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Lampiran I. Analisis kadar protein dengan kjedahl
(AOAC, 2001)
e Timbang sampel sebanyak 1 gram dan masukkan ke dalam
labu kjedahl

e Tambahkan 3 ml H»SOs pekat dan 0,9 gram selenium ke
dalam labu kjedahl

e Panaskan sampel dengan api kecil kecil sampai larutan

berwarna jernih
e Tambahkan 5 ml agquadest bila larutan telah dingin
e Masukan NaOH 40% sebanyak 20 ml kedalam destilasi

e Destilasi larutan dan tampung destilat di dalam
erlenmeyer yang telah diisi dengan 5 ml asam borat
4%

e Titrasi larutan dengan larutan HC1 0,02 N hingga
terjadi perubahan warna hijau menjadi merah muda

e Hitung kadar kadar protein menggunakan rumus

V,Titrasi x N HCl (0,0154 )x 14,008

Kadar Nitrogen (%) x 100%
berat sampel (mg)
Kadar Kadar protein (%) : kadar nitrogen x faktor

konversi (6,25)
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Lampiran II. Penentuan kadar lemak dengan soxhlet

(Woodman, 1941)

e Timbang sampel 5 gram (a gram) masukkan ke dalam

erlenmeyer 250 ml

e Tambahkan 100 ml aquades dan 10 ml HC1l 25% hidrolisa

selama 30 menit pada suhu 100°C

e Saring dengan kertas saring kemudian susi residu

sampai netral
e Masukkan oven pada suhu 105°C sampai konstan
e Ambil sampel lalu masukkan ke dalam selongsong

e Masukkan ke dalam oven sampai konstan kemudian

timbang beratnya (b gram)
e Fkstraksi menggunakan soxlet selama 6 Jjam
e Masukkan ke dalam oven sampai konstan kemudian
timbang beratnya (c gram)
e Hitung kadar lemak menggunakan rumus di bawah ini.
B-C

Kadar lemak (%) = x 100%

berat sampel (gram)

Keterangan
B : berat kertas saring + sampel sebelum disoxhlet
(gram), C : berat kertas saring + sampel setelah

disoxhlet (gram)
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Lampiran III. Nilai cerna protein in vitro (Muchtadi,

1993)

e Timbang sampel sebanyak 5 gram dan masukkan ke dalam

erlenmeyer
e Tambahkan Buffer Whaffole ph sebanyak 20 ml

e Tambahkan 2 ml enzim pepsin 1% lalu inkubasi pada

suh 409C selama 1 jam

e Saring atau centrifuge larutan lalu tambahkan 5 ml
TCA 5%, diamkan selamja 1 Jjam lalu ambil 5 ml

filtrate di analisa kadar proteinnya.

e Hitung nilai cerna protein menggunakan rumus di bawah
ini.

. . . % kadar protein Enzim
Nilai Cerna Protein ( % ) = P - x 100%
% kadar protein total
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Lampiran IV. Analisa pengujian pH (Ningsih et all.,

2018)

Ambil sampel susu yang mau di ukur kadar pHnya
(letakan dalam wadah)

Nyalakan dengan menekan tombol on pada pH meter
Masukan pH meter ke dalam wadah yang berisi air yang
akan di uji

Pada saat di celupkan ke dalam air, skala angka akan
bergerak acak

Tunggu hingga angkat tersebut berhenti dan tidak

berubah-ubah

Hasil akan tterlihat di displat digital
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Lampiran V. Kuesinoner uji kesukaan terhadap aroma,

warna, dan rasa susu kecambah edamame

Nama : No. mss
Hari/tanggal : Tanda Tangan
Sampel : Susu kecambah edamame

Dihadapan saudara disajikan 10 sampel susu kecambah
edamame dengan kode vyang berbeda. Saudara diminta
memberikan penilain terhadap kesukan aroma dengan cara
mencium susu kecambah edamame, kesukaan warna dengan
cara melihat, dan kesukaan rasa dengan cara meminum dan
merasakan. Lalu memberikan penilaian dengan skore 1-10.

Kesukaan

Kode sampel Aroma Warna Rasa

371

745

853
529
916
132
647
490
204
089

Komentar
Keterangan
1. Sangat tidak suka 5. Agak suka

Tidak suka 6. Suka

w

Agak tidak suka 7. Sangat suka

INN

Netral
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Lampiran II Perhitungan Statistik Pengamatan

A. Analisis kadar protein

Tabel 27. Data primer kadar protein susu kecambah

edamame
Ulangan
I II Jumlah | Rerata B
Perlakuan Al
Bl 2.17 2.09 4.26 2.13
B2 2.23 2.35 4.58 2.29
B3 2.33 2.29 4.62 2.31
B4 2.19 2.69 4.88 2.44
B5 2.22 2.79 5.01 2.51
A2
Bl 2.11 2.25 4.36 2.18
B2 2.22 2.37 4.59 2.30
B3 2.34 2.41 4.75 2.38
B4 2.39 2.59 4.98 2.49
B5 2.46 2.71 5.17 2.59
Jumlah 22.66 24 .54 47.20 2.36
Rerata A 2.27 2.45
GT = 47.199
2 2
R T B

JK Total = ) Yijx 2= FK

=5 (2,17)2 + (2,092 + (2,23)2 + (2,37)2 + ...+
(2,71)2 - 111,388

= 112,957 - 111,388

= 0,175



Tabel 28. AxR Kadar protein

AxR
R1 R2 Jumlah A
Al 11.142 12.207 23.349
A2 11.522 12.328 23.851
Jumlah R 22.664 24.535
2 2
JK R = (M)_ FK
axb
(@266@1+@453@2) ~ 111,388
2x5
= (M) - 111,388
10
= 0,758
2 2 2 2
JK A x R = (2(A1R1) +(A1R2)b+(A2R1) +(A2R2) ) - FK
_ (Z(1L142)2+(12207)1+(1L552)2+(12328)2)_ 111,388
- (222 111,388
= 0,191

