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Lampiran 1. Rataan Data Pengamatan TSS (°brix)

Ulangan

50

Perlakuan v Total Rataan

T1P1 4.85 4.85 9.70 4.85

T1P2 7.35 7.35 14.70 7.35

T1P3 10.10 9.80 19.90 9.95

T1P4 11.40 12.20 23.60 11.80

T2P1 4.65 4.70 9.35 4.68

T2P2 7.00 7.00 14.00 7.00

T2P3 9.40 9.20 18.60 9.30

T2P4 12.00 11.80 23.80 11.90

T3P1 4.35 4.40 8.75 4.38

T3P2 6.70 6.65 13.35 6.68

T3P3 8.90 8.95 17.85 8.93

T3P4 10.55 10.95 21.50 10.75

T4P1 4.08 4.12 8.20 4.10

T4P2 6.42 6.35 12.77 6.39

T4P3 8.58 8.65 17.23 8.62

TAP4 9.80 10.70 20.50 10.25

Total 126.13 127.67 253.80 7.93
Lampiran 2. Hasil Analisis Sidik Ragam TSS

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

FK 1 2012.9513

Perlakuan 15 208.0817

Faktor T 3 6.4569  2.1523 38.23 ** 324 529
T- Linear 1 1.0600  1.0600 18.83 ** 449 853
T- Kuadrat 1 0.0019  0.0019 0.03 tn 449 853
Faktor P 3 200.4999 66.8333 1187.22 ** 324 529
P- Linear 1 33.3611 333611 59263 ** 4.49 853
P- Kuadrat 1 0.0469  0.0469 0.83 tn 449 853
Interaksi 9 1.1249  0.1250 222 tn 254 378
Galat 16 0.9007  0.0563

Total 31 208.9824

KK (%) = 2.9915
Keterangan : tn = Berpengaruh tidak nyata

** = Berpengaruh sangat nyata pada taraf 1 %



Lampiran 3. Rataan Data Pengamatan Vitamin C (mg/1009)

Ulangan

Perlakuan I T Total Rataan
T1P1 9.47 9.45 18.92 9.46
T1P2 11.10 10.90 22.00 11.00
T1P3 13.12 13.31 26.43 13.22
T1P4 15.86 15.80 31.66 15.83
T2P1 10.34 10.35 20.69 10.35
T2P2 11.89 11.90 23.79 11.90
T2P3 14.13 14.10 28.23 14.12
T2P4 16.75 16.69 33.43 16.72
T3P1 10.73 10.72 21.45 10.73
T3P2 12.30 12.28 24.58 12.29
T3P3 14.49 14.48 28.97 14.49
T3P4 17.13 17.07 34.20 17.10
T4P1 11.11 10.13 21.24 10.62
T4P2 12.71 12.70 25.41 12.71
T4P3 14.90 14.87 29.77 14.89
T4P4 16.50 18.50 35.00 17.50
Total 212.53 213.25 425.77 13.31

Lampiran 4. Hasil Analisis Sidik Ragam Vitamin C

51

SK db JK KT F. hit F.05 F.01
FK 1 5665.0029
Perlakuan 15 201.3187
Faktor T 3 10.9641 3.6547 2316 ** 3.24 529
T- Linear 1 1.6909 1.6909 10.71 ** 449 853
T- Kuadrat 1 0.1256 0.1256 0.80 tn 449 853
Faktor P 3 190.0549 63.3516 401.40 ** 3.24 529
P- Linear 1 31.3891 31.3891 198.89 ** 449 853
P- Kuadrat 1 0.2860 0.2860 1.81 tn 449 853
Interaksi 9 0.2997  0.0333 021 tn 254 3.78
Galat 16 2.5252  0.1578
Total 31 203.8439
KK (%) = 2.9858
Keterangan : tn = Berpengaruh tidak nyata

** = Berpengaruh sangat nyata pada taraf 1 %



Lampiran 5. Rataan Data Pengamatan Tekstur (kgf/cm?)

