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Lampiran 1. Data Pengamatan Daya Kembang Roti (%)

Perlakuan I Ulangan T Total Rataan
S1L1 4,85 5,93 10,78 5,39
S1L2 7,04 7,04 14,08 7,04
S1L3 8,10 8,10 16,20 8,10
S1L4 8,97 8,97 17,94 8,97
S2L1 3,74 5,00 8,74 4,37
S2L.2 5,80 5,40 11,20 5,60
S2L3 7,00 6,50 13,50 6,75
S2L4 8,12 8,12 16,24 8,12
S3L1 4,11 4,04 8,15 4,08
S3L2 5,42 5,42 10,84 5,42
S3L3 6,38 6,38 12,76 6,38
S3L4 5,78 6,94 12,72 6,36
S4L1 4,02 4,04 8,06 4,03
S4L.2 4,05 4,20 8,25 4,13
S4L.3 4,10 4,30 8,40 4,20
S41L4 4,20 4,25 8,45 4,23
Total 83,64 86,07 186,31 5,82

Lampiran 2. Hasil Analisis Sidik Ragam Daya Kembang Roti (%)

SK Db JK KT F. hit F.05 F.01
FK 1 1084,7318
Perlakuan 15 80,3114
Faktor S 3 43,5519 14,5173 101,43 ** 3,24 529
Faktor L 3 27,2297 9,0766 63,42 ** 324 529
Linear 1 4,4486 44486 31,08 ** 449 8,53
Kuadrat 1 0,0897 0,0897 0,63 tn 449 8,53
Interaksi 9 9,5298 1,0589 7,40 ** 254 3,78
Galat 16 2,2900 0,1431
Total 31 82,6013
Koefisien Keragaman (KK) : 6,5%

Keterangan :

tn = berpengaruh tidak nyata
* = berpengaruh nyata pada taraf 5 %

** = perpengaruh sangat nyata pada taraf 1 %
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Lampiran 3. Data Pengamatan Daya Serap Air (ml/gr)

Perlakuan I Ulangan T Total Rataan
S1L1 3,70 3,75 7,45 3,73
S1L2 3,30 3,30 6,60 3,30
S1L3 3,25 3,25 6,50 3,25
SiL4 3,55 3,50 7,05 3,53
S2L1 2,65 2,70 5,35 2,68
S2L.2 2,85 2,85 5,70 2,85
S2L3 3,25 3,30 6,55 3,28
S2L4 3,30 3,30 6,60 3,30
S3L1 2,10 2,20 4,30 2,15
S3L2 2,85 2,80 5,65 2,83
S3L3 2,95 2,95 5,90 2,95
S3L4 2,85 2,90 5,75 2,88
S4L1 2,10 2,10 4,20 2,10
S4L.2 2,80 2,80 5,60 2,80
S4L3 3,00 2,95 5,95 2,98
S41L4 2,75 2,75 5,50 2,75
Total 47,25 47,4 94,65 2,96

Lampiran 4. Hasil Analisis Sidik Ragam Daya Serap Air (ml/gr)

SK db JK KT F. hit F. 05 F .01
FK 1 279,9570
Perlakuan 15 5,8068
Faktor S 3 3,2334 1,0778 125415 ** 324 5,29
Faktor L 3 1,0821 0,3607 419,73 ** 3,24 5,29
Linear 1 0,1538 0,1538 178,94 ** 4,49 8,53
Kuadrat 1 0,0264 0,0264 30,68 ** 4,49 8,53
Interaksi 9 1,4913 0,1657 192,82 ** 254 3,78
Galat 16 0,0137 0,0009
Total 31 5,8205
Koefisien Keragaman (KK) = 0,99%

Keterangan

tn = berpengaruh tidak nyata

* = berpengaruh nyata pada taraf 5 %

** = perpengaruh sangat nyata pada taraf 1 %
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Lampiran 5. Data Pengamatan Kadar Air (%)

