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QS. Al-Hijr Ayat 19-22 

 

زُونٍ  ءٍ مَوأ ضَ مَددَأناَهَا وَألَأقَيأناَ فيِهَا رَوَاسِيَ وَأنَأبتَأناَ فيِهَا مِنأ كُل ِ شَيأ رَأ  وَالْأ

 

Dan Kami telah menghamparkan bumi dan Kami pancangkan padanya gunung-

gunung serta Kami tumbuhkan di sana segala sesuatu menurut ukuran. 

 

 

تمُأ لهَُ برَِازِقِينَ   وَجَعلَأنَا لَكُمأ فِيهَا مَعَايِشَ وَمَنأ لسَأ

 

Dan Kami telah menjadikan padanya sumber-sumber kehiudupan untuk 

keperluanmu, dan (Kami ciptakan pula) makhluk-makhluk yang bukan kamu 

pemberi rezekinya.  

 

 

لهُُ إلَِّا بقِدَرٍَ مَعألوُمٍ  ءٍ إلَِّا عِنأدنَاَ خَزَ ائِنهُُ وَمَا ننُزَ ِ  وَإِنأ مِنأ شَيأ

 

Dan tidak ada sesuatu pun, melainkan pada sisi Kamilah khazanahnya; Kami tidak 

menurunkannya melainkan dengan ukuran tertentu. 

 

 

قَيأنَاكُمُوهُ وَمَا أنَأتمُأ لهَُ بخَِازِنِينَ  َ سأ يَاحَ لوََاقِحَ فأَنَأزَلأنَا مِنَ السامَاءِ مَاءً فأَ سَلأنَا الر ِ  وَأرَأ

 

Dan kami telah meniupkan angin untuk mengawinkan dan Kami turunkan hujan 

dari langit, lalu Kami beri minum kamu dengan (air) itu, dan bukanlah kamu yang 

menyimpannya. 
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Lampiran 1.  Data hasil analisa dan pengamatan pH 

 

Tabel 14. Nilai rataan pH 

      

 Total Rataan 
      U l a n g a n 

  Perlakuan 
I II 

  

M1P1 6,06  6,06  12,12  6,06  

M1P2 6,45  5,23  11,68  5,84  

M1P3 4,96  4,46  9,42  4,71  

M1P4 4,36  4,28  8,64  4,32  

M1P5 4,14  4,25  8,39  4,20  

M1P6 4,01  4,16  8,17  4,09  

M2P1 7,50  7,34  14,84  7,42  

M2P2 7,65  7,35  15,00  7,50  

M2P3 7,45  7,21  14,66  7,33  

M2P4 6,50  6,32  12,82  6,41  

M2P5 6,56  5,20  11,76  5,88  

M2P6 5,30  4,50  9,80  4,90  

M3P1 7,65  7,37  15,02  7,51  

M3P2 7,80  7,42  15,22  7,61  

M3P3 7,83  7,41  15,24  7,62  

M3P4 7,75  7,44  15,19  7,60  

M3P5 7,60  7,30  14,90  7,45  

M3P6 7,22  7,10  14,32  7,16  

TOTAL 116,79 110,40 227,19 6,31 

 

Tabel  15. Analisis Sidik Ragam  Nilai Kadar pH     

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

F K 1 1433,7582      
Perlakuan 17 61,2367      
Faktor  M 2 42,5053 21,2527 301,56 ** 3,26 5,25 

Faktor  P 5 12,6354 2,5271 35,86 ** 2,48 3,58 

  Linier 1 30,7536 30,7536 436,37 ** 4,11 7,39 

  Kuadrat 1 25,6897 25,6897 364,51 ** 4,11 7,39 

Kubik 1 0,0480 0,0480 0,68 tn 4,11 7,39 

Interaksi 10 6,0960 0,6096 8,65 ** 2,1 2,86 

Error 36 2,5372 0,0705     

T o t a l 53 1497,5321 
          

          

Koefisien Keragaman (KK) = 4,2066 %            
Keterangan :  tn = berbeda tidak nyata     

   * = berbeda nyata pada taraf 5 %    

  ** = berbeda sangat nyata pada taraf 1 %    
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Lampiran 2.  Data hasil analisa dan pengamatan total asam 

 