Tabel 29. A x B Kadar protein

Perlakuan Suhu perkecambahan Jumlah
Rerata B
Waktu Al A2 B
Bl 4.259 4.360 8.619 4.309
B2 4.580 4.590 9.170 4.585
B3 4.620 4.750 9.370 4.685
B4 4.880 4.980 9.860 4.930
B5 5.010 5.171 | 10.181 5.090
Jumlah A 23.349]23.851 23.600
2 2
JK A = (M)_ FK
bxr
2 2
_ (0334%-+9385U ) — 111,388
2x5
_ (1114,00573)_ 111,388
10
= 0,01260

K B - (23ﬁ+23f+23¥+23ﬁ+23¥)_ -

axr




JK

JK

Jk
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(8.619)%+ (9.170)%+ (9.370)%+ (9.860)%+(10.181)?
2x2

=
_ 442n9_ 111,388

= 0,369

) — 111,388

Y(A1B1)+ (B142)2+..+(B2A1)2(B5A42 )2
T

4,259)%+ (4,3602+..+(4,600)%+(5,171)2

(E( )"+ ( +2+( )=+ ( ))—FK—JKA—JKB

223,546 - 111,388- 0,01260 - 0,369

AxB = (

)- FK - JK A - JK B

= 0,003
eror (A) = JK AxXR - JK R - JK A
= 0,191 - 0,175- 0,01260
= 0,00333
eror (B) = JK Total - JK R - JK A - JKB - JK Ax B -

JK eror (a)

= 0,758 - 0,758 - 0,01260 - 0,369 - 0,003 -
0,0033

= 0,195

Analisis kadar lemak

Tabel 30. Data primer kadar lemak

Ulangan

I | 1I Jumlah Rerata B
Perlakuan Al
Bl 2.98 2.17 5.14 2.57
B2 2.53 2.29 4.83 2.41
B3 2.51 2.12 4.63 2.32
B4 2.73 1.54 4.27 2.14
B5 1.23 2.06 3.30 1.65

A2

Bl 1.38 1.49 2.87 1.44
B2 1.01 1.75 2.76 1.38
B3 1.19 1.43 2.62 1.31
B4 1.20 1.40 2.60 1.30
B5 1.08 1.33 2.41 1.21
Jumlah 17.8 17.59 35.43 1.77
Rerata A 1.78 1.76




GT = 35,427

GT? 35,427)%2 1255,055
FK = - 8eA27) = 62,753
axbxr 2x5x2 20

JK Total = ) Yijx 2= FK

(1,40)2 - 62,753

69,627 - 62,753
6,875

Tabel 31. AxR Kadar Lemak

AxR
R1 R2 Jumlah A
Al 11.980 10.187 22.16675
A2 5.890 7.400 13.26
Jumlah R 17.84006 17.586695
2 2
JK R = (M)_ FK
axb
2
_ (17,84006+ (17,586695) )y - 62,753
2x5
_ (627,560) _ 62,753
10
= 62,756 - 62,753
= 0,003
2 2 2 2
JK A x R = (2(A1R1) +(A1R2)b+(A2R1) +(A2R2) - FK
2 2 2 2
_ (11,980 +(10,187) 5+(5,890) +(7,400) = 62, 753
_ (336,390)_ 62,753

5
= 4,525

> (2,98)2 + (2,17)2 + (2,53)2 + (2,29)% +...

83
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Tabel 32. A x B Kadar protein

Perlakuan PerkéZZ;Lahan Jumlah B Rei;ta
Waktu Al A2
Bl 5.143 2.870 8.013 4.007
B2 4.825 2.760 7.585 3.793
B3 4.630 2.620 7.250 3.625
B4 4.270 2.600 6.870 3.435
B5 3.298 2.410 5.708 2.854
Jumlah A 22.167 13.260 17.713
JK A = (W)— FK
_ (@zuﬁf:;mzsmz) — 62,753
= (222 62,753
= 3,967
K B - (25f+23f+§ff+23f+23¥)_ -
_ ((8,013)2+(7,585)2+(7,250)2+(6,870)2+(5,708)2) ~ 62,753
2x2
_ 253303 62,753
= 0,558
JK AxB = (2(A131)2+(B1A2)2+...+(32A1)2(35A2)2)_ FK — JK A — JK B

T

¥.(5,143)%+ (2,762)% +..+(4,825)2 +(2,592)2

(

= 67,821 -
0,508

JK eror (A)

Jk eror (B)

2

JK AXR - JK R - JK A
4,542 - 0,004 - 3,987
0,551

JK Total — JK R - JK A - JK B - JK Ax

JK eror (a)

6,889

0,551

0,004

3,987 - 0,558

)- FK - JK A - JK B
62,768 - 3,987 - 0,558

0,508

84
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= 1,281
C. Analisis ph
Tabel 33. Data primer ph susu kecambah edamame
Ulangan R N
I | II Jumlah S
Perlakuan Al
Bl 6.55 6.57 13.12 6.56
B2 6.31 6.30 12.61 6.31
B3 6.08 6.10 12.18 6.09
B4 6.05 6.06 12.11 6.06
B5 5.93 5.94 11.87 5.94
A2
Bl 6.56 6.57 13.13 6.57
B2 6.50 6.51 13.01 6.51
B3 6.28 6.30 12.58 6.29
B4 6.19 6.20 12.39 6.20
B5 6.10 6.13 12.23 6.12
Jumlah 62.55 62.68 125.23 6.26
Rerata A 6.26 6.27
GT = 125,23
2 2
FK = ST _ (12523) 1562855 _ 784,13
axbxr 2x5x2 20
JK Total = ) Yijx 2= FK

