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LAMPIRAN 

 

Lampiran  1. Prosedur Penelitian 

Lampiran 1. Uji kadar air metode Thermogravimetri (AOAC, 2005) 

1. Cawan dikeringkan terlebih dahulu selama 1 jam dalam oven pada suhu 

105°C, lalu didinginkan dalam desikator selama 1/2 jam dan kemudian 

beratnya ditimbang (a). 

2. Sampel ditimbang seberat 2 gram (b), dimasukkan ke dalam cawan, kemudian 

dimasukkan ke dalam oven selama 3 jam pada suhu 105°C, lalu didinginkan 

dalam desikator selama 1 jam dan timbang. 

3. Masukkan kembali sampel ke dalam oven selama 1 jam pada suhu 105oC, lalu 

didinginkan dalam desikator selama 30 menit dan ditimbang. 

4. Ulangi pemanasan dan penimbangan hingga diperoleh bobot tetap (c). Adapun 

rumus penentuan kadar air total sebagai berikut: 

Kadar Air (%) = 
𝑎−𝑏

𝑏
 x 100% 

Keterangan : 

a = berat cawan + sampel sebelum di oven (gram) 

b = berat cawan + sampel sesudah di oven (gram) 

Contoh : 

Kadar Air (%) = 
15,22 −  13,24

13,24
 x 100% 

   = 
1,98

13,24
 x 100% 

   = 0,14 x 100% 

   = 14 % 

Lampiran 2. Uji kadar abu (AOAC, 1995) 

1. Penentuan kadar abu dilakukan dengan metode pengabuan kering (dry 

ashing). Prinsip analisis ini adalah mengoksidasi semua zat organik pada suhu 

tinggi (sekitar 500°C). 
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2. Kemudian dilakukan penimbangan zat yang tertinggal setelah proses 

pembakaran tersebut. Cawan yang akan digunakan dikeringkan terlebih 

dahulu 30 menit atau sampai didapat berat tetap dalam oven suhu 100-105°C. 

3. Setelah itu didinginkan dalam desikator selama 30 menit lalu ditimbang (W1). 

4. Timbang sampel sebanyak 2 gram dan dimasukkan dalam cawan yang telah 

diketahui beratnya (W3). 

5. Setelah itu dimasukkan dalam muffle furnance, kemudian dibakar pada suhu 

500°C selama 5 jam sampai didapat abu berwarna abu-abu atau sampel 

beratnya tetap. 

6. Kemudian sampel didinginkan dalam desikator selama 30 menit lalu 

ditimbang (W2). Kadar abu dapat dihitung dengan rumus berikut: 

Kadar Abu (%) = 
𝑊3−𝑊1

𝑊2
 x 100% 

Keterangan : 

W1 = Berat cawan tanpa sampel (g) 

W2 = Berat sampel (g) 

W3 = Berat cawan dan sampel abu (g) 

Contoh : 

Kadar Abu (%) = 
38,54 −  38,53

2,11
 x 100% 

   = 
0,01

2,11
 x 100% 

= 0,0047 x 100% 

= 0,47% 

Lampiran 3. Uji kadar serat kasar (AOAC, 2005) 

1. Haluskan bahan hingga bisa diayak, bahan harus bebas dari lemak atau 

minyak. 

2. Timbang bahan 1 gr masukkan dalam erlenmeyer 250 ml. 

3. Tambahkan 200 ml H2SO4 1,25% panaskan dalam waterbath pada suhu 100oC 

selama 30 menit. 

4. Kemudian saring dengan kertas saring dan cuci dengan air panas sampai 
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netral (uji dengan kertas lakmus). 

5. Pindahkan residu secara kuantitatif ke dalam erlenmeyer 250 ml, kemudian 

sisanya dicuci dengan larutan NaOH 1,25% sebanyak 200 ml. 

6. Panaskan dalam waterbath suhu 100oC selama 30 menit. 

7. Saring dengan menggunakan kertas saring konstan yang sudah diketahui 

beratnya (a). 

8. Cuci residu dengan menggunakan etanol sebanyak 15 ml, kemudian cuci 

dengan menggunakan larutan K2SO4 10% sebanyak 15 ml. 

9. Cuci dengan air panas sampai netral (uji dengan kertas lakmus). 

10. Residu dalam kertas saring kemudian di oven pada suhu 100oC sampai berat 

konstan. 

11. Timbang residu dalam kertas saring yang sudah konstan (b). 

Kadar serat ditentukan dengan rumus : 

Kadar Serat Kasar (%) = 
𝑏−𝑎

𝑥
 x 100% 

Keterangan : 

b = bobot kertas saring + sampel setelah dioven  

a = bobot kertas saring 

x = bobot sampel 

Contoh : 

Kadar Serat Kasar (%) = 
1,05 −1,03

1.07
 x 100% 

= 
0,02

1,07
 x 100% 

= 0,0186 x 100% 

= 1,86% 

Lampiran 4. Uji kadar gula total metode Spektrofotometry (Nelson Somogyi, 1944) 

a. Penyiapan Kurva Standar : 

1. Buat larutan glukosa standar dengan timbang 10 mg/0,01 gr. 

2. Dari larutan glukosa standar tersebut dilakukan 11 macam pengenceran 

sehingga diperoleh larutan glukosa dengan konsentrasi 0,1, 0,2, 0,3, 0,4, 

0,5, 0,6, 0,7, 0,8, 0,9 dan 1 g/100 ml. Pengenceran dilakukan masing-
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masing dengan labu takar 10 ml, sebagai berikut : 

Konsentrasi Larutan glukosa standar (ml) Aquades (ml) 

S 0 0 1 

S 0,1 0,1 0,9 

S 0,2 0,2 0,8 

S 0,3 0,3 0,7 

S 0,4 0,4 0,6 

S 0,5 0,5 0,5 

S 0,6 0,6 0,4 

S 0,7 0,7 0,3 

S 0,8 0,8 0,2 

S 0,9 0,9 0,1 

S 1 1 0 

3. Siapkan 11 tabung reaksi yang bersih, masing-masing di isi dengan satu 

macam larutan glukosa standar di atas sebanyak 1 ml, dan satu tabung lagi 

diisi dengan 1 ml aquades sebagai blanko. 

4. Tambahkan ke dalam masing-masing tabung di atas 1 ml reagenensian 

Nelson dan panaskan semua tabung di atas pada penangas air mendidih 

selama 30 menit 

5. Ambil semua tabung dan segera dinginkan bersama-sama dalam gelas 

piala yang berisi air dingin, sehingga suhu tabung mencapai 25⁰C. 

