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LAMPIRAN

Lampiran 1. Prosedur Analisis

A. Analisa Kadar Air, Metode Pemanasan Oven (Sudarmadji dkk., 1997)
Analisis kadar air dikerjakan dengan menggunakan oven. Kadar air
dihitung sebagai persen berat, artinya berapa g berat contoh dengan yang
selisih berat dari contoh yang belum diuapkan dengan contoh yang telah
(dikeringkan). Jadi kadar air dapat diperolen dengan menghitung
kehilangan berat contoh yang dipanaskan. Urutan kerjanya sebagai berikut:
a. Cawan aluminium kosong dikeringkan dalam oven suhu 105°C selama 15
menit lalu didinginkan dalam desikator selama 5 menit atau sampai tidak
panas lagi.
b. Cawan ditimbang dan dicatat beratnya. Sejumlah sampel (1-2 Q)
dimasukkan ke dalam cawan kosong yang telah diketahui beratnya.
c. Cawan beserta isi dikeringkan di dalam oven bersuhu 105°C.
d. Pengeringan dilakukan sampai diperoleh bobot konstan.
e. Setelah dikeringkan, cawan dan isinya didinginkan di dalam desikator,
ditimbang berat akhirnya, dan dihitung kadar airnya dengan persamaan
(x—v)
y—-a
Ket. x = berat cawan dan sampel sebelum dikeringkan (g)

Kadar air (%bk) = X 100%

y = berat cawan dan sampel setelah dikeringkan (Q)

a = berat cawan kosong (g)

B. Analisis Kadar Lemak, Metode Soxhlet (Sudarmadji S, 1997)
a. Tahap uji kadar lemak dengan cara menimbang sampel sebanyak 2 g.
b. Sampel dibungkus dalam kertas saring kemudian dikeringkan di dalam oven

105°C selama 3-5 jam sampai beratnya konstan.
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Selanjutnya sampel didinginkan dalam desikator sekitar 30 menit dan
ditimbang.

. 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.

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

Sampel dan n-heksan diekstraksi selama 3-5 jam.

. 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

. Analisis Kadar Protein, Metode Kjeldahl (Tahar, N., M. Fitrah, 2017)

Kadar protein ditentukan dengan metode Kjehdal melalui tiga
tahap yakni destruksi sampel, destilasi, dan titrasi.
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.

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

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 erlenmeyer dan dipipet
10ml NaOH 30% dalam 100 ml air suling kemudian disuling hingga volume
penampung menjadi £ 50 ml.

Bilas ujung penyuling, penampung dan isinya dititrasi dengan H2SO4
0,0103 N. Perhitungan % Protein dihitung menggunakan rumus :
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ml H2504 x N H2504 x 14,008 x fp
%N = x 100%
berat sampel x 1000

% Protein = % total N x Faktor Koreksi

Dimana:

Fp = pengenceran

N H2SO4 =0.02 N

mL H2SO4 = Volume H2SO4 saat titrasi
Berat sampel = Berat sampel yang ditimbang
Faktor Koreksi = 6.25

D. Analisis Gula Total Total (Kadar Gula Setelah Inversi) (Nelson
Somogyi)

a. Diambil 50 ml filtrat bebas Pb yang sudah diperlakukan seperti pada
penentuangula reduksi dari cara no. 2 di atas, dan dimasukkan dalam
erlenmeyer, kemudian ditambahkan 25 ml aquadest dan 10 ml HCI 30%.

b. Dipanaskan di atas penangas air pada suhu 60-70°C selama 10 menit
kemudiandidinginkan cepat-cepat sampai suhu 20°C.

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

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

e. Kadar gula total

kadar gula reduksi =

konsentrasi (X) faktor pengenceran
berat bahan (mg)

E. Analisa Uji Organoleptik Kesukaan, Aroma, Warna dan Tekstur
(Kartika dkk., 1998)

Nama : Hari/tanggal :
NIM : Tanda tangan :
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Dihadapan saudara disajikan 9 sampel bakpia isi kacang hijau 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.