Perlakuan I Ulangan T Total Rataan

S1L1 33,00 33,00 66,00 33,00

S1L2 32,60 32,80 65,40 32,70

S1L3 32,20 32,00 64,20 32,10

S1L4 31,60 31,90 63,50 31,75

S2L1 32,60 32,50 65,10 32,55

S2L2 32,20 32,20 64,40 32,20

S2L.3 32,00 32,20 64,20 32,10

S2L4 31,80 31,60 63,40 31,70

S3L1 31,60 31,50 63,10 31,55

S3L2 31,40 31,60 63,00 31,50

S3L3 30,20 30,20 60,40 30,20

S3L4 30,00 29,80 59,80 29,90

S4L1 29,80 29,40 59,20 29,60

S4L2 29,60 29,30 58,90 29,45

S4L3 29,40 29,00 58,40 29,20

S4L4 29,00 29,00 58,00 29,00

Total 499,00 498,00 997,00 31,16
Lampiran 6. Hasil Analisis Sidik Ragam Kadar Air (%)

SK db JK KT F. hit F.05 F.01
FK 1 31062,7813
Perlakuan 15 55,6387
Faktor S 3 48,1138 16,0379 675,28 ** 324 529
Faktor L 3 6,0163 2,0054 84,44 ** 324 529
Linear 1 0,9754 0,9754 41,07 ** 449 853
Kuadrat 1 0,0033 0,0033 0,14 tn 449 8,53
Interaksi 9 1,5087 0,1676 7,06 ** 254 378
Galat 16 0,3800 0,0238
Total 31 56,0188
Koefisien Keragaman (KK) = 0,50%

Keterangan

tn = berpengaruh tidak nyata
* = perpengaruh nyata pada taraf 5 %
** = perpengaruh sangat nyata pada taraf 1 %
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Lampiran 7. Data Pengamatan Organoleptik Warna

Perlakuan I Ulangan T Total Rataan
S1L1 1,60 1,60 3,20 1,60
S1L2 1,60 1,60 3,20 1,60
S1L3 1,70 1,60 3,30 1,65
S1L4 1,70 1,60 3,30 1,65
S2L1 2,20 2,20 4,40 2,20
S2L.2 2,20 2,20 4,40 2,20
S2L.3 2,30 2,20 4,50 2,25
S2L4 2,30 2,30 4,60 2,30
S3L1 3,00 3,00 6,00 3,00
S3L2 3,00 3,00 6,00 3,00
S3L3 3,00 3,00 6,00 3,00
S3L4 3,10 2,90 6,00 3,00
S4L1 3,40 3,30 6,70 3,35
S4L.2 3,40 3,30 6,70 3,35
S4L.3 3,30 3,40 6,70 3,35
S41L4 3,30 3,40 6,70 3,35
Total 43,80 43,80 81,70 2,55

Lampiran 8. Hasil Analisis Sidik Ragam Organoleptik Warna

SK db JK KT F. hit F. 05 F.01
FK 1 208,5903
Perlakuan 15 14,3847
Faktor S 3 14,3659 4,7886 87,07 ** 3,24 5,29
Faktor L 3 0,0084 0,0028 0,82 tn 3,24 5,29
Interaksi 9 0,0103 0,0011 0,33 tn 2,54 3,78
Galat 16  0,0550 0,0034
Total 31 14,4397

Koefisien Keragaman (KK) = 2,30%

Keterangan : tn = berpengaruh tidak nyata
* = berpengaruh nyata pada taraf 5 %

** = perpengaruh sangat nyata pada taraf 1 %



Lampiran 9. Data Pengamatan Organoleptik Aroma

Perlakuan I Ulangan T Total Rataan
S1L1 2,50 2,30 4,80 2,40
S1L2 2,40 2,40 4,80 2,40
S1L3 2,60 2,60 5,20 2,60
S1L4 2,80 2,80 5,60 2,80
S2L1 2,80 2,80 5,60 2,80
S21L.2 3,00 3,00 6,00 3,00
S2L3 3,00 3,00 6,00 3,00
S2L4 3,00 3,00 6,00 3,00
S3L1 3,20 3,20 6,40 3,20
S3L2 3,20 3,20 6,40 3,20
S3L3 3,20 3,20 6,40 3,20
S3L4 3,30 3,40 6,70 3,35
S4L1 3,40 3,40 6,80 3,40
S4L.2 3,40 3,40 6,80 3,40
S4L3 3,20 3,60 6,80 3,40
S4L4 3,50 3,40 6,90 3,45
Total 48,80 48,80 97,20 3,04

