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Lampiran 1. Data Rataan Kadar Air

Perlakuan I Ulangan Total Rataan
JIT1 13,40 13,80 27,20 13,60
J1T2 12,70 13,00 25,70 12,85
J1T3 12,60 13,80 26,40 13,20
J1T4 11,80 13,70 25,50 12,75
J2T1 12,30 12,10 24,40 12,20
J2T2 12,50 12,30 24,80 12,40
J2T3 12,70 12,70 25,40 12,70
J2T4 13,10 12,00 25,10 12,55
J3T1 12,50 11,40 23,90 11,95
J3T2 11,60 12,00 23,60 11,80
J3T3 11,00 12,20 23,20 11,60
J3T4 12,20 12,40 24,60 12,30
J4T1 11,10 11,00 22,10 11,05
J4T2 11,50 11,30 22,80 11,40
J4T3 11,90 12,00 23,90 11,95
JAT4 12,10 12,30 24,40 12,20
Total 195,00 198,00 393,00 12,28

Lampiran 2. Analisis Sidik Ragam Kadar Air
Sumber DB JK KT F.hit F.05 F.01
FK 1 4826,5313
Perlakuan 15 13,2187
Faktor J 3 9,9013 3,3004 11,07 ** 324 5,29
Linier 1 9,6040 19,6040 32,21 ** 449 8,53
Kuadrat 1 0,2813 0,2813 094 tn 4,49 8,53
Faktor T 3 0,5612 0,1871 0,63 tn 324 5,29
Interaksi 9 2,7562  0,3062 1,03 tn 254 3,78
Error 16 47700 0,2981
Total 32 261.2600

Koefisien Keragaman (KK) = 1.9652%

Keterangan : tn

= berbeda tidak nyata

** = herbeda sangat nyata pada taraf 1 %
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Lampiran 3. Data Rataan Kadar Protein

Perlakuan I Ulang ?In Total Rataan
JIT1 6,30 6,30 12,60 6,30
J1T2 1,20 1,30 2,50 1,25
JI1T3 2,30 2,35 4,65 2,33
J1T4 4,25 4,30 8,55 4,28
J2T1 7,20 7,10 14,30 7,15
J2T2 1,20 1,15 2,35 1,18
J2T3 3,25 3,20 6,45 3,23
J2T4 5,15 5,18 10,33 5,17
J3T1 9,80 9,50 19,30 9,65
J3T2 3,80 3,86 7,66 3,83
J3T3 5,90 5,70 11,60 5,80
J3T4 7,60 7,80 15,40 7,70
JAT1 10,80 10,65 21,45 10,73
JAT2 4,70 4,80 9,50 4,75
JAT3 6,60 6,65 13,25 6,63
JATA 8,60 8,40 17,00 8,50
Total 88,65 88,24 176,89 5,53
Lampiran 4. Analisis Sidik Ragam Kadar Protein
Sumber DB JK KT F.hit F.05 F.01
FK 1 977,8148
Perlakuan 15 240,1150
Faktor J 3 94,1323 31,3774 3592,41 ** 324 5,29
Linier 1 88,8487 88,8487 10172,30 ** 449 8,53
Kuadrat 1 0,1391 0,1391 1593 ** 449 8,53
Faktor T 3 145,0607 48,3536  5536,01 ** 3,24 5,29
Linier 1 7,7308 7,7308 885,10 ** 449 853
Kuadrat 1 116,1669 116,1669 13299,97 ** 449 8,53
Interaksi 9 0,0202  0,0022 0,26 tn 254 3,78
Error 16 0,1397  0,0087
Total 32 261.2600

Koefisien Keragaman (KK) =1.6907%

Keterangan : tn

= berbeda tidak nyata

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

Perlakuan I Ulang ?In Total Rataan
JIT1 0,48 0,50 0,98 0,49
J1T2 0,58 0,61 1,19 0,60
JI1T3 0,63 0,62 1,25 0,63
J1T4 0,70 0,65 1,35 0,68
J2T1 0,96 1,10 2,06 1,03
J2T2 1,02 1,01 2,03 1,02
J2T3 0,90 0,92 1,82 0,91
J2T4 0,80 0,83 1,63 0,82
J3T1 1,35 1,41 2,76 1,38
J3T2 1,30 1,25 2,55 1,28
J3T3 1,25 1,29 2,54 1,27
J3T4 1,19 1,15 2,34 1,17
JAT1 1,50 1,49 2,99 1,50
JAT?2 1,40 1,43 2,83 1,42
JAT3 1,41 1,38 2,79 1,40
JATA4 1,33 1,36 2,69 1,35
Total 16,80 17,00 33,80 1,06
Lampiran 6. Analisis Sidik Ragam Kadar Lemak
Sumber DB JK KT F.hit F.05 F.01
FK 1 35,7013
Perlakuan 15 3,3547
Faktor J 3 3,1901 11,0634 91966 ** 324 529
Linier 1 3,0914 3,0914 267361 ** 449 853
Kuadrat 1 0,0861 0,0861 74,48 ** 449 8,53
Faktor T 3 0,0058 0,0019 167 tn 324 529
Interaksi 9 0,0082  0,0009 0,79 tn 254 3,78
Error 16 0,0185 0,0012
Total 32 261.2600

