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Lampiran 1. Tabel Data TSS

Perlakuan | Ulang a|r|1 Total Rataan
CiPs 4,80 4,90 9,70 4,85
CiP2 7,40 7,30 14,70 7,35
CiP3 9,90 10,20 20,10 10,05
CiP4 10,40 13,70 24,10 12,05
CaPy 4,75 4,80 9,55 4,78
CaP2 7,10 7,10 14,20 7,10
C2P3 9,50 9,30 18,80 9,40
C2Pq 13,10 10,90 24,00 12,00
CsP: 4,60 4,65 9,25 4,63
CsP2 6,95 6,90 13,85 6,93
CsP3 9,15 9,20 18,35 9,18
CsP4 11,80 10,20 22,00 11,00
C4P1 4,48 4,52 9,00 4,50
C4P2 6,82 6,75 13,57 6,79
C4P3 8,98 9,05 18,03 9,02
C4P4q 10,20 11,10 21,30 10,65
Total 129,93 130,57 260,50 8,14
Lampiran 2. Tabel Analisis Sidik Ragam TSS
Sumber DB JK KT F.hit F.05 F.01
FK 1 2120,6328
Perlakuan 15 209,0201
Faktor C 3 3,4141 1,1380 1,89 tn 3,24 529
Linier 1 3,3640 3,3640 559 * 4,49 8,53
Kuadrat 1 0,0078 0,0078 0,01 tn 4,49 8,53
Faktor P 3 204,2710 68,0903 113,06 ** 3,24 529
Linier 1 203,9877 203,9877 338,72 ** 4,49 8,553
Kuadrat 1 0,2278 0,2278 0,38 tn 4,49 8,53
Interaksi 9 1,3350 0,1483 0,25 tn 2,54 3,78
Error 16 9,6357 0,6022
Total 32 2339,2886
Koefisien Keragaman (KK) 9,5329 %

Keterangan :

tn = berbeda tidak nyata
* = perbeda nyata pada taraf 5 %

** = berbeda sangat nyata pada taraf 1 %

44



Lampiran 3. Tabel Data Vitamin C

Perlakuan | Ulang a|r|1 Total Rataan
CiP: 9,46 9,45 18,91 9,46
CiP2 12,00 12,02 24,02 12,01
Ci1P3 15,22 15,21 30,43 15,22
CiPy 12,86 12,80 25,66 12,83
CoPy 9,44 9,45 18,89 9,45
CaP2 11,97 12,00 23,97 11,99
C2P3 15,23 15,20 30,43 15,22
CoPy 12,85 12,79 25,64 12,82
CsPy 9,43 9,42 18,85 9,43
CsP2 12,00 11,98 23,98 11,99
CsP3 15,19 15,18 30,37 15,19
CsP4 12,83 12,77 25,60 12,80
C4Py 9,41 8,43 17,84 8,92
C4P> 12,01 12,00 24,01 12,01
C4P3 15,20 15,17 30,37 15,19
C4Py 15,82 12,80 28,62 14,31

Total 200,92 196,67 397,59 12,42

Lampiran 4. Tabel Analisis Sidik Ragam Vitamin C

45

Sumber DB JK KT F.hit F.05 F.01
FK 1 4939,9315
Perlakuan 15 149,0701
Faktor C 3 0,3499 0,1166 0,37 tn 3,24 5,29
Linier 1 0,1776 0,1776 0,56 tn 449 8,53
Kuadrat 1 0,1418 0,1418 0,45 tn 449 8,53
Faktor P 3 145,3124 48,4375 153,53 ** 3,24 5,29
Linier 1 88,0754 88,0754 279,17 ** 449 8,553
Kuadrat 1 44,1095 44,1095 139,81 ** 449 8,553
Interaksi 9 3,4079 0,3787 1,20 tn 2,54 3,78
Error 16 5,0478 0,3155
Total 32 5094,0495

Koefisien Keragaman (KK) 4,5207%
tn = berbeda tidak nyata
* = perbeda nyata pada taraf 5 %

Keterangan :

** = berbeda sangat nyata pada taraf 1 %



Lampiran 5. Tabel Data Tekstur

46

Perlakuan | Ulang a|r|1 Total Rataan
CiP: 0,72 0,68 1,40 0,70
CiP2 0,65 0,68 1,33 0,67
CiP3 0,53 0,73 1,26 0,63
CiP4 0,55 0,55 1,10 0,55
CaPy 0,72 0,78 1,50 0,75
CoP> 0,76 0,74 1,50 0,75
C2P3 0,74 0,68 1,42 0,71
CoP4 0,51 0,64 1,15 0,58
CsPy 0,82 0,79 1,61 0,81
CsP> 0,76 0,75 1,51 0,76
CsPs 0,61 0,66 1,27 0,64
CsP4 0,54 0,67 1,21 0,61
C4P1 0,77 0,86 1,63 0,82
C4P> 0,75 0,73 1,48 0,74
C4P3 0,76 0,77 1,53 0,77
C4P4q 0,69 0,65 1,34 0,67
Total 10,88 11,36 22,24 0,70
Lampiran 6. Tabel Analisis Sidik Ragam Tekstur
Sumber DB JK KT F.hit F.05 F.01
FK 1 15,4568
Perlakuan 15 0,1924
Faktor C 3 0,0499 0,0166 545 ** 3,24 529
Linier 1 0,0456 0,0456 14,94 ** 4,49 8,53
Kuadrat 1 0,0003 0,0003 0,10 tn 4,49 8,53
Faktor P 3 0,1235 0,0412 1350 ** 3,24 529
Linier 1 0,1188 0,1188 38,95 ** 4,49 8,53
Kuadrat 1 0,0041 0,0041 1,33 tn 449 8,53
Interaksi 9 0,0190 0,0021 0,69 tn 2,54 3,78
Error 16 0,0488 0,0031
Total 32 15,6980
Koefisien Keragaman (KK) 7,9463 %

