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Lampiran  1. Data Rataan  Kadar  Air 
 

Perlakuan 
     U l a n g a n 

 Total Rataan 
I II 

M1B1 3,50 3,40 6,90  3,45  

M1B2 3,40 3,40 6,80  3,40  

M1B3 3,40 3,30 6,70  3,35  

M1B4 3,30 3,40 6,70  3,35  

M2B1 3,50 3,30 6,80  3,40  

M2B2 3,30 3,40 6,70  3,35  

M2B3 3,40 3,30 6,70  3,35  

M2B4 3,30 3,30 6,60  3,30  

M3B1 3,50 3,30 6,80  3,40  

M3B2 3,30 3,30 6,60  3,30  

M3B3 3,30 3,40 6,70  3,35  

M3B4 3,40 3,10 6,50  3,25  

M4B1 3,20 3,40 6,60  3,30  

M4B2 3,40 3,20 6,60  3,30  

M4B3 3,20 3,20 6,40  3,20  

M4B4 3,20 3,30 6,50  3,25  

 T o t a l 53,60  53,00  106,60  3,33  

 

 

Lampiran 2.  Analisis  Sidik Ragam  Kadar Air 

 

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

F K 1  355,1113  

     Perlakuan 15  0,1287  

     Faktor  M 3  0,0662  0,0221  2,21  tn 3,24  5,29  

Faktor  B 3  0,0437  0,0146  1,46  tn 3,24  5,29  

Interaksi 9  0,0187  0,0021  0,21  tn 2,54  3,78  

Error 16  0,1600  0,0100  

    
T o t a l 32  355,4000  

 Koefisien Keragaman (KK) =  3,0019  % 

    

Keterangan : tn = berbeda tidak nyata 

 

 

 * = berbeda nyata pada taraf 5 % 

 

 

** = berbeda sangat nyata pada taraf 1 % 
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Lampiran  3. Data Rataan  Rendemen  
 

Perlakuan 
     U l a n g a n 

 Total Rataan 
I II 

M1B1 90,833  90,828  181,66  90,83  

M1B2 90,642  90,642  181,28  90,64  

M1B3 90,557  90,453  181,01  90,51  

M1B4 90,573  90,568  181,14  90,57  

M2B1 91,082  91,087  182,17  91,08  

M2B2 90,899  91,099  182,00  91,00  

M2B3 91,012  91,016  182,03  91,01  

M2B4 90,525  91,029  181,55  90,78  

M3B1 91,554  91,680  183,23  91,62  

M3B2 91,572  91,504  183,08  91,54  

M3B3 91,521  91,525  183,05  91,52  

M3B4 91,642  92,142  183,78  91,89  

M4B1 92,210  92,014  184,22  92,11  

M4B2 92,134  92,134  184,27  92,13  

M4B3 92,054  92,058  184,11  92,06  

M4B4 92,078  92,078  184,16  92,08  

 T o t a l 1460,89  1461,86  2922,75  91,34  

 

 

Lampiran 4.  Analisis  Sidik Ragam  Rendemen 

 

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

F K 1  266951,1980  

     Perlakuan 15  10,7570  

     Faktor  M 3  10,3487  3,4496  179,82  ** 3,24  5,29  

  Linier 1  10,1924  10,1924  531,31  ** 4,49  8,53  

  Kuadrat 1  0,0292  0,0292  1,52  tn 4,49  8,53  

  Sisa 1  0,0016  0,0016  0,08  tn 4,49  8,53  

Faktor  B 3  0,0761  0,0254  1,32  tn 3,24  5,29  

Interaksi 9  0,3322  0,0369  1,92  tn 2,54  3,78  

Error 16  0,3069  0,0192  

    
T o t a l 32  266962,2619  

  

Koefisien Keragaman (KK) = 0,1516% 

    

