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QS. Al-Baqarah Ayat 286 

 

باتْۗ   ا ٱكْتاسا لايْهاا ما عا باتْ وا سا ا كا هاا ۚ لاهاا ما ُ وافْسًا إلَِه وُسْعا لِّفُ ٱللَّه لَا يكُا

لايْىاآ إصِْزًا  لَا تاحْمِلْ عا بهىاا وا اخِذْواآ إنِ وهسِيىاآ أاوْ أاخْطاأوْاا ۚ را بهىاا لَا تؤُا را

لاى ٱلهذِ  لْتاهُۥ عا ما ا حا ما ا لَا طااقاةا لاىاا بهِۦِ ۖ كا لْىاا ما مِّ لَا تحُا بهىاا وا يها مِه قابْلىِاا ۚ را

لاى ٱلْقاىْمِ  ىْلاىٰىاا فاٲوصُزْواا عا مْىاآ ۚ أاوتا ما ٱرْحا ٱغْفزِْ لاىاا وا ىها وا ٱعْفُ عا وا

فزِِيه  ٢٨٦ اَ -ٱلْكاٰ

 
Artinya : Allah tidak membebani seseorang melainkan sesuai dengan 

kesanggupannya. Ia mendapat pahala (dari kebajikan) yang diusahakannya dan ia 

mendapat siksa (dari kejahatan) yang dikerjakannya. (Mereka berdoa): "Ya Tuhan 

kami, janganlah Engkau hukum kami jika kami lupa atau kami tersalah. Ya Tuhan 

kami, janganlah Engkau bebankan kepada kami beban yang berat sebagaimana 

Engkau bebankan kepada orang-orang sebelum kami. Ya Tuhan kami, janganlah 

Engkau pikulkan kepada kami apa yang tak sanggup kami memikulnya. Beri 

maaflah kami; ampunilah kami; dan rahmatilah kami. Engkaulah Penolong kami, 

maka tolonglah kami terhadap kaum yang kafir". 
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Lampiran 1. Tabel Data TSS 

 

 

Sumber DB JK KT F.hit 
 

F.05 F.01 

F K 1  129070,1028  

     Perlakuan 15  1237,4922  

     Faktor  G 3  1013,1309  337,7103  274,07  ** 3,24  5,29  

  Linier 1  983,5681  983,5681  798,23  

 

4,49  8,53  

  Kuadrat 1  0,5778  0,5778  0,47  

 

4,49  8,53  

Faktor  C 3  214,4609  71,4870  58,02  ** 3,24  5,29  

  Linier 1  213,2131  213,2131  173,04  

 

4,49  8,53  

  Kuadrat 1  1,0153  1,0153  0,82  

 

4,49  8,53  

Interaksi 9  9,9003  1,1000  0,89  tn 2,54  3,78  

Error 16  19,7150  1,2322  

    T o t a l 32     130327,3100            

Koefisien Keragaman (KK) 1,7478  % 

Keterangan : tn  = berbeda tidak nyata 

 

 *  = berbeda nyata pada taraf 5 % 

 ** = berbeda sangat nyata pada taraf 1 % 

Perlakuan U l a n g a n 
Total Rataan 

 

I II 

G1C1 53,00  52,70  105,70  52,85  

G1C2 54,60  53,00  107,60  53,80  

G1C3 57,00  58,50  115,50  57,75  

G1C4 60,30  61,80  122,10  61,05  

G2C1 55,20  57,30  112,50  56,25  

G2C2 58,50  59,70  118,20  59,10  

G2C3 60,10  61,40  121,50  60,75  

G2C4 62,90  64,00  126,90  63,45  

G3C1 63,70  65,50  129,20  64,60  

G3C2 65,50  67,80  133,30  66,65  

G3C3 66,40  69,70  136,10  68,05  

G3C4 69,60  71,00  140,60  70,30  

G4C1 66,90  67,80  134,70  67,35  

G4C2 69,00  68,40  137,40  68,70  

G4C3 72,20  71,50  143,70  71,85  

G4C4 73,30  74,00  147,30  73,65  

T o t a l   1008,20  1024,10  2032,30  63,51  
 

 

Lampiran 2.  Tabel Analisis Sidik Ragam TSS 
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Lampiran 3. Tabel Data Vitamin C 