6. Setelah dingin tambahkan 1 ml reagensia arsenomolibdat, gojog sampai 

semua endapan Cu2O yang ada larut kembali 

7. Setelah semua endapan Cu2O larut sempurna, tambahkan 7 ml aquades, 

gojoglah sampai homogen. 

8. Teralah “Optical Density” (OD) masing-masing larutan tersebut pada 

panjang gelombang 540 nm. 

9. Buatlah kurva standard yang menunjukkan hubungan antara konsentrasi 

glukosa dan OD/serapan/absorbansi. 

b. Penentuan Kadar Gula Total 

1. Timbang 1 gr sampel dimasukkan ke dalam erlenmeyer, kemudian 

ditambahkan 50 ml aquades dan 3 ml HCI 25%. 

2. Dipanaskan di atas penangas air pada suhu 60-70⁰C selama 15 menit 

kemudian didinginkan cepat sampai suhu 20⁰C. 
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3. Saring menggunakan kertas saring dan masukkan ke dalam erlenmeyer. 

4. Ambil 10 ml larutan diencerkan di dalam labu ukur 100 ml dan tambah 

aquades sampai batas. 

5. Diambil 1 ml larutan tersebut dan dimasukkan dalam tabung reaksi yang 

bersih, ditambahkan 1 ml reagensia Nelson C. 

6. Panaskan ke dalam penangas air selama 30 menit. 

7. Tambah 1 ml reagensia arsenomolibdat dan ditambahkan 7 ml aquades, 

selanjutnya diperlakukan seperti penyiapan kurva standar. 

8. Jumlah gula total dapat ditentukan berdasar OD larutan contoh dan kurva 

standar larutan glukosa. 

9. Rumus kadar gula total = 

 𝐾𝑜𝑛𝑠𝑒𝑛𝑡𝑟𝑎𝑠𝑖 (𝑋)𝑥
𝐹𝑎𝑘𝑡𝑜𝑟 𝑃𝑒𝑛𝑔𝑒𝑛𝑐𝑒𝑟𝑎𝑛

𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝐵𝑎ℎ𝑎𝑛 (𝑚𝑔)
 𝑥 100% 

Contoh : 

Kadar gula total = 0,5161 𝑥
1000

1,0667 𝑥 1000
 𝑥 100% 

    = 0,5161 𝑥
1000

1066,7
 𝑥 100% 

    = 0,5161 x 0,9375 x 100% 

    = 0,4838 x 100% 

    = 48,38% 

Lampiran 5. Total perbedaan warna (Masyin dkk., 2023) 

1. Tuang sampel pada cawan sampel hingga penuh. 

2. Nyalakan alat chromameter/hand colorimeter. 

3. Kalibrasikan terlebih dahulu alat chromameter/hand colorimeter dengan 

kertas berwarna putih. 

4. Lakukan pengujian pada sampel. 

5. Catatlah hasil perolehan nilai L*, a*, dan b*. 

6. Lakukan hal yang sama pada sampel berikutnya. 

Hitunglah nilai total perbedaan warna menggunakan rumus : 

Rumus total perbedaan warna = ∆E ∗ √∆L ∗ 2 +  ∆α ∗ 2 +  ∆b ∗ 2 

√(L perlakuan − L kontrol)2 + (α perlakuan −  α kontrol)2 + (b perlakuan − b kontrol)2 
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L* = nilai kecerahan (0-100) semakin tinggi nilai semakin cerah 

a* = kecenderungan warna merah hijau 

b* = kecenderungan warna kuning biru 

Contoh :  

∆E  = √(40,91 − 40,23)2 + (3,74 −  1,27)2 + (0,48 − (−2,79)2 

=√(0,68)2 + (2,47)2 + (3,27)2 

=√0,4624 + 6,1009 + 10,6929 

=√17,2562 

= 4,15 

Lampiran 6. Kekerasan (Damayanti dan Wikanastri, 2020) 

 Analisis kekerasan diperlukan untuk menentukan sifat fisik bahan yang 

berhubungan dengan daya tahan atau kekuatan suatu bahan terhadap tekanan. 

Analisis ini menggunakan alat yaitu digital force gauge. Digital force gauge adalah 

alat yang terkait dengan penilaian dari karakteristik mekanis dengan penilaian dari 

karakteristik mekanis suatu materi, dimana alat tersebut diperlakukan untuk 

menentukan kekuatan materi dalam bentuk kurva. 

 

Lampiran 7. Organoleptik (Damayanti dan Wikanastri, 2020) 

Analisis organoleptik dilakukan meliputi warna, aroma, tekstur, rasa dan 

keseluruhan dengan menggunakan minimal 20 orang panelis. Cara pengujian 

dilakukan secara acak dengan menggunakan sampel yang telah diberi kode. Pada 

penilaian uji kesukaan ini, panelis diminta memberikan tanggapan pribadi terkait 

tingkat kesukaan atau sebaliknya terhadap sampel. Tingkat kesukaan dinyatakan 

dalam skala hedonik yang terdiri dari tujuh skala numerik (1-7). Adapun skor yang 

diberikan sebagai berikut : 

 

Nama    :      Hari/Tanggal : 

NIM   :     Tanda Tangan : 
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Di hadapan saudara terdapat 9 sampel nata de carica yang memiliki kode 

yang berbeda. Saudara diminta untuk memberi penilaian, kesukaan warna dengan 

cara melihat, kesukaan aroma dengan cara mencium, kesukaan rasa dengan cara 

mencicipi dan kesukaan tekstur dengan cara digigit. Lalu memberikan penilaian 1-

7. 

Kode Sampel Warna Aroma Rasa  Tekstur    

162     

745     

522     

477     

253     

308     

819     

986     

634     

 

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  2. Analisis statistik 

1. Analisis kadar air 

Tabel 31. Data primer analisis kadar air nata de carica (% db) 

Perlakuan 

Blok 
Jumlah Rata-rata (%) 

I II 

Q1   

P1 14,89 16,76 31,65 15,82 

P2 19,94 14,98 34,91 17,46 

P3 20,04 15,74 35,78 17,89 
 Q2   

P1 23,05 20,39 43,44 21,72 

P2 17,09 20,62 37,72 18,86 

P3 19,13 20,35 39,49 19,74 
 Q3   

P1 18,88 19,57 38,45 19,23 

P2 23,91 16,02 39,93 19,96 

P3 16,36 20,93 37,29 18,65 

Jumlah 173,29 165,37 338,66 169,33 

Rata-rata (%) 19,25 18,37 37,63 18,81 

 

GT   = 338,66 

FK   = 
(GT)2

r x a x b
 = 

(338,66)2

2 x 3 x 3
 = 6371,63 

JK Total = Ʃ{(P1Q1)2 + (P1Q2)2 + (P1Q3)2 + … + (P3Q3)2} – FK 

   = {(14,89)2 + (23,05)2 + (18,88)2 +…+ (20,93)2} – 6371,63 

   = 120,47 

Tabel 32. Data total P x Q analisis kadar air nata de carica (% db) 