Keterangan :   tn  =   berbeda tidak nyata 

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

Perlakuan 
     U l a n g a n 

 Total Rataan 
I II 

M1B1 1,30 1,30 2,60  1,30  

M1B2 1,30 1,40 2,70  1,35  

M1B3 1,40 1,30 2,70  1,35  

M1B4 1,40 1,40 2,80  1,40  

M2B1 1,30 1,30 2,60  1,30  

M2B2 1,30 1,30 2,60  1,30  

M2B3 1,20 1,40 2,60  1,30  

M2B4 1,40 1,40 2,80  1,40  

M3B1 1,30 1,30 2,60  1,30  

M3B2 1,30 1,30 2,60  1,30  

M3B3 1,40 1,20 2,60  1,30  

M3B4 1,40 1,40 2,80  1,40  

M4B1 1,30 1,30 2,60  1,30  

M4B2 1,30 1,30 2,60  1,30  

M4B3 1,40 1,20 2,60  1,30  

M4B4 1,40 1,30 2,70  1,35  

 T o t a l 21,40  21,10  42,50  1,33  

 

 

Lampiran 6.  Analisis  Sidik Ragam  Kadar Abu 

 

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

F K 1  56,4453  

     Perlakuan 15  0,0497  

     Faktor  M 3  0,0059  0,0020  0,42  tn 3,24  5,29  

Faktor  B 3  0,0384  0,0128  2,73  tn 3,24  5,29  

Interaksi 9  0,0053  0,0006  0,13  tn 2,54  3,78  

Error 16  0,0750  0,0047  

    
T o t a l 32  56,5700  

               

Koefisien Keragaman (KK) =  5,1550  % 

    

Keterangan :   tn  =   berbeda tidak nyata 

          **   =   berbeda sangat nyata pada taraf 1 % 
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Lampiran  7. Data Rataan  Tekstur 

 

Perlakuan 
     U l a n g a n 

 Total Rataan 
I II 

M1B1 3,23  3,16  6,39  3,20  
M1B2 3,42  3,40  6,82  3,41  
M1B3 3,76  3,77  7,53  3,77  
M1B4 3,76  3,86  7,62  3,81  
M2B1 3,15  3,10  6,25  3,13  
M2B2 3,39  3,25  6,64  3,32  
M2B3 3,90  3,78  7,68  3,84  
M2B4 3,90  3,75  7,65  3,83  
M3B1 3,42  3,19  6,61  3,31  
M3B2 3,55  3,41  6,96  3,48  
M3B3 3,60  3,50  7,10  3,55  
M3B4 3,80  3,35  7,15  3,58  
M4B1 3,26  3,20  6,46  3,23  
M4B2 3,55  3,30  6,85  3,43  
M4B3 3,70  3,34  7,04  3,52  
M4B4 3,83  3,68  7,51  3,76  

 T o t a l 57,22  55,04  112,26  3,51  

 

 

Lampiran 8.  Analisis  Sidik Ragam  Tekstur 

 

Sumber  DB JK KT F.hit 
 

F.05 F.01 
 

F K 1  393,8221       

Perlakuan 15  1,7023       
Faktor  M 3  0,0266  0,0089  0,49  tn 3,24  5,29  
Faktor  B 3  1,4134  0,4711  26,10  ** 3,24  5,29  
  Linier 1  1,3579  1,3579  75,23  ** 4,49  8,53  
  Kuadrat 1  0,0300  0,0300  1,66  tn 4,49  8,53  
Interaksi 9  0,2622  0,0291  1,61  tn 2,54  3,78  

Error 16  0,2888  0,0180      

T o t a l 32  395,8132       
 

Koefisien Keragaman (KK) =    3,8297%  

 

Keterangan :   tn  =   berbeda tidak nyata 

          **   =   berbeda sangat nyata pada taraf 1 % 
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Lampiran  9. Data Rataan  Warna 

 

