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Lampiran 1. Surat Pemohonan Izin Penelitian 
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Lampiran 2. Sertifikat Asam Laktat
\



Lampiran 3. Stater grain kefir (bibit kefir)



Lampiran 4. Cawan Conway
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	Susu kambing segar di panaskan 
	Diukur suhu susu sampai 75ºC

	

	


	Susu dipindahkan ke dalam beakerglass dan didinginkan sampai suhu ruang 25-25 ºC
	Ditimbang stater grain 
(bibir kefir)

	

	


	Dilakukan pengadukan secara perlahan hingga homogen
	Dipindahkan susu kedalam botol kaca di tutup dan dilapiskan dengan aluminium foil
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	Sampel Fermentasi Susu Kefir Kambing
	Sampel setelah melakukan tahap fermentasi

	


	


	Disentrifuge selama 20 menit dengan kecepatan rpm 3500
	Sampel setelah disentrifuge

	


	


	Disaring menggunakan kertas saring, filtrat diambil dan diuji
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	Dilakukan uji pH
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	Panelis 1
	Panelis 2

	

	



	Panelis 3
	Panelis 4

	


	



	Panelis 5
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	Hari pertama
	Hari Kedua

	

	


	Hari Ketiga
	Hari Keempat

	

	



	Hari Kelima
	Hari Keenam
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Lampiran 11. Uji Organoleptis Pada Susu Kefir Kambing 
	Panelis 1
	Panelis 2

	


	


	Panelis 3
	Panelis 4

	


	



	Panelis 5
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	Sampel 1
	Sampel 2

	


	



	Sampel 3
	Sampel 4

	


	



	Sampel 5
	Sampel 6
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	Uji Reaksi Iodoform
	Uji Reaksi Kalium Dikromat Asam

	

	



	Uji Esterifikasi
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Pengumpulan Sampel

- Didapatkan 250mL sampel susu kambing
- Stater grain kefir (bibit kefir)



- Aroma
- Rasa
- Tekstur


Uji Organoleptis



Uji pH 


Pembuatan Sampel 

- Disiapkan susu kambing segar 250mL masukan ke dalam panci
- Dipanasakan sampai suhu susu 75ºC 
- Dipindahkan ke beakerglass lalu dinginkan sampai suhu ruang 20-25 ºC
- Ditambahkan stater grain kefir 4% (b/v)
- Diaduk dan dimasukan ke dalam botol di tutup dan tambah aluminium foil
- Difermentasi pada suhu ruang sampai 1-6 hari 








Preparasi Sampel 

- Diambil cairan susu kefir kambing
- Dimasukkan ke dalam tabung sentrifuge
- Disetrifuge dengan selama 20 menit dengan kecepatan rpm 3500
- Diambil cairan bening (bagian atas)
- Disaring menggunakan kertas saring 
- filtrat diambil dan diuji


-






Uji pH 



 Uji Organoleptis 


Penentuan Kadar
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Uji Identifikasi Sampel 


Filtrat Sampel 



Uji Esterifikasi 
NaOH + Iodoform
Kalium Dikromat Asam 




Bau Pisang Ambon 
Endapan kuning 
Warna Hijau 
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Lampiran 17. Bagan Alir Pembuatan Larutan Standar Etanol 1,3 g/dL
1,1 g/dL
0,9 g/dL
0,7 g/dL
0,5 g/dL


Dibuat larutan standart etanol dengan konsentrasi








Dengan cara pipet etanol absolute sebanyak 0,5mL; 0,7mL; 0,9mL; 1,1mL; dan 1,3mL




Dimasukan kedalam botol 100mL dan ditambahkan aquadest sampai batas tanda
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Diambil larutan  kalium dikromat asam 3mL



- Dimasukan kedalam labu ukur 25mL
- Ditambahkan aquadest sampai batas tanda 
-Dikocok sampai homogen




Dibaca absorbansi pada panjang gelombang 400-446 nm
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Dipipet dari larutan standar etanol sebanyak 0,5mL