Perlakuan U l a n g a n 
Total Rataan 

 

I II 

G1C1 3,16  3,00  6,16  3,08  

G1C2 3,18  2,91  6,09  3,05  

G1C3 2,60  3,05  5,65  2,83  

G1C4 2,70  2,70  5,40  2,70  

G2C1 2,70  2,61  5,31  2,66  

G2C2 2,76  2,56  5,32  2,66  

G2C3 2,70  2,50  5,20  2,60  

G2C4 2,50  2,62  5,12  2,56  

G3C1 2,26  2,22  4,48  2,24  

G3C2 2,32  2,19  4,51  2,26  

G3C3 2,41  2,36  4,77  2,39  

G3C4 2,38  2,26  4,64  2,32  

G4C1 2,13  2,04  4,17  2,09  

G4C2 2,00  2,07  4,07  2,04  

G4C3 2,00  2,18  4,18  2,09  

G4C4 2,00  2,27  4,27  2,14  

T o t a l 39,80         39,54      79,34      2,48  

 

Lampiran 4. Tabel Analisis Sidik Ragam Vitamin C 

Sumber DB JK KT F.hit 
 

F.05 F.01 

F K 1  196,7136  

     Perlakuan 15  3,3970  

     Faktor G 3  3,1500  1,0500  60,30  ** 3,24  5,29  

  Linier 1  3,1304  3,1304  179,78  

 

4,49  8,53  

  Kuadrat 1  0,0128  0,0128  0,74  

 

4,49  8,53  

Faktor C 3  0,0338  0,0113  0,65  tn 3,24  5,29  

  Linier 1  0,0319  0,0319  1,83  

 

4,49  8,53  

  Kuadrat 1  0,0018  0,0018  0,10  

 

4,49  8,53  

Interaksi 9  0,2132  0,0237  1,36  tn 2,54  3,78  

Error 16  0,2786  0,0174  

    T o t a l 32      200,3892           

Koefisien Keragaman (KK) 5,3222  % 

Keterangan : tn  = berbeda tidak nyata 

 

 *  = berbeda nyata pada taraf 5 % 

 ** = berbeda sangat nyata pada taraf 1 % 
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Lampiran 5. Tabel Data Tinggi Endapan 

Perlakuan U l a n g a n 
Total Rataan 

 

I II 

G1C1 0,46  0,41  0,87  0,44  

G1C2 0,37  0,37  0,74  0,37  

G1C3 0,00  0,00  0,00  0,00  

G1C4 0,00  0,00  0,00  0,00  

G2C1 0,46  0,50  0,96  0,48  

G2C2 0,37  0,36  0,73  0,37  

G2C3 0,00  0,00  0,00  0,00  

G2C4 0,00  0,00  0,00  0,00  

G3C1 0,46  0,50  0,96  0,48  

G3C2 0,38  0,40  0,78  0,39  

G3C3 0,00  0,00  0,00  0,00  

G3C4 0,00  0,00  0,00  0,00  

G4C1 0,47  0,58  1,05  0,53  

G4C2 0,38  0,34  0,72  0,36  

G4C3 0,00  0,00  0,00  0,00  

G4C4 0,00  0,00  0,00  0,00  

T o t a l 3,35  3,46  6,81  0,21  

 

Lampiran 6. Tabel Analisis Sidik Ragam Tinggi Endapan 

Sumber DB JK KT F.hit 
 

F.05 F.01 

F K 1  1,4493  

     Perlakuan 15  1,5057  

     Faktor  G 3  0,0018  0,0006  0,98  tn 3,24  5,29  

  Linier 1  0,0018  0,0018  2,82  

 

4,49  8,53  

  Kuadrat 1  0,0001  0,0001  0,13  

 

4,49  8,53  

Faktor  C 3  1,4966  0,4989  802,18  ** 3,24  5,29  

  Linier 1  1,3123  1,3123  2110,15  

 

4,49  8,53  

  Kuadrat 1  0,0237  0,0237  38,04  

 

4,49  8,53  

Interaksi 9  0,0073  0,0008  1,30  tn 2,54  3,78  

Error 16  0,0100  0,0006  

    T o t a l 32            2,9649            

Koefisien Keragaman (KK) 2,5611  % 

Keterangan : tn  = berbeda tidak nyata 

 

