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Lampiran 1. Rataan Data Pengamatan Kadar Air (%) 

Perlakuan 
Ulangan 

Total Rataan 
I II 

K1F1 61.50 61.45 122.95 61.48 

K1F2 61.45 61.30 122.75 61.38 

K1F3 61.40 61.30 122.70 61.35 

K1F4 61.30 61.45 122.75 61.38 

K2F1 61.30 61.55 122.85 61.43 

K2F2 61.60 61.30 122.90 61.45 

K2F3 61.45 61.30 122.75 61.38 

K2F4 61.40 61.40 122.80 61.40 

K3F1 61.55 61.45 123.00 61.50 

K3F2 61.45 61.40 122.85 61.43 

K3F3 61.40 61.40 122.80 61.40 

K3F4 61.55 61.35 122.90 61.45 

K4F1 61.50 61.55 123.05 61.53 

K4F2 61.40 61.50 122.90 61.45 

K4F3 61.45 61.40 122.85 61.43 

K4F4 61.40 61.40 122.80 61.40 

Total 983.10 982.50 1965.60 61.43 

 

 

Lampiran 2. Hasil Analisis Sidik Ragam Kadar Air 

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

FK 1 120736.9800 

     Perlakuan 15 0.0700 

     Faktor K 3 0.0169 0.0056 0.60 tn 3.24 5.29 

Faktor F 3 0.0394 0.0131 1.40 tn 3.24 5.29 

Interaksi 9 0.0137 0.0015 0.16 tn 2.54 3.78 

Galat 16 0.1500 0.0094 

    Total 31 0.2200           

KK (%) = 0.1576 

       

Keterangan : tn = Berpengaruh tidak nyata 

 

 

 



 
 

Lampiran 3. Rataan Data Pengamatan Kadar Protein (%) 

Perlakuan 
Ulangan 

Total Rataan 
I II 

K1F1 41.07 41.10 82.17 41.08 

K1F2 41.04 41.04 82.08 41.04 

K1F3 41.00 41.01 82.01 41.00 

K1F4 40.96 40.95 81.91 40.95 

K2F1 40.98 41.02 82.00 41.00 

K2F2 40.94 40.93 81.87 40.93 

K2F3 40.89 40.88 81.77 40.88 

K2F4 40.85 40.87 81.72 40.86 

K3F1 40.87 40.88 81.75 40.87 

K3F2 40.83 40.84 81.67 40.83 

K3F3 40.79 40.80 81.59 40.79 

K3F4 40.75 40.74 81.49 40.74 

K4F1 40.76 40.77 81.53 40.76 

K4F2 40.73 40.74 81.47 40.73 

K4F3 40.70 40.69 81.39 40.69 

K4F4 40.65 40.65 81.30 40.65 

Total 653.79 653.90 1307.69 40.87 

 

Lampiran 4. Hasil Analisis Sidik Ragam Kadar Protein 

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

FK 1 53439.1605 

     Perlakuan 15 0.5059 

     Faktor K 3 0.4310 0.1437 1110.04 ** 3.24 5.29 

K- Linear 1         0.0718  0.0718 554.94 ** 4.49 8.53 

K- Kuadrat 1         0.0000  0.0000 0.00 tn 4.49 8.53 

Faktor F 3 0.0734 0.0245 188.99 ** 3.24 5.29 

F- Linear 1         0.0122  0.0122 94.46 ** 4.49 8.53 

F- Kuadrat 1         0.0000  0.0000 0.02 tn 4.49 8.53 

Interaksi 9 0.0014 0.0002 1.23 tn 2.54 3.78 

Galat 16 0.0021 0.0001 

    Total 31 0.5079           

KK (%) = 0.0278 

       

Keterangan : tn = Berpengaruh tidak nyata 

          ** = Berpengaruh sangat nyata pada taraf 1% 

 



 
 

Lampiran 5. Rataan Data Pengamatan Kadar Abu (%) 

Perlakuan 
Ulangan 

Total Rataan 
I II 

K1F1 3.78 3.77 7.55 3.77 

K1F2 3.78 3.78 7.56 3.78 

K1F3 3.79 3.78 7.57 3.78 

K1F4 3.79 3.78 7.57 3.79 

K2F1 3.77 3.76 7.53 3.76 

K2F2 3.78 3.77 7.55 3.77 

K2F3 3.78 3.78 7.56 3.78 

K2F4 3.78 3.79 7.57 3.78 

K3F1 3.75 3.77 7.52 3.76 

K3F2 3.78 3.76 7.54 3.77 

K3F3 3.76 3.79 7.55 3.77 

K3F4 3.74 3.78 7.52 3.76 

K4F1 3.75 3.76 7.51 3.75 

K4F2 3.77 3.77 7.54 3.77 

K4F3 3.78 3.77 7.55 3.77 

K4F4 3.77 3.78 7.55 3.77 

Total 60.34 60.38 120.72 3.77 

 