- Dibuat seri konsentrasi 



0,9 g/dL
1,3 g/dL
1,1 g/dL
0,7 g/dL
0,5 g/dL



- Dimasukkan kedalam cawan conway bagian sisi kiri 
- Dipipet 1mL Na2CO3 masukkan di bagian sisi kanan cawan conway
- Dipipet 3mL dikromat asam dimasukkan ke bagian tengah cawan conway
-Diolesi vaselin bagian kasar luar cawan conway dan ditutup
- Direndam dengan air panas 90ºC setengah bagian cawan conway selama 20 menit






 

Diambil bagian tengah cawan conway larutan yang telah berubah warna 
Dibaca Absorbansi pada rentang panjang gelombang 400-446nm
Dimasukkan kedalam labu ukur 25mL 
ditambahkan aquadest sampai batas tanda 
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Dimasukkan kedalam labu ukur 25mL ditambahkan aquadest sampai batas tanda 
-Dipipet 1mL Na2CO3 masukkan di bagian sisi kanan cawan conway
- Dipipet 3mL dikromat asam dimasukkan ke bagian tengah cawan conway
-Diolesi vaselin bagian kasar  luar cawan conway dan ditutup
- Direndam dengan air panas 90ºC setengah bagian cawan Conway selama 20 menit
Dipipet filtrat sampel 0,5mL, dimasukkan kedalam cawan conway bagian sisi kiri











Diambil bagian tengah cawan conway larutan yang telah berubah warna 
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	Blanko; 0,5 g/dL;\ dan 0,7 g/dL
	0,9 g/dL

	


	


	1,1 g/dL
	1,3 g/dL
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	Konsentrasi (X)
	Absorbansi (Y)
	XY
	X2
	Y2

	0
	0,983
	0
	0
	0,966289

	0,5
	0,679
	0,3395
	0,2500
	0,461041

	0,7
	0,583
	0,4081
	0,4900
	0,339889

	0,9
	0,476
	0,4284
	0,8100
	0,226576

	1,1
	0,369
	0,4059
	1,2100
	0,136161

	1,3
	0,270
	0,3510
	1,6900
	0,072900

	ΣX = 4,5
	ΣY = 3,36
	ΣXY = 1,9329
	ΣX2 = 4,45
	ΣY2 = 2,202856

	X̅ = 0,75
	Y̅ = 0,56
	
	
	



[bookmark: _Toc202851037][bookmark: _Toc202851392][bookmark: _Toc202970266][bookmark: _Toc203334230][bookmark: _Toc203334413][bookmark: _Toc229688681][bookmark: _Toc229691151][bookmark: _Toc229691343]

[bookmark: _Toc202851038][bookmark: _Toc202851393][bookmark: _Toc202970267][bookmark: _Toc203334231][bookmark: _Toc203334414][bookmark: _Toc229688682][bookmark: _Toc229691152][bookmark: _Toc229691344]

[bookmark: _Toc202851039][bookmark: _Toc202851394][bookmark: _Toc202970268][bookmark: _Toc203334232][bookmark: _Toc203334415][bookmark: _Toc229688683][bookmark: _Toc229691153][bookmark: _Toc229691345]

[bookmark: _Toc202851040][bookmark: _Toc202851395][bookmark: _Toc202970269][bookmark: _Toc203334233][bookmark: _Toc203334416][bookmark: _Toc229688684][bookmark: _Toc229691154][bookmark: _Toc229691346]

[bookmark: _Toc202851041][bookmark: _Toc202851396][bookmark: _Toc202970270][bookmark: _Toc203334234][bookmark: _Toc203334417][bookmark: _Toc229688685][bookmark: _Toc229691155][bookmark: _Toc229691347]

