar Lemak (%) _ Berat sebelum diekstrak — berat sesudah soxhlet % 100%

berat sampel

Perhitungan kadar Lemak sampel S1B1

1,9981-1,8099

e SI1B1 Kadar Lemak = x 100%
2,2001
_ h1882 X 100% = 8,55%
= 22001 07 B0

d. Analisis Kadar Protein, Metode Kjeldahl
Kadar protein ditentukan dengan metode Kjehdal melalui tiga tahap
yakni destruksi sampel, destilasi, dan titrasi.

e Sampel yang telah halus sebanyak 1 g dimasukkan dalam labu Kjeldahl
ditambahkan selenium dan 10 ml H2SO4 pekat labu kjehdal bersama
isinya digoyangkan sampai semua sampel terbasahi dengan H2SO4
pekat kemudian sampel didetruksi sampai sampel terlihat jernih.

e Setelah sampel didestrukssi sampel didinginkan kemudian dituang
dalam labu ukur 100ml dan bilas dengan air suling.

e Impitkan hingga tanda garis dengan air suling, kocok hingga semua
homogen kemudian disiapkan penampung yang terdiri dari 10 ml

H3BO3 2% ditambahkan 4 tetes indikator metil merah dalam
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erlenmeyer dan dipipet 10ml NaOH 30% dalam 100 ml air suling
kemudian disuling hingga volume penampung menjadi = 50 ml.

e Bilas ujung penyuling, penampung dan isinya dititrasi dengan H2SO4
0,0103 N. Perhitungan % Protein dihitung menggunakan rumus :

% N = ml H2504 x N H2504 x 14,008 x fp % 100%
T berat sampel x 1000 0

% Protein = % total N x Faktor Koreksi
Dimana:
Fp = pengenceran
N H2S04=0.02 N
mL H2SO4 = Volume H2SO4 saat titrasi
Berat sampel = Berat sampel yang ditimbang
Faktor Koreksi = 6.25

Perhitungan kadar protein sampel S1B1

2X0,02X14,008%x10

e SIB1 WN = 20 X 100%
_ 26032 X 100% = 2,46%
T 2274 0T EDT0

% Protein = 2,46% X 6,25 = 15,40%
e. Analisis Gula Reduksi, Metode Spektrofotometri (Nelson Somogyi)

Penyiapan Kurva Standar:
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1)

2)

3)

4)

5)

6)

7)

Dibuat larutan Glukosa Standard, dari larutan Glukosa Standard tersebut
dilakukan pengenceran sehingga diperoleh larutan glukosa dengan
konsentrasi 2, 4, 6, 8, dan 10 mg / 100 ml.

Disiapkan 6 tabung reaksi yang bersih masing — masing diisi dengan 1 ml
larutan glukosa standard tersebut.

Ditambahkan kedalam masing — masing tabung di atas 1 ml Reagensia
Nelson dan panaskan semua tabung pada penangas air mendidih selama 20
menit.

Diambil semua tabung dan segera didinginkan bersama — sama dalam gelas
piala yang berisi dengan air dingin sehingga suhu tabung mecapai 25°C.
Dinginkan semua endapan Cu20 yang ada larut kembali. Ditambahkan 7
ml Air Suling, gojoglah hingga homogen.

Dihitung “Optical Density” (OD) masing — masing larutan tersebut pada
panjang gelombang 540 nm.

Dibuat kurva Standard yang menunjukkan hubungan antara konsentrasi

glukosa dan OD.

Penetuan Gula Reduksi (kadar gula sebelum inversi) pada Contoh :

1.

Timbang bahan padat yang sudah dihaluskan atau bahan cair sebanyak 2,5-
25 g tergantung kadar gula reduksinya, dan pindahkan ke dalam labu takar
100 ml, tambahkan 50 ml aquades. Tambahkan bubur AI(OH)z (lihat acara

I1) atau larutan Pb-asetat (lihat acara Il). Penambahan bahan penjernih ini
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diberikan tetes demi tetes sampai penetesan dari reagensi tidak menimbulkan
pengeruhan lagi. Kemudian tambahkan aquadest sampai tanda dan disaring.

2. Filtrat ditampung dalam labu takar 200 ml. Untuk menghilangkan kelebihan
Pb tambahkan Na.COz anhidrat atau K atau Na-oksalat anhidrat atau larutan
Na-fosfat 8% secukupnya, kemudian ditambah aquades sampai tanda,
digojog dan disaring. Filtrat bebas Pb bila ditambah K atau Na-oksalat atau
Na-fosfat atau Na.COs tetap jernih.

3. Filtrat bebas Pb diatas diambil 1 ml dan dimasukkan dalam tabung reaksi
bersih.

4. Tambahkan 1 ml reagensia Nelson, dan selanjutnya diperlakukan seperti
pada penyiapan kurva standar di atas.

5. Jumlah gula reduksi dapat ditentukan berdasarkan OD larutan contoh dan
kurva standar larutan glukosa.

6. Kadar gula reduksi

faktor pengenceran

kadar gula reduksi = konsentrasi (X) berat bahan (mg)

Perhitungan kadar gula reduksi sampel S1B1

e SIB1 Kadar gula reduksi = 0,107030148 ——— x 100
2,0274%1000

= 10,5584

7. Analisis Gula Total Total (Kadar Gula Setelah Inversi) (Nelson Somogyi)
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1. Diambil 50 ml filtrat bebas Pb yang sudah diperlakukan seperti pada penentuan
gula reduksi dari cara no. 2 di atas, dan dimasukkan dalam erlenmeyer,
kemudian ditambahkan 25 ml aquadest dan 10 ml HCI 30%.

2. Dipanaskan di atas penangas air pada suhu 60-70°C selama 10 menit kemudian
didinginkan cepat-cepat sampai suhu 20°C.

3. Dinetralkan dengan NaOH 45%, kemudian diencerkan dalam labu takar 250
ml.

4. Diambil 1 ml larutan tersebut dan dimasukkan dalam tabung reaksi yang bersih,
ditambahkan 1 ml reagensia Nelson, selanjutnya diperlakukan seperti
penyiapan kurva standar. Jumlah gula total dapat ditentukan berdasar OD
larutan contoh dan kurva standar larutan glukosa.

5. Kadar gula total

faktor pengenceran

kadar gula total = konsentrasi (X) berat bahan (mg)

Perhitungan kadar gula reduksi sampel S1B1

e SIB1 Kadar gula total = 0,191969382 ———= x 100
2,0274%1000

= 18,9375
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8. Analisa Uji Organoleptik Kesukaan, Aroma, Warna, Rasa dan Tekstur
(Kartika dkk., 1998)

Nama : Hari/tanggal :
NIM : Tanda tangan :

Dihadapan saudara disajikan 9 sampel getuk kimpul panggang dengan
kode yang berbeda. Saudara diminta untuk memberi penialian kesukaan aroma
dengan cara mencium, kesukaan warna dengan melihat, kesukaan rasa dengan
cara mencicipi, kesukaan tekstur dengan cara ditekan atau dibelah. Lalu
memberi penialian 1 -7.