> (6,55)2 + (6,57)2 + (6,31)2 + (6,08)2 +...+

(6,57)2 — 784,13
785,0245 - 784,13

0,8969




Tabel 34. AxR pH

AxR
R1 R2 Jumlah A
Al 30.92 30.97 61.89
A2 31.63 31.71 63.34
Jumlah R 62.55 62.68
Rerata R 31.275 31.34
2 2
JK R = (M)_ FK
axb
2 2
(62,55)%+ (62,68) ) — 784,13
2x5
_ (784L2849) ~ 784,13
10
= (0,0008
K A x R - (2(A1R1)2+(A1R2)2b+(A2R1)2+(A2R2)2)_ FK
2 2 2 2
_ (2(30,92) +(30,97) 5+(31,63) +(31,71) - 784,13
_ (39223683)_ 784,13
= 0,1060
Tabel 35. A x B pH
Suhu
Perlakuan perkecambahan Jumlah B Rerata B
Waktu Al A2
Bl 13.12 13.13 26.13 13.13,125
B2 12.61 13.01 25.62 12.61
B3 12.18 12.58 24.76 12.36
B4 12.11 12.39 24.5 12.25
B5 11.87 12.23 25.10 12.5
Jumlah A 61.89 63.34 62.615
2 2
JK A = (M)_ FK
bxr

(61,89)%+ (63,34)
2x5

= ) — 784,13

86
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_ (784,2328) _ 784, 13
10
= 0,1051
2 2 2 2 2
JK B = (231+232+§:i+234+235)_ PR
2 2 2 2 2
(Q61$ + (25,19)%+ (24,57)%+ (24,34)%+(25,00) ) - 784,13
2x2
_ ma?m4_ 784,13
= 0,7635

Y(A1B1)*+ (B142)2+..+(B2A41)%(B5A2 )2

JK AxXB = ( . )- FK -— JK A - JK B
2 2 2 2
_ (2(13,12) + (13,01) -;...+(12,61) +(13,13) )— FK - JK A - JK B
= 785,0232 - 784,13- 0,1051 - 0,7635
= 0,0269
JK eror (A) = JK AxR - JK R - JK A
= 0,1060 - 0,0008- 00,1051
= 0,0000
Jk eror (B) = JK Total - JK R - JK A - JK B - JK Ax B —

JK eror (a)
=0,8969 - 0,0008 - 0,1051 - 0,4807 - 0,3097-
0,0000
= 0,0005
Tabel 36. Analisa Keragaman Analisis pH Susu Edamame

Sumber
keragaman| DB JK RK F Hitung F Tabel
Petak utama 5% 1%
Replikasi 110.00084]0.00084
A 110.10512]0.10512|2336.11**|18.51]98.49
Eror (A) 110.00005]10.00005
Petak bagian
B 410.7634810.19087]3319.48**| 3.84| 7.01
Axb 410.02690]10.00673 ] 116.96**| 3.84| 7.01
Eror (B) 810.00046|0.00006
Total 0.89685

Keterangan: * (Berpengaruh Nyata)
** (Berpengaruh Sangat Nyata)
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A2 = 31,067
Al = 30,95
SDA = V2 xRK Eror - v/2x0,00002 = 0,0030

rxb 2X5

Rp xSD _ 6,09x 0,0021

N
Tabel 37. Hasil Jarak Berganda Duncan A Pada Kekompakan

Rp2 = =0,72

JBD
P rp (rpxSD/V2) | Selisih
A2 > JBD
Al 2 6.09 0.01292 0.73 | > JBD

Keterangan: Jika selisih menunjukkan < JBD berarti tidak
berbeda nyata, sedangkan jika selisih > JBD
berarti berbeda nyata

Peringkat Uji Jarak Berganda Duncan (JBD) B

B1=13,125

B2=12,81

B3=12,38

B4 =12,25

B4 =12,05

SDB = V2 x RK Eror - v/2x0,0006 = 0,0054

rxa 2X2
__ RpxSD _3,261x0,0054 _

Rp2 = m - vt =0,47
__ RpxSD _ 3,475x0,0054 _
Rp3=="F7—="——— =0095
__ RpxSD _3,521x0,0054 _

Rp4 = ———==>———— =0215
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Tabel 38. Hasil Jarak Berganda Duncan B Pada Kekompakan
JBD
P rp (rpxSD/V2) | Selisih
Bl > JBD
B2 2 3.261 0.01236 0.32 | > JBD
B5 3 3.398 0.01288 0.43 | > JBD
B3 4 3.475 0.01318 0.13 | > JBD
B4 5 3.521 0.01335 0.2 |> JBD

Keterangan: Jika selisih menunjukkan < JBD berarti tidak

berbeda nyata,

sedangkan jika selisih > JBD

berarti berbeda nyata.

