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 ABSTRAK 
 Penelitian ini mengkaji tentang kesukaan konsumen terhadap bahan makanan 

yang dimasak dengan berbagai macam bahan untuk memasak yang bertujuan 
1. Mengetahui perbedaan kesukaan antara kerupuk yang dimasak dengan pasir 
pantai, pasir gunung, minyak goreng curah, dan minyak goreng kemasan  
menurut persepsi konsumen. 2. Mengetahui tingkat kesukaan konsumen 
terhadap produk kerupuk tersebut menurut usia dan 3.  Mengetahui tingkat 
kesukaan konsumen terhadap produk kerupuk tersebut menurut jenis kelamin. 
Metode penelitian menggunakan uji hedonik dan analisa statistik dengan 
desain eksperiman acak sempurna, eksperimen factorial 3 x 4, dan eksperimen 
factorial 2 x 4. Hasil penelitian  sesuai tujuan di atas yaitu  (a) Ditinjau dari 
cara memasak kerupuk, maka kerupuk yang paling disukai secara berurutan 
adalah kerupuk yang dimasak pasir pantai (PP) dengan nilai X= 4,26, urutan 
kedua yang dimasak dengan minyak kemasan (MK) dengan nilai kesukaan 
X=3,95, disusul pasir gunung (PG) nilai X= 3,80 dan minyak curah (MC) 
dengan nilai kesukaan sebesar X=3,52.  Selanjutnya (b) Jika ditinjau dari usia 
, maka didapatkan usia konsumen tidak mempunyai efek signifikan terhadap 
kesukaan kerupuk, cara memasak kerupuk tidak signifikan, dan efek bersama 
antar perlakuan usia dan cara memasak signifikan. Terakhir (c) ditinjau dari 
jenis kelamin menunjukkan bahwa jenis kelamin tidak mempunyai efek 
signifikan terhadap kesukaan kerupuk, terdapat perbedaan efek macam cara 
memasak kerupuk sangat signifikan, dan efek bersama antara perlakuan jenis 
kelamin dan cara memasak tidak signifikan (interaksi antar perlakuan tidak 
tersekat secara baik). 

This study examines consumer preferences for food ingredients cooked with 
various ingredients for cooking which aims 1. Knowing the difference in 
preferences between crackers cooked with beach sand, mountain sand, bulk 
cooking oil, and packaged cooking oil according to consumer perception. 2. 
Knowing the level of consumer preference for the cracker product according 
to age and 3.  Knowing the level of consumer preference for the cracker 
product according to gender. The research method uses hedonic tests and 
statistical analysis with perfect random experiment designs, 3 x 4 factorial 
experiments, and 2 x 4 factorial experiments. The results of the study 
according to the above objectives are (a) Judging from how to cook crackers, 
the most preferred crackers in order are crackers cooked by beach sand (PP) 
with a value of X = 4.26, the second order cooked with packaged oil (MK) 
with a favorability value of X = 3.95, followed by mountain sand (PG) with a 
value of X = 3.80 and bulk oil (MC) with a favorability value of X = 3.52.  
Furthermore (b) If viewed from age, it is found that the age of consumers does 
not have a significant effect on the preference of crackers, the way of cooking 
crackers is not significant, and the joint effect between age treatment and 
cooking method is significant. Finally, (c) in terms of gender shows that 
gender does not have a significant effect on cracker preferences, there are 
differences in the effects of how to cook crackers are very significant, and the 
joint effect between sex treatment and cooking method is not significant 
(interaction between treatments is not well blocked). 

Ini adalah artikel akses terbuka di bawah lisensi CC BY-SA . 
This is an open access article under the CC BY-SA license. 
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PENDAHULUAN 

