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Lampiran 1. Rataan Data Pengamatan Kadar Air (%)

Ulangan

Perlakuan " Total Rataan
Ui1s1 11.69 11.68 23.36 11.68
U1Ss2 10.45 10.42 20.87 10.43
U1s3 9.21 9.20 18.41 9.20
u1s4 7.97 7.99 15.96 7.98
u2s1 12.26 12.31 24.57 12.29
u2s2 11.09 11.03 22.12 11.06
u2S3 9.83 9.81 19.64 9.82
u2s4 8.60 8.60 17.19 8.60
U3s1 12.93 12.90 25.83 12.92
uU3s2 11.68 11.67 23.34 11.67
U3S3 10.44 10.44 20.88 10.44
U3s4 9.23 9.20 18.44 9.22
U4S1 13.53 13.54 27.07 13.54
u4S2 12.28 12.30 24.58 12.29
U4S3 11.06 11.05 22.11 11.06
U4s4 9.82 9.82 19.65 9.82
Total 172.05 171.96 344,01  10.75

Lampiran 2. Hasil Analisis Sidik Ragam Kadar Air

38

SK db JK KT F. hit F. 05 F.01
FK 1 3698.1935
Perlakuan 15 76.1209
Faktor U 3 15.2665 5.0888 17377.27 ** 3.24 5.29
U- Linear 1 25444 25444 8688.62 **  4.49 8.53
U- Kuadrat 1 0.0000  0.0000 0.00 tn 449 8.53
Faktor S 3 60.8539 20.2846 69267.81 **  3.24 5.29
S- Linear 1 10.1422 10.1422 34633.65 ** 4.49 8.53
S- Kuadrat 1 0.0001  0.0001 0.25 tn 449 8.53
Interaksi 9 0.0005 0.0001 0.19 tn 254 3.78
Galat 16 0.0047  0.0003
Total 31 76.1256

KK (%) = 0.1592

Keterangan :

tn = berpengaruh tidak nyata
** = Berpengaruh sangat nyata



Lampiran 3. Rataan Data Pengamatan Kadar Abu (%)

Ulangan

Perlakuan I " Total Rataan
uUi1s1 1.10 1.10 2.20 1.10
u1s2 1.17 1.17 2.35 1.17
U1s3 1.25 1.25 2.49 1.25
u1s4 1.32 1.32 2.64 1.32
u2s1 1.06 1.06 2.12 1.06
u2s2 1.13 1.13 2.27 1.13
U2s3 1.21 1.21 2.42 1.21
u2s4 1.28 1.28 2.56 1.28
U3s1 1.01 1.02 2.03 1.01
uU3s2 1.09 1.10 2.19 1.09
U3S3 1.17 1.17 2.34 1.17
U3s4 1.24 1.24 2.48 1.24
u4s1 0.98 0.98 1.96 0.98
u4S2 1.06 1.06 2.11 1.06
U4S3 1.13 1.13 2.26 1.13
U4s4 1.20 1.20 2.40 1.20
Total 18.40 18.41 36.82 1.15

Lampiran 4. Hasil Analisis Sidik Ragam Kadar Abu
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SK db JK KT F. hit F.05 F.01
FK 1 42.3604
Perlakuan 15 0.2813
Faktor U 3 0.0617 0.0206 1882.33 ** 3.24 5.29
U- Linear 1 0.0103 0.0103 940.83 ** 4.49 8.53
U- Kuadrat 1 0.0000 0.0000 0.18 tn 4.49 8.53
Faktor S 3 0.2197 0.0732 6705.66 ** 3.24 5.29
S- Linear 1 0.0366 0.0366  3352.34 ** 4.49 8.53
S- Kuadrat 1 0.000005 0.000005 0.49 tn 4.49 8.53
Interaksi 9 0.00003 0.000003 0.32 tn 2.54 3.78
Galat 16 0.0002 0.000001
Total 31 0.2815
KK (%)= 0.2872
Keterangan : tn = berpengaruh tidak nyata

** = Berpengaruh sangat nyata



Lampiran 5. Rataan Data Pengamatan Kadar Lemak (%)

Ulangan

Perlakuan I " Total Rataan
Uis1 9.23 9.22 18.44 9.22
U1Ss2 9.22 9.20 18.41 9.21
U1s3 9.21 9.20 18.41 9.20
uis4 9.20 9.22 18.41 9.21
u2s1 9.20 9.23 18.43 9.21
u2s2 9.24 9.20 18.44 9.22
u2S3 9.22 9.20 18.41 9.21
u2s4 9.21 9.21 18.42 9.21
U3s1 9.23 9.22 18.45 9.23
uU3s2 9.22 9.21 18.43 9.21
U3S3 9.21 9.21 18.42 9.21
U3s4 9.23 9.20 18.44 9.22
u4s1 9.23 9.23 18.46 9.23
u4S2 9.21 9.23 18.44 9.22
U4S3 9.22 9.21 18.43 9.21
U4s4 9.21 9.21 18.42 9.21
Total 147.47 147.38 294.84 9.21

Lampiran 6. Hasil Analisis Sidik Ragam Kadar Lemak
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SK db JK KT F. hit F. 05 F .01
FK 1 2716.5821
Perlakuan 15 0.0016
Faktor U 3 0.0004 0.0001 0.60 th 324 5.29
Faktor S 3 0.0009  0.0003 140 tn 324 5.29
Interaksi 9 0.0003  0.0000 0.16 tn 2.54 3.78
Galat 16 0.0034  0.0002
Total 31 0.0049
KK (%)= 0.1576

