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Lampiran 1. Uji kesukaan Organoleptik
Form Uji Organoleptik

Nama Panelis :

NIM : Tanggal
Jurusan : Tanda tangan :
Intruksi:

Anda diminta untuk memberikan penilaian Warna dengan cara melihat dan
Aroma dengan cara mencium, pada produk minyak goreng yang tersedia dan
nyatakan tingkat penilaian anda terhadap sampel yang telah ditentukan.

Skala penilaian:

Atribut penilaian
Kode

sampel 1 = sangat tidak suka
Warna Aroma
315 2 = tidak suka
275
345 _ -
o 3 = agak tidak suka
415
4 = netral
445
280
325 5 = agak suka

355
385
425
455
305
335
365
405
435
465

Komentar (kritik dan saran):
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Lampiran 2. Uji Kadar air (Djamil, 2015)

1.

2.

Cawan dicuci, lalu dikeringkan kemudian diberi label.

Cawan kemudian dipanaskan didalam oven selama 30 menit pada suhu 110°C.
Cawan petri selanjutnya dimasukkan kedalam desikator selama 30 menit.
Sampel ditimbang sebanyak 1 gram, dipanaskan didalam oven selama 2 jam
pada suhu 105°C.

Dinginkan didalam desikator dan ditimbang.

Perlakuan diulangi sampai berat bahan menjadi konstan.

Analisa kadar air minyak goreng kelapa dapat dihitung dengan persamaan

berikut:

W1i+W2-w3

Kadar air (%) = x 100%

W1 = Berat cawan kosong (Q)
W?2 = Berat sampel (g)

W3 = Berat cawan kosong + Berat Sampel

12,2350+1,1352-13,3690
1,1352

Kadar Air A = x 100%

_0,0012
1,1352

=0,10 %
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Lampiran 3. Uji Kadar Asam lemak bebas (ALB) (Ketaren, 2008).

1. Ditimbang masing-masing sebesar 1-2 gram sampel dimasukkan kedalam
erlenmeyer 250 mL.

2. Selanjutnya dilarutkan dalam pelarut etanol 95 % panas sebanyak 50 ml.

3. Lalu ditambahkan indikator pp sebanyak 5 tetes.

4. Selanjutnya diaduk selama 30 detik lalu dititrasi dengan larutan NaOH 0,1 N.

5. Titrasi dihentikan jika warna larutan berubah menjadi merah muda yang

bertahan tidak kurang dari 30 detik

(BM Asam Palmitat x V titrasi x Normalitas NaOH)
(Berat Sampel (gr)x 1000)

% FFA = %X 100%

Contoh perlakuan

25,6 x0,4x 0,1 N
2,0049

FFAA= x100%

1,024
2,0049

=0,51%
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Lampiran 4. Penetapan Bilangan Peroksida (Ika Risti Lempang, 2016)
1. Minyak goreng sebanyak 10 g ditimbang

2. Kemudian dimasukkan ke dalam labu erlenmeyer 250 mL bertutup.

3. Selanjutnya, ke dalam labu ditambahkan 12 mL kloroform dan 18 mL asam
asam asetat glasial. Larutan digojog sampai bahan terlarut semua.

4. Setelah semua bahan tercampur, ditambahkan 0,5 mL larutan jenuh KI.
Selama 1 menit campuran larutan didiamkan sambil tetap digojog.

5. Selanjutnya ditambahkan 30 mL akuades.

6. Berikutnya, ke dalam campuran larutan ditambahkan 0,5 mL amilum 1% dan

segera dititrasi dengan Na2S203 0.1 N hingga larutan berubah warna dari biru

sampai dengan warna biru mulai menghilang.

7. Penetapan dilakukan dengan pengulangan sebanyak 2 Kkali.

- ksida = —VA=VOXN) o oon
tangan perorsiaa = s sampel (gr) ’

Diketahui :

V1 = volume titrasi Na>S.03 pada sampel
VO = volume titrasi Na2S203 pada blangko
N = Normalitas Na2S203

Contoh perlakuan

0,5-0x0,1

10,1165 x 100%

Bilangan peroksida A =

_ 50
10,1165

= 4,94 meqg/g
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Lampiran 5. Penentuan kadar kotoran (Mazdalifa, 2009)

1.

