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Lampiran 2. Hasil Analisa Sidik Ragam Kadar Air

SK db JK KT F.hit
F. Tabel

0,05 0,01
F K 1 5945,2008
Perlakuan 8 259,7489
sKulit Pisang 2 2,0050 1,0025 2,19 tn 3,55 6,01
S. Pengeringan 2 255,8616 127,9308 279,35 ** 3,55 6,01
Linear 1 28,4258 28,4258 62,07 ** 4,41 8,28
Kuadrat 1 0,0033 0,0033 0,01 tn 4,41 8,28
Interaksi 4 1,8823 0,4706 1,03 tn 2,93 4,58
Galat 18 8,2432 0,4580
Total 26 267,9921

Perlakuan Ulangan Total Rataan
I II III

K1S1 18,27 17,98 17,23 53,48 17,83
K1S2 14,41 15,21 14,67 44,29 14,76
K1S3 10,17 12,97 10,31 33,45 11,15
K2S1 19,29 18,75 18,37 56,41 18,80
K2S2 14,77 14,39 14,91 44,07 14,69
K2S3 10,97 10,31 10,73 32,01 10,67
K3S1 19,27 19,79 18,32 57,38 19,13
K3S2 15,42 14,88 15,31 45,61 15,20
K3S3 11,72 11,26 10,97 33,95 11,32

Total 134,29 135,54 130,82 400,65 14,84

Koefisien Keragaman (KK) = 4,56%
Keterangan : tn = berbeda tidak nyata

* = berbeda nyata pada taraf 5 %
** = berbeda sangat nyata pada taraf 1%
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Lampiran 3. Rataan Data Kadar Abu (%)

Lampiran 4. Hasil Analisis Sidik Ragam Kadar Abu

SK Db JK KT F.hit
F. Tabel

0,05 0,01
F K 1 43,7263
Perlakuan 8 1,3201
Kulit Pisang 2 0,6147 0,3074 88,38 ** 3,55 6,01
S. Pengeringan 2 0,6665 0,3332 95,82 ** 3,55 6,01
Linear 1 0,0735 0,0735 21,13 ** 4,41 8,28
Kuadrat 1 0,0006 0,0006 0,17 tn 4,41 8,28
Interaksi 4 0,0389 0,0097 2,80 tn 2,93 4,58
Galat 18 0,0626 0,0035
Total 26 1,3827

Perlakuan
Ulangan

Total Rataan
I II III

K1S1 1,27 1,31 1,21 3,79 1,26
K1S2 1,48 1,47 1,52 4,47 1,49
K1S3 1,77 1,62 1,59 4,98 1,66
K2S1 1,09 1,08 1,13 3,30 1,10
K2S2 1,22 1,31 1,25 3,78 1,26
K2S3 1,37 1,41 1,31 4,09 1,36
K3S1 0,79 0,82 0,94 2,55 0,85
K3S2 1,11 1,18 1,09 3,38 1,13
K3S3 1,29 1,31 1,42 4,02 1,34

Total 11,39 11,51 11,46 34,36 1,27

Koefisien Keragaman (KK) = 4,63%
Keterangan : tn = berbeda tidak nyata

* = berbeda nyata pada taraf 5 %
** = berbeda sangat nyata pada taraf 1 %
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Lampiran 5. Rataan Data Kadar Lemak (%)

Perlakuan Ulangan Total RataanI II III
K1S1 18,55 18,31 19,21 56,07 18,69
K1S2 20,83 20,47 20,52 61,82 20,61
K1S3 21,33 21,62 21,51 64,46 21,49
K2S1 19 19,08 19,13 57,21 19,07
K2S2 22,5 22,5 23,25 68,25 22,75
K2S3 25,7 25,41 26,31 77,42 25,81
K3S1 17,67 17,82 17,94 53,43 17,81
K3S2 18,5 18,18 19,09 55,77 18,59
K3S3 19,33 19,31 19,42 58,06 19,35

Total 0,00 182,70 186,38 552,49 20,46

Lampiran 6. Hasil Analisa Sidik Ragam Kadar Lemak

SK db JK KT F.hit
F. Tabel

0,05 0,01
F K 1 11305,3778
Perlakuan 8 155,1467
Kulit Pisang 2 71,0361 35,5180 349,61 ** 3,55 6,01
S. Pengeringan 2 61,8148 30,9074 304,23 ** 3,55 6,01
Linear 1 6,8163 6,8163 67,09 ** 4,41 8,28
Kuadrat 1 0,0521 0,0521 0,51 tn 4,41 8,28
Interaksi 4 22,2958 5,5739 54,87 ** 2,93 4,58
Galat 18 1,8287 0,1016
Total 26 156,9753

Koefisien Keragaman (KK) = 1,56%
Keterangan : tn = berbeda tidak nyata

* = berbeda nyata pada taraf 5 %
** = berbeda sangat nyata pada taraf 1 %
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Lampiran 7. Rataan Data Organoleptik Tekstur