Tabel 4. Analisis Uji Organolpetik
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Kode Sampel [Tekstur Warna

Tingkat
Kerapuhan

Rasa

135

175

114

246

315

291

313

377

292

Komentar

Keterangan :

1 = Sangat tidak suka
2 = Tidak suka

3 = Agak tidak suka
4 = Netral

5 = Agak suka
6 = Suka
7 = Sangat Suka



Lampiran 2 Perhitungan Statistik Pengamatan
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1. Kadar Air
Pengulangan
Perlakuan : 0 Jumlah Rerata
P1
M1 27,98 28,66 56,64 28,32
M2 28,67 29,24 57,91 28,95
M3 28,96 29,72 58,68 29,34
P2
M1 27,40 27,74 55,14 27,57
M2 27,45 27,97 55,42 27,71
M3 27,18 28,32 55,50 27,75
P3
M1 26,50 26,61 53,11 26,55
M2 26,66 26,82 53,48 26,74
M3 26,79 26,93 53,72 26,86
Jumlah 247,60 251,99 499,59
Komputasi :
o GT = 499,5927
. FK -
= 120527 - 13866,2728
e JK Total = (M1P1% + M2P1? + ... + M3P3%) - FK
= (27,98%+28,67% + ... +26,79%) — 13866,2728
= 16,7105
Kode P1 P2 P3 Jumlah M
M1 56,6413 55,1384 53,1053 | 164,8850
M2 57,9057 55,4228 53,4825 | 166,8110
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M3 58,6830 55,4979 53,7158 167,8967
Jumlah P 173,2300 166,0591 160,3036
JK Perlakuan = (2((M1P1)2+(M1P;2)2+"'+(M3P3)2)) -FK
_ (Z((56,6413)2+(55,13284)2+~~~+(53,7158)2)) _ 13866.2728
=15,1728
KM _ (Z(M12+M22+M32)) _EK
rxb
— (2‘.(164,88502+1626f;102+167,89672)) _ 13866,2728 = 0,7755
JK P _ (Z(P12+P22+P32)) _EK
rxa
_ (2‘.(173,23002+1626,:§912+160,30362)) _ 13866.2728
=13,9800
JK MxP = JK Perlakuan —JK M - JK P
=15,1728 - 0,7755 - 13,9800 = 0,4173
JK Blok = GDHCIE e
axb
= QAT 13866,2728 = 1,0725
JK Eror = JK Total — JK Perlakuan — JK Blok
=16,7105- 15,1728 - 1,0725 = 0,4653
Sumber ) F, Tabel
db JK RK F, Hitung
Keragaman 5% 1%
M 2 0,7755 0,3877 6,6669* 4,46 8,65
P 2 13,9800 6,9900 | 120,1907** 4,46 8,65
M x P 4 0,4173 0,1043 1,7938tn 3,04 7,01
Blok 1 1,0725 1,0725
Eror 8 0,4653 0,0582
Total 17 16,7105 8,6127




Keterangan :

berpengaruh nyata ,

*) berpengaruh nyata,
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**) berpengaruh sangat nyata, tn) tidak

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

(Penambahan margarin), faktor P (Substitusi gula palem) dan interaksi antara faktor

Peringkat Uji Jarak Berganda Duncan (JBD) M

MxP

M3 =27,98
M2 =27,80
M1 =2748

SD M = 2 x RK Eror
\I rxb

_ |2x0,0582 _
= / g =0,3731
_RpxSd
Rp2 = 75
_3,26x0,1392 _
=T aa - 0,8601
_RpxSd
Rp3 = 7
_3,39x0,1392 _
- T - 0,8945
P rp JBD (rpxSD/A2) | Selisih
M1 0,3210 <JBD
M2 2 3,26 0,8601 0,5019 <JBD
M3 3 3,39 0,8945 0,1810 > JBD
Keterangan : Jika selisih menunjukkan <JBD berarti tidak berbeda nyata,

sedangkan jika selisih >JBD terdapat beda nyata rerata perlakuan,

Peringkat Uji Jarak Berganda Duncan (JBD) P

P3 = 28,87
P2 = 27,68



P1 =26,72

_ |2xRKEror
SDP = /—rxb
- ,2x0,0582 :013731
2x3
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Rp2 = Rp\;cESd
=22 20,8601
Rp3 = Rp\;cESd
- 3,3913,6401,1392 — 0,8945
P rp JBD (rpxSD/A2) Selisih
P1 0,9592 > JBD
P2 | 2 3,26 0,8601 2,1544 <JBD
P3| 3 3,39 0,8945 1,1952 <JBD