Tabel 39.
A2B5 6.565
AlB1 6.560
A2B1 6.505
AlB2 6.305
A2B2 6.290
A2B3 6.195
A2B4 6.115
Al1B3 6.090
AlB4 6.055
AlB5 5.935

V2 xRKEror _ +/2x0.000012

SDD = rxb 2X5

Rp 2 — Rp\/x?SD - 3,26\/1(?T,;)034

Rp 3= Rp\/x?SD — 3,399;,(2(1)034- — 0,0081
Rp 4 = Rp\/x?SD - 3,47361‘(22034 — 0,0083
Rp 5 = Rp\/x?SD - 3,52361‘(22034 — 0,0084
Rp 6 = Rp\/x?SD - 3,55361‘(22034 — 0,0085
Rp 7 = Rp x SD - 3,56x 0,0034 — 0,0085

V2 1,41

=0,0078

Peringkat uji jarak berganda A x B

=0,0034
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Rpx SD _ 3,56x 0,0034

Rp § = 22 " = 0,0085
Rp 9= RP\/JC?SD — 3,56361(22034 — 0,0085
Rp 10 — RP\/JC?SD — 3,56961(22034 - 0,0085

Tabel 40. Hasil jarak berganda Duncan A x B pada uji pH

Urutan

Rerata | rerata P RP JBD Selisih

A2B5 6.565 > JBD
A2B3 6.560 2 3.2610.0078 0.0050 | < JBD
AlB5 6.505 3 3.391]0.0081 0.0550 | > JBD
AlB4 6.305 4 3.4710.0083 0.2000 | > JBD
Al1B3 6.290 5 3.5210.0084 0.0150 | > JBD
A2B2 6.195 6 3.55]10.0085 0.0950 | > JBD
A2B4 6.115 7 3.561]0.0085 0.0800 | > JBD
AlB2 6.090 8 3.5610.0085 0.0250 | > JBD
AlB1 6.055 9 3.561]0.0085 0.0350 | < JBD
A2B1 5.935 10 3.561]0.0085 0.1200 | > JBD

Keterangan: Jika selisih menunjukkan < JBD berarti tidak
berbeda nyata, sedangkan jika selisih > JBD
berarti berbeda nyata

Tabel 41. Rerata kesukaan ph susu kecambah edamame
Perlakuan Suhu perkecambahan
Lama Waktu Rerata B
Perkecamabahan Al (25°C) A2 (30°C)
Bl (0 Jam) 6.56 6.57 6.56 a
B2 (6 Jam) 6.31 6.51 6.41 a
B3 (12 Jam) 6.09 6.29 6.19 b
B4 (18 Jam) 6.06 6.20 6.13 b
B5 (24 Jam) 5.94 6.12 6.03 c
Rerata A 6.19 p 6.33 g

Keterangan: Rerata vyang diikuti dengan huruf vyang
berbeda menunjukkan adanya beda nyata
berdasarkan uji jarak berganda Duncan pada

jenjang nyata 5%.
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Tabel 42. Data primer nilai cerna protein susu kecambah
edamame
Ulangan
I II Jumlah | Rerata
Perlakuan Al
Bl 16.74 16.43 33.17 16.59
B2 16.51 16.95 33.46 16.73
B3 20.37 20.55 40.92 20.46
B4 22.78 22.40 45.18 22.59
B5 25.32 25.21 50.54 25.27
A2
Bl 16.77 16.67 33.44 16.72
B2 19.86 19.85 39.71 19.85
B3 24 .33 23.89 48.22 24.11
B4 26.35 25.60 51.95 25.98
B5 27.15 26.54 53.69 26.85
Jumlah 216.18 214.09 430.27 21.51
Rerata 21.62 21.41
GT = 430,2654
GT? 185128,31
FK = = - 121283 9556,4157
axbxr 20
JK Total = ) Yijx 2= FK
= 5 (16,74)2 + (16,43)2 + (16,51)2

+...+ (26,54)2 - 9256,4157

9256,4157 -

289,5368

9256,4157

_I_

(16,95)%



Tabel 43. AxR nilai cerna protein
AxR
R1 R2 Jumlah A | Rerata A
Al 101.7222 101.5367 203.2589 | 101.6295
A2 114.4565 112.55 227.0065|113.5033
Jumlah R 216.1787 214.0867
Rerata B 108.0894 107.0434
2 2
JK R = (2R1+2R2)_ FK
axb
216,1787)%+ (214,0867)2
(L S+ Yy — 9256,4157
2x5
92566,3455
= (“‘ET__) - 9256,4157
= (00,2188
JK A x R = (Z(A1R1)2+(A1R2)2b+(A2R1)2+(A2R2)2)_ FK
101,7222)%+ (101,5367)2+(114,4565)2+(112,55)2
- (& ) *+( L VA9 _ 9256,4157
46424,9003
= (——) - 9256,4157
= 28,5043
Tabel 44. A x B nilail cerna protein
Perlakuan | Suhu perkecambahan Jumlah B | Rerata B
Waktu Al A2
Bl 33.1718 33.44 66.6118 33.3059
B2 33.4567 39.7065 73.1632 36.5816
B3 40.9152 48.22 89.1352 44.5676
B4 45.1766 51.95 97.1266 48.5633
B5 50.5386 53.69|104.2286 52.1143
Jumlah A 203.2589 | 227.0065 215.1327
Rerata A 40.65178 45.4013
2 2
JK A = (M)_ FK
bxr

((20&2589)2+(2210065)2

(

92846,1315

2x5

)_

10

9256,4157

) — 9256,4157
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= 28,5643
2 2 2 2 2
K B - (231+232+§§i+234+235)_ FK
2 2 2 2 2
_ (6661184 (73,1632) +(89,21:522) +(97.1266)°+(104.2286)" 9256, 4157
- 22T 9256,4157
= 251,6461
2 2 2 2
TK AxB — (Z(AlBl) + (B142) :...+(BZA1) (B542) \- FK - JK A - JK B
2 2 2 2
_ (2(66,6118) +(73,1632) +2...+(89,1352) +(104,2286) )~ FR-JK A - JK
B
= 19090,2747 - 9256,4157 — 28,1974 — 251,6461
= 8,8782
JK eror (A) = JK AxXR -— JK R - JK A
= 28,5643 - 0,2188 - 28,1974
= (0,1481
Jk eror (B) = JK Total - JK R - JK A - JKB - JK Ax B —

