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LAMPIRAN

Lampiran 1 Tabel Anova dan Uji Lanjut Duncan Kadar Air Dodol Susu dengan
Penambahan Tepung Maizena dan Tapioka

Analisis Ragam KadarAir

Type 111 Sum

Mean

Source of Squares Square Sig.
Model 25.8032 5 5.161 7.315 .002
Jenis_Tepung 6.183 1 6.183 8.765 012
Level Tepung 15.915 2 7.958 11.280 .002
Jenis * Level Tepung 3.704 2 1.852 2.625 113
Error 8.466 12 .705
Total 22261.724 18
a. R Squared = .753 (Adjusted R Squared = .650)
Uji Lanjut Duncan Kadar Air

Level_Tepung N Subset
1 2

B3 6 34.0350
B2 6 35.0533
Bl 36.3333
Sig. .058 1.000

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
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Lampiran 2 Tabel Anova dan Uji Lanjut Duncan Warna Dodol Susu dengan

Penambahan Tepung Maizena dan Tapioka

Analisis Ragam Warna

Type 111 Sum Mean .

Source 2)/1}? Squares Square SIg.
Model 194.2832 6 32.381 401.966 .000
Jenis_Tepung .001 1 .001 .007 935
Level _Tepung 841 2 421 5.221 .023
Jenis * Level Tepung .708 2 354 4.393 .037
Error 967 12 .081
Total 195.250 18
a. R Squared = .995 (Adjusted R Squared = .993)
Uji Lanjut Duncan Warna

Level Tepung N Subset
1 2

B3 6 2.9667
Bl 6 3.4167
B2 6 3.4333
Sig. 1.000 921

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
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Lampiran 3 Tabel Anova dan Uji Lanjut Duncan kekenyalan Dodol Susu dengan

Penambahan Tepung Maizena dan Tapioka

Analisis Ragam Kekenyalan

Type 111 Sum Mean .

Source 2)/1}? Squares Square SIg.
Model 4.3942 5 879 7.774 .002
Jenis_Tepung .020 1 .020 A77 .681
Level_Tepung 4.281 2 2.141 18.934 .000
Jenis * Level_Tepung .093 2 047 413 671
Error 1.357 12 113
Total 193.285 18

a. R Squared = .764 (Adjusted R Squared = .666)

Uji Lanjut Duncan Kekenyalan

Subset
Level Tepung N
1 2 3
Bl 6 2.6833
B2 6 3.1333
B3 6 3.8667
Sig. 1.000 1.000 1.000

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
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Lampiran 4 Tabel Anova dan Uji Lanjut Duncan Cita Rasa Manis Dodol Susu
dengan Penambahan Tepung Maizena dan Tapioka

Analisis Ragam Cita Rasa Manis

Type 111 Sum f Mean

Source of Squares Square F SIg.
Model 183.9572 6 30.659 716.714 .000
Jenis_Tepung .045 1 .045 1.052 325
Level Tepung 221 2 11 2.584 117
Jenis * Level Tepung .010 2 .005 117 891
Error 513 12 .043
Total 184.470 18

a. R Squared = .997 (Adjusted R Squared = .996)

33



Lampiran 5 Tabel Anova dan Uji Lanjut Duncan Kesukaan Dodol Susu dengan
Penambahan Tepung Maizena dan Tapioka

Analisis Ragam Kesukaan

Source TZ? Z;Ua?;sm f SI\(;ISZPe F Sig.
Model 220.083% 6 36.681 455.345 .000
Jenis_Tepung .001 1 .001 .007 935
Level _Tepung 181 2 091 1.124 357
Jenis * Level Tepung 101 2 .051 .628 551
Error 967 12 .081
Total 221.050 18

a. R Squared = .996 (Adjusted R Squared = .993)
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Lampiran 6 Dokumentasi Penelitian

Gambar 2. Pemisahan sﬁs yang dipanaskan
dengan gula merah

Gambar 1 Alat dan bahan dalam pembuatan
dodol susu

VAL N e
Gambar 4. Pencampuran gula merah dengan

Gambar 3. Memanaskan gula merah dengan
adonan susu dan beras ketan

susu pateurisasi

Gambar 5. Pencapurn bahan pembuatan Gambar 6. Penyarlngan'adonan dodol susu ke
dodol susu dalam Loyang
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Gambar 7. Adonan dodol éusu siap untuk
dikukus

‘ AR f R 02 H
Gambar 9. Proses pengukusan dodol susu Gambar 10. Dodol susu setelah proses
selama 1 jam pengukusan selama 1 jam

Gambar 11. Dodol susu siap untuk dipotong Gambar 12. Proses Pemotongan dodol susu
dan dikemas
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Gambar 13. Persiapan pengujian organoleptik Gambar 14. Penjelasan cara pengujian
organoleptik dodol susu

Gambar 15. Penjelasan cara pengisian lembar Gambar 16. Proses pengujian organoleptik
uji organoleptik dodol susu dodol susu
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