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LAMPIRAN

Lampiran 1. Analisis Penelitian

1. Analisis sifat kimia dan fisik
A. Analisis pH Mayonnaise metode PH meter (Rawlins, 2003)

Pengukuran pH dilakukan dengan menggunakan pH meter dengan
cara alat terlebih dahulu dikalibrasi dengan menggunakan larutan
standar netral (pH 7,01) dan larutan dapar asam (pH 4,01) hingga alat
menunjukkan nilai pH tersebut. Kemudian elektroda dicuci dengan
akuades, lalu dikeringkan dengan tisu. Sampel dibuat dalam konsentrasi
1% yaitu ditimbang 1 g dan dilarutkan dalam akuades hingga 100 mL,
lalu dipanaskan. Setelah suhu larutan menurun, elektroda dicelupkan
dalam larutan tersebut. Dibiarkan alat menunjukkan nilai pH sampai

konstan. Angka yang ditunjukkan pH meter merupakan pH

B. Analisis kadar Air (Pratama et all, 2015)

1. Cawan ditimbang dan dimasukkan ke dalam oven (105 °C) selama
24 jam.

2. Cawan ditimbang dan dimasukkan ke dalam desikator 30 menit dan
ditimbang.

3. Ditimbang sampel 1-2 g diletakkan pada cawan.

4. Dikeringkan dalam oven suhu 100-105 °C selama 5 jam.

5. Dimasukkan ke dalam desikator 30 menit dan ditimbang.

6. Diulangi sampai berat konstan (selisih penimbangan berturut-turut

0.20 mg).

54



7.

(berat sampel—waktu akhir)

Kadar air = x 100

(berat sampel—berat wadah)

C.Analisis kadar Lemak metode SOXHLET MODIFIKASI
WEILBULL

1.

2.

Timbang Sampel 5 gram( a gram ) masukkan ke dalam erlenmayer 250 ml
Tambahkan 100 ml aquadest dan 10 ml HCL 25% hidrolisa selama 30
menit pada suhu100°C.

Saring dengan kertas saring kemudian cuci residu sampai netral.
Masukkan oven pada suhu 105°Csampai konstan

Ambil sampel masukan ke dalam selongsong.

Masukkan ke dalam oven sampai konstan kemudian timbang beratnya ( b
gram ).

Ekstraksi menggunakan soxhlet selama 6 jam ( 15 Kali Sirkulasi ).
Masukkan ke dalam oven sampai konstan,kemudian timbang beratnya ( ¢
gram).

Hitung kadar lemak menggunakan rumus di bawabh ini.

Kadar Lemak (% ) =% x 100%

D. Analisis bilangan peroksida metode titrasi (Henny dkk, 2015)

menimbang sampel 5g tambahkan 50ml larutanasam asetat glasial-

kloroform, tutup erlenmeyer dan aduk hingga homogen, tambahkan 0,5

ml larutan kalium iodida jenuh menggunakan pipet ukur, kemudian

kocok selama 1 menit, tambahkan 30 ml air suling lalu tutup

Erlenmeyer segera. Kocok dan titrasi dengan larutan natrium tiosulfat

0,01 N hingga warna kuning hilang, lalu tambahkan indikator kanji

0,5ml dan lanjutkan titrasi, digojog untuk melepaskan semua iod dari
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lapisan pelarut hingga warna biru hilang. Lakukan penetapan duplo

dilakukan penetapan blanko. Hitung bilangan peroksida.

E. Analisis aktivitas antioksidan metode DPPH (YEN & CHENK, 1995)

1.

2.

Total antioksidan (%) =

Timbang sampel 1-2 gr. Larutkan menggunakan methanol
Ambil 1 ml larutan induk, masukkan kedalam tabung reaksi
Tambahkan 1 ml larutan DPPH

Inkubasi pada ruang gelap selama 30 menit

Encerkan hingga 5 ml menggunakan methanol

Buat blanko (1 ml larutan DPPH + 4 ml methanol)

Tera pada Panjang gelombang 515 Nm

(0D Blangko—0D Sempel)

x 100 %
OD Blangko

F. Analilis kadar asam lemak bebas metode titrasi (Henny dkk,
2015)

1.