Perlakuan Q1 Q2 Q3 Jumlah Perlakuan P 

P1 31,65 43,44 38,45 113,54 

P2 34,91 37,72 39,93 112,56 

P3 35,78 39,49 37,29 112,56 

Jumlah  Perlakuan Q 102,34 120,64 115,67   

 

JK Perlakuan = 
Ʃ{(P1Q1)2+ (P1Q2)2+ (P1Q3)2+⋯+ (P3Q3)2}

r
 – FK 
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   = 
{(31,65)2+ (43,44)2+ (38,45)2+⋯+ (37,29)2}

2
 – 6371,63 = 44,92 

JK P   = 
Ʃ{(P1)2+ (P2)2+ (P3)2}

r x b
 – FK 

   = 
(113,54)2+ (112,56)2+ (112,56)2

2 x 3
 – 6371,63 = 0,1067 

JK Q   = 
Ʃ{(Q1)2+ (Q2)2+ (Q3)2}

r x a
 – FK 

   = 
(102,34)2+ (120,64)2+ (115,67)2

2 x 3
 – 6371,63 = 29,84 

JK P x Q = JK Perlakuan – JK P – JK Q 

   = 44,92 – 0,1067 – 29,84 = 14,97 

JK Blok   = 
{(ƩR12+ ƩR22)}

a x b
 – FK 

   = 
(173,29)2+ (165,37)2}

3 x 3
 – 6371,63 = 3,48 

JK Eror   = JK Total – JK Perlakuan – JK Blok 

   = 120,47 – 44,92 – 3,48 = 72,06 

 

Tabel 33. Analisis keragaman kadar air nata de carica 

Sumber 

Keragaman  
db  JK RK F. Hitung  

F. Tabel  

5% 1% 

P 2 0,1067 0,0533 0,0059tn 4,46 8,65 

Q 2 29,8426 14,9213 1,6564tn 4,46 8,65 

P x Q 4 14,9724 3,7431 0,4155tn 3,84 7,01 

Blok  1 3,4873 3,4873       

Eror  8 72,0673 9,0084       

Total  17 120,4763 31,2135       

Keterangan : tn (Tidak berpengaruh nyata) 
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2. Analisis kadar abu 

Tabel 34. Data primer analisis kadar abu nata de carica (%) 

Perlakuan 

Blok  
Jumlah Rata-rata (%) 

I II 

Q1     

P1 0,0616 0,0382 0,0998 0,0499 

P2 0,1489 0,0239 0,1728 0,0864 

P3 0,0985 0,0287 0,1272 0,0636 

  Q2     

P1 0,0828 0,0196 0,1023 0,0512 

P2 0,0816 0,0299 0,1115 0,0558 

P3 0,1244 0,0248 0,1492 0,0746 

  Q3     

P1 0,1033 0,0250 0,1283 0,0641 

P2 0,1253 0,0244 0,1496 0,0748 

P3 0,0545 0,0482 0,1026 0,0513 

Jumlah  0,8808 0,2626 1,1434 0,5717 

Rata-rata (%) 0,0979 0,0292 0,1270 0,0635 

 

GT   = 1,1434 

FK   = 
(GT)2

r x a x b
 = 

(1,1434)2

2 x 3 x 3
 = 0,07263 

JK Total = Ʃ{(P1Q1)2 + (P1Q2)2 + (P1Q3)2 + … + (P3Q3)2} – FK 

   = (0,0616)2 + (0,0828)2 + (0,1033)2 +…+ (0,0482)2 – 0,07263 

   = 0,02964 

Tabel 35. Data total P x Q analisis kadar abu nata de carica (%) 

Perlakuan Q1 Q2 Q3 Jumlah Perlakuan P 

P1 0,0998 0,1023 0,1283 0,3304 

P2 0,1728 0,1115 0,1496 0,4340 

P3 0,1272 0,1492 0,1026 0,3790 

Jumlah Perlakuan Q 0,3999 0,3630 0,3806   

 

JK Perlakuan = 
Ʃ{(P1Q1)2+ (P1Q2)2+ (P1Q3)2+⋯+ (P3Q3)2}

r
 – FK 

   = 
(0,0998)2+ (0,1023)2+ (0,1283)2+⋯+ (0,1026)2

2
 – 0,07263 = 0,00264 
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JK P   = 
Ʃ{(P1)2+ (P2)2+ (P3)2}

r x b
 – FK 

   = 
(0,3304)2+ (0,4340)2+ (0,3790)2

2 x 3
 – 0,07263 = 0,00089 

JK Q   = 
Ʃ{(Q1)2+ (Q2)2+ (Q3)2}

r x a
 – FK 

   = 
(0,3999)2+ (0,3630)2+ (0,3806)2

2 x 3
 – 0,07263 = 0,00011 

JK P x Q = JK Perlakuan – JK P – JK Q 

   = 0,00264 – 0,00089 – 0,00011 = 0,00164 

JK Blok   = 
{(ƩR12+ ƩR22)}

a x b
 – FK 

   = 
(0,8808)2+ (0,2626)2}

3 x 3
 – 0,07263 = 0,02123 

JK Eror   = JK Total – JK Perlakuan – JK Blok 

   = 0,02964 – 0,00264 – 0,02123 = 0,00577 

Tabel 36. Analisis keragaman kadar abu nata de carica 

Sumber 

Keragaman 
db JK RK 

F. 

Hitung 

F. Tabel  

5% 1%  

P 2 0,00089 0,00045 0,62041tn 4,46 8,65  

Q 2 0,00011 0,00006 0,07858tn 4,46 8,65  
P x Q 4 0,00164 0,00041 0,56739tn 3,84 7,01  

Blok  1 0,02123 0,02123        
Eror  8 0,00577 0,00072        
Total  17 0,02964 0,02287        
Keterangan : tn (Tidak berpengaruh nyata) 
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3. Analisis serat kasar 

Tabel 37. Data primer analisis kadar serat kasar nata de carica (%) 

Perlakuan 

Blok  
Jumlah Rata-rata (%) 

I II 

Q1     

P1 2,30 3,20 5,50 2,75 

P2 3,45 1,99 5,45 2,72 

P3 3,41 0,91 4,32 2,16 

  Q2     

P1 0,74 2,72 3,45 1,73 

P2 2,65 1,61 4,26 2,13 

P3 1,34 2,95 4,29 2,15 

  Q3     

P1 3,11 3,28 6,39 3,20 

P2 1,63 2,50 4,13 2,07 

P3 3,06 1,24 4,30 2,15 

Jumlah  21,69 20,40 42,09 21,04 

Rata-rata (%) 2,41 2,27 4,68 2,34 

 