Ulangan

Perlakuan I T Total Rataan

T1P1 0.64 0.60 1.24 0.62

T1P2 0.57 0.60 1.17 0.58

T1P3 0.45 0.65 1.09 0.55

T1P4 0.47 0.47 0.94 0.47

T2P1 0.67 0.73 1.40 0.70

T2P2 0.71 0.69 1.40 0.70

T2P3 0.69 0.63 1.32 0.66

T2P4 0.46 0.59 1.05 0.52

T3P1 0.79 0.76 1.55 0.78

T3P2 0.73 0.72 1.44 0.72

T3P3 0.58 0.63 1.20 0.60

T3P4 0.51 0.64 1.15 0.58

T4P1 0.74 0.83 1.57 0.79

T4P2 0.72 0.70 1.42 0.71

T4P3 0.73 0.74 1.46 0.73

TAP4 0.66 0.62 1.28 0.64

Total 10.12 10.60 20.72 0.65
Lampiran 6. Hasil Analisis Sidik Ragam Tekstur

SK db JK KT F. hit F.05 F.01
FK 1 13.4167
Perlakuan 15 0.2536
Faktor T 3 0.1106 0.0369 11.78 ** 324 529
T- Linear 1 0.0173 0.0173 551 * 449 853
T- Kuadrat 1 0.0006 0.0006 0.19 tn 449 853
Faktor P 3 0.1241  0.0414 1322 ** 324 529
P- Linear 1 0.0201  0.0201 6.41 * 449 853
P- Kuadrat 1 0.0005 0.0005 0.17 tn 449 853
Interaksi 9 0.0189 0.0021 0.67 tn 254 378
Galat 16 0.0501  0.0031
Total 31 0.3036
KK (%)= 8.6398
Keterangan : tn = Berpengaruh tidak nyata

* = Berpengaruh nyata pada taraf 5%

** = Berpengaruh sangat nyata pada taraf 1 %
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Lampiran 7. Rataan Data Pengamatan Susut Bobot (%)

Ulangan

Perlakuan I T Total Rataan
T1P1 7.00 7.00 14.00 7.00
T1P2 13.50 7.50 21.00 10.50
T1P3 12.50 12.50 25.00 12.50
T1P4 16.50 16.50 33.00 16.50
T2P1 6.50 6.50 13.00 6.50
T2P2 7.00 7.00 14.00 7.00
T2P3 13.00 13.00 26.00 13.00
T2P4 16.50 15.00 31.50 15.75
T3P1 6.50 6.00 12.50 6.25
T3P2 6.00 8.00 14.00 7.00
T3P3 7.50 7.50 15.00 7.50
T3P4 14.00 14.50 28.50 14.25
T4P1 6.00 5.50 11.50 5.75
T4P2 6.00 6.50 12.50 6.25
T4P3 8.50 8.00 16.50 8.25
T4P4 11.50 12.50 24.00 12.00
Total 158.50 153.50 312.00 9.75

Lampiran 8. Hasil Analisis Sidik Ragam Susut Bobot

53

SK db JK KT F. hit F.05 F.01
FK 1 3042.0000
Perlakuan 15 413.2500
Faktor T 3 64.1875 21.3958 1539 ** 324 5.29
T- Linear 1 10.4167 10.4167 749 * 449 853
T- Kuadrat 1 0.0469 0.0469 0.03 tn 449 853
Faktor P 3 317.8125 105.9375 76.18 ** 324 529
P- Linear 1 49.9594 499594 3593 ** 449 853
P- Kuadrat 1 3.0000 3.0000 216 th 449 853
Interaksi 9 31.2500 3.4722 250 tn 254 378
Galat 16 22.2500 1.3906
Total 31 435.5000
KK (%) = 9.0948
Keterangan : tn = Berpengaruh tidak nyata