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

sedangkan jika selisih >JBD terdapat beda nyata rerata perlakuan,

2. Kadar Lemak

Perlakuan | Pengu;angan T Jumlah Rerata

P1

M1 6,51 6,50 13,01 6,50

M2 7,55 7,45 15,01 7,50

M3 8,45 8,36 16,81 8,40
P2

M1 6,73 6,86 13,59 6,79

M2 7,90 7,84 15,73 7,87

M3 8,78 8,71 17,49 8,75
P3

M1 7,15 7,04 14,19 7,09
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M2 8,13 8,02 16,16 8,08
M3 9,06 9,12 18,18 9,09
Jumlah 70,26 69,91 140,17
Komputasi :
o GT = 140,1670
¢ FK -
— 140,16702
2x3x3
=1091,4879
e JK Total = (M1P12 + M2P1? + ... + M3P3?) — FK
= (6,512+7,55% + ... +9,06%) — 1091,4879
= 12,6146
Kode P1 P2 P3 Jumlah M
M1 13,0091 13,5862 14,1891 40,7844
M2 15,0051 15,7346 16,1551 46,8948
M3 16,8098 17,4941 18,1839 52,4878
Jumlah P 44,8239 46,8149 48,5281

e JK Perlakuan

e JKM

e JKP

=(

r

2((13,0091)2+(13,5862)%+ -+

Z((M1P1)2+(M1pz)2+---+(M3P3)2)) CEK

= (
= 12,5804

_ (Z(M12+M22+M32)

2

) - FK

2(40,7844%+46,8948%+52,48782)

rxb
=(

=11,4216

_ Z(P12+P22+P3?)
- ( rxa
=(

2x3

)

~FK

%(44,8239%+46,8149%+48,5281%)

) —1091,4879

2x3

) —1091,4879

(18,1839)2)) —1091,4879
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=1,1456

e JK MxP = JK Perlakuan —JK M - JK P
=12,5804 — 11,4216 — 1,1456
=0,0133

o JK Blok = M —FK

axb
_ (70,26+(69,91)? ~1091,4879
3x3

=0,0068

e JK Eror = JK Total — JK Perlakuan — JK Blok
=12,6146 — 12,5804 — 0,0068
=0,0274

Sumber ) F, Tabel
db JK RK F, Hitung
Keragaman 5% 1%

M 2 11,4216 | 5,7108 | 1669,5374** | 4,46 8,65
P 2 1,1456 0,5728 | 167,4528** 4,46 8,65
MxP 4 0,0133 0,0033 0,9698tn 304 | 7,01
1

8

Blok 0,0068 0,0068
Eror 0,0274 0,0034
Total 17 12,6146 | 6,2971

Keterangan : *) berpengaruh nyata, **) berpengaruh sangat nyata, tn) tidak
berpengaruh nyata

Uji jarak berganda dengan jenjang nyata 5% pada uji kadar lemak pada perlakuan

M (Penambahan margarin), faktor P (Substitusi gula palem) dan interaksi antara

faktor MxP

Peringkat Uji Jarak Berganda Duncan (JBD) M

M3 =875

M2 =7,82

M1 =6,80



2 x RK Eror

SDM = /—
rxb

_ |2x0,0034
2x3

_RpxSd

RpZ—ﬁ

_3,26x0,1838
1,414

_RpxSd
Rp3 = 75

_3,39x0,1838
1,414

=0,1838

=0,4236

=0,4405
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P rp JBD (rpxSD/A2) | Selisih
M1 1,0184 <JBD
M2 2 3,26 0,4236 1,9506 <JBD
M3 3 3,39 0,4405 0,9322 >JBD
Keterangan : Jika selisih menunjukkan <JBD berarti tidak berbeda nyata,

sedangkan jika selisih >JBD terdapat beda nyata rerata perlakuan,

Peringkat Uji Jarak Berganda Duncan (JBD) P

P3  =8,09
P2 =780
PL =747

SDP — 2 x RK Eror
\l rxb
- ,2x0,0034 :0,1838
2x3

Rp2 = Rp\;cESd
— 3,2613’6401,1838 — 0,4236
Rp 3 = Rp\;cESd
— 3,3919'6401,1838 — 0,4405
P rp JBD (rpxSD/A2) | Selisih
P1 0,3318 >JBD
P2 2 3,26 0,4236 0,6174 <JBD
P3 3 3,39 0,4405 0,2855 <JBD
Keterangan : Jika selisih menunjukkan <JBD berarti tidak berbeda nyata,

