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LAMPIRAN

Lampiran 1. Analisa Kadar Air, Metode Pemanasan (AOAC, 1995)

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 diperolen dengan menghitung kehilangan berat contoh yang
dipanaskan. Urutan kerjanya sebagai berikut:

- Cawan porselin dengan penutup dibersihkan dan dikeringkan dalam oven
pada suhu 105°-110°C selama 1 jam. Kemudian didinginkan dalam desikator
selama 30 menit dan ditimbang beratnya (A gram)

- Sampel ditimbang sebanyak 2 gram dan ditaruh dalam cawan porselin yang
telah diketahui beratnya (B gram).

- Sampel dalam porselin ini kemudian dikeringkan dalam oven pada suhu
105°-110°C selama 24 jam, dan pengovenan diulang hingga diperoleh hasil
penimbangan dengan berat yang konstan. Setiap selesai pengovenan,
selanjutnya didinginkan dalam desikator selama 30 menit dan ditimbang (C
gram)

- Adapun presentase kadar air yang dapat dihitung sebagai berikut:

B-0
5=a) X 100%

Kadar air =

Dimana:
A = Berat kering cawan (g)
B = Berat kering cawan dan sampel awal (g)

C = Berat kering cawan dan sampel setelah dikeringkan (g)

Lampiran 2. Analisa Kadar Abu, Metode Muffle (Sudarmadji, dkk., 1997)

a. Bahan dihaluskan dan ditimbang 2 gram pada kurs porselen yang telah

diketahui beratnya

b. Dikeringkan dalam muffle pada suhu 500-6000C selama 3 sampai 5 jam

c. Muffle dimatikan dan di tunggu sampai dingin, dipanaskan dalam oven
selama 15 menit

d. Dinginkan dalam desikator dan di timbang berat akhir

e. Kadar abu dihitung dengan rumus :
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Perhitungan:

Kadar Abu = W1 — W2 x 100%
W
W = bobot contoh sebelum diabukan (gram)
W1 = bobot contoh + cawan sesudah diabukan (gram)

W2 = bobot cawan kosong (gram)

Lampiran 3. Analisa Kadar Lemak, Metode Soxhlet (Sudarmadji, dkk.,

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.

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

d. 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).

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

g. Sampel diambil dan dibiarkan sampai bebas dari n-heksan, kemudian

dikeringkan dalam oven drying dan didinginkan lalu timbang. Kadar lemak

dihitung dengan rumus:

Berat sebelum diekstrak — berat sesudah soxhlet

Kadar Lemak (%) = %X 100%

berat sampel

Lampiran 4. Analisa Kadar Protein, Metode Kjeldahl (Tahar, dkk., 2017)

Kadar protein ditentukan dengan metode Kjehdal melalui tiga tahap yakni

destruksi sampel, destilasi, dan titrasi.

a.

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.
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b. 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 H2S04 0,0103
N. Perhitungan % Protein dihitung menggunakan rumus :

V(ml sampel — ml blanko) X N x 14,008
%N =

X 100%
mg contoh

% Protein = % N X 6,25

Lampiran 5. Analisis Karbohidrat (by different)

% karbohidrat = 100% — (%air + % abu + % lemak + % protein)

Lampiran 6. Analisa Asam Lemak Bebas, Metode Titrasi (Mehnlenbacher,

1960; Sudarmadji, dkk., 1997)

a.

Ditimbang sampel sebanyak 5 gram didalam Erlenmeyer 250 ml , tambahkan
50 ml alcohol netral yang panas dan 2 ml indicator phenolphthalein.

Dititrasi dengan larutan 0,1 N NaOH yang telah di standarisasi sampai warna
merah jambu tercapai dan tidak hilang selama 30 detik, catat volume.

Titrasi % ALB :mL NaOh x BMAsam Lemak X 100%

Berat Contoh x 1000
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Lampiran 7. 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 penilaian 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
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Lampiran 8. Dokumentasi Pembuatan dan Analisis Produk

Perendaman dengan Air Garam

Pembentukan Getuk

Hasil Akhir Getuk Panggang

Penimbangan Bahan Analisis Kadar
Lemak
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Abu

Proses destruksi Sampel Analisis Kadar
Protein

Hasil Analisis Kadar Protein Proses Analisis Kadar Protein
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Hasil Analisis Asam Lemak Bebas

Proses Pemanasan Sampel dan Alkohol

Netral (Analisis Asam Lemak Bebas)
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Lampiran 9. Analisis Kadar Air

Tabel 37. Data Primer Kadar Air

Perlakuan I Pengulangan m Jumlah Rerata
H1K1 15.840 14.544 30.384 15.192
H2K1 15.570 14.279 29.849 14.924
H3K1 18.476 17.256 35.732 17.866
H1K2 17.765 16.578 34.343 17.171
H2K2 18.323 19.849 38.172 19.086
H3K2 16.452 17.321 33.773 16.886
H1K3 13.085 14.799 27.885 13.942
H2K3 15.346 16.667 32.012 16.006
H3K3 17.519 16.868 34.387 17.194
Jumlah 148.376 148.160 296.536

Komputasi :
e Grand Total =296.536

e FK

e JK Total

_ GT? _ 296.536°% _

- r.a.b -

4885.200

233

= (A1*+B1%+ C1%+ ... + %) - FK
= (15.840° + 15.570° + 18.476% + ... + 16.868%) — 4885.200

=48.438
Tabel 38. Total HXK Kadar Air
K1 K2 K3 >H
H1 30.384 34.343 27.885 92.611
H2 29.849 38.172 32.012 100.033
H3 35.732 33.773 34.387 103.892
>K 95.964 106.288 94.284 296.536
¢ JK Perlakuan = (Z((Hlm)zﬂmiz)z+W+(H3K3)2) -FK
_ (Z((30.384)2+(34.343)2+-~-+(34.387)2) _ 4885.200

9852.837

:( >

2

) —4885.200
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=4926.418 — 4885.200

=41.219

e JKH =

=(
= 4896.157 — 4885.200

e JKK =

(

T(H1?>+H2%+H3?
rxb

%(92.6112+100.033%+103.8922

) - FK

(

6

10.958

(

29376.946

T(K1?+K22+K3?

6

) — 4885.200

rxa

%(95.9642+106.2882+94.2842

)~ FK

(

29395.703

:( .