10.

Ditimbang cawan kosong

Ditimbang minyak goreng sebanyak 10 gram

Kemudian dimasuk ke cawan lalu ditimbang

Dimasukkan kedalan oven selama 30 menit dengan suhu 110 °C
Kemudian diangkat dan ditambahkan N-heksan secukupnya
Menimbang kertas saring dan tempat kertas saring.

Sampel disaring menggunakan kertas saring.

Kemudian kertas saring di oven selama 30 menit dengan suhu 110 °C
Kemmudian didinginkan kembali

Ditimbang untuk mengetahui berat kertas saring dan kotoran.

% kadar kototran = % x 100%

Keterangan

A = berat kertas saring + sampel
B = berat kertas saring kosong
C = berat sampel

Contoh perlakuan:

1,0738- 0,8454

soas X 100%

Kadar kotoran =

_0,2284
5,0413

=0,04 %
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Lampiran 6. Uji Warna Colorimeter (Yurwono & Susanto, 1998)

1. Sampel dimasukkan ke dalam cup plastik, kemudian sekeliling cup ditutup

dengan karton hitam.

2. Alat sensor Colour ditempelkan pada mulut cup.

3. Tombol Power On ditekan pada alat Colour.

4. Hasil pengujian yang terbaca dicatat.
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Lampiran 7. Hasil perhitungan kadar air minyak goreng kelapa

Tabel Data Primer

BLOK
Perlakuan I I 1] JUMLAH
A 0,10 0,08 0,12 0,29
B 0,12 0,13 0,16 0,41
C 0,13 0,14 0,12 0,38
D 0,12 0,11 0,16 0,38
E 0,11 0,13 0,13 0,37
F 0,05 0,05 0,06 0,15
Jumlah 0,62 0,63 0,73 1,98

Perhitungan:

e r(Pengulangan) =3

e t (Perlakuan) =6
e db perlakuan =t-1=6-1=5
e dbblok =r-1=3-1=2
e dberror =(t-1)(r-1)=(6-1)(3-1)
=52 =10
e db total =(r)-1 =(3)-1 =18-1 =17

e Faktor Koreksi = (GT?)/rt =1,98%36 =0,216701389

e JK Perlakuan = ((ZA%+ B2+ XC%+ 2D? + XE2 + XF?)/r) - FK
= ((20,29% + £0,41%2 + £0,38% + X0,382 + 20,372 +
¥0,15%)/3) - 0,216701389

= 0,0154069

e JKBlok = ((ZR1? + ZR2? + ZR3?)/t) - FK
= ((£0,622 + 20,63 + £0,73%)/6) — 0,216701389
=0,0012861

e JK Total = (AI?+ All> + ...+ FIII?) - FK
= (0,10% + 0,082 + .... +0,062) — 0,216701389
=0,0188236
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e JK Eror

e RK Perlakuan

e RKBlok

e RK Error

e FH Perlakuan

= JK Total — JK Perlakuan — JK Blok

=0,0188236 - 0,0154069 — 0,0012861
=0,0021306

= JK Perlakuan/db Perlakuan
=0,0154069/5

= JK Blok/db Blok

=0,0012861/2

=0,0030814

=0,0006431

= JK Error/db Error
=0,0021306/10

=0,0002131

= RK Perlakuan/RK Error
=0,0030814/0,0002131 =4,7917926

Tabel Anaka
SUMBER F TABEL KET
KERAGAMAN DB | JK RK FHIT 0,05 0,01
Perlakuan 5 0,0154 | 0,0031 | 4,7917 | 3,3258 | 5,6363 | *
Blok 2 0,0012 | 0,0006
Eror 10 | 0,0021 | 0,0002
Total 17 | 0,0188
Keterangan:
tn = tidak berbeda nyata
* = berbeda nyata
** = berbeda sangat nyata
Tabel Rerata
PERLAKUAN RATA-RATA S DEVIASI
A 0,10 0,023
B 0,14 0,018
C 0,13 0,010
D 0,13 0,025
E 0,12 0,012
F 0,05 0,005
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Lampiran 8. Hasil perhitungan asam lemak bebas minyak goreng kelapa