Kode Aroma Warna Rasa Tekstur
Sampel
135
175
114
246
315
291
313
377
292

Komentar

Keterangan : 1 = Sangat tidak suka 5 = Agak suka
2 = Tidak suka 6 = Suka
3 = Agak tidak suka 7 = Sangat Suka
4 = Netral
Lampiran 2. Dokumentasi Penelitian

1. Pembuatan Getuk Kimpul Panggang
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[

Kimpul direndam dengan larutan

garam selama 15 menit

Kimpul dipotong-potong kecil

Kimpul di cuci bersih lalu di

kukus selama 45 menit

Campurkan mentega dan haluskan

kimpul dengan gilingan

Campurkan formulasi
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Bentuk bulat dan panggang hingga

kecoklatan

2. Analisis Getuk Kimpul Panggang

Analisis Kadar Abu

Analisis Kadar Air
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Menimbang sampel

Proses ekstraksi dengan soxhlet

Analisis Kadar Protein
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Destruksi dalam lemari asam Destilasi

Titrasi Hasil Titrasi

Analisis Gula Reduksi

Sampel Pemanasan sampel
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- -

-y

SENEl A

Hasil

Analisis Gula Total

Pengujian pH sampel hingga pemanasan sampel

netral
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Lampiran 3. Perhitungan Statistik Pengamatan

A. Uji Kadar Air (%)

Tabel 1. Data Primer Kadar Air Getuk Kimpul Panggang

Perlakuan Pengulangan Jumlah
I I
S1
Bl 23.82 23.46 47.28 23.64
B2 26.03 24.35 50.38 25.19
B3 28.53 31.95 60.48 30.24
S2
Bl 20.41 20.49 40.9 20.45
B2 28.03 27 55.03 27.52
B3 35.55 37.31 72.86 36.43
S3
Bl 27.73 25.61 53.34 26.67
B2 30.75 32.26 63.01 31.51
B3 41.62 42.45 84.07 42.04
Jumlah 262.47 264.88 | 527.35
GT =527,35
2 2
FK _ (GT)y _ (527,35 _ 27809802 _ 15.449,89

_rxaxb_2X3x3 -

18

JK Total =3 {(S1B1)%+(S1B2)*+(S1B3)2...+(S3B3)%} - FK

=16.175,26 — 15.449,89
=725,3704
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Tabel 2. Tabel Sx B

B1 B2 B3 SB
s1 4728| 5038 | 60.48 158.14
2 409 | 55.03| 72.86 168.79
3 53.34| 63.01| 84.07 200.42
S 14152 | 168.42 | 217.41
_ (3S1B1)2 + (IS1B2)2 + (5S1B3)2 ...+ (¥S3B3)2 - FK
JK Perlakuan = .
- 32'3224’2 _15.449.89
= 16.162,12 — 15.449 89
= 712.232
S12+S22+Sn2 +.....
IKS - & ) ek
r.b
= 20222 15.449,89
= 15.943.39 _ 15.449.89
= 493 4957
B12 + B22 + Bn2 + .....
IK B - & ) |k
r.b
= 20000 15.449,89
= 15.611,08 - 15.449 89
= 161,1932
JK SxB = JK Perlakuan— JK S—-JK B

=712,232 — 493,4957 — 161,1932
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= 575431
JK Eror = Jk Total — JK Perlakuan
=1725,3704 — 712,232
=13,1383

Tabel 3. Analisa Keragaman Kadar Air Getuk Kimpul Panggang

Sumber db JK RK Fh Ft
Keragaman JK/db Rkper/Rkerror | 5% | 1%
S 2 | 493.4957 | 246.7478 169.0266™ | 4.26 | 8.02
B 2 1161.1932 | 80.5966 55.2101™ 4.26 | 8.02
SxB 4 | 57.5431 | 14.3858 9.8545™ 3.63 | 8.42
Error 9 13.1384 1.4598
Total 17 | 725.3704 | 343.1900

Keterangan : ™) tidak berpengaruh nyata,”) berpengaruhnyata,)berpengaruh
sangat nyata

Uji jarak berganda dengan jenjang nyata 5% pada Kadar Air pada perlakuan S
(Rasio penambahan gula aren).

Peringkat uji jarak berganda duncan (JBD) S

S3=33,40
S2 =28,13
S1=26,36
2 X RK Eror 2x1,4598
SD S :\/ = \/ = 0,6976
rxb 2x3

Rp 2 = Rp x Sd

NG

_ 3,261 x 0,6976 - 16085
1,4142
Rp x Sd

R =

p3=—7p
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3,398 x 0,6976
1,4142

1,6761

Tabel Hasil Jarak Berganda Duncan S pada Kadar Air

P p JBD (rpxSD/A2) | Selisih
S3 5.2717 | >JBD
S2 2 3.261 1.6085 | 7.0467 | >JBD
s1 3 3.398 1.6761| 1.7750 | >JBD

Keterangan: jika selisih menunjukkan < JBD berarti tidak berbeda nyata,
sedangkan jika selisih > JBD terdapat beda nyata antar rerata

Uji jarak berganda dengan jenjang nyata 5% pada Kadar Air pada perlakuan B

(Variasi penambahan mentega).

Peringkat uji jarak berganda duncan (JBD) B

B3 =136,24
B2 = 28,07
Bl =23,59
2 X RK Eror 2x1,4598
SDS= \/ = \/
rxb 2x3
Rp x Sd
Rp2=
NG
_ 3,261 x 0,6976 - 16085
1,4142
Rp x Sd
R =
p3=—"7p
_ 3,398x0,6976
B 1,4142
=1,6761
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Tabel Hasil Jarak Berganda Duncan B pada Kadar Air

P rp JBD (rpxSD/A2) | Selisih
S3 8.1650 | >JBD
S1 2 3.261 1.6085 | 12.6483 | >JBD
S2 3 3.398 1.6761| 4.4833 | >JBD

Keterangan: jika selisih menunjukkan < JBD berarti tidak berbeda nyata,
sedangkan jika selisih > JBD terdapat beda nyata antar rerata

Uji jarak berganda dengan jenjang nyata 5% pada kadar air pada perlakuan SxB

(penambahan gula dan mentega).