= 4899.283 — 4885.200

14.084

6

) — 4885.200

JK HxK = JK Perlakuan - JK H - JK K

=41.219 - 10.958 — 14.084

16.177

=48.438 - 41.219
=7.219

JK Eror = JK Total — JK Perlakuan

) —4885.200

) —4885.200

Tabel 39. Analisis Keragaman Kadar Air

Sumber

Keragaman

JK

RK

Fh

Ft

5%

1%

H

10.958

5.479

6.830°

4.26

8.02

K

14.084

7.042

8.779"

4.26

8.02

16.177

4.044

5.042"

3.63

8.42

2
2
HxK 4
9

Error

7.219

0.802

Total 17

Keterangan : *) berpengaruh nyata,

berpengaruh nyata
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Uji jarak berganda dengan jenjang nyata 5% pada uji Kadar Air pada
perlakuan H (Penambahan santan bubuk), faktor K (Variasi lama pemanggangan)
dan interaksi antara faktor HxK.

Peringkat Uji Jarak Berganda Duncan (JBD) H

H3  =17.315
H2 =16.672
H1 =15.435

2 x RK Eror

SDH = /—
rxb
_ [2x0.802
2x3

=0.517
_RpxSd
Rp2 = 5
_3.261x0.517
T 1414
=1.192
_RpxSd
Rp3 = 7%
_3.398x0.517
T 1414
=1.242
Tabel 40. Hasil Jarak Berganda Duncan H pada Uji Kadar Air
P rp JBD (rpxSD/\2) | Selisih
H3 0.643 > JBD
H2 2 3.261 1.192 1.880 >JBD
H1l 3 3.398 1.242 1.237 >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) K

K2 =17.715
K1  =15.994
K3 =15.714

SD K — 2 x RK Eror
\I rxb
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_ |2x0.802
2x3

=0.517
_Rpxsd
Rp2 = 7
_3.261x0.517
T 1414
=1.192
_Rpxsd
Rp3 = 7
_3.398x0.517
T 1414
=1.242
Tabel 41. Hasil Jarak Berganda Duncan K pada Uji Kadar Air
P rp JBD (rpxSD/\2) |  Selisih
K1 1.721 > JBD
K2 2 3.261 1.192 2.001 > JBD
K3 3 3.398 1.242 0.280 <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) HxK
Tabel 42. Peringkat Uji Jarak Berganda HxXK

Peringkat Duncan Hxk Rata-Rata
1 H2K2 19.086
2 H3K1 17.866
3 H3K3 17.194
4 H1K2 17.171
5 H3K2 16.886
6 H2K3 16.006
7 H1K1 15.192
8 H2K1 14.924
9 H1K3 13.942

SD HXK — ,2 xRI: Eror
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Rp 5

Rp 6

Rp9

_ [2x0802
2

=0.896

Rp x Sd
V2
3.261 x 0.896
1.414

2.065
Rp x Sd
V2
3.398 x 0.896
1.414

2.152
Rp x Sd
V2

3.475 x 0.896
1.414

2.201
Rp x Sd
V2
3.521 x 0.896
1.414

2..230
Rp x Sd
V2
3.549 x 0.896
1.414

2.248
Rp x Sd
V2

3.566 x 0.896
1.414

2.258

_RpxSd

V2

3.575 x 0.896

1.414

2.264

Rp x Sd
V2

_ 3.579x0.896

1.414

2.267
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Tabel 43. Hasil Jarak Berganda Duncan HxT pada Uji Kadar Air

Urutan ) .
Peringkat | Rerata | P RP JBD Selisih

Rerata

H2K2 38.17 19.086 16.8195 | >JBD

H3K1 35.73 17.866 3.261 2.065 | 15.6018 | >JBD

H3K3 34.39 17.194 3.398 2.152 | 14.9352 | >JBD

H1K2 34.34 17.171 3.475 2201 | 14.9239 | >JBD

H3K2 33.77 16.886 3.521 2.230 | 14.6566 | >JBD

H2K3 32.01 16.006 3.549 2.248 | 13.7762 | >JBD

H1K1 30.38 15.192 3.566 2.258 | 12.9911 | >JBD

00 N O O B W N

H2K1 29.85 14.924 3.575 2.264 | 12,7723 | >JBD

H1K3 27.88 13942 | 9 | 3.579 2.267 | 11.8770 | >JBD

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

sedangkan jika selisih >JBD terdapat beda nyata rerata perlakuan.
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Lampiran 10. Analisis Kadar Abu

Tabel 44. Data Primer Kadar Abu

Pengulangan

Perlakuan I m Jumlah Rerata
H1K1 3.662 3.585 7.247 3.623
H2K1 3.405 3.333 6.738 3.369
H3K1 3.660 3.647 7.308 3.654
H1K2 3.807 3.736 7.543 3.772
H2K?2 3.408 3.442 6.850 3.425
H3K2 3.761 3.783 7.544 3.772
H1K3 4.011 4.079 8.090 4.045
H2K3 3.863 3.980 7.843 3.922
H3K3 3.971 3.896 7.867 3.934

Jumlah 33.547 33.482 67.029
Komputasi :
e Grand Total =67.029
. FK = I = T - 249,607
e JK Total = (A1*+B1%+ C1%+ ... + %) - FK
= (3.6622 + 3.405° + 3.660° + ... + 3.896°) — 249.607
=0.863
Tabel 45. Total HXK Kadar Abu
K1 K2 K3 YH
H1l 7.247 7.543 8.090 22.879
H2 6.738 6.850 7.843 21.431
H3 7.308 7.544 7.867 22.719
YK 21.292 21.937 23.800 67.029
¢ JK Perlakuan = (E((Hlm)z+(H11i2)2+m+(H3K3)2) -FK
_ (Z((7.247)2+(7.543)2+-~-+(7.867)2) _ 249 607

500.898

:(2

2

) —249.607
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=250.448 — 249.607
=0.842

T(H1?>+H2%+H3?
rxb

e JKH = ( )— FK

%(22.879%2+21.431%+22.7192

= ( - ) - 249.607

1498.903

= ( -
=249.817 — 249.607
=0.210

) — 249.607

T(K1?+K22+K3?
rxa

e KK = ( )~ FK

%(21.2922+21.9372+23.8002

=( - ) — 249.607

= (C222) - 249,607

=250.171 — 249.607

= 0.565

e JK HxK = JK Perlakuan - JK H - JK K
=0.842 - 0.210 - 0.565
=0.067

e JK Eror = JK Total — JK Perlakuan
=0.863 — 0.842
=0.021

Tabel 46. Analisis Keragaman Kadar Abu

Ft
sumber | g, IK RK Fh
Keragaman 5% 1%
H 5 0.210 0105 | 45.0347 | 426 | 8.02
K 5 0.565 0283 [ 1210287 | 426 | 8.2
H x K 4 0.067 0.017 7.133 363 | 842
Error 9 0.021 0.002
Total 17

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

berpengaruh nyata
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Uji jarak berganda dengan jenjang nyata 5% pada uji Kadar Air pada
perlakuan H (Penambahan santan bubuk), faktor K (Variasi lama pemanggangan)
dan interaksi antara faktor HxK.

