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Lampiran 1. Rataan Data Pengamatan TSS 

Perlakuan 
Ulangan 

Total Rataan 
I II 

G1C1 30.50 30.50 61.00 30.50 

G1C2 30.48 30.50 60.98 30.49 

G1C3 30.48 30.50 60.98 30.49 

G1C4 30.48 30.52 61.00 30.50 

G2C1 40.22 40.20 80.42 40.21 

G2C2 40.22 40.20 80.42 40.21 

G2C3 40.24 40.22 80.46 40.23 

G2C4 40.24 40.24 80.48 40.24 

G3C1 50.50 50.50 101.00 50.50 

G3C2 50.52 50.50 101.02 50.51 

G3C3 50.52 50.52 101.04 50.52 

G3C4 50.52 50.54 101.06 50.53 

G4C1 60.20 60.22 120.42 60.21 

G4C2 60.20 60.22 120.42 60.21 

G4C3 60.22 60.24 120.46 60.23 

G4C4 60.20 60.26 120.46 60.23 

Total 725.74 725.88 1451.62 45.36 

 

Lampiran 2. Hasil Analisis Sidik Ragam TSS 

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

FK 1 65850.0195 

     Perlakuan 15 3958.0491 

     Kons. Gula 3 3958.0457 1319.3486 4589038.54 ** 3.24 5.29 

G - Linear 1        659.5856  659.5856 2294210.68 ** 4.49 8.53 

G - Kuadrat 1            0.0002  0.0002 0.59 tn 4.49 8.53 

Kons. CMC 3 0.0023 0.0008 2.71 tn 3.24 5.29 

Interaksi 9 0.0010 0.0001 0.39 tn 2.54 3.78 

Galat 16 0.0046 0.0003 

    Total 31 3958.0537           

KK (%) = 0.0374 

       

Keterangan : tn = berpengaruh tidak nyata 

          ** = berpengaruh sangat nyata pada taraf 1% 
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Lampiran 3. Rataan Data Pengamatan Derajat Keasaman (pH) 

Perlakuan 
Ulangan 

Total Rataan 
I II 

G1C1 5.92 5.97 11.89 5.95 

G1C2 5.91 5.92 11.83 5.92 

G1C3 5.96 5.92 11.88 5.94 

G1C4 5.92 6.02 11.94 5.97 

G2C1 5.97 5.97 11.94 5.97 

G2C2 5.92 5.97 11.89 5.95 

G2C3 6.02 5.97 11.99 6.00 

G2C4 5.92 6.02 11.94 5.97 

G3C1 5.97 5.99 11.96 5.98 

G3C2 5.99 6.01 12.00 6.00 

G3C3 6.02 5.97 11.99 6.00 

G3C4 6.00 5.92 11.92 5.96 

G4C1 6.01 5.99 12.00 6.00 

G4C2 6.01 5.98 11.99 6.00 

G4C3 5.99 5.99 11.98 5.99 

G4C4 6.01 5.97 11.98 5.99 

Total 95.54 95.58 191.12 5.97 

 

Lampiran 4. Hasil Analisis Sidik Ragam Derajat Keasaman (pH) 

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

FK 1 1141.4642 

     Perlakuan 15 0.0195 

     Kons. Gula 3 0.0119 0.0040 3.03 tn 3.24 5.29 

Kons. CMC 3 0.0011 0.0004 0.27 tn 3.24 5.29 

Interaksi 9 0.0065 0.0007 0.56 tn 2.54 3.78 

Galat 16 0.0209 0.0013 

    Total 31 0.0404           

KK (%) = 0.6051 

       

Keterangan : tn = berpengaruh tidak nyata 
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Lampiran 5. Rataan Data Pengamatan Kecepatan Leleh 

Perlakuan 
Ulangan 

Total Rataan 
I II 

G1C1 0.12 0.25 0.37 0.19 

G1C2 1.22 1.23 2.45 1.23 

G1C3 2.23 2.23 4.46 2.23 

G1C4 3.87 3.85 7.72 3.86 

G2C1 0.21 0.20 0.41 0.21 

G2C2 1.22 1.21 2.43 1.22 

G2C3 2.23 2.23 4.46 2.23 

G2C4 3.85 3.84 7.69 3.85 

G3C1 0.19 0.21 0.40 0.20 

G3C2 1.22 1.20 2.42 1.21 

G3C3 2.20 2.23 4.43 2.22 

G3C4 3.79 3.83 7.62 3.81 

G4C1 0.20 0.20 0.40 0.20 

G4C2 1.21 1.21 2.42 1.21 

G4C3 2.22 2.21 4.43 2.22 

G4C4 3.82 3.83 7.65 3.83 

Total 29.80 29.96 59.76 1.87 

 