* = Berpengaruh nyata pada taraf 5%

** = Berpengaruh sangat nyata pada taraf 1 %



Lampiran 9. Rataan Data Pengamatan Organoleptik Warna

Ulangan

Perlakuan I T Total Rataan
T1P1 3.52 3.57 7.09 3.55
T1P2 3.42 3.52 6.94 3.47
T1P3 2.07 2.07 414 2.07
T1P4 1.82 2.20 4,02 2.01
T2P1 3.87 3.67 1.54 3.77
T2P2 3.57 3.67 7.24 3.62
T2P3 2.52 2.57 5.09 2.55
T2P4 2.07 2.37 4.44 2.22
T3P1 4.00 4.00 8.00 4,00
T3P2 3.57 3.72 7.29 3.65
T3P3 2.77 2.77 5.54 2.77
T3P4 2.17 2.17 4.34 2.17
T4P1 4.00 4.00 8.00 4.00
T4P2 3.77 3.77 7.54 3.77
T4P3 2.92 2.92 5.84 2.92
T4P4 2.37 2.82 5.19 2.60
Total 48.45 49.83 98.28 3.07

Lampiran 10. Hasil Analisis Sidik Ragam Organoleptik Warna
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SK db JK KT F. hit F.05 F.01
FK 1 301.8400
Perlakuan 15 16.0005
Faktor T 3 1.2641  0.4214 2590 ** 324 5.29
T- Linear 1 0.2046 0.2046 1257 ** 449 853
T- Kuadrat 1 0.0027  0.0027 0.17 tn 449 853
Faktor P 3 14.4268  4.8089 29555 ** 324 529
P- Linear 1 22345 22345 13733 ** 449 853
P- Kuadrat 1 0.0054  0.0054 033 th 449 853
Interaksi 9 0.3096  0.0344 211 tn 254 378
Galat 16 0.2603  0.0163
Total 31 16.2608
KK (%)= 4.1533
Keterangan : tn = Berpengaruh tidak nyata

** = Berpengaruh sangat nyata pada taraf 1 %



Lampiran 11. Rataan Data Pengamatan Organoleptik Rasa

Ulangan

Perlakuan I T Total Rataan
K1P1 1.00 1.00 2.00 1.00
K1P2 2.40 2.40 4.80 2.40
K1P3 3.80 3.80 7.60 3.80
K1P4 3.80 3.50 7.30 3.65
K2P1 1.00 1.00 2.00 1.00
K2P2 2.30 2.40 4,70 2.35
K2P3 3.70 3.60 7.30 3.65
K2P4 3.40 3.50 6.90 3.45
K3P1 1.00 1.00 2.00 1.00
K3P2 2.20 2.40 4.60 2.30
K3P3 3.50 3.50 7.00 3.50
K3P4 3.00 2.90 5.90 2.95
K4P1 1.00 1.00 2.00 1.00
K4pP2 2.30 2.20 4,50 2.25
K4P3 3.20 3.30 6.50 3.25
K4P4 2.50 3.10 5.60 2.80
Total 40.10 40.60 80.70 2.52

Lampiran 12. Hasil Analisis Sidik Ragam Organoleptik Rasa
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SK db JK KT F. hit F.05 F.01
FK 1 203.5153
Perlakuan 15 32.4397
Faktor K 3 0.7234  0.2411 1403 ** 324 5.29
K- Linear 1 0.1193  0.1193 6.94 * 449 853
K- Kuadrat 1 0.0001  0.0001 0.00 tn 449 853
Faktor F 3 31.1109 10.3703 603.36 ** 3.24 5.29
F- Linear 1 41213 41213 239.78 ** 449 853
F- Kuadrat 1 0.9213  0.9213 53.60 ** 4.49 853
Interaksi 9 0.6053  0.0673 251 tn 254 378
Galat 16 0.2750  0.0172
Total 31 32.7147
KK (%)= 5.1986

Keterangan : tn = Berpengaruh tidak nyata

* = Berpengaruh nyata pada taraf 5%

** = Berpengaruh sangat nyata pada taraf 1 %
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