Peringkat uji jarak berganda duncan (JBD) SxB

S3B3 = 42.04
S2B3 = 36.43
S3B2 = 3151
S1B3 = 30.24
S2B2 = 27.52
S3B1 = 26.67
S1B2 = 25.19
S1B1 = 23.64
S2B1 = 20.45

2 X RK Eror 2x 1,4598
SD AxB = /T = /2— = 1,2082

Rp x Sd
V2

3,261 x 1,2082
1,4142

2,7860

Rp 2 =
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Rp3

Rp 4

Rp 6

Rp7

Rp x Sd
V2

3,398 x 1,2082

1,4142

=2,9031

Rp x Sd
V2

3,475 x 1,2082

1,4142

=2,9688

Rp x Sd
V2

3,521 x 11,2082

1,4142

=3,0081

Rp x Sd
V2

3,549 x 1,2082

1,4142

=3,0321

_RpxSd
S

3,566 x 1,2082

1,4142

= 3,0466
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Rp x Sd

Rp 8 = NG
3,575 x 1,2082
T taaz
=3,0543
Tabel Hasil Uji Duncan SxB
Urutan
Rerata | Peringkat | Rerata P RP JBD Selisih
S3B3 84.07 42.04 42,0400 | >JBD
S2B3 72.86 36.43 2 3.261 | 2.7860 | 33.3757 | >JBD
S3B2 31.51 3151 3 3.398 | 2.9031 | 28.4634 | >JBD
S1B3 60.48 30.24 4 3.475 | 2.9689 | 27.2079 | >JBD
S2B2 55.03 27.52 5 3.521 | 3.0082 | 24.5118 | >JBD
S3B1 53.34 26.67 6 3.549 | 3.0321 | 23.6618 | >JBD
S1B2 50.38 25.19 7 3.566 | 3.0466 |22.2211 | >JBD
S1B1 47.28 23.64 8 3.575 | 3.0543 | 20.7369 | >JBD
S2B1 40.90 20.45 9 3.579 | 0.0000 | 17.6640 | >JBD

Sehingga diketahui perbedaan antar masing-masing perlakuan sebagai berikut:

Tabel 4. Hasil Uji Rata-Rata Kadar Air

Variasi Rasio Penambahan Gula Aren (S)
Penambahan
Mentega (B) [ s1(18%) [ S2 (22%) | S3 (26%) | Rerata B
B1 (0 %) 23.64 20.45 26.67 23.59
B2 (5 %) 25.19 27.52 31.51 28.07
B3 (10 %) 30.24 36.43 42.04 36.24
Rerata S 26.36 28.13 33.40
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B. Uji Kadar Abu (%)

Tabel 5. Data Primer Kadar Abu Getuk Kimpul Panggang

Perlakuan Pengulangan Jumlah
I I
S1
Bl 0.99 1.21 2.2 1.10
B2 0.92 0.84 1.76 0.88
B3 1 0.86 1.86 0.93
S2
Bl 1.3 0.92 2.22 1.11
B2 1.01 0.97 1.98 0.99
B3 0.9 0.79 1.69 0.85
S3
Bl 0.95 1 1.95 0.98
B2 0.95 0.76 1.71 0.86
B3 0.82 0.8 1.62 0.81
Jumlah 8.84 8.15 16.99
GT = 16,99
(GT)® _ (1699)° _ 2886601
FK “rxaxb 2x3x3 18 = 16,0367
JK Total =Y {(S1B1)>+(S1B2)*+(S1B3)2...+(S3B3)?*} - FK

= 16,3623 — 16,0367
=0,3256
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Tabel 6. Tabel Sx B

B1 B2 B3 SB
s1 22| 176| 18| 582
S2 222| 198 169| 589
S3 195| 171 162| 528
yS 6.37| b545| 517

JK Perlakuan

_ (381B1)2 + (£S1B2)2 + (%S1B3)2 ...+ (£1S3B3)2 - FK

r

- 32’:53 16,0367

= 16,2266 — 16,0367

=0,1899

JKS - FK

r.b

- 97’208 _ 16,0367

= 16,1681 — 16,0367

=0,1314

JK B FK

r.b

= 222 16,0367

= 16,0738 - 16,0367

=0,0371

JK SxB = JK Perlakuan — JK S—-JK B
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=0,1899 - 0,1314 - 0,0371
=0,0214

JK Eror = Jk Total — JK Perlakuan
=0,3256 — 0,1899
=0,13575

Tabel 7. Analisa Keragaman Kadar Abu Getuk Kimpul Panggang

Sumber db JK RK Fh Ft
Keragaman JK/db | Rkper/Rkerror | 5% | 1%
S 2 | 0.1314 | 0.0657 4.3551" 4.26 | 8.02
B 2 | 0.0371 | 0.0186 1.2313" 4.26 | 8.02
SxB 4 | 0.0214 | 0.0053 0.3540™ 3.63 | 8.42
Error 9 | 0.1358 | 0.0151
Total 17 | 0.3256 | 0.1047

Keterangan : ™) tidak berpengaruh nyata,”) berpengaruh nyata,)berpengaruh
sangat nyata

Uji jarak berganda dengan jenjang nyata 5% pada Kadar Air pada perlakuan S
(Rasio penambahan gula aren).

Peringkat uji jarak berganda duncan (JBD) S

S2=0,98

S1=0,97

S3=0,88

2 X RK Eror 2x0,0151
SDS :\/ = \/ = 0,0709

rxhb 2x3

Rp x Sd
V2

3,261 x 0,0709
= ———=0,1635
1,4142

Rp2=
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Rp x Sd

Rp3= NG
3,398 x 0,0709

B 1,4142

=0,1704

Tabel Hasil Jarak Berganda Duncan S pada Kadar Abu

P rp JBD (rpxSD/A2) | Selisih

S2 0.0117 | <JBD
S1 2 3.261 0.1635 0.1017 | <JBD
S3 3 3.398 0.1704 0.0900 | <JBD

Keterangan: jika selisih menunjukkan < JBD berarti tidak berbeda nyata,
sedangkan jika selisih > JBD terdapat beda nyata antar rerata.

Sehingga diketahui perbedaan antar masing-masing perlakuan sebagai berikut:

Tabel 8. Hasil Uji Rata-Rata Kadar Abu

Variasi Rasio Penambahan Gula Aren (S)
Penambahan 75717 (189%) | S2 (22%) | S3 (26%) | Rerata B
Mentega (B)

B1 (0 %) 1.10 1.11 0.98 1.06
B2 (5 %) 0.88 0.99 0.86 0.91
B3 (10 %) 0.93 0.85 0.81 0.86

Rerata S 0.97 0.98 0.88
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C. Uji Kadar Lemak (%)

Tabel 9. Data Primer Kadar Lemak Getuk Kimpul Panggang

Perlakuan Pengulangan Jumlah
I I
S1
Bl 8.55 15.2 23.75 11.88
B2 21.46 21.86 43.32 21.66
B3 24.91 27.69 52.6 26.30
S2
Bl 14.2 16.12 30.32 15.16
B2 23.48 23.34 46.82 23.41
B3 27.65 29.68 57.33 28.67
S3
Bl 11.67 16.61 28.28 14.14
B2 25.77 26.78 52.55 26.28
B3 31.33 32.26 63.59 31.80
Jumlah 189.02 209.54 398.56
GT = 398,56
(GT)* _ (39856)" _ 1588501
FK T b 2x3.3 I8 = 8.825,004
JK Total =Y {(S1B1)>+(S1B2)*+(S1B3)2...+(S3B3)?*} - FK

=9.648,382 — 8.825,004
=823,3779
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Tabel 10. Tabel Sx B

B1 B2 B3 B
s1 23.75| 4332| 526/ 119.67
S2 30.32| 46.82| 57.33| 134.47
S3 28.28| 5255| 63.59| 144.42
¥S 82.35 | 142.69 | 173.52

