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LAMPIRAN

Lampiran 1 Prosedur Analisis

A. Analisis Kadar Air (AOC : 2005)

Cawan aluminium dikeringkan dalam oven pada suhu 105°C selama 15 menit
kemudian didinginkan dalam desikator selama 10 menit dan ditimbang menggunakan
neraca analitik. Sampel dihomogenkan dan ditimbang sebanyak 5 gram lalu
dimasukkan ke dalam cawan. Cawan berisi sampel dikeringkan dalam oven pada
suhu 105°C selama 6 jam, lalu didinginkan dalam desikator dan ditimbang.
Selanjutnya cawan berisi sampel dikeringka dalam oven kembali selama 15-30 menit
dan ditimbang. Pengeringan diulangi hingga memiliki berat konsan (selisih berat <
0,0003 gram).

Aa-(B-0 x 100%

Kadar air (%) =
Keterangan :
A = Berat sampel sebelum di oven (gram)
B = Berat cawan setelah di oven (gram)
C = Berat cawan dan sampel setelah di oven (gram)
B. Analisis Kadar Abu (AOC : 2005)

Untuk pengujian kadar abu snack bar sampel sebanyak 3-5 gram
dimasukkan ke dalam cawan porselin yang diketahui bobotnya, kemudian dibukan
kedalam furnance pada suhu 600°C selama kurang lebih 4 jam atau sampai
diperoleh abu berwarna putih. Setelah itu cawan didinginkan dalam desikator suhu
ruang dan ditimbang.

Kadar abu (%) = % x 100%

Keterangan :

A = Berat abu (gram)

B = Berat sampel (gram)

C. Analisis Kadar Protein (Sudarmaji dkk., 2010)

Uji kadar protein yang dipakai itu cara Makro-Kjedhal yang dimodifikasi.
Menimbang 1gram bahan yang telah dihaluskan dan memasukkan ke dalam labu
kjedhal, kemudian menambahkan 7,5 gram K;SO4 dan 0,35 gram HgO dan
ditambahkan 15 ml HoSO4 pekat. Memanaskan semua bahan dalam labu kjedhal
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dalam almari asam sampai berhenti berasap. Meneruskan pemanasan tambahan
kurang lebih satu jam. Mematikan api pemanas dan bahan dibiarkan sampai dingin.
Kemudian ditambahkan 100 ml aquadest dalam labu kjedhal yang didinginkan
dalam air es dan beberapa lempeng Zn, juga ditambahkan 15 ml larutan K>SO4
(dalam air) dan tambahkan larutan NaOH 50% secara perlahan sebanyak 50 ml
yang dudah didinginkan di dalam almari es. Memasang labu kjedhal dengan segera
pada alat destilasi. Memanaskan labu kjedhal perlahan-lahan sampai dua lapisan
cairan tercampur, kemudian dipanaskan dengan cepat sampai mendidih. Destilasi
ini ditampung dalam erlenmeyer yang telah diisi dengan 50 ml larut standar HCI
(0,IN) dan 5 tetes indikator metil merah. Kemudian melakukan destilasi dengan
destilat yang ditampung sebanyak 75 ml. Mentitrasi distilat yang diperoleh dengan
standar NaOH (0,1 N) sampai berwarna kuning. Membuat larutan blangko dengan
mengganti bahan dengan aquadest, emudian didestruksi, destilasi dan titrasi seperti

bahan pada contoh.
Volume titrasi x Normalitas HCI (0,02 N)x Berat atom nitrogen (14,008
Kadar N = gen ( )
Berat sampel (mg)

x100%

Keterangan : % protein = % Total N x Faktor Konversi
D. Analisis Kadar Lemak (Dimas, 2019)

Tahap uji kadar lemak dengan cara menimbang sampel sebanyak 2 gram.
Sampel dibungkus dalam kertas saring, kemudian dikeringkan di dalam oven 105°C
selama 3-5 jam sampai beratnya konstan, selanjutnya sampel didinginkan dalam
desikator sekitar30 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 dibiarkan
sampai bebas dari N-heksan, kemudian dikeringkan dengan oven drying dan
didinginkan lalu ditimbang.