Lampiran 8. Hasil Analisa Sidik Ragam Organoleptik Tekstur

SK db JK KT F.hit
F. Tabel

0,05 0,01
F K 1 202,8148
Perlakuan 8 1,2452
Kulit Pisang 2 0,8141 0,4070 52,33 ** 3,55 6,01
S. Pengeringan 2 0,3763 0,1881 24,19 ** 3,55 6,01
Linear 1 0,0417 0,0417 5,37 * 4,41 8,28
Kuadrat 1 0,0001 0,0001 0,01 tn 4,41 8,28
Interaksi 4 0,0548 0,0137 1,76 tn 2,93 4,58
Galat 18 0,1400 0,0078
Total 26 1,3852

Perlakuan
Ulangan

Total Rataan
I II III

K1S1 2,8 2,7 2,9 8,40 2,80
K1S2 3 3,1 3 9,10 3,03
K1S3 3,1 3 3,2 9,30 3,10
K2S1 2,6 2,4 2,5 7,50 2,50
K2S2 2,7 2,7 2,6 8,00 2,67
K2S3 2,9 2,8 2,9 8,60 2,87
K3S1 2,4 2,5 2,6 7,50 2,50
K3S2 2,5 2,6 2,4 7,50 2,50
K3S3 2,7 2,8 2,6 8,10 2,70

Total 24,70 24,60 24,70 74,00 2,74

Koefisien Keragaman (KK) = 3,22%
Keterangan : tn = berbeda tidak nyata

* = berbeda nyata pada taraf 5 %
** = berbeda sangat nyata pada taraf 1 %
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Lampiran 9. Rataan Data Organoleptik Rasa

Perlakuan
Ulangan

Total Rataan
I II III

K1S1 1,9 1,8 1,9 5,60 1,87
K1S2 2 1,9 2,1 6,00 2,00
K1S3 3,1 3 3,1 9,20 3,07
K2S1 1,9 2 1,8 5,70 1,90
K2S2 2 2,1 2 6,10 2,03
K2S3 2,8 2,7 2,9 8,40 2,80
K3S1 2 1,9 2,2 6,10 2,03
K3S2 2,4 2,3 2,5 7,20 2,40
K3S3 2,5 2,4 2,6 7,50 2,50

Total 20,60 20,10 21,10 61,80 2,29

Lampiran 10. Hasil Analisa Sidik Ragam Organoleptik Rasa

SK db JK KT F.hit
F. Tabel

0,05 0,01
F K 1 141,4533
Perlakuan 8 4,4000
Kulit Pisang 2 0,0267 0,0133 1,44 tn 3,55 6,01
S. Pengeringan 2 3,5756 1,7878 193,08 ** 3,55 6,01
Linear 1 0,3660 0,3660 39,53 ** 4,41 8,28
Kuadrat 1 0,0313 0,0313 3,38 tn 4,41 8,28
Interaksi 4 0,7978 0,1994 21,54 ** 2,93 4,58
Galat 18 0,1667 0,0093
Total 26 4,5667

Koefisien Keragaman (KK) = 4,20%
Keterangan : tn = berbeda tidak nyata

* = berbeda nyata pada taraf 5 %
** = berbeda sangat nyata pada taraf 1 %
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Lampiran 11. Rataan Data Organoleptik Aroma

Lampiran 12. Hasil Analisa Sidik Ragam Organoleptik Aroma

SK db JK KT F.hit F. Tabel
0,05 0,01

F K 1 268,8533
Perlakuan 8 3,1867
Kulit Pisang 2 0,0289 0,0144 0,87 tn 3,55 6,01
S. Pengeringan 2 3,0689 1,5344 92,07 ** 3,55 6,01
Linear 1 0,3380 0,3380 20,28 ** 4,41 8,28
Kuadrat 1 0,0030 0,0030 0,18 tn 4,41 8,28
Interaksi 4 0,0889 0,0222 1,33 tn 2,93 4,58
Galat 18 0,3000 0,0167
Total 26 3,4867

Perlakuan
Ulangan

Total Rataan
I II III

K1S1 2,8 2,6 2,7 8,10 2,70
K1S2 3 3,2 3 9,20 3,07
K1S3 3,4 3,6 3,7 10,70 3,57
K2S1 2,9 2,7 2,8 8,40 2,80
K2S2 3,1 3,3 3,4 9,80 3,27
K2S3 3,5 3,4 3,6 10,50 3,50
K3S1 2,7 2,5 2,8 8,00 2,67
K3S2 3,4 3,1 3,3 9,80 3,27
K3S3 3,5 3,7 3,5 10,70 3,57

Total 28,30 28,10 28,80 85,20 3,16

Koefisien Keragaman (KK) = 4,09%
Keterangan : tn = berbeda tidak nyata

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