Minyak adalah zat makanan esensial yang vital untuk memenuhi kebutuhan nutrisi tubuh manusia (Fitri 
& Fitriana, 2020). Kebutuhan akan minyak semakin bertambah setiap tahun, terutama minyak goreng sawit 
(Ulfindrayani & A’yuni, 2018). Kesehatan kita sangat dipengaruhi oleh minyak goreng yang kita gunakan 
dalam konsumsi sehari-hari (Firdausi et al., 2008; Rosalina et al., 2014). Situasi ini membuka pandangan 
terhadap perlunya alternatif pengganti minyak goreng yang lebih sehat. Pertimbangan Kesehatan penting bagi 
manusia dalam aktivitasnya (Pane, 2015; Prasetyo, 2013), sehingga masyarakat mulai mencari opsi yang lebih 
baik untuk kesehatan tubuh. Penggantian minyak goreng sawit dengan alternatif yang memiliki profil nutrisi 
yang lebih sehat dapat membantu dalam mengurangi risiko kesehatan yang terkait dengan konsumsi lemak 
jenuh yang tinggi. Ketersediaan dan aksesibilitas alternatif minyak goreng yang lebih sehat ini, oleh karena itu, 
menjadi krusial dalam menunjang gaya hidup yang lebih baik serta kesehatan masyarakat secara keseluruhan. 

Sebelumnya, telah ada inovasi dalam menggunakan pasir sebagai pengganti minyak goreng (Probowati 
& Burhan, 2011), khususnya pasir sangrai yang dibuat dari pasir gunung berapi pilihan. Pasir ini menghasilkan 
panas yang merata dan tidak mudah hancur menjadi debu. Namun, bahan ini tidak tersedia di wilayah Sorong, 
yang memicu usaha untuk mencari alternatif lain. Sebagai gantinya, pasir pantai, yang melimpah di Sorong 
dan terutama di sekitar kampus, diusulkan sebagai pengganti. Meskipun demikian, pemanfaatan pasir pantai 
ini belum dimaksimalkan sepenuhnya. 

Oleh sebab itu, dalam penelitian ini diharapkan pemanfaatan pasir pantai disekitaran kampus Politeknik 
Kelautan dan Perikanan Sorong sebagai alternatif pengganti minyak goreng yang sekarang menjadi mahal. 
Akan tetapi sebelum mengaplikasikan, perlu adanya beberapa analisis untuk keamanan pangan. Karena hal ini 
untuk menghindari adanya Polusi mikroplastik di permukaan air laut dan pasir pantai (Panida P. & Parnuch 
H., 2022). 
 
 
METODE 

Penelitian ini menggunakan uji hedonik untuk mengetahui tingkat kesukaan terhadap produk kerupuk 
yang dimasak dengan menggunakan pasir sangrai pantai, pasir gunung, minyak goreng curah dan minyak 
goreng kemasan. Tujuan (1) mengetahui perbedaan kesukaan antara kerupuk yang dimasak dengan PP, PG, 
dan MK menurut persepsi konsumen, digunakan desain eksperimen acak sempurna, (2) mengetahui perbedaan 
kesukaan konsumen yang berbeda usia terhadap kerupuk yang dimasak dengan PP, PG, dan MK menggunakan 
desain eksperimen factorial 3x4 dan tujuan (3) mengetahui Perbedaan kesukaan konsumen yang berbeda jenis 
kelamin terhadap kerupuk yang dimasak dengan PP, PG, dan MK dengan menggunakan desain factorial 2x4. 

Sampel konsumen diambil dari masyarakat secara proporsional random sampling. Kemudian 
dikelompokan ke dalam skala usia dan jenis kelamin. 

 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 

Penelitian ini menggunakan bahan makanan  kerupuk, yaitu kerupuk  dimasak dengan PP, PG, MC dan 
MK. Respon yang ingin diketahui adalah kesukaan konsumen (panelis) terhadap kerupuk yang dimasak dengan 
beberapa macam bahan memasak tersebut. Pengujian nilai kesukaan ini dilakukan secara hedonik, dengan 
melibatkan konsumen yang diminta mengkonsumsi kerupuk tersebut.  
Tujuan (1) Model disain acak sempurna : 
𝑌!" = 	𝜇 + 𝑇! +	𝜀!" 
 
Dengan : 
Yij = nilai kesukaan konsumen terpilih ke-j oleh karena kerupuk ke-i (i = 1,2,3,4) sedangkan (j = 
1,2,3, …. 100) 
μ = rata – rata sebelumnya 
Ti = efek kerupuk ke-i 
εij = efek unit eksperimen (konsumen terpilih) ke-j yang diberi kerupuk ke-i. 
 