Berat sebelum diekstrak—berat sesudah soxhlet

Kadar lemak (%) = x 100%

berat sampel

E. Kadar Gula Reduksi (Nelson-Somogyi)

Buat larutan gula standar (10 mg glukosa anhidrat/100 ml), lalu ari larutan
gula standar tersebut dilakukan 11 macam pengenceran sehingga diperoleh larutan
glukosa dengan konsentrasi 0, 0,1, 0,2, 0,3, 0,4, 0,5, 0,6, 0,7, 0,8, 0,9, 1/100 ml.
Pengenceran dilakukan masing-masing dengan labutakar 10 ml, sebagai berikut.
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Kode Glukosa (ml) Aquadest Nelson C
N 0 1 1
S1 0,1 0,9 1
S2 0,2 0,8 1
S3 0,3 0,7 1
S4 0,4 0,6 1
S5 0,5 0,5 1
S6 0,6 0,4 1
S7 0,7 0,3 1
S8 0,8 0,2 1
S9 0,9 0,1 1

S10 1 0 1

Siapkan 11 tabung reaksi yang bersih,masing-masing diisi dengan satu
macam larutan glukosa standar di atas sebanyak 1 ml dan satu tabung lagi diisi
dengan 1 ml air suling sebagai blanko, panaskan semua tabung diatas penanggas air
mendidih selama 20 menit.

Setalah dingin tambahkan 1 ml reagensia arsenomolibdat, gojog sampai
semua endapan Cu2O yang ada larut kembali. Setelah semua endapan Cu>O larut
sempurna, tambahkan 7 ml air suling gojoglah sampai homogen. Teralah “Optical
Densty” (OD) masing-masing larutan tersebut pada panjang gelombang 540 nm.
Membuat kurva standard yang menunjukkan hubungan antara konsentrasi glukosa
dan OD/serapan/absorbansi.

faktor pengenceran

Kadar gula reduksi = Konsentrasi (X) x x 100%

berat bahan (mg)
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F. Kadar Gula Total (Nelson-Somogyi)

Ambil 50 ml filtrat bebas Pb yang sudah diperlakukan seperti pada
penentuan gula reduksi, dan dimasukkan dalam erlenmeyer kemudian ditambahkan
50 ml aquadest dan 3 ml HCI 30%. Panaskan diatas penangas air pada suhu 60°C-
70°C selama 10 menit, kemudian didinginkan dengan cepat sampai suhu 20°C.
Dinetralkan 1 ml larutan tersebut dan dimasukkan dengan NaOH 45%, kemudian
diencerkan dalam labu takar 250 ml. Diambil 1 ml larutan tersebut dan dimasukkan
dalam tabung reaksi yang bersih, ditambahkan 1 ml reagensia Nelson, selanjutnya
dihitung panjang gelombangnya melalui spektofotometer.

faktor pengenceran

Kadar gula total = Konsentrasi (X) x x 100%

berat bahan (mg)
G. Analisis Kadar Karbohidrat by Difference

Uji karbohidrat dilakukan secara by difference, yaitu hasil pengurangan dari
100% dengan kadar air, kadar abu, kadar protein dan kadar lemak. Sehingga kadar
karbohidrat tergantung pada faktor pengurangannya.

Kadar karbohidrat by difference (%) = 100% - (abu + air + lemak + protein).
H. Analisis Kadar Serat Kasar

Timbang 2 gram sampel kering yang telah dihaluskan, kemudian
dimasukkan ke dalam gelas baker 500 ml. Sampel kemudian ditambahkan 200 ml
larutan H>SO4 1,25% dan dipanaskan hingga mendidih selama 30 menit sambil
diaduk perlahan.

Setelah selesai, larutan disaring dan residunya dicuci menggunakan air
panas hingga netral. Residu tersebut kemudian direfluk kembali menggunakan 200
ml larutan NaOH 1,25% selama 30 menit dengan kondisi serupa. Setelah proses ini,
residu kembali disaring dan dicuci menggunakan air panas, etanol 96% dan
aquadest untuk menghilangkan sisa senyawa yang larut. Selanjutnya, residu
dikeringkan dalam oven pada suhu 105°C selama 2-3 jam, didinginkan dalam
desikator, dan kemudian ditimbang berat pertama (W1). Residu yang telah
ditimbang kemudian dibakar dalam furnace pada suhu 550°C selama 3-4 jam
hingga menjadi abu putih. Setelah dingin, abu ditimbang kembali berat kedua (W2).