Peringkat Uji Jarak Berganda Duncan (JBD) H

H1 =3.813
H3  =3.787
H2  =3.572

2 x RK Eror

SDH = /—
rxb
_ [2x0.002
2x3

=0.028
_RpxSd
Rp2 = 5
_3.261x0.028
T 1414
=0.064
_RpxSd
Rp3 = 5
_ 3.398x0.028
T 1414
=0.067
Tabel 47. Hasil Jarak Berganda Duncan H pada Uji Kadar Abu
P rp JBD (rpxSD/\2) | Selisih
H1l 0.027 >JBD
H3 2 3.261 0.064 0.241 >JBD
H2 3 3.398 0.067 0.215 > 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) K

K3  =3.967
K2  =3.656
K1  =3.549

SD K = 2 x RK Eror
\l rxb
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_ [2x0.002
2x3

=0.028
_Rpxsd
Rp2 = 7
_ 3.261x0.028
T 1414
=0.064
_Rpxsd
Rp3 = 7
_3.398x0.028
T 1414
=0.067
Tabel 48. Hasil Jarak Berganda Duncan K pada Uji Kadar Abu
P rp JBD (rpxSD/\2) | Selisih
K3 0.027 >JBD
K2 2 3.261 0.064 0.241 > JBD
K1 3 3.398 0.067 0.215 <JBD
Keterangan : Jika selisin menunjukkan <JBD berarti tidak berbeda nyata,

sedangkan jika selisih >JBD terdapat beda nyata rerata perlakuan.

Peringkat Uji Jarak Berganda Duncan (JBD) HxK
Tabel 49. Peringkat Uji Jarak Berganda HxK

Peringkat Duncan Hxk Rata-Rata
1 H1K3 4.045
2 H3K3 3.934
3 H2K3 3.922
4 H1K2 3.772
5 H3K2 3.772
6 H3K1 3.654
7 H1K1 3.623
8 H2K2 3.425
9 H2K1 3.369

_ |2xRKEror
SD HxK /—T

76




Rp 5

Rp 6

Rp9

_ [2x0.002
2

=0.048

Rp x Sd
V2
3.261 x 0.048
1.414

0.111
Rp x Sd
V2
3.398 x 0.048
1.414

0.116
Rp x Sd
V2

3.475 x 0.048
1.414

0.119
Rp x Sd
V2
3.521 x 0.048
1.414

0.120
Rp x Sd
V2
3.549 x 0.048
1.414

0.121
Rp x Sd
V2

3.566 x 0.048
1.414

0.122

_RpxSd

V2

3.575 x 0.048

1.414

0.122

Rp x Sd
V2

_ 3.579x0.048

1.414

0.122
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Tabel 50. Hasil Jarak Berganda Duncan HxXT pada Uji Kadar Abu

Urutan

Rerata Peringkat | Rerata | P RP JBD Selisih

H1K3 8.09 4.045 3.9225 | >JBD
H3K3 7.87 3934 | 2 | 3.261 0.111 3.8114 | >JBD
H2K3 7.84 3.922 | 3 | 3.398 0.116 3.7997 | >JBD
H1K2 7.54 3.772 | 4 | 3.475 0.119 3.6503 | >JBD
H3K2 7.54 3.772 | 5 | 3521 0.120 3.6519 | >JBD
H3K1 7.31 3.654 | 6 | 3.549 0.121 3.5336 | >JBD
H1K1 7.25 3.623 | 7 | 3.566 0.122 3.5047 | >JBD
H2K2 6.85 3425 | 8 | 3.575 0.122 3.3089 | >JBD
H2K1 6.74 3.369 | 9 | 3.579 0.122 3.2575 | >JBD

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

sedangkan jika selisih >JBD terdapat beda nyata rerata perlakuan.
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Lampiran 11. Analisis Kadar Lemak

Tabel 51. Data Primer Kadar Lemak

Pengulangan

Perlakuan I m Jumlah Rerata
H1K1 32.655 33.559 66.213 33.107
H2K1 33.211 33.632 66.843 33.421
H3K1 34.969 33.612 68.581 34.290
H1K2 37.646 37.232 74.878 37.439
H2K2 36.833 36.093 72.925 36.463
H3K2 36.837 37.591 74.428 37.214
H1K3 31.740 31.923 63.662 31.831
H2K3 32.764 33.723 66.487 33.243
H3K3 35.722 34.754 70.476 35.238
Jumlah 312.376 312.117 624.493

Komputasi :
e Grand Total =624.493

_ GT? _ 624.4932

e FK = —— =, = 21666.212
e JK Total = (A1*+B1%+ C1%+ ... + %) - FK
= (32.655° +33.211% + 34.969° + ... + 34.754%) — 21666.212
= 66.831
Tabel 52. Total HxK Kadar Lemak
K1 K2 K3 YH
H1 66.213 74.878 63.662 204.754
H2 66.843 72.925 66.487 206.255
H3 68.581 74.428 70.476 213.485
YK 201.637 222.232 200.625 624.493
e JK Perlakuan _ (Z((HlKl)z+(H11i2)2+~-~+(H3K3)2) _EK
_ (Z((66.213)2+(74.878)2+-~-+(70.476)2) _21666.212

43460.074

2

= (T) —21666.212
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=21730.037 — 21666.212
=63.825

T(H1?>+H2%+H3?
rxb

e JKH = ( )— FK

%(204.754%2+206.255%+213.4852

= ( - ) - 21666.212

= (C250) - 21666.212

=21673.476 — 21666.212
=7.264

T(K1?+K22+K3?
rxa

e KK = ( )~ FK

%(201.63724222.2322+200.6252

=( - ) —21666.212

130294.611

= (F0) - 21666.212

=21715.768 — 21666.212

= 49.556
e JK HxK = JK Perlakuan - JK H - JK K
=63.825 — 7.264 — 49.556
=7.005
e JK Eror = JK Total — JK Perlakuan
= 66.831 — 63.825
= 3.007
Tabel 53. Analisis Keragaman Kadar Lemak
Sumber Ft
Keragaman b JK RK il 9% 1%
H 2 7.264 | 3.632 10.8727 426 | 8.02
K 2 49.556 | 24.778 74170 426 | 8.02
Hx K 4 7.005 1.751 5.242 3.63 | 8.42
Error 9 3.007 0.334
Total 17

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

berpengaruh nyata
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Uji jarak berganda dengan jenjang nyata 5% pada uji Kadar Air pada
perlakuan H (Penambahan santan bubuk), faktor K (Variasi lama pemanggangan)
dan interaksi antara faktor HxK.

