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LAMPIRAN 

 

 
Lampiran  1. Data Rataan  Kadar  Air 

Perlakuan 
     U l a n g a n 

 Total Rataan 
I II 

S1L1 55,45  57,47  112,92  56,46  
S1L2 51,37  54,61  105,98  52,99  
S1L3 48,61  50,09  98,70  49,35  
S1L4 45,24  48,32  93,56  46,78  
S2L1 51,57  50,88  102,45  51,23  
S2L2 47,34  48,70  96,04  48,02  
S2L3 45,27  45,98  91,25  45,63  
S2L4 42,10  43,28  85,38  42,69  
S3L1 48,20  46,80  95,00  47,50  
S3L2 45,16  45,36  90,52  45,26  
S3L3 41,72  43,02  84,74  42,37  
S3L4 38,77  40,93  79,70  39,85  
S4L1 45,03  47,50  92,53  46,27  
S4L2 41,61  44,86  86,47  43,24  
S4L3 38,19  42,24  80,43  40,22  
S4L4 35,38  38,71  74,09  37,05  

 T o t a l 721,01  748,75  1469,76  45,93  

 

 

Lampiran 2.  Analisis  Sidik Ragam  Kadar Air 

Sumber  DB JK KT F.hit 
 

F.05 F.01 
 

F K 1  67506,0768       

Perlakuan 15  775,3453       
Faktor  S 3  428,3172  142,7724  55,05  ** 3,24  5,29  
  Linier 1  416,2830  416,2830  160,52  ** 4,49  8,53  
  Kuadrat 1  12,0050  12,0050  4,63  * 4,49  8,53  
Faktor  L 3  343,4804  114,4935  44,15  ** 3,24  5,29  
  Linier 1  343,3960  343,3960  132,41  ** 4,49  8,53  
  Kuadrat 1  0,0703  0,0703  0,03  tn 4,49  8,53  
Interaksi 9  3,5477  0,3942  0,15  tn 2,54  3,78  

Error 16  41,4937  2,5934      

T o t a l 32  
 

68322,9158      
Koefisien Keragaman (KK) =   3.5062%  

 

Keterangan :   tn  = berbeda tidak nyata 

          **   = berbeda sangat nyata pada taraf 1 % 

 

 



  

 

Lampiran  3. Data Rataan  Kadar  Abu  

Perlakuan 
     U l a n g a n 

 Total Rataan 
I II 

S1L1 0,73  0,76  1,49  0,75  
S1L2 0,71  0,75  1,46  0,73  
S1L3 0,79  0,70  1,49  0,75  
S1L4 0,75  0,66  1,41  0,71  
S2L1 0,82  0,85  1,67  0,84  
S2L2 0,76  0,80  1,56  0,78  
S2L3 0,67  0,72  1,39  0,70  
S2L4 0,65  0,70  1,35  0,68  
S3L1 0,82  0,78  1,60  0,80  
S3L2 0,80  0,77  1,57  0,79  
S3L3 0,75  0,75  1,50  0,75  
S3L4 0,71  0,68  1,39  0,70  
S4L1 0,80  0,75  1,55  0,78  
S4L2 0,80  0,78  1,58  0,79  
S4L3 0,80  0,74  1,54  0,77  
S4L4 0,78  0,72  1,50  0,75  

 T o t a l 12,14  11,91  24,05  0,75  

 

 

Lampiran 4.  Analisis  Sidik Ragam  Kadar  Abu 

Sumber  DB JK KT F.hit 
 

F.05 F.01 
 

F K 1  18,0751       

Perlakuan 15  0,0572       
Faktor  S 3  0,0069  0,0023  1,86  tn 3,24  5,29  
Faktor  L 3  0,0081  0,0027  2,18  tn 3,24  5,29  
Interaksi 9  0,0035  0,0004  0,31  tn 2,54  3,78  

Error 16  0,0198  0,0012      

T o t a l 32  18,1521       
Koefisien Keragaman (KK) =  4.6686%  

 

Keterangan : tn  = berbeda tidak nyata 

          **   = berbeda sangat nyata pada taraf 1 % 

 

 

 

 



  

 

Lampiran  5. Data Rataan  Kadar  Vitamin C 

Perlakuan 
     U l a n g a n 

 Total Rataan 
I II 

S1L1 18,03  20,28  38,31  19,16  
S1L2 20,11  20,60  40,71  20,36  
S1L3 20,28  19,86  40,14  20,07  
S1L4 20,65  18,67  39,32  19,66  
S2L1 17,50  18,88  36,38  18,19  
S2L2 17,06  17,75  34,81  17,41  
S2L3 18,79  17,30  36,09  18,05  
S2L4 20,44  18,90  39,34  19,67  
S3L1 18,57  17,64  36,21  18,11  
S3L2 19,76  18,20  37,96  18,98  
S3L3 18,30  17,76  36,06  18,03  
S3L4 16,26  15,36  31,62  15,81  
S4L1 19,80  18,99  38,79  19,40  
S4L2 18,93  17,40  36,33  18,17  
S4L3 16,98  17,02  34,00  17,00  
S4L4 15,54  14,99  30,53  15,27  