2.

Sampel ditimbang sebanyak 5 gram.

Dimasukkan ke dalam Erlenmeyer dan ditambahkan alcohol netral
50 ml.

Dipanaskan hingga mendidih.

Setelah sampel diingin ditambahkan indikator pp 3 tetes
digojog/dihomogenasikan lalu dititrasi dengan NaOH 0,1 N yang
telah distandarisasi sampai warna merah jambu tercapai dan tidak

hilang dalam 30 detik terakhir dihitung persentase.

ml NaOH x N NaOH x BM Asam Lemak
%FFA == X 100%
Berat Sampel (g)
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G. Analisis Betakaroten, Metode Spektrofometer (AOAC, 1993).

Tahap uji betakaroten dengan cara menimbang sampel 20 gr,
masukkan ke dalam Erlenmeyer atau corong pemisah, ditambahkan
dengan 100 ml heksana, kemudian diaduk sampai terpisah antara
fraksi yang larut ke heksan dibagian atas (mengandung minyak dan
yang larut minyak). Selanjutnya fraksi bagian bawah (mengandung
air dan yang larut air) dipisahkan. Setelah fraksi bagian atas
diperoleh, lakukan evaporasi menggunakan vakum evaporator (suhu
70-80°C), sehingga heksan terpisah dari minyak. Minyak akan tetap
berada dalam labu, heksan akan menguap di labu penampung uap.
Kemudian sisa heksan yang masih ada di minyak di uapkan
menggunakan waterbath pada suhu 80-90°C. Minyak yang diperoleh
ditimbang 0,1 g sampel minyak, kemudian masukkan dalam labu
ukur 25 ml. Tambahkan n-heksan sebanyak 25 hingga tanda tera
volume.

(AX454)X 2.2
C peta-karoten (Mg/kg) = —————

196 X LW

Keterangan: A = Absorbansi sampel
L = Panjang/lebar kuvet dalam cm
W = Gram sampel/ml pengenceran akhir
C X 1667 = units/kg

2. Uji Organoleptik Kesukaan, Aroma, Warna, Rasa dan Tekstur
(Kartika, dkk 1998).

Nama : Hari/tanggal
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NIM : Tanda tangan :
Dihadapan saudara disajikan 9 sampel Mayonnaise dengan
penambahan red palm oil dan Virgin Coconut oil serta emulsifier
kuning telur 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 langsung mencobanya. Lalu memberi penialian 1 -

7.
Kode Aroma Warna Rasa Tekstur
Sampel
441
234
564
401
244
594
481
214
o574
Komentar
Keterangan :
1 = Sangat tidak suka 5 = Agak suka
2 = Tidak suka 6 = Suka
3 = Agak tidak suka 7 = Sangat Suka
4 = Netral
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3. Lampiran dokumentasi
A. Pembuatan Mayonnise Perbandingan Minyak Red Palm Oil dan

Minyak Kelapa Dengan Konsentrasi Kuning Telur

e
Pentakaran VCO Hasil Mayonnise

B. Analisis Mayonnise Perbandingan Minyak Red Palm Oil dan Minyak

Kelapa Dengan Konsentrasi Kuning Telur

A \
Analisis I§adar Air

o

ngliéis pH )

= ¢

Analisis adar Lemak Analisis Antioksidan
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Analisis Asam Lemak Bebas

