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Lampiran 1. Rataan Data Pengamatan Kadar Air (%)

Ulangan

46

Perlakuan . - Total Rataan

PIT1 8,80 9,20 18,00 9,00

PIT2 11,80 10,40 22,20 11,10

PIT3 12,80 12,50 25,30 12,65

P1T4 14,40 14,80 29,20 14,60

P2T1 9,80 9,60 19,40 9,70

P2T2 10,60 10,80 21,40 10,70

P2T3 15,60 17,80 33,40 16,70

P2T4 15,40 15,80 31,20 15,60

T3P1 10,60 10,40 21,00 10,50

P3T2 10,20 10,20 20,40 10,20

P3T3 12,60 22,20 34,80 17,40

P3T4 18,20 22,60 40,80 20,40

P4T1 8,80 8,10 16,90 8,45

P4T2 8,20 10,40 18,60 9,30

P4T3 11,60 15,80 27,40 13,70

P4T4 21,20 23,80 45,00 22,50

Total 200,60 224.40 425,00 13,28

Lampiran 2. Hasil Analisis Sidik Ragam Kadar Air
SK db JK KT F. hit F. 05 F .01
FK 1 5644,5313
Perlakuan 15 541,9988
Faktor P 3 31,5513 10,5171 226 n 3,24 5,29
P- Linear 1 2,7307 2,7307 0,59 tn 4,49 8,53
P-Kuadrat 1 2,0419 2,0419 0,44 tn 4,49 8,53
P-Kubik 1 0,4860 0,4860 0,10 4,49 8,53
Faktor T 3 415,9812 138,6604 29,83 ** 324 5,29
T- Linear 1 65,6260 65,6260 14,12 ** 4,49 8,53
T-Kuadrat 1 1,6875 1,6875 0,36 tn 4,49 8,53
T-Kubik 1 2,0167 2,0167 0,43 tn 4,49 8,53
Interaksi 9 94,4663 10,4963 226 tn 2,54 3,78
Galat 16 74,3700 4,6481
Total 31 616,3688
KK (%)= 16,2330
Keterangan : tn = berpengaruh tidak nyata

* = Dberpengaruh nyata pada taraf 5%

** = berpengaruh sangat nyata pada taraf 1%



Lampiran 3. Rataan Data Pengamatan Kadar PH

47

Perlakuan . Ulangan - Total Rataan

PITI 4,12 4,09 8,21 4,11

P1T2 1,12 2,54 3,66 1,83

P1T3 3,16 2,52 5,68 2,84

P1T4 3,19 2,94 6,13 3,07

P2TI 4,16 427 8,43 422

P2T2 3,28 3,71 6,99 3,50

P2T3 2,94 3,97 6,91 3,46

P2T4 3,18 3,21 6,39 3,20

P3T1 3,48 3,92 7,40 3,70

P3T2 4,01 4,46 8,47 424

P3T3 3,26 3,32 6,58 3,29

P3T4 3,86 4,92 8,78 4,39

P4T1 4,72 4,17 8,89 4.45

P4T2 4,02 4,05 8,07 4,04

P4T3 3,94 3,84 7,78 3,89

P4T4 4,87 441 9,28 4,64

Total 57,31 60,34 117,65 3,68

Lampiran 4. Hasil Analisis Sidik Ragam Kadar PH
SK db JK KT F. hit F. 05 F .01
FK 1 432,5476
Perlakuan 15 15,8693
Faktor P 3 7,2342 24114 1331 ™ 324 529
P- Linear 1 11711 1,1711 6,47 * 4,49 8,53
P- Kuadrat 1 0,0264 0,0264 0,15 tn 4,49 8,53
P-Kubik 1 0,0082 0,0082 0,05 tn 4,49 8,53
Faktor T 3 3,0924 1,0308 569 Y 324 529
T- Linear 1 0,0554 0,0554 0,31 tn 4,49 8,53
T- Kuadrat 1 0,4573 0,4573 2,52 I 4,49 8,53
T-Kubik 1 0,0028 0,0028 0,02 ftn 4,49 8,53
Interaksi 9 5,5427 0,6159 3,40 * 2,54 3,78
Galat 16 2,8982 0,1811
Total 31 18,7675
KK (%)= 11,5762
Keterangan : tn = berpengaruh tidak nyata