Asumsi yang dipenuhi adalah Yij berdistribusi normal, yaitu uji kenormalan dengan Koefisien Persov 
(Lampiran . . . .) 
Hipotesis (Anava Model I) 
H0 : σT2 = 0 (tidak ada perbedaan antar perlakuan, 4 kerupuk) 
H1 : σT2 ≠ 0 (ada perbedaan antar kerupuk) 
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(JK	kekeliruan	eksperimen)	

 
Besaran – besaran yang diperlukan : 

1𝑌!	 =	11𝑌𝑖𝑗! = 6.554					(𝐽𝐾	𝑠𝑒𝑚𝑢𝑎	𝑝𝑒𝑛𝑔𝑎𝑚𝑎𝑡𝑎𝑛)
#$

%&'

#$

$&'

 

 

𝑅( =	 𝐽! 1𝑛𝑖 =	
(1.556)!

400

)

$&'

H = 6.052,84					(𝐽𝐾	𝑅𝑐𝑘 − 𝑟𝑐ℎ) 

 

𝐾( = 𝑃( =1(𝐽$
! 𝑛$) −	𝑅( =	R

(427)!

100 +	
(378)!

100 +	
(350)!

100 +	
(401)!

100 VW
)

$&'

− 6.052,84 = 32,30 

(JK antar perlakuan) 
 
 

𝐸( =	1𝑌! − 𝑅( − 𝑃( = 6.554 − 6.052,84 − 32,30 = 468,86 

 
 
  
Daftar Analisis Variansi ( Anava ) : 

Sumber Variasi Dk Jk KT Fhitung 

Rata – rata 
Kerupuk 

Kekeliruan 

1 
3 

396 

6.052,84 
32,30 
468,86 

6.052,84 
10,77 
1,18 

 
9,13 

Jumlah 400 6.554 - - 

 
Keputusan : 
Nilai Fhitung sebesar 9,13, sedangkan nilai Ftabel pada α = 0,05 udiech : 
 

F0,25 (V1 = 3, V2 = 396) = 3,00 (Lihat Tabel F) 
 
Karena F hitung lebih besar daripada F tabel pada α = 0,05; maka H0 ditolak dan H1 diterima yang 
menyimpulkan bahwa terdapat perbedaan kesukaan yang sangat signifikan menurut persepsi konsumen 
terhadap kerupuk yang mereka konsumsi. 
 
Uji Rentang Newman – Keuls 
Untuk mengetahui perkiraan mana yang terbaik, dilakukan Uji Rentang Newman – Keuls. 
(1) Rata – rata perlakuan (Lampiran 1, Daftar A) 

 x : 3,50 3,78 4,01 4,27 
 Perlakuan : MC PG MK PP 

(2) KT (Kekeliruan) = 1,18 dengan dk = 396 (Daftar B) 
 Kekeliruan baku rata – rata untuk tiap perlakuan : 

𝑆($ 	= Z1,18
100 = 0,11 

(3) Dari lampiran 3, nilai rentang student untuk α = 0,05, dengan dk (kekeliruan) = 396, maka diperoleh : 
P = 2 3 4 

 Rentang = 2,77 3,32 3,63 
(4) Nilai RST (Rentang Signifikan Terkecil) 

(	K	=	Kerupuk	)	
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 P = 2 3 4 
 RST = 0,3047 0,3652 0,3993 
(5) Perbandingan antar perlakuan : 

PP versus MC à 0,77 > 0,3993* 
PP versus PG à 0,49 > 0,3652* 
PP versus MK à 0,26 < 0,3047 
MK versus MC à 0,51 > 0,3652* 
MK versus PG à 0,23 < 0,3047 

PG versus MC à 0,28 < 0,3047 
 
Kesimpulan : 
(a) Kerupuk yang dimasak dengan PP, berbeda dengna kerupuk yang dimasak dengan MC, dan PG yang 

secara signifikan kerupuk yang dimasak dengan PP lebih disukai konsumen daripada kerupuk yang 
dimasak dengan MC dan PG. 

