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LAMPIRAN

Lampiran 1 Tabel ANAKA Gula Reduksi

1 -2,8629 -2,8629 -474326,0302

2 4,3742 2,1871 362359,3992 4,46 8,56
2 -1,4313 -0,7157 -118570,9471 | 3,84 7,01
1 0,00000048 | 0,00000048

7 0,00004225 | 0,00000604

13 0,0800 -1,3915

1 202,099

2 0,3893 0,1947 27,970 4,46 8,56
2 0,0764 0,0382 5,4881 3,84 7,01
1 0,0111 0,0111

8 0,06 0,0070
14 1,9391 0,1385

1 98,8436 98,8436 19548,364
2 11,0717 5,5358 1094,828 4,46 8,56
2 1,2778 0,6389 126,3592 3,84 7,01
1 0,0324 0,0324
8 0,04 0,0051
14 111,2659 7,9476
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Lampiran 4 Tabel ANAKA pH

1 339,242

2 0,0234 | 0,0117 | 73,438 4,46 8,56
2 0,0013 | 0,0006 4,00 3,84 7,01
1 0,0001 | 0,0001

8 0,0013 | 0,0002

14 0,0789 | 0,0056

Lampiran 5 Gambar Dokumentasi Penelitian
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