sedangkan jika selisih >JBD terdapat beda nyata rerata perlakuan,



3. Kadar Protein
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Perlakuan | Pengulangarl1l Jumlah Rerata
P1
M1 8,20 8,38 16,58 8,29
M2 8,89 8,80 17,70 8,85
M3 9,13 9,10 18,23 9,11
P2
M1 9,52 9,43 18,95 9,47
M2 9,86 9,98 19,84 9,92
M3 10,06 10,35 20,41 10,20
P3
M1 10,36 10,68 21,04 10,52
M2 10,76 10,91 21,67 10,83
M3 11,24 12,43 23,68 11,84
Jumlah 88,02 90,07 178,09
Komputasi :
o GT =178,0929
e EK - GT?
r,a,b
_ 178,09292
T 2x3x3
=1762,0606
e JK Total = (M1P1%2 + M2P1% + ... + M3P3?) — FK
= (8,20%+8,89% + ... +11,24%) — 1762,0606
= 20,0581
Kode P1 P2 P3 Jumlah M
M1 16,5794 18,9495 21,0426 56,5715
M2 17,6962 19,8417 21,6688 59,2066
M3 18,2300 20,4095 23,6753 62,3148
Jumlah P 52,5055 59,2007 66,3867
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2 24... 2
e JK Perlakuan = (2((1\411:1) +(M1PrZ) S )) FK
2 24.. 2
_ (Z((16,5794) +(18,94295) ++(23,6753) )) — 1762,0606
=19,2066
2 2 2
Cww s g

%(56,5715%+59,20662%+62,31482)
2x3

= (

e JKP =(

) —1762,0606 = 2,7549

(P12+P2%2+P32)
rxa

) - FK

%(52,5055%+59,2007%+66,38672)

=( ) —1762,0606 = 16,0639
2x3
e JK MxP = JK Perlakuan —JK M - JK P
=19,2066 —2,7549 — 16,0639 = 0,3877
e JK Blok = M —FK
axb
= (88.02+(%007)° 1965 0606 = 0,2347
3x3
e JK Eror = JK Total — JK Perlakuan — JK Blok
=20,0581- 19,2066 — 0,2347 = 0,6169
Sumber ) F, Tabel
db JK RK F, Hitung
Keragaman 5% 1%
M 2 2,7549 1,3775 17,8643** 4.46 8,65
P 2 16,0639 8,0320 | 104,1659** 4,46 8,65
Mx P 4 0,3877 0,0969 1,2570tn 3,04 7,01
Blok 1 0,2347 0,2347
Eror 8 0,6169 0,0771
Total 17 20,0581 9,8182

Keterangan : *) berpengaruh nyata, **) berpengaruh sangat nyata, tn) tidak

berpengaruh nyata
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Uji jarak berganda dengan jenjang nyata 5% pada uji kadar protein pada perlakuan

M (Penambahan margarin), faktor P (Substitusi gula palem) dan interaksi antara

faktor MxP

Peringkat Uji Jarak Berganda Duncan (JBD) M

M3  =10,39
M2  =9,87
M1 =943

SD M = 2 x RK Eror
\/ rxb

- ’2x0,0771 — 014004
2x3
_RpxSd
Rp2 = 7
— 3,26 x 0,4004 — 0,9230
1,414
_RpxSd
Rp3 = 75
- 3,39 x 0,4004 — 0,9598
1,414
P rp JBD (rpxSD/A2) | Selisih
M1 0,4392 <JBD
M2 2 3,26 0,9230 0,9572 <JBD
M3 3 3,39 0,9598 0,5180 > JBD
Keterangan : Jika selisih menunjukkan <JBD berarti tidak berbeda nyata,