W1-W2

Kadar serat kasar (%) = berat sampel (&) 100%
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I. Analisis Kadar Fenol

Sekitar 0,5 ml ekstrak sampel ditambahkan ke dalam 2,5 ml reagen Folin-
Ciocalteu 10% dan didiamkan selama 5 menit. Setelah itu, larutan ditambahan
dengan 2 ml larutan Na>xCO3 7,5% dan diinkubasi dalam kondisi gelap selama 30
menit pada suhu ruang. Setelah inkubasi, absorbansi larutan diukur menggunakan
sspektofotometer pada panjang 765 nm. Kadar total fenol dihitung berdasarkan
kurva standar asam galat dan dinyatakan dalam satuan mg GAE/g.

J. Analisis Aktivitas Antioksidan (Cahyana dkk., 2002)

Metode yang digunakan dalam analis ini yaitu metode DPPH (2,2-diphenyl-
1-picrylhydrazy). Larutan DPPH 0,1 mm, disiapkan terlebih dahulu dalam pelarut
etanol. Sebanyak 1 ml larutan ekstrak sampel dicampurkan dengan 1 ml larutan
DPPH, kemudian diinkubasi dalam gelap selama 30 menit pada suhu ruang. Setelah
itu, absorbansi diukur pada panjang gelombang 517 nm menggunakan
spektofotometer. Penurunan absorbansi menunjukkan kemampuan ekstrak untuk
mereduksi radikal bebas DPPH, aktivitas antioksian dihitung menggunakan
presentase inhibisi (%inhibisi) terhadap DPPH. Dan hasilnya dapat dibandingkan
dengan kontrol standar seperti asam askorbat atau trolox. Semakin tinggi nilai
inhibisi, semakin tinggi pula aktivitas antioksidan yang terkandung.

K. Analisis Total Perbedaan Warna (Chromameter)

Pertama-tama tuangkan sampel pada cawan sampel hingga penuh, nyalakan
alatchromameter, kalibrasikan terlebih dahulu alat chromameter dengan kertas
berwarna putih. Lakukan pengujian pada sampel, catatlah hasil perolehan nilai L*,
a*, dan b*. Lakukan hal yang sama pada sampel berikutnya.

Total perbedaan warna AE = VAL? + Aa’+ Ab
AE = (L perlakuan-L kontrol)? + (a perlakuan — a kontrol)?— (b perlakuan — b
kontrol)?
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L. Uji Organoleptik Kesukaan Terhadap Rasa, Warna, Aroma dan Tekstur
Snack Bar Beras Hitam dan Tepung Biji Nangka (Kartika, 1998)

Nama : Hari/tanggal :
NIM : Tanda tangan :

Dihadapan saudara disajikan 9 sampel snack bar beras hitam dan tepung biji
nangka dengan kode yang berbeda. Saudara diminta untuk memberi penialian
kesukaan aroma dengan cara mencium, kesukaan warna dengan melihat, kesukaan
rasa dengan cara mencicipi, kesukaan tekstur dengan cara ditekan atau dibelah. Lalu
memberi penialian 1 -7.

Kode Sampel /Aroma Warna Rasa Tekstur

135
175
114
246
315
291
313
377
292

Komentar :

Keterangan 1| = Sangat tidak suka 5 = Agak suka
2= Tidak suka 6 = Suka
3 =Agak tidak suka 7 = Sangat Suka
4=Netral



Lampiran 2 Dokumentasi Kegiatan

No. Gambar Kegiatan Keterangan

1. Pembuatan Snack Bar

2. Penimbangan sampel serat kasar

3. Analisis gula total (faktor
pengenceran)

4. Analisis gula reduksi (faktor
pengenceran)
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Lampiran 2 Dokumentasi Kegiatan (lanjutan)

No. Gambar Kegiatan Keterangan
5. Pengecekan total perbedaan warna
. menggunakan chromameter
6. Penyaringan pada analisis serat kasar
7. Penimbangan sampel analisis kimia beras
hitam
8. Proses pemanasan pada gula reduksi