Tabel Data Primer

BLOK
Perlakuan I 1 Il JUMLAH
A 0,50 0,52 0,49 1,50
B 0,76 0,75 0,87 2,37
C 0,73 0,75 0,79 2,26
D 0,56 0,66 0,66 1,88
E 0,58 0,54 0,61 1,73
F 0,24 0,38 0,31 0,93
jumlah 3,36 3,59 3,72 10,67
Perhitungan:
e r(Pengulangan) =3
e t(Perlakuan) =6
e db perlakuan =t-1=6-1=5
e dbblok =r-1=3-1=2
e dberror =(t-1)(r-1)=(6-1)(3-1)
=52 =10
e db total =(rt)—-1 =(6.3)-1 =18-1 =17

e Faktor Koreksi = (GT?/rt =10,67%/3.6 =6,3190125

e JK Perlakuan = ((ZA%+ZB?+ XC% + D? + ZE2 + ZF?)/r) - FK
=((2150°+22,37%2+%2,26°+21,882+X 1,73 +
¥ 0,93%)/3) — 6,3190125
= 0,4667958

e JKBlok = ((ZR1%+ ZR2? + ZR39)/t) — FK
=((£ 3,36% + X 3,592 + £ 3,72?)/6) — 6,3190125

=0,0110250

e JK Total = (AI?+ All> + ...+ FIII?) - FK
= (0,50% + 0,522 + .... +0,312) — 6,3190125
= 0,4964625

e JKEror = JK Total — JK Perlakuan — JK Blok
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e RK Perlakuan

e RKBlok

e RK Error

e FH Perlakuan

= 0,4964625 — 0,4667958 — 0,0110250

=0,0186417

= JK Perlakuan/db Perlakuan
=0,0933592

= 0,4667958/5

= JK Blok/db Blok

=0,0110250/2

=0,0055125

= JK Error/db Error

=0,0186417/10

=0,0018642

= RK Perlakuan/RK Error
=0,0933592 /0,0018642 = 16,93590325

Tabel Anaka
SUMBER F TABEL
KERAGAMAN | DPB| K RK FHIT 005 | oot KET
Perlakuan 50,4668 | 0,0934 | 16,9359 | 3,3258 | 5,6363 | **
Blok 0,0110 | 0,0055
Eror 10 | 0,0186 | 0,0019
Total 17 | 0,4965
Keterangan:
tn = tidak berbeda nyata
* = berbeda nyata
** = berbeda sangat nyata
Tabel Rerata
PERLAKUAN RATA-RATA | S DEVIASI
A 0,50 0,018
B 0,79 0,065
C 0,75 0,033
D 0,63 0,058
E 0,58 0,035
F 0,31 0,068
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Lampiran 9. Hasil perhitungan kadar kotoran minyak goreng kelapa

Tabel Data Primer

BLOK
Perlakuan I 1 i JUMLAH
A 0,04 0,05 0,04 0,13
B 0,06 0,06 0,06 0,18
C 0,07 0,06 0,06 0,19
D 0,06 0,07 0,06 0,18
E 0,06 0,06 0,06 0,18
F 0,02 0,02 0,03 0,07
jumlah 0,30 0,31 0,30 0,91
Perhitungan:
e r(Pengulangan) =3
e t (Perlakuan) =6
e db perlakuan =t-1=6-1=5
e dbblok =r-1=3-1=2
e dberror =(t-1)(r-1)=(6-1)(3-1)
=52 =10
e db total =(rt)—-1 =(6.3)-1 =18-1 =17
e Faktor Koreksi = (GT?/rt =0,91%/3.6 =0,0459045

