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Lampiran 1. Rataan Data Pengamatan Kadar Air (%) 

Perlakuan 
Ulangan 

Total Rataan 
I II 

K1R1 60.45 60.40 120.85 60.43 

K1R2 60.40 60.30 120.70 60.35 

K1R3 60.40 60.40 120.80 60.40 

K1R4 60.45 60.40 120.85 60.43 

K2R1 60.50 60.50 121.00 60.50 

K2R2 60.55 60.30 120.85 60.43 

K2R3 60.40 60.35 120.75 60.38 

K2R4 60.35 60.35 120.70 60.35 

K3R1 60.50 60.50 121.00 60.50 

K3R2 60.40 60.50 120.90 60.45 

K3R3 60.40 60.40 120.80 60.40 

K3R4 60.40 60.40 120.80 60.40 

K4R1 60.50 60.40 120.90 60.45 

K4R2 60.40 60.50 120.90 60.45 

K4R3 60.50 60.50 121.00 60.50 

K4R4 60.50 60.30 120.80 60.40 

Total 967.10 966.50 1933.60 60.43 

 

 

Lampiran 2. Hasil Analisis Sidik Ragam Kadar Air 

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

FK 1 116837.7800 

     Perlakuan 15 0.0700 

     Faktor K 3 0.0125 0.0042 0.89 tn 3.24 5.29 

Faktor R 3 0.0238 0.0079 1.69 tn 3.24 5.29 

Interaksi 9 0.0338 0.0038 0.80 tn 2.54 3.78 

Galat 16 0.0750 0.0047 

    Total 31 0.1450           

KK (%) = 0.1133 

       

Keterangan : tn = Berpengaruh tidak nyata 
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Lampiran 3. Rataan Data Pengamatan Kadar Protein (%) 

Perlakuan 
Ulangan 

Total Rataan 
I II 

K1R1 41.82 41.83 83.65 41.83 

K1R2 41.79 41.79 83.58 41.79 

K1R3 41.75 41.76 83.51 41.76 

K1R4 41.71 41.70 83.41 41.71 

K2R1 41.73 41.71 83.44 41.72 

K2R2 41.69 41.68 83.37 41.69 

K2R3 41.64 41.63 83.27 41.64 

K2R4 41.60 41.62 83.22 41.61 

K3R1 41.62 41.63 83.25 41.63 

K3R2 41.58 41.59 83.17 41.59 

K3R3 41.54 41.55 83.09 41.55 

K3R4 41.50 41.49 82.99 41.50 

K4R1 41.51 41.52 83.03 41.52 

K4R2 41.48 41.49 82.97 41.49 

K4R3 41.45 41.44 82.89 41.45 

K4R4 41.40 41.40 82.80 41.40 

Total 665.81 665.83 1331.64 41.61 

 

Lampiran 4. Hasil Analisis Sidik Ragam Kadar Protein 

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

FK 1 55414.5341 

     Perlakuan 15 0.4821 

     Faktor K 3 0.4183 0.1394 2230.80 ** 3.24 5.29 

K- Linear 1           0.0697  0.0697 1115.21 ** 4.49 8.53 

K- Kuadrat 1           0.0000  0.0000 0.13 tn 4.49 8.53 

Faktor R 3 0.0633 0.0211 337.73 ** 3.24 5.29 

R- Linear 1           0.0105  0.0105 168.54 ** 4.49 8.53 

R- Kuadrat 1           0.0000  0.0000 0.30 tn 4.49 8.53 

Interaksi 9 0.0006 0.0001 0.98 tn 2.54 3.78 

Galat 16 0.0010 0.0001 

    Total 31 0.4831           

KK (%) = 0.0190 

       

Keterangan : tn = Berpengaruh tidak nyata 

          ** = Berpengaruh sangat nyata pada taraf 1% 
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Lampiran 5. Rataan Data Pengamatan Kadar Abu (%) 

Perlakuan 
Ulangan 

Total Rataan 
I II 

K1R1 3.73 3.86 7.59 3.80 

K1R2 3.83 3.84 7.67 3.84 

K1R3 3.84 3.84 7.68 3.84 

K1R4 3.87 3.85 7.72 3.86 

K2R1 3.82 3.81 7.63 3.82 

K2R2 3.83 3.82 7.65 3.83 

K2R3 3.84 3.84 7.68 3.84 

K2R4 3.85 3.84 7.69 3.85 

K3R1 3.80 3.82 7.62 3.81 

K3R2 3.83 3.81 7.64 3.82 

K3R3 3.81 3.84 7.65 3.83 

K3R4 3.79 3.83 7.62 3.81 

K4R1 3.81 3.81 7.62 3.81 

K4R2 3.82 3.82 7.64 3.82 

K4R3 3.83 3.82 7.65 3.83 

K4R4 3.82 3.83 7.65 3.83 

Total 61.12 61.28 122.40 3.83 

 