JK eror (a)

= 289,5368 - 0,2188 - 28,1974 - 251,6461 -
8,8782 - 0,1481

= 0,4482

Tabel 45. Analisa Keragaman Analisis Nilai cerna protein
Susu Edamame

Sumber
Keragaman db JK RK F hitung F tabel
Petak Utama 5% 1%
Replikasi 1 0.2188 0.2188
A 1| 28.1974|28.1974 | 190.4047 ** | 18.51 | 98.49
Eror (a) 1 0.1481 0.1481
Petak Bagian
B 41251.6461|62.9115 | 1122.8355** 3.84 7.01
AxB 4 8.8782 | 2.2195 39.6140%** 3.84 7.01
Eror (b) 8 0.4482 0.0560
Total 191 289.5368

Keterangan: ** (Berpengaruh Sangat Nyata)
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Peringkat Uji Jarak Berganda Duncan (JBD) A

Al = 113,5053

A2 = 101,6295

SD A = V2 x RK Eror _ VZ2x0,0296184 _ 0,1721
rxb 2X5

Rp2 = Rp x SD _ 6.09x0,2293 _ 0,0874

N
Tabel Hasil 46. Jarak Berganda Duncan A Pada Kekompakan

JBD
P rp | (rpxSD/V2) | Selisih Notasi
>
A2 JBD | a
>
Al 216.09 0.74111 11.87 | JBD | b

Keterangan: Jika selisih menunjukkan < JBD berarti
tidak berbeda nyata, sedangkan jika selisih
> JBD berarti berbeda nyata

Peringkat Uji Jarak Berganda Duncan (JBD) B

B5 = 52,1143
B4 = 48,5633
B3 = 44,5676

B2 = 36,5816

Bl= 33,3059

SD B = V2xRKEror _ 2X00280146 _ 0,1674
rxa 2x2

sz::Ring :3263;£f%1 _ 0,3859

Rp3=Rp\/x?SD =3,3939$T,11674 _ 0,4022

Rp4d=R<g§D =3Afz%¥n4 _ 0,4113

RpS::RpxSD _ 3521x0,1674 _ 0,4167

V2 V141l
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Tabel 47. Hasil Jarak Berganda Duncan B Pada Kekompakan

JBD
P rp (rpxSD/V2) | Selisih

B5 > JBD

B3 2 3.261 0.38595 3.55|> JBD

B4 3 3.398 0.40216 | 3.9957 |> JBD

B2 4 3.475 0.41127 | 7.9860 |> JBD

Bl 5 3.521 0.41672 | 3.2757 |> JBD

Keterangan: Jika selisih menunjukkan < JBD berarti tidak
berbeda nyata, sedangkan jika selisih > JBD
berarti berbeda nyata.

Tabel 48. Peringkat Uji jarak berganda A x B

A2B5 26.845
A2B4 25.975
Al1B5 25.269
A2B3 24.110
AlB4 22.588
AlB3 20.458
A2B2 19.853
Al1B2 16.728
AlB1 16.586
A2B1 16.720

V2 xRKEror _ /2x0,011206

SDD = =0,1059
rxb 2x5
__ RpxSD _326x0,1059 _
Rp2 = N R =0,2441
__ RpxSD _ 3,39x0,1059 _
Rp 3 = "Po= = 222> =0,2543
__ RpxSD _ 3,47x0,1059 _
Rp 4 = 2= = =2 = 0,2601
Rp 5 — Rp x SD - 3,52x0,1059 - 0,2636

N

V2 V141l

__ RpxSD _ 3,55x0,1059 _
Rp 6 =~ =~———— =0,2657




Rp x SD _ 3,56 x 0,1059
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adanya

perbedaan

berdasarkan

Uji

Berganda Duncan pada Jjenjang nyata 5%.

Rp7 = 7z TaT =0,2665
__ RpxSD _ 3,56x0,1059 _
Rp 8 = = I 0,2665
__ RpxSD _ 3,56 x0,1059 _
Rp9 = 7 T =0,2665
__ RpxSD _ 3,56x0,1059 _
Rp 10 = 7 T =0,2665
Tabel 49. Hasil Jarak Berganda Duncan A x B pada uji
nilai cerna protein
Urutan
Rerata rerata P RP JBD Selisih
A2B5 26.845 > JBD
A2B3 25.975 2 3.26 0.2441| 0.8700| < JBD
Al1BS 25.269 3 3.39 0.2543 0.7057 | > JBD
AlB4 24.110 4 3.47 0.2601 1.1593 | > JBD
Al1B3 22.588 5 3.52 0.2636 1.5217 | > JBD
A2B2 20.458 6 3.55 0.2657 | 2.1307 | > JBD
A2B4 19.853 7 3.56 0.2665| 0.6043 | > JBD
AlB2 16.728 8 3.56 0.2665 3.1249 | > JBD
AlB1 16.586 9 3.56 0.2665| 0.1424 | < JBD
A2B1 16.720 10 3.56 0.2665 0.0084 | > JBD
Keterangan: Jika selisih menunjukkan < JBD berarti tidak
berbeda nyata, sedangkan jika selisih > JBD
berarti berbeda nyata
Tabel 50. Hasil Uji Jarak Berganda Duncan nilai cerna
protein susu kecambah edamame
Perlakuan Suhu perkecambahan
Lama waktu Rerata B
perkecambahan Al (25°C) A2 (30°C)
Bl (0 Jam) 16,59 a 16,72 b 16,65 Db
B2 (6 Jam) 16,73 c 19,85 d 18,29 b
B3 (12 Jam) 20,46 g 24,11 e 22,28 a
B4 (18 Jam) 22,59 h 25,98 £ 24,28 a
B5 (24 Jam) 25,27 1 26,52 a 26,06 c
Rerata A 20,33 p 22,52 g
Keterangan: Rerata yang diikuti huruf berbeda menunjukan