Peringkat Uji Jarak Berganda Duncan (JBD) H

H3  =35.581
H2  =34.376
H1  =34.126

2 x RK Eror

SDH = /—
rxb
_ [2x0.334
2x3

=0.334
_RpxSd
Rp2 = 5
_ 3.261x0.334
T 1414
=0.769
_RpxSd
Rp3 = 5
_ 3.398x0.334
T 1414
=0.802
Tabel 54. Hasil Jarak Berganda Duncan H pada Uji Kadar Lemak
P rp JBD (rpxSD/\2) | Selisih
H3 1.205 >JBD
H2 2 3.261 0.769 1.455 >JBD
H1 3 3.398 0.802 0.250 <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) K

K2  =37.039
K1  =33.606
K3  =33.437

SD K = 2 x RK Eror
\l rxb
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_ [2x0334
2x3

=0.334
_Rpxsd
Rp2 = 7
_ 3.261x0.334
T 1414
=0.769
_Rpxsd
Rp3 = 7
_ 3.398x0.334
T 1414
=0.802
Tabel 55. Hasil Jarak Berganda Duncan K pada Uji Kadar Lemak
P rp JBD (rpxSD/\2) | Selisih
K2 3.432 >JBD
K1 2 3.261 0.769 3.601 > JBD
K3 3 3.398 0.802 0.169 <JBD

Keterangan : Jika selisin menunjukkan <JBD berarti tidak berbeda nyata,
sedangkan jika selisih >JBD terdapat beda nyata rerata perlakuan.
Peringkat Uji Jarak Berganda Duncan (JBD) HxK
Tabel 56. Peringkat Uji Jarak Berganda HxK

Peringkat Duncan Hxk Rata-Rata
1 H1K2 37.439
2 H3K2 37.214
3 H2K2 36.463
4 H3K3 35.238
5 H3K1 34.290
6 H2K1 33.421
7 H2K3 33.243
8 H1K1 33.107
9 H1K3 31.831

_ |2xRKEror
SD HxK /—T
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_ [2x0334
2

=0.578
_Rpxsd
V2

_3.261x0.578
1.414

=1.333
_Rpxsd
V2

_3.398x0.578
1.414

=1.389
_RpxSd
V2
_ 3.475x0.578
1.414

=1.420
_RpxSd

T Vz
_3.521x0.578
T 1414
=1.439
_RpxSd
)

_ 3.549x0.578
T 1414
=1.450
_RpxSd
Tz

_3.566x0.578
1.414

= 1.457
_RpxSd
V2
_ 3.575x0.578
1.414

=1.461
_RpxSd
V2

_3.579x0.578
1.414

=1.463



Tabel 57. Hasil Jarak Berganda Duncan HxT pada Uji Kadar Lemak

Urutan ) ..
Peringkat | Rerata | P RP JBD Selisih

Rerata

H1K2 74.88 37.439 35.9765 | >JBD

H3K2 74.43 37.214
H2K2 72.93 36.463
H3K3 70.48 35.238
H3K1 68.58 34.290
H2K1 66.84 33.421

3.261 1.333 | 35.7529 | >JBD
3.398 1.389 | 35.0051 | >JBD
3.475 1.420 | 33.7874 | >JBD
3.521 1.439 | 32.8514 | >JBD
3.549 1.450 | 31.9824 | >JBD
H2K3 66.49 33.243 3.566 1.457 | 31.8231 | >JBD
H1K1 66.21 33.107 3.575 1.461 | 31.7178 | >JBD
H1K3 63.66 31.831 | 9 | 3.579 1.463 | 30.4984 | >JBD

00 N O O B W N

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

sedangkan jika selisih >JBD terdapat beda nyata rerata perlakuan.
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Lampiran 12. Analisis Kadar Protein

Tabel 58. Data Primer Kadar Protein

Perlakuan I Pengulangan” Jumlah Rerata
H1K1 2.783 2.765 5.547 2.774
H2K1 2.663 2.585 5.248 2.624
H3K1 2.752 2.557 5.309 2.655
H1K2 2.644 2.732 5.376 2.688
H2K2 2.444 2.390 4.834 2.417
H3K2 2.726 2.726 5.452 2.726
H1K3 2.014 2.323 4.336 2.168
H2K3 2.236 1.823 4.059 2.030
H3K3 1.979 1.727 3.706 1.853
Jumlah 22.240 21.627 43.867

Komputasi :
e Grand Total = 43.867

_ GT? _ 43.8672

e FK === = 106.906
r.a.b 2.3.3
e JK Total = (A1*+B1%+ C1%+ ... + %) - FK
= (2.783% + 2.663% + 2.752° + ... + 1.727%) — 106.906
=2.036
Tabel 59. Total HXK Kadar Protein
K1 K2 K3 SH
H1 5.547 5.376 4.336 15.260
H2 5.248 4.834 4.059 14.141
H3 5.309 5.452 3.706 14.467
YK 16.104 15.661 12.101 43.867
¢ JK Perlakuan = (E((Hlm)z+(H11i2)2+m+(H3K3)2) -FK
_ (2((5.547)2+(5.376)2+-~-+(3.706)2) _ 106.906

217.500

:(2

2

) —106.906
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=108.749 — 106.906
=1.844

T(H1?>+H2%+H3?
rxb

e JKH = ( )— FK

2(15.260%2+14.141%+14.467>

= ( - ) - 106.906
642.100

= ( -
=107.016 — 106.906
=0.110

T(K1?+K22+K3?
rxa

) — 106.906

e KK = ( )~ FK

%(16.104%+15.661%+12.1012

=( - ) —106.906

651.069

= (22%%) - 106.906

=108.511 - 106.906

=1.605
e JK HxK = JK Perlakuan - JK H - JK K
=1.844 -0.110 - 1.605
=0.128
e JK Eror = JK Total — JK Perlakuan
=2.036 —1.844
=0.192
Tabel 60. Analisis Keragaman Kadar Protein
Sumber Ft
Keragaman b JK RK il 9% 1%
H 2 0.110 0.055 2.586" 4.26 8.02
K 2 1.605 0.803 37596 | 4.26 | 8.02
Hx K 4 0.128 0.032 1.499" | 3.63 | 8.42
Error 9 0.192 0.021
Total 17