% |
Uji Organoleptik
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4. Data analisis

a. Analisa pH
Perlakuan BLOK 1 BLOK 2
TiM1 4.76 4.79
T1M2 4.71 4.82
T1M3 4.12 4.04
T2M1 4.97 4.86
T2M2 4.06 4.13
T2M3 4.04 4.23
T3M1 4.07 4.35
T3M2 4.12 4.42
T3M3 4.36 4.31

b. Analisa kadar air

Perlakuan | B. Wadah | B. Sampel | WH+S 5jam | kadar air %
TiM1 8.6068 2.0064 | 10.6132 | 10.0684 27.1531
TiM2 8.8353 2.0217 | 10.857 | 10.2946 27.8182
T1M3 8.8056 2.053 | 10.8586 | 10.2945 27.4769
T2M1 9.8836 2.0778 | 11.9614 | 11.3989 27.0719
T2M2 10.1721 2.0206 | 12.1927 | 11.6402 27.3434
T2M3 9.733 2.0349 | 11.7679 | 11.2152 27.1610
T3M1 9.1895 2.0041 | 11.1936 | 10.6147 28.8858
T3M2 8.6481 2.0543 | 10.7024 | 10.1303 27.8489
T3M3 8.8015 2.0309 | 10.8324 | 10.2514 28.6080

Cara Menghitung Data Primer

(berat sampel—waktu akhir)

Kadar air x 100

(berat sampel—berat wadah)

_ (10.6132-10.0684)
(10.6132-8.6068)

TiM1 x 100

=27.1531
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. Analisa Kadar Lemak

Perlakuan A B C kadar lemak %

TiM1 5.0624 4.4763 1.0336 68.0053
T1M2 5.0314 45781 1.1315 68.5018
TiIM3 5.0591 4.617 1.0748 70.0164
T2M1 5.0809 4.8418 1.4092 67.5589
T2M2 5.004 4.6761 1.2446 68.5751
T2M3 5.0067 4.6739 1.0998 71.3863
T3M1 5.0159 4.538 1.1534 67.4774
T3M2 5.0275 4.4058 1.0083 67.5783
T3M3 5.066 45137 1.0114 69.1334

Cara Menghitung Data Primer

(b-c)

Kadar Lemak = ——= x 100
(@

_ (44763-1.0336)

(5.0624)

. Analisa Aktivitas Antioksidan

x 100 = 68.0053

Perlakuan | Abs Sampel | Abs Blanko | antioksidan %
T1M1 0.213 0.443 51.9187
T1M2 0.232 0.443 47.6298
T1M3 0.241 0.443 45.5982
T2M1 0.215 0.443 51.4673
T2M2 0.235 0.443 46.9526
T2M3 0.24 0.443 45.8239
T3M1 0.219 0.443 50.5643
T3M2 0.238 0.443 46.2754
T3M3 0.243 0.443 45.1467
Cara Menghitung Data Primer

Total antioksidan (%) = (02 8langko=0D Sempel) , ) o,

_ (0.443-0.213)
- 0.443

OD Blangko
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. Analisa Asam Lemak Bebas

Perlakuan | B. Sampel | N. NaOH | V. Titrasi | ALB %
TiM1 3.0447 0.1 2.65 1.7433
T1M2 3.0385 0.1 2.58 2.1737
TiM3 3.0516 0.1 2.68 2.2483
T2M1 3.0813 0.1 2.65 1.7226
T2M2 3.0242 0.1 2.59 2.1924
T2M3 3.0192 0.1 2.62 2.2215
T3M1 3.0338 0.1 2.52 1.6638
T3M2 3.0592 0.1 2.67 2.2343
T3M3 3.0446 0.1 2.69 2.2618
Kadar ALB—= V titrasi X N NaOH x 256 x 100%

B sampel x 1000
Kadar ALB—=2:28x0.1x256 x 100% = 2.1737

3.0385x1000

. Analisa Betakaroten

Kode Konsentrasi | Absorbansi
SO 0 0 0.000
s0,1 0.1 0.0101 0.248
s0,2 0.2 0.0202 0.567
s0,3 0.3 0.0303 0.875
s0,4 0.4 0.0404 1.108
s0,5 0.5 0.0505 1.157
s0,6 0.6 0.0606 1.541
s0,7 0.7 0.0707 1.733
s0,8 0.8 0.0808 1.894
s0,9 0.9 0.0909 2.084
sl 1 0.101 2.217