GT   = 42,09 

FK   = 
(GT)2

r x a x b
 = 

(42,09)2

2 x 3 x 3
 = 98,4178 

JK Total = Ʃ{(P1Q1)2 + (P1Q2)2 + (P1Q3)2 + … + (P3Q3)2} – FK 

   = {(2,30)2 + (0,74)2 + (3,11)2 +…+ (1,24)2} – 98,4178 

   = 13,7492 

 

Tabel 38. Data total P x Q analisis serat kasar nata de carica (%) 

Perlakuan Q1 Q2 Q3 

Jumlah Perlakuan 

P 

P1 5,50 3,45 6,39 15,35 

P2 5,45 4,26 4,13 13,84 

P3 4,32 4,29 4,30 12,90 

Jumlah  Perlakuan Q 15,26 12,01 14,82   

 

JK Perlakuan = 
Ʃ{(P1Q1)2+ (P1Q2)2+ (P1Q3)2+⋯+ (P3Q3)2}

r
 – FK 

   = 
(5,50)2+ (3,45)2+ (6,39)2+⋯+ (4,30)2}

2
 – 9,84178 = 3,3055 
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JK P   = 
Ʃ{(P1)2+ (P2)2+ (P3)2}

r x b
 – FK 

   = 
(15,35)2+ (13,84)2+ (12,90)2

2 x 3
 – 98,4178 = 0,5067 

JK Q   = 
Ʃ{(Q1)2+ (Q2)2+ (Q3)2}

r x a
 – FK 

   = 
(15,26)2+ (12,01)2+ (14,82)2

2 x 3
 – 98,4178 = 1,0408 

JK P x Q = JK Perlakuan – JK P – JK Q 

   = 3,3055 – 0,5067 – 1,0408 = 1,7581 

JK Blok   = 
{(ƩR12+ ƩR22)}

a x b
 – FK 

   = 
(21,69)2+ (20,40)2}

3 x 3
 – 98,4178 = 0,0926 

JK Eror   = JK Total – JK Perlakuan – JK Blok 

   = 13,7492 – 3,3055 – 0,0926 = 10,3511 

Tabel 39. Analisis keragaman serat kasar nata de carica 

Sumber 

Keragaman  
db  JK RK F. Hitung  

F. Tabel   

5% 1%  
P 2 0,5067 0,2533 0,1958tn 4,46 8,65  

Q 2 1,0408 0,5204 0,4022tn 4,46 8,65  
P x Q 4 1,7581 0,4395 0,3397tn 3,84 7,01  

Blok  1 0,0926 0,0926        
Eror  8 10,3511 1,2939        
Total  17 13,7492 2,5997        
Keterangan : tn (Tidak berpengaruh nyata) 
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4. Analisis kadar gula total 

Tabel 40. Data primer analisis kadar gula total nata de carica (%) 

Perlakuan 

Blok  
Jumlah Rata-rata (%) 

I II 

Q1     

P1 48,38 52,81 101,19 50,60 

P2 47,18 44,45 91,62 45,81 

P3 34,49 38,53 73,02 36,51 

  Q2     

P1 49,15 47,76 96,91 48,46 

P2 43,91 43,42 87,33 43,67 

P3 43,28 43,72 87,01 43,50 

  Q3     

P1 62,33 53,64 115,97 57,98 

P2 54,29 57,63 111,93 55,96 

P3 43,34 44,66 88,01 44,00 

Jumlah  426,36 426,63 853,00 426,50 

Rata-rata (%) 47,37 47,40 94,78 47,39 

 

GT   = 853,00 

FK   = 
(GT)2

r x a x b
 = 

(853,00)2

2 x 3 x 3
 = 40422,298 

JK Total = Ʃ{(P1Q1)2 + (P1Q2)2 + (P1Q3)2 + … + (P3Q3)2} – FK 

   = {(48,38)2 + (49,15)2 + (62,33)2 +…+ (44,66)2} – 40422,298 

   = 784,000 

Tabel 41. Data total P x Q analisis kadar gula total nata de carica (%) 

Perlakuan Q1 Q2 Q3 Jumlah Perlakuan P 

P1 101,19 96,91 115,97 314,07 

P2 91,62 87,33 111,93 290,89 

P3 73,02 87,01 88,01 248,04 

Jumlah  Perlakuan Q 265,84 271,25 315,90   

 

JK Perlakuan = 
Ʃ{(P1Q1)2+ (P1Q2)2+ (P1Q3)2+⋯+ (P3Q3)2}

r
 – FK 

   = 
(101,19)2+ (96,91)2+ (115,97)2+⋯+ (88,01)2}

2
 – 40422,298 = 784,000 
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JK P   = 
Ʃ{(P1)2+ (P2)2+ (P3)2}

r x b
 – FK 

   = 
(314,07)2+ (290,89)2+ (248,04)2

2 x 3
 – 40422,298 = 374,121 

JK Q   = 
Ʃ{(Q1)2+ (Q2)2+ (Q3)2}

r x a
 – FK 

   = 
(265,84)2+ (271,25)2+ (315,90)2

2 x 3
 – 40422,298 = 251,636 

JK P x Q = JK Perlakuan – JK P – JK Q 

   = 716,881 – 374,121 – 251,636 = 91,125 

JK Blok   = 
{(ƩR12+ ƩR22)}

a x b
 – FK 

   = 
(426,36)2+ (426,63)2}

3 x 3
 – 40422,298 = 0,004 

JK Eror   = JK Total – JK Perlakuan – JK Blok 

   = 784,000 – 716,881 – 0,004 = 67,115 

Tabel 42. Analisis keragaman kadar gula total nata de carica 

Sumber 

Keragaman 
db JK RK 

F. 

