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Al-qur’an QS. Yasin  ayat 33:     

 

 

 

Artinya : "   Dan suatu tanda (kekuasaan Allah yang besar) bagi mereka adalah bumi 

yang mati. Kami hidupkan bumi itu dan Kami keluarkan dari padanya 

biji-bijian (kacang-kacangan), maka daripadanya mereka makan. ” 

(QS. Yasin: 33) 

 

 

Asy-Syuara ayat 7-8 : 

لِكَ فىِ إِن  
ؤْمِنِينَ  رُهُم أكَْثكََانَ وَمَا ۖلَءَايَةً ذََٰ   كَرِيمٍ  زَوْجٍ كُل ِ مِن فِيهَا أنَۢبَتْنَا كَمْ  O مُّ

  ٱلْْرَْضِ إِلىَ  يرََوْا۟ أوََلَمْ 
 

 

Artinya: “Dan apakah mereka tidak memperhatikan bumi, berapakah banyaknya 

Kami tumbuhkan di bumi itu berbagai macam tumbuh-tumbuhan yang 

baik. Sesungguhnya pada yang demikian itu benar-benar terdapat suatu 

tanda kekuasaan Allah, dan kebanyakan mereka tidak beriman”. (Qs. Asy-

Syuara:7- 8). 
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Lampiran 1. Data Pengamatan Kadar Air (%) 

Perlakuan 
U l a n g a n 

Total Rataan 
I II 

F1R1 60,50 60,50 121,00  60,50  

F1R2 60,40 60,50 120,90  60,45  

F1R3 60,40 60,40 120,80  60,40  

F1R4 60,40 60,40 120,80  60,40  

F2R1 60,50 60,40 120,90  60,45  

F2R2 60,40 60,50 120,90  60,45  

F2R3 60,50 60,50 121,00  60,50  

F2R4 60,50 60,30 120,80  60,40  

F3R1 60,50 60,50 121,00  60,50  

F3R2 60,55 60,30 120,85  60,43  

F3R3 60,40 60,35 120,75  60,38  

F3R4 60,35 60,35 120,70  60,35  

F4R1 60,45 60,40 120,85  60,43  

F4R2 60,40 60,30 120,70  60,35  

F4R3 60,40 60,40 120,80  60,40  

F4R4 60,45 60,40 120,85  60,43  

 T o t a l 967,10  966,50  1933,60  60,43  

 
Lampiran  2. Hasil Analisis Sidik Ragam  Kadar Air 

Sumber  DB JK KT F.hit 
 

F.05 F.01 
  

F K 1  116837,7800       
Perlakuan 15  0,0700       
Faktor  F 3  0,0125  0,0042  0,89  tn 3,24 5,29 

Faktor  R 3  0,0238  0,0079  1,69  tn 3,24 5,29 

Interaksi 9  0,0337  0,0037  0,80  tn 2,54 3,78 

Error 16  0,0750  0,0047      

T o t a l 32  116837,9250       
          

Koefisien Keragaman (KK) = 0,1133  %    

        
Keterangan :  tn  = berbeda tidak nyata   
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Lampiran 3. Data Pengamatan Kadar Protein 

Perlakuan 
     U l a n g a n 

Total Rataan 
I II 

F1R1 41,82 41,83 83,65  41,83  

F1R2 41,79 41,79 83,58  41,79  

F1R3 41,75 41,76 83,51  41,76  

F1R4 41,71 41,70 83,41  41,71  

F2R1 41,83 41,81 83,64  41,82  

F2R2 41,79 41,78 83,57  41,79  

F2R3 41,74 41,73 83,47  41,74  

F2R4 41,70 41,72 83,42  41,71  

F3R1 41,82 41,83 83,65  41,83  

F3R2 41,78 41,79 83,57  41,79  

F3R3 41,74 41,75 83,49  41,75  

F3R4 41,70 41,69 83,39  41,70  

F4R1 41,81 41,82 83,63  41,82  

F4R2 41,78 41,79 83,57  41,79  

F4R3 41,75 41,74 83,49  41,75  

F4R4 41,70 41,70 83,40  41,70  

 T o t a l 668,21  668,23  1336,44  41,76  

 

Lampiran 4. Hasil Analisis Sidik Ragam Kadar Protein 

Sumber  DB JK KT F.hit  F.05 F.01 

F K 1  55814,7461       
Perlakuan 15  0,0641       
Faktor  F 3  0,0003  0,0001  1,47  tn 3,24 5,29 

Faktor  R 3  0,0633  0,0211  337,73  ** 3,24 5,29 

  Linier 1  0,0632  0,0632  1011,24  ** 4,49 8,53 

  Kuadrat 1  0,0001  0,0001  1,80  tn 4,49 8,53 

Interaksi 9  0,0005  0,0001  0,98  tn 2,54 3,78 

Error 16  0,0010  0,0001      

T o t a l 32  55814,8112       

          

Koefisien Keragaman (KK) = 0,0189  %    

        
Keterangan :  tn = berbeda tidak nyata  

  ** = berbeda sangat nyata pada taraf 1 %  
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Lampiran 5. Data Pengamatan Kadar Abu 

