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Lampiran 1. Data Pengamatan Rendemen (%)

Ulangan
Perlakuan Total Rataan

| I
P1F1 89,43 89,46 178,89 89,44
P1F2 89,38 89,35 178,72 89,36
P1F3 89,41 89,46 178,87 89,43
P1F4 89,41 89,43 178,84 89,42
P2F1 87,36 87,44 174,80 87,40
P2F2 87,38 87,37 174,75 87,38
P2F3 87,39 87,41 174,80 87,40
P2F4 87,38 87,40 174,78 87,39
P3F1 85,32 85,48 170,80 85,40
P3F2 85,36 85,36 170,71 85,36
P3F3 85,34 85,35 170,68 85,34
P3F4 85,31 85,36 170,66 85,33
P4F1 83,20 83,29 166,49 83,25
PAF2 83,37 83,34 166,71 83,36
P4F3 83,25 83,26 166,51 83,25
P4F4 83,27 83,26 166,52 83,26

Total 1381,53 1381,98 2763,51 86,36




Lampiran 2. Hasil Analisis Sidik Ragam Rendemen

Sumber DB JK KT F.hit F.05 F.01
FK 1 238654,9964

Perlakuan 15 167,1446

Faktor P 3 167,1138 55,7046  36508,9064 ** 3,24 5,29
Linier 1 167,1072 167,1072 109522,3970 ** 449 8,53
Kuadrat 1 0,0062 0,0062 4,0558 tn 4,49 8,53
Faktor F 3 0,0023 0,0008 0,4934 tn 3,24 5,29
Interaksi 9 0,0285 0,0032 2,0741 tn 254 3,78
Error 16 0,0244 0,0015

Total 32 238822,1654

Koefisien Keragaman (KK) = 0,0452 %

Keterangan : tn = berbeda tidak nyata

**= berbeda sangat nyata pada taraf 1%



Lampiran 3. Data Pengamatan Total Asam (%)

Ulangan
Perlakuan Total Rataan
| I
P1F1 0,96 0,97 1,93 0,96
P1F2 0,97 0,98 1,95 0,98
P1F3 1,13 1,13 2,26 1,13
P1F4 1,13 0,92 2,05 1,03
P2F1 1,00 0,92 1,92 0,96
P2F2 1,02 1,03 2,05 1,03
P2F3 1,16 1,05 2,21 1,10
P2F4 1,03 1,11 2,14 1,07
P3F1 0,96 0,97 1,93 0,96
P3F2 1,07 1,09 2,16 1,08
P3F3 1,06 1,07 2,13 1,07
P3F4 1,10 1,00 2,10 1,05
P4F1 0,95 0,95 1,90 0,95
PAF2 1,04 1,04 2,08 1,04
PAF3 1,14 1,13 2,27 1,14
PAF4 1,09 1,11 2,20 1,10

Total 16,81 16,47 33,28 1,04




Lampiran 4. Hasil Analisis Sidik Ragam Total Asam

Sumber DB JK KT F.hit F.05 F.01
FK 1 34,6062

Perlakuan 15 0,1185

Faktor P 3 0,0045 0,0015 0,6057 tn 3,24 529
Faktor F 3 0,0947 0,0316 12,6831 ** 3,24 5,29
Linier 1 0,0593 0,0593 23,8121 ** 449 8,53
Kuadrat 1 0,0282 0,0282 11,3424 ** 4,49 8,53
Interaksi 9 0,0193 0,0021 0,8607 tn 254 3,78
Error 16 0,0398 0,0025

Total 32 34,7645
Koefisien Keragaman (KK) = 4,7971 %

Keterangan :

tn = berbeda tidak nyata

* * = perbeda sangat nyata pada taraf 1 %



Lampiran 5. Data Pengamatan Kadar Pati (%)

Ulangan
Perlakuan Total Rataan
| I
P1F1 6,30 7,20 13,50 6,75
P1F2 6,30 6,30 12,60 6,30
P1F3 5,40 6,30 11,70 5,85
P1F4 4,50 5,40 9,90 4,95
P2F1 6,30 6,30 12,60 6,30
P2F2 5,40 6,30 11,70 5,85
P2F3 5,40 5,40 10,80 5,40
P2F4 4,50 5,40 9,90 4,95
P3F1 6,40 6,30 12,70 6,35
P3F2 6,40 5,40 11,80 5,90
P3F3 5,50 5,40 10,90 5,45
P3F4 5,50 4,50 10,00 5,00
P4F1 6,50 5,40 11,90 5,95
PAF2 5,50 5,40 10,90 5,45
PAF3 5,40 4,50 9,90 4,95
P4F4 5,60 4,50 10,10 5,05
Total 6,30 7,20 13,50 6,75




Lampiran 6. Hasil Analisis Sidik Ragam Kadar Pati

Sumber DB JK KT F.hit F.05 F.01
FK 1 1022,6503
Perlakuan 15 10,3447
Faktor P 3 1,5109 0,5036 1,7311 tn 3,24 529
Faktor F 3 8,1484 2,7161 9,3358 ** 3,24 5,29
Linier 1 8,1451 8,1451 27,9959 ** 449 8,53
Kuadrat 1 0,0028 0,0028 0,0097 tn 449 853
Interaksi 9 0,6853 0,0761 0,2617 tn 254 3,78
Error 16 4,6550 0,2909

