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Lampiran 1. Table Data Kadar Air

Perlakuan | Ulang a|r|1 Total Rataan
L1S1 14,30 14,90 29,20 14,60
L1S2 13,40 13,30 26,70 13,35
L1S3 12,90 12,20 25,10 12,55
L1S4 12,40 12,70 25,10 12,55
L2S1 14,15 14,10 28,25 14,13
L2S2 13,30 13,30 26,60 13,30
L2S3 12,70 12,40 25,10 12,55
L2S4 12,30 12,10 24,40 12,20
L3S1 14,30 14,35 28,65 14,33
L3S2 13,95 13,90 27,85 13,93
L3S3 12,75 12,70 25,45 12,73
L3S4 12,80 12,20 25,00 12,50
L4S1 15,48 13,52 29,00 14,50
L4S2 14,02 14,05 28,07 14,04
L4S3 12,98 13,05 26,03 13,02
L4S4 12,20 13,10 25,30 12,65
Total 213,93 211,87 425,80 13,31
Lampiran 2. Tabel Analisis Sidik Ragam Kadar Air
Sumber DB JK KT F.hit F.05 F.01
FK 1 5665,8013
Perlakuan 15 20,3317
Faktor L 3 10731  0,3577 1,87 tn 3,24 5,29
Linier 1 0,5641 05641 2,96 tn 449 8,53
Kuadrat 1 0,3200 0,3200 1,68 tn 4,49 8,53
Faktor S 3 18,6839 6,2280 32,63 ** 3,24 5,29
Linier 1 17,8490 17,8490 93,552 ** 4,49 8,53
Kuadrat 1 0,5000 0,5000 2,62 tn 4,49 8,53
Interaksi 9 0,5747  0,0639 0,33 tn 2,54 3,78
Error 16 3,0537  0,1909
Total 32 5689,1866

Koefisien Keragaman(KK)

Keterangan :

4,2832 %

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

** = berbeda sangat nyata pada taraf 1 %

39
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Lampiran 3. Tabel Data Kadar Abu

Perlakuan | Ulang a|r|1 Total Rataan
L1S1 2,46 2,45 491 2,46
L1S2 3,00 3,01 6,01 3,01
L1S3 3,22 3,21 6,43 3,22
L1S4 3,86 3,80 7,66 3,83
L2S1 2,44 2,43 4,87 2,44
L2S2 2,99 3,00 5,99 3,00
L2S3 3,23 3,20 6,43 3,22
L254 3,75 3,79 7,54 3,77
L3S1 2,43 2,42 4,85 2,43
L3S2 2,97 2,96 5,93 2,97
L3S3 3,19 3,18 6,37 3,19
L3S4 3,75 3,77 7,52 3,76
L4S1 2,31 2,33 4,64 2,32
L4S2 2,51 2,80 5,31 2,66
L4S3 3,37 3,15 6,52 3,26
L4S4 3,62 3,95 7,57 3,79

Total 49,10 49,45 98,55 3,08

Lampiran 4. Tabel Analisis Sidik Ragam Kadar Abu

Sumber DB JK KT F.hit F.05 F.01
FK 1 303,5032
Perlakuan 15 8,1957
Faktor L 3 0,0667  0,0222 2,86 tn 3,24 5,29
Linier 1 0,0589  0,0589 3,57 tn 4,49 8,53
Kuadrat 1 0,0063  0,0063 0,81 tn 4,49 8,53
Faktor S 3 7,9939 2,6646 342,31 ** 3,24 5,29
Linier 1 7,9077  7,9077 1015,84 ** 449 8,53
Kuadrat 1 0,0102  0,0102 1,30 tn 4,49 8,53
Interaksi 9 0,1351  0,0150 1,93 tn 2,54 3,78
Error 16 0,1245  0,0078
Total 32 311,8235
Koefisien Keragaman(KK) 2,8649 %
Keterangan : tn = berbeda tidak nyata