_ (381B1)2 + (£S1B2)2 + (%S1B3)2 ...+ (£S3B3)2 - FK

JK Perlakuan

r

—_ 19.2120,538 8,825,004

=9.605,269 — 8.825,004

=780,2647

JKS - FK

r.b

- —57'2561’15 _ 8.825,004

9.541,858 — 8.825,004

=716,8541

JK B FK

r.b

= 22222 5,825,004

= 8.876,704 - 8.825,004
=51,7003
JK SxB = JK Perlakuan — JK S—-JK B

=780,2647 — 716,8541 — 51,7003
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=11,7103
JK Eror
=823,3779 — 780,2647

=43,1132

= Jk Total — JK Perlakuan

Tabel 11. Analisa Keragaman Kadar Lemak Getuk Kimpul Panggang

Sumber db JK RK Fh Ft
Keragaman JK/db Rkper/Rkerror | 5% | 1%
S 2 | 716.8541 | 358.4270 74.8226™ 4.26 | 8.02
B 2 51.7003 | 25.8501 5.3963" 4.26 | 8.02
SxB 4 11.7104 2.9276 0.6111™ 3.63 | 8.42
Error 9 43.1132 4.7904
Total 17 | 823.3779 | 391.9951

Keterangan : ™) tidak berpengaruh nyata,”) berpengaruh nyata, *)berpengaruh

sangat nyata

Uji jarak berganda dengan jenjang nyata 5% pada Kadar Lemak pada perlakuan S

(Rasio penambahan gula aren).

Peringkat uji jarak berganda duncan (JBD) S

S3=24,07
S2=2241
S1=19,95
2 X RK Eror 2x4,7904
SDS :\/ = \/
rxb 2x3
Rp x Sd

Rp2=

PeT TR

_ 3,261 x 1,2636 - 29138
1,4142

Rp 3 = Rp x Sd

NG
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_3,398x 11,2636

1,4142

=3,0362

Tabel Hasil Jarak Berganda Duncan S pada Kadar Lemak

P p JBD (rpxSD/A2) | Selisih
S3 1.6583 | <JBD
S2 2 3.261 2.9138 | 4.1250 | >JBD
s1 3 3.398 3.0362 | 2.4667 | <JBD

Keterangan: jika selisih menunjukkan < JBD berarti tidak berbeda nyata,
sedangkan jika selisih > JBD terdapat beda nyata antar rerata

Uji jarak berganda dengan jenjang nyata 5% pada Kadar Lemak pada perlakuan B
(Variasi penambahan mentega).

Peringkat uji jarak berganda duncan (JBD) B

B3 =28,92
B2 =23,78
Bl =13,73
2 x RK Eror 2x4,7904
SDS:\/ = \/ =1,2636
rxb 2x3
Rp 2 = Rp x Sd
Pt
_ 3,261 x 1,2636 = 29138
1,4142
Rp 3 = Rp x Sd
N
3,398 x 1,2636
- 1,4142
= 3,0362
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Tabel Hasil Jarak Berganda Duncan B pada Kadar Lemak

P rp JBD (rpxSD/A2) | Selisih
B3 5.1383 | >JBD
B2 2 3.261 2.9138 | 15.1950 | >JBD
B1 3 3.398 3.0362 | 10.0567 | >JBD

Keterangan: jika selisih menunjukkan < JBD berarti tidak berbeda nyata,
sedangkan jika selisih > JBD terdapat beda nyata antar rerata

Sehingga diketahui perbedaan antar masing-masing perlakuan sebagai berikut:

Tabel 12. Hasil Uji Rata-Rata Kadar Lemak

Variasi Rasio Penambahan Gula Aren (S)
Penambahan 7517 (189%) | S2 (22%) | S3 (26%) | Rerata B
Mentega (B)

B1 (0 %) 11.88 15.16 14.14 13.73
B2 (5 %) 21.66 23.41 26.28 23.78

B3 (10 %) 26.30 28.67 31.80 28.92
Rerata S 19.95 22.41 24.07
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D. Uji Kadar Protein (%)

Tabel 13. Data Primer Kadar Protein Getuk Kimpul Panggang

Perlakuan Pengulangan Jumlah
| | I
S1
Bl 15.04 12.28 27.32 13.66
B2 19.78 14.59 34.37 17.19
B3 15.17 15.93 31.1 15.55
S2
Bl 8.26 11.59 19.85 9.93
B2 16.49 14.89 31.38 15.69
B3 16.19 12.79 28.98 14.49
S3
Bl 8.26 8.4 16.66 8.33
B2 18.64 10.45 29.09 14.55
B3 20.54 17.08 37.62 18.81
Jumlah 138.37 118 256.37
GT = 256,37

2 2
_ (GT) — (256,37) _ 6572558
rxaxb 2x3x3 18

FK =3.651,421

JK Total =3 {(S1B1)%+(S1B2)%+(S1B3)2...+(S3B3)%} - FK

=3.895,956 — 3.651,421
= 244,5352
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Tabel 14. Tabel Sx B

B1 B2 B3 B

s1 2732 | 3437| 311| 9279

S2 10.85| 31.38| 2898 80.21

S3 16.66 | 29.09| 37.62| 83.37
S 63.83 | 94.84| 977

_ (381B1)2 + (£S1B2)2 + (%S1B3)2 ...+ (£S3B3)2 - FK

JK Perlakuan

r

- 7'622’5 3651421

=3.826,252 - 3.651,421

=174,8314

JKS - FK

r.b

22.614

—3.651,421

3.769,031 - 3.651,421

=117,6098

JK B FK

r.b

- 21‘294 _ 3651421

= 3.665,698 - 3.651,421

= 14,2765

JK SxB = JK Perlakuan — JK S—-JK B

=174,8314 - 117,6098 — 14,2765
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= 42,9450

JK Eror = Jk Total — JK Perlakuan
= 244,5352 - 174,8314
= 69,7037

Tabel 15. Analisa Keragaman Kadar Protein Getuk Kimpul Panggang

Sumber db JK RK Fh Ft
Keragaman JK/db Rkper/Rkerror | 5% | 1%
S 2 | 117.6098 | 58.8049 7.5928" 4.26 | 8.02
B 2 14.2766 7.1383 0.9217" 4.26 | 8.02
SxB 4 42,9450 | 10.7363 1.3862" 3.63 | 8.42
Error 9 69.7037 7.7449
Total 17 | 2445352 | 84.4243

Keterangan : ™) tidak berpengaruh nyata,”) berpengaruh nyata,)berpengaruh
sangat nyata

Uji jarak berganda dengan jenjang nyata 5% pada Kadar protein pada perlakuan S
(Rasio penambahan gula aren).

