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Lampiran  1. Data Rataan  Kadar  Air 

Perlakuan 
     U l a n g a n 

 Total Rataan 
I II 

A1B1 66,60  65,80  132,40  66,20  
A1B2 65,20  67,20  132,40  66,20  
A1B3 66,80  67,60  134,40  67,20  
A1B4 68,20  68,00  136,20  68,10  
A2B1 65,40  65,20  130,60  65,30  
A2B2 65,60  65,60  131,20  65,60  
A2B3 67,00  66,80  133,80  66,90  
A2B4 66,40  66,20  132,60  66,30  
A3B1 66,00  65,80  131,80  65,90  
A3B2 66,40  66,40  132,80  66,40  
A3B3 67,00  66,80  133,80  66,90  
A3B4 67,00  67,40  134,40  67,20  
A4B1 65,80  65,60  131,40  65,70  
A4B2 66,20  66,00  132,20  66,10  
A4B3 66,40  66,40  132,80  66,40  
A4B4 66,80  66,60  133,40  66,70  

 T o t a l 1062,80  1063,40  2126,20  66,44  

 

 

Lampiran 2.  Analisis Sidik Ragam  Kadar Air 

Sumber DB JK KT F.hit 
 

F.05 F.01 
 

F K 1  141272,7013       

Perlakuan 15  14,9988       
Faktor  A 3  1,0550  0,3517  1,94  tn 3,24  5,29  
  Linier 1  0,9302  0,9302  3,13  tn 4,49  8,53  
Kuadrat 1  0,5512  0,5512  3,04  tn 4,49  8,53  
Faktor  B 3  9,1738  3,0579  16,87  ** 3,24  5,29  
  Linier 1  8,7422  8,7422  48,23  ** 4,49  8,53  
Kuadrat 1  0,0112  0,0112  0,06  tn 4,49  8,53  
Interaksi 9  2,0550  0,2283  1,26  tn 2,54  3,78  

Error 16  2,9000  0,1812      

T o t a l 32  141290,6000      
Koefisien Keragaman (KK) =   0.6407%  

 

Keterangan :    tn = berbeda tidak nyata 

            ** = berbeda sangat nyata pada taraf 1 % 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



  

Lampiran  3. Data Rataan  Total Asam 

Perlakuan 
     U l a n g a n 

 Total Rataan 
I II 

A1B1 4,69  4,69  9,38  4,69  
A1B2 5,27  5,26  10,53  5,27  
A1B3 5,82  5,43  11,25  5,63  
A1B4 6,09  6,09  12,18  6,09  
A2B1 6,08  6,03  12,11  6,06  
A2B2 4,71  4,72  9,43  4,72  
A2B3 5,27  5,27  10,54  5,27  
A2B4 5,83  5,82  11,65  5,83  
A3B1 4,66  4,67  9,33  4,67  
A3B2 5,21  5,22  10,43  5,22  
A3B3 5,76  5,77  11,53  5,77  
A3B4 6,08  6,03  12,11  6,06  
A4B1 4,66  4,64  9,30  4,65  
A4B2 5,24  5,23  10,47  5,24  
A4B3 5,81  5,80  11,61  5,81  
A4B4 6,06  6,05  12,11  6,06  

 T o t a l 87,24  86,72  173,96  5,44  

 

 

Lampiran 4.  Analisis Sidik Ragam  Total Asam 

Sumber DB JK KT F.hit 
 

F.05 F.01 
 

F K 1  945,6901       

Perlakuan 15  8,8866       
Faktor  A 3  0,0110  0,0037  0,74  tn 3,24  5,29  
  Linier 1  0,0001  0,0001  0,02  tn 4,49  8,53  
Kuadrat 1  0,0028  0,0028  0,57  tn 4,49  8,53  
Faktor  B 3  5,1426  1,7142  346,30  ** 3,24  5,29  
  Linier 1  4,8511  4,8511  980,02  ** 4,49  8,53  
Kuadrat 1  0,1770  0,1770  35,76  ** 4,49  8,53  
Interaksi 9  3,7329  0,4148  1,26  tn 2,54  3,78  

Error 16  0,0792  0,0049      

T o t a l 32  954,6558      
 

Koefisien Keragaman (KK) =  1.2942%  

 

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 

A1B1 13,36  13,37  26,73  13,37  
A1B2 14,52  14,51  29,03  14,52  
A1B3 15,68  15,69  31,37  15,69  
A1B4 16,74  16,75  33,49  16,75  
A2B1 12,60  12,70  25,30  12,65  
A2B2 13,00  13,94  26,94  13,47  
A2B3 15,40  15,37  30,77  15,39  
A2B4 17,60  17,82  35,42  17,71  
A3B1 13,28  13,32  26,60  13,30  
A3B2 14,36  14,37  28,73  14,37  
A3B3 15,44  15,48  30,92  15,46  
A3B4 16,52  16,50  33,02  16,51  
A4B1 12,86  12,71  25,57  12,79  
A4B2 14,22  14,17  28,39  14,20  
A4B3 15,58  15,91  31,49  15,75  
A4B4 16,94  17,88  34,82  17,41  