 *  = berbeda nyata pada taraf 5 % 

 ** = berbeda sangat nyata pada taraf 1 % 
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Lampiran 7. Tabel Data Aroma  

Perlakuan U l a n g a n 
Total Rataan 

 

I II 

G1C1 3,20  3,10  6,30  3,15  

G1C2 3,30  3,20  6,50  3,25  

G1C3 3,40  3,10  6,50  3,25  

G1C4 3,20  3,20  6,40  3,20  

G2C1 3,20  3,00  6,20  3,10  

G2C2 3,20  3,10  6,30  3,15  

G2C3 3,20  3,00  6,20  3,10  

G2C4 3,20  3,10  6,30  3,15  

G3C1 3,00  2,90  5,90  2,95  

G3C2 3,00  3,10  6,10  3,05  

G3C3 3,00  3,00  6,00  3,00  

G3C4 3,10  3,00  6,10  3,05  

G4C1 2,90  2,90  5,80  2,90  

G4C2 2,70  2,80  5,50  2,75  

G4C3 3,00  2,90  5,90  2,95  

G4C4 2,90  3,00  5,90  2,95  

T o t a l 49,50         48,40      97,90      3,06  

 

Lampiran 8. Tabel Analisis Sidik Ragam Aroma 

Sumber DB JK KT F.hit 
 

F.05 F.01 

F K 1  299,5128  

     Perlakuan 15  0,5622  

     Faktor G 3  0,4759  0,1586  18,80  ** 3,24  5,29  

  Linier 1  0,4731  0,4731  56,07  

 

4,49  8,53  

  Kuadrat 1  0,1028  0,1028  20,33  

 

4,49  8,53  

Faktor C 3  0,0184  0,0061  0,73  tn 3,24  5,29  

Interaksi 9  0,0678  0,0075  0,89  tn 2,54  3,78  

Error 16  0,1350  0,0084  

    T o t a l 32      300,2100            

Koefisien Keragaman (KK) 3,0024  % 

Keterangan : tn  = berbeda tidak nyata 

 

 *  = berbeda nyata pada taraf 5 % 

 ** = berbeda sangat nyata pada taraf 1 % 
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Lampiran 9. Tabel Data Rasa  

Perlakuan U l a n g a n 
Total Rataan 

 

I II 

G1C1 2,60  2,80  5,40  2,70  

G1C2 2,70  2,80  5,50  2,75  

G1C3 2,80  2,70  5,50  2,75  

G1C4 2,70  2,80  5,50  2,75  

G2C1 3,00  3,00  6,00  3,00  

G2C2 3,10  3,00  6,10  3,05  

G2C3 3,00  3,10  6,10  3,05  

G2C4 3,10  3,20  6,30  3,15  

G3C1 3,20  3,10  6,30  3,15  

G3C2 3,10  3,20  6,30  3,15  

G3C3 3,50  3,30  6,80  3,40  

G3C4 3,30  3,30  6,60  3,30  

G4C1 3,50  3,60  7,10  3,55  

G4C2 3,50  3,60  7,10  3,55  

G4C3 3,40  3,50  6,90  3,45  

G4C4 3,50  3,60  7,10  3,55  

T o t a l 50,00         50,60    100,60      3,14  

 

Lampiran 10. Tabel Analisis Sidik Ragam Rasa 

Sumber DB JK KT F.hit 
 

F.05 F.01 

F K 1  316,2613  

     Perlakuan 15  2,7588  

     Faktor G 3  2,6263  0,8754  140,07  ** 3,24  5,29  

  Linier 1  2,6010  2,6010  416,16  

 

4,49  8,53  

  Kuadrat 1  0,1550  0,1550  12,80  

 

4,49  8,53  

Faktor C 3  0,0363  0,0121  1,93  tn 3,24  5,29  

Interaksi 9  0,0962  0,0107  1,71  tn 2,54  3,78  

Error 16  0,1000  0,0062  

    T o t a l 32        319,1200            

Koefisien Keragaman (KK) 2,5147  % 

Keterangan : tn  = berbeda tidak nyata 

 

 *  = berbeda nyata pada taraf 5 % 

 ** = berbeda sangat nyata pada taraf 1 % 

                            

 