Tabel 15. Nilai Total Asam 

       U l a n g a n 

 Total Rataan   Perlakuan 
I II 

  

M1P1 0,07  0,07  0,15  0,07  

M1P2 0,07  0,10  0,17  0,08  

M1P3 0,15  0,17  0,32  0,16  

M1P4 0,25  0,22  0,47  0,23  

M1P5 0,34  0,22  0,57  0,28  

M1P6 0,36  0,29  0,65  0,33  

M2P1 - - - - 

M2P2 - - - - 

M2P3 - - - - 

M2P4 - - - - 

M2P5 - - - - 

M2P6 - - - - 

M3P1 - - - - 

M3P2 - - - - 

M3P3 - - - - 

M3P4 - - - - 

M3P5 - - - - 

M3P6 - - - - 

TOTAL 1,24 1,07 2,32 0,19 

 

 

Tabel 17. Analisis Sidik Ragam Total Asam     

Sumber db JK KT F Hitung   F.05 F.0.1 

FK 1 0,8954      
Perlakuan 5 0,1084 0,0217 12,2244 ** 4,39 8,75 

Linier 1 0,0133 0,0133 7,5003 * 5,99 13,75 

Kuadrat 1 0,0074 0,0074 4,1717 tn 5,99 13,75 

Sisa 1 0,0877 0,0877 49,4498 ** 5,99 13,75 

Galat 6 0,0106 0,0018     

Total 11 0,1191           

Koefisien Keragaman (KK) = 3,6346 %    
Keterangan : tn = berbeda tidak nyata     

   * = berbeda nyata pada taraf 5 %    

  ** = berbeda sangat nyata pada taraf 1 %    
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Lampiran 3.  Data hasil analisa dan pengamatan nilai organoleptik warna 

 

Tabel 18. Nilai Organoleptik Warna 

      

 Total Rataan       U l a n g a n 

  Perlakuan 
I II 

  

M1P1 3,80  3,20  7,00  3,50  

M1P2 3,60  2,90  6,50  3,25  

M1P3 2,60  3,00  5,60  2,80  

M1P4 2,40  3,10  5,50  2,75  

M1P5 1,90  2,40  4,30  2,15  

M1P6 1,50  2,00  3,50  1,75  

M2P1 3,60  2,90  6,50  3,25  

M2P2 3,20  3,40  6,60  3,30  

M2P3 3,00  3,20  6,20  3,10  

M2P4 2,90  3,00  5,90  2,95  

M2P5 2,50  2,90  5,40  2,70  

M2P6 2,10  2,70  4,80  2,40  

M3P1 3,80  3,50  7,30  3,65  

M3P2 3,70  3,30  7,00  3,50  

M3P3 3,50  3,30  6,80  3,40  

M3P4 3,00  3,20  6,20  3,10  

M3P5 2,80  3,00  5,80  2,90  

M3P6 2,50  3,00  5,50  2,75  

TOTAL 52,40  54,00  106,40  2,96  

 

Tabel  19. Analisis Sidik Ragam Organoleptik Warna     

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

F K 1 314,4711      

Perlakuan 17 8,3889      

Faktor  M 2 1,6022 0,8011 15,51 ** 3,26 5,25 

Faktor  P 5 6,0389 1,2078 23,38 ** 2,48 3,58 

Linier 1 5,5264 5,5264 106,96 ** 4,11 7,39 

Kuadrat 1 4,6474 4,6474 89,95 ** 4,11 7,39 

Kubik 1 0,0007 0,0007 0,01 tn 4,11 7,39 

Interaksi 10 0,7478 0,0748 1,5 tn 2,1 2,86 

Error 36 1,86 0,0517     

T o t a l 53 324,72 
     

          

Koefisien Keragaman (KK) = 7,6907 %            
Keterangan :  tn = berbeda tidak nyata     

   * = berbeda nyata pada taraf 5 %    

  ** = berbeda sangat nyata pada taraf 1 %    
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Lampiran 4.  Data hasil analisa dan pengamatan nilai organoleptik aroma 

 

Tabel 20. Nilai Organoleptik Aroma 

      

 Total Rataan       U l a n g a n 

  Perlakuan 
I II 

  