 T o t a l 238,10  240,49  478,59  14,96  

 

 

Lampiran  6.  Analisis Sidik Ragam  Kadar  Vitamin C 

Sumber DB JK KT F.hit 
 

F.05 F.01 
 

F K 1  7157,7621       

Perlakuan 15  78,8993       
Faktor  A 3  0,3698  0,1233  2,01  tn 3,24  5,29  
  Linier 1  0,0003  0,0003  0,00  tn 4,49  8,53  
Kuadrat 1  0,3180  0,3180  0,18  tn 4,49  8,53  
Faktor  B 3  74,7695  24,9232  405,98  ** 3,24  5,29  
  Linier 1  74,4062  74,4062  1212,01  ** 4,49  8,53  
Kuadrat 1  0,3424  0,3424  5,58  * 4,49  8,53  
Interaksi 9  0,2707  0,0301  1,26  tn 2,54  3,78  

Error 16  0,9823  0,0614      

T o t a l 32  7237,6437      
 

Koefisien Keragaman (KK)  =   1.6567%  

 

Keterangan :    tn = berbeda tidak nyata 

            ** = berbeda sangat nyata pada taraf 1 % 

 

 

 

 



  

Lampiran  7. Data Rataan Tekstur 

Perlakuan 
     U l a n g a n 

 Total Rataan 
I II 

A1B1 3,30  3,20  6,50  3,25  
A1B2 3,50  3,50  7,00  3,50  
A1B3 3,20  3,30  6,50  3,25  
A1B4 3,00  3,10  6,10  3,05  
A2B1 2,90  2,80  5,70  2,85  
A2B2 3,10  3,20  6,30  3,15  
A2B3 2,90  3,00  5,90  2,95  
A2B4 2,80  2,70  5,50  2,75  
A3B1 3,00  2,90  5,90  2,95  
A3B2 3,30  3,20  6,50  3,25  
A3B3 3,10  3,00  6,10  3,05  
A3B4 2,90  2,90  5,80  2,90  
A4B1 3,10  3,10  6,20  3,10  
A4B2 3,30  3,40  6,70  3,35  
A4B3 3,20  3,20  6,40  3,20  
A4B4 3,00  3,00  6,00  3,00  

 T o t a l 49,60  49,50  99,10  3,10  

 

 

Lampiran  8.  Analisis Sidik Ragam Tekstur 

Sumber DB JK KT F.hit 
 

F.05 F.01 
 

F K 1  306,9003       

Perlakuan 15  1,1747       
Faktor  A 3  0,5184  0,1728  50,27  ** 3,24  5,29  
  Linier 1  0,0141  0,0141  4,09  tn 4,49  8,53  
Kuadrat 1  0,4278  0,4278  124,45  ** 4,49  8,53  
Faktor  B 3  0,6384  0,2128  61,91  ** 3,24  5,29  
  Linier 1  0,1156  0,1156  33,62  ** 4,49  8,53  
Kuadrat 1  0,4278  0,4278  124,45  ** 4,49  8,53  
Interaksi 9  0,0178  0,0020  0,58  tn 2,54  3,78  

Error 16  0,0550  0,0034      

T o t a l 32  308,1300      
 

Koefisien Keragaman (KK) =   1.8932%  

 

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 

A1B1 3,23  3,16  6,39  3,20  
A1B2 3,22  3,20  6,42  3,21  
A1B3 3,26  3,27  6,53  3,27  
A1B4 3,16  3,26  6,42  3,21  
A2B1 3,26  3,20  6,46  3,23  
A2B2 3,35  3,10  6,45  3,23  
A2B3 3,20  2,90  6,10  3,05  
A2B4 3,23  3,08  6,31  3,16  
A3B1 3,42  3,19  6,61  3,31  
A3B2 3,35  3,21  6,56  3,28  
A3B3 3,10  3,00  6,10  3,05  
A3B4 3,20  2,90  6,10  3,05  
A4B1 3,15  3,10  6,25  3,13  
A4B2 3,19  3,05  6,24  3,12  
A4B3 3,40  3,28  6,68  3,34  
A4B4 3,30  3,15  6,45  3,23  

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

 

 

Lampiran  10.  Analisis Sidik Ragam  Rasa 

Sumber DB JK KT F.hit 
 

F.05 F.01 
 

F K 1  325,5714       

Perlakuan 15  0,2469       
Faktor  A 3  0,0163  0,0054  0,41  tn 3,24  5,29  
  Linier 1  0,0009  0,0009  0,06  tn 4,49  8,53  
Kuadrat 1  0,0149  0,0149  1,12  tn 4,49  8,53  
Faktor  B 3  0,0160  0,0053  0,40  tn 3,24  5,29  
  Linier 1  0,0150  0,0150  1,13  tn 4,49  8,53  
Kuadrat 1  0,0003  0,0003  0,02  tn 4,49  8,53  
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 % 

 

 