Lampiran 3 Perhitungan Statistik Pengamatan (Hasil Uji Anova)
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Tests of Between-Subjects Effects Tests of Between-Subjects Effects
DependentVariable: Chromameter_Warna Dependent Variable: Kadar Al
Type 1 Sum Type I Sum
Source of Squares df Mean Sguare F Sig Sourcs of Squares af Wean Sguare F Sig.
Cormected Model 3712 o 164 167 990 Corrected Model 207617 8 2595 38927.583 000
Intercept 11794944 1 11794.944 | 4251477 200 Intercept 2527131 1 2527131 | 3750696533 000
Jenis_Beras 1167 ) o 210 a14 Jenis_Beras 17387 2 8684 | 130254333 000
Perskat_Bii_Nangka 1391 2 895 350 r08 T;‘E:a;f:‘;f'a"“ka i 2 7 A355.003 oo
Jenis_Beras* - 2280 4 570 8550458 000
- Perekat_Biji_Nangk
Perekat_Biji_Nangka 554 4 138 050 994 erekal il Hangka
c Emror 001 9 6.667E-5
ror 24.969 9 2774 Total 2547.893 18
Total 11823626 18 Corrected Total 20762 17
Corected Total 28680 i a. R Squared = 1.000 (Adjusted R Squared = 1.000)
a. R Squared = 129 (Adjusted R Squared = - .644)
Tests of Between-Subjects Effects Tests of Between-Subjects Effects
Dependent Variable: Kadar_Abu Dependent Variable:  Kadar_Protein
Type 1 sum Type I Sum
Source of Squares df Mean Square F Sig Source of Squares df Mean Square F Sig.
Carrected Mode| 1.4337 8 179 1111741 000 Corrected Model 23177 8 2902 16820773 000
Intercept 72.923 1 72.923 | 452625.138 000 Intercept 2627.400 1 2627.400 | 14331273.00 000
Jenis_Beras 631 2 36 1958310 000 Jenis_Beras 15150 2 7.575 41319.364 000
Perekat_Biji_Nangka 324 2 162 1004931 000 Perekat_Biji_Nangka 2707 2 1.354 7362818 000
Jenis_Beras* Jenis_Beras*
Perekat Bili_Nangka 478 4 120 741.862 000 Perskat Bl Nangka 5.380 4 1.340 7308.455 000
Error 001 9 000 Error 002 9 000
Total 74357 18 Total 2650.619 18
Corected Total 1438 17 Corracted Total 23.219 17
a. R Squared =999 (Adjusted R Squared = 098) a.R Squared = 1.000 (Adjusted R Squared = 1.000)
Tests of Between-Subjects Effects Tests of Between-Subjects Effects
DependentVariable: Kadar_Lemak Dependent Variable:  Gula_Reduksi
Type [l Sum Type Il Sum
Source of Squares df Mean Square F Sig. Source of Squares df Mean Square F Sia.
Corrected Model 39.273° 8 4.909 51578.765 000 Corrected Modsl 217.384% 8 27473 1157 413
Intercept £100.338 1 £100.338 | 64591800.04 000 Intercept 9485236 1 9485236 | 402.703 000
Jenis_Beras 18582 2 9.201 98375353 000 Jenis_Beras 21.788 2 10884 464 643
Perekat_Bii_Nangka 381 5 a0 2016059 000 Perekat_Bli_Mangka 156,748 2 78.374 3336 082
Jenis_Beras * Jenis_Beras *
Perekat. Biil. Nangka 20310 4 5078 53761.824 000 Perekat_Biji_Nangka 38.849 4 9712 "3 795
Error 0 5 444ES Error 211.460 E] 23.496
Taotal 6139.611 18 Total 9914.080 18
Comscted Total 19271 v Correctzd Total 428,844 17
R Squared = .507 (Adjusted R Squared = .089)
a.R Squarad = 1.000 (Adjusted R Squarsd = 1.000) &R Square (Adusted R Square d
Tests of Between-Subjects Effects Tests of Between-Subjects Effects
DependentVariahle: Gulaj_o(ta\ - DependentVariable: Karbohidrat
ype um
Type Il Sum
Source ofSquares ar Mean Square F Sig Source of Squares df Wean Square F Sig.
g
Comected Model 662.494 B 82812 843 526 Corrected Madel 71853 8 9107 9157527 000
Intercept 27526.401 1 27526.401 | 313.380 000 Intercept 55799.040 4 56730.040 | 56050431.42 000
Jenis_Beras 149.488 2 74744 851 459 Jenis_Beras 67545 2 33773 33961246 000
PerekalBiji_Nangka 134.488 2 67.244 766 493 Perekal_Biji_Nangka 1188 2 595 547.927 000
Jenis_Beras* -
- 378519 4 94.630 1.077 422 Jenis_Beras
Perekat_Biji_Mangka Perekat_Biji_Nangka 4118 4 1.030 1035.466 ooo
Errar 790,535 9 87.837 Error 008 9 001
Total 28979.430 18 Total 55811.902 18
Corrected Total 1453.029 17 Corected Total 72.862 17
3. R Squared = 456 (Adjusted R Squared =-.028) a. R Squared = 1.000 {Adjusted R Squared = 1.000)
Tests of Between-Subjects Effects Tests of Between-Subjects Effects
DependentVariable: Kadar_Serat Depandent Variabls: Orlep_Wama
Type M 5um Type Il Sum
Source of Squares df Mean Square F Sig Source of Squarss df Mean Square F Sig
Corrected Model 11617 8 145 | 18.861 000 Corrected Model 8747 8 108 6.388 008
Intercept 34169 1 34160 | 4393143 000 Intercept 432866 1 432866 | 26322044 000
Jenis_Baras 008 2 004 500 622 Jenis_Beras 201 z 101 5.883 023
Perekat_Bij_Nangka 621 2 31| 30929 000 Perekal_Biji_Nangka 187 2 093 5.456 028
Jenis_Beras* Jenis_Beras*
Perekal Bl Nangka 532 4 133 | 17407 000 Perekat_Biji_Nangka 486 4 121 7108 007
Error 070 g 008 Error 154 9 017
Total 35.400 18 Total 433.894 18
Corrsctad Total 1.231 17 Correctad Total 107 17
a.R Squared= 943 (Adjusted R Squared = 893) a.R Sguared = 850 (Adjusted R Squared = .717)
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Lampiran 3 Perhitungan Statistik Pengamatan (Hasil Uji Anova) (Lanjutan)