Lampiran 6. Hasil Analisis Sidik Ragam Kecepatan Leleh 

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

FK 1 111.6018 

     Perlakuan 15 57.6980 

     Kons. Gula 3 0.0016 0.0005 0.79 tn 3.24 5.29 

Kons. CMC 3 57.6939 19.2313 29028.38 ** 3.24 5.29 

C - Linear 1         9.4724  9.4724 14298.00 ** 4.49 8.53 

Interaksi 9 0.0025 0.0003 0.42 tn 2.54 3.78 

Galat 16 0.0106 0.0007 

    Total 31 57.7086           

KK (%) = 1.3783 

       

Keterangan : tn = berpengaruh tidak nyata 

          ** = berpengaruh sangat nyata pada taraf 1% 
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Lampiran 7. Rataan Data Pengamatan Vitamin C 

Perlakuan 
Ulangan 

Total Rataan 
I II 

G1C1 2.24 2.19 4.43 2.22 

G1C2 2.19 2.24 4.43 2.22 

G1C3 2.22 2.19 4.41 2.21 

G1C4 2.19 2.21 4.40 2.20 

G2C1 2.24 2.19 4.43 2.22 

G2C2 2.24 2.19 4.43 2.22 

G2C3 2.23 2.19 4.42 2.21 

G2C4 2.21 2.19 4.40 2.20 

G3C1 2.21 2.19 4.40 2.20 

G3C2 2.24 2.14 4.38 2.19 

G3C3 2.19 2.19 4.38 2.19 

G3C4 2.19 2.17 4.36 2.18 

G4C1 2.19 2.22 4.41 2.21 

G4C2 2.17 2.18 4.35 2.18 

G4C3 2.18 2.16 4.34 2.17 

G4C4 2.17 2.17 4.34 2.17 

Total 35.30 35.01 70.31 2.20 

 

Lampiran 8. Hasil Analisis Sidik Ragam Vitamin C 

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

FK 1 154.4843 

     Perlakuan 15 0.0079 

     Kons. Gula 3 0.0052 0.0017 2.16 tn 3.24 5.29 

Kons. CMC 3 0.0019 0.0006 0.81 tn 3.24 5.29 

Interaksi 9 0.0008 0.0001 0.11 tn 2.54 3.78 

Galat 16 0.0127 0.0008 

    Total 31 0.0206           

KK (%) = 1.2848 

       

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

Perlakuan 
Ulangan 

Total Rataan 
I II 

G1C1 3.25 3.35 6.60 3.30 

G1C2 3.25 3.25 6.50 3.25 

G1C3 3.30 3.20 6.50 3.25 

G1C4 3.30 3.40 6.70 3.35 

G2C1 3.35 3.35 6.70 3.35 

G2C2 3.30 3.35 6.65 3.33 

G2C3 3.40 3.35 6.75 3.38 

G2C4 3.30 3.40 6.70 3.35 

G3C1 3.45 3.50 6.95 3.48 

G3C2 3.45 3.50 6.95 3.48 

G3C3 3.45 3.35 6.80 3.40 

G3C4 3.40 3.30 6.70 3.35 

G4C1 3.55 3.55 7.10 3.55 

G4C2 3.50 3.55 7.05 3.53 

G4C3 3.50 3.50 7.00 3.50 

G4C4 3.45 3.35 6.80 3.40 

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 

     Kons. Gula 3 0.1927 0.0642 24.92 ** 3.24 5.29 

G - Linear 1        0.0321  0.0321 12.45 ** 4.49 8.53 

G - Kuadrat 1        0.0000  0.0000 0.01 tn 4.49 8.53 

Kons. CMC 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 0.0413 0.0026 

    Total 31 0.2987           

KK (%) = 1.4982 

       

Keterangan : tn = berpengaruh tidak nyata 

          ** = berpengaruh sangat nyata pada taraf 1% 

 