Standart Betakaroten = 0.0101 gram = 10,1 mg

10,1 mg
100 ml

0.101 mg/ml
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Axis Title

Chart Title

2.500

2.000
y =22.105x + 0.104

1.500 R*=0.9869

omo —@— Seriesl
--------- Linear (Series1)
0.500

0.000 &

o

0.02 0.04 0.06 0.08 0.1 0.12
Axis Title

RUMUS X = %

0.582-0.104

TIM1 = —————=0.02162

22.105

Perlakuan | Massa | ABS X Betakaroten %

T1iM1 5.0049 | 0.582 | 0.02162 43.2058

T1M2 5.0503 | 0.629 | 0.02375 47.0275

T1M3 5.0944 | 0.645 | 0.02447 48.0412

T2M1 5.0513 | 0.581 | 0.02158 42.7194

T2M2 5.0791 | 0.626 | 0.02361 46.4936

T2M3 5.0862 | 0.647 | 0.02456 48.2965

T3M1 5.0525| 0.575]0.02131 42.172

T3M2 5.0084 | 0.618 | 0.02325 46.4273

T3M3 5.0158 | 0.654 | 0.02488 49.6057

Rumus Kadar Betakaroten =

X 100

Faktor pengenceran x 100

berat sempel

0.02162 x 100

T1IM1 = ————— x 100 = 43.2058

5.0049
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5. Lampiran Perhitungan Statistik Pengamatan

1. Analisis pH
Data Primer Analisis pH
Ulangan
Perlakuan | I Jumlah Rata - Rata
Perlakuan
T1
M1 4,76 4.79 9.55 4.775
M2 4,71 4.82 9.53 4.765
M3 412 4.04 8.16 4.080
T2
M1 4.97 4.86 9.83 4.915
M2 4.06 4.13 8.19 4.095
M3 4.04 4.23 8.27 4.135
T3
M1 4.07 4.35 8.42 4.210
M2 4,12 4.42 8.54 4.270
M3 4.36 4.31 8.67 4.335
GT =79.160
FK _ (62 _ (791602 _ 626631 _ 4,0 490
rxaxhb 2x3x3 18
JK Total =Y {(TIM1)*+(T1M2)*+(T1M3)%.. . +(T3M3)?} - FK
= 349.9736 — 348.128
=1.8455
JK Perlakuan = (Z((TlMl)2+(T1M2)i+(T1M3)2...+(T3M3)2 EK
= 20727 348.128
=1.72
IK A _ & (TD2+(TD2+(T1)2..+(T3)2 EK

rxb
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— 2092.438 _348.128

2x3
=0.6115
KB _ ((M1)2+(Mi)§-;(M3)2...+(M3)2 _EK
= 2200 348128
=0.2183
JKAXB = JK Perlakuan —JK A - JK B
=1.72-0.6115-0.2183
=0,89
JK BLOK = M -FK
ab
=220 348,128
=0.0304
JK EROR = Jk Total — JK Perlakuan — Jk BLOK

=1.8455-1.72 - 0.0304

=0.09
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2. Analisis Kadar Air

Data primer kadar air

Pengulangan
Perlakuan I 1 Jumlah Rata - Rata
Perlakuan
T1
M 27.1531 28.7536 55.9067 27.9533
M2 27.8182 27.5491 55.3673 27.6836
M3 27.4769 27.4393 54.9162 27.4581
T2
M1 27.0719 28.2180 55.2899 27.6449
M2 27.3434 28.9726 56.316 28.158
M3 27.1610 27.6328 54.7938 27.3969
T3
M1 28.8858 27.2548 56.1406 28.0703
M2 27.8489 28.6805 56.5294 28.2647
M3 28.6080 28.3049 56.9129 28.45645
GT =502.173
FK _ _(6M2 _ (502.173)2 _ 252178 _ 14009.9
rxaxhb 2x3x3 18
JK Total =y {(Tll\/l1)2+(T1M2)2+(T1M3)2. . .+(T3M3)2} —FK

