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LAMPIRAN 

Lampiran 1. Tabel Anova dan Uji Lanjut Duncan Nilai Hedonik Warna 

Mayonnaise pada Kombinasi Jenis Telur dan Asam yang Berbeda 

 

Rata-rata dan Standar Deviasi Hedonik Warna 

Perlakuan Mean Std. Deviation N 

Telur Itik+Jeruk Nipis 4.2667 1.22280 15 

Telur Itik+Cuka Apel 4.3333 .81650 15 

Telur Itik+Asam Cuka 4.2000 1.14642 15 

Telur Ayam Kampung+Jeruk 

Nipis 
3.7333 1.38701 15 

Telur Ayam Kampung+Cuka 

Apel 
3.8000 1.26491 15 

Telur Ayam Kampung+Asam 

Cuka 
3.8000 1.52128 15 

Telur Ayam Ras+Jeruk Nipis 3.9333 1.16292 15 

Telur Ayam Ras+Cuka Apel 3.7333 1.33452 15 

Telur Ayam Ras+Asam Cuka 4.0667 1.66762 15 

Total 3.9852 1.28124 135 

 

Analisis Ragam Hedonik Warna 

Source 

Type III Sum 

of Squares 
df Mean Square F Sig. 

Corrected Model 6.770a 8 .846 .500 .854 

Intercept 2144.030 1 2144.030 1.267E3 .000 

Perlakuan 6.770 8 .846 .500 .854 

Error 213.200 126 1.692   

Total 2364.000 135    

Corrected Total 219.970 134    

a. R Squared = ,031 (Adjusted R Squared = -,031)   
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Lampiran 2. Tabel Anova dan Uji Lanjut Duncan Nilai Hedonik Aroma 

Mayonnaise pada Kombinasi Jenis Telur dan Asam yang Berbeda 

 

Rata-rata dan Standar Deviasi Hedonik Aroma 

Perlakuan Mean Std. Deviation N 

Telur Itik+Jeruk Nipis 3.2000 1.14642 15 

Telur Itik+Cuka Apel 3.4000 1.12122 15 

Telur Itik+Asam Cuka 3.0667 1.43759 15 

Telur Ayam Kampung+Jeruk Nipis 3.3333 1.04654 15 

Telur Ayam Kampung+Cuka Apel 3.2667 1.53375 15 

Telur Ayam Kampung+Asam Cuka 3.6000 1.50238 15 

Telur Ayam Ras+Jeruk Nipis 3.0000 1.19523 15 

Telur Ayam Ras+Cuka Apel 3.4000 1.24212 15 

Telur Ayam Ras+Asam Cuka 3.9333 1.33452 15 

Total 3.3556 1.28404 135 

 

Analisis Ragam Hedonik Aroma     

Source 

Type III Sum 

of Squares 
df Mean Square F Sig. 

Corrected Model 9.600a 8 1.200 .715 .678 

Intercept 1520.067 1 1520.067 906.286 .000 

Perlakuan 9.600 8 1.200 .715 .678 

Error 211.333 126 1.677   

Total 1741.000 135    

Corrected Total 220.933 134    

a. R Squared = ,043 (Adjusted R Squared = -,017)   
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Lampiran 3. Tabel Anova dan Uji Lanjut Duncan Nilai Hedonik Kekentalan 

Mayonnaise pada Kombinasi Jenis Telur dan Asam yang Berbeda 

 

Rata-rata dan Standar Deviasi Hedonik Kekentalan 

Perlakuan Mean Std. Deviation N 

Telur Itik+Jeruk Nipis 3.6667 1.44749 15 

Telur Itik+Cuka Apel 3.6000 .98561 15 

Telur Itik+Asam Cuka 3.4000 1.45406 15 

Telur Ayam Kampung+Jeruk 

Nipis 
3.2000 1.01419 15 

Telur Ayam Kampung+Cuka 

Apel 
3.6667 1.04654 15 

Telur Ayam Kampung+Asam 

Cuka 
4.2000 .94112 15 

Telur Ayam Ras+Jeruk Nipis 4.0667 1.09978 15 

Telur Ayam Ras+Cuka Apel 3.7333 1.48645 15 

Telur Ayam Ras+Asam Cuka 3.8667 1.18723 15 

Total 3.7111 1.20240 135 

 

Analisis Ragam Hedonik Kekentalan 

Source 

Type III Sum 

of Squares df Mean Square F Sig. 

