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Lampiran 1. Data Pengamatan Kadar Air (%)

Ulangan

46

Perlakuan " m Total Rataan
SiT1 62,92 62,19 61,51 186,62 62,21
S1T2 65,15 68,35 59,53 193,03 64,34
S1T3 75,63 70,10 69,96 215,69 71,90
S1T4 69,63 66,96 65,14 201,73 67,24
S1T5 62,83 65,30 66,74 194,87 64,96
S2T1 71,56 67,91 65,64 205,10 68,37
S2T2 73,87 71,11 75,51 220,49 73,50
S2T3 86,18 79,42 80,84 246,44 82,15
S2T4 80,55 83,30 75,34 239,19 79,73
S2T5 76,18 77,43 70,01 223,62 74,54
Total 724,50 712,07 690,22 2126,79 70,89
Lampiran 2. Hasil Analisis Sidik Ragam Kadar Air
SK db JK KT F. hit F. 05 F.01
FK 1 150774,4821
Perlakuan 9 1197,3338
Sorgum 1 680,7581  680,7581 69,05 ** 3,10 4,35
Fermentasi 4 485,4357 121,3589 12,31 ** 2,67 4,43
Linear 1 18,1967 18,1967 1,85 tn 3,10 4,35
Kuadrat 1 49,6947 49,6947 5,04 ** 3,10 4,35
Kubik 1 2,1819 2,1819 0,22 tn 3,10 4,35
Interaksi 4 31,1400 7,7850 0,79 tn 2,67 4,43
Galat 20 197,1723 9,8586
Total 29 1394,5061

KK (%)=  4,4290

Keterangan : tn : berpengaruh tidak nyata

** : berpengaruh sangat nyata pada taraf 1%



Lampiran 3. Data Pengamatan pH

Ulangan
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Perlakuan " m Total Rataan

SiT1 4,75 4,80 4,75 14,30 4,77

S1T2 4,75 4,70 4,75 14,20 4,73

S1T3 4,70 4,55 4,65 13,90 4,63

S1T4 4,45 4,55 4,40 13,40 4,47

S1T5 4,50 4,50 4,80 13,80 4,60

S2T1 5,32 5,40 5,60 16,32 5,44

S2T2 5,14 5,16 5,21 15,51 5,17

S2T3 5,12 5,13 5,05 15,30 5,10

S2T4 4,95 4,98 5,01 14,94 4,98

S2T5 5,00 5,02 5,13 15,15 5,05

Total 48,68 48,79 49,35 146,82 4,89
Lampiran 4. Hasil Analisis Sidik Ragam pH

SK db JK KT F. hit F.05 F.01
FK 1 718,5371
Perlakuan 9 2,4825
Sorgum 1 1,9355 1,9355 264,65 ** 3,10 4,35
Fermentasi 4 0,4907 0,1227 16,77 ** 2,67 4,43
Linear 1 0,0616 0,0616 8,43 ** 3,10 4,35
Kuadrat 1 0,0144 0,0144 1,96 tn 3,10 4,35
Kubik 1 0,0032 0,0032 0,43 tn 3,10 4,35
Interaksi 4 0,0563 0,0141 1,92 tn 2,67 4,43
Galat 20 0,1463 0,0073
Total 29 2,6287
KK (%) = 1,7474

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



Lampiran 5. Data Pengamatan TSS (°brix)

Ulangan

48

Perlakuan " m Total Rataan

S1T1 15,60 15,50 15,40 46,50 15,50

S1T2 16,10 16,70 15,00 47,80 15,93

S1T3 18,10 17,10 17,10 52,30 17,43

S1T4 16,90 16,40 16,10 49,40 16,47

S1T5 15,60 16,10 16,40 48,10 16,03

S2T1 17,80 17,00 16,60 51,40 17,13

S2T2 18,40 17,70 18,70 54,80 18,27

S2T3 20,90 19,50 19,80 60,20 20,07

S2T4 19,70 20,20 18,70 58,60 19,53

S2T5 18,80 18,90 17,60 55,30 18,43

Total 177,90 175,10 171,40 524,40 17,48
Lampiran 6. Hasil Analisis Sidik Ragam TSS

SK db JK KT F. hit F.05 F.01
FK 1 9166,5120
Perlakuan 9 65,9680
Sorgum 1 43,6813 43,6813 118,06 ** 3,10 4,35
Fermentasi 4 20,6513 5,1628 13,95 ** 2,67 4,43
Linear 1 0,7471 0,7471 2,02 tn 3,10 4,35
Kuadrat 1 2,1607 2,1607 584 ** 3,10 4,35
Kubik 1 0,0780 0,0780 0,21 tn 3,10 4,35
Interaksi 4 1,6353 0,4088 1,10 tn 2,67 4,43
Galat 20 7,4000 0,3700
Total 29 73,3680
KK (%) = 3,4798