Lampiran 10. Hasil Analisis Sidik Ragam Organoleptik Aroma

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

FK 1 295,2450

Perlakuan 15 3,7250

Faktor S 3 3,4075 11,1358 165,21 ** 324 5,29
Faktor L 3 0,1750 0,0583 8,48 ** 324 5,29
Interaksi 9 0,1425 0,0158 2,30 tn 254 3,78
Galat 16 0,1100 0,0069

Total 31 3,8350

Koefisien Keragaman (KK) = 2,70%
Keterangan tn = berpengaruh tidak nyata

* = berpengaruh nyata pada taraf 5 %

** = berpengaruh sangat nyata pada taraf 1 %

59



Lampiran 11. Data Pengamatan Organoleptik Rasa

Perlakuan I Ulangan T Total Rataan
S1L1 2,80 2,50 5,30 2,65
S1L2 2,60 2,60 5,20 2,60
S1L3 2,60 2,60 5,20 2,60
SiL4 2,60 2,60 5,20 2,60
S2L1 2,70 2,70 5,40 2,70
S21L.2 2,80 2,70 5,50 2,75
S2L.3 2,80 2,80 5,60 2,80
S2L4 2,80 2,80 5,60 2,80
S3L1 2,80 2,80 5,60 2,80
S3L2 2,80 2,80 5,60 2,80
S3L3 2,90 2,80 5,70 2,85
S3L4 2,90 3,00 5,90 2,95
S4L1 3,20 3,00 6,20 3,10
S4L.2 3,20 3,20 6,40 3,20
S4L3 3,30 3,20 6,50 3,25
S41L4 3,30 3,30 6,60 3,30
Total 47,60 47,60 91,50 2,86

Lampiran 12. Hasil Analisis Sidik Ragam Organoleptik Rasa

SK db JK KT F. hit F.05 F.01
FK 1 261,6328
Perlakuan 15 1,6522
Faktor S 3 15609 05203 97,94 ** 3,24 5,29
Faktor L 3 0,0459 0,0153 288 tn 324 5,29
Interaksi 9 0,0453 0,0060 095 tn 254 3,78
Galat 16 0,0850  0,0053
Total 31 1,7372
Koefisien Keragaman (KK) = 2,55%
Keterangan : tn = berpengaruh tidak nyata

* = berpengaruh nyata pada taraf 5 %
** = perpengaruh sangat nyata pada taraf 1 %



Lampiran 13. Data Pengamatan Organoleptik Tekstur

Perlakuan I Ulangan T Total Rataan
S1L1 3,80 3,80 7,60 3,80
S1L2 3,80 3,80 7,60 3,80
S1L3 3,80 3,80 7,60 3,80
SiL4 3,80 3,80 7,60 3,80
S2L1 2,80 2,80 5,60 2,80
S21L.2 3,00 3,00 6,00 3,00
S2L3 3,20 3,20 6,40 3,20
S2L4 3,40 3,40 6,80 3,40
S3L1 2,40 2,40 4,80 2,40
S3L.2 2,40 2,40 4,80 2,40
S3L3 2,40 2,40 4,80 2,40
S3L4 2,60 2,60 5,20 2,60
S4L1 1,60 1,50 3,10 1,55
S41.2 1,60 1,60 3,20 1,60
S41L.3 1,80 1,80 3,60 1,80
S41L4 2,00 2,00 4,00 2,00
Total 44,40 44,40 88,70 2,77

Lampiran 14. Hasil Analisis Sidik Ragam Organoleptik Tekstur

SK db JK KT F. hit F.05 F.01
FK 1 245,8653
Perlakuan 15 19,4197
Faktor S 3 18,7059 6,2353 19953,00 ** 3,24 5,29
Faktor L 3 0,4459 0,1486 475,67 ** 3,24 5,29
Linear 1 0,0718 0,0718 229,63 ** 4,49 8,53
Kuadrat 1 0,0026 0,0026 8,17 * 4,49 8,53
Interaksi 9 0,2678 0,0298 95,22 ** 254 3,78
Galat 16 0,0050 0,0003
Total 31 19,4247

Koefisien Keragaman (KK) = 0,63%

Keterangan : tn = berpengaruh tidak nyata
* = berpengaruh nyata pada taraf 5 %
** = perpengaruh sangat nyata pada taraf 1 %