sedangkan jika selisih >JBD terdapat beda nyata rerata perlakuan,

Peringkat Uji Jarak Berganda Duncan (JBD) P

P3 =11,06
P2 =9,87
P1 =8,75



SD P = 2 x RK Eror
\I rxb
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_ |2x0,0771 _
= / g =0,4004
_RpxSd
Rp2 = 7
_3,26x0,4004 _
="z - 0,9230
_RpxSd
Rp3 = 75
_3,39x0,4004 _
e 0,9598
P rp JBD (rpxSD/2) Selisih
P1 1,1159 > JBD
P2 2 3,26 0,4236 2,3135 <JBD
P3 3 3,39 0,4405 1,1977 <JBD
Keterangan : Jika selisih menunjukkan <JBD berarti tidak berbeda nyata,
sedangkan jika selisih >JBD terdapat beda nyata rerata perlakuan,
4. Gula Total
Perlakuan IPenguIangan T Jumlah Rerata
P1
M1 33,68 33,27 66,96 33,48
M2 33,99 33,68 67,68 33,84
M3 34,30 35,13 69,43 34,72
P2
M1 38,74 37,81 76,55 38,28
M2 39,05 38,22 77,28 38,64
M3 39,57 38,74 78,31 39,15
P3
M1 43,38 42,66 86,05 43,02
M2 43,80 43,18 86,98 43,49
M3 4421 43,80 88,01 44,00
Jumlah 350,73 346,50 697,23




Komputasi :
o GT

e FK

e JK Total

=697,2343

_ GT?
r,a,b

_697,23432
2x3x3

= (M1P1% + M2P12 + ... + M3P3?) - FK

=27007,5342

= (33,68%+33,99% + ... +43,80%) — 27007,5342 = 275,9321
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Kode P1 P2 P3 Jumlah M
M1 66,9556 76,5531 86,0475 | 229,5562
M2 67,6780 77,2755 86,9763 | 231,9298
M3 69,4324 78,3075 88,0083 | 235,7482

Jumlah P 204,0660 232,1362 261,0320

S((M1P1)2+(M1P2)%+---+(M3P3)?)

JK Perlakuan =( - )—FK
_ (2‘.((66,9556)2+(76,55231)2+---+(88,0083)2)) _ 27007,5342
=273,8074
KM _ (Z(M12+M22+M32)) _EK
rxb
_ (2‘.(229,55622+2321,;32982+235,74822)) _ 27007,5342 = 3,2530
JK P _ (Z(P12+P22+P32)) _EK
rxa
_ (2(204,06602+2322,;?;622+261,03202)) _27007,5342 = 2704455
JK MxP = JK Perlakuan —JK M - JK P
=273,8074- 3,2530- 270,4455 = 0,1089
IK Blok = GO e
axb
= (50734 BH6307 _ 97007,5342 = 0,9946
JK Eror = JK Total — JK Perlakuan — JK Blok
=275,9321 -273,8074 - 0,9946 = 1,1301
Sumber _ F, Tabel
db JK RK F, Hitung
Keragaman 5% 1%
M 2 3,2530 1,6265 11,5141** 4,46 8,65
P 2 270,4455 | 135,2228 | 957,2524** 4,46 8,65
M x P 4 0,1089 0,0272 0,1927tn 3,04 7,01
Blok 1 0,9946 0,9946
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Eror 8 1,1301 0,1413
Total 17 275,9321 | 138,0123

Keterangan : *) berpengaruh nyata, **) berpengaruh sangat nyata, tn) tidak
berpengaruh nyata

Uji jarak berganda dengan jenjang nyata 5% pada uji gula total pada perlakuan M

(Penambahan margarin), faktor P (Substitusi gula palem) dan interaksi antara faktor

MxP

Peringkat Uji Jarak Berganda Duncan (JBD) M

M3 =39,
M2 =38,
M1 =38,

29
65
26

SD M — 2 x RK Eror
\l rxb

- ,2x0,1413 :0,4658
2x3

_RpxSd
Rp2 = 7
_326x0,4658 _
=~ - 1,0738
_RpxSd
Rp3 = 75
_3,39x0,4658 _
rvrraa 1,1166
P rp JBD (rpxSD/A2) | Selisih
M1 0,3956 <JBD
M2 2 3,26 1,0738 1,0320 <JBD
M3 3 3,39 1,1166 0,6364 >JBD
Keterangan : Jika selisih menunjukkan <JBD berarti tidak berbeda nyata,

sedangkan jika selisih >JBD terdapat beda nyata rerata perlakuan,
Peringkat Uji Jarak Berganda Duncan (JBD) P

