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Descriptives 

 N Mean Std. 

Deviati

on 

Std. 

Error 

95% Confidence 

Interval for Mean 

Min Max 

Lower 

Bound 

Upper 

Bound 

100% beras dan 

0% buah 

 

Tot

al 

30 1.0000 .00000 .000

00 

1.0000 1.0000 1.00 1.00 

100% beras dan 

10% buah naga 

Tot

al 

30 2.0333 .18257 .033

33 

1.9652 2.1015 2.00 3.00 

100% beras dan 

20% buah naga 

Tot

al 

30 3.7667 .56832 .103

76 

3.5545 3.9789 3.00 5.00 

100% beras dan 

30% buah naga 

Tot

al 

30 4.8000 .40684 .074

28 

4.6481 4.9519 4.00 5.00 

 

Descriptives 

 N Mean Std. 

Deviation 

Std. 

Error 

95% Confidence 

Interval for Mean 

M

in 

Max 

Lower 

Bound 

Upper 

Bound 

100% beras 

dan 0% 

buah 

To

tal 

30 1.000

0 

.00000 .0000

0 

1.0000 1.0000   

100% beras 

dan 10% 

buah naga 

To

tal 

30 2.033

3 

.18257 .0333

3 

1.9652 2.1015 2.

0

0 

3.00 

100% beras 

dan 20% 

buah naga 

To

tal 

30 3.766

7 

.56832 .1037

6 

3.5545 3.9789 3.

0

0 

5.00 

100% beras 

dan 30% 

buah naga 

To

tal 

30 4.800

0 

.40684 .0742

8 

4.6481 4.9519 4.

0

0 

5.00 
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Descriptives 

 N Me
an 

Std. 
Deviati

on 

Std. 
Erro

r 

95% Confidence 
Interval for Mean 

Min Max
i 

Lower 

Bound 

Upper 

Bound 

100% beras 
dan 0% buah 

Tot
al 

30 1.0
000 

.00000 .000
00 

1.0000 1.0000 1.00 1.00 

100% beras 

dan 10% buah 
naga 

Tot

al 

30 2.0

667 

.25371 .046

32 

1.9719 2.1614 2.00 3.00 

100% beras 

dan 20% buah 

naga 

Tot

al 

30 3.5

000 

.50855 .092

85 

3.3101 3.6899 3.00 4.00 

100% beras 

dan 30% buah 

naga 

Tot

al 

30 4.8

667 

.34575 .063

12 

4.7376 4.9958 4.00 5.00 