  Perlakuan 
     U l a n g a n 

Total Rataan 
I II 

F1R1 3,83 3,86 7,69  3,85  

F1R2 3,83 3,84 7,67  3,84  

F1R3 3,83 3,84 7,67  3,84  

F1R4 3,87 3,85 7,72  3,86  

F2R1 3,84 3,83 7,67  3,84  

F2R2 3,85 3,84 7,69  3,85  

F2R3 3,86 3,86 7,72  3,86  

F2R4 3,87 3,86 7,73  3,87  

F3R1 3,83 3,85 7,68  3,84  

F3R2 3,86 3,84 7,70  3,85  

F3R3 3,84 3,87 7,71  3,86  

F3R4 3,82 3,86 7,68  3,84  

F4R1 3,85 3,85 7,70  3,85  

F4R2 3,86 3,86 7,72  3,86  

F4R3 3,87 3,86 7,73  3,87  

F4R4 3,86 3,87 7,73  3,87  

 T o t a l 61,57  61,64  123,21  3,85  

 

 

Lampiran 6. Hasil Analisis Sidik Ragam  Kadar Abu 

Sumber  DB JK KT F.hit F.05 F.01 

F K 1  474,3970       
Perlakuan 15  0,0038       
Faktor  F 3  0,0012  0,0004  2,48  tn 3,24 5,29 

Faktor  R 3  0,0011  0,0004  2,13  tn 3,24 5,29 

Interaksi 9  0,0016  0,0002  1,04  tn 2,54 3,78 

Error 16  0,0027  0,0002      

T o t a l 32  474,4035       
          

Koefisien Keragaman (KK) = 0,3342  %    

        
Keterangan :  tn  = berbeda tidak nyata  
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Lampiran 7. Data Pengamatan Tekstur/Kekompakan 

  Perlakuan 
     U l a n g a n 

Total Rataan 
I II 

F1R1 3,20 3,20 6,40  3,20  

F1R2 3,25 3,30 6,55  3,28  

F1R3 3,30 3,35 6,65  3,33  

F1R4 3,35 3,35 6,70  3,35  

F2R1 3,20 3,20 6,40  3,20  

F2R2 3,25 3,30 6,55  3,28  

F2R3 3,35 3,30 6,65  3,33  

F2R4 3,35 3,50 6,85  3,43  

F3R1 3,10 3,20 6,30  3,15  

F3R2 3,35 3,40 6,75  3,38  

F3R3 3,30 3,40 6,70  3,35  

F3R4 3,45 3,50 6,95  3,48  

F4R1 3,05 3,25 6,30  3,15  

F4R2 3,20 3,35 6,55  3,28  

F4R3 3,45 3,40 6,85  3,43  

F4R4 3,50 3,45 6,95  3,48  

 T o t a l 52,65  53,45  106,10  3,32  

 

Lampiran 8. Hasil Analisis Sidik Ragam Tekstur/Kekompakan 

Sumber  DB JK KT F.hit F.05 F.01 

F K 1  351,7878       
Perlakuan 15  0,3347       
Faktor  F 3  0,0128  0,0043  1,09  tn 3,24  5,29  

Faktor  R 3  0,2803  0,0934  23,92  ** 3,24  5,29  

  Linier 1  0,2723  0,2723  69,70  ** 4,49  8,53  

  Kuadrat 1  0,0050  0,0050  1,28  tn 4,49  8,53  

Interaksi 9  0,0416  0,0046  1,18  tn 2,54  3,78  

Error 16  0,0625  0,0039      

T o t a l 32  352,1850       
          

Koefisien Keragaman (KK) = 1,8850  %    

        
Keterangan :  tn  = berbeda tidak nyata  

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

  Perlakuan 
     U l a n g a n 

Total Rataan 
I II 

F1R1 3,55 3,55 7,10  3,55  

F1R2 3,50 3,55 7,05  3,53  

F1R3 3,50 3,50 7,00  3,50  

F1R4 3,45 3,35 6,80  3,40  

F2R1 3,45 3,50 6,95  3,48  

F2R2 3,45 3,50 6,95  3,48  

F2R3 3,45 3,35 6,80  3,40  

F2R4 3,40 3,30 6,70  3,35  

F3R1 3,35 3,35 6,70  3,35  

F3R2 3,30 3,35 6,65  3,33  

F3R3 3,40 3,35 6,75  3,38  

F3R4 3,30 3,40 6,70  3,35  

F4R1 3,25 3,35 6,60  3,30  

F4R2 3,25 3,25 6,50  3,25  

F4R3 3,30 3,20 6,50  3,25  

F4R4 3,30 3,40 6,70  3,35  

 T o t a l 54,20  54,25  108,45  3,39  

 

Lampiran 10. Hasil Analisis Sidik Ragam Organoleptik Rasa 

Sumber  DB JK KT F.hit F.05 F.01 

F K 1  367,5438       
Perlakuan 15  0,2574       
Faktor  F 3  0,1927  0,0642  24,92  ** 3,24 5,29 

  Linier 1  0,1925  0,1925  74,67  ** 4,49 8,53 

  Kuadrat 1  0,0001  0,0001  0,03  tn 4,49 8,53 

Faktor  R 3  0,0134  0,0045  1,73  tn 3,24 5,29 

Interaksi 9  0,0513  0,0057  2,21  tn 2,54 3,78 

Error 16  0,0412  0,0026      

T o t a l 32  367,8425       
          

Koefisien Keragaman (KK) = 1,4982  %    

        
Keterangan :  tn  = berbeda tidak nyata  

  ** = berbeda sangat nyata pada taraf  1 %  
 