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



Lampiran 7. Data Pengamatan Organoleptik Tekstur

Perlakuan Y Ialnlgan m Total Rataan
S1T1 2,70 2,70 2,70 8,10 2,70
S1T2 2,70 2,80 2,80 8,30 2,77
S1T3 3,10 3,10 3,10 9,30 3,10
S1T4 3,10 3,20 3,20 9,50 3,17
S1T5 3,30 3,10 3,10 9,50 3,17
S2T1 3,10 3,10 3,10 9,30 3,10
S2T2 3,20 3,20 3,20 9,60 3,20
S2T3 3,20 3,30 3,30 9,80 3,27
S2T4 3,50 3,30 3,50 10,30 3,43
S2T5 3,60 3,50 3,20 10,30 3,43
Total 31,50 31,30 31,20 94,00 3,13

Lampiran 8. Hasil Analisis Sidik Ragam Organoleptik Tekstur
SK db JK KT F. hit F.05 F.01

FK 1 294,5333

Perlakuan 9 1,5867

Sorgum 1 0,7053 0,7053 88,17 ** 3,10 4,35

Fermentasi 4 0,8100 0,2025 2531 ** 267 4,43

Linear 1 0,1247 0,1247 1559 ** 3,10 4,35

Kuadrat 1 0,0045 0,0045 0,56 tn 3,10 4,35

Kubik 1 0,0054 0,0064 0,68 tn 3,10 4,35

Interaksi 4 0,0713 0,0178 2,23 tn 2,67 4,43

Galat 20 0,1600 0,0080

Total 29 1,7467

KK (%) = 2,8546

Keterangan : tn : berpengaruh tidak nyata
** : berpengaruh sangat nyata pada taraf 1%
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Lampiran 9. Data Pengamatan Organoleptik Rasa
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Perlakuan Y Ialnlgan m Total Rataan

S1T1 2,50 2,60 2,70 7,80 2,60

S1T2 2,80 2,90 2,90 8,60 2,87

S1T3 3,00 3,20 3,00 9,20 3,07

S1T4 3,10 2,80 3,10 9,00 3,00

S1T5 2,90 2,60 2,90 8,40 2,80

S2T1 3,20 3,10 3,20 9,50 3,17

S2T2 3,30 3,20 3,30 9,80 3,27

S2T3 3,60 3,50 3,60 10,70 3,57

S2T4 3,00 3,10 3,20 9,30 3,10

S2T5 3,30 2,70 3,20 9,20 3,07

Total 30,70 29,70 31,10 91,50 3,05
Lampiran 10. Hasil Analisis Sidik Ragam Organoleptik Rasa

SK db JK KT F. hit F.0O5 F.01
FK 1 279,0750
Perlakuan 9 1,8950
Sorgum 1 1,0083  1,0083 48,02 ** 3,10 4,35
Fermentasi 4 0,6767 0,1692 8,06 ** 2,67 4,43
Linear 1 0,0007  0,0007 0,03 tn 3,10 4,35
Kuadrat 1 0,0891 0,0891 4,24 * 310 4,35
Kubik 1 0,0007 0,0007 0,03 tn 3,10 4,35
Interaksi 4 0,2100 0,0525 2,50 tn 2,67 4,43
Galat 20 0,4200  0,0210
Total 29 2,3150
KK (%)= 4,7513

Keterangan : tn : berpengaruh tidak nyata

* : berpengaruh nyata pada taraf 5%

** : berpengaruh sangat nyata pada taraf 1%
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Lampiran 11. Data Pengamatan Organoleptik Aroma

Perlakuan Y Ialnlgan m Total Rataan
S1T1 2,90 3,00 3,00 8,90 2,97
S1T2 3,10 3,40 3,20 9,70 3,23
S1T3 3,40 3,40 3,40 10,20 3,40
S1T4 3,80 3,50 3,70 11,00 3,67
S1T5 3,40 3,30 3,40 10,10 3,37
S2T1 3,10 3,20 2,80 9,10 3,03
S2T2 3,20 3,10 3,40 9,70 3,23
S2T3 3,30 3,60 3,30 10,20 3,40
S2T4 3,70 3,20 3,80 10,70 3,57
S2T5 3,00 3,30 3,20 9,50 3,17
Total 32,90 33,00 33,20 99,10 3,30

Lampiran 12. Hasil Analisis Sidik Ragam Organoleptik Aroma

SK db JK KT F. hit F. 05 F.01
FK 1 327,3603
Perlakuan 9 1,3163
Sorgum 1 0,0163 0,0163 0,59 tn 3,10 4,35
Fermentasi 4 1,2347 0,3087 11,16 ** 2,67 4,43
Linear 1 0,0840 0,0840 3,04 tn 3,10 4,35
Kuadrat 1 0,0891 0,0891 3,22 * 3,10 4,35
Kubik 1 0,0250 0,0250 0,90 tn 3,10 4,35
Interaksi 4 0,0653 0,0163 0,59 tn 2,67 4,43
Galat 20 0,5533 0,0277
Total 29 1,8697

KK (%)= 5,0353

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