P3 =43,

51



P2
P1

= 38,69
=34,01
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SD P = 2 x RK Eror
\I rxb
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- ’2 x 0,1413 — 0,4658
2x3
_RpxSd
Rp2 = 7
— 3,26 x 0,4658 — 1,0738
1,414
_RpxSd
Rp3 = 75
— 3,39x0,4658 — 1,1166
1,414
P rp JBD (rpxSD/A2) Selisih
P1 4,6784 >JBD
P2 2 3,26 1,0738 9,4943 <JBD
P3 3 3,39 1,1166 4,8160 <JBD

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

sedangkan jika selisih >JBD terdapat beda nyata rerata perlakuan,

5. Organoleptik Warna

Perlakuan I Pengulangan“ Jumlah Rerata

P1

M1 5,15 5,35 10,50 5,25

M2 4,80 5,50 10,30 5,15

M3 4,90 4,90 9,80 4,90
P2

M1 4,90 4,70 9,60 4,80

M2 4,70 4,45 9,15 4,58

M3 4,90 5,10 10,00 5,00
P3

M1 5,20 5,05 10,25 513

M2 5,05 5,30 10,35 5,18

M3 5,05 5,00 10,05 5,03




Jumlah

44,65

45,35

90
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Komputasi :
GT = 90,0000
FK e
_ 90,00002
2,3,3
=450,0000
JK Total = (M1P12 + M2P1? + ... + M3P3?) — FK
= (5,15%+4,80% + ... +5,002) — 450,0000
=1,1050
Kode P1 P2 P3 Jumlah M
M1 10,5000 9,6000 10,2500 30,3500
M2 10,3000 9,1500 10,3500 29,8000
M3 9,8000 10,0000 10,0500 29,8500
Jumlah P 30,6000 28,7500 30,6500
JK Perlakuan _ (Z((M1P1)2+(M1P2)2+---+(M3P3)2)) _EK

JKM

JKP

JK MxP

JK Blok

T

2((10,5000)%+(9,6000)?+---+(30,6500)2)

= ( ’ ) —450,0000 = 0,7250
_ (Z(M124;1:162;+M32)) _EK

_ (2(30,35002+22_i0;02+29,85002)) — 450,0000 = 0,0308

- (M) _FK

rxa

_ (2(30,60002+28,75002+30,65002)
2x3

= JK Perlakuan - JK M - JK P
=0,7250 - 0,0308- 0,3908 = 0,3033

_ (ZD?*+(zID?
- axb N

) —450,0000 = 0,3908

FK

_ (44,65+(45,35)2
3x3

—450,0000 = 0,0272
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o JK Eror = JK Total — JK Perlakuan — JK Blok
=1,1050-0,7250 — 0,0272 = 0,3528
Sumber F, Tabel
Keragama db JK RK F, Hitung
n 5% 1%
M 2 0,0308 0,0154 0,3496tn 4,46 8,65
P 2 0,3908 | 0,1954 4,4315tn 4,46 8,65
MxP 4 0,3033 | 0,0758 1,7197tn 3,04 7,01
Blok 1 0,0272 0,0272
Eror 8 0,3528 0,0441
Total 17 1,1050 | 0,3580
Keterangan : *) berpengaruh nyata, **) berpengaruh sangat nyata, tn) tidak