Organoleptik Aroma Organoleptik Tekstur
Tests of Between-Subjects Effects
Tests of Between-Subjects Effects

DependentVariable: Orelp_Aroma

S TR Dependent Variahle:  Orlep_Tekstur
Source of Squares o Mean Square F sio Source TDV;JSQIIL‘IBSIL;T df Mean Square F Sig
Conectad Model 302° 8 048 2233 127 Carrectzd Model 1.128° 8 14 7.890 003
ntercept 450000 ! 450.000 | 20516717 000 Intercept 300415 1 390415 | 21844790 000
Jenis_Beras b27 2 o14 622 558 Jenis_Beras 192 2 098 5.366 029
Perekal Bi_Mangka 014 2 ooz 37 736 Perekal_Biji_Nangka 185 2 093 5180 032
PP g W S B |l ottt L T R I I
Error 197 9 022 Error 161 El 018
Total 450589 18 Total 391704 18
Corrected Total 580 17 Corrected Total 1.288 17
a. R Squared = 665 (Adjusted R Squared = 367) a R Sguared =875 (Adjusted R Squared = .764)

Organoleptik Rasa

Tests of Between-Subjects Effects
Dependent Variahle:  Orlep_Rasa

Type Il Sum
Source of Squares df Mean Square F Sig
Corrected Mode| 8512 8 106 10832 oo1
Intercept 438672 1 438,672 | 45069.062 (]
Jenis_Beras 083 2 045 4574 043
Perekat_Biji_Nangka 272 2 136 13878 002
e o Nangia 430 ! 423 | 127 001
Error 088 a 010
Total 438611 18
Corrected Total 839 17

a. R Squared = 907 (Adjusted R Squared = 824)
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Uji Total
Perbedaan
Warna

Chromameter_Warna

Chromameter_Warna

Subset

Jenis_Beras N 1
Duncan™®  sembada hitam {100%) 6 | 25.3450
jeliteng hitam (100%) [ 255033
(s;on;jbggge)dan Jeliteng & | 25.0487
Sig 564

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
Based on observed means.
The errorterm is Mean Sguare(Error) = 2.774.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 6.000.

Subset
Perekat_Biji_Mangka M 1
Duncan®™®  20% 6 | 25.2550
15% B 254917
18% [ 26.0483
Sig 450

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
Based on observed means.
The errorterm is Mean Square(Error) = 2.774.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 6.000.