Koefisien Keragaman (KK) =3.2193%

Keterangan : tn = berbeda tidak nyata
** = herbeda sangat nyata pada taraf 1 %



Lampiran 7. Data Rataan Kadar Karbohidrat

Perlakuan I Ulang ?In Total Rataan
JIT1 42,35 42,52 84,87 42,44
J1T2 43,10 43,21 86,31 43,16
J1T3 41,74 41,75 83,49 41,75
J1T4 41,29 41,31 82,60 41,30
J2T1 42,26 42,15 84,41 42,21
J2T2 43,39 43,35 86,74 43,37
J2T3 42,47 42,45 84,92 42,46
J2T4 42,63 42,65 85,28 42,64
J3T1 41,12 41,25 82,37 41,19
J3T2 43,11 43,12 86,23 43,12
J3T3 42,95 42,97 85,92 42,96
J3T4 43,74 43,71 87,45 43,73
J4T1 42,62 43,85 86,47 43,24
J4T2 43,89 43,95 87,84 43,92
J4T3 42,97 41,93 84,90 42,45
JAT4 43,13 42,92 86,05 43,03
Total 682,76 683,09 1365,85 42,68
Lampiran 8. Analisis Sidik Ragam Kadar Karbohidrat
Sumber DB JK KT F.hit F.05 F.01
FK 1 58298,3195
Perlakuan 15 18,8562
Faktor J 3 4,0335 11,3445 15,84 ** 324 5,29
Linier 1 3,7792  3,7792 4452 ** 449 8,53
Kuadrat 1 0,0195 0,0195 0,23 tn 4,49 8,53
Faktor T 3 0,5213 10,1738 205 tn 3,24 5729
Interaksi 9 1,3014 0,1446 1,70 tn 254 3,78
Error 16 1,3582 0,0849
Total 32 261.2600

Koefisien Keragaman (KK) =0.6816%

Keterangan : tn

= berbeda tidak nyata

** = herbeda sangat nyata pada taraf 1 %
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Lampiran 9. Data Rataan Warna

Perlakuan I Ulang ?In Total Rataan
JIT1 3,4 3,2 6,60 3,30
J1T2 3,3 3,2 6,50 3,25
JI1T3 3,2 3,3 6,50 3,25
J1T4 3,1 3,2 6,30 3,15
J2T1 3,2 3,2 6,40 3,20
J2T2 3,1 3,3 6,40 3,20
J2T3 3,2 3,3 6,50 3,25
J2T4 3,2 3,3 6,50 3,25
J3T1 3,2 3,2 6,40 3,20
J3T2 3,1 3,3 6,40 3,20
J3T3 3,2 3,2 6,40 3,20
J3T4 3,2 3,3 6,50 3,25
JAT1 3,2 3,3 6,50 3,25
JAT?2 3,1 34 6,50 3,25
JAT3 3,1 3,1 6,20 3,10
JATA4 3,2 3,2 6,40 3,20
Total 51,00 52,00 103,00 3,22
Lampiran 10. Analisis Sidik Ragam Warna
Sumber DB JK KT F.hit F.05 F.01
FK 1 331,5313
Perlakuan 15 0,0687
Faktor J 3 0,0062 0,0021 0,24 tn 324 529
Faktor T 3 0,0062 0,0021 0,24 tn 3224 529
Interaksi 9 0,0563  0,0063 0,71 tn 254 3,78
Error 16 0,1400 0,0087
Total 32 261.2600

Koefisien Keragaman (KK) =2.9061%

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



Lampiran 11. Data Rataan Rasa

Perlakuan I Ulang ?In Total Rataan
JIT1 3,6 3,5 7,10 3,55
J1T2 3,4 3,3 6,70 3,35
JI1T3 3,2 3,3 6,50 3,25
J1T4 3,3 34 6,70 3,35
J2T1 3,9 39 7,80 3,90
J2T2 3,5 3,5 7,00 3,50
J2T3 3,5 3,6 7,10 3,55
J2T4 3,6 3,7 7,30 3,65
J3T1 3,7 39 7,60 3,80
J3T2 3,3 3,3 6,60 3,30
J3T3 3,5 34 6,90 3,45
J3T4 3,6 3,5 7,10 3,55
JAT1 3,6 3,7 7,30 3,65
JAT2 3,2 3,2 6,40 3,20
JAT3 3,4 3,3 6,70 3,35
JATA 3,6 3,5 7,10 3,55
Total 55,90 56,00 111,90 3,50
Lampiran 12. Analisis Sidik Ragam Rasa
Sumber DB JK KT F.hit F.05 F.01
FK 1 391,3003
Perlakuan 15 1,1347
Faktor J 3 0,3409 0,1136 24,24 ** 324 529
Linier 1 0,0016 0,0016 0,33 tn 449 8,53
Kuadrat 1 0,2628 0,2628 56,07 ** 4,49 8,553
Faktor T 3 0,7009  0,2336 49,84 ** 324 529
Linier 1 0,1156 0,1156 2465 ** 449 8,53
Kuadrat 1 0,5253 0,5253 112,07 ** 4,49 8,53
Interaksi 9 0,0928 0,0103 220 tn 254 3,78
Error 16 0,0750 0,0047
Total 32 261.2600

Koefisien Keragaman (KK) =1.9579%

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