Perlakuan 
     U l a n g a n 

 Total Rataan 
I II 

M1B1 3,23  3,16  6,39  3,20  
M1B2 3,22  3,20  6,42  3,21  
M1B3 3,26  3,27  6,53  3,27  
M1B4 3,16  3,26  6,42  3,21  
M2B1 3,15  3,10  6,25  3,13  
M2B2 3,19  3,05  6,24  3,12  
M2B3 3,40  3,28  6,68  3,34  
M2B4 3,30  3,15  6,45  3,23  
M3B1 3,42  3,19  6,61  3,31  
M3B2 3,35  3,21  6,56  3,28  
M3B3 3,10  3,00  6,10  3,05  
M3B4 3,20  2,90  6,10  3,05  
M4B1 3,26  3,20  6,46  3,23  
M4B2 3,35  3,10  6,45  3,23  
M4B3 3,20  2,90  6,10  3,05  
M4B4 3,23  3,08  6,31  3,16  

 T o t a l 52,02  50,05  102,07  3,19  

 

 

Lampiran 10.  Analisis  Sidik Ragam  Warna 

 

Sumber  DB JK KT F.hit 
 

F.05 F.01 
 

F K 1  325,5714       

Perlakuan 15  0,2469       
Faktor  M 3  0,0163  0,0054  0,41  tn 3,24  5,29  
Faktor  B 3  0,0160  0,0053  0,40  tn 3,24  5,29  
Interaksi 9  0,2147  0,0239  1,79  tn 2,54  3,78  

Error 16  0,2128  0,0133      

T o t a l 32  326,0311      
 

Koefisien Keragaman (KK) =    3,6152%  

 

Keterangan :   tn  =   berbeda tidak nyata 

          **   =   berbeda sangat nyata pada taraf 1 % 
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Lampiran  11. Data Rataan  Rasa 

 

Perlakuan 
     U l a n g a n 

 Total Rataan 
I II 

M1B1 2,90  3,00  5,90  2,95  
M1B2 3,00  3,10  6,10  3,05  
M1B3 3,10  3,20  6,30  3,15  
M1B4 3,10  3,30  6,40  3,20  
M2B1 3,00  3,00  6,00  3,00  
M2B2 3,20  3,10  6,30  3,15  
M2B3 3,10  3,20  6,30  3,15  
M2B4 3,20  3,30  6,50  3,25  
M3B1 2,70  2,80  5,50  2,75  
M3B2 3,00  2,90  5,90  2,95  
M3B3 3,10  3,10  6,20  3,10  
M3B4 3,00  3,20  6,20  3,10  
M4B1 2,60  2,70  5,30  2,65  
M4B2 2,80  2,70  5,50  2,75  
M4B3 3,00  2,90  5,90  2,95  
M4B4 3,10  3,10  6,20  3,10  

 T o t a l 47,90  48,60  96,50  3,02  

 

 

Lampiran 12.  Analisis  Sidik Ragam  Rasa 

 

Sumber  DB JK KT F.hit 
 

F.05 F.01 
 

F K 1  291,0078       

Perlakuan 15  0,9072       
Faktor  M 3  0,3609  0,1203  20,26  ** 3,24  5,29  
  Linier 1  0,2806  0,2806  47,25  ** 4,49  8,53  
  Kuadrat 1  0,0528  0,0528  8,89  ** 4,49  8,53  
Faktor  B 3  0,4809  0,1603  27,00  ** 3,24  5,29  
  Linier 1  0,4731  0,4731  79,67  ** 4,49  8,53  
  Kuadrat 1  0,0078  0,0078  1,32  tn 4,49  8,53  
Interaksi 9  0,0653  0,0073  1,22  tn 2,54  3,78  

Error 16  0,0950  0,0059      

T o t a l 32  292,0100       
 

Koefisien Keragaman (KK) =    2,5552%  

 

Keterangan :   tn  =   berbeda tidak nyata 

          **   =   berbeda sangat nyata pada taraf 1 % 

 

 

 