(b) Namun, kerupuk yang dimasak denga PP dan kerupuk yang dimasak dengan MK tidak memberikan 
perbedaan yang signifikan bagi konsumen. 

(c) Kerupuk yang dimasak dengan MK lebih disukai konsumen daripada kerupuk yang dimasak dengan 
MC. 

(d) Kerupuk yang dimasak dengan MK dan kerupuk yang dimasak dengan PG tidak memberikan perbedaan 
yang signifikan bagi konsumen. 

(e) Kerupuk yang dimasak dengan PG dan kerupuk yang dimasak dengan MC tidak memberikan perbedaan 
yang signifikan bagi konsumen. 

 
Tujuan (2) 

Disain eksperimen factorial 3 x 4 ini mempunyai 3 buah taraf faktor A (usia konsumen) dan mempunyai 
4 buah taraf faktor B (cara masak), yang seluruhnya digunakan dalam eksperimen. Model yang digunakan 
adalah model tetap (model I). 

 
Model : 
Yijk = μ + Ai + Bj + ABij + Ek(ij) 
 
Dengan : i = 1, 2, 3 (a) 

  j = 1, 2, 3, 4 (b) 
  k = 1, 2, . . . ., 8 (n) 
 

Yijk = Variabel respon kesukaan terhadap kerupuk ke – k yang terjadi karena pengaruh bersama 
taraf ke – i faktor usia konsumen dan taraf ke – j faktor cara pemasakan kerupuk. 

 
μ = rata – rata yang sebenarnya 
Ai = efek taraf ke – i faktor usia 
Bj = efek taraf ke – j faktor cara pemasakan kerupuk 

ABij = efek interaksi antara taraf ke – i faktor usia dan taraf ke – j faktor cara pemasakan  kerupuk 
Ek(ij) = efek unit eksperimen ke – k dalam kombinasi perlakuan (ij) 

 
 
Hipotesis dan daerah kritis : 
 F0,05 (a – 1, ab (n – 1)) untuk H01 : Tidak terdapat efek faktor usia terhadap 

kesukaan kerupuk 
 F0,05 (b – 1, ab (n – 1)) untuk H02 : Tidak terdapat efek faktor cara masak 

terhadap  kesukaan kerupuk 
 F0,05 ((a - 1) (b – 1), ab (n – 1)) untuk H03 : Tidak terdapat efek interaksi antara. 

faktor usia dan cara masak 
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 Dengan kriteria : Tolak H0 jika F0,05 lebih besar daripada Fhitung 
 

Tabel 1. Data kesukaan konsumen terpilih terhadap kerupuk yang dimasak dengan PP, PG, MC, dan MK 
berdasarkan perbedaan usia. 

Usia Konsumen Cara Masak 
Jumlah Rata - rata 

(Tahun) PP PG MC MK 

Remaja 

2 3 4 4   

3 3 4 5   

4 4 4 4   

4 4 4 4   

(12 - 25) 

4 4 4 4   

4 4 4 4   

4 4 4 3   

3 3 5 5   

Jumlah 28 29 33 33 123  

Rata – rata 3,5 3,6 4,1 4,1  3,84 

Dewasa 

4 5 5 5   

2 4 4 4   

2 5 3 4   

5 2 3 4   

(26 - 45) 

5 3 5 4   

5 4 4 4   

5 4 3 4   

5 4 1 3   

Jumlah 33 31 28 32 124  

Rata – rata 4,1 3,9 3,5 4,0  3,88 

Lanjut Usia 

5 3 4 3   

5 4 2 1   

5 4 1 2   

4 4 3 3   

(45 - 65) 

5 4 4 3   

5 4 4 4   

5 4 2 3   

3 1 3 4   

Jumlah 37 28 23 23 111  

Rata – rata 4,6 3,5 2,9 2,9  3,47 
Jumlah Besar 98 88 84 88 358  

Rata – rata 4,08 3,67 3,50 3,67  3,73 
 

Asumsi data konstribusi normal, telah diperiksa dengan . . . . 
 
Besaran – besaran yang diperlukan (a = 3, b = 4, n = 8) 
 

1𝑌! =111
2
𝑌𝑖𝑗𝑘 = 1.437		(𝑎𝑘 = 𝑎𝑏𝑛)

#

*&'

+

%&'

,

$&'
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𝑅( =	 𝐽---! 𝑎𝑏𝑛 = 	
(358)!