Peringkat uji jarak berganda duncan (JBD) S

S1=15,47
S§3=13,90
S2 =13,37
2 x RK Eror 2x7,7449
SDS =\/ = \/ = 1,6067
rxb 2x3
Rp x Sd

Rp2=

PeT TR

_ 3,261 x 1,6067 - 37049
1,4142

Rp 3 = Rp x Sd

NG
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_3,398x 11,6067

1,4142
= 3,8606
Tabel Hasil Jarak Berganda Duncan S pada Kadar Lemak
P p JBD (rpxSD/A2) | Selisih
S1 1.5700 | <JBD
S3 2 3.261 3.7049 2.0967 | <JBD
S2 3 3.398 3.8606 0.5267 | <JBD

Keterangan: jika selisih menunjukkan < JBD berarti tidak berbeda nyata,
sedangkan jika selisih > JBD terdapat beda nyata antar rerata

Sehingga diketahui perbedaan antar masing-masing perlakuan sebagai berikut:

Tabel 16. Hasil Uji Rata-Rata Kadar Protein

Variasi Rasio Penambahan Gula Aren (S)
Penambahan
Mentega (B) | S1(18%) | S2(22%) | S3(26%) | Rerata B
B1 (0 %) 13.66 12.41 9.17 11.75
B2 (5 %) 19.14 19.58 14.05 17.59
B3 (10 %) 13.96 14.09 16.25 14.77
Rerata S 15.59 15.36 13.16
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E. Uji Kadar Karbohidrat (%)

Tabel 17. Data Primer Kadar Karbohidrat Getuk Kimpul Panggang

Perlakuan Pengulangan Jumlah
| | I
S1
Bl 51.23 47.85 99.08 49.54
B2 31.81 38.37 70.18 35.09
B3 30.4 23.58 53.98 26.99
S2
Bl 55.82 50.89 106.71 53.36
B2 30.99 33.8 64.79 32.40
B3 19.7 19.43 39.13 19.57
S3
Bl 51.39 48.38 99.77 49.89
B2 23.88 29.75 53.63 26.82
B3 5.69 7.41 13.1 6.55
Jumlah 300.91 299.46 600.37
GT = 600,37

2 2
_ (GT) — (600,37) _ 3604441
rxaxb 2x3x3 18

FK =20.024,67

JK Total =3 {(S1B1)%+(S1B2)*+(S1B3)2...+(S3B3)%} - FK

=23.976,7 — 20.024,67
=3.952,028
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Tabel 18. Tabel Sx B

Bl B2 B3 >B
S1 99.08 | 70.18| 53.98| 223.24
S2 106.71 | 64.79| 39.13| 210.63
S3 99.77 | 53.63 13.1| 166.5
>S 305.56 | 188.6 | 106.21

_ (¥81B1)2 + (£S1B2)2 + (%S1B3)2 ...+ (£1S3B3)2 - FK

JK Perlakuan

r

- 47'2774 _20.024,67

= 23.886,84 — 20.024,67

= 3.862,168

JK'S - FK

r.b

= 2002467

23.369,57 — 20.024,67

=3.344,899

JK B FK

r.b

= 2002467

= 20.320,56 - 20.024,67

=295,8831

JK SxB = JK Perlakuan —JK S-JK B

= 3.862,168 — 3.344,899 — 295,8831
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JK Eror

= 221,386
= Jk Total — JK Perlakuan
=3.952,028 — 3.862,168

= 89,8598

Tabel 19. Analisa Keragaman Kadar Karbohidrat Getuk Kimpul Panggang

Sumber db JK RK Fh Ft
Keragaman JK/db Rkper/Rkerror | 5% | 1%
S 2 | 3344.8987 | 1672.4493 | 167.5058™ | 4.26 | 8.02
B 2 295.8831 | 147.9416 14.8172™ 4.26 | 8.02
SxB 4 | 221.3860 | 55.3465 5.5433" 3.63 | 8.42
Error 9 89.8599 9.9844
Total 17 | 3952.0276 | 1885.7218

Keterangan : ™) tidak berpengaruh nyata,”) berpengaruh nyata,)berpengaruh
sangat nyata

Uji jarak berganda dengan jenjang nyata 5% pada Kadar Karbohidrat pada

perlakuan S (Variasi penambahan gula aren).

Peringkat uji jarak berganda duncan (JBD) S

S1=3721
S2=3511
S3=27,75

2 x RK Eror
SDS=\/ =
rxb

R 2_Rpde
PETT R

3,261 x 1,8243
1,4142

R 3_Rpde
NG

2 X 9,9844
2x3

=4,2067

121

= 1,8243




_ 3,398 x1,8243

1,4142
=4,3834
Tabel Hasil Jarak Berganda Duncan S pada Kadar karbohidrat
P rp JBD (rpxSD/A2) | Selisih
S3 2.1000 | <JBD
S1 2 3.261 4.2067 9.4600 | >JBD
S2 3 3.398 4.3834 7.3600 | >JBD

Keterangan: jika selisih menunjukkan < JBD berarti tidak berbeda nyata,
sedangkan jika selisih > JBD terdapat beda nyata antar rerata

Uji jarak berganda dengan jenjang nyata 5% pada Kadar Karbohidrat pada
perlakuan B (Variasi penambahan mentega).

Peringkat uji jarak berganda duncan (JBD) B

S1=50,93
S2=31,43
S3=17,70
2 x RK Eror 2 X 9,9844
SD S :J = \/ =1,8243
rxb 2x3
Rp x Sd
Rp2=
PR
_ 3,261x18243 _ 42067
1,4142
Rp 3 = Rp x Sd
PET TR
_3,398x1,8243
- 1,4142
=4,3834
Tabel Hasil Jarak Berganda Duncan B pada Kadar karbohidrat
P rp JBD (rpxSD/A2) | Selisih
Bl 19.5000 | >JBD
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B2 2 3.261 4.2067 | 33.2300 | >JBD

B3 3 3.398 4.3834 | 13.7300 | >JBD

Keterangan: jika selisih menunjukkan < JBD berarti tidak berbeda nyata,
sedangkan jika selisih > JBD terdapat beda nyata antar rerata

Uji jarak berganda dengan jenjang nyata 5% pada kadar air pada perlakuan SxB
(penambahan gula dan mentega).

Peringkat uji jarak berganda duncan (JBD) SxB

S2B1 53.36
S3B1 49.89
S1B1 49.54
S1B2 35.09
S2B2 32.40
S1B3 26.99
S3B2 26.82
S2B3 19.57
S3B3 6.55
SD AxB = \/—M = \/7% = 3,1598
r 2
Rp 2 _ Rp\;cESd
_ 3,261 x 3,1598
1,4142
=7,2861
Rp 3 _ Rp\;cESd
_ 3,398x31598
1,4142
=7.5922

123



Rp x Sd

V2
_ 3,475x3,1598
a 1,4142

=7,76428

Rp 4 =

Ro 5 _RpxSd
P R

3,521 x 3,1598
1,4142

=7,86706

Rp x Sd
V2
3,549 x 3,1598
1,4142

=7,9676

Rp 6 =

Rp 7 _RpxSd
P TR

3,566 x 3,1598
1,4142

=7,9676

Rp x Sd
V2

3,575 x 3,1598
1,4142

=7,9877
Tabel Hasil Uji Duncan SxB

Rp 8 =
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Urutan | Peringkat | Rerata P RP JBD | Selisih