=14017.1 — 14009.9

=7.3373

_ (Z((TIMD)2+(T1M2)2+(T1M3)2..+(T3M3)2 _

JK Perlakuan = FK

T

_ 28024.1

~14009.9
=2.20
IK A _ & (T)2+(T)2+(TD2..+(T)2 FK
rxhb
= e 14000.9

2x3

67



JK B

JKAXB

JK BLOK

JK EROR

=0.2113

_ (X ((M1)2+(M2)2+(M3)2...+(M3)2 B

FK

rxa

_ 84066.4
= = 14009.9

=1.20

= JK Perlakuan - JK A—-JK B

=2.20-0.2113-1.20

=0.79

_a’ram®
ab

_126094.6
3x3

=0.2113

—14009.9

= Jk Total — JK Perlakuan — Jk BLOK

=7.3373-2.20—-0.2113

=4.48

3. Analisis kadar lemak

Data primer kadar lemak

Perlakuan I Pengu’Iangarh Jumlah Perlakuan | Rata — Rata
T1
M1 68.0053 67.3226 135.33 67.66
M2 68.5018 67.2057 135.71 67.85
M3 70.0164 68.7949 138.81 69.41
T2
M1 67.5589 68.4411 136.00 68.00
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M2 68.5751 68.4012 136.98 68.49
M3 71.3863 69.0747 140.46 70.23

T3
M1 67.4774 68.1833 135.66 67.83
M2 67.5783 69.4455 137.02 68.51
M3 69.1334 69.8891 139.02 69.51
GT =1234.991
FK — (GT)2 - (1234.991)2 - 1525203 = 84733.49

rxaxh 2x3x3

JK Total =Y {(TIM1)2+(TIM2)?+(T1M3)2...+(T3M3)%} — FK

=84753.74 - 84733.49

=20.2582

JK Perlakuan =

(X((T1M1)2+(T1M2)2+(T1M3)2...+(T3M3)2 )

T

= 222228 84733.49

=13.0854

_ (O (TD2+(TD2+(TD2..+(T3)2
B rxb

JK A FK

— 508470.57 _ 84733.49

=11.6090

_ (X ((M1)2+(M2)2+(M3)2...+(M3)2 B

rxa

JK B FK

_ 508407.4
2x3

—84733.49

=1.0748

JKAXB = JK Perlakuan - JK A—-JK B
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4. Analisis aktivitas antioksidan

=13.0854 — 11.6090 — 1.0748

=0.4015
2 2
JKBLOK =&D +GID ey
a.b
— 762602.47 _ 8473349
3x3

=0.1208

JK EROR = Jk Total — JK Perlakuan — Jk BLOK

=20.2582 — 13.0854 — 0.1208

=7.0521

Data primer aktivitas antioksidan
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Pengulangan
Jumlah Rata -
Perlakuan ! I Perlakuan Rata
T1
M1 51.9187 51.2141 103.1328 51.5664
M2 47.6298 47.4614 95.0912 47.5456
M3 45.5982 45.9161 91.5143 45,7572
T2
M1 51.4673 54.7461 106.2134 53.1067
M2 46.9526 46.7991 93.7517 46.8759
M3 45.8239 46.1369 91.9608 45,9804
T3
M1 50.5643 53.8631 104.4274 52.2137
M2 46.2754 47.6821 93.9575 46.9788
M3 45.1467 45.4746 90.6213 45.3107
GT =870.67
FK _ _(GD2 _ (87067)2 _ 758067 _ yr1q4 g
rxaxb 2x3x3 18