96 = 1.335,04	W 		(𝑎𝑘 = 1) 

  

𝑈( = 𝐴( =1(𝐽$--! 𝑏𝑛⁄ )
,

$&'

− 𝑅( =
(123)! + (124)! + (111)!

32 − 1.335,04 = 3,275		(𝑑𝑘 = 𝑎 − 1) 

(U = Umur)  
 

𝑀( = 𝐵( =1c𝐽-%-! 𝑎𝑛⁄ d − 𝑅( =
(98)! + (88)! + (84)! + (88)!

24

+

%&'

− 1.335,04 = 4,4600 

(M = Masak)  
 

𝐽,+ =11c𝐽$%.! 𝑛⁄ d − 𝑅(

+

%&'

,

$&'

=
1
8
[(28!) + (29!) +⋯+ (23!)] − 1.335,04 = 23,96 

 
𝐴𝐵( = 𝐽,+ − 𝐴( − 𝐵( = 23,96 − 3,2725 − 4,4600 = 16,2275		(𝑎𝑘 = (𝑎 − 1)(𝑏 − 1)  
 

𝐸( =1𝑌! − 𝑅( − 𝐴( − 𝐵( − 𝐴𝐵( 

						= 1.437 − 1.335,04 − 3,2725 − 4,4600 − 16,2275 = 78	(𝑎𝑘 = 𝑎𝑏(𝑛 − 1)) 
 

Tabel 2. Analisis Variansi data kesukaan konsumen yang berbeda umur (usia) terhadap kerupuk yang 
berbeda cara memasaknya. 

(Anava Eksperimen Faktorial 3 x 4) 
 

Sumber Variasi DK JK KT Fhitung 

Rata - rata 1 1.335,04 1.335,04  

Perlakuan :     

A = U 2 3,2725 1,63625 1,76 

B = M 3 4,4600 1,4867 1,60 

AB = UM 6 16,2275 2,7046 2,91* 

Kekeliruan 84 78 0,9286  

Jumlah 96 1.437 - - 
 
(1) Nilai F0,05(V1 = 2, V2 = 84) = 3,11 lebih besar daripada Fhitung (1,76); menunjukkan bahwa usia 

konsumen tidak mempunyai efek signifikan terhadap kesukaan kerupuk. 
(2) Nilai F0,05(V1 = 3, V2 = 84) = 2,72 lebih besar daripada Fhitung (1,60); menunjukkan bahwa perbedaan 

efek macam cara memasak kerupuk tidak signifikan 
(3) Nilai F0,05(V1 = 6, V2 = 84) = 2,21 lebih kecil daripada Fhitung (2,91) menunjukkan bahwa efek bersama 

antar pelakuan usia dan cara memasak adalah signifikan (interaksi antar perlakuan tidak tersekat secara 
baik). 

 
 
Tujuan (3) 

Desain eksperimen factorial 2x4 ini mempunyai 2 buah taraf faktor A (Jenis Kelamin) dan mempunyai 
4 buah taraf faktor B (Cara Masak), yang seluruhnya digunakan dalam eksperimen. Model yang digunakan 
adalah model tetap (Model I). 

Model : 
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𝑌$%* = 𝜇 +	𝐴$ + 𝐵% + 𝐴𝐵$% + 𝐸*($%) 
Dengan : i = 1, 2 (a) 
  j = 1, 2, 3, 4, (b) 
  k = 1, 2, …, 47 (n) 
 
Yijk = Variabel respon kesukaan terhadap kerupuk ke – k yang terjadi kerena pengaruh bersama 

taraf ke – i faktor jenis kelamin konsumen dan taraf ke – j faktor cara masak kerupuk. 
μ = rata – rata yang sebenarnya 
Ai = efek taraf ke – i faktor jenis kelamin 
Bj = efek taraf ke – j faktor cara masak kerupuk 
ABij = efek interaksi antara taraf ke – i faktor jenis kelamin dan taraf ke – j faktor cara masak 

kerupuk. 
Ek(ij) = efek unit eksperimen ke – k dalam kombinasi perlakuan (ij) 
 