Rerata

S2B1 | 106.71 53.36 53.3600 | >JBD
S3B1 99.77 49.89 2 3.261 | 7.2861 | 41.9023 | >JBD
SiB1 99.08 49.54 3 3.398 | 7.5922 | 41.5724 | >J)BD
S1B2 70.18 35.09 4 3.475 | 7.7643 | 27.1604 | >JBD
S2B2 64.79 32.40 5 3.521 | 7.8671 | 24.5329 | >JBD
S1B3 53.98 26.99 6 3.549 | 7.9296 | 19.1229 | >JBD
S3B2 53.63 26.82 7 3.566 | 7.9676 | 19.0557 | >JBD
S2B3 39.13 19.57 8 3.575 | 7.9877 | 11.9778 | >JBD
S3B3 13.10 6.55 9 3.579 | 0.0000 | -0.7361 | >JBD

Sehingga diketahui perbedaan antar masing-masing perlakuan sebagai berikut:

Tabel 20. Hasil Uji Rata-Rata Kadar Karbohidrat

Variasi Rasio Penambahan Gula Aren (S)
Penambahan 7517 (189%) | S2 (22%) | S3 (26%) | Rerata B
Mentega (B)

B1 (0 %) 49.54 53.36 49.89 50.93
B2 (5 %) 35.09 32.40 26.82 31.43
B3 (10 %) 26.99 19.57 6.55 17.70

Rerata S 37.21 35.11 27.75
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F. Uji Kadar Gula Reduksi (%0)

Tabel 21. Data Primer Kadar Gula Reduksi Getuk Kimpul Panggang

Perlakuan Pengulangan Jumlah
| | I
S1
Bl 10.5584 8.4056 18.9640 9.48
B2 20.9774 28.3168 49.2942 | 24.65
B3 21.0616 7.9022 28.9638 | 14.48
S2
Bl 19.1626 10.7242 29.8868 | 14.94
B2 16.6490 15.1258 31.7748 | 15.89
B3 18.9332 15.9377 34.8709 | 17.44
S3
Bl 15.4921 8.8969 24.3890 | 12.19
B2 21.7059 16.0113 37.7172 | 18.86
B3 25.3895 21.8877 47.2772 | 23.64
Jumlah 169.9296 133.2082 | 303.1378

GT =303,1378

_ (GT)? — (303,1378)° _ 9.1892,53
rxaxb 2x3x3 18

FK =5.105,141

JK Total =3 {(S1B1)%+(S1B2)*+(S1B3)2...+(S3B3)%} - FK

=5.701,0935 - 5.105,141
=595,9592
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Tabel 22. Tabel Sx B

B1 B2 B3 B

s1 18.9640 | 49.2942 | 28.9638 | 97.2219
S2 29.8868 | 31.7748 | 34.8709 | 96.5325
S3 24.3890 | 37.7172 | 47.2772 | 109.3834
S | 73.2398 | 118.7862 | 111.1118

1K Perlakuan _ (381B1)2 + (£S1B2)2 + (%S1B3)2 ...+ (£1S3B3)2 - FK

r

- 10'9299'8 5105141

=5.499,914 - 5.105,141

=394,7737

JKS - FK

r.b

- 31'8620’1 _ 5105141

=5.303,344 - 5.105,141

=198,2031

JK B FK

r.b

= 2222 5105141

=5.122,558 - 5.105,141

=17,4178

JK SxB = JK Perlakuan — JK S—-JK B
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=394,7737 —198,2031 - 17,4178
=179,1527

JK Eror = Jk Total — JK Perlakuan
=595,9529 — 394,7737
=201,1792

Tabel 23. Analisa Keragaman Kadar Gula Reduksi Getuk Kimpul Panggang

Sumber db IK RK Fh Ft
Keragaman JK/db Rkper/Rkerror | 5% | 1%
S 2 198.2031 | 99.1016 4.4334" 4.26 | 8.02
B 2 17.4178 8.7089 0.3896™ 4.26 | 8.02
SxB 4 179.1527 | 44.7882 2.0037™ 3.63 | 8.42
Error 9 201.1792 | 22.3532
Total 17 | 595.9529 | 174.9519

Keterangan : ™) tidak berpengaruh nyata,”) berpengaruh nyata, *)berpengaruh
sangat nyata

Sehingga diketahui perbedaan antar masing-masing perlakuan sebagai berikut:

Tabel 24. Hasil Uji Rata-Rata Kadar Gula Reduksi

Hasil Rerata
Perlakuan Bl B2 B3
S1 9.48 24.65 14.48 16.20
S2 14.94 15.89 17.44 16.09
S3 12.19 18.86 23.64 18.23
12.21 19.80 18.52

Uji jarak berganda dengan jenjang nyata 5% pada aktivitas kadar gula reduksi
pada perlakuan S (Rasio penambahan gula aren).

Peringkat uji jarak berganda duncan (JBD) S

S3=18,23

S1=16,20

S2 =16,09
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rxb 2x3

2 x RK Eror 2x 22,3532
SD S :\/ = \/ = 2,7297

Rp

Rp

2=

3=

Rp x Sd
V2

3,261 x 2,7297
= ————=6,2943
1,4142

Rp x Sd

V2
3,398 12,7297
B 1,4142

=6,5587

Tabel 25. Hasil Jarak Berganda Duncan S pada Gula Reduksi

P rp JBD (rpxSD/\2) | Selisih
S3 2.0269 | <JBD
S1 2 3.261 6.2943 | 2.1418 | <JBD
S2 3 3.398 6.5587 | 0.1149 | <JBD

Keterangan: jika selisih menunjukkan < JBD berarti tidak berbeda nyata,
sedangkan jika selisih > JBD terdapat beda nyata antar rerata

perlakuan Uji jarak berganda dengan jenjang nyata 5% pada Kadar gula
reduksi S (gula aren).
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G. Uji Kadar Gula Total (%)

Tabel 26. Data Primer Kadar Gula Total Getuk Kimpul Panggang

Perlakuan Pengulangan Jumlah
| | I
S1
Bl 18.9375 21.5208 40.4583 | 20.23
B2 16.1067 21.2776 37.3843 18.69
B3 16.7298 20.7990 37.5288 18.76
S2
Bl 19.7606 23.2158 429764 | 21.49
B2 17.0132 24.2318 41.2450 | 20.62
B3 16.1309 25.0854 41.2163 | 20.61
S3
Bl 13.2168 29.8037 43.0204 | 2151
B2 17.2435 16.8106 34.0540 17.03
B3 21.7895 19.5314 41.3209 | 20.66
Jumlah 156.9285 202.2760 | 359.2045

GT = 359,2045

FK

2 2
_ (GT)” _ (359.2045)" _ 129.027,9

JK Total =Y {(S1B1)*+(S1B2)*+(S1B3)%...+(S3B3)?*} - FK

_rxaxb_ 2x3x3

=7.441,120- 7.168,215

=272,9048

18
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Tabel 27. Tabel Sx B

B1 B2 B3 B
s1 40.458 | 37.384 | 37.529 | 115.37
S2 42.976 | 41.245 | 41.216 | 125.44
S3 43.02 | 34.054 | 41.321 | 118.4
S | 126.46 | 112.68 | 120.07

