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Lampiran 1 Data Pengamatan Kadar Air (%) 

 

  Perlakuan 
     U l a n g a n 

 Total Rataan 
I II 

G1 A1 9,10  9,10  18,20  9,10  

G1 A2 9,22  8,96  18,18  9,09  

G1 A3 8,57  9,00  17,57  8,79  

G1 A4 8,68  8,82  17,50  8,75  

G2 A1 8,34  8,53  16,87  8,44  

G2 A2 8,30  8,28  16,58  8,29  

G2 A3 8,38  8,30  16,68  8,34  

G2 A4 8,15  8,20  16,35  8,18  

G3 A1 7,73  7,68  15,41  7,71  

G3 A2 7,80  7,67  15,47  7,74  

G3 A3 7,92  7,88  15,80  7,90  

G3 A4 7,88  7,75  15,63  7,82  

G4 A1 7,52  7,38  14,90  7,45  

G4 A2 7,47  7,42  14,89  7,45  

G4 A3 7,45  7,50  14,95  7,48  

G4 A4 7,40  7,65  15,05  7,53  

 T o t a l 129,91  130,12  260,03  8,13  

 

Lampiran 2. Hasil Analisis Sidik Ragam Kadar Air 

 

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

F K 1  2112,9875  

     Perlakuan 15  10,1117  

     Faktor  G 3  9,7716  3,2572  235,55  ** 3,24  5,29  

  Linier 1  9,5795  9,5795  692,76  ** 4,49  8,53  

  Kuadrat 1  0,1876  0,1876  13,56  ** 4,49  8,53  

Faktor  A 3  0,0474  0,0158  1,14  tn 3,24  5,29  

Interaksi 9  0,2927  0,0325  2,35  tn 2,54  3,78  

Error 16  0,2213  0,0138  

    T o t a l 32  2123,3205            

Koefisien Keragaman (KK) = 1,4471  % 

   

        Keterangan : 

 

tn = berpengaruh tidak nyata 

  

  

 * = berpengaruh nyata pada taraf 5 % 

 

  

** = berpengaruh sangat nyata pada taraf 1 % 
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Lampiran 3. Data Pengamatan Kadar Abu (%) 

 

  Perlakuan 
     U l a n g a n 

 Total Rataan 
I II 

G1 A1 0,63  0,60  1,23  0,61  

G1 A2 0,62  0,61  1,22  0,61  

G1 A3 0,61  0,63  1,24  0,62  

G1 A4 0,60  0,66  1,26  0,63  

G2 A1 0,68  0,67  1,35  0,68  

G2 A2 0,70  0,67  1,37  0,68  

G2 A3 0,73  0,72  1,45  0,73  

G2 A4 0,72  0,69  1,41  0,70  

G3 A1 0,84  0,88  1,72  0,86  

G3 A2 0,83  0,82  1,65  0,82  

G3 A3 0,85  0,83  1,67  0,84  

G3 A4 0,79  0,80  1,59  0,79  

G4 A1 1,03  1,03  2,05  1,03  

G4 A2 1,06  0,99  2,05  1,02  

G4 A3 0,89  1,00  1,89  0,95  

G4 A4 0,92  0,96  1,88  0,94  

 T o t a l 12,48  12,53  25,01  0,78  

 

Lampiran 4. Hasil Analisis Sidik Ragam Kadar Abu 

 

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

F K 1  19,5430  

     Perlakuan 15  0,6320  

     Faktor  G 3  0,6107  0,2036  235,55  ** 3,24  5,29  

  Linier 1  0,5987  0,5987  692,76  ** 4,49  8,53  

  Kuadrat 1  0,0117  0,0117  13,56  ** 4,49  8,53  

Faktor  A 3  0,0030  0,0010  1,14  tn 3,24  5,29  

Interaksi 9  0,0183  0,0020  2,35  tn 2,54  3,78  

Error 16  0,0138  0,0009  

    T o t a l 32  20,1888            

Koefisien Keragaman (KK) = 3,7618  % 

   

        Keterangan : 

 

tn = berpengaruh tidak nyata 

  

  

 * = berpengaruh nyata pada taraf 5 % 

   

  

** = berpengaruh sangat nyata pada taraf 1 % 
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Lampiran 5. Data Pengamatan TSS (°brix) 

 

  Perlakuan 
     U l a n g a n 

 Total Rataan 
I II 

G1 A1 50,40  47,60  98,00  49,00  

G1 A2 49,40  48,40  97,80  48,90  

G1 A3 49,00  50,00  99,00  49,50  

G1 A4 48,00  53,00  101,00  50,50  

G2 A1 54,60  53,60  108,20  54,10  

G2 A2 56,00  53,40  109,40  54,70  

G2 A3 58,40  57,60  116,00  58,00  

G2 A4 57,60  55,00  112,60  56,30  

G3 A1 66,80  70,60  137,40  68,70  

G3 A2 66,00  65,60  131,60  65,80  

G3 A3 67,60  66,00  133,60  66,80  

G3 A4 63,00  64,00  127,00  63,50  

G4 A1 72,00  72,00  144,00  72,00  

G4 A2 74,00  79,20  153,20  76,60  

G4 A3 71,40  80,00  151,40  75,70  

G4 A4 73,60  76,40  150,00  75,00  

 T o t a l 977,80  992,40  1970,20  61,57  

 

Lampiran 6. Hasil Analisis Sidik Ragam TSS 

 