Keterangan : *) berpengaruh nyata, **) berpengaruh sangat nyata, tn) tidak
berpengaruh nyata
Uji jarak berganda dengan jenjang nyata 5% pada uji Kadar Air pada

perlakuan K (Variasi lama pemanggangan).
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Peringkat Uji Jarak Berganda Duncan (JBD) K

Kl =2684
K2 =2610
K3 =2017

2 X RK Eror

SDK = /—
rxb
_ [|2x0.021
2x3

=0.084
_RpxSd
Rp2 = 7
_ 3.261x0.084
T 1414
=0.195
_RpxSd
Rp3 = 7
_ 3.398x 0.084
T 1414
=0.195
Tabel 61. Hasil Jarak Berganda Duncan K pada Uji Kadar Protein
P rp JBD (rpxSD/A\2) | Selisih
K1l 0.074 >JBD
K2 2 3.261 0.195 0.667 > JBD
K3 3 3.398 0.203 0.593 >JBD

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

sedangkan jika selisih >JBD terdapat beda nyata rerata perlakuan.
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Lampiran 13. Analisis Kadar Karbohidrat
Tabel 62. Data Primer Kadar Karbohidrat

Perlakuan I Pengulangan m Jumlah Rerata
H1K1 45.061 45.548 90.609 45.305
H2K1 45.151 46.172 91.323 45.662
H3K1 40.142 42.928 83.070 41.535
H1K2 38.137 39.722 77.859 38.930
H2K?2 38.993 38.226 77.219 38.610
H3K2 40.224 38.580 78.803 39.402
H1K3 49.151 46.876 96.028 48.014
H2K3 45.792 43.807 89.599 44.799
H3K3 40.810 42.754 83.564 41.782
Jumlah 383.461 384.613 768.074

Komputasi :
e Grand Total =768.074

_ GT? _ 768.0742

e FK ==, = 32774.357
e JK Total = (A1*+B1%+ C1%+ ... + %) - FK
= (45.061%+45.151% +40.142% + ... +42.754%) — 32774.357
=198.303
Tabel 63. Total HXK Kadar Karbohidrat
K1 K2 K3 YH
H1 90.609 77.859 96.028 264.496
H2 91.323 77.219 89.599 258.141
H3 83.070 78.803 83.564 245.437
YK 265.002 233.882 269.190 768.074
e JK Perlakuan _ (Z((HlKl)z+(H11i2)2+~-~+(H3K3)2) _EK
_ (Z((90.609)2+(77.859)2+~-~+(83.564)2) _ 32774357

65917.579

2

= (T) —32774.357

= 32958.789 — 32774.357
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=184.433

S(H1?+H2?%+H3?

o JKH =(——7—)-FK
_ (2(264.4962+2586.1412+245.4372) _32774.357
= (F220) - 32774.357
= 32805.744 — 32774.357
=31.388
e KK — (Z(K12+K22+K32) _EK
rxa
— (2(265.0022+2336.8822+269.1902) _39774.357
= (F22225) - 32774.357
= 32898.398 — 32774.357
=124.042
e JKHxK = JK Perlakuan — JK H - JK K
=184.433 — 31.388 — 124.042
=29.003
e JK Eror = JK Total — JK Perlakuan
=198.303 — 184.433
=13.870
Tabel 64. Analisis Keragaman Kadar Karbohidrat
Sumber Ft
Keragaman b JK RK il 9% 1%
H 2 31.388 156904 | 10.184" | 426 | 8.02
K 2 124.042 | 62.021 | 40.245 | 426 | 8.02
Hx K 4 29.003 7.251 4.705 3.63 | 842
Error 9 13.870 1.541
Total 17
Keterangan : *) berpengaruh nyata, **) berpengaruh sangat nyata, tn) tidak

berpengaruh nyata

Uji jarak berganda dengan jenjang nyata 5% pada uji Kadar Air pada

perlakuan H (Penambahan santan bubuk), faktor K (Variasi lama pemanggangan)

dan interaksi antara faktor HxK.
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Peringkat Uji Jarak Berganda Duncan (JBD) H

H1  =44.083
H2  =43.024
H3  =40.906

2 X RK Eror

SDH = /—
rxb
_ [2x1.541
2x3

=0.717
Rp 2 — Rp\;;Sd
— 3.261 x 0.717
1.414
=1.653
Rp 3 = Rp\;cESd
— 3.398 x 0.717
1.414
=1.722
Tabel 65. Hasil Jarak Berganda Duncan H pada Uji Kadar Karbohidrat
P rp JBD (rpxSD/A\2) | Selisih
H1l 1.059 >JBD
H2 2 3.261 1.653 3.176 >JBD
H3 3 3.398 1.722 2.117 >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) K

K3  =44.865
K1 =44.167
K2 =38.980

2 x RK Eror

SDK = /—
rxb
_ [2x1.541
2x3

=0.717
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_RpxSd

Rp2 = 7
_ 3.261x0.717
T 1414
=1.653
_RpxSd
Rp3 = 7
_3.398x0.717
T 1414
=1.722
Tabel 66. Hasil Jarak Berganda Duncan K pada Uji Kadar Karbohidrat
P rp JBD (rpxSD/V2) | Selisih
K3 0.698 > JBD
K1 2 3.261 1.653 5.885 > JBD
K2 3 3.398 1.722 5.187 >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) HxK
Tabel 67. Peringkat Uji Jarak Berganda HxK

Peringkat Duncan Hxk Rata-Rata
1 H1K3 48.014
2 H2K1 45.662
3 H1K1 45.305
4 H2K3 44,799
) H3K3 41.782
6 H3K1 41.535
7 H3K2 39.402
8 H1K2 38.930
9 H2K2 38.610

_ |2xRKEror
SD HxK = /—T

_ [2x1.541

B 2

=1.241

_RpxSd
V2

Rp 2
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Rp3

Rp 4

Rp5

Rp 6

Rp7

Rp 8

3.261 x 1.241

1.414

2.863
Rp x Sd
V2

3.398 x 1.241
1.414

2.983
Rp x Sd
V2
3.475 x 1.241
1.414

3.050
Rp x Sd
V2
3.521 x1.241
1.414

3.091
Rp x Sd
V2
3.549 x 1.241
1.414

3.115
Rp x Sd
V2
3.566 x 1.241
1.414

3.130
Rp x Sd
V2

3.575x 1.241
1.414

3.138

Rp x Sd
V2

3.579 x 1.241

1.414

3.142
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Tabel 68. Hasil Jarak Berganda Duncan HXT pada Uji Kadar Karbohidrat