Lampiran 6. Hasil Analisis Sidik Ragam Kadar Abu 

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

FK 1 455.4011 

     Perlakuan 15 0.0027 

     Faktor K 3 0.0012 0.0004 3.21 tn 3.24 5.29 

Faktor F 3 0.0010 0.0003 2.69 tn 3.24 5.29 

Interaksi 9 0.0004 0.0000 0.35 tn 2.54 3.78 

Galat 16 0.0021 0.0001 

    Total 31 0.0047           

KK (%) = 0.3003 

       

Keterangan : tn = Berpengaruh tidak nyata 

 

 

 

 



 
 

Lampiran 7. Rataan Data Pengamatan Tekstur/Kekompakan 

Perlakuan 
Ulangan 

Total Rataan 
I II 

K1F1 3.45 3.45 6.90 3.45 

K1F2 3.40 3.45 6.85 3.43 

K1F3 3.45 3.50 6.95 3.48 

K1F4 3.45 3.40 6.85 3.43 

K2F1 3.45 3.40 6.85 3.43 

K2F2 3.40 3.45 6.85 3.43 

K2F3 3.50 3.45 6.95 3.48 

K2F4 3.45 3.40 6.85 3.43 

K3F1 3.45 3.35 6.80 3.40 

K3F2 3.50 3.45 6.95 3.48 

K3F3 3.40 3.45 6.85 3.43 

K3F4 3.45 3.40 6.85 3.43 

K4F1 3.30 3.40 6.70 3.35 

K4F2 3.45 3.40 6.85 3.43 

K4F3 3.40 3.45 6.85 3.43 

K4F4 3.40 3.45 6.85 3.43 

Total 54.90 54.85 109.75 3.43 

 

Lampiran 8. Hasil Analisis Sidik Ragam Tekstur/Kekompakan 

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

FK 1 376.4082 

     Perlakuan 15 0.0280 

     Faktor K 3 0.0065 0.0022 1.32 tn 3.24 5.29 

Faktor F 3 0.0084 0.0028 1.70 tn 3.24 5.29 

Interaksi 9 0.0132 0.0015 0.89 tn 2.54 3.78 

Galat 16 0.0262 0.0016 

    Total 31 0.0543           

KK (%) = 1.1810 

       

Keterangan : tn = Berpengaruh tidak nyata 

 

 

 

 



 
 

Lampiran 9. Rataan Data Pengamatan Organoleptik Rasa 

Perlakuan 
Ulangan 

Total Rataan 
I II 

K1F1 3.70 3.70 7.40 3.70 

K1F2 3.60 3.70 7.30 3.65 

K1F3 3.55 3.60 7.15 3.58 

K1F4 3.40 3.50 6.90 3.45 

K2F1 3.60 3.65 7.25 3.63 

K2F2 3.60 3.65 7.25 3.63 

K2F3 3.60 3.50 7.10 3.55 

K2F4 3.40 3.45 6.85 3.43 

K3F1 3.55 3.50 7.05 3.53 

K3F2 3.45 3.55 7.00 3.50 

K3F3 3.50 3.40 6.90 3.45 

K3F4 3.45 3.50 6.95 3.48 

K4F1 3.55 3.50 7.05 3.53 

K4F2 3.40 3.40 6.80 3.40 

K4F3 3.35 3.35 6.70 3.35 

K4F4 3.35 3.30 6.65 3.33 

Total 56.05 56.25 112.30 3.51 

 

Lampiran 10. Hasil Analisis Sidik Ragam Organoleptik Rasa 

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

FK 1 394.1028 

     Perlakuan 15 0.3522 

     Faktor K 3 0.1741 0.0580 26.52 ** 3.24 5.29 

K- Linear 1          0.0282  0.0282 12.88 ** 4.49 8.53 

K- Kuadrat 1         0.0008  0.0008 0.38 tn 4.49 8.53 

Faktor F 3 0.1384 0.0461 21.10 ** 3.24 5.29 

F- Linear 1         0.0230  0.0230 10.52 ** 4.49 8.53 

F- Kuadrat 1         0.0001  0.0001 0.02 tn 4.49 8.53 

Interaksi 9 0.0397 0.0044 2.02 tn 2.54 3.78 

Galat 16 0.0350 0.0022 

    Total 31 0.3872           

KK (%) = 1.3327 

       

Keterangan : tn = Berpengaruh tidak nyata 

          ** = Berpengaruh sangat nyata pada taraf 1% 

 