* = Dberpengaruh nyata pada taraf 5%

** = berpengaruh sangat nyata pada taraf 1%.



Lampiran 5. Rataan Data Pengamatan Organoleptik rasa

Ulangan

Perlakuan Total Rataan
I II
PITI 2,80 2,60 5,40 2,70
PIT2 2,40 2,80 5,20 2,60
PIT3 2,20 2,60 4,80 2,40
P1T4 1,40 1,20 2,60 1,30
P2T1 2,60 2,80 5,40 2,70
P2T2 2,80 2,60 5,40 2,70
P2T3 2,60 2,80 5,40 2,70
P2T4 2,80 2,80 5,60 2,80
P3T1 3,60 3,80 7,40 3,70
P3T2 3,60 3,60 7,20 3,60
P3T3 2,40 2,60 5,00 2,50
P3T4 2,40 2,60 5,00 2,50
P4T1 3,40 2,90 6,30 3,15
P4T2 2,60 2,40 5,00 2,50
P4T3 1,40 1,60 3,00 1,50
P4T4 1,10 1,20 2,30 1,15
Total 40,10 40,90 81,00 2,53

Lampiran 6. Hasil Analisis Sidik Ragam Organoleptik Rasa

48

SK db JK KT F. hit F. 05 F .01
FK 1 205,0313
Perlakuan 15 15,1788
Faktor P 3 49638  1,6546 54,03 ** 324 5,29
P- Linear 1 0,0020  0,0020 0,07 ™ 449 8,53
P- Kuadrat 1 07252 0,7252 23,68 ** 449 8,53
P-Kubik 1 0,1000  0,1000 327 449 8,53
Faktor T 3 6,4163  2,1388 69,84 ** 324 5,29
T- Linear 1 1,0402  1,0402 33,96 ** 449 8,53
T- Kuadrat 1 0,0052  0,0052 0,17 th 449 8,53
T-Kubik 1 0,0240  0,0240 0,78 ™M 449 8,53
Interaksi 9 3,7987  0,4221 13,78 ** 2,54 3,78
Galat 16 0,4900  0,0306
Total 31 15,6688
KK (%)= 69136
Keterangan : tn = berpengaruh tidak nyata

* = berpengaruh nyata pada taraf 5%

** = berpengaruh sangat nyata pada taraf 1%



Lampiran 7. Rataan Data Pengamatan Organoleptik Aroma

Ulangan

Perlakuan Total Rataan
I II
PITI 2,20 2,40 4,60 2,30
PIT2 2,20 2,60 4,80 2,40
PIT3 2,20 2,40 4,60 2,30
P1T4 3,10 3,20 6,30 3,15
P2T1 1,80 1,60 3,40 1,70
P2T2 3,10 2,80 5,90 2,95
P2T3 3,40 3,80 7,20 3,60
P2T4 3,10 3,20 6,30 3,15
P3T1 1,80 1,90 3,70 1,85
P3T2 2,80 2,60 5,40 2,70
P3T3 3,80 3,60 7,40 3,70
P3T4 3,90 3,80 7,70 3,85
P4T1 2,10 1,80 3,90 1,95
P4T2 3,80 3,60 7,40 3,70
P4T3 3,60 3,40 7,00 3,50
P4T4 3,80 3,90 7,70 3,85
Total 46,70 46,60 93,30 2,92

Lampiran 8. Hasil Analisis Sidik Ragam Organoleptik Aroma

49

SK db JK KT F. hit F.05 F.01
FK 1 272,0278
Perlakuan 15 17,0272
Faktor P 3 2,1684  0,7228 27,87 Y 3,24 5,29
P- Linear 1 03565  0,3565 13,74 ** 449 8,53
P- Kuadrat 1 0,0026  0,0026 0,10 tm 449 8,53
P-Kubik 1 0,0023  0,0023 0,09 tm 449 8,53
Faktor T 3 11,2284  3,7428 14430 ** 324 5,29
T- Linear 1 1,6583 1,6583 63,94 ** 449 8,53
T- Kuadrat 1 0,1938  0,1938 747 ¥ 4,49 8,53
T-Kubik 1 0,0193  0,0193 0,74 ™M 449 8,53
Interaksi 9 3,6303  0,4034 1555 ** 2,54 3,78
Galat 16 04150  0,0259
Total 31 17,4422
KK (%)= 55237
Keterangan : tn = berpengaruh tidak nyata