Keterangan :

tn = berbeda tidak nyata
* = perbeda nyata pada taraf 5 %

** = berbeda sangat nyata pada taraf 1 %



Lampiran 7. Tabel Data Organoleptik Warna

Perlakuan | Ulang a|r|1 Total Rataan
CiPs 3,43 3,36 6,79 3,40
CiP2 3,13 3,10 6,23 3,12
CiP3 2,86 2,97 5,83 2,92
CiPs 2,76 2,85 5,61 2,81
CoP1 3,35 3,32 6,67 3,34
CaP2 3,10 3,00 6,10 3,05
CoPs 3,10 2,98 6,08 3,04
CaP4 2,90 2,85 5,75 2,88
CsP: 3,72 3,49 7,21 3,61
CsP2 3,35 3,21 6,56 3,28
CsP3 2,90 2,80 5,70 2,85
CsP4 2,90 2,80 5,70 2,85
C4P1 3,66 3,60 7,26 3,63
C4P> 3,45 3,20 6,65 3,33
C4P3 3,10 2,80 5,90 2,95
C4Py 3,10 2,18 5,88 2,94

Total 50,81 49,11 99,92 3,12

Lampiran 8. Tabel Analisis Sidik Ragam Organoleptik Warna
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Sumber DB JK KT F.hit F.05 F.01
FK 1 312,0002
Perlakuan 15 2,2088
Faktor C 3 0,1194 0,0398 3,15 tn 3,24 5,29
Linier 1 0,1134 0,1134 8,97 ** 4,49 8,53
Kuadrat 1 0,0045 0,0045 0,36 tn 4,49 8,53
Faktor P 3 1,9173 0,6391 50,52 ** 3,24 5,29
Linier 1 1,8063 1,8063 142,79 ** 4,49 8,53
Kuadrat 1 0,1035 0,1035 8,18 * 449 8,553
Interaksi 9 0,1721 0,0191 151 tn 254 3,78
Error 16 0,2024 0,0127
Total 32 314,4114
Koefisien Keragaman (KK) 3,6020 %

Keterangan :

tn = berbeda tidak nyata
* = perbeda nyata pada taraf 5 %

** = berbeda sangat nyata pada taraf 1 %



Lampiran 9. Tabel Data Organoleptik Rasa

Perlakuan | Ulang a|r|1 Total Rataan
CiP: 2,40 2,50 4,90 2,45
CiP2 2,90 2,80 5,70 2,85
CiPs 3,00 3,00 6,00 3,00
CiPy 2,70 2,90 5,60 2,80
CoPy 2,20 2,30 4,50 2,25
CaP2 2,80 2,70 5,50 2,75
C2P3 3,00 3,10 6,10 3,05
CoPy 2,90 2,80 5,70 2,85
CsP: 2,40 2,50 4,90 2,45
CsP2 2,70 2,70 5,40 2,70
CsPs 3,00 3,10 6,10 3,05
CsP4 2,90 2,90 5,80 2,90
C4Py 2,50 2,60 5,10 2,55
C4P> 2,90 2,80 5,70 2,85
C4P3 3,20 3,30 6,50 3,25
C4Py 3,00 2,80 5,80 2,90

Total 44,50 44,80 89,30 2,79

Lampiran 10. Tabel Analisis Sidik Ragam Organoleptik Rasa
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Sumber DB K KT F.hit F.05 F.01
FK 1 249,2028
Perlakuan 15 2,0322
Faktor C 3 0,1134 0,0378 6,37 ** 3,24 529
Linier 1 0,0601 0,0601 10,12 ** 4,49 8,53
Kuadrat 1 0,0528 0,0528 6,89 * 4,49 8,53
Faktor P 3 1,8159 0,6053 101,95 ** 3,24 529
Linier 1 1,0401 1,0401 175,17 ** 4,49 8,53
Kuadrat 1 0,6903 0,6903 116,26 ** 449 8,53
Interaksi 9 0,1028 0,0114 1,92 tn 254 3,78
Error 16 0,0950 0,0059
Total 32 251,3300
Koefisien Keragaman (KK) 2,7612 %

Keterangan :

tn = berbeda tidak nyata
* = perbeda nyata pada taraf 5 %

** = berbeda sangat nyata pada taraf 1 %



49



