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Lampiran 1. Tabel Data Kadar Air  

Perlakuan U l a n g a n 
Total Rataan 

 

I II 

G1P1 13,54  13,39  26,93  13,47  

G1P2 11,83  11,93  23,76  11,88  

G1P3 11,29  11,13  22,42  11,21  

G1P4 10,06  10,34  20,40  10,20  

G2P1 12,04  12,88  24,92  12,46  

G2P2 10,30  10,92  21,22  10,61  

G2P3 10,00  9,88  19,88  9,94  

G2P4 9,73  9,06  18,79  9,40  

G3P1 11,31  11,23  22,54  11,27  

G3P2 10,38  10,22  20,60  10,30  

G3P3 9,11  9,70  18,81  9,41  

G3P4 8,43  8,11  16,54  8,27  

G4P1 10,68  9,68  20,36  10,18  

G4P2 9,43  7,42  16,85  8,43  

G4P3 9,52  8,24  17,76  8,88  

G4P4 8,61  7,83  16,44  8,22  

T o t a l 166,26  161,96  328,22  10,26  

 

Lampiran 2. Tabel Analisis Sidik Ragam  Kadar Air 

Sumber DB JK KT F.hit   F.05 F.01 

F K 1  3366,5115  
     Perlakuan 15  69,5359  
     Faktor  G 3  33,1040  11,0347  37,33  ** 3.24  5.29  

  Linier 1  32,9604  32,9604  111,50  ** 4.49  8.53  

  Kuadrat 1  0,0820  0,0820  0,28  tn 4.49  8.53  

Faktor  P 3  33,6451  11,2150  37,94  ** 3.24  5.29  

  Linier 1  31,7731  31,7731  107,49  ** 4.49  8.53  

  Kuadrat 1  0,9870  0,9870  3,34  tn 4.49  8.53  

Interaksi 9  18,7867  2,0874  7,06  ** 2.54  3.78  

Error 16  4,7296  0,2956  
    T o t a l 32  3440.7770            

Koefisien Keragaman  (KK)  5,3007 % 
     Keterangan : 

 
tn = berbeda tidak nyata 

    

  
 * = berbeda nyata pada taraf 5 % 

                                ** = berbeda sangat nyata pada taraf 1 % 
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Lampiran 3. Tabel Data Kadar  Vitamin  C  

Perlakuan U l a n g a n 
Total Rataan 

 

I II 

G1P1 4,04  4,03  8,07  4,04  

G1P2 4,22  3,52  7,74  3,87  

G1P3 3,72  3,72  7,44  3,72  

G1P4 3,90  3,90  7,80  3,90  

G2P1 3,32  3,32  6,64  3,32  

G2P2 3,50  3,51  7,01  3,51  

G2P3 3,02  3,02  6,04  3,02  

G2P4 3,21  2,51  5,72  2,86  

G3P1 2,62  3,32  5,94  2,97  

G3P2 2,81  2,12  4,93  2,47  

G3P3 2,31  2,31  4,62  2,31  

G3P4 1,81  1,81  3,62  1,81  

G4P1 1,21  1,20  2,41  1,21  

G4P2 1,40  0,71  2,11  1,06  

G4P3 1,91  0,90  2,81  1,41  

G4P4 2,10  1,10  3,20  1,60  

T o t a l 45,10  41,00  86,10  2,69  

 

Lampiran 4. Tabel Analisis Sidik Ragam  Vitamin  C 

Sumber DB JK KT F.hit   F.05 F.01 

F K 1  231,6628  
     Perlakuan 15  31,3819  
     Faktor  G 3  29,0676  9,6892  69,79  ** 3.24  5.29  

  Linier 1  28,7811  28,7811  207,31  ** 4.49  8.53  

  Kuadrat 1  0,2701  0,2701  1,95  tn 4.49  8.53  

Faktor  P 3  0,5261  0,1754  1,26  tn 3.24  5.29  

Interaksi 9  1,7881  0,1987  1,43  tn 2.54  3.78  

Error 16  2,2213  0,1388  
    T o t a l 32  265.2660            

Koefisien Keragaman  (KK)  3,8481 % 
     Keterangan : 

 
tn = berbeda tidak nyata 

    

  
 * = berbeda nyata pada taraf 5 % 

                                ** = berbeda sangat nyata pada taraf 1 % 
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Lampiran 5. Tabel Data TSS 

Perlakuan U l a n g a n 
Total Rataan 

 

I II 

G1P1 57,20  57,00  114,20  57,10  

G1P2 57,40  57,20  114,60  57,30  

G1P3 57,40  57,00  114,40  57,20  

G1P4 57,60  57,00  114,60  57,30  

G2P1 62,40  62,20  124,60  62,30  

G2P2 62,40  62,20  124,60  62,30  

G2P3 62,60  62,40  125,00  62,50  

G2P4 62,60  62,40  125,00  62,50  

G3P1 68,20  68,40  136,60  68,30  

G3P2 68,20  68,20  136,40  68,20  

G3P3 68,00  68,20  136,20  68,10  

G3P4 68,20  68,60  136,80  68,40  

G4P1 73,40  73,20  146,60  73,30  

G4P2 73,20  73,00  146,20  73,10  

G4P3 73,20  73,40  146,60  73,30  

G4P4 73,40  73,40  146,80  73,40  

T o t a l 1045,40  1043,80  2089,20  65,29  

 