[bookmark: _Toc202851042][bookmark: _Toc202851397][bookmark: _Toc202970271][bookmark: _Toc203334235][bookmark: _Toc203334418][bookmark: _Toc229688686][bookmark: _Toc229691156][bookmark: _Toc229691348]


b = y̅ - ax̅ 
b = 0,56 – (-0,546139 x 0,75)
b = 0,56 – (-0,409604)
b = 0,969604
Maka diperoleh persamaan regresi adalah:
y = ax + b
y = -0,546139x + 0,969604
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	Sampel 1
	Sampel 2

	


	


	Sampel 3
	Sampel 4

	

	



	Sampel 5
	Sampel 6
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Pengulangan sampel pertama (P1)




= 

Pengulangan sampel kedua (P2)






Pengulangan sampel ketiga (P3)






Pengulangan sampel keempat (P4)






Pengulangan sampel kelima (P5)






Pengulangan sampel keenam (P6)






	No.
	X (kadar)
	X-X
	(X- X̅)2

	1.
	0,418401
	- 0,03414
	0,001165

	2.
	0,429297
	- 0,023244
	0,000540

	3.
	0,446731
	- 0,00581
	0,000033

	4.
	0,461985
	0,009444
	0,000089

	5.
	0,477239
	0,024698
	0,000609

	6.
	
	0,029057
	0,000844

	

	ΣX = 2,715251
X̅ = 0,452541
	
	Σ(X- X̅)2 = 0,00328
X̅ = 0,000546



SD = 
 = 
= 
 = 
 = 0,025612
 RSD = 
 = 
 = 5,659597 %

Data ditolak jika thitumg ≥ ttabel taraf kepercayaan 99% dengan nilai α=0,01; n=6; dk=5; dari daftar table distribusi t diperoleh nilai ttabel = 4,0321.
1. thitung =  =  = 0,544186
2. thitung =  =  = 0,370504
3. thitung =  =  = 0,092610
4. thitung =  =  = 0,150535
5. thitung =  =  = 0,062736
6. thitung =  =  = 0,463163
Data diterima karena ttabel ≥ thitung
 x̅
= 0,452541 (4,0321 
= 0,452541 (4,0321 )
= 0,452541 (4,0321  0,010456
= 0,452541  0,042159
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	Hari Pertama
	Hari Kedua

	

	


	Hari Ketiga
	Hari Keempat

	

	


	Hari Kelima
	Hari Keenam
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Pengulangan sampel pertama (P1)



 


Pengulangan sampel kedua (P2)






Pengulangan sampel ketiga (P3)






Pengulangan sampel keempat (P4)






Pengulangan sampel kelima (P5)






Pengulangan sampel keenam (P6)






	No.
	X (kadar)
	X-X
	(X- X̅)2

	1.
	0,227562
	0,000684
	0,000000

	2.
	0,227562
	0,000684
	0,000000

	3.
	0,225512
	- 0,001366
	0,000001

	4.
	0,227562
	0,000684
	0,000000

	5.
	0,227562
	0,000684
	0,000000

	6.
	0,225512
	- 0,001366
	0,000001

	

	ΣX = 1,361272
X̅ = 0,226878
	
	Σ(X- X̅)2 = 0,000002
X̅ = 0,000000



SD = 
 = 
= 
 = 
 = 0
 RSD = 
 = 
 = 0 %

Data ditolak jika thitumg ≥ ttabel taraf kepercayaan 99% dengan nilai α=0,01; n=6; dk=5; dari daftar table distribusi t diperoleh nilai ttabel = 4,0321.
1. thitung =  =  = 0
2. thitung =  =  = 0
3. thitung =  =  = 0
4. thitung =  =  = 0
5. thitung =  =  = 0
6. thitung =  =  = 0
Data diterima karena ttabel ≥ thitung
 x̅
= 0,907514 (4,0321 
= 0,907514 (4,0321 )
= 0,907514 (4,0321 )
= 0,907514  0

2. Perhitungan Kadar Sampel Hari Kedua

Pengulangan sampel pertama (P1)






Pengulangan sampel kedua (P2)






Pengulangan sampel ketiga (P3)







