
54 

 

LAMPIRAN 

 

7.1.Kadar Abu 

7.1.1. Uji Normalitas  

 

 

7.1.2. Uji Homogenitas 

 

 

7.1.3. Uji Two Way ANOVA dan Duncan 

 



55 

 

 

 

 

7.1.4. Variasi Sirup Yakon 

7.1.4.1. Uji Homogenitas 

 
 



56 

 

7.1.4.2.Uji Normalitas 

 
 

7.1.4.3.Uji One Way ANOVA dan Duncan 

 

 
 

7.1.5. Variasi Jenis Tepung 

7.1.5.1. Uji Normalitas 

 
 

 



57 

 

7.1.5.2.Uji Homogenitas 

 
 

7.1.5.3.Uji One Way ANOVA dan Duncan  

 
 

 
 

7.2.Kadar Air 

7.2.1. Uji Normalitas 

 
 



58 

 

7.2.2. Uji Homogenitas 

 
 

7.2.3. Uji Two Way ANOVA dan Duncan 

 

 



59 

 

 

 

7.2.4. Variasi Sirup Yakon 
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Berdasarkan Tabel 21. di atas, dapat dilihat bahwa nilai signifikansi 0,073 (P>0,05) yang 

menunjukkan bahwa data bersifat homogen. 
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7.3.3. Uji Two Way ANOVA dan Duncan 
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7.4.3. Uji Two Way ANOVA dan Duncan 

 
Berdasarkan Tabel 43. di atas, dapat dilihat bahwa nilai signifikansi kadar tepung dan kadar 

sirup terhadap kadar protein adalah 0,180 (P>0,05) yang menunjukkan tidak adanya perbedaan 

nyata. 

 



67 

 

 

 

7.4.4. Variasi Sirup Yakon 

7.4.4.1.Uji Normalitas 

 
 

7.4.4.2.Uji Homogenitas 

 
 



68 

 

7.4.4.3.Uji One Way ANOVA dan Duncan 

 

 
 

7.4.5. Variasi Jenis Tepung 

7.4.5.1.Uji Normalitas 

 
 

7.4.5.2.Uji Homogenitas 

 
 



69 

 

7.4.5.3.Uji One Way ANOVA dan Duncan 

 

 
 

7.5. Kadar Karbohidrat 

7.5.1. Uji Normalitas 

 
 

7.5.2. Uji Homogenitas 

 
 



70 

 

7.5.3. Uji Two Way ANOVA dan Duncan 
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