JK Total = {(TIML)2(T1M2)+(T1M3)2... +(T3M3)%} - FK
= 42275.4071 — 42114.8

=160.5768

(T1M1)2+(T1M2)2+(T1M3)2..+(T3M3)2
r

JK Perlakuan = (X FK

— 84526.3479 _42114.8

= 148.3436

_ C((T1)2+(T1)2+(T1)2...4+(T3)2 B
B rxhb

JK A FK

- 253558.8 _42114.8

= 144.9654

_ (X ((M1)2+(M2)2+(M3)2...+(M3)2 B

rxa

JK B FK

_ 252694
2x3

—42114.8

=0.7692
JKAXB = JK Perlakuan —JK A -JK B
= 148.3436 — 144.9654 —0.7692

=2.6089

2 2
JK BLOK :%JK

_ 379064.8089
3x3

—42114.8

=3.4818
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JK EROR = Jk Total — JK Perlakuan — Jk BLOK
=160.5768 — 148.3436 — 3.4818
=8.7514

5. Analisis asam lemak bebas

Data primer asam lemak bebas

Perlakuan Pengulangan
| | 1| Jumlah Perlakuan | Rata- Rata
Tl
M1 1.7433 | 1.7741 3.5174 1.7587
M2 2.1737 | 2.1621 4.3358 2.1679
M3 2.2483 | 2.3018 4.5501 2.2751
T2
M1 1.7226 | 1.6928 3.4154 1.7077
M2 2.1924 | 2.1181 4.3105 2.1553
M3 2.2215 | 2.2043 4.4258 2.2129
T3
M1 1.6638 | 1.7317 3.3955 1.6978
M2 2.2343 | 2.252 4.4863 2.2432
M3 2.2618 | 2.2711 4.5329 2.2665
GT = 36.9697
EK _ (6M2 _ (3696972 _ 136676 _ oz gag
rxaxhb 2x3x3 18
JK Total =Y {(TIM1)*+(T1IM2)?+(T1M3)?... +(T3M3)?} - FK
=76.963 — 75.931
=1.0324
JK Perlakuan = (X((T1M1)2+(T1M2)2+(T1M3)2...+(T3M3)2 -FK

T

_153.9112

—75.931

=1.0246

72



_ C (T1)2+(T1)2+(T1)2...4+(T3)2 B

JKA s FK
- 8167 75,031
=1.0067

JKB _ ((M1)2+(M2r)j:;(M3)2...+(M3)2 _EK
= 2% 75931
=0.0074

JKAXB = JK Perlakuan - JK A-JK B
=1.0246 — 1.0067 — 0.0074
=0.0105

JK BLOK = M -FK

ab

= S 75,931
=0.000119

JK EROR = Jk Total — JK Perlakuan — Jk BLOK

=1.0324 - 1.0246 — 0.000119

=0.0077
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Data primer beta karoten

6. Analisis beta karoten

Pengulangan
Perlakuan | 1 Jumlah Perlakuan | Rata - Rata
T1
M1 43.2058 | 43.8552 87.061 43.5305
M2 47.0275 | 47.7395 94.767 47.3835
M3 48.0412 | 48.2858 96.327 48.1635
T2
M1 42.7194 | 43.0001 85.7195 42.85975
M2 46.4936 | 47.5036 93.9972 46.9986
M3 48.2965 | 49.1205 97.417 48.7085
T3
M1 42.172 | 42.9003 85.0723 4253615
M2 46.4273 | 46.5575 92.9848 46.4924
M3 49.6057 | 49.832 99.4377 49.71885
GT =832.7835
_ (GT)2 _ (832.7835)2 _ 6935284 _
FK " rxaxb  2x3x3 18 = 38529.35
JK Total =Y {(TIM1)*+(T1IM2)?+(T1M3)?... +(T3M3)?} - FK