JK Perlakuan

JK Blok

JK Total

= ((ZA%+ZB?+ XC% + D? + ZE2 + ZF?)/r) - FK
=((x0,13? +£0,18%+x0,19 2+ X0,182 + £0,18% +
¥0,07%)/3) — 0,0459045

=0,003809

= ((ZR1? + TR2? + TR3?)/t) - FK
= ((£0,302 + £0,31% + £0,30%)/6) — 0,0459045

= 0,000009

= (AI> + All> + ...+ FIII?) - FK
= (0,04% + 0,05% + .... +0,03%) — 0,0459045

=0,003926
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e JK Eror

e RK Perlakuan

e RKBlok

e RK Error

e FH Perlakuan

= JK Total — JK Perlakuan — JK Blok
= 0,003926 — 0,003809 — 0,000009

=0,000108

= JK Perlakuan/db Perlakuan

=0,003809/5

=0,000762

= JK Blok/db Blok

=0,000009/2

= 0,000005

= JK Error/db Error

=0,000108/10

=0,000011

= RK Perlakuan/RK Error

=0,000762/0,000011= 169,296296

Tabel Anaka
SUMBER F TABEL
KERAGAMAN DB K RK FHIT 0,05 0,01
Perlakuan 51 0,003809 | 0,000762 | 169,2963** | 3,3258 | 5,6363
Blok 2 | 0,000009 | 0,000005
Eror 10 | 0,000108 | 0,000011
Total 17 | 0,003926
Keterangan:
tn = tidak berbeda nyata
* = berbeda nyata
*x = berbeda sangat nyata
Tabel Rerata
PERLAKUAN RATA-RATA | SDEVIASI
A 0,04 0,003
B 0,06 0,001
C 0,06 0,003
D 0,06 0,005
E 0,06 0,003
F 0,02 0,003

71




Lampiran 10. Hasil Perhitungan Bilangan Peroksida Minyak Goreng Kelapa

Tabel Data Primer

BLOK
Perlakuan I I Il JUMLAH
A 4,94 3,95 4,36 13,24
B 5,33 5,97 6,38 17,67
C 5,47 6,42 6,31 18,20
D 5,84 4,41 4,92 15,17
E 541 3,95 4,94 14,29
F 1,94 1,95 2,42 6,30
Jumlah 28,91 | 26,64 29,31 84,86

Perhitungan:

e r(Pengulangan) =3

e t (Perlakuan) =6
e db perlakuan =t-1=6-1=5
e dbblok =r-1=3-1=2
e dberror =(t-1)(r-1)=(6-1)(3-1)
=52 =10
e db total =(r)-1 =(3)-1 =18-1 =17
e Faktor Koreksi = (GT?)/rt =84,86%3.6 =400,0206125
e JK Perlakuan = ((ZA%+ B2+ XC%+ 2D? + XE2 + XF?)/r) - FK

=((x0,13? + 20,182+ 20,192+ X0,182 + £0,18% +
¥0,07%)/3) — 400,0206125

= 30,75037917
e JKBlok = ((ZR1? + TR2? + ZR3?)/t) - FK
= ((£28,91% + £26,64° + £29,31%)/6) — 400,0206125
= 0,69395833
e JK Total = (AI> + All> + ...+ FIII?) - FK
= (4,94% +3,95 + .... +2,42%) — 400,0206125
= 34,65476250
e JKEror = JK Total — JK Perlakuan — JK Blok
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= 34,65476250 — 30,75037917 — 0,69395833
= 3,21042500
e RK Perlakuan = JK Perlakuan/db Perlakuan

= 30,75037917/5 =6,15007583
e RKBlok = JK Blok/db Blok

=0,69395833/2 =0,34697917
e RKError = JK Error/db Error

= 3,21042500/10 =0,32104250
e FH Perlakuan = RK Perlakuan/RK Error

= 6,15007583/0,32104250= 17,72462564

Tabel Anaka
SUMBER F TABEL
KERAGAMAN DB K RK FHIT 0,05 0,01
Perlakuan 51 30,7504 | 6,1501 | 17,7246** | 3,3258 | 5,6363
Blok 2| 0,6940]0,3470
Eror 10| 3,2104 | 0,3210
Total 17 | 34,6548
Keterangan:
tn = tidak berbeda nyata
* = berbeda nyata
*x = berbeda sangat nyata

Tabel Rerata

PERLAKUAN RATA-RATA | SDEVIASI
A 4,41 0,495
B 5,89 0,530
C 6,07 0,518
D 5,06 0,727
E 4,76 0,745
F 2,10 0,273
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Lampiran 11. Hasil Perhitungan Uji Warna Kalorimetri (L) Minyak Goreng Kelapa.