 T o t a l 297,00  289,60  586,60  18,33  

 

 

Lampiran  6.  Analisis  Sidik Ragam  Kadar  Vitamin C 

Sumber  DB JK KT F.hit 
 

F.05 F.01 
 

F K 1  10753,1113       

Perlakuan 15  63,1358       
Faktor  S 3  26,4987  8,8329  11,74  ** 3,24  5,29  
  Linier 1  23,4549  23,4549  31,18  ** 4,49  8,53  
  Kuadrat 1  0,0013  0,0013  0,00  tn 4,49  8,53  
Faktor  L 3  6,6828  2,2276  2,96  tn 3,24  5,29  
Interaksi 9  0,0030  0,0003  0,00  tn 2,54  3,78  

Error 16  12,0364  0,7523      

T o t a l 32   10828,2834      
Koefisien Keragaman (KK)  =   4.7315%  

 

Keterangan : tn  = berbeda tidak nyata 

          **   = berbeda sangat nyata pada taraf 1 % 

 

 

 



  

 

 

Lampiran  7. Data Rataan   Warna 

Perlakuan 
     U l a n g a n 

 Total Rataan 
I II 

S1L1 2,94  2,82  5,76  2,88  
S1L2 3,25  3,00  6,25  3,13  
S1L3 3,50  3,20  6,70  3,35  
S1L4 3,50  3,50  7,00  3,50  
S2L1 2,85  2,90  5,75  2,88  
S2L2 3,25  3,00  6,25  3,13  
S2L3 3,50  3,20  6,70  3,35  
S2L4 3,60  3,50  7,10  3,55  
S3L1 3,10  3,00  6,10  3,05  
S3L2 3,20  3,20  6,40  3,20  
S3L3 3,20  3,30  6,50  3,25  
S3L4 3,50  3,40  6,90  3,45  
S4L1 2,85  2,90  5,75  2,88  
S4L2 3,25  3,00  6,25  3,13  
S4L3 3,50  3,20  6,70  3,35  
S4L4 3,67  3,55  7,22  3,61  

 T o t a l 52,66  50,67  103,33  3,23  

 

 

Lampiran  8.  Analisis  Sidik Ragam  Warna 

 

Sumber  DB JK KT F.hit 
 

F.05 F.01 
 

F K 1  333,6590       

Perlakuan 15  1,7052       
Faktor  S 3  0,0035  0,0012  0,07  tn 3,24  5,29  
Faktor  L 3  1,6085  0,5362  32,29  ** 3,24  5,29  
  Linier 1  1,6060  1,6060  96,73  ** 4,49  8,53  
  Kuadrat 1  0,0009  0,0009  0,05  tn 4,49  8,53  
Interaksi 9  0,0932  0,0104  0,62  tn 2,54  3,78  

Error 16  0,2657  0,0166      

T o t a l 32  335,6299       
Koefisien Keragaman (KK) =   3,9904%  

 

Keterangan : tn  = berbeda tidak nyata 

          **   = berbeda sangat nyata pada taraf 1 % 

 

 



  

 

Lampiran  9. Data Rataan  Rasa 

Perlakuan 
     U l a n g a n 

 Total Rataan 
I II 

S1L1 2,80  2,80  5,60  2,80  
S1L2 3,00  3,10  6,10  3,05  
S1L3 3,20  3,30  6,50  3,25  
S1L4 3,30  3,60  6,90  3,45  
S2L1 2,90  3,00  5,90  2,95  
S2L2 3,20  3,20  6,40  3,20  
S2L3 3,30  3,40  6,70  3,35  
S2L4 3,40  3,60  7,00  3,50  
S3L1 3,30  3,30  6,60  3,30  
S3L2 3,50  3,60  7,10  3,55  
S3L3 3,80  3,80  7,60  3,80  
S3L4 3,90  3,90  7,80  3,90  
S4L1 3,10  3,00  6,10  3,05  
S4L2 3,40  3,30  6,70  3,35  
S4L3 3,50  3,40  6,90  3,45  
S4L4 3,60  3,70  7,30  3,65  

 T o t a l 53,20  54,00  107,20  3,35  

 

 

Lampiran  10.  Analisis  Sidik Ragam  Rasa 

Sumber  DB JK KT F.hit 
 

F.05 F.01 
 

F K 1  359,1200       

Perlakuan 15  2,7100       
Faktor  S 3  1,1075  0,3692  53,70  ** 3,24  5,29  
  Linier 1  0,4840  0,4840  70,40  ** 4,49  8,53  
  Kuadrat 1  0,2812  0,2812  40,91  ** 4,49  8,53  
Faktor  L 3  1,5825  0,5275  76,73  ** 3,24  5,29  
  Linier 1  1,5603  1,5603  226,95  ** 4,49  8,53  
  Kuadrat 1  0,0200  0,0200  2,91  tn 4,49  8,53  
Interaksi 9  0,0200  0,0022  0,32  tn 2,54  3,78  

Error 16  0,1100  0,0069      

T o t a l 32  361,9400       
Koefisien Keragaman (KK) =  2.4751%  

 

Keterangan : tn  = berbeda tidak nyata 

          **   = berbeda sangat nyata pada taraf 1 % 

 

 