JK Perlakuan

_ (381B1)2 + (£S1B2)2 + (%S1B3)2 ...+ (£1S3B3)2 - FK

r

- 14':(’8 7168215

=7.203,815 - 7.168,215

= 35,5995

JKS

- FK
r.b

- 43'204 7168215

=7.184,048 — 7.168,215

= 15,8325

JK B

FK
r.b

- 43'263 7168215

=7.177,108 - 7.168,215

= 8,8927

JK SxB = JK Perlakuan — JK S—-JK B
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= 35,5995 — 15,8325 — 8,8927
=10,8741
JK Eror = Jk Total — JK Perlakuan
= 272,9048 — 35,5995
= 237,3053

Tabel 28. Analisa Keragaman Kadar Gula Total Getuk Kimpul Panggang

Sumber db IK RK Fh Ft
Keragaman JK/db Rkper/Rkerror | 5% | 1%
S 2 15.8326 7.9163 0.3002" 4.26 | 8.02
B 2 8.8928 4.4464 0.1686™ 4.26 | 8.02
SxB 4 10.8742 2.7185 0.1031™ 3.63 | 8.42
Error 9 | 237.3053 | 26.3673
Total 17 | 272.9048 | 41.4485

Keterangan : ™) tidak berpengaruh nyata,”) berpengaruh nyata, *)berpengaruh
sangat nyata

Sehingga diketahui perbedaan antar masing-masing perlakuan sebagai berikut:

Tabel 29. Hasil Uji Rata-Rata Kadar Gula Total

Variasi Rasio Penambahan Gula Aren (S)
Penambahan
Mentega (B) | SL(18%) | S2(22%) | S3(26%) | RerataB
B1 (0 %) 20.23 21.49 21.51 21.08
B2 (5 %) 18.69 20.62 17.03 18.78
B3 (10 %) 18.76 20.61 20.66 20.01
Rerata S 19.23 20.91 19.73
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H. Uji Kesukaan Organoleptik Aroma

Tabel 30. Data Primer Aroma Getuk Kimpul Panggang

Perlakuan Pengulangan Jumlah
| | I
S1
Bl 4.2 4.55 8.75 4.38
B2 4.7 5.25 9.95 4.98
B3 4.65 5.2 9.85 4.93
S2
Bl 4.95 4.2 9.15 4.58
B2 5 5 10 5
B3 5 4.9 9.9 4.95
S3
Bl 4.4 5 9.4 4.70
B2 5.1 3.75 8.85 4.4
B3 3.9 4.65 8.55 4.28
Jumlah 41.9 42.5 84.4
GT =844

2 2
_ (GT) — (84,4) _ 7.1234
rxaxb 2x3x3 18

FK = 395,74

JK Total =3 {(S1B1)%+(S1B2)*+(S1B3)2...+(S3B3)%} - FK

= 399,08—- 395,74
=3,3328
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Tabel 31. Tabel Sx B

B1 B2 B3 B
s1 875| 9.95| 9.85| 2855
S2 9.15 10 9.9| 29.05
S3 94| 885| 855| 268
R 273| 288| 28.3

JK Perlakuan

_ (381B1)2 + (£S1B2)2 + (%S1B3)2 ...+ (£1S3B3)2 - FK

r

_ 794,11

— 395,74

=397,05-395,74

=1,3103

JKS - FK

r.b

_ 23772

— 395,74

= 396,21 - 395,74

=0,4653

JK B FK

r.b

= 2220 39574

= 395,94 - 395,74

=0,1944

JK SxB = JK Perlakuan — JK S—-JK B
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=1,3103 -0,4653 - 0,1944
= 0,6506

JK Eror = Jk Total — JK Perlakuan
=3,3328 -1,3103
=2,0225

Tabel 32. Analisa Keragaman Aroma Getuk Kimpul Panggang

Sumber db K RK Fh Ft
Keragaman JK/db Rkper/Rkerror | 5% | 1%
S 2 0.4653 0.2326 1.0352" 4.26 | 8.02
B 2 0.1944 0.0972 0.4326" 4.26 | 8.02
SxB 4 0.6506 0.1626 0.7237t" 3.63 | 8.42
Error 9 2.0225 0.2247
Total 17 | 3.3328 0.7172

Keterangan : ™) tidak berpengaruh nyata,”) berpengaruh nyata, *)berpengaruh
sangat nyata

Sehingga diketahui perbedaan antar masing-masing perlakuan sebagai berikut:

Tabel 33. Hasil Uji Rata-Rata Aroma

Variasi Rasio Penambahan Gula Aren (S)
Penambahan
Mentega (B) | SL(18%) | S2(22%) | S3(26%) | RerataB
B1 (0 %) 4.38 4.58 4.70 4.55
B2 (5 %) 4.98 5.00 4.43 4.80
B3 (10 %) 4.93 4.95 4.28 472
Rerata S 4.76 4.84 4.47
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I. Uji Kesukaan Organoleptik Warna

Tabel 34. Data Primer Warna Getuk Kimpul Panggang

Perlakuan Pengulangan Jumlah
| | I
S1
Bl 4.4 4.55 8.95 4.48
B2 4.4 4.8 9.2 5.13
B3 4.65 5.65 10.3 4.80
S2
Bl 5.6 4.65 10.25 4.60
B2 4.9 55 10.4 5.20
B3 4.65 4.6 9.25 4.38
S3
Bl 4.85 4.75 9.6 5.15
B2 5.7 3.05 8.75 4.63
B3 3.3 4.65 7.95 3.98
Jumlah 42.45 42.2 84.65
GT = 84,65
2 2
FK _ (GT)” _ (8465)" _ 71656 ~ 308,09

_rxaxb_2x3x3_

18

JK Total =3 {(S1B1)%+(S1B2)*+(S1B3)2...+(S3B3)%} - FK

= 406,42— 398,09

=8,3324
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Tabel 35. Tabel Sx B

B1 B2 B3 B
s1 8.95 9.2| 10.3| 28.45
S2 1025| 10.4| 9.25| 299
S3 96| 8.75| 7.95| 263
R 28.8| 28.35| 275

JK Perlakuan

_ (381B1)2 + (£S1B2)2 + (%S1B3)2 ...+ (£1S3B3)2 - FK

r

- 80;’54 398,09

= 400,77 — 398,09
=2,6811

S12 + S22 + Sn2 + ...
JK'S :Z( oy ) - FK

23951

— 398,09

= 399,18 — 398,09

=1,0936

JK B FK

r.b

_ 23894

— 398,09

= 398,24 - 398,09

=0,1453

JK SxB = JK Perlakuan — JK S—-JK B
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=2,6811-1,0936 — 0,1453
=1,4422

JK Eror = Jk Total — JK Perlakuan
=8,3324 - 2,6811
=5,6513

Tabel 36. Analisa Keragaman Warna Getuk Kimpul Panggang

Sumber db K RK Fh Ft
Keragaman JK/db Rkper/Rkerror | 5% | 1%
S 2 1.0936 0.5468 0.8708™ 4.26 | 8.02
B 2 0.1453 0.0726 0.1157" 4.26 | 8.02
SxB 4 1.4422 0.3606 0.5742" 3.63 | 8.42
Error 9 5.6513 0.6279
Total 17 | 8.3324 1.6079