* = perbeda nyata pada taraf 5 %
** = berbeda sangat nyata pada taraf 1 %



Lampiran 5. Tabel Data Kalsium Oksalat

41

Perlakuan | Ulang a|r|1 Total Rataan
L1S1 4,77 4,96 9,73 4,87
L1S2 4,75 4,73 9,48 4,74
L1S3 4,76 4,77 9,53 4,77
L1S4 4,69 4,75 9,44 4,72
L2S1 4,72 4,79 9,51 4,76
L2S2 4,76 4,75 9,51 4,76
L2S3 4,61 4,66 9,27 4,64
L2S4 4,64 4,67 9,31 4,66
L3S1 4,62 4,58 9,20 4,60
L3S2 4,66 4,64 9,30 4,65
L3S3 4,44 4,88 9,32 4,66
L3S4 4,61 4,64 9,25 4,63
L4S1 4,42 4,48 8,90 4,45
L4S2 4,45 4,48 8,93 4,47
L4S3 4,53 4,53 9,06 4,53
L4S4 4,60 4,40 9,00 4,50
Total 74,03 74,71 148,74 4,65
Lampiran 6. Tabel Analisis Sidik Ragam Kalsium Oksalat
Sumber DB JK KT F.hit F.05 F.01
FK 1 691,3621
Perlakuan 15 0,4181
Faktor L 3 0,3566 0,1189 13,13 ** 3,24 5,29
Linier 1 0,3423 0,3423 37,82 ** 449 8,53
Kuadrat 1 0,0112 0,0112 1,24 tn 449 853
Faktor S 3 0,0074  0,0025 0,27 tn 3,24 5,29
Linier 1 0,0070 0,0070 0,78 tn 449 8,53
Kuadrat 1 0,0001 0,0001 0,01 tn 4,49 8,553
Interaksi 9 0,0541 0,0060 0,66 tn 2,54 3,78
Error 16 0,1448  0,0090
Total 32 691,9250

Koefisien Keragaman(KK)

Keterangan :

2,0467 %

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

** = berbeda sangat nyata pada taraf 1 %



Lampiran 7. Tabel Data Glukomanan
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Perlakuan | Ulang a|r|1 Total Rataan
L1S1 57.42 57.51 114.93 57.47
L1S2 58.44 58.49 116.93 58.47
L1S3 58.45 58.52 116.97 58.49
L1S4 59.55 57.51 117.06 58.53
L2S1 59.18 58.28 117.46 58.73
L2S2 59.29 59.29 118.58 59.29
L2S3 59.41 59.33 118.74 59.37
L2S4 59.38 59.34 118.72 59.36
L3S1 58.18 62.18 120.36 60.18
L3S2 60.14 60.21 120.35 60.18
L3S3 60.21 60.11 120.32 60.16
L3S4 62.24 58.15 120.39 60.20
L4S1 61.11 61.11 122.22 61.11
L4S2 63.12 59.09 122.21 61.11
L4S3 61.07 61.11 122.18 61.09
LA4S4 63.09 63.13 126.22 63.11
Total 960.28 953.36 1913.65 59.80
Lampiran 8. Tabel Analisis Sidik Ragam Glukomanan
Sumber DB KT F.hit F.05 F.01
FK 1 114438.9013
Perlakuan 15 57.9438
Faktor L 3 49.7369 16.5790 9.83 ** 324 529
Linier 1 8.2038 8.2038 3.86 ** 449 853
Kuadrat 1 0.0751 0.0751  0.04 tn 449 853
Faktor S 3 34766 1.1589  0.69 tn 3,24 5,29
Interaksi 9 47303 05256 031 tn 2,54 3,78
Error 16 26.9914  1.6870
Total 32 84.9352
Koefisien Keragaman(KK) 21719 %

Keterangan :

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

** = berbeda sangat nyata pada taraf 1 %



Lampiran 9. Tabel Data Warna
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Perlakuan | Ulang a|r|1 Total Rataan
L1S1 3,20 3,10 6,30 3,15
L1S2 3,40 3,30 6,70 3,35
L1S3 3,60 3,30 6,90 3,45
L1S4 3,20 3,20 6,40 3,20
L2S1 3,20 3,00 6,20 3,10
L2S2 3,30 3,20 6,50 3,25
L2S3 3,40 3,30 6,70 3,35
L2S4 3,20 3,10 6,30 3,15
L3S1 3,00 2,90 5,90 2,95
L3S2 3,10 3,20 6,30 3,15
L3S3 3,20 3,20 6,40 3,20
L3S4 3,10 3,00 6,10 3,05
L4S1 2,90 2,90 5,80 2,90
L4S2 2,80 2,90 5,70 2,85
L4S3 3,20 3,10 6,30 3,15
L4S4 2,90 3,00 5,90 2,95
Total 50,70 49,70 100,40 3,14
Lampiran 10. Tabel Analisis Sidik Ragam Warna
Sumber DB JK KT F.hit F.05 F.01
FK 1 315,0050
Perlakuan 15 0,8550
Faktor L 3 0,4900 0,1633 21,78 ** 3,24 5,29
Linier 1 0,4840 0,4840 6453 ** 449 8,53
Kuadrat 1 0,00560 0,0050 0,67 tn 4,49 8,553
Faktor S 3 0,3025 0,1008 1344 ** 3,24 5,29
ss Linier 1 0,0423 0,0423 563 * 449 8,53
Kuadrat 1 0,2113 0,2113 28,17 ** 4,49 8,53
Interaksi 9 0,0625 0,0069 0,93 tn 2,54 3,78
Error 16 0,1200  0,0075
Total 32 315,9800

Koefisien Keragaman(KK)

Keterangan :

2,7602 %

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

** = berbeda sangat nyata pada taraf 1 %