Lampiran 6. Tabel Analisis Sidik Ragam  TSS 

Sumber DB JK KT F.hit   F.05 F.01 

F K 1  136398,6450  
     Perlakuan 15  1167,6750  
     Faktor  G 3  1167,3450  389,1150  11117,57  ** 3.24  5.29  

  Linier 1  1166,4000  1166,4000  33325,71  ** 4.49  8.53  

  Kuadrat 1  0,0450  0,0450  1,29  tn 4.49  8.53  

Faktor  P 3  0,1450  0,0483  1,38  tn 3.24  5.29  

Interaksi 9  0,1850  0,0206  0,59  tn 2.54  3.78  

Error 16  0,5600  0,0350  
    T o t a l 32  137566.8800            

Koefisien Keragaman  (KK)  0.2866 % 
     Keterangan : 

 
tn = berbeda tidak nyata 

    

  
 * = berbeda nyata pada taraf 5 % 

                                ** = berbeda sangat nyata pada taraf 1 % 
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Lampiran 7. Tabel Data Tekstur  

Perlakuan U l a n g a n 
Total Rataan 

 

I II 

G1P1 2,70  2,80  5,50  2,75  

G1P2 2,80  2,70  5,50  2,75  

G1P3 2,80  3,00  5,80  2,90  

G1P4 3,10  3,30  6,40  3,20  

G2P1 3,00  3,10  6,10  3,05  

G2P2 3,00  3,10  6,10  3,05  

G2P3 3,20  3,10  6,30  3,15  

G2P4 3,20  3,40  6,60  3,30  

G3P1 2,90  3,00  5,90  2,95  

G3P2 3,20  3,20  6,40  3,20  

G3P3 3,50  3,60  7,10  3,55  

G3P4 3,70  3,70  7,40  3,70  

G4P1 3,10  3,20  6,30  3,15  

G4P2 3,40  3,40  6,80  3,40  

G4P3 3,70  3,90  7,60  3,80  

G4P4 3,90  3,90  7,80  3,90  

T o t a l 51,20  52,40  103,60  3,24  

 

Lampiran 8. Tabel Analisis Sidik Ragam  Tekstur 

Sumber DB JK KT F.hit   F.05 F.01 

F K 1  335,4050  
     Perlakuan 15  3,7150  
     Faktor  G 3  1,9375  0,6458  86,11  ** 3.24  5.29  

  Linier 1  1,9360  1,9360  258,13  ** 4.49  8.53  

  Kuadrat 1  0,0012  0,0012  0,17  tn 4.49  8.53  

Faktor  P 3  1,4650  0,4883  65,11  ** 3.24  5.29  

  Linier 1  1,4440  1,4440  192,53  ** 4.49  8.53  

  Kuadrat 1  0,0050  0,0050  0,67  tn 4.49  8.53  

Interaksi 9  0,3125  0,0347  4,63  ** 2.54  3.78  

Error 16  0,1200  0,0075  
    T o t a l 32  339.2400            

Koefisien Keragaman  (KK)  2.6750 % 
     Keterangan : 

 
tn = berbeda tidak nyata 

    

  
 * = berbeda nyata pada taraf 5 % 

                                ** = berbeda sangat nyata pada taraf 1 % 
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Lampiran 9. Tabel Data Warna  

Perlakuan U l a n g a n 
Total Rataan 

 

I II 

G1P1 3,60  3,60  7,20  3,60  

G1P2 3,80  3,80  7,60  3,80  

G1P3 4,00  4,00  8,00  4,00  

G1P4 3,80  4,00  7,80  3,90  

G2P1 3,60  3,60  7,20  3,60  

G2P2 3,60  3,80  7,40  3,70  

G2P3 3,40  3,60  7,00  3,50  

G2P4 3,40  3,60  7,00  3,50  

G3P1 3,20  3,30  6,50  3,25  

G3P2 3,20  2,80  6,00  3,00  

G3P3 3,10  2,80  5,90  2,95  

G3P4 3,00  2,00  5,00  2,50  

G4P1 3,00  2,80  5,80  2,90  

G4P2 2,60  2,70  5,30  2,65  

G4P3 2,60  2,60  5,20  2,60  

G4P4 2,60  3,00  5,60  2,80  

T o t a l 52,50  52,00  104,50  3,27  

 

Lampiran 10. Tabel Analisis Sidik Ragam  Warna 

Sumber DB JK KT F.hit   F.05 F.01 

F K 1  341,2578  
     Perlakuan 15  7,3572  
     Faktor  G 3  6,4284  2,1428  42,07  ** 3.24  5.29  