* = berpengaruh nyata pada taraf 5%

** = berpengaruh sangat nyata pada taraf 1%
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Lampiran 9. Rataan Data Pengamatan Organoleptik Tekstur

Perlakuan Ulangan Total Rataan
I 11
PIT1 1,60 1,80 3,40 1,70
PIT2 2,10 2,20 4,30 2,15
P1T3 2,40 2,20 4,60 2,30
P1T4 1,80 2,10 3,90 1,95
P2T1 1,80 2,20 4,00 2,00
P2T2 2,10 2,40 4,50 2,25
P2T3 2,20 2,10 4,30 2,15
P2T4 3,10 3,20 6,30 3,15
P3T1 3,10 2,80 5,90 2,95
P3T2 2,80 2,40 5,20 2,60
P3T3 3,40 3,80 7,20 3,60
P3T4 3,80 3,90 7,70 3,85
P4T1 3,90 3,80 7,70 3,85
P4T2 3,70 3,80 7,50 3,75
P4T3 3,80 3,90 7,70 3,85
P4T4 4,80 4,40 9,20 4,60
Total 46,40 47,00 93,40 2,92

Lampiran 10. Hasil Analisis Sidik Ragam Organoleptik Tekstur

SK db JK KT F. hit F.05 F.0l
FK 1 272,6113
Perlakuan 16 24,0387
Faktor P 3 19,0962 63654 192,16 ** 324 529
P- Linear 1 3,1054  3,1054 93,75 ** 449 8,53
P- Kuadrat 1 0,0533  0,0533 1,61 449  g53
P-Kubik 1 0,0240 0,0240 0,72 tn 4,49 8,53
Faktor T 3 2,9012  0,9671 29,19 ** 324 529
T- Linear 1 0,4420  0,4420 1334 ™ 449 8,53
T- Kuadrat 1 0,0408  0,0408 123 t 449 853
T-Kubik 1 0,0007  0,0007 0,02 th 449 853
Interaksi 9 2,0413  0,2268 6,85 ** 254 378
Galat 16 0,5300  0,0331
Total 31 24,5688
KK (%)= 62356

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



Lampiran 11. Rataan Data Pengamatan TSS

Ulangan
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Perlakuan Total Rataan
I i

PIT1 23,00 25,00 48,00 24,00

PIT2 15,00 14,00 29,00 14,50

P1T3 10,00 12,00 22,00 11,00

P1T4 11,00 11,00 22,00 11,00

P2T1 12,00 14,00 26,00 13,00

P2T2 22,00 22,00 44,00 22,00

P2T3 21,00 21,00 42,00 21,00

P2T4 11,00 10,00 21,00 10,50

P3T1 15,00 14,00 29,00 14,50

P3T2 16,00 14,00 30,00 15,00

P3T3 20,00 21,00 41,00 20,50

P3T4 20,00 21,00 41,00 20,50

P4T1 16,00 12,00 28,00 14,00

P4T2 14,00 14,00 28,00 14,00

P4T3 13,00 13,00 26,00 13,00

P4T4 21,00 20,00 41,00 20,50

Total 260,00 258,00 518,00 16,19
Lampiran 12. Hasil Analisis Sidik Ragam TSS

SK db JK KT F. hit F. 05 F .01
FK 1 8385,1250
Perlakuan 15 593,8750
Faktor P 3 32,3750 10,7917 9,09 ** 324 5,29
P- Linear 1 0,2042 0,2042 0,17 tm 4,49 8,53
P- Kuadrat 1 4,6875 4,6875 3,95 4,49 8,53
P-Kubik 1 0,5042 0,5042 0,42 4,49 8,53
Faktor T 3 33750  1,1250 095 324 5,29
T- Linear 1 0,3375 0,3375 0,28 4,49 8,53
T- Kuadrat 1 0,1875 0,1875 0,16 4,49 8,53
T-Kubik 1 0,0375  0,0375 0,03 ™ 449 8,53
Interaksi 9 558,1250 62,0139 5222 ** 254 3,78
Galat 16 19,0000  1,1875
Total 31 612,8750
KK (%) = 6,7319
Keterangan : tn = berpengaruh tidak nyata

* = berpengaruh nyata pada taraf 5%

** = berpengaruh sangat nyata pada taraf 1%
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lengan CamScannel
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