M1P1 3,70  3,15  6,85  3,43  

M1P2 3,40  3,10  6,50  3,25  

M1P3 2,60  2,50  5,10  2,55  

M1P4 2,40  2,30  4,70  2,35  

M1P5 1,90  2,10  4,00  2,00  

M1P6 1,60  2,00  3,60  1,80  

M2P1 3,50  3,30  6,80  3,40  

M2P2 3,20  3,30  6,50  3,25  

M2P3 3,10  3,15  6,25  3,13  

M2P4 2,90  2,70  5,60  2,80  

M2P5 2,10  2,50  4,60  2,30  

M2P6 1,80  2,40  4,20  2,10  

M3P1 3,30  3,00  6,30  3,15  

M3P2 3,20  3,15  6,35  3,18  

M3P3 3,10  3,00  6,10  3,05  

M3P4 3,00  2,90  5,90  2,95  

M3P5 2,90  3,00  5,90  2,95  

M3P6 2,80  2,70  5,50  2,75  

TOTAL 50,50  50,25  100,75  2,80  

 

Tabel 21. Analisis Sidik Ragam Organoleptik Aroma     

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

F K 1 281,9601      
Perlakuan 17 8,5587      
Faktor  M 2 1,1872 0,5936 31,48 ** 3,26 5,25 

Faktor  P 5 5,7912 1,1582 61,43 ** 2,48 3,58 

  Linier 1 5,1270 5,1270 271,93 ** 4,11 7,39 

  Kuadrat 1 4,3190 4,3190 229,07 ** 4,11 7,39 

Kubik 1 0,0150 0,0150 0,80 tn 4,11 7,39 

Interaksi 10 1,5803 0,1580 8,38 ** 2,1 2,86 

Error 36 0,6788 0,0189     

T o t a l 53 291,1975 

          

          

Koefisien Keragaman (KK) = 4,9064 %            
Keterangan :  tn = berbeda tidak nyata     

   * = berbeda nyata pada taraf 5 %    

  ** = berbeda sangat nyata pada taraf 1 %    
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Lampiran 5.  Data hasil analisa dan pengamatan nilai organoleptik rasa 

 

Tabel 22. Nilai Organoleptik Rasa 

      

 Total Rataan       U l a n g a n 

  Perlakuan 
I II 

  

M1P1 3,80  3,50  7,30  3,65  

M1P2 3,60  3,10  6,70  3,35  

M1P3 2,00  2,90  4,90  2,45  

M1P4 1,90  2,60  4,50  2,25  

M1P5 1,60  2,40  4,00  2,00  

M1P6 1,30  2,00  3,30  1,65  

M2P1 3,60  3,30  6,90  3,45  

M2P2 3,20  3,40  6,60  3,30  

M2P3 3,00  3,20  6,20  3,10  

M2P4 2,30  2,70  5,00  2,50  

M2P5 2,10  2,55  4,65  2,33  

M2P6 2,00  2,50  4,50  2,25  

M3P1 3,70  3,20  6,90  3,45  

M3P2 3,60  3,15  6,75  3,38  

M3P3 3,20  3,00  6,20  3,10  

M3P4 3,00  2,90  5,90  2,95  

M3P5 2,40  3,00  5,40  2,70  

M3P6 2,20  2,70  4,90  2,45  

TOTAL 48,50  52,10  100,60  2,79  

 

Tabel  23. Analisis Sidik Ragam Organoleptik Rasa     

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

F K 1 281,1211      
Perlakuan 17 11,5814      
Faktor  M 2 1,2051 0,6026 9,30 ** 3,26 5,25 

Faktor  P 5 9,2714 1,8543 28,62 ** 2,48 3,58 

  Linier 1 4,6510 4,6510 71,78 ** 4,11 7,39 

  Kuadrat 1 3,9413 3,9413 60,83 ** 4,11 7,39 

Kubik 1 0,0267 0,0267 0,41 tn 4,11 7,39 

Interaksi 10 1,1049 0,1105 1,71 tn 2,1 2,86 

Error 36 2,3325 0,0648     

T o t a l 53 295,035 
          

          

Koefisien Keragaman (KK) = 9,1089 %    
Keterangan :  tn = berbeda tidak nyata     

   * = berbeda nyata pada taraf 5 %    

  ** = berbeda sangat nyata pada taraf 1 %    
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