Hitung 

F. Tabel  

5% 1%  

P 2 374,121 187,060 22,297** 4,46 8,65  

Q 2 251,636 125,818 14,997** 4,46 8,65  
P x Q 4 91,125 22,781 2,715tn 3,84 7,01  

Blok  1 0,004 0,004        
Eror  8 67,115 8,389        
Total  17 784,000 344,053        

Keterangan : tn (Tidak berpengaruh nyata) ** (Berpengaruh sangat nyata) 

 

Tabel 43. Hasil uji Duncan P nata de carica 

  B rp JBD (rpxSD/√2) Selisih     

P1       P1-P2 3,8646 > JBD 

P2 2 3,2610 3,8560 P1-P3 11,0058 > JBD 

P3 3 3,3980 4,0180 P2-P3 7,1412 > JBD 
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Tabel 44. Hasil uji Duncan Q nata de carica 

  B rp JBD (rpxSD/√2) Selisih     

Q3       Q3-Q2 7,4419 > JBD 

Q2 2 3,261 3,8560 Q3-Q1 8,3440 > JBD 

Q1 3 3,856 4,0180 Q2-Q1 0,9020 < JBD 

 

Tabel 45. Hasil uji Duncan kadar gula total nata de carica (%) 

Perlakuan 
Hasil Rerata 

Rata-rata P 
Q1 Q2 Q3 

P1 50,60 48,46 57,98 52,35c 

P2 45,81 43,67 55,96 48,48b 

P3 36,51 43,50 44,00 41,34a 

Rata-rata Q 44,31x 45,21x 52,65y   

 

5. Analisis total perbedaan warna 

Tabel 46. Data primer analisis total perbedaan warna nata de carica (%) 

Perlakuan 

Blok  
Jumlah Rata-rata (%) 

I II 

Q1     

P1 4,15 4,53 8,68 4,34 

P2 6,23 5,13 11,36 5,68 

P3 5,58 6,85 12,43 6,22 

  Q2     

P1 5,61 3,69 9,30 4,65 

P2 5,80 7,21 13,01 6,50 

P3 8,63 9,69 18,32 9,16 

  Q3     

P1 2,51 2,93 5,44 2,72 

P2 6,16 3,93 10,09 5,04 

P3 2,61 3,27 5,88 2,94 

Jumlah  47,28 47,23 94,51 47,26 

Rata-rata (%) 5,25 5,25 10,50 5,25 

 

GT   = 94,51 

FK   = 
(GT)2

r x a x b
 = 

(94,51)2

2 x 3 x 3
 = 496,2658 

JK Total = Ʃ{(P1Q1)2 + (P1Q2)2 + (P1Q3)2 + … + (P3Q3)2} – FK 
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   = {(4,15)2 + (5,61)2 + (2,51)2 +…+ (3,27)2} – 496,2658 

   = 69,6029 

Tabel 47. Data total P x Q analisis total perbedaan warna nata de carica (%) 

Perlakuan Q1 Q2 Q3 Jumlah Perlakuan P 

P1 8,68 9,30 5,44 23,42 

P2 11,36 13,01 10,09 34,46 

P3 12,43 18,32 5,88 36,63 

Jumlah  Perlakuan Q 32,48 40,63 21,40   

 

JK Perlakuan = 
Ʃ{(P1Q1)2+ (P1Q2)2+ (P1Q3)2+⋯+ (P3Q3)2}

r
 – FK 

   = 
{(8,68)2+ (9,30)2+ (5,44)2+⋯+ (5,88)2}

2
 – 496,2658 = 61,9251 

JK P   = 
Ʃ{(P1)2+ (P2)2+ (P3)2}

r x b
 – FK 

   = 
(23,42)2+ (34,46)2+ (36,63)2

2 x 3
 – 496,2658 = 16,7270 

JK Q   = 
Ʃ{(Q1)2+ (Q2)2+ (Q3)2}

r x a
 – FK 

   = 
(32,48)2+ (40,63)2+ (21,40)2

2 x 3
 – 496,2658 = 31,0450 

JK P x Q = JK Perlakuan – JK P – JK Q 

   = 61,9251 – 16,7270 – 31,0450 = 14,1530 

JK Blok   = 
{(ƩR12+ ƩR22)}

a x b
 – FK 

   = 
(47,28)2+ (47,23)2}

3 x 3
 – 496,2658 = 0,0002 

JK Eror   = JK Total – JK Perlakuan – JK Blok 

   = 69,6029 – 61,9251 – 0,0002 = 7,6776 
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Tabel 48. Analisis keragaman total perbedaan warna nata de carica 

Sumber 

Keragaman 
db JK RK 

F. 

Hitung 

F. Tabel  

5% 1%  

P  2 16,7270 8,3635 8,7146** 4,46 8,65  
Q 2 31,0450 15,5225 16,1743** 4,46 8,65  
P x Q 4 14,1530 3,5383 3,6868tn 3,84 7,01  

Blok  1 0,0002 0,0002        
Eror  8 7,6776 0,9597        

Total  17 69,6029 28,3841        
Keterangan : tn (Tidak berpengaruh nyata) ** (Berpengaruh sangat nyata) 

 

Tabel 49. Hasil uji Duncan P nata de carica (%) 

  B rp JBD (rpxSD/√2) Selisih     

P3       P3-P2 0,3623 < JBD 

P2 2 3,261 1,3042 P3-P1 2,2019 > JBD 

P1 3 3,398 1,3590 P2-P1 1,8396 > JBD 

 

Tabel 50. Hasil uji Duncan Q nata de carica (%) 

  B rp JBD (rpxSD/√2) Selisih     

Q2       Q2-Q1 1,35952 > JBD 

Q1 2 3,2610 1,3042 Q2-Q3 3,20464 > JBD 

Q3 3 3,3980 1,3590 Q1-Q3 1,84513 > JBD 

Tabel 51. Hasil uji Duncan total perbedaan warna nata de carica (%) 

Perlakuan 
Hasil Rerata 

Rata-rata P 
Q1 Q2 Q3 

P1 4,34 4,65 2,72 3,90a 

P2 5,68 6,50 5,04 5,74b 

P3 6,22 9,16 2,94 6,11b 

Rata-rata Q 5,41y 6,77z 3,57x   
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6. Analisis kekerasan 

Tabel 52. Data primer analisis kekerasan nata de carica (N) 

Perlakuan 
Blok  

Jumlah Rata-rata (%) 
I II 

  Q1     

P1 4,9 5,1 10,0 5,0 

P2 6,2 5,5 11,7 5,9 

P3 5,4 5,4 10,8 5,4 

  Q2     

P1 6,0 5,0 11,0 5,5 

P2 5,0 6,2 11,2 5,6 

P3 6,9 5,3 12,2 6,1 

  Q3     

P1 5,6 5,0 10,6 5,3 

P2 5,6 5,3 10,9 5,5 

P3 5,3 6,3 11,6 5,8 

Jumlah  50,9 49,1 100,0 50,0 

Rata-rata (%) 5,7 5,5 11,1 5,6 

 

GT   = 100,00 

FK   = 
(GT)2

r x a x b
 = 

(100,00)2

2 x 3 x 3
 = 555,56 

JK Total = Ʃ{(P1Q1)2 + (P1Q2)2 + (P1Q3)2 + … + (P3Q3)2} – FK 

   = {(4,9)2 + (6,0)2 + (5,6)2 +…+ (6,3)2} – 555,56 

   = 5,20 

Tabel 53. Data total P x Q analisis kekerasan nata de carica (N) 