Tabel Data Primer

BLOK
Perlakuan I 1 i JUMLAH
A 28,99 29,43 30,00 88,42
B 29,10 27,87 27,81 84,78
C 28,83 28,54 27,67 85,04
D 27,74 27,57 27,60 82,91
E 27,25 27,46 27,95 82,65
F 26,77 26,67 27,15 80,58
Jumlah 168,66 167,52 168,18 504,36
Perhitungan:
e r(Pengulangan) =3
e t (Perlakuan) =6
e db perlakuan =t-1=6-1=5
e dbblok =r-1=3-1=2
e dberror =(t-1)(r-1)=(6-1)(3-1)
=52 =10
e db total =(rt)—-1 =(6.3)-1 =18-1 =17
e Faktor Koreksi = (GT?/rt =504,36%3.6 =14131,887
e JK Perlakuan = ((ZA%+ B2+ XC%+ 2D? + XE2 + XF?)/r) - FK
= ((288,422 + £84,78% + ¥85,04° + £82,912 + £82,652
+

¥80,582)/3) — 14131,887
=11,95817361
e JKBlok = ((ZR1%+ ZR2? + ZR39)/t) — FK
= ((2168,66% + £167,522 + £168,182)/6) — 14131,887

=0,10910278

e JK Total = (AI?+ All> + ...+ FIII?) - FK
= (28,992 +29,432 + .... +27,15%) — 14131,887
= 14,65372361

e JKEror = JK Total — JK Perlakuan — JK Blok
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e RK Perlakuan

e RKBlok

e RK Error

e FH Perlakuan

= 14,65372361-11,95817361 —0,10910278
=2,58644722

= JK Perlakuan/db Perlakuan
=11,95817361/5

=2,39163472

= JK Blok/db Blok
=0,10910278/2

=0,05455139

= JK Error/db Error

= 2,58644722/10

=0,25864472

= RK Perlakuan/RK Error
=2,39163472/0,25864472= 43,84186674

Tabel Anaka
SUMBER F TABEL
KERAGAMAN D8 K RK FHIT 0,05 0,01
Perlakuan 5111,9582 | 2,3916 | 43,8419 | 3,3258** | 5,6363
Blok 2| 0,1091 | 0,0546
Eror 10| 2,5864 | 0,2586
Total 17 | 14,6537
Keterangan:
tn = tidak berbeda nyata
* = berbeda nyata
*x = berbeda sangat nyata
Tabel Rerata
PERLAKUAN RATA-RATA | SDEVIASI
A 29,47 0,507
B 28,26 0,725
C 28,35 0,602
D 27,64 0,093
E 27,55 0,359
F 26,86 0,256
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Lampiran 12. Hasil perhitungan uji warna kalorimetri (b) minyak goreng kelapa

Tabel Data Primer

BLOK
Perlakuan I 1 11 JUMLAH
A 1,64 1,61 1,78 5,03
B 2,24 2,59 2,33 7,16
C 2,32 2,54 2,61 7,47
D 2,65 2,54 2,67 7,85
E 2,72 2,74 2,33 7,79
F 1,63 1,80 1,65 5,07
Jumlah 13,19 13,82 13,36 40,37
Perhitungan:
e r(Pengulangan) =3
e t(Perlakuan) =6
e db perlakuan =t-1=6-1=5
e dbblok =r-1=3-1=2
e dberror =(t-1)(r-1)=(6-1)(3-1)
=52 =10
e db total =(rt)—-1 =(6.3)-1 =18-1 =17
e Faktor Koreksi = (GT?)/rt =40,37%/3.6 =90,5185125
e JK Perlakuan = ((ZA%+ZB?+ XC% + D? + ZE2 + ZF?)/r) - FK