= 38643.6807 — 38529.35

=114.3275

(T1IM1)2+(T1M2)2+(T1M3)2...+(T3M3)2
r

JK Perlakuan = (X FK

_ 77284.00

3852935
=112.65

JK A _C ((T1)2+(T1:i-|l-’(T1)2...+(T3)2 _EK
= 2318261 38529.35

2x3
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JK B

JKAXB

JK BLOK

JK EROR

7. Analisis Warna

Data primer warna

=108.3258

_ (X ((M1)2+(M2)2+(M3)2...+(M3)2 B

_ 231176.7

2x3

=0.09

rxa

—38529.35

= JK Perlakuan - JK A—-JK B

=112.65-108.3258 — 0.09

=4.23

_ovfrom®

_ 346775.7254

a.b

3x3

=1.2829

—38529.35

FK

= Jk Total — JK Perlakuan — Jk BLOK

=114.3275-112.65-1.2829

=0.04

Pengulangan
Perlakuan L Jumlah Perlakuan | Rata - Rata
Tl
M1 3.05 2.85 5.9000 2.9500
M2 2.70 2.90 5.6000 2.8000
M3 3.10 3.00 6.1000 3.0500
T2
M1 3.20 3.20 6.4000 3.2000
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M2 2.50 3.10 5.6000 2.8000
M3 2.85 2.85 5.7000 2.8500
T3
M1 3.00 2.70 5.7000 2.8500
M2 3.10 3.05 6.1500 3.0750
M3 2.90 3.10 6.0000 3.0000
GT =832.7835
FK _ _(GM2 _ (832.7835)2 _ 6935284 _ 38529.35
rxaxb 2x3x3 18
JK Total =Y {(TIM1)*+(T1M2)*+(T1M3)?%.. . +(T3M3)?} - FK
= 38643.6807 — 38529.35
=114.3275
JK Perlakuan = (Z((TlMl)2+(T1M2):+(T1M3)2...+(T3M3)2 _FK
= 2002 38520.35
=112.65
IK A _ & (TD2+(TD2+(T1)2..+(T3)2 EK
rxb
— 231826.1 B 38529.35
=108.3258
KB _ (2 ((M1)2+(M2)2+(M3)2..+(M3)2 EK
rxa
= 2311767 3859935
2x3
=0.09
JKAXB = JK Perlakuan - JK A—-JK B
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=112.65 - 108.3258 — 0.09

=4.23
2 2
JKBLOK =&D +GID ey
a.b
— 346775.7254 B 3852935
3x3
=1.2829
JK EROR = Jk Total — JK Perlakuan — Jk BLOK

=114.3275-112.65—-1.2829

=0.04
8. Analisis Aroma
Data primer aroma
Perlakuan Ulangan
I 1 Jumlah Rata - Rata
Perlakuan
T1
M1 4.40 4.50 8.90 4.45
M2 4.85 4.75 9.60 4.80
M3 4.75 4.44 9.19 4.60
T2
M1 4.60 4.40 9.00 4.50
M2 4.80 4.60 9.40 4.70
M3 4.65 4.65 9.30 4.65
T3
M1 4.50 4.60 9.10 4.55
M2 4.60 4.85 9.45 4.73
M3 4.55 4.75 9.30 4.65
GT =832.7835
FK _ (G2 _ (832.7835)2 _ 6935284 _ 3852035

“rxaxb 2x3x3 18
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JK Total =¥ {(TIM1)(TIM2)2+(T1M3)2...+(T3M3)2} — FK
= 38643.6807 — 38529.35