Total 32 1037,6500

Koefisien Keragaman (KK) = 9,5414 %

Keterangan :

tn = berbeda tidak nyata

**= berbeda sangat nyata pada taraf 1 %



Lampiran 7. Data Pengamatan Organoleptik Tekstur

Ulangan
Perlakuan Total Rataan

| I
P1F1 3,1 3,1 6,20 3,10
P1F2 3,2 3,2 6,40 3,20
P1F3 3,3 3,2 6,50 3,25
P1F4 3,3 3,3 6,60 3,30
P2F1 3,2 3,1 6,30 3,15
P2F2 3,2 3,2 6,40 3,20
P2F3 3,3 3,3 6,60 3,30
P2F4 3,4 3,3 6,70 3,35
P3F1 3,3 3,2 6,50 3,25
P3F2 3,4 3,2 6,60 3,30
P3F3 3,4 3,3 6,70 3,35
P3F4 3,5 3,4 6,90 3,45
P4F1 3,3 3,3 6,60 3,30
PAF2 3,4 3,4 6,80 3,40
PAF3 3,5 3,4 6,90 3,45
P4F4 3,5 35 7,00 3,50

Total 53,30 52,40 105,70 3,30




Lampiran 8. Hasil Analisis Sidik Ragam Organoleptik Tekstur

Sumber DB JK KT F.hit F.05 F.01
FK 1 349,1403
Perlakuan 15 0,3747
Faktor P 3 0,1934 0,0645 18,7576 ** 3,24 5,29
Linier 1 0,1891 0,1891 55,0000 ** 4,49 8,53
Kuadrat 1 0,0028 0,0028 0,8182 tn 4,49 8,53
Faktor F 3 0,1759 0,0586 17,0606 ** 3,24 5,29
Linier 1 0,1756 0,1756 51,0727 ** 4,49 8,53
Kuadrat 1 0,0003 0,0003 0,0909 tn 4,49 8,53
Interaksi 9 0,0053 0,0006 0,717 tn 2,54 3,78
Error 16 0,0550 0,0034
Total 32 349,5700

Koefisien Keragaman (KK) = 1,7750 %

Keterangan : tn = berbeda tidak nyata

* * = perbeda sanagt nyata pada taraf 1 %

** = pherbeda sangat nyata pada taraf 1 %



Lampiran 9. Data Pengamatan Organoleptik Aroma

Ulangan
Perlakuan Total Rataan

| I
P1F1 3,4 3,5 6,90 3,45
P1F2 3,5 3,4 6,90 3,45
P1F3 3,4 3,5 6,90 3,45
P1F4 35 35 7,00 3,50
P2F1 3,4 3,5 6,90 3,45
P2F2 3,5 3,4 6,90 3,45
P2F3 3,4 3,5 6,90 3,45
P2F4 3,5 3,5 7,00 3,50
P3F1 3,5 3,4 6,90 3,45
P3F2 35 35 7,00 3,50
P3F3 3,5 3,5 7,00 3,50
P3F4 35 35 7,00 3,50
P4F1 3,4 35 6,90 3,45
PAF2 3,4 3,5 6,90 3,45
P4F3 35 35 7,00 3,50
PAF4 3,6 3,5 7,10 3,55

Total 55,50 55,70 111,20 3,48




Lampiran 10. Hasil Analisis Sidik Ragam Organoleptik Aroma

Sumber DB JK KT F.hit F.05 F.01
FK 1 386,4200
Perlakuan 15 0,0300
Faktor P 3 0,0050 0,0017 05333 tn 324 529
Faktor F 3 0,0175 0,0058 1,8667 tn 3,224 5,29
Interaksi 9 0,0075 0,0008 0,2667 tn 2,54 3,78
Error 16 0,0500 0,0031

Total 32 386,5000

Koefisien Keragaman (KK) = 1,6087 %

Keterangan : tn = berbeda tidak nyata



Lampiran 11. Data Pengamatan Organoleptik Rasa

Ulangan
Perlakuan Total Rataan

| I
P1F1 3,20 3,20 6,40 3,20
P1F2 3,20 3,10 6,30 3,15
P1F3 3,20 3,10 6,30 3,15
P1F4 3,10 3,10 6,20 3,10
P2F1 3,20 3,10 6,30 3,15
P2F2 3,10 3,20 6,30 3,15
P2F3 3,10 3,20 6,30 3,15
P2F4 3,10 3,10 6,20 3,10
P3F1 3,10 3,30 6,40 3,20
P3F2 3,10 3,20 6,30 3,15
P3F3 3,10 3,00 6,10 3,05
P3F4 3,10 3,10 6,20 3,10
PAF1 3,20 3,10 6,30 3,15
PAF2 3,10 3,10 6,20 3,10
P4F3 3,20 3,10 6,30 3,15
PAF4 3,10 3,10 6,20 3,10

Total 51,50 51,40 102,90 3,22




Lampiran 12. Hasil Analisis Sidik Ragam Organoleptik Rasa

Sumber DB JK KT F.hit F.05 F.01
FK 1 314,3778
Perlakuan 15 0,0472
Faktor P 3 0,0034  0,0011 0,2821 tn 3,24 5,29
Faktor F 3 0,0234  0,0078 1,9231 tn 3,24 5229
Interaksi 9 0,0203 0,0023 0,5556 tn 254 3,78
Error 16 0,0650 0,0041

Total 32 314,4900

Koefisien Keragaman (KK) = 2,0335 %

Keterangan : tn = berbeda tidak nyata