Urutan ) o
Peringkat | Rerata | P RP JBD Selisih

Rerata

H1K3 96.03 48.0138 44.8721 | >JBD

H2K1 91.32 45.6615
H1K1 90.61 45.3046
H2K3 89.60 44.7994
H3K3 83.56 41.7820
H3K1 83.07 41.5352

3.261 2.863 | 42.5234 | >JBD
3.398 2983 | 42.1743 | >JBD
3.475 3.050 | 41.6841 | >JBD
3.521 3.091 | 38.6912 | >JBD
3.549 3.115 | 38.4444 | >JBD
H3K2 78.80 39.4016 3.566 3.130 | 36.3512 | >JBD
H1K2 77.86 38.9296 3.575 3.138 | 35.9468 | >JBD
H2K2 77.22 38.6096 | 9 | 3.579 3.142 | 35.7471 | >JBD

oo N O o B~ Wl N

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

sedangkan jika selisih >JBD terdapat beda nyata rerata perlakuan.
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Lampiran 14. Analisis Asam Lemak Bebas

Tabel 69. Data Primer Asam Lemak Bebas

Pengulangan

Perlakuan I m Jumlah Rerata
H1K1 1.813 1.701 3.514 1.757
H2K1 3.772 3.690 7.462 3.731
H3K1 1.549 1.556 3.105 1.553
H1K2 2.141 2.033 4,175 2.087
H2K?2 4,562 4.477 9.039 4519
H3K?2 2.258 2.405 4,663 2.332
H1K3 1.255 1.325 2.580 1.290
H2K3 4.259 3.981 8.241 4120
H3K3 2.748 2.666 5415 2.707

Jumlah 24.359 23.834 48.193
Komputasi :
e Grand Total =48.193
. FK = I =200 - 120,031
e JK Total = (A1*+B1%+ C1%+ ... + %) - FK
= (1.813% + 3.772% + 1.549° + ... + 2.666°) — 129.031
=22.255
Tabel 70. Total HXK Asam Lemak Bebas
K1 K2 K3 YH
H1 3.514 4175 2.580 10.269
H2 7.462 9.039 8.241 24,741
H3 3.105 4,663 5.415 13.183
YK 14.081 17.877 16.236
¢ JK Perlakuan = (E((Hlm)z+(H11i2)2+m+(H3K3)2) -FK
_ (2((3.514)2+(4.175)2+-~-+(5.415)2) 129031

302.423

2

= (T) —129.031
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=151.212 - 129.031
=22.181

T(H1?>+H2%+H3?
rxb

e JKH = ( )— FK

%(10.269%+24.741%+13.1832

= ( - ) - 129.031

_ ,891.362
_( c

=148.560 — 129.031
=19.530

T(K1?+K22+K3?
rxa

) —129.031

e KK = ( )~ FK

%(14.0812+17.877%+16.2362

=( - ) —129.031

781.432

= () - 129.031

=130.238 - 129.031

=1.208
e JK HxK = JK Perlakuan — JK H - JK K
=22.181 - 19.530 — 1.208
=1.443
e JK Eror = JK Total — JK Perlakuan
=22.255-22.181
=0.074
Tabel 71. Analisis Keragaman Asam Lemak Bebas
Sumber Ft
Keragaman b JK RK il 5% 1%
H 2 19.530 0.765 |1180.0187 | 4.26 | 8.02
K 2 1.208 0.604 72986 | 4.26 | 8.02
Hx K 4 1.443 0.361 43.6037 | 3.63 | 8.42
Error 9 0.074 0.008
Total 17

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

berpengaruh nyata
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Uji jarak berganda dengan jenjang nyata 5% pada uji Kadar Air pada
perlakuan H (Penambahan santan bubuk), faktor K (Variasi lama pemanggangan)
dan interaksi antara faktor HxK.

Peringkat Uji Jarak Berganda Duncan (JBD) H

H2 =4.124
H3  =2197
H1 =1.711

2 x RK Eror

SDH = /—
rxb
_ [|2x0.008
2x3

=0.053
_RpxSd
Rp2 = 5
_3.261x0.053
T 1414
=0.121
_RpxSd
Rp3 = 7%
_3.398x0.053
T 1414
=0.126
Tabel 72. Hasil Jarak Berganda Duncan H pada Uji Asam Lemak Bebas
P rp JBD (rpxSD/\2) | Selisih
H2 1.926 > JBD
H3 2 3.261 0.121 2.412 >JBD
H1 3 3.398 0.126 0.486 >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) K

K2 =2979
K3 =2.706
K1  =2347

SD K — 2 x RK Eror
\I rxb
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_ |2x0.008
2x3

=0.053
_Rpxsd
Rp2 = 7
_3.261x0.053
T 1414
=0.121
_Rpxsd
Rp3 = 7
_3.398x0.053
T 1414
=0.126
Tabel 73. Hasil Jarak Berganda Duncan K pada Uji Asam Lemak Bebas
P rp JBD (rpxSD/\2) | Selisih
K1 0.273 > JBD
K2 2 3.261 0.121 0.633 > JBD
K3 3 3.398 0.126 0.359 > 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) HxK
Tabel 74. Peringkat Uji Jarak Berganda HxXK

Peringkat Duncan Hxk Rata-Rata
1 H2K?2 4.519
2 H2K3 4.120
3 H2K1 3.731
4 H3K3 2.707
5 H3K2 2.332
6 H1K2 2.087
7 H1K1 1.757
8 H3K1 1.553
9 H1K3 1.290

SD HXK — ,2 xRI: Eror
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Rp 5

Rp 6

Rp9

_ [2x0.008
2

=0.091

Rp x Sd
V2

3.261 x 0.091

1.414

0.210
Rp x Sd
V2
3.398 x 0.091
1.414

0.219

Rp x Sd
V2

3.475 x 0.091

1.414

0.224

Rp x Sd
V2

3.521 x 0.091

1.414

0.226
Rp x Sd
V2
3.549 x 0.091
1.414

0.228

Rp x Sd
V2

3.566 x 0.091

1.414

0.229

_RpxSd

V2

3.575 x 0.091

1.414

0.230

Rp x Sd
V2

_ 3.579x0.091

1.414

0.230
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Tabel 75. Hasil Jarak Berganda Duncan HXT pada Uji Asam Lemak Bebas

Urutan ) ..
Peringkat | Rerata | P RP JBD Selisih

Rerata

H2K2 9.039 4519 4289 | >JBD

H2K3 8.241 4.120
H2K1 7.462 3.731
H3K3 5.415 2.707
H3K2 4.663 2.332
H1K2 4.175 2.087

3.261 0.210 3.890 | >JBD
3.398 0.219 3.502 | >JBD
3.475 0.224 2479 | >JBD
3.521 0.226 2.105 | >JBD
3.549 0.228 1.861 | >JBD
H1K1 3.514 1.757 3.566 0.229 1533 | >JBD
H3K1 3.105 1.553 3.575 0.230 1.334 | >JBD
H1K3 2.580 1.290 | 9 | 3.579 0.230 1.080 | >JBD