Perlakuan Q1 Q2 Q3 Jumlah Perlakuan P 

P1 10,0 11,0 10,6 31,6 

P2 11,7 11,2 10,9 33,8 

P3 10,8 12,2 11,6 34,6 

Jumlah  Perlakuan Q 32,5 34,4 33,1   

 

JK Perlakuan = 
Ʃ{(P1Q1)2+ (P1Q2)2+ (P1Q3)2+⋯+ (P3Q3)2}

r
 – FK 

   = 
(10,0)2+ (11,0)2+ (10,6)2+⋯+ (11,6)2}

2
 – 555,56 = 1,71 
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JK P   = 
Ʃ{(P1)2+ (P2)2+ (P3)2}

r x b
 – FK 

   = 
(31,6)2+ (33,8)2+ (34,6)2

2 x 3
 – 555,56 = 0,80 

JK Q   = 
Ʃ{(Q1)2+ (Q2)2+ (Q3)2}

r x a
 – FK 

   = 
(32,5)2+ (34,4)2+ (33,1)2

2 x 3
 – 555,56 = 0,31 

JK P x Q = JK Perlakuan – JK P – JK Q 

   = 1,71 – 0,80 – 0,31 = 0,60 

JK Blok   = 
{(ƩR12+ ƩR22)}

a x b
 – FK 

   = 
(50,9)2+ (49,1)2}

3 x 3
 – 555,56 = 0,18 

JK Eror   = JK Total – JK Perlakuan – JK Blok 

   = 5,20 – 1,71 – 0,18 = 3,31 

Tabel 54. Analisis keragaman kekerasan nata de carica (N) 

Sumber 

Keragaman 
db JK RK 

F. 

Hitung 

F. Tabel  

5% 1%  

P 2 0,80 0,40 0,97tn 4,46 8,65  

Q 2 0,31 0,16 0,38tn 4,46 8,65  
P x Q 4 0,60 0,15 0,36tn 3,84 7,01  

Blok  1 0,18 0,18        
Eror  8 3,31 0,41        
Total  17 5,20 1,30        

Keterangan : tn (Tidak berpengaruh nyata)  
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7. Data uji kesukaan warna 

Tabel 55. Data primer uji kesukaan warna nata de carica 

Perlakuan 

Blok  
Jumlah Rata-rata (%) 

I II 

Q1     

P1 4,75 5,10 9,85 4,93 

P2 4,85 5,05 9,90 4,95 

P3 5,05 4,90 9,95 4,98 

  Q2     

P1 4,90 4,90 9,80 4,90 

P2 5,15 5,10 10,25 5,13 

P3 5,10 4,70 9,80 4,90 

  Q3     

P1 5,75 5,45 11,20 5,60 

P2 5,05 5,05 10,10 5,05 

P3 4,80 4,95 9,75 4,88 

Jumlah  45,40 45,20 90,60 45,30 

Rata-rata (%) 5,04 5,02 10,07 5,03 

 

GT   = 90,6000 

FK   = 
(GT)2

r x a x b
 = 

(90,6000)2

2 x 3 x 3
 = 456,0200 

JK Total = Ʃ{(P1Q1)2 + (P1Q2)2 + (P1Q3)2 + … + (P3Q3)2} – FK 

   = (4,75)2 + (4,90)2 + (5,75)2 +…+ (4,95)2) – 456,0200 

   = 1,0550 

Tabel 56. Data total P x Q analisis warna nata de carica 

Perlakuan Q1 Q2 Q3 Jumlah Perlakuan P 

P1 9,85 9,80 11,20 30,85 

P2 9,90 10,25 10,10 30,25 

P3 9,95 9,80 9,75 29,50 

Jumlah  Perlakuan Q 29,70 29,85 31,05   

 

JK Perlakuan = 
Ʃ{(P1Q1)2+ (P1Q2)2+ (P1Q3)2+⋯+ (P3Q3)2}

r
 – FK 

   = 
(9,85)2+ (9,80)2+ (11,20)2+⋯+ (9,75)2}

2
 – 456,0200 = 0,8250 
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JK P   = 
Ʃ{(P1)2+ (P2)2+ (P3)2}

r x b
 – FK 

   = 
(30,85)2+ (30,25)2+ (29,50)2

2 x 3
 – 456,0200 = 0,1525 

JK Q   = 
Ʃ{(Q1)2+ (Q2)2+ (Q3)2}

r x a
 – FK 

   = 
(29,70)2+ (29,85)2+ (31,05)2

2 x 3
 – 456,0200 = 0,1825 

JK P x Q = JK Perlakuan – JK P – JK Q 

   = 0,8250 – 0,1525 – 0,1825 = 0,4900 

JK Blok   = 
{(ƩR12+ ƩR22)}

a x b
 – FK 

   = 
(45,40)2+ (45,20)2

3 x 3
 – 456,0200 = 0,0022 

JK Eror   = JK Total – JK Perlakuan – JK Blok 

   = 1,0550 – 0,8250 – 0,0022 = 0,2278 

Tabel 57. Analisis keragaman uji kesukaan warna nata de carica 

Sumber 

Keragaman 
db JK RK 

F. 

Hitung 

F. Tabel 

5% 1% 

P  2 0,1525 0,0762 2,6780tn 4,46 8,65 

Q 2 0,1825 0,0912 3,2049tn 4,46 8,65 

P x Q 4 0,4900 0,1225 4,3024* 3,84 7,01 

Blok  1 0,0022 0,0022       

Eror 8 0,2278 0,0285       

Total 17 1,0550 0,3207       

Keterangan : tn (Tidak berpengaruh nyata) * (Berpengaruh nyata) 
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8. Data uji kesukaan aroma 

Tabel 58. Data primer uji kesukaan aroma nata de carica 

Perlakuan 

Blok  
Jumlah Rata-rata (%) 

I II 

Q1     

P1 4,20 4,50 8,70 4,35 

P2 4,55 4,75 9,30 4,65 

P3 4,85 4,40 9,25 4,63 

  Q2     

P1 4,75 4,75 9,50 4,75 

P2 4,65 4,70 9,35 4,68 

P3 4,75 4,65 9,40 4,70 

  Q3     

P1 5,10 5,05 10,15 5,08 

P2 5,05 4,95 10,00 5,00 

P3 4,55 4,90 9,45 4,73 

Jumlah  42,45 42,65 85,10 42,55 

Rata-rata (%) 4,72 4,74 9,46 4,73 

 

