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LAMPIRAN 

 

Lampiran 1. Tahap pembuatan manisan 

                        
   Buah namnam segar   Pengupasan   Perendaman 

 



                           
             Pencucian   Perendaman        Penimbangan gula 
 

                   
Pelarutan gula    Perendaman buah namnam  

Tahap lanjutan pembuatan manisan 

                   
Pengovenan manisan    Hasil manisan setelah di oven. 

 

 

Lampiran 2, Pengukuran Kadar Air. 



      

Penimbangan cawan kosong  Penimbangan  manisan  sebanyak 5 gr 

 

Tahap lanjutan pengukuran kadar air. 

 
Proses pengovenan. 

 

Lampiran 3. Pengukuran total padat terlarut (TPT). 

 



     
Penumbukan   Pengukuran 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Lampiran 4. Hasil Analisa Kadar Air, Anova  RAK  

SK DB JK KT Fhit 

Ftab 

ket 0.05 0.01 

Kelompok 1 360.910 360.910 108.200 18.513 98.503 ** 

G 2 10.880 5.440 1.630 19.000 99.000 tn 

Galat G 2 6.670 3.340 

    S  2 1223.960 611.980 12.898 5.143 10.925 * 

GxS 4 30.849 7.710 0.160 4.534 9.148 tn 

Galat S 6 284.680 47.440         

Keterangan  

Lampiran 5. Hasil Analisa total padatan terlarut. 

SK DB JK KT Fhit 

Ftab 

ket  0.05 0.01 

kelompok 1 24.036 24.036 31.603 18.51282051 98.5025126 TN 

G 2 11.863 5.932 7.799 19.0000 99.0000 ** 

Galat G 2 1.521 0.761 

    S 2 34.523 17.262 4.781 5.14325285 10.9247665 ** 

GxS 4 7.753 1.938 0.537 4.53367695 9.14830103 ** 

Galat S 6 21.663 3.611         

 

Lampiran 6. Hasil analisa derajat Keasaman pH. 

SK DB JK KT Fhit 

Ftab 

Ket 0.05 0.01 

Kelompok 1 0.005 0.005 0.033 18.51282 98.50251 tn 

G 2 0.134 0.067 0.443 19 99 tn 

Galat G 2 0.303 0.152 

    S 2 0.088 0.044 1.274 5.143253 10.92477 tn 

GxS 4 0.175 0.43 1.25 4.533677 9.148301 tn 

Galat S 6 0.207 0.34         

 

 

 

 

 



Lampiran 7. Dokumentasi penilaian organoleptik manisan kering buah nam-nam. 

   

 

 

 

 

 

 



 



 

 

 



 



 


