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LAMPIRAN 

Lampiran 1 Tabel Anova dan Uji Lanjut Duncan Kadar Air Dodol Susu 

dengan Penambahan Hidrokoloid 

 

 

Analisis Ragam Kadar Air 

 a. R Squared = 1.000 (Adjusted R Squared = 1.000) 
 

 

Uji Lanjut Duncan Kadar Air 

Level Hidrokoloid 

(%) 

N Subset   

  1 2 

Kontrol 6  39.233 

0,3 6 38.295  

0,6 6  39.781 

Sig.   1.000 0.185 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. Based on observed 

means. The error term is Mean Square(Error) = .456. 

Source Type III Sum 

of Squares 

Df Mean Square F 

Sig. 

Model 27601.804a 6 4600.301 1.0E+04 .000 

Jenis_Hidrokoloid 16.359 1 16.359 35.901 .000 

Level_Hidrokoloid 6.783 2 3.391 7.442 .008 

Jenis_Hidrokoloid 

* 

Level_Hidrokoloid 

55.39 2 27.695 60.778 .000 

Error 5.468 12 0.456    

Total 27607.272 18       
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Lampiran 2 Tabel Anova dan Uji Lanjut Duncan Kekenyalan Dodol Susu 

dengan Penambahan Hidrokoloid 

 

 

Analisis Ragam Kekenyalan 

Source 

Type III Sum 

of Squares 
Df Mean Square F 

Sig. 

Model 205.657a 6 34.276 240.066 .000 

Jenis_Hidrokoloid 1.561 1 1.561 10.93 .006 

Level_Hidrokoloid .041 2 .021 .144 .867 

Jenis_Hidrokoloid 

* 

Level_Hidrokoloid 

.708 2 .354 2.479 .126 

Error 1.713 12 .143    

Total 207.37 18       

a. R Squared = .992 (Adjusted R Squared = .988) 
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Lampiran 3 Tabel Anova dan Uji Lanjut Duncan Cita Rasa Manis Dodol 

Susu dengan Penambahan Hidrokoloid 

 

Analisis Ragam Cita Rasa Manis 

Source Type III Sum 

of Squares 

df Mean Square F 

Sig. 

Model 174.573 6 29.096 217.311 .000 

Jenis_Hidrokoloid .002 1 .002 .017 .900 

Level_Hidrokoloid .041 2 .021 .154 .859 

Jenis_Hidrokoloid 

* 

Level_Hidrokoloid 

.308 2 .154 1.149 .349 

Error 1.607 12 .134    

Total 176.18 18       

a. R Squared = .991 (Adjusted R Squared = .986) 
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Lampiran 4 Tabel Anova dan Uji Lanjut Duncan Kesukaan Dodol Susu 

dengan Penambahan Hidrokoloid 

 

Analisis Ragam Kesukaan 

Source Type III Sum 

of Squares 

df Mean Square F 

Sig.  

Model 207.54 6 34.59 273.079 .000 

Jenis_Hidrokoloid 0 1 0 0 1.000 

Level_Hidrokoloid .074 2 .037 .294 .751 

Jenis_Hidrokoloid 

* 

Level_Hidrokoloid 

.743 2 .372 2.934 .092 

Error 1.52 12 .127    

Total 209.06 18       

a. R Squared = .993 (Adjusted R Squared = .989) 
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Lampiran 5 Dokumentasi Penelitian 

 

 
  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Gambar 4. Alat dan Bahan Pembuatan 

Dodol Susu 

Gambar 5. Pemisahan Susu yang Dipanaskan 

dengan Gula Merah dan yang Di 

tambahkan dengan Tepung Ketan 

Putih 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 6. Memanaskan gula merah 

dengan Susu Pasteurisasi 

 Gambar 7. Memasukkan Gula Merah yang 

Sudah Dipanaskan ke dalam 

Susu yang Sudah di tambahkan 

Tepung Ketan Putih 



37  

  

Gambar 8. Penyaringan Adonan Dodol 

Susu ke dalam Cetakan 

Gambar 9. Pengukusan Dodol 

  

Gambar 10. Pengujian Organoleptik  
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