Keterangan : ™) tidak berpengaruh nyata,”) berpengaruh nyata,)berpengaruh
sangat nyata

Sehingga diketahui perbedaan antar masing-masing perlakuan sebagai berikut:

Tabel 37. Hasil Uji Rata-Rata Warna

Variasi Rasio Penambahan Gula Aren (S)
Penambahan
Mentega (B) S1(18%) | S2(22%) | S3 (26%) | Rerata B
B1 (0 %) 4.48 5.13 4.80 4.80
B2 (5 %) 4.60 5.20 4.38 473
B3 (10 %) 5.15 4.63 3.98 458
Rerata S 4.74 4.98 4.38
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J. Uji Kesukaan Organoleptik Rasa

Tabel 38. Data Primer Rasa Getuk Kimpul Panggang

Perlakuan Pengulangan Jumlah
| | I
S1
Bl 4.7 4.55 9.25 4.63
B2 4.85 5.2 10.05 4.75
B3 4.65 5.35 10 4.85
S2
Bl 4.95 4.55 9.5 5.03
B2 5 4.85 9.85 4.93
B3 4.35 4.7 9.05 4.63
S3
Bl 5.35 4.35 9.7 5.00
B2 5.4 3.85 9.25 4.53
B3 3.85 53 9.15 4.58
Jumlah 43.1 42.7 85.8
GT =85,8
2 2
FK _ (GT)y _ (58" _ 73616 _ 408.98
rxaxb 2x3x3 18
JK Total =Y {(S1B1)?+(S1B2)*+(S1B3)?...+(S3B3)%} - FK

=412,78- 408,98
=3,80
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Tabel 39. Tabel Sx B

Bl B2 B3 >B
S1 9.25| 10.05 10 29.3
S2 9.5 9.85 9.05 28.4
S3 9.7 9.25 9.15 28.1
>'S 28.45 | 29.15 28.2
_ (¥S1B1)2 + (¥S1B2)2 + (¥S1B3)2 ...+ (£S3B3)2 - FK
JK Perlakuan = .
- 81912 40898
= 409,56 — 408,98
=0,5775
S12 + S22 + Sn2 +.....
IKS - & N2t e) o
r.b
_ 24547 408,98
6
= 409,11 — 408,98
=0,130
B12 + B22 + Bn2 + .....
JK B = 2( n ) - FK
r.b
= 2%t 08,08
= 409,06 - 408,98
=0,0808
JK SxB = JK Perlakuan — JK S—-JK B
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=0,5775-0,130 - 0,0808
= 0,3667

JK Eror = Jk Total — JK Perlakuan
=3,80-0,5775
=3,2225

Tabel 40. Analisa Keragaman Rasa Getuk Kimpul Panggang

Sumber db K RK Fh Ft
Keragaman JK/db Rkper/Rkerror | 5% | 1%
S 2 0.1300 | 0.0650 0.1815" 4.26 | 8.02
B 2 0.0808 | 0.0404 0.1129" 4.26 | 8.02
SxB 4 | 0.3667 | 0.0917 0.2560™ 3.63 | 8.42
Error 9 3.2225 | 0.3581
Total 17 | 3.8000 | 0.5551

Keterangan : ™) tidak berpengaruh nyata,”) berpengaruh nyata,)berpengaruh
sangat nyata

Sehingga diketahui perbedaan antar masing-masing perlakuan sebagai berikut:

Tabel 41. Hasil Uji Rata-Rata Aroma

Variasi Rasio Penambahan Gula Aren (S)
Penambahan
Mentega (B) S1(18%) | S2(22%) | S3 (26%) | Rerata B
B1 (0 %) 4.63 4.75 4.85 4.74
B2 (5 %) 5.03 4.93 4.63 4.86
B3 (10 %) 5.00 4.53 4.58 4.70
Rerata S 4.88 4.73 4.68
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K. Uji Kesukaan Organoleptik Tekstur

Tabel 42. Data Primer Aroma Getuk Kimpul Panggang

Perlakuan Pengulangan Jumlah
| | I
S1
Bl 5.15 4.9 10.05 5.03
B2 4.35 4.05 8.4 4.20
B3 4.65 4.65 9.3 4.65
S2
Bl 4.3 4.9 9.2 4.60
B2 4.55 4.9 9.45 4.725
B3 4.15 4.6 8.75 4.38
S3
Bl 5.05 3.6 8.65 4.33
B2 5.05 3.9 8.95 4.5
B3 4 5.05 9.05 4.53
Jumlah 41.25 40.55 81.8
GT =818
2 2
FK _ (GT)y _ (318" _ 66912 _ 37174
rxaxb 2x3x3 18
JK Total =Y {(S1B1)?+(S1B2)*+(S1B3)?...+(S3B3)%} - FK

= 375,38- 371,74
=3,6394
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Tabel 43. Tabel Sx B

Bl

B2

B3

B

S1

10.05

8.4

9.3

27.75

S2

9.2

9.45

8.75

27.4

S3

8.65

8.95

9.05

26.65

vS

27.9

26.8

27.1

1K Perlakuan _ (381B1)2 + (£S1B2)2 + (%S1B3)2 ...+ (£1S3B3)2 - FK

r

- 742’39 371,74

=372,69-371,74

=0,9569

JKS - FK

r.b

2.231

— 371,74

=371,84-371,74

=0,1053

JK B FK

r.b

2.231,1

— 371,74

371,84 - 371,74

=0,1078

JK SxB = JK Perlakuan — JK S—-JK B
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=0,9569 - 0,1053 - 0,1078

=0,7439

JK Eror = Jk Total — JK Perlakuan

=3,6394 - 0,9569

=2,6825

Tabel 44. Analisa Keragaman Tekstur Getuk Kimpul Panggang

Sumber db K RK Fh Ft
Keragaman JK/db | Rkper/Rkerror | 5% | 1%
S 2 0.1053 | 0.0526 0.1766" 4.26 | 8.02
B 2 0.1078 | 0.0539 0.1808™" 4.26 | 8.02
SxB 4 0.7439 | 0.1860 0.6240" 3.63 | 8.42
Error 9 2.6825 | 0.2981
Total 17 | 3.6394 | 0.5906

Keterangan : ™) tidak berpengaruh nyata,”) berpengaruh nyata, )berpengaruh
sangat nyata

Sehingga diketahui perbedaan antar masing-masing perlakuan sebagai berikut:

Tabel 45. Hasil Uji Rata-Rata Tekstur

Variasi Rasio Penambahan Gula Aren (S)
Penambahan
Mentega (B) S1(18%) | S2(22%) | S3 (26%) | Rerata B
B1 (0 %) 5.03 4.60 4.33 4.65
B2 (5 %) 4.20 4.73 4.48 4.47
B3 (10 %) 4.65 4.38 4.53 4.52
Rerata S 4.63 4.57 4.44
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