GT   = 85,1000 

FK   = 
(GT)2

r x a x b
 = 

(85,1000)2

2 x 3 x 3
 = 402,3339 

JK Total = Ʃ{(P1Q1)2 + (P1Q2)2 + (P1Q3)2 + … + (P3Q3)2} – FK 

   = {(4,20)2 + (4,75)2 + (5,10)2 +…+ (4,90)2} – 402,3339 

   = 0,9561 

Tabel 59. Data total P x Q uji kesukaan aroma nata de carica 

Perlakuan Q1 Q2 Q3 Jumlah Perlakuan P 

P1 8,70 9,50 10,15 28,35 

P2 9,30 9,35 10,00 28,65 

P3 9,25 9,40 9,45 28,10 

Jumlah  Perlakuan Q 27,25 28,25 29,60   

 

JK Perlakuan = 
Ʃ{(P1Q1)2+ (P1Q2)2+ (P1Q3)2+⋯+ (P3Q3)2}

r
 – FK 

   = 
(8,70)2+ (9,50)2+ (10,15)2+⋯+ (9,45)2}

2
 – 402,3339 = 0,7161 
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JK P   = 
Ʃ{(P1)2+ (P2)2+ (P3)2}

r x b
 – FK 

   = 
(28,35)2+ (28,65)2+ (28,10)2

2 x 3
 – 402,3339 = 0,0253 

JK Q   = 
Ʃ{(Q1)2+ (Q2)2+ (Q3)2}

r x a
 – FK 

   = 
(27,25)2+ (28,25)2+ (29,60)2

2 x 3
 – 402,3339 = 0,4636 

JK P x Q = JK Perlakuan – JK P – JK Q 

   = 0,7161 – 0,0253 – 0,4636 = 0,2272 

JK Blok   = 
{(ƩR12+ ƩR22)}

a x b
 – FK 

   = 
(42,45)2+ (42,65)2}

3 x 3
 – 402,3339 = 0,0022 

JK Eror   = JK Total – JK Perlakuan – JK Blok 

   = 0,9561 – 0,7161 – 0,0022 = 0,2378 

Tabel 60. Analisis keragaman uji kesukaan aroma nata de carica 

Sumber 

Keragaman 
db JK RK 

F. 

Hitung 

F. Tabel 

5% 1% 

P  2 0,0253 0,0126 0,4252tn 4,46 8,65 

Q 2 0,4636 0,2318 7,7991* 4,46 8,65 

PxQ 4 0,2272 0,0568 1,9112tn 3,84 7,01 

Blok  1 0,0022 0,0022       

Eror 8 0,2378 0,0297       

Total 17 0,9561 0,3332       

Keterangan : tn (Tidak berpengaruh nyata) * (Berpengaruh nyata) 

 

Tabel 61. Hasil uji Duncan P nata de carica 

  B rp JBD (rpxSD/√2) Selisih     

P2       P2-P1 0,0500 < JBD 

P1 2 3,261 0,2295 P2-P3 0,0917 < JBD 

P3 3 3,398 0,2392 P1-P3 0,0417 < JBD 
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Tabel 62. Hasil uji Duncan Q nata de carica 

  B rp JBD (rpxSD/√2) Selisih     

Q3       Q3-Q2 0,2250 > JBD 

Q2 2 3,261 0,2295 Q3-Q1 0,3916 > JBD 

Q1 3 3,398 0,2392 Q2-Q1 0,1666 < JBD 

 

Tabel 63. Hasil uji Duncan tingkat kesukaan aroma nata de carica 

Perlakuan 
Hasil Rerata 

Rata-rata P 
Q1 Q2 Q3 

P1 4,35 4,75 5,08 4,73 

P2 4,65 4,68 5,00 4,78 

P3 4,63 4,70 4,73 4,68 

Rata-rata Q 4,54x 4,71x 4,93y   

 

9. Data uji kesukaan tekstur 

Tabel 64. Data primer uji kesukaan tekstur nata de carica 

Perlakuan 

Blok  
Jumlah Rata-rata (%) 

I II 

Q1     

P1 4,95 5,10 10,05 5,03 

P2 5,00 4,90 9,90 4,95 

P3 5,00 5,10 10,10 5,05 

  Q2       

P1 4,85 4,80 9,65 4,83 

P2 5,25 4,60 9,85 4,93 

P3 5,05 4,90 9,95 4,98 

  Q3       

P1 5,45 5,35 10,80 5,40 

P2 5,40 5,10 10,50 5,25 

P3 5,00 5,40 10,40 5,20 

Jumlah  45,95 45,25 91,20 45,60 

Rata-rata (%) 5,11 5,03 10,13 5,07 

 

GT   = 91,2000 

FK   = 
(GT)2

r x a x b
 = 

(91,2000)2

2 x 3 x 3
 = 462,0800 

JK Total = Ʃ{(P1Q1)2 + (P1Q2)2 + (P1Q3)2 + … + (P3Q3)2} – FK 
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   = {(4,95)2 + (4,85)2 + (5,45)2 +…+ (5,40)2} – 462,0800 

   = 0,9050 

Tabel 65. Data total P x Q uji kesukaan tekstur nata de carica 

Perlakuan Q1 Q2 Q3 Jumlah Perlakuan P 

P1 10,05 9,65 10,80 30,50 

P2 9,90 9,85 10,50 30,25 

P3 10,10 9,95 10,40 30,45 

Jumlah  Perlakuan Q 30,05 29,45 31,70   

 

JK Perlakuan = 
Ʃ{(P1Q1)2+ (P1Q2)2+ (P1Q3)2+⋯+ (P3Q3)2}

r
 – FK 

   = 
(10,05)2+ (9,65)2+ (10,80)2+⋯+ (10,40)2}

2
 – 462,0800 = 0,5300 

JK P   = 
Ʃ{(P1)2+ (P2)2+ (P3)2}

r x b
 – FK 

   = 
(30,50)2+ (30,25)2+ (30,45)2

2 x 3
 – 462,0800 = 0,0058 

JK Q   = 
Ʃ{(Q1)2+ (Q2)2+ (Q3)2}

r x a
 – FK 

   = 
(30,05)2+ (29,45)2+ (31,70)2

2 x 3
 – 462,0800 = 0,4525 

JK P x Q = JK Perlakuan – JK P – JK Q 

   = 0,5300 – 0,0058 – 0,4525 = 0,0717 

JK Blok   = 
{(ƩR12+ ƩR22)}

a x b
 – FK 

   = 
(45,95)2+ (45,25)2}

3 x 3
 – 462,0800 = 0,0272 

JK Eror   = JK Total – JK Perlakuan – JK Blok 

   = 0,9050 – 0,5300 – 0,0272 = 0,3478 
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Tabel 66. Analisis keragaman uji kesukaan tekstur nata de carica 

Sumber 

Keragaman 
db JK RK 

F. 