Jarak
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E. Uji Organoleptik Susu Kecambah Edamame Metode Hedonik

Tabel 51. Uji kesukaan aroma susu kecambah edamame

Ulangan
I IT Jumlah Rei;ta

Perlakuan Al
Bl 4.98 5.12 10.10 5.05
B2 4.75 5.05 9.80 4.90
B3 4.65 4.95 9.60 4.80
B4 4.80 4.60 9.40 4.70
B5 4.35 4.15 8.50 4.25

A2

Bl 4.89 5.00 9.89 4.95
B2 4.85 4.93 9.78 4.89
B3 4.76 4.77 9.53 4.77
B4 4.55 4.50 9.05 4.53
B5 4.00 3.95 7.95 3.98
Jumlah 46.58 47.02 93.60 4.68
Rerata A 4.66 4.70
GT = 93,600

- I - S g 00

JK Total = ) Yijx 2= FK

=5 (4,98)2 + (5,12)2 + (4,75)2 + (5,05)2 +..

(3,95)2 - 438,048

440,225 - 438,048

2,207

Tabel 52. AxXR kesukaan aroma susu kecambah edamame

AxR
R1 R2 Jumlah A
Al 23.53 23.87 47.4
A2 23.05 23.15 46.2
Jumlah R 46.58 47.02

+



2 2
Tk R = (ERUFZRZ
axb
2 2
_ (eS9Tr (4702, 438,048
2x5
_ o (As80s77 438,048
10

JK A x R = (

Y(A1R1)*+ (A1R2)2+(A2R1)%+(A2R2)?2
b
3(23,53)%+ (23,87)%+(23,05)2+(23,15)?

)— FK

= S )— 438,048
2190,663
= )— 438,048
= (0,085
Tabel 53. A xXx B kesukaan aroma susu kecambah edamame
Suhu
Perlakuan | perkecambahan Juﬁgah Rerata B
Waktu Al A2
Bl 10.1 9.89 19.99 9.995
B2 .8 9.78 19.58 9.79
B3 .6 9.53 19.13 9.565
B4 .4 9.05 18.45 9.225
B5 8.5 7.95 16.45 8.225
Jumlah A 47 .4 16.2
2 2
JK A = (M)_ FK
bxr
47,4)%+ (46,2)>
= (L__LiL__L) _ 438,048
2x5
4361,200
= ( )— 438,048
10
= 0,072
2 2 2 2 2
IK _ (ZB1+232+233+234+235)_ FK
axr
19,99)%+ (19,58)%+ (19,13)2%+ (18,45)%+(16,45)2
_ (( )+ ( )2+ ( )e+( ) +( ) ) — 438,048
2x2
59,
Y 1936— 438,048
= 1,937

JK AxB = (

Y(A1B1)*+ (B142)%+..+(B2A1)2(B5A2 )?
T
¥(10,1)%+ (9,89)2+..+(9,8)2+(9,78)2
2

(

)— FK - JK A - JK B

)— FK - JK A - JK B
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440,103 - 438,048 - 0,072 - 1,937

100

B_

= 0,047
JK eror (a) = JK AxXR - JK R - JK A
= 0,085 - 0,010 - 0,072
= 0,003
Jk eror (b) = JK Total - JK R - JK A - JK B - JK Ax
JK eror (a)
= 2,207 - 0,010 - 0,072 - 1,937 - 0,047
0,003
= 0,139
Tabel 54. analisa keragaman kesukaan aroma susu edamame
Sumber F
Keragaman | db JK RK hitung F tabel
Petak Utama 5% 1%
Replikasi 1|1 0.01] 0.01
A 1] 0.07| 0.07 25.00* | 18.51 | 98.49
Eror (a) 11 0.00| 0.00
Petak Bagian
B 41 1.94| 0.48| 27.86** 3.84 7.01
AxB 41 0.05] 0.01] 0.67 tn 3.84 7.01
Eror (b) 81 0.14] 0.02
Total 19] 2.21
Keterangan: ** (Sangat Berpengaruh Nyata)
* (Berpengaruh Nyata)
tn (Tidak Berpengaruh Nyata)
Peringkat Uji Jarak Berganda Duncan (JBD) A

Al = 23,70

A2 = 23,10

SDD = V2 x RK Eror - V2 x 014400 = 0,1200
rxb 2x5

Rp 9 — Rp x SD - 6,09 x 0,1200 = 0,5168

V2

V1,41
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Peringkat Uji Jarak Berganda Duncan (JBD) B
B1=19,925
B2 =9,79
B3 = 9,565
B4 =9,225
B5 = 8,225
SDD = V2 xRK Eror _ v2x0,01 = 0,09
rxb 2x5
Rp x SD _ 3,261x0,09 _
Rp2 = N3 = 0,215
Rp x SD _ 3,398 x0,09 _
Rp 3 N3 = 0,224
__ RpxSD _3,475x 0,09 _
Rp4 = NS =0,229
Rp x SD _ 3,521x0,09 _
Rp 5 N3 = 0,232
Tabel 55. Hasil Jarak Berganda Duncan B Pada Kekompakan
Perlakuan JBD
P rp (xpxSD/~2) Selisih
>
Bl JBD
<
B4 2 3.261 0.215 0.21 | JBD
>
B3 3 3.398 0.224 0.43 | JBD
>
B2 4 3.475 0.229 0.57 | JBD
>
B5 5 3.521 0.232 1.57 | JBD
Keterangan: Jika selisih menunjukkan < JBD berarti tidak

berbeda nyata,
berbeda nyata.