Hipotesis dan daerah kritis : 
F0,05 (a – 1, ab (n – 1)) untuk H01 : Tidak terdapat efek faktor jenis kelamin 

terhadap kesukaan kerupuk 
F0,05 (b – 1, ab (n – 1)) untuk H02 : Tidak terdapat efek faktor cara masak 

terhadap  kesukaan kerupuk 
F0,05 ((a - 1) (b – 1), ab (n – 1)) untuk H03 : Tidak terdapat efek faktor interaksi antara. 

faktor jenis kelamin dan cara masak 
Dengan kriteria : Tolak H0 jika F0,05 lebih besar daripada Fhitung 
 

Tabel 3. Data kesukaan konsumen terpilih terhadap kerupuk yang dimasak dengan PP, PG, MC, dan MK 
berdasarkan jenis kelamin. 

Jenis Kelamin 
Cara Ma0073ak 

Jumlah Rata - rata 
PP PG MC MK 

Laki - laki 

5 3 2 4   

5 4 1 4   

5 4 3 3   

5 4 5 4   

5 4 4 4   

5 4 4 4   

4 3 2 3   

4 5 3 4   

5 4 4 3   

4 5 3 2   

5 4 2 3   

5 5 5 5   

5 5 5 5   

3 5 4 4   

5 3 2 2   

3 2 5 5   

3 1 5 5   

3 3 4 5   

2 2 4 5   

5 3 2 2   

3 4 2 5   
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5 4 4 4   

3 4 4 5   

4 5 3 4   

4 5 5 4   

5 5 5 5   

4 5 3 5   

4 4 4 3   

4 5 5 5   

3 4 2 2   

5 4 3 2   

5 4 3 3   

5 3 5 4   

5 4 5 4   

5 5 4 4   

5 4 4 4   

5 5 4 3   

5 2 3 4   

5 4 3 2   

4 2 3 4   

5 4 2 1   

4 3 3 4   

4 2 2 4   

5 5 5 5   

3 3 4 5   

5 4 2 1   

5 3 4 5   

Jumlah 205 179 165 177 726  

Rata - rata 4,4 3,8 3,5 3,8  3,86 

Perempuan 

5 4 2 5   

5 3 3 5   

5 3 4 5   

5 4 4 5   

5 4 4 5   

5 5 4 3   

4 5 4 5   

4 5 4 5   

3 4 2 5   

4 3 4 5   

4 3 4 5   

3 4 1 1   

1 1 4 5   

5 5 5 5   

2 2 4 5   

3 1 3 4   

2 3 4 4   
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3 1 4 4   

4 5 4 5   

3 5 4 5   

2 2 1 5   

2 2 3 5   

5 5 4 5   

5 5 5 5   

5 5 5 5   

3 5 3 5   

5 5 5 5   

5 5 5 5   

5 5 4 5   

4 4 4 3   

4 3 4 4   

4 4 5 5   

5 5 4 4   

5 4 4 3   

5 4 3 1   

5 4 4 3   

5 2 3 4   

5 4 4 4   

5 5 3 4   

5 4 1 2   

5 4 1 2   

5 4 2 1   

5 4 1 2   

4 4 4 4   

4 4 3 3   

4 3 4 4   

4 3 5 5   

Jumlah 195 178 166 194 733  

Rata - rata 4,1 3,8 3,5 4,1  3,90 

Jumlah Besar 400 357 331 371 1459  

Rata - rata 4,26 3,80 3,52 3,95  3,88 
 
Asumsi data berdistribusi normal, telah diperiksa dengan …. 
Besaran – besaran yang diperlukan (a = 2, b = 4, n = 47) 

1𝑌! =111𝑌$%*! = 6.143			(𝑑𝑘 = 𝑎𝑏𝑛)
#

*&'

+

%&'

,

$1'

 

 

𝑅( = 𝐽---! 𝑎𝑏𝑛⁄ =
(1.459)!

376 = 5.661,39			(𝑑𝑘 = 1) 

 

𝐾( = 𝐴( =1(𝐽$--! 𝑏ℎ⁄ )
,

$&'

− 𝑅( =
(726)! + (733)!