Lampiran 6. Hasil Analisis Sidik Ragam Kadar Abu 

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

FK 1 468.1800 

     Perlakuan 15 0.0078 

     Faktor K 3 0.0016 0.0005 0.79 tn 3.24 5.29 

Faktor R 3 0.0037 0.0012 1.86 tn 3.24 5.29 

Interaksi 9 0.0025 0.0003 0.42 tn 2.54 3.78 

Galat 16 0.0106 0.0007 

    Total 31 0.0184           

KK (%) = 0.6729 

       

Keterangan : tn = Berpengaruh tidak nyata 
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Lampiran 7. Rataan Data Pengamatan Tekstur/Kekompakan 

Perlakuan 
Ulangan 

Total Rataan 
I II 

K1R1 3.30 3.20 6.50 3.25 

K1R2 3.25 3.30 6.55 3.28 

K1R3 3.30 3.30 6.60 3.30 

K1R4 3.35 3.35 6.70 3.35 

K2R1 3.30 3.20 6.50 3.25 

K2R2 3.25 3.30 6.55 3.28 

K2R3 3.25 3.30 6.55 3.28 

K2R4 3.35 3.40 6.75 3.38 

K3R1 3.30 3.20 6.50 3.25 

K3R2 3.35 3.40 6.75 3.38 

K3R3 3.30 3.30 6.60 3.30 

K3R4 3.45 3.40 6.85 3.43 

K4R1 3.30 3.25 6.55 3.28 

K4R2 3.20 3.35 6.55 3.28 

K4R3 3.45 3.40 6.85 3.43 

K4R4 3.40 3.45 6.85 3.43 

Total 53.10 53.10 106.20 3.32 

 

Lampiran 8. Hasil Analisis Sidik Ragam Tekstur/Kekompakan 

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

FK 1 352.4513 

     Perlakuan 15 0.1313 

     Faktor K 3 0.0206 0.0069 2.93 tn 3.24 5.29 

Faktor R 3 0.0794 0.0265 11.29 ** 3.24 5.29 

R- Linear 1         0.0128  0.0128 5.44 * 4.49 8.53 

R- Kuadrat 1         0.0002  0.0002 0.09 tn 4.49 8.53 

Interaksi 9 0.0312 0.0035 1.48 tn 2.54 3.78 

Galat 16 0.0375 0.0023 

    Total 31 0.1688           

KK (%) = 1.4588 

       

Keterangan : tn = Berpengaruh tidak nyata 

           * = Berpengaruh nyata pada taraf 5% 

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

Perlakuan 
Ulangan 

Total Rataan 
I II 

K1R1 3.55 3.55 7.10 3.55 

K1R2 3.50 3.55 7.05 3.53 

K1R3 3.50 3.50 7.00 3.50 

K1R4 3.45 3.35 6.80 3.40 

K2R1 3.45 3.50 6.95 3.48 

K2R2 3.45 3.50 6.95 3.48 

K2R3 3.45 3.35 6.80 3.40 

K2R4 3.40 3.30 6.70 3.35 

K3R1 3.35 3.35 6.70 3.35 

K3R2 3.30 3.35 6.65 3.33 

K3R3 3.40 3.35 6.75 3.38 

K3R4 3.30 3.40 6.70 3.35 

K4R1 3.25 3.35 6.60 3.30 

K4R2 3.25 3.25 6.50 3.25 

K4R3 3.30 3.20 6.50 3.25 

K4R4 3.30 3.40 6.70 3.35 

Total 54.20 54.25 108.45 3.39 

 

Lampiran 10. Hasil Analisis Sidik Ragam Organoleptik Rasa 

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

FK 1 367.5438 

     Perlakuan 15 0.2574 

     Faktor K 3 0.1927 0.0642 24.92 ** 3.24 5.29 

K- Linear 1         0.0321  0.0321 12.45 ** 4.49 8.53 

K- Kuadrat 1         0.0000  0.0000 0.01 tn 4.49 8.53 

Faktor R 3 0.0134 0.0045 1.73 tn 3.24 5.29 

Interaksi 9 0.0513 0.0057 2.21 tn 2.54 3.78 

Galat 16 0.0412 0.0026 

    Total 31 0.2987           

KK (%) = 1.4982 

       

Keterangan : tn = Berpengaruh tidak nyata 

          ** = Berpengaruh sangat nyata pada taraf 1% 

 

 


