LAMPIRAN
1. Dokumentasi pembuatan manisan mangga
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Gambar 1. Mangga dipotong	Gambar  2.  Rendaman Mangga di Air Kapur
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     Gambar 3. Bilas dengan AirBersih       Gambar 4. Larutan Gula
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Gambar 5. Hasil Pemanisan Mangga

2. Dokumentasi uji sakarin pada dua sampel manisan mangga dengan uji rasa dan uji resorsinol
Uji Rasa:
a. Pembuatan suspensi (10 mg) dengan menambahkan air dengan perbandingan manisan 1 : 2 akuades (hasil timbangan termasuk berat kaca arloji seberat 26 mg)
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	Gambar 6. Manisan ditumbuk		Gambar 7. Hasil Tumbukan
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Gambar 8. Penimbangan   Gambar 9. Penimbangan  Gambar 10. Penambahan
  	       Sampel 1		       Sampel 2		        Aquades
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Gambar 11. Suspensi Sampel 1 dan 2



b. Penambahan HCl 4 N
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Gambar 12. Pengambilan	Gambar 13. Penambahan	Gambar 14.Penambahan 	HCl 0,4 N                  HCl pada sampel 1	                HCl pada sampel 2

c. Penambahan Diethyl ether 10 ml
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  Gambar 15. Labu          Gambar 16. Diethyl ether   Gambar 17. Penambahan
	Pemisah		                                               Diethyl ether







d. Pemisahan lapisan air dan sari ether
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Gambar 18. Pengocokan Sampel 1 	Gambar 19. Pengocokan Sampel 2
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	       Gambar 20. Sampel 1	      Gambar 21. Sampel 2
	       setelah didiamkan	       setelah didiamkan
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	Gambar 22. Pemisahan	          Gambar 23. Pemisahan
   pada Sampel 1		     pada Sampel 2



e. Penambahan aquades dan penyiapan proses sublimasi
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Gambar 24. Penambahan    Gambar 25. Pemisahan    Gambar 26. Pemanasan
akuades hingga terbentuk       hingga tersisa lapisan	     air dalam beaker glass
dua lapisan                              yang atas saja

f. Pengamatan saat sublimasi
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Gambar 27. Proses penyubliman sari	   Gambar 28. Proses penyubliman sari
          ether pada sampel 1				ether pada sampel 2

g. Setelah dicicipi, ada rasa manis pada sisa sampel 1, maka diperkirakan ada kandungan sakarin, dan dilakukan uji penegasan yaitu uji resorsinol








Uji Resorsinol:
a. Penambahan resorsinol dan H2SO4 pekat
[image: ][image: ]
      Gambar 29. Penambahan resorsinol	  Gambar 30. Pemberian H2SO4 pekat

b. Pemanasan dan penambahan NaOH 20% berlebih
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Gambar 31. Pemanasan   Gambar 32. Penambahan       Gambar 34. Hasil akhir
                    larutan	                     NaOH 20% berlebih	         setelah dipanaskan  








3. Dokumentasi Uji Methyl Yellow (Food Test Kit)
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        Gambar 35. Pengambilan Sampel 1	 Gambar 36. Pemberian Reagen
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Gambar 37. Pengambilan Sampel 2	Gambar 38. Pemberian Reagen 								pada sampel 2
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Gambar 39. Sampel 1	Gambar 40. Sampel 2
tidak berubah warna	tidak berubah warna
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