berpengaruh nyata

Uji jarak berganda dengan jenjang nyata 5% pada uji organoleptik warna pada

perlakuan M (Penambahan margarin), faktor P (Substitusi gula palem) dan

interaksi antara faktor MxP

6. Organoleptik Rasa
Perlakuan IPenguTangarlll Jumlah Rerata

P1

M1 5,10 4,75 9,85 4,93

M2 4,95 4,80 9,75 4,88

M3 4,95 5,20 10,15 5,08
P2

M1 5,40 4,95 10,35 5,18

M2 4,70 5,30 10,00 5,00

M3 5,00 5,25 10,25 5,13
P3

M1 5,45 5,20 10,65 5,33

M2 5,25 5,00 10,25 5,13

M3 5,35 4,90 10,25 5,13

Jumlah 46,15 45,35 91,5




Komputasi :
GT =91,5000
_ GT?
FK - r,a,b
_ 91,50002
T 233
= 465,1250
JK Total = (MlPl2 + M2P1%2+ ... + M3P32) -FK
= (5,102+4,952 + ... +4,902) —465,1250
=0,8750
Kode P1 P2 P3 Jumlah M
M1 9,8500 10,3500 10,6500 30,8500
M2 9,7500 10,0000 10,2500 30,0000
M3 10,1500 10,2500 10,2500 30,6500
Jumlah P 29,7500 30,6000 31,1500
JK Perlakuan _ (Z((MlPl)z+(M1F;2)2+-~-+(M3P3)2)) _FK
- (Z((9,8500)2+(10,35(2)0)2+~-~+(10,2500)2)) _ 465,1250
=0,2950
KM _ (Z(M12+M22+M32)) _EK
rxb
_ (2(30,85002+3(;,(;03002+30,65002)) _ 4651250 = 0,0658
JK P _ (Z(P12+P22+P32)) _EK
rxa
_ (2(29,75002+3(;,i0:02+31,15002)) _ 4651250 = 0,1658
JK MxP = JK Perlakuan —JK M - JK P

=0,2950 — 0,0658- 0,1658 = 0,0633
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e JK Blok

e JK Eror

_(ZD?%+(zI)?
- axb N

FK

_ (46,15+(45,35)2

—465,1250 = 0,0356
3x3

= JK Total — JK Perlakuan — JK Blok
=0,8750 - 0,2950 — 0,0356 = 0,5444
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Sumber F, Tabel
Keragaman db JK RK F, Hitung 5% 9%
M 2 0,0658 0,0329 0,4837tn 4,46 | 8,65
P 2 0,1658 0,0829 1,2184tn 4,46 | 8,65
M x P 4 0,0633 0,0158 0,2327tn 3,04 |7,01
Blok 1 0,0356 0,0356
Eror 8 0,5444 0,0681
Total 17 0,8750 0,2353

Keterangan : *) berpengaruh nyata,

berpengaruh nyata

**) berpengaruh sangat nyata, tn) tidak

Uji jarak berganda dengan jenjang nyata 5% pada uji organoleptik rasa pada

perlakuan M (Penambahan margarin), faktor P (Substitusi gula palem) dan

interaksi antara faktor MxP,

7. Organoleptik Tingkat Kerapuhan
Perlakuan I Pengulanganl I Jumlah Rerata

M1

M1 4,20 4,75 8,95 4,48

M2 4,20 4,55 8,75 4,38

M3 5,15 5,20 10,35 5,18
M2

M1 4,45 4,80 9,25 4,63

M2 4,65 4,90 9,55 4,78

M3 4,55 4,80 9,35 4,68
M3

M1 4,80 4,70 9,50 4,75

M2 4,90 5,10 10,00 5,00

M3 5,00 4,75 9,75 4,88

Jumlah 41,9 43,55 85,45
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Komputasi :
GT = 85,4500
_ GT?
FK B r,a,b
= 854500 _ 4056501
2,3,3
JK Total = (M1P12 + M2P1? + ... + M3P3?) — FK
= (4,20°+4,20% + ... +4,75%) — 405,6501 = 1,3874
Kode P1 P2 P3 Jumlah M
M1 8,9500 9,2500 9,5000 27,7000
M2 8,7500 9,5500 10,0000 28,3000
M3 10,3500 9,3500 9,7500 29,4500
Jumlah P 28,0500 28,1500 29,2500
JK Perlakuan = (E((Mlpl)z+(M1i2)2+m+(M3P3)2)) -FK
- (Z((8.9500)2+(9,2520)2+~-~+(9,7500)2)) . 405,6501 — 0,9936
KM _ (Z(M12+M22+M32)) _EK
rxb
_ (2(327,70002+2289,C3:00+29,45002)) _ 405,6501 = 0,2636
JK P _ (Z(P12+P22+P32)) _EK
rxa
_ (2(28,05002+22,15:02+29,25002)) _ 4056501 = 0,1478
JK MxP = JK Perlakuan —JK M - JK P
=0,9936 - 0,2636—0,1478 = 0,5822
JK Blok = EDPHEIDT ey
axb
= (L90+(3.59)° _ p05 6501 = 0,1513
3x3
JK Eror = JK Total — JK Perlakuan — JK Blok

=1,3874-0,9936 - 0,1513 = 0,2425
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Sumber F, Tabel
Keragaman db JK RK F, Hitung 5% 9%
M 2 0,2636 0,1318 4,3482 4,46 | 8,65
P 2 0,1478 0,0739 2,4376 4,46 | 8,65
M x P 4 0,5822 0,1456 4,8018 3,04 |7,01
Blok 1 0,1513 0,1513
Eror 8 0,2425 0,0303
Total 17 1,3874 0,5328