— (25,032 + X7,162 + x7,852 + 7,852 + 7,792 +
5,072)/3) — 90,5185125

=2,91622917

e JKBlok = ((ZR1%+ ZR2? + ZR39)/t) — FK
= ((£13,192 + £13,822 + £13,362)/6) — 90,5185125
=0,03480833

e JK Total = (AI?+ All> + ...+ FIII?) - FK
=(1,64% +1,61% + .... +1,65%) — 90,5185125
=3,17611250

e JKEror = JK Total — JK Perlakuan — JK Blok
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=3,17611250 — 2,91622917— 0,03480833
=0,22507500
e RK Perlakuan = JK Perlakuan/db Perlakuan

=2,91622917/5 =0,58324583
e RKBlok = JK Blok/db Blok

=0,03480833/2 =0,01740417
e RKError = JK Error/db Error

=0,22507500/10 =0,02250750
e FH Perlakuan = RK Perlakuan/RK Error

= 0,58324583/0,02250750= 33,51185061

Tabel Anaka
SUMBER F TABEL
KERAGAMAN | PB | K[ RKTFHIT 7565 T o001
Perlakuan 5129162 | 0,5832 | 33,5119** | 3,3258 | 5,6363
Blok 2 10,0348 | 0,0174
Eror 10 | 0,2251 | 0,0225
Total 17 | 3,1761
Keterangan:
tn = tidak berbeda nyata
* = berbeda nyata
*x = berbeda sangat nyata

Tabel Rerata

PERLAKUAN RATA-RATA S DEVIASI
A 1,68 0,091
B 2,39 0,182
C 2,49 0,149
D 2,62 0,067
E 2,60 0,231
F 1,69 0,092
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Lampiran 13. Hasil perhitungan uji kesukaan warna minyak goreng kelapa

Tabel Data Primer

BLOK
Perlakuan I 1 i JUMLAH
A 5,73 5,55 5,80 17,08
B 4,83 4,95 4,78 14,55
C 5,78 5,45 4,83 16,05
D 5,80 5,50 5,73 17,03
E 5,18 5,33 4,98 15,48
F 5,43 5,55 5,73 16,70
Jumlah 32,73 32,33 31,83 96,88
Perhitungan:
e r(Pengulangan) =3
e t (Perlakuan) =6
e db perlakuan =t-1=6-1=5
o db blok =r-1=3-1=2
e dberror =({t-1)(r-1)=(6-1)(3-1)
=52 =10
o db total =(rt)-1 =6.3)-1 =18-1 =17
e Faktor Koreksi = (GT?)/rt =96,88%/3.6 =521,3758681
e JK Perlakuan = ((ZA%+ZB?+ XC% + D? + ZE2 + ZF?)/r) - FK
= ((£17,08% + £14,55% + ¥16,052 + 17,03 + £15,482
+
$16,70%)/3) — 521,3758681
=1,64975694
e JKBlok = ((ZR1? + ZR2? + ZR3?)/t) - FK
= ((£32,73? + £32,332 + £31,83?)/6) — 521,3758681
=0,06777778
e JK Total = (AI> + All> + ...+ FIII?) - FK
= (5,73% +5,55% + ... +5,73%) — 521,3758681
= 2,32100694
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e JK Eror = JK Total — JK Perlakuan — JK Blok
=2,32100694 — 1,64975694 — 0,06777778

=0,60347222

e RK Perlakuan = JK Perlakuan/db Perlakuan

=1,64975694/5 =0,32995139
e RKBlok = JK Blok/db Blok

=0,06777778/2 =0,03388889
e RKError = JK Error/db Error

=0,60347222/10 =0,06034722
e FH Perlakuan = RK Perlakuan/RK Error

=0,32995139/0,06034722=9,73627049

Tabel Anaka
SUMBER F TABEL
KERAGAMAN | PB | K | RKFHIT 17505 T 001
Perlakuan 51,6498 | 0,3300 | 9,7363** | 3,3258 | 5,6363
Blok 2 10,0678 | 0,0339
Eror 10 | 0,6035 | 0,0603
Total 17 | 2,3210
Keterangan:
tn = tidak berbeda nyata
* = berbeda nyata
*x = berbeda sangat nyata
Tabel Rerata
PERLAKUAN RATA-RATA | SDEVIASI
A 5,69 0,128
B 4,85 0,090
C 5,35 0,483
D 5,68 0,156
E 5,16 0,176
F 5,57 0,151
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Lampiran 14. Hasil perhitungan uji kesukaan aroma minyak goreng kelapa