Means for groups in homogeneous subsets are displayed
Based on ohserved means
The errorterm is Mean Square(Error) = 23 496,

a. Uses Harmaonic Mean Sample Size = 6 000
b. Alpha= .05

b. Alpha = .05 h. Alpha = .05
K a d ar Kadar_Air Kadar_Air
Subset Subset
Ai r - Jenis_Beras N 1 2 3 Perekat_Biji_Nangka N 1 2 3
Duncan®®  sembada dan jeliteng Duncan®® 0% 5 1 114983
(50%:50%) & [ 10,5067 o
sembada hitam (100%) 6 12,2100 6 11.8883
Jeliteng hitam (100%) 6 128300 W_5% 6 12.0500
sig 1000 | 1000 | 1.000 Slg_ 1000 | 1000 | 1000
Means for groups in homogeneous subsets are displayed Means for groups in homogeneous subsets are displayed
Based on observed means. Based on obsenved means.
The errarterm is Mean Square(Error) = 6 67E-005 The errorterm is Mean Square(Error) = 6.67E-005
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 6.000, a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 6.000.
b Alpha = .05 b. Alpha=.05.
Kadar Kadar_Abu Kadar_Abu
Subset Subset
1 2 3
Abu -5 Jenis_Beras N Perakat_Biji_Nangka N 1 2 3
Duncan selr(nhauha(mtar?égll%) 6 | 17883 Doea ™ 155 T o005
jeliteng \am(. ) 6 2.0033 15% 5 19333
sembada dan jeliteng
(50%:50%) 8 2467 20% 6 22017
Sig. 1.000 1.000 1.000 Sig 1.000 1.000 1.000
Means for groups in homogeneous subsets are displayed. Means for groups in homageneous subsets are displayed.
Based on ohsernved means, Based on obsernved means.
The error term is Mean Square(Error) = .000. The error term is Mean Square(Error) = .000.
a.Uses Harmonic Mean Sample Size = 6.000 a.Uses Harmonie Mean Sample Size = 6.000,
b.Alpha= 05 b. Alpha = 05
Kadar _Protein Kadar_Protein
Kadar
Prote i n Lonis Berss i ! : : Perekat_Bili_Nangka N 1 2 3
Duncan®™  sembada hitam (100%) 6 | 108667 Duncan™®  15% 6 [ 117983
Jeliteng hitam (100%) 6 122950 18% § 11.8167
sembada dan jeliteng
(50%:50%) 3 13.0833 20% 3 12,6300
sig 1000 1000 1000 Sig. 1.000 1.000 1.000
Weans for groups in homogeneous subsets are displayed Means for groups in homogeneous subsels are displayed
Based on observed means. Based on ohsenved means.
The error term is Mean Square(Error) = 000 The errorterm Is Mean Square(Error) = 000
a.Uses Harmonic Mean Sample Size = 6.000 a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 6.000.
b. Alpha = .05, b. Alpha = .05,
K a d ar Kadar_Lemak Kadar_Lemak
Subset Subset
Lemak —Jenis_Beras N ! 2 : Perekat_Biji_Nangka N ! z 3
Duncan® sembada hitam (100%) 6 | 17.3700 Duman“’ 18% 6 | 18.3000
sembada dan jeliteng
(50%:50%) [ 18.0700 20% [ 193133
jeliteng hitam (100%) 5 10.7883 15% [ 18,6150
sig 1000 | 4000 | 1000 Sig. 1.000 | 1000 [ 1.000
Means for groups in homogeneous subsets are displayed. Means for groups in homageneaus subsets are displayed,
Based on ohserved means Based on ohserved means.
The errorterm is Mean Square(Ermor) = §.44E-005. The errort2rm is Mean Sguare(Error = 9.44E-005
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 6.000 a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 6.000
b Alpha= 05 b, Alpha = 5.
Kadar Gula_Reduksi Gula_Reduksi
Subset Subset
Gula Jenis_Beras M 1 Perekat_Biji_Nangka N 1 2
- Duncan®®  sembada hitam (100%) 6 | 21.8333 Duncan®®  15% 6 | 18.9833
Reduksi Jsliteng hitam (100%) 6 | 226833 18% 6 | 228333 | 23833
sembada dan jeliteng 20%
(50%:50%) 6 | 244500 . 4 26.0500
i A7 449
sig 394 2