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

00 N O O B W N

sedangkan jika selisih >JBD terdapat beda nyata rerata perlakuan.
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Lampiran 15. Uji Organoleptik Warna

Tabel 76. Data Primer Organoleptik Warna

Perlakuan I Pengulangan m Jumlah Rerata
H1K1 4.45 5) 9.45 4.725
H2K1 5.3 3.9 9.2 4.6
H3K1 4.9 4.2 9.1 4.55
H1K2 5.15 5.95 111 5.55
H2K2 3.75 5 8.75 4.375
H3K2 5.9 5.35 11.25 5.625
H1K3 4.85 4.05 8.9 4.45
H2K3 4.35 5.4 9.75 4.875
H3K3 4.2 3.8 8 4

Jumlah 42.85 42.65 85.5
Komputasi :
e Grand Total =85.500
. FK = ST = 85509 - 406.125
e JK Total = (A1*+B1%+ C1%+ ... + %) - FK
= (4.45° + 5.30° + 4.90* + ... + 3.80%) — 406.125
=8.135
Tabel 77. Total HXK Organoleptik Warna
K1 K2 K3 YH
H1 9.450 11.100 8.900 29.450
H2 9.200 8.750 9.750 27.700
H3 9.100 11.250 8.000 28.350
>K 27.750 31.100 26.650
e JK Perlakuan = (E((H1K1)2+(H1K2)2+'"+(H3K3)2) - FK

r

2((9.450)%2+(11.100)%+---+(8.000)2

:( >

821.360

= (T) —406.125

) — 406.125
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=410.680 — 406.125
=4.555

T(H1?>+H2%+H3?
rxb

e JKH = ( )— FK

%(29.450%2+27.7002+28.3502

= ( - ) — 406.125

= (3222) - 406.125

=406.385 - 406.125
=0.261

T(K1?+K22+K3?
rxa

e KK = ( )~ FK

%(27.7502+31.1002+26.6502

=( - ) —406.125

2447.495

=407.915 - 406.125

=1.791
e JK HxK = JK Perlakuan — JK H - JK K
=4.555-0.261 -1.791
=2.503
e JK Eror = JK Total — JK Perlakuan
=8.135 - 4.555
=3.580
Tabel 78. Analisis Keragaman Organoleptik Warna
Sumber Ft
Keragaman b JK RK il 5% 1%
H 2 0.261 0.130 0.328" 4.26 8.02
K 2 1.791 0.895 2.251" 4.26 8.02
Hx K 4 2.503 0.626 | 1.573" | 426 | 8.02
Error 9 4 0.398
Total 17

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

» dbH za-1 =3-1 =2

» db K =b-1 =3-1 =2
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db HxK
db Eror
db HxK

RKH
RK K
RK HxK
RK Eror
FhH
Fh K

Fh HxK

= (a-1)(b-1)
=ab(r-1)
=(ra.b)-1

_JKH
T dbH
_JKK
T dbK
_ JK HxK
" db HxK
_JKEror
db Eror
RK H
RK Eror
RK K
RK Eror
RK HxK
" RK Eror

=(3-1)(3-1)
=3.3(2-1)
= (2.3.3)-1

_ 0261
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=4

=9
=17
=0.130
=0.895
=0.626
=0.398
=0.328

=2.251

=1.573



Lampiran 16. Uji Organoleptik Aroma

Tabel 79. Data Primer Organoleptik Aroma

Perlakuan I Pengulangan m Jumlah Rerata
H1K1 5.05 5.15 10.2 5.1
H2K1 5.2 4.95 10.15 5.075
H3K1 5.05 4.95 10 5
H1K2 5.05 5.3 10.35 5.175
H2K2 4.75 4.6 9.35 4.675
H3K2 5.35 5.1 10.45 5.225
H1K3 4.35 5.45 9.8 4.9
H2K3 4.95 5.3 10.25 5.125
H3K3 5.4 4.75 10.15 5.075

Jumlah 45.15 45.55 90.7
Komputasi :
e Grand Total =90.700
. FK = I = 20790 - 457.027
e JK Total = (A1*+B1%+ C1%+ ... + %) - FK
= (5.05% + 5.20° + 5.05% + ... + 4.75%) — 457.027
=1.433
Tabel 80. Total HXK Organoleptik Aroma
K1 K2 K3 YH
H1 10.2 10.35 9.8 30.35
H2 10.15 9.35 10.25 29.75
H3 10 10.45 10.15 30.6
>K 30.35 30.15 30.2
e JK Perlakuan = (E((Hlm)z“m?)z+'"+(H3K3)2) -FK
_ (z((10.20)2+(10.?;5)2+-~-+(10.15)2) _ 457027

914.935

=( > ) —457.027
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= 457.467 — 457.027
= 0.440

T(H1?>+H2%+H3?
rxb

e JKH = ( )— FK

2(30.35%+29.7524+30.602

= ( : ) - 457.027

= (222 - 457.027

=457.090 — 457.027
=0.064

T(K1?+K22+K3?
rxa

e KK = ( )~ FK

%(30.35%2+30.152+30.202

=( S ) —457.027

2742.185

=457.030 — 457.027

=0.004
e JK HxK = JK Perlakuan — JK H - JK K
= 0.440 - 0.064 — 0.004
=0.373
e JK Eror = JK Total — JK Perlakuan
=1.433-0.440
=0.992
Tabel 81. Analisis Keragaman Organoleptik Aroma
Sumber Ft
Keragaman b JK RK il 5% 1%
H 2 0.064 0.032 0.288" 4.26 8.02
K 2 0.004 0.002 0.016" 4.26 8.02
Hx K 4 0.373 0.093 | 0.846" | 426 | 8.02
Error 9 0.992 0.110
Total 17

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

» dbH za-1 =3-1 =2

» db K =b-1 =3-1 =2
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db HxK  =(a-1)(b-1) =(3-1)(3-1) =4
db Eror =a.b(r-1) =3.3(2-1) =9
db HXK  =(r.a.b)-1 =(233)-1 =17

_JKH _ 0.064

RKH = =— =0.032
db H 2
RK K =22 = 200 = 0.002
db K 2
_ JK HxK _0.373 _
RK HxK = m = T =0.093
_JKEror _ 0.992 _
RK Eror = m = T =0.110
FhH == =22 =0.288
RK Eror 0.110
_ RKK _0.002 _
FhK " RK Eror T 0110 =0.016
_ RK HxK _0.093 _
Fh HxK = X Eror = 5110 =0.846
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Lampiran 17. Uji Organoleptik Rasa