Hitung 

F. Tabel 

5% 1% 

P  2 0,0058 0,0029 0,0671tn 4,46 8,65 

Q 2 0,4525 0,2263 5,2045* 4,46 8,65 

P x Q 4 0,0717 0,0179 0,4121tn 3,84 7,01 

Blok  1 0,0272 0,0272       

Eror 8 0,3478 0,0435       

Total 17 0,9050 0,3178       

Keterangan : tn (Tidak berpengaruh nyata) * (Berpengaruh nyata) 

 

Tabel 67. Hasil uji Duncan P nata de carica 

  B rp JBD (rpxSD/√2) Selisih     

P1       P1-P3 0,0083 < JBD 

P3 2 3,2610 0,2776 P1-P2 0,0417 < JBD 

P2 3 3,3980 0,2892 P3-P2 0,0333 < JBD 

 

Tabel 68. Hasil uji Duncan Q nata de carica 

  B rp JBD (rpxSD/√2) Selisih     

Q3       Q3-Q1 0,2750 < JBD 

Q1 2 3,2610 0,2776 Q3-Q2 0,1000 < JBD 

Q2 3 3,3980 0,2892 Q1-Q2 4,9083 > JBD 

 

Tabel 69. Hasil uji Duncan tingkat kesukaan tekstur nata de carica 

Perlakuan 
Hasil Rerata 

Rata-rata P 
Q1 Q2 Q3 

P1 5,03 4,83 5,40 5,08 

P2 4,95 4,93 5,28 5,05 

P3 5,05 4,98 5,20 5,08 

Rata-rata Q 5,01x 4,91x 5,29y   
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10. Data uji kesukaan Rasa 

Tabel 70. Data primer uji kesukaan rasa nata de carica 

Perlakuan 

Blok  
Jumlah Rata-rata (%) 

I II 

Q1     

P1 4,60 5,05 9,65 4,83 

P2 5,05 4,95 10,00 5,00 

P3 4,30 4,65 8,95 4,48 

  Q2       

P1 4,65 4,90 9,55 4,78 

P2 4,70 4,70 9,40 4,70 

P3 4,90 4,85 9,75 4,88 

  Q3       

P1 5,65 5,45 11,10 5,55 

P2 5,45 5,20 10,65 5,33 

P3 4,95 5,15 10,10 5,05 

Jumlah  44,25 44,90 89,15 44,58 

Rata-rata (%) 4,92 4,99 9,91 4,95 

 

GT   = 89,1500 

FK   = 
(GT)2

r x a x b
 = 

(89,1500)2

2 x 3 x 3
 = 441,5401 

JK Total = Ʃ{(P1Q1)2 + (P1Q2)2 + (P1Q3)2 + … + (P3Q3)2} – FK 

   = {(4,60)2 + (4,65)2 + (5,65)2 +…+ (5,15)2} – 441,5401 

   = 1,9774 

Tabel 71. Data total P x Q uji kesukaan rasa nata de carica 

Perlakuan Q1 Q2 Q3 Jumlah Perlakuan P 

P1 9,65 9,55 11,10 30,30 

P2 10,00 9,40 10,65 30,05 

P3 8,95 9,75 10,10 28,80 

Jumlah  Perlakuan Q 28,60 28,70 31,85   

 

JK Perlakuan = 
Ʃ{(P1Q1)2+ (P1Q2)2+ (P1Q3)2+⋯+ (P3Q3)2}

r
 – FK 

   = 
(9,65)2+ (9,55)2+ (11,10)2+⋯+ (10,10)2}

2
 – 441,5401 = 1,7061 



101 
 

 

 

JK P   = 
Ʃ{(P1)2+ (P2)2+ (P3)2}

r x b
 – FK 

   = 
(30,30)2+ (30,05)2+ (28,80)2

2 x 3
 – 441,5401 = 0,2153 

JK Q   = 
Ʃ{(Q1)2+ (Q2)2+ (Q3)2}

r x a
 – FK 

   = 
(28,60)2+ (28,70)2+ (31,85)2

2 x 3
 – 441,5401 = 1,1386 

JK P x Q = JK Perlakuan – JK P – JK Q 

   = 1,7061 – 0,2153 – 1,1386 = 0,3522 

JK Blok   = 
{(ƩR12+ ƩR22)}

a x b
 – FK 

   = 
(44,25)2+ (44,90)2}

3 x 3
 – 441,5401 = 0,0235 

JK Eror   = JK Total – JK Perlakuan – JK Blok 

   = 1,9774 – 1,7061 – 0,0235 = 0,2478 

Tabel 72. Analisis keragaman uji kesukaan rasa nata de carica 

Sumber 

Keragaman 
db JK RK 

F. 

Hitung 

F. Tabel 

5% 1% 

P  2 0,2153 0,1076 3,4753tn 4,46 8,65 

Q 2 1,1386 0,5693 18,3812** 4,46 8,65 

PxQ 4 0,3522 0,0881 2,8430tn 3,84 7,01 

Blok  1 0,0235 0,0235       

Eror 8 0,2478 0,0310       

Total 17 1,9774 0,8194       

Keterangan : tn (Tidak berpengaruh nyata) * (Berpengaruh nyata) 

 

Tabel 73. Hasil uji Duncan P nata de carica 

  B rp JBD (rpxSD/√2) Selisih     

P1       P1-P2 0,0417 < JBD 

P2 2 3,2610 0,2343 P1-P3 0,2500 > JBD 

P3 3 3,3980 0,2441 P2-P3 0,2083 < JBD 
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Tabel 74. Hasil uji Duncan Q nata de carica 

  B rp JBD (rpxSD/√2) Selisih     

Q3       Q3-Q2 0,5250 > JBD 

Q2 2 3,2610 0,2343 Q3-Q1 0,5417 > JBD 

Q1 3 3,3980 0,2441 Q2-Q1 0,0167 < JBD 

Tabel 75. Hasil uji Duncan tingkat kesukaan rasa nata de carica 

Perlakuan 
Hasil Rerata 

Rata-rata P 
Q1 Q2 Q3 

P1 4,83 4,78 5,55 5,05 

P2 5,00 4,70 5,33 5,01 

P3 4,48 4,88 5,05 4,80 

Rata-rata Q 4,77x 4,78x 5,31y   
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Lampiran  3. Dokumentasi Penelitian 

  
Buah carica Pemisahan daging dan biji carica 

  
Pencucian buah carica Blender buah carica 

  
Penyaringan sari buah carica Pemasakan dan pencampuran bahan 

nata de carica 

  
Penuangan sari carica untuk proses 

fermentasi 

Proses fermentasi menggunakan cling 

wrap dan dilapisi koran 
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Pencucian hasil fermentasi nata de 

carica 

Pemasakan nata hasil fermentasi 

  
Nata de carica Analisis kadar air 

  
Analisis kadar abu Analisis serat kasar 

  
Analisis kadar gula total Analisis warna 

  
Analisis tekstur Organoleptik 

 