Weans for groups in homogeneous subsets are displayed.
Based on ohserved means
The errorterm is Mean Square(Error) = 23,496,

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 6.000,
b. Alpha =05,
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K a d ar Gula_Total Gula_Total
GUIa s“:"SEt Subset
v N
= - Jeﬂlsb_lzelzi — FPerekat_Biji_Mangka N 1
Total uncan S‘TT ahat 'a'géu%) ) B | 362000\ FRincan®® 5% 6 | 36.8333
jeliteng hitam 6 | 38.0833
20%
sembada dan jelitzng 6| 375333
(50%:50%) 6 | 43.0333 16% 6 | 429500
Sig 58 Sig. 308

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
Based on obsenved means
The error term is Mean Square(Error) = 87.837.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 6.000.

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
Based on ohserved means.
The errorterm is Mean Square(Error) = 87.837.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 6.000.

Means for groups in homogeneous subsets are displayed
Based on ohserved means.

The error term is Mean Square(Error) = .022

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 6.000

b. Alpha = 05,

b. Alpha = 05. h. Alpha = .05.
K ad ar Karhohidrat Karhohidrat
- Subset Subset
Kal’bOhI Jenis_Beras N ! ! 3 Perekat_Biji_Nangka N ! 2 3
d rat Duncan®® jelitena hitam (100%) 6 | 53.0833 Duncan®™  20% 6 | 553567
sembada dan jeliteng
(50% 50%) [ 560933 15% [ 55.6033
sembada hitam (100%) § 577850 1% 6 55,0817
Sig. 1.000 1.000 1.000 Sig _ 1.000 1.000 1.000
Neans for groups in homogeneous subsets are displayed Means for groups in homogeneous subsets are displayed
Based on ohserved means Based on observed means
The error term is Mean Square(Eman) = 001 The errorterm is Mean Square(Eror) = .001.
a.Uses Harmanic Mean Sample Size = 6.000 a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 6.000
b, Alpha = .05, b Alpha= .05,
Kadar Kadar_Serat Kadar_Serat
Subset Subset
i I M 1
Serat Duncan™P? ii:izi:ﬁam (100%) 6 | 1.3500 Fereial B Nangke - 1 -
Kasar - Duncan®™®  15% 6 | 11167
sembada dan jeliteng
(50%:50%) 6 | 13833 18% [ 14833
Jeliteng hitam (100%) 6 | 14000 0% 6 15333
Sig. 372 Sig. 1.000 352
Means for groups in homogeneous subsets are displayed. Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
Based on observed means Based on observed means.
The error term is Mean Square(Error) = .008. The error term is Mean Square(Error) = 008
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 6.000. a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 6.000
b. Alpha = .05 b. Alpha= .05
O r I e p Orlep_Warna Orlep_Warna
Subset Subset
i 1 2
Warna‘ - Jenl;_ielgs = N Perekat_Biji_Nangka M 1 2
Duncan®®  sembada dan jeliteng =T
150%50%) 6 | 47567 Duncan 15% [ 47600
sembada hitam (100%) 6 19560 18% [ 49717
Jeliteng hitam (100%) [ 50000 2.0% 6§ 4.9800
Sig 1.000 566 Sig. 1.000 915
Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 'gzas';zr;'; go‘t;‘:;i;; C;;;lagseneuus subsets are displayed
Based on ohsenved means ; P
The error term is Mean Square(Error) = 017 The errorterm is Mean Square(Erman = .017.
3. Uses Harmonic Mean Sample Size = 6.000 a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 6.000
h. Alpha= .05 b. Alpha= .05
Orlep Orelp_Aroma Orelp_Aroma
Aroma Subsat Subset
Jenis_Beras N 1 Perekat_Biji_Manaka N 1
Duncan®®  sembada hitam (100%) & 4.9550 Duncan™®  18% [ 4.9617
sembada dan jeliteng 20% g 50117
(50%:50%) [ 4.9950 o .
jeliteng hitam [100%) & | 50500 . 6 5.0267
1d.
Sig. 315 g 486

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
Based on observed means.
The error term is Mean Sguare(Error) = .022.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 6.000.
b. Alpha = .05.