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

F K 1  121302,7513  

     Perlakuan 15  3089,5887  

     Faktor  G 3  3016,0237  1005,3412  181,76  ** 3,24  5,29  

  Linier 1  2991,1703  2991,1703  540,78  ** 4,49  8,53  

  Kuadrat 1  10,8112  10,8112  1,95  tn 4,49  8,53  

Faktor  A 3  10,5137  3,5046  0,63  tn 3,24  5,29  

Interaksi 9  63,0513  7,0057  1,27  tn 2,54  3,78  

Error 16  88,5000  5,5313  

    T o t a l 32  124480,8400            

Koefisien Keragaman (KK) = 3,8199  % 

   

        Keterangan : 

 

tn = berpengaruh tidak nyata 

   

  

 * = berpengaruh nyata pada taraf 5 % 

  

  

** = berpengaruh sangat nyata pada taraf 1 % 
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Lampiran 7. Data Pengamatan Organoleptik Aroma 

 

  Perlakuan 
     U l a n g a n 

 Total Rataan 
I II 

G1 A1 3,60  3,40  7,00  3,50  

G1 A2 3,70  3,60  7,30  3,65  

G1 A3 3,90  3,80  7,70  3,85  

G1 A4 3,80  3,60  7,40  3,70  

G2 A1 3,40  3,30  6,70  3,35  

G2 A2 3,50  3,50  7,00  3,50  

G2 A3 3,70  3,80  7,50  3,75  

G2 A4 3,50  3,60  7,10  3,55  

G3 A1 3,40  3,30  6,70  3,35  

G3 A2 3,50  3,40  6,90  3,45  

G3 A3 3,70  3,60  7,30  3,65  

G3 A4 3,40  3,30  6,70  3,35  

G4 A1 3,00  2,90  5,90  2,95  

G4 A2 3,10  3,00  6,10  3,05  

G4 A3 3,20  3,10  6,30  3,15  

G4 A4 3,10  3,10  6,20  3,10  

 T o t a l 55,50  54,30  109,80  3,43  

 

Lampiran 8. Hasil Analisis Sidik Ragam Organoleptik Aroma 

 

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

F K 1  376,7513  

     Perlakuan 15  2,1087  

     Faktor  G 3  1,6562  0,5521  88,33  ** 3,24  5,29  

  Linier 1  1,4823  1,4823  237,16  ** 4,49  8,53  

  Kuadrat 1  0,1250  0,1250  20,00  ** 4,49  8,53  

Faktor  A 3  0,3962  0,1321  21,13  ** 3,24  5,29  

  Linier 1  0,1440  0,1440  23,04  ** 4,49  8,53  

  Kuadrat 1  0,1800  0,1800  28,80  ** 4,49  8,53  

Interaksi 9  0,0563  0,0063  1,00  tn 2,54  3,78  

Error 16  0,1000  0,0063  

    T o t a l 32  378,9600            

Koefisien Keragaman (KK) = 2,3040  % 

   

        Keterangan : 

 

tn = berpengaruh tidak nyata 

 

  

 * = berpengaruh nyata pada taraf 5 % 

 

  

** = berpengaruh sangat nyata pada taraf 1 % 
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Lampiran 9. Data Pengamatan Organoleptik Rasa 

 

  Perlakuan 
     U l a n g a n 

 Total Rataan 
I II 

G1 A1 2,80  2,80  5,60  2,80  

G1 A2 2,90  3,00  5,90  2,95  

G1 A3 3,10  3,20  6,30  3,15  

G1 A4 3,00  3,00  6,00  3,00  

G2 A1 3,10  3,20  6,30  3,15  

G2 A2 3,30  3,30  6,60  3,30  

G2 A3 3,40  3,50  6,90  3,45  

G2 A4 3,20  3,30  6,50  3,25  

G3 A1 3,30  3,10  6,40  3,20  

G3 A2 3,50  3,30  6,80  3,40  

G3 A3 3,70  3,60  7,30  3,65  

G3 A4 3,60  3,40  7,00  3,50  

G4 A1 3,20  3,10  6,30  3,15  

G4 A2 3,30  3,30  6,60  3,30  

G4 A3 3,50  3,60  7,10  3,55  

G4 A4 3,40  3,40  6,80  3,40  

 T o t a l 52,30  52,10  104,40  3,26  

 

Lampiran 10. Hasil Analisis Sidik Ragam Organoleptik Rasa 

 

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

F K 1  340,6050  

     Perlakuan 15  1,5750  

     Faktor  G 3  0,9725  0,3242  51,87  ** 3,24  5,29  

  Linier 1  0,6503  0,6503  104,04  ** 4,49  8,53  

  Kuadrat 1  0,3200  0,3200  51,20  ** 4,49  8,53  

Faktor  A 3  0,5725  0,1908  30,53  ** 3,24  5,29  

  Linier 1  0,2890  0,2890  46,24  ** 4,49  8,53  

  Kuadrat 1  0,2113  0,2113  33,80  ** 4,49  8,53  

Interaksi 9  0,0300  0,0033  0,53  tn 2,54  3,78  

Error 16  0,1000  0,0062  

    T o t a l 32  342,2800            

Koefisien Keragaman (KK) = 2,4232  % 

   

        Keterangan : 

 

tn = berpengaruh tidak nyata 

  

  

 * = berpengaruh nyata pada taraf 5 % 

 

  

** = berpengaruh sangat nyata pada taraf 1 % 

 

 


