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LAMPIRAN

Lampiran 1. Hasil Analisis Ragam Warna Kuning Telur Asin dengan Penambahan Cabai Rawit
dalam Sambal Geprek yang berbeda

Report
warnakuning
Perlakuan Mean Std. Deviation
P1 4.40 3 .070
P2 4.40 3 .070
P3 4.41 3 .017
Total 4.40 9 .050

Tests of Between-Subjects Effects

Dependent Variable: _warnakuning

Type Il Sum of
Source Squares df Mean Square F Sig.
Corrected Model .0002 2 1.000E-4 .030 971
Intercept 174.504 1 174.504 51832.901 .000
Perlakuan .000 2 1.000E-4 .030 971
Error .020 6 .003
Total 174.525 9
Corrected Total .020 8

a. R Squared = .010 (Adjusted R Squared = -.320)
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Lampiran 2. Hasil Analisis Ragam Warna Putih Telur Asin dengan Penambahan Cabai Rawit
dalam Sambal Geprek yang berbeda

Warna_Putih

Perlakuan Mean Std. Deviation

P1 4.31 3 .035

P2 4.34 3 115

P3 4.42 3 .101

Total 4.36 9 .093
Dependent Variable: Warna_ Putih

Type lll Sum of

Source Squares df Mean Square F Sig.
Corrected Model .0202 2 .010 1.193 .366
Intercept 170.738 1 170.738 20626.040 .000
Perlakuan .020 2 .010 1.193 .366
Error .050 6 .008

Total 170.807 9

Corrected Total .069 8

a. R Squared = .285 (Adjusted R Squared = .046)
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Lampiran 3. Hasil Analisis Ragam Rasa Pedas Telur Asin dengan Penambahan Cabai Rawit dalam
Sambal Geprek yang berbeda

Rasa_Pedas

Perlakuan Mean N Std. Deviation
10% 251 3 .140
15% 3.56 3 .075
20% 4.07 3 .822
Total 3.38 9 .803

Dependent Variable:Rasa_Pedas

Type Il Sum of
Source Squares df Mean Square F Sig.
Corrected Model 3.7612 2 1.881 8.043 .020
Intercept 102.752 1 102.752 439.424 .000
Perlakuan 3.761 2 1.881 8.043 .020
Error 1.403 6 .234
Total 107.916 9
Corrected Total 5.164 8
a. R Squared = .728 (Adjusted R Squared = .638)
Duncan

Subset

Perlakuan N 1 2
10% 3 251
15% 3 3.56
20% 3 4.07
Sig. 1.000 244
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Lampiran 4. Hasil Analisis Ragam Aroma Telur Asin dengan Penambahan Cabai Rawit dalam

Sambal Geprek yang berbeda

Aroma
Perlakuan Mean N Std. Deviation
10% 3.48 3 .050
15% 3.49 3 .035
20% 3.49 3 .035
Total 3.49 9 .036
Dependent Variable:Aroma
Type Ill Sum of
Source Squares df Mean Square F Sig.
Corrected Model .0002 .000 .108 .899
Intercept 109.342 109.342( 6.649E4 .000
Perlakuan .000 .000 .108 .899
Error .010 .002
Total 109.352
Corrected Total .010

a. R Squared = .035 (Adjusted R Squared = -.287)
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Lampiran 5. Hasil Analisis Ragam Tekstur Telur Asin dengan Penambahan Cabai Rawit dalam
Sambal Geprek yang berbeda

tekstur

Perlakuan Mean Std. Deviation

P1 3.42 3 .081

P2 3.44 3 .103

P3 3.44 3 .103

Total 3.44 9 .084
Dependent Variable: tekstur

Type Il Sum of

Source Squares df Mean Square F Sig.
Corrected Model .0012 2 .000 .043 .958
Intercept 106.296 1 106.296 [ 11553.924 .000
Perlakuan .001 2 .000 .043 .958
Error .055 6 .009

Total 106.352 9

Corrected Total .056 8

a. R Squared = .014 (Adjusted R Squared = -.314)
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Lampiran 4. Hasil Analisis Ragam Kesukaan Telur Asin dengan Penambahan Cabai Rawit dalam

Sambal Geprek yang berbeda

Kesukaan
Perlakuan Mean N Std. Deviation
10% 3.40 3 .070]
15% 3.47 3 .065
20% 4.22 3 .166
Total 3.70 9 407
Dependent Variable:Kesukaan
Type Il Sum of
Source Squares df Mean Square F Sig.
Corrected Model 1.2552 2 .627 51.196 .000
Intercept 122.988 1 122.988 1.004E4 .000
Perlakuan 1.255 2 .627 51.196 .000
Error .074 6 .012
Total 124.317 9
Corrected Total 1.328 8

a. R Squared = .945 (Adjusted R Squared = .926)

Duncan

Perlaku Subset

an N 1 2

10% 3.40

15% 3.47

20% 4.22
Sig. 489 1.000
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Lampiran 5. Dokumentasi Penelitian

Gambar Tahap Pembuatan Telur Asin Sambal Geprek

Persiapan bahan : bawang putih ~ Persiapan bahan : Cabai

Persiapan cabai rawit Perebusan telur asin
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Gambar Tahap Penilaian Panelis

39



RIWAYAT HIDUP

Nama lengkap Siti Mutmainnah Suherman biasa dipanggil
é Siti Nuna atau Ina. Lahir hari minggu tanggal 01 September

1996 di Kabupaten Bulukumba. Putri tunggal dari
pasangan Almarhum Bapak Suherman Baso yang

merupakan seorang pekerja swasta semasa hidupnya dan

Ibu Almarhum Hj. Humrah, B.Sc. yang merupakan ASN di
kantor Catatan Sipil semasa hidupnya. Penulis mempunyai hobi traveling, dan
traveling yang paling murah menurutnya adalah mendaki gunung sehingga
penulis sering menjelajah di gunung. Sejak kecil penulis tinggal di Kabupaten
Bulukumba hingga tahun 2015. Penulis memulai Pendidikan di Taman Kanak-
Kanak TK PEMBINA, pada tahun 2003 masuk Pendidikan sekolah dasar di
SDN 3 Kasimpureng Kabupaten Bulukumba, pada tahun 2009 penulis
melanjutkan sekolah lanjutan tingkat pertama di SMP Negeri 1 Bulukumba,
penulis aktif di organisasi English Club yang membawanya mengikuti berbagai
lomba Bahasa inggris yaitu speech in English, telling a story, dan bermain
teater dalam Bahasa inggris. Pada tahun 2012 melanjutkan sekolah menengah
atas di SMA Negeri 1 Bulukumba dan lulus pada tahun 2015, selama SMA
penulis aktif di organisasi KOSPALA 198 yang telah menumbuhkan
ketertarikan penulis terhadap ketakjuban dan keindahan alam yang perlu dijaga
dan dilestarikan. Setelah tamat sekolah, penulis melanjutkan Pendidikan di
perguruan tinggi negeri melalui jalur JNS di Fakultas Peternakan Universitas
Hasanuddin Makassar pada tahun 2015. Penulis mengikuti organisasi dalam
kampus yaitu UKM forum studi ilmiah FOSIL UH, dan masuk keanggotaan di
himpunan HIMSENA UH. Penulis juga berorganisasi diluar kampus dengan
menjadi Ketua Umum Lindungi Hutan Makassar, penulis adalah pengurus di
Federasi Panjat Tebing Indonesia FPTI Bulukumba, penulis juga aktif di
organisasi sosial sebagai bagian dari keluarga Yayasan Kasih Anak Kanker
Indonesia “SOBAT YKAKI”

40