sedangkan Jjika

selisih > JBD berarti
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Tabel 56. Hasil uji jarak berganda Duncan Aroma susu
kecambah edamame
Perlakuan Suhu perkecambahan
Lama Waktu Rerata B
Perkecamabahan Al (25°C) A2 (30°C)
Bl (0 Jam) 5,05 4,95 5,00 a
B2 (6 Jam) 4,90 4,89 4,90 c
B3 (12 Jam) 4,80 4,77 4,78 b
B4 (18 Jam) 4,70 4,53 4,61 a
B5 (24 Jam) 4,25 3,98 4,11 d
Rerata A 4,74 p 4,62 g

Keterangan: Rerata yang diikuti huruf berbeda menunjukan
adanya perbedaan berdasarkan Uji Jarak Berganda Duncan
pada jenjang nyata 5%.

Tabel 57. Data Primer Kesukaan warna Susu Kecambah
Edamame
Ulangan
I II Jumlah Rerata
Perlakuan Al
Bl 5.23 5.21 10.44 5.22
B2 5.50 4.75 10.25 5.13
B3 4.90 4.85 9.75 4.88
B4 4.83 4.75 9.58 4.79
B5 4.67 4.50 9.17 4.59
A2
Bl 5.13 5.22 10.35 5.18
B2 5.29 4.95 10.24 5.12
B3 4.93 4.70 9.63 4.82
B4 4.98 4.58 9.56 4.78
B5 4.65 4.48 9.13 4.57
Jumlah 50.11 47.99 98.10 4.91
Rerata 5.01 4.80
GT = 98,10
2 2
JK Total = ) Yijx 2- FK




=5 (5,23)%2 + (5,21)2 + (5,50)2 + (4,75)2 +...

(4,50)2 — 481,18

482,71 - 481,18
= 1,53

Tabel 58. AxR kesukaan warna susu kecambah edamame

AxR

R1 R2 Jumlah A
Al 25.13 24.06 49.19
A2 24.98 23.93 48.91
Jumlah R 50.11 47.99
2 2
JK R = (2R1+2R2) FK
axb
2 2
(50,11)%+ (47,99) ) — 481,18
2x5
= (M) - 481,18
10
= 1,53

Y(A1R1)*+ (A1R2)2+(A2R1)%+(A2R2)?2
b

¥(25.13)% + (24.08)%+(24.98)2 +(23,93)2
5

)—- 481,18

JK A x R = ( ) - FK

=

=
= 0,23

)- 481,18
2397,52

Tabel 59. A x B kesukaan warna susu kecambah edamame

Suhu
Perlakuan perkecambahan | gumlah B | Rerata B
Waktu Al A2
Bl 10.44 | 10.35 20.79 10.40
B2 10.25| 10.24 20.49 10.25
B3 9.75 9.63 19.38 9.69
B4 9.58 9.56 19.14 9.57
B5 9.17 9.13 18.30 9.15
Jumlah A 49.19 | 48.91
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JK

JK

JK

JK

Jk

eror

eror

1928,88

104

2 2
ZAL A2,

bxr
(49,01)%+ (48,912

2x5

(4811,84-) 481,18

10
0,00

2 2 2 2 2
(ZBl+ZBz+ZB3+ZB4+ZBS)_ FK

axr

) — 481,18

2 2 2 2 2
(EOT+ COSOPH QO30+ DI HUBAS)) g1, 18

- 481,18

1,04

2 2 2 2
_ (2(A1B1) + (B142)%+..+(B2A1)2(B5A42) )= FK - JK A — JK B

r

2 2 2 2
_ (2(10,38) + (10,35) 2+...+(10,25) +(9,10) )_ FK — JK A — JK B

= 482,23 - 481,18- 0,00 - 1,04

= 0,00
(a) = JK AxR = JK R - JK A
= 0,23 - 0,22 - 0,00
= 0,00
(b) = JK Total - JK R - JK A - JK B - JK Ax B —

JK eror (a)
=1,53 -0,22 - 0,00 -1,04 - 0,00 - 0,00
= 0,26

Tabel 60. Analisa keragaman kesukaan warna susu edamame

Sumber
Keragaman db JK RK F hitung F tabel
Petak Utama 5% 1%
Replikasi 110.225 0.225
A 1]10.004 0.004]196.00** | 18.51 | 98.49
Eror (a) 110.000 0.000
Petak Bagian
B 411.039 0.260 8.04%* 3.84 7.01
AxB 410.002 0.001] 0.02 tn 3.84 7.01
Eror (b) 810.258 0.032
Total 1911.528

Keterangan: ** (Sangat Berpengaruh Nyata)

* (Berpengaruh Nyata)
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Peringkat Uji Jarak Berganda Duncan (JBD) A

A2 = 24,595

Al = 24,406

SDDZx/ZXRKEror =\/2x0,0000040 ~ 0,0020
rxb 2x5

szzszxSD _ 609x0,0020  _ 0,14

NN vy

Peringkat Uji Jarak Berganda Duncan (JBD) B

Bl = 10,37
B2 = 10,25
B3 = 9,69
B4 = 9,57
B5 = 9,15
SDD=\/ZXRKEror :\/ZX0,0Z - 0,13
rxb 2x5
__RpxSD _ 3261x013
Rp2="Fr— =="2=2= = 0,293
__ RpxSD _ 3398x0,13
Rp3="7— == —=— = 0,305
__RpxSD  3,475x 0,13 o
Rp4=""pr === = 0,312
Rp5=RpxSD :3,521x0,13 -~ 0,316

V2 NEw 5 !
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Tabel 61. Hasil Jarak Berganda Duncan B Pada Kekompakan

JBD Selisi
P rp (rpxSD/V2) h
>
B1 JBD
<
B4 2 3.261 0.293 0.15| JBD
>
B3 3 3.398 0.305 0.71 | JBD
<
B2 4 3.475 0.312 0.56 | JBD
>
B5 5 3.521 0.316 0.68 | JBD

Keterangan: Jika selisih menunjukkan < JBD berarti tidak
berbeda nyata, sedangkan jika selisih > JBD
berarti berbeda nyata.