Tabel 82. Data Primer Organoleptik Rasa

Pengulangan
Perlakuan I m Jumlah Rerata
H1K1 4.2 5.3 9.5 4,75
H2K1 5.5 4.65 10.15 5.075
H3K1 5.15 4.2 9.35 4.675
H1K2 4.5 5.25 9.75 4.875
H2K2 4.8 4.05 8.85 4.425
H3K2 5.1 4.6 9.7 4.85
H1K3 4.3 4.15 8.45 4.225
H2K3 4.35 5.2 9.55 4.775
H3K3 4.45 4.95 9.4 4.7
Jumlah 42.35 42.35 84.7
Komputasi :
e Grand Total =84.700
e FK — GT? _ 84.7002 — 398561
r.a.b 2.3.3
e JK Total = (A1*+B1%+ C1%+ ... + %) - FK
= (4.20° + 5.50° + 5.15% + ... + 4.95%) — 398.561
= 3.609
Tabel 83. Total HXK Organoleptik Rasa
K1 K2 K3 YH
H1 9.500 9.750 8.450 27.700
H2 10.150 8.850 9.550 28.550
H3 9.350 9.700 9.400 28.450
YK 29.000 28.300 27.400
¢ JK Perlakuan = (E((Hlm)z+(H11i2)2+m+(H3K3)2) -FK
_ (2((9.500)2+(9.750)2+~-~+(9.400)2) 398561

= (

799.135
2

2

) —398.561
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=399.567 — 398.561
=1.007

T(H1?>+H2%+H3?
rxb

e JKH = ( )— FK

%(27.700%2+28.5502+28.4502

= ( - ) - 398.561

= (272) - 398.561

=398.632 — 398.561
=0.072

T(K1?+K22+K3?
rxa

e KK = ( )~ FK

%(29.000%+28.3002+27.4002

=( - ) —398.561

= (22=22) - 398.561

=398.775 - 398.561

=0.214
e JK HxK = JK Perlakuan — JK H - JK K
=1.007 - 0.072 - 0.214
=0.721
e JK Eror = JK Total — JK Perlakuan
=3.609 — 1.007
=2.603
Tabel 84. Analisis Keragaman Organoleptik Rasa
Sumber Ft
Keragaman b JK RK il 5% 1%

H 0.072 0.035972 0.124" 4.26 8.02

K 0.214 0.107222 0.371" 4.26 8.02

2
2

Hx K 4 0.721 0.180139 0.623" | 4.26 8.02
9

Error 2.603 0.289167

Total 17

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

= dbH =a-l =3-1 =2

= db K =b-1 =31 =2
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db HxK
db Eror
db HxK

RK'H

RK K

RK HxK

RK Eror

Fh H

Fh K

Fh HxK

= (a-1)(b-1)
=ab(r-1)
=(ra.b)-1

_JKH
T dbH
_JKK
T dbk
_ JK HxK
" db HxK
_JKEror
" db Eror
_ RKH
" RK Eror
RK K
RK Eror
RK HxK

" RK Eror

=(3-1)(3-1)
=3.3(2-1)
= (2.3.3)-1

_ 0072
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=4

=9
=17
=0.036
=0.107
=0.180
=0.289
=0.124

=0.371

=0.623



Lampiran 18. Uji Organoleptik Tekstur

Tabel 85. Data Primer Organoleptik Tekstur

Perlakuan I Pengulangan m Jumlah Rerata
H1K1 4.4 5.3 9.7 4.85
H2K1 5.75 4.25 10 5
H3K1 5.1 4.4 9.5 4.75
H1K2 5.15 5.45 10.6 5.3
H2K2 4.45 3.9 8.35 4.175
H3K2 5.55 5.35 10.9 5.45
H1K3 3.85 3.95 7.8 3.9
H2K3 4.05 5.7 9.75 4.875
H3K3 3.9 4.5 8.4 4.2

Jumlah 42.2 42.8 85
Komputasi :
e Grand Total =85.000
. FK = ST = 85999 - 401.389
e JK Total = (A1*+B1%+ C1%+ ... + %) - FK
= (4.40° + 5.75% + 5.10* + ... + 4.50?) — 401.389
=7.996
Tabel 86. Total HxK Organoleptik Tekstur
K1 K2 K3 YH
H1 9.7 10.6 7.8 28.1
H2 10 8.35 9.75 28.1
H3 9.5 10.9 8.4 28.8
>K 29.2 29.85 25.95
e JK Perlakuan = (Z((HIKDZHH“iZ)Z+'"+(H3K3)2) -FK
_ (Z((9.70)2+(10.620)2+-~-+(8.40)2) _ 401.389

811.695

= (T) —401.389
=405.847 —401.389
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=4.459

S(H1?+H2?%+H3?
rxhb

o JKH = ( ) - FK

¥(28.10%+28.10%+18.80%

= : ) - 401.389

2408.660

= (222%%) - 401.389

=401.443 - 401.389
=0.054

T(K1?+K22+K3?
rxa

¢ JKK = ( ) - FK

%(29.20%+29.85%+25.952

= ( : ) — 12121.059

2417.065

= (222 - 12121.059
= 402.844 — 12121.059

=1.455
e JK HxK = JK Perlakuan — JK H - JK K
= 4.459 — 0.054 — 1.455
=2.949
e JK Eror = JK Total — JK Perlakuan
=7.996 — 4.459
=3.538
Tabel 87. Analisis Keragaman Organoleptik Tekstur
Sumber Ft
Keragaman b JK RK il 5% 1%
H 2 0.054 0.027 0.069" 4.26 8.02
K 2 1.455 0.728 1.851" 4.26 8.02
Hx K 4 2.949 0.737 | 1.876" | 426 | 8.02
Error 9 3.538 0.393
Total 17

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

= doH =a-l =31 =2

= dbK =b-1 =3-1 =2

» dbHxK =(a-1)(b-1) =(3-1)(3-1) =4
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db Eror
db HxK

RKH
RK K
RK HxK
RK Eror
Fh H
Fh K

Fh HxK

=a.b(r-1)
=(rab)-1

_JKH

" dbH
_JKK
T abk
_ JK HxK
"~ db HxK
_ JK Eror
" db Eror
_ RKH
" RK Eror
RK K
RK Eror
RK HxK

- RK Eror

=3.3(2-1)
= (2.3.3)-1

_ 0.054
2
1.455
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=9
=17

=0.027
=0.728
=0.737
=0.393
=0.069

=1.851

=1.876



