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LAMPIRAN 

Lampiran 1. Data Pengujian 
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Konsentrasi Tepung 

Jewawut (%) 
% Air % Protein % Lemak % Abu 

% 

Karbohidrat 

0 66,45 5,8725 2,346985 0,290955 25,03956 

30 65,075 5,365 2,521069 0,300674 26,73826 

50 61,975 5,955 3,171847 0,40552 28,49263 

70 64,925 4,5175 2,760187 0,424316 27,373 

 

Konsentrasi Tepung 

Jewawut (%) 
% Elastisitas % DSA Cooking Time (menit) Nilai L 

0 3,25 49 5 70,9675 

30 2,5 59,5 2,5 69,5275 

50 2 62 2,25 66,2475 

70 1 73,5 1 68,4675 

 

Konsentrasi Tepung 

Jewawut (%) 
Warna Aroma Tekstur Rasa 

0 
4,5227273 

(Sangat Suka) 

3,265152 

(Agak Suka) 

3,2272727 

(Agak Suka) 

3,098485 

(Agak Suka) 

30 
3,4015152 

(Agak Suka) 

3,318182 

(Agak Suka) 

3,1363636 

(Agak Suka) 

3,060606 

(Agak Suka) 
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50 
2,5454545 

(Agak Suka) 

3,219697 

(Agak Suka) 

3,0530303 

(Agak Suka) 

2,939394 

(Agak Suka) 

70 
1,9090909 

(Tidak Suka) 

3,060606 

(Agak Suka) 

2,1893939 

(Tidak Suka) 

2,621212 

(Agak Suka) 

 

 

Lampiran 2. Hasil Analisis Sidik Ragam ANOVA dan Uji Lanjut Duncan 
a. Data Penelitian 
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b. Tabel ANOVA 
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c. Uji Lanjut Duncan 
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Lampiran 3. Dokumentasi Penelitian 
a. Pembuatan Tepung Jewawut 

 
b. Pembuatan Fettuccine 

 
c. Pengujian Kadar Air 
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d. Pengujian Kadar Protein 

 
e. Pengujian Kadar Lemak 
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f. Pengujian Kadar Abu 

 
g. Pengujian Organoleptik 

 
h. Pengujian Cooking Time 

 
i. Pengujian Daya Elastisitas 

 
j. Pengujian Daya Serap Air 
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k. Pengujian Warna 

 