Tabel Data Primer

BLOK
Perlakuan I 1 i JUMLAH
A 4,53 4,98 5,30 14,80
B 4,68 4,58 4,28 13,53
C 5,15 4,70 4,55 14,40
D 5,30 4,78 5,25 15,33
E 5,03 4,75 4,88 14,65
F 5,53 5,10 5,33 15,95
Jumlah 30,20 28,88 29,58 88,65
Perhitungan:
e r(Pengulangan) =3
e t (Perlakuan) =6
e db perlakuan =t-1=6-1=5
e dbblok =r-1=3-1=2
e dberror =(t-1)(r-1)=(6-1)(3-1)
=52 =10
e db total =(rt)—-1 =(6.3)-1 =18-1 =17

Faktor Koreksi = (GT?)/rt =88,65%/3.6 =436,60125
JK Perlakuan = ((ZA%+ B2+ XC%+ 2D? + XE2 + XF?)/r) - FK

= ((Z14,80% + £13,532 + £14,40° + £15,33% + £14,65°
+

$15,952)/3) — 436,60125

=1,1341667
JK Blok = ((ZR1%+ ZR2? + ZR3?)/t) — FK
= ((230,202 + £28,88% + £29,582)/6) — 436,60125
=0,1464583
JK Total = (AI?+ All> + ...+ FIII?) - FK
= (4,532 +4,98% + .... +5,33%) — 436,60125
= 2,0150000
JK Eror = JK Total — JK Perlakuan — JK Blok
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= 2,0150000 — 1,1341667 — 0,1464583
=0,7343750
e RK Perlakuan = JK Perlakuan/db Perlakuan

=1,1341667/5 =0,2268333
e RKBlok = JK Blok/db Blok

= 0,1464583/2 =0,0732292
e RKError = JK Error/db Error

=0,7343750/10 =0,0734375
e FH Perlakuan = RK Perlakuan/RK Error

=0,2268333/0,0734375 =3,097581792

Tabel Anaka
SUMBER F TABEL
KERAGAMAN | DB | JK | RK 1 FHIT =001
Perlakuan 511,1342 | 0,2268 |3,0976 tn | 3,3258 | 5,6363
Blok 2 10,1465 | 0,0732
Eror 10 | 0,7344 | 0,0734
Total 17 | 2,0150
Keterangan:
tn = tidak berbeda nyata
* = berbeda nyata
** = berbeda sangat nyata

Tabel Rerata

PERLAKUAN RATA-RATA S DEVIASI
A 4,93 0,389
B 4,51 0,208
C 4,80 0,312
D 511 0,290
E 4,88 0,138
F 5,32 0,213
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Lampiran 15. Dokumentasi Penelitian Survey

a. Dokumentasi Produk Minyak Kelapa Barepan, Sumberrahayu, Moyudan,
Sleman, Yogyakarta.

Pemarutan kelapa Pemerasan kelapa

Pemanasan santan Penyaringan minyak| Hasil Blondo
dan belondo

Pemurnian minyak kelapa Penyaringan minyak Hasil minyak kelapa
kelapa
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c. Produk Mlnyak Kelapa Donon, Sumberarum, Sleman, Yoyakarta

Pemarutan dan
pemerasan kelapa

Pemisahan minyak dan
blondo

Hasil blondo

Hasil minyak kelapa

83




e.

Produk Minyak Kelapa Pucanganom, Sleman, Yog

yakarta

== \/\"‘l

Pemerasan santan

Pemisahan minyak dan
blondo

Hasil Blondo

Hasil minyak kelapa
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% 3

f.  Produk Minyak Kelapa Nambongan, Caturharjo, Sleman, Yogyakrta

Pemanasan
kelapa

santan

Pemisahan
dan blondo

minyak

Hasil minyak kelapa
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Pemarutan kelapa

Pemanasan santan

Hasil blondo

Hasil minyak kelapa
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Lampiran 16 analisa minyak goreng kelapa

X

Uji warna colorimeter ‘Uji kesukaan

Bl
Sampel minyak goreng
kelapa
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