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Lampiran 1. Rataan Data Pengamatan Kadar Air (%)

Perlakuan I Ulangan T Total Rataan
E1K1 4.62 4.38 9.00 4.50
E1K2 4.26 4.22 8.48 4.24
E1K3 3.96 3.97 7.93 3.97
E1K4 3.88 3.96 7.84 3.92
E2K1 4.13 4.27 8.40 4.20
E2K2 4.11 4.10 8.21 411
E2K3 3.83 3.96 7.79 3.90
E2K4 3.96 3.87 7.83 3.92
E3K1 4.03 4.17 8.20 4.10
E3K2 4.03 3.96 7.99 4.00
E3K3 3.89 3.89 7.78 3.89
E3K4 3.94 3.52 7.46 3.73
E4K1 3.99 3.99 7.98 3.99
E4K2 3.82 3.92 7.74 3.87
E4K3 3.89 3.96 7.85 3.93
E4K4 3.58 3.85 7.43 3.72
Total 63.92 63.99 127.91 4.00

Lampiran 2. Hasil Analisis Sidik Ragam Kadar Air
SK db JK KT F. hit F.05 F.01
FK 1 511.2803
Perlakuan 15 1.1665
Faktor E 3 0.3673 0.1224 982 ** 324 5.29
E- Linear 1 0.0594 0.0594 476 % 4.49 8.53
Faktor K 3 0.6459 0.2153 1726 ** 3.24 5.29
K- Linear 1 0.1069 0.1069 857 **  4.49 8.53
Interaksi 9 0.1534 0.0170 137 tn 254 3.78
Galat 16 0.1996 0.0125
Total 31 1.3660
KK (%)= 2.7939

Keterangan: tn = Berpengaruh tidak nyata
* = Berpengaruh nyata
** = Berpengaruh sangat nyata



Lampiran 3. Rataan Data Pengamatan Kadar Abu (%)

Perlakuan I Ulangan T Total Rataan
E1K1 1.94 1.83 3.77 1.89
E1K2 2.34 2.33 4.67 2.34
E1K3 2.89 2.78 5.67 2.84
E1K4 3.25 3.43 6.68 3.34
E2K1 2.06 2.05 4.11 2.06
E2K2 2.6 2.19 4.79 2.40
E2K3 2.82 2.81 5.63 2.82
E2K4 3.38 3.4 6.78 3.39
E3K1 2.07 2.06 4.13 2.07
E3K2 2.62 2.63 5.25 2.63
E3K3 2.86 2.83 5.69 2.85
E3K4 3.38 3.42 6.80 3.40
E4K1 1.94 2.83 4.77 2.39
E4K2 2.34 2.33 4.67 2.34
E4K3 2.8 2.78 5.58 2.79
E4K4 3.25 3.43 6.68 3.34
Total 42.54 43.13 85.67 2.68

Lampiran 4. Hasil Analisis Sidik Ragam Kadar Abu

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

FK 1 229.3547
Perlakuan 15 7.5707
Faktor E 3 0.0862 0.0287 087 th 324 529
Faktor K 3 7.1855 23952 7278 ** 324 529
K- Linear 1 1.1809 1.1809 35.88 ** 449 853
Interaksi 9 0.2990 00332 101 th 254 378
Galat 16 0.5266 0.0329
Total 31 8.0972
KK (%)=  6.7761

Keterangan: tn = Berpengaruh tidak nyata
** = Berpengaruh sangat nyata



Lampiran 5. Rataan Data Pengamatan Protein (%)

Perlakuan I Ulangan T Total Rataan
E1K1 18.02 18.49 36.51 18.26
E1K2 17.61 17.32 34.93 17.47
E1K3 17.21 16.91 34.12 17.06
E1K4 16.91 16.11 33.02 16.51
E2K1 18.28 18.36 36.64 18.32
E2K2 17.51 17.91 35.42 17.71
E2K3 17.25 16.87 34.12 17.06
E2K4 16.78 16.42 33.20 16.60
E3K1 19.47 19.35 38.82 19.41
E3K2 18.02 18.11 36.13 18.07
E3K3 17.78 17.98 35.76 17.88
E3K4 17.41 17.38 34.79 17.40
E4K1 18.97 19.41 38.38 19.19
E4K2 18.41 19.41 37.82 18.91
E4K3 17.97 18.22 36.19 18.10
E4K4 17.32 17.87 35.19 17.60
Total 284.92 286.12 571.04 17.85