Tabel 62. Hasil uji jarak berganda Duncan warna susu
kecambah edamame

Perlakuan Suhu perkecambahan
Lama Waktu Rerata B
Perkecambahan Al (25°C) A2 (30°C)
Bl (0 Jam) 5,22 5,18 5,20 a
B2 (6 Jam) 5,13 5,12 5,12 ¢
B3 (12 Jam) 4,88 4,82 4,85 b
B4 (18 Jam) 4,79 4,78 4,79 a
B5 (24 Jam) 4,59 4,57 4,58 d
Rerata A 4,92 p 4,89 ¢g

Keterangan: Rerata yang diikuti huruf berbeda menunjukan
adanya perbedaan berdasarkan Uji Jarak
Berganda Duncan pada Jjenjang nyata 5%.
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Uji kesukaan rasa susu kecambah edamame
Tabel 62. Data Primer Kesukaan rasa Susu Kecambah
Edamame
Ulangan
I II Jumlah Rerata B

Perlakuan Al
Bl 4.90 5.35 10.25 5.13
B2 4.90 4.60 9.50 4.75
B3 4.75 4.45 9.20 4.60
B4 5.10 4.10 9.20 4.60
B5 4.70 3.95 8.65 4,33

A2
Bl 4.70 5.40 10.10 5.05
B2 4.65 4.60 9.25 4.63
B3 4.65 4.25 8.90 4.45
B4 4.60 4.20 8.80 4.40
B5 4.45 3.60 8.05 4.03
Jumlah 47.40 44 .50 91.90 4.60
Rerata A 4.74 4.45
GT = 91,90

2 2
FK = GT _ (9190) 844561 _ 422,28
axbxr 2x5x2 20
JK Total = ) Yijx 2- FK
=5 (4,90)2 + (5,35)%2 + (4,90)2 + (4,60)2 +...+

(3,60)2 — 422,28

= 3,68

422,70 - 422,28
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Tabel 63. AxXR kesukaan rasa susu kecambah edamame

AxR
R1 R2 Jumlah A
Al 24 .35 22.45 46.8
A2 23.05 22 .05 45.1
Jumlah
R 47 .4 44 .5
2 2
JK R = (M)_ FK
axb
2 2
_ (mz@-+@¢$ )~ 422,28
2x5
_ (4znp1) _ 422,28
10
= 0,42

Y(A1R1)*+ (A1R2)%+(A2R1)2+(A2R2)?
b

2 2 2 2
_ (2(24,35) +(22,45)5+(23,05) +(2205)?, 422,28
= (25— 422,28

= 0,61

JK A x R = ( )- FK

Tabel 64. A x B kesukaan rasa susu kecambah edamame

Perlakuan | Suhu perkecambahan Jumlah B Rerata B
Waktu Al A2
Bl 10.25 10.10 20.35 10.18
B2 9.50 9.25 18.75 9.38
B3 9.20 8.90 18.10 9.05
B4 9.20 8.80 18.00 9.00
B5 8.65 8.05 16.70 8.35
Jumlah A 46.80 45.10 45.95
JK A = (§£%§§£i)— FK
_ (Mﬁ8®2+M&1®2) ~ 422,28
2x5
_ (4umzs)_ 422,28

10
= 0,14
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Y B1%+ Y B2%+ ¥ B3%+Y B4%+ 3. B5*

JK B = ( - )— FK
((20,35)2+(18,75)2+(18,10)2+(18,00)2+(16,70)2) ~ 422,28
2x2
_ 169619 422,28
= 1,77
2 2 2 2
JK AxB = (2m130443uu):ﬁﬂBmu)a%A2))_ FK — JK A — JK B
2 2 2 2
(2(10,25) +(1o,10)2+...+(9,50) +(9,25) )= FK - JK A - JK B
= 424,22 - 422,28- 0,14 - 1,77
= 0,03
JK eror (a) = JK AxXR — JK R - JK A
= 0,01 - 0,42 - 0,14
= 0,04
Jk eror (b) = JK Total - JK R - JK A - JK B - JK Ax
B - JK eror (a)

3,68 - 0,42 - 0,14 - 1,77 - 0,03 -
0,04
= 1,28

Tabel 65. Analisa keragaman kesukaan rasa susu kecambah

edamame
Sumber F
Keragaman | db JK RK hitung F tabel
Petak Utama 5% 1%

Replikasi 110.421|10.421

A

0.14410.144 | 3.568tn |18.51|98.49

Eror (a) 1]10.0401|0.040

Petak Bagian

B 411.766|0.441 | 2.761tn| 3.84 7.01
AxB 0.0290.007| 0.046tn| 3.84 7.01
Eror (b) 811.27910.160

Total 1913.679

Keterangan: tn (Tidak Berpengaruh Nyata)
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Lampiran VI. Dokumentasi pembuatan susu kecambah edamame

Analisis Kadar Protein

Analisis Kadar Lemak
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Analisis Nilai Cerna Protein

Analisis Ph

Uji Organoleptik