Keterangan : *) berpengaruh nyata, **) berpengaruh sangat nyata, tn) tidak
berpengaruh nyata

Uji jarak berganda dengan jenjang nyata 5% pada uji gula total pada perlakuan

M (Penambahan margarin), faktor P (Substitusi gula palem) dan interaksi

antara faktor MxP

Peringkat
M2P2 5,1750
M1P3 5,0000

M1P1 4,8750
M2P1 4,7750
M3P1 4,7500
M1P2 4,6750

M3P2 4,6250
M3P3 44750
M2P3 4.3750

SD KxG _ szRI:Eror _ szoéoaos - 03170
_RpxSd
Rp2 = 5
_326x03170 _ 0.731
1,414
Rp 3 = Rp x Sd

V2



_3,39x0,3170

1,414

=0,760
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Rp 4

Rp 5

Rp 6

Rp7

Rp 8

Rp9

_Rpxsd

V2

_3,47x0,3170

1,414

_RpxSd

V2

_3,52x0,3170

1,414

_RpxSd

V2

_3,55x0,3170

1,414

_RpxSd

V2

_3,56x0,3170

1,414

_RpxSd

V2

_3,56x0,3170

1,414

_RpxSd

V2

_3,56x0,3170

1,414

=0,778

=0,789

=0,796

=0,798

=0,798

=0,798

8. Organoleptik Tekstur

87

Perlakuan IPengu;anganl I Jumlah Rerata

P1

M1 4,85 5,00 9,85 4,93

M2 4,55 4,50 9,05 4,53

M3 5,10 5,35 10,45 5,23
P2

M1 5,10 4,60 9,70 4,85

M2 4,75 5,00 9,75 4,88

M3 4,80 5,25 10,05 5,03
P3

M1 4,80 4,70 9,50 4,75

M2 4,80 5,25 10,05 5,03

M3 4,90 5,15 10,05 5,03




Jumlah

43,65

44,8

88,45
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Komputasi :
o GT = 88,4500
e FK — GT?
r,a,b
= 2045007~ 434,6335
2,3,3
e JK Total = (MlPl2 + M2P1%2+ ... + M3P32) -FK
= (4,852+4,552 + ... +5,152) —434,6335
=1,0740
Kode P1 P2 P3 Jumlah M
M1 9,850 9,700 9,500 29,050
M2 9,050 9,750 10,050 28,850
M3 10,450 10,050 10,050 30,550
Jumlah P 29,350 29,500 29,600
JK Perlakuan = (Z((Mlpl)z+(M11;2)2+“'+(M3P3)2)) -FK
- (Z((9,850)2+(9,70(2))2+~-~+(10,050)2)) _ 4346335
=0,6353
KM _ (Z(M12+M22+M32)) _FK
rxb
- (2(29,0502+28,8502+3o,5502)) _ 434,6335
2x3
=0,2878
JK P _ (Z(P12+P22+P32)) _EK
rxa
_ (2(29,3502+29,5002+29,6002)) 4346335
2x3
=0,0053
JK MxP = JK Perlakuan —JK M - JK P

=0,6353 - 0,2878- 0,0053

=0,3422
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_(ZD?%+(zI)? B

e JK Blok — FK
— (43,653+)E434-,80)2 — 434,6335
=0,0735
o JK Eror = JK Total — JK Perlakuan — JK Blok
=1,0740- 0,6353 - 0,0735
=0,3653
Sumber _ F, Tabel
Keragaman db JK RK F, Hitung 9% 9%
M 2 0,2878 0,1439 3,1513tn 4,46 | 8,65
P 2 0,0053 0,0026 0,0578tn 4,46 | 8,65
M x P 4 0,3422 0,0856 1,8738tn 3,04 |7,01
Blok 1 0,0735 0,0735
Eror 8 0,3653 0,0457
Total 17 1,0740 0,3512

Keterangan : *) berpengaruh nyata, **) berpengaruh sangat nyata, tn) tidak
berpengaruh nyata

Uji jarak berganda dengan jenjang nyata 5% pada uji gula total pada perlakuan

M (Penambahan margarin), faktor P (Substitusi gula palem) dan interaksi

antara faktor MxP,
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