=114.3275

(T1M1)2+(T1M2)2+(T1M3)2..+(T3M3)2
r

JK Perlakuan = (X FK

= 7728400 _ 3852935

=112.65

_ C (T1)2+(T1)2+(T1)2..4+(T3)2
a rxb a

JKA FK

_ 231826.1

PPa 38529.35

=108.3258

_ (3 ((MD2+(M2)2+(M3)2...+(M3)2
B rxa o

JK B FK

231176.7

= =3 —38529.35

=0.09
JKAXB = JK Perlakuan - JK A - JK B
=112.65-108.3258 — 0.09

=4.23

( I)2+ 11 2
JK BLOK :%-FK

_ 346775.7254

33 38529.35

=1.2829
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JK EROR = Jk Total — JK Perlakuan — Jk BLOK
=114.3275-112.65 - 1.2829
=0.04
9. Analisis Tekstur

Data primer tekstur

Pengulangan
Perlakuan L Jumlah Perlakuan | Rata - Rata
T1
M1 4.60 4.65 9.25 4.63
M2 4.65 4.65 9.30 4.65
M3 4.60 4.60 9.20 4.60
T2
M1 4.40 4.50 8.90 4.45
M2 4.85 4.40 9.25 4.63
M3 4.50 4.85 9.35 4.68
T3
M1 4.75 4.80 9.55 4.78
M2 4.55 4.75 9.30 4.65
M3 4.80 4.55 9.35 4.68
GT =83.45
FK _ (62 _ (8345)2 _ 69639 _ 4o0 oo
rxaxhb 2x3x3 18
JK Total =3 {(TIM1)*+(T1IM2)*+(T1M3)?...H(T3M3)*} - FK
= 387.2225 - 386.883
=0.3390
JK Perlakuan = (Z((TIM1)2+(T1M2)2+(T1M3)2..+(T3M3)2 EK

T

= 77400 _ 336 883

=0.12
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JKA

JK B

JKAXB

JK BLOK

JK EROR

10. Analisis Rasa

Data primer rasa

_ C (T1)2+(T1)2+(T1)2...4+(T3)2 B

_ 232132

=0

_ (X ((M1)2+(M2)2+(M3)2...+(M3)2 B

2x3

.0036

rxb

—386.883

2321.55

=0.

= JK Perlakuan - JK A—-JK B

2x3

04

rxa

—386.883

=0.12-0.0036 - 0.04

=0

_ 3481.9525

.07

a.b

3x3

=0.000138

2 2
@07+ Em”

—386.883

FK

FK

= Jk Total — JK Perlakuan — Jk BLOK

=0.3390 - 0.12 - 0.000138

=0

22

Pengulangan

Perlakuan

Jumlah
Perlakuan

Rata - Rata

T1
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M1 4.80 4.75 9.55 4.78

M2 4.75 4.55 9.30 4.65

M3 4.60 4.50 9.10 4.55
T2

M1 4.40 4.80 9.20 4.60

M2 4.85 4.75 9.60 4.80

M3 4.85 4.50 9.35 4.68
T3

M1 4.75 4.40 9.15 4,58

M2 4.55 4.85 9.40 4.70

M3 4.85 4.60 9.45 4.73

GT =84.1

FK _ _(GD2 _ (8412 _ 707281 _ 54, gaag

rxaxh 2x3x3 18

JK Total Y {(TIM1)>(T1M2)*+(T1M3)?...+(T3M3)%} — FK
= 393.365 — 392.9339

=0.4311

JK Perlakuan = (X((T1M1)2+(T1M2)2+(T1M3)2...+(T3M3)2 _EK

T

_ 786.11

—392.9339

=0.12

IJK A — < ((T1)2+(T1)2+(T1)2..+(T3)2 _EK
rxb
= 235771 _ 3929339
2x3

= 0.0177

JK B — (2 ((M1)2+(M2)2+(M3)2...+(M3)2 B FK

rxa

_ 2357.63
2x3

—392.9339
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= 0.0004
JKAXB = JK Perlakuan - JK A - JK B
=0.12-0.0177 - 0.004

=0.10

2 2
JKBLOK =&D +GID

a.b
_ 3536.65
=3 392.9339
=0.0272
JK EROR = Jk Total — JK Perlakuan — Jk BLOK

=0.4311-0.12-0.0272

=0.28
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