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

Perlakuan I Ulangan " Total Rataan
Uis1 3.33 3.33 6.66 3.33
ui1s2 3.38 3.33 6.71 3.36
U1s3 3.33 3.38 6.71 3.36
uis4 3.38 3.38 6.76 3.38
u2s1 3.35 3.25 6.60 3.30
u2s2 3.30 3.35 6.65 3.32
u2S3 3.30 3.35 6.64 3.32
u2s4 3.34 3.33 6.67 3.34
U3s1 3.31 3.26 6.58 3.29
uU3s2 3.26 3.31 6.58 3.29
U3S3 3.32 3.31 6.63 3.32
U3s4 3.31 3.33 6.64 3.32
u4s1 3.28 3.25 6.53 3.26
u4s2 3.23 3.28 6.51 3.25
U4S3 3.28 3.33 6.60 3.30
U4s4 3.28 3.33 6.61 3.30
Total 52.98 53.10 106.08 3.31

Lampiran 8. Hasil Analisis Sidik Ragam Organoleptik Tekstur

SK db JK KT F. hit F. 05 F .01
FK 1 351.6353
Perlakuan 15 0.0340
Faktor U 3 0.0243  0.0081 8.12 ** 3.24 5.29
U- Linear 1 0.0039  0.0039 3.95 tn 4.49 8.53
U- Kuadrat 1 0.0001  0.0001 0.06 tn 4.49 8.53
Faktor S 3 0.0077  0.0026 2.60 tn 3.24 5.29
Interaksi 9 0.0020  0.0002 0.22 tn 2.54 3.78
Galat 16 0.0159  0.0010
Total 31 0.0499

KK (%)=  0.9517

Keterangan : tn = berpengaruh tidak nyata
** = Berpengaruh sangat nyata
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Lampiran 9. Rataan Data Pengamatan Organoleptik Rasa

Perlakuan I Ulangan " Total Rataan
Ui1s1 3.70 3.65 7.35 3.68
ui1s2 3.60 3.70 7.30 3.65
U1s3 3.60 3.65 7.25 3.63
uis4 3.60 3.60 7.20 3.60
u2s1 3.60 3.65 7.25 3.63
u2s2 3.60 3.65 7.25 3.63
u2S3 3.60 3.60 7.20 3.60
u2s4 3.55 3.65 7.20 3.60
U3s1 3.55 3.50 7.05 3.53
uU3s2 3.45 3.55 7.00 3.50
U3S3 3.50 3.50 7.00 3.50
U3s4 3.55 3.50 7.05 3.53
u4s1 3.55 3.50 7.05 3.53
u4S2 3.45 3.45 6.90 3.45
U4S3 3.40 3.45 6.85 3.43
U4s4 3.45 3.45 6.90 3.45
Total 56.75 57.05 113.80 3.56

Lampiran 10. Hasil Analisis Sidik Ragam Organoleptik Rasa

SK db JK KT F. hit F. 05 F.01
FK 1 404.7013
Perlakuan 15 0.1838
Faktor U 3 0.1638 0.0546 3493 ** 324 5.29
U- Linear 1 0.0260 0.0260 16.67 ** 4.49 8.53
U- Kuadrat 1 0.0002  0.0002 0.13 tn 449 8.53
Faktor S 3 0.0119  0.0040 253 tn 324 5.29
Interaksi 9 0.0081  0.0009 058 th 254 3.78
Galat 16 0.0250 0.0016
Total 31 0.2087

KK (%) = 1.1115

Keterangan : tn = berpengaruh tidak nyata
** = Berpengaruh sangat nyata



Lampiran 11. Rataan Data Pengamatan Organoleptik Warna

Perlakuan I Ulangan " Total Rataan
Uis1 3.50 3.50 7.00 3.50
U1Ss2 3.45 3.40 6.85 3.43
U1s3 3.40 3.40 6.80 3.40
u1s4 3.45 3.40 6.85 3.43
u2s1 3.50 3.50 7.00 3.50
u2s2 3.45 3.55 7.00 3.50
u2S3 3.50 3.55 7.05 3.53
u2s4 3.50 3.50 7.00 3.50
U3s1 3.60 3.55 7.15 3.58
uU3s2 3.60 3.55 7.15 3.58
U3S3 3.55 3.50 7.05 3.53
U3s4 3.60 3.45 7.05 3.53
u4s1 3.70 3.65 7.35 3.68
u4s2 3.60 3.70 7.30 3.65
U4S3 3.55 3.60 7.15 3.58
U4s4 3.55 3.60 7.15 3.58
Total 56.50 56.40 112.90 3.53

Lampiran 12. Hasil Analisis Sidik Ragam Organoleptik Warna
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SK db JK KT F. hit F. 05 F.01
FK 1 398.3253
Perlakuan 15 0.1722
Faktor U 3 0.1391 0.0464 2282 ** 3.24 5.29
U- Linear 1 0.0230  0.0230 11.33 ** 4.49 8.53
U- Kuadrat 1 0.0000  0.0000 0.00 tn 449 8.53
Faktor S 3 0.0178  0.0059 292 tn 324 5.29
Interaksi 9 0.0153  0.0017 084 tn 254 3.78
Galat 16 0.0325 0.0020
Total 31 0.2047
KK (%)= 12774
Keterangan : tn = berpengaruh tidak nyata

** = Berpengaruh sangat nyata
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