Corrected Model 11.467a 8 1.433 .991 .446 

Intercept 1859.267 1 1859.267 1.285E3 .000 

Perlakuan 11.467 8 1.433 .991 .446 

Error 182.267 126 1.447   

Total 2053.000 135    

Corrected Total 193.733 134    

a. R Squared = ,059 (Adjusted R Squared = -,001)   
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Lampiran 4. Tabel Anova dan Uji Lanjut Duncan Nilai Hedonik Rasa Mayonnaise 

pada Kombinasi Jenis Telur dan Asam yang Berbeda 

 

Rata-rata dan Standar Deviasi Hedonik Rasa 

Perlakuan Mean Std. Deviation N 

Telur Itik+Jeruk Nipis 2.2667 1.09978 15 

Telur Itik+Cuka Apel 2.9333 1.33452 15 

Telur Itik+Asam Cuka 3.2667 1.22280 15 

Telur Ayam Kampung+Jeruk 

Nipis 
3.0000 1.25357 15 

Telur Ayam Kampung+Cuka Apel 3.2667 1.53375 15 

Telur Ayam Kampung+Asam 

Cuka 
3.7333 1.16292 15 

Telur Ayam Ras+Jeruk Nipis 3.4667 1.35576 15 

Telur Ayam Ras+Cuka Apel 3.0000 1.25357 15 

Telur Ayam Ras+Asam Cuka 3.7333 1.66762 15 

Total 3.1852 1.36144 135 

 

Analisis Ragam Hedonik Rasa 

Source 

Type III Sum 

of Squares df Mean Square F Sig. 

Corrected Model 25.037a 8 3.130 1.766 .090 

Intercept 1369.630 1 1369.630 772.716 .000 

Perlakuan 25.037 8 3.130 1.766 .090 

Error 223.333 126 1.772   

Total 1618.000 135    

Corrected Total 248.370 134    
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Lampiran 5.   Tabel Anova dan Uji Lanjut Duncan Viskositas Mayonnaise pada 

Kombinasi Jenis Telur dan Asam yang Berbeda 

 

Rata-rata dan Standar Deviasi Viskositas 

Perlakuan Mean Std. Deviation N 

Telur Itik+Jeruk Nipis 4.0000 .00000 3 

Telur Itik+Cuka Apel 4.0000 .00000 3 

Telur Itik+Asam Cuka 3.0000 .00000 3 

Telur Ayam Kampung+Jeruk 

Nipis 
2.0000 .00000 3 

Telur Ayam Kampung+Cuka Apel 5.0000 .00000 3 

Telur Ayam Kampung+Asam 

Cuka 
5.0000 .00000 3 

Telur Ayam Ras+Jeruk Nipis 5.6667 .57735 3 

Telur Ayam Ras+Cuka Apel 8.3333 .57735 3 

Telur Ayam Ras+Asam Cuka 8.6667 .57735 3 

Total 5.0741 2.16486 27 

Analisis Ragam Viskositas 

Source 

Type III Sum 

of Squares df Mean Square F Sig. 

Corrected Model 119.852a 8 14.981 134.833 .000 

Intercept 695.148 1 695.148 6.256E3 .000 

Perlakuan 119.852 8 14.981 134.833 .000 

Error 2.000 18 .111   

Total 817.000 27    

Corrected Total 121.852 26    

Analisis Duncan Viskositas 

 

Perlakuan N 

Subset 

 1 2 3 4 5 6 

Duncan
a 

Telur Ayam Kampung+Jeruk 

Nipis 
3 2.00 

     

Telur Itik+Asam Cuka 3  3.00     

Telur Itik+Jeruk Nipis 3   4.00    

Telur Itik+Cuka Apel 3   4.00    

Telur Ayam Kampung+Cuka Apel 3    5.00   

Telur Ayam Kampung+Asam 

Cuka 
3 

   
5.00 

  

Telur Ayam Ras+Jeruk Nipis 3     5.66  

Telur Ayam Ras+Cuka Apel 3      8.33 

Telur Ayam Ras+Asam Cuka 3      8.66 

Sig.  1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 .236 
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Lampiran 6. Dokumentasi 
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