188 − 5.661,39 = 0,1260		(𝑎𝑘 = 𝑎 − 1) 
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(K = Kelamin) 
 

𝑀( = 𝐵( =1c𝐽-%-! 𝑎𝑛⁄ d − 𝑅( =
(400)! + (357)! + (331)! + (371)!

94

+

%&'

− 5.661,39 = 26,3866		(𝑎𝑘

= 𝑏 − 1) 
(M = Masak) 
 

𝐽,+ =11c𝐽$%-! 𝑛⁄ d
+

%&'

,

$&'

− 𝑅( =
1
47
[(205)! + (179)! +⋯+ (194)!] − 5.661,39 = 30,5462 

 
𝐴𝐵( = 𝐽,+ − 𝐴( − 𝐵( = 30,5462 − 0,1260 − 26,3866 = 4,0336							(𝑑𝑘 = (𝑎 − 1)(𝑏 − 1)) 
 

𝐸( =1𝑌! − 𝑅( − 𝐴( − 𝐵( − 𝐴𝐵( = 6.143 − 5.661,39 − 0,1260 − 26,3866 − 4,0336
= 451,0638				(𝑑𝑘 = 𝑎𝑏(𝑛 − 1)) 

 
Tabel 4. Analisis Variansi data kesukaan konsumen yang berbeda jenis kelamin terhadap kerupuk yang 

berbeda cara memasaknya. 
Sumber Variasi DK JK KT Fhitung 

Rata - rata 1 5.661,39 5.661,39  

Perlakuan :     

A = K 1 0,1260 1,0260 0,84 

B = M 3 26,3866 8,7955 7,18** 

AB = AK 3 4,0336 1,3445 1,10 

Kekeliruan 368 451,0638 1,2257  

Jumlah 376 6.143 - - 

 
(1) Nilai F0,05(V1 = 1, V2 = 368) = 3,84 lebih besar daripada Fhitung (0,84); menunjukkan bahwa jenis 

kelamin tidak mempunyai efek signifikan terhadap kesukaan kerupuk. 
(2) Nilai F0,05(V1 = 3, V2 = 368) = 2,60 lebih kecil daripada Fhitung (7,18) menunjukkan bahwa perbedaan 

efek macam cara memasak kerupuk sangat signifikan. 
(3) Nilai F0,05(V1 = 3, V2 = 368) = 2,60 lebih besar daripada nilai Fhitung (1,10) menunjukkan bahwa efek 

bersama antara perlakuan jenis kelamin dan cara memasak tidak signifikan. 
 
Ditinjau dari cara memasak kerupuk, maka kerupuk yang paling disukai adalah kerupuk yang dimasak 

dengan : 
 PP (X = 4,26) à Pasir Pantai 
 MK (X = 3,95) à Minyak Kemasan 
 PG (X = 3,80) à Pasir Gunung 
 MC (X = 3,52) à Minyak Curah 

 
 
 
KESIMPULAN 

Ditinjau dari cara memasak kerupuk, maka kerupuk yang paling disukai secara berurutan adalah 
kerupuk yang dimasak pasir pantai (PP) dengan nilai X= 4,26, urutan kedua yang dimasak dengan minyak 
kemasan (MK) dengan nilai kesukaan X=3,95, disusul pasir gunung (PG) nilai X= 3,80 dan minyak curah 
(MC) dengan nilai kesukaan sebesar X=3,52.  Selanjutnya Jika ditinjau dari usia , maka didapatkan usia 
konsumen tidak mempunyai efek signifikan terhadap kesukaan kerupuk, cara memasak kerupuk tidak 
signifikan, dan efek bersama antar perlakuan usia dan cara memasak signifikan.  Terkahir ditinjau dari jenis 
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kelamin menunjukkan bahwa jenis kelamin tidak mempunyai efek signifikan terhadap kesukaan kerupuk, 
terdapat perbedaan efek macam cara memasak kerupuk sangat signifikan, dan efek bersama antara perlakuan 
jenis kelamin dan cara memasak tidak signifikan (interaksi antar perlakuan tidak tersekat secara baik). 
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