Lampiran 6. Hasil Analisis Sidik Ragam Protein
SK db JK KT F. hit F.05 F.01
FK 1 10190.2088
Perlakuan 15 21.7813
Faktor E 3 7.4546 24849 2567 ** 3.24 5.29
E- Linear 1 1.1426 1.1426 1180 ** 4.49 8.53
Faktor K 3 13.7023 45674 4719 ** 324 5.29
K- Linear 1 2.2582 2.2582 2333 ** 449 8.53
Interaksi 9 0.6244 0.0694 072 tn 254 3.78
Galat 16 1.5487 0.0968
Total 31 23.3300
KK (%)= 17434

Keterangan: tn = Berpengaruh tidak nyata
** = Berpengaruh sangat nyata



Lampiran 7. Rataan Data Pengamatan Organoleptik Rasa (%)

Perlakuan I Ulangan T Total Rataan
E1K1 2.9 2.8 5.70 2.85
E1K2 2.7 2.9 5.60 2.80
E1K3 3.2 35 6.70 3.35
E1K4 1.9 2.2 4.10 2.05
E2K1 2.7 3.2 5.90 2.95
E2K2 2.9 2.8 5.70 2.85
E2K3 3.2 3.2 6.40 3.20
E2K4 2.2 2.6 4.80 2.40
E3K1 2.6 2.7 5.30 2.65
E3K2 2.7 3.6 6.30 3.15
E3K3 3.3 2.8 6.10 3.05
E3K4 2.8 2.9 5.70 2.85
E4K1 2.9 2.9 5.80 2.90
E4K2 3.5 3.4 6.90 3.45
E4K3 2.8 3 5.80 2.90
E4K4 2.4 2.8 5.20 2.60
Total 44.70 47.30 92.00 2.88
Lampiran 8. Hasil Analisis Sidik Ragam Organoleptik Rasa
SK db JK KT F. hit F. 05 F .01

FK 1 264.5000

Perlakuan 15 3.6300

Faktor E 3 0.1875 0.0625 1.03 tn 324 5.29

E- Linear 1 0.0304 0.0304 050 th 449 8.53

E- Kuadrat 1 0.0008 0.0008 001 th 449 8.53

Faktor K 3 2.0725 0.6908  11.40 ** 324 5.29

K- Linear 1 0.0700 0.0700 1.16 tn 4.49 8.53

K- Kuadrat 1 0.2552 0.2552 421 th 449 8.53

Interaksi 9 1.3700 0.1522 251 th 254 3.78

Galat 16 0.9700 0.0606

Total 31 4.6000

KK (%) = 8.5642

Keterangan: tn = Berpengaruh tidak nyata

** = Berpengaruh sangat nyata



Lampiran 9. Rataan Data Pengamatan Organoleptik Warna (%)

Perlakuan I Ulangarlll Total Rataan
E1K1 3.2 3.5 6.70 3.35
E1K2 2.8 2.9 5.70 2.85
E1K3 2.7 2.8 5.50 2.75
E1K4 2.5 2.3 4.80 2.40
E2K1 2.9 3.2 6.10 3.05
E2K2 3.1 2.8 5.90 2.95
E2K3 2.6 2.7 5.30 2.65
E2K4 2.1 2.3 4.40 2.20
E3K1 2.9 2.8 5.70 2.85
E3K2 2.6 2.8 5.40 2.70
E3K3 2.5 2.6 5.10 2.55
E3K4 2.6 2.4 5.00 2.50
E4K1 2.7 2.8 5.50 2.75
E4K2 2.8 2.7 5.50 2.75
E4K3 2.4 2.5 4.90 2.45
E4K4 2 2.1 4.10 2.05
Total 42.40 43.20 85.60 2.68
Lampiran 10. Hasil Analisis Sidik Ragam Organoleptik Warna
SK db JK KT F. hit F.05 F.01

FK 1 228.9800

Perlakuan 15 3.0800

Faktor E 3 0.4725 0.1575 9.69 ** 324 5.29

E- Linear 1 0.0770 0.0770 4.74 * 449 8.53

Faktor K 3 2.2425 0.7475  46.00 ** 324 5.29

K- Linear 1 0.3682 0.3682  22.66 ** 449 853

Interaksi 9 0.3650 0.0406 2.50 th 254 378

Galat 16 0.2600 0.0162

Total 31 3.3400

KK (%)= 4.7654

Keterangan: tn = Berpengaruh tidak nyata
* = Berpengaruh nyata
** = Berpengaruh sangat nyata
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