  Linier 1  6,1231  6,1231  120,21  ** 4.49  8.53  

  Kuadrat 1  0,0078  0,0078  0,15  tn 4.49  8.53  

Faktor  P 3  0,1109  0,0370  0,73  tn 3.24  5.29  

Interaksi 9  0,8178  0,0909  1,78  tn 2.54  3.78  

Error 16  0,8150  0,0509  
    T o t a l 32  349,4300            

Koefisien Keragaman  (KK)  6,9112 % 
     Keterangan : 

 
tn = berbeda tidak nyata 

    

  
 * = berbeda nyata pada taraf 5 % 

                                ** = berbeda sangat nyata pada taraf 1 % 
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Lampiran 11. Tabel Data Rasa  

Perlakuan U l a n g a n 
Total Rataan 

 

I II 

G1P1 2,50  2,50  5,00  2,50  

G1P2 2,90  2,40  5,30  2,65  

G1P3 2,60  2,50  5,10  2,55  

G1P4 2,80  2,40  5,20  2,60  

G2P1 2,60  2,60  5,20  2,60  

G2P2 3,00  2,50  5,50  2,75  

G2P3 2,90  2,70  5,60  2,80  

G2P4 2,80  2,80  5,60  2,80  

G3P1 3,20  3,30  6,50  3,25  

G3P2 3,10  3,20  6,30  3,15  

G3P3 3,30  3,10  6,40  3,20  

G3P4 3,20  3,10  6,30  3,15  

G4P1 3,50  3,20  6,70  3,35  

G4P2 3,40  3,40  6,80  3,40  

G4P3 3,60  3,30  6,90  3,45  

G4P4 3,60  3,40  7,00  3,50  

T o t a l 49,00  46,40  95,40  2,98  

 

Lampiran 12. Tabel Analisis Sidik Ragam  Rasa 

Sumber DB JK KT F.hit   F.05 F.01 

F K 1  284,4113  
     Perlakuan 15  3,8287  
     Faktor  G 3  3,7112  1,2371  39,59  ** 3.24  5.29  

  Linier 1  3,6000  3,6000  115,20  ** 4.49  8.53  

  Kuadrat 1  0,0112  0,0112  0,36  tn 4.49  8.53  

Faktor  P 3  0,0362  0,0121  0,39  tn 3.24  5.29  

Interaksi 9  0,0813  0,0090  0,29  tn 2.54  3.78  

Error 16  0,5000  0,0313  
    T o t a l 32  288.7400            

Koefisien Keragaman  (KK)  5,9296 % 
     Keterangan : 

 
tn = berbeda tidak nyata 

    

  
 * = berbeda nyata pada taraf 5 % 

                                ** = berbeda sangat nyata pada taraf 1 % 
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Lampiran 13. Tabel Data Aroma 

Perlakuan U l a n g a n 
Total Rataan 

 

I II 

G1P1 3,20  2,80  6,00  3,00  

G1P2 3,10  2,30  5,40  2,70  

G1P3 3,10  2,70  5,80  2,90  

G1P4 3,20  2,70  5,90  2,95  

G2P1 3,20  3,10  6,30  3,15  

G2P2 3,30  3,10  6,40  3,20  

G2P3 3,20  3,20  6,40  3,20  

G2P4 3,20  2,90  6,10  3,05  

G3P1 3,30  3,40  6,70  3,35  

G3P2 3,40  3,50  6,90  3,45  

G3P3 3,30  3,30  6,60  3,30  

G3P4 3,30  3,30  6,60  3,30  

G4P1 3,70  3,60  7,30  3,65  

G4P2 3,60  3,70  7,30  3,65  

G4P3 3,50  3,50  7,00  3,50  

G4P4 3,60  3,50  7,10  3,55  

T o t a l 53,20  50,60  103,80  3,24  

 

Lampiran 14. Tabel Analisis Sidik Ragam  Aroma 

Sumber DB JK KT F.hit   F.05 F.01 

F K 1  336,7013  
     Perlakuan 15  2,3188  
     Faktor  G 3  2,1213  0,7071  16,16  ** 3.24  5.29  

  Linier 1  2,1160  2,1160  48,37  ** 4.49  8.53  

  Kuadrat 1  0,0012  0,0012  0,03  tn 4.49  8.53  

Faktor  P 3  0,0263  0,0088  0,20  tn 3.24  5.29  

Interaksi 9  0,1712  0,0190  0,43  tn 2.54  3.78  

Error 16  0,7000  0,0437  
    T o t a l 32  339.7200            

Koefisien Keragaman  (KK)  6,4482 % 
     Keterangan : 

 
tn = berbeda tidak nyata 

    

  
 * = berbeda nyata pada taraf 5 % 

                                ** = berbeda sangat nyata pada taraf 1 % 

 