Pengulanga sampel keempat (P4)






Pengulangan sampel kelima (P5)






Pengulangan sampel keenam (P6)






	No.
	X (kadar)
	X-X
	(X- X̅)2

	1.
	0,456136
	- 0,000681
	0,000000

	2.
	0,458181
	0,001364
	0,000001

	3.
	0,458181
	0,001364
	0,000001

	4.
	0,456136
	- 0,000681
	0,000000

	5.
	0,456136
	- 0,000681
	0,000000

	6.
	0,456136
	- 0,000681
	0,000000

	

	ΣX = 2,740906
X̅ = 0,456817
	
	Σ(X- X̅)2 = 0,000002
X̅ = 0,00000


SD = 
 = 
= 
 = 
 = 0
 RSD = 
 = 
 = 0 %

Data ditolak jika thitumg ≥ ttabel taraf kepercayaan 99% dengan nilai α=0,01; n=6; dk=5; dari daftar table distribusi t diperoleh nilai ttabel = 4,0321.
1. thitung =  =  = 0
2. thitung =  =  = 0
3. thitung =  =  = 0
4. thitung =  =  = 0
5. thitung =  =  = 0
6. thitung =  =  = 0
Data diterima karena ttabel ≥ thitung
 x̅
= 1,827066 (4,0321 
= 0,456817(4,0321 )
= 0,456817 (4,0321 )
= 0,456817 0

3. Perhitungan Kadar Sampel Hari Ketiga

Pengulangan sampel pertama (P1)



 
 


Pengulangan sampel kedua (P2)





Pengulangan sampel ketiga (P3)






Pengulangan sampel keempat (P4)







Pengulangan sampel kelima (P5)








Pengulangan sampel keenam (P6)






	No.
	X (kadar)
	X-X
	(X- X̅)2

	1.
	0,605769
	- 0,000641
	0,000000

	2.
	0,607692
	0,001282
	0,000001

	3.
	0,607692
	0,001282
	0,000001

	4.
	0,605769
	- 0,000641
	0,000000

	5.
	0,605769
	- 0,000641
	0,000000

	6.
	0,605769
	- 0,000641
	0,000000

	

	ΣX = 14,55384
X̅ = 2,42564
	
	Σ(X- X̅)2 = 0,000002
X̅ = 0,000000


SD = 
 = 
= 
 = 
 = 0
 RSD = 
 = 
 = 0 %



Data ditolak jika thitumg ≥ ttabel taraf kepercayaan 99% dengan nilai α=0,01; n=6; dk=5; dari daftar table distribusi t diperoleh nilai ttabel = 4,0321.
1. thitung =  =  = 0
2. thitung =  =  = 0
3. thitung =  =  = 0
4. thitung =  =  = 0
5. thitung =  =  = 0
6. thitung =  =  = 0
Data diterima karena ttabel ≥ thitung
 x̅
= 2,42564(4,0321 
= 2,42564 (4,0321 )
= 2,42564(4,0321 )
= 2,42564  0

4. Perhitungan Kadar Sampel Hari Keempat

Pengulangan sampel petama (P1)






Pengulangan sampel kedua (P2)







Pengulangan sampel ketiga (P3)






Pengulangan sampel keempat (P4)






Pengulangan sampel kelima (P5)






Pengulangan sampel keenam (P6)







	No.
	X (kadar)
	X-X
	(X- X̅)2

	1.
	0,621380
	- 0,000668
	0,000000

	2.
	0,621380
	- 0,000668
	0,000000

	3.
	0,623385
	0,001377
	0,000001

	4.
	0,623385
	0,001377
	0,000001

	5.
	0,621380
	- 0,000668
	0,000000

	6.
	0,621380
	- 0,000668
	0,000000

	

	ΣX = 3,73229
X̅ = 0,622048
	
	Σ(X- X̅)2 = 0,000002
X̅ = 0,000000



SD = 
 = 
= 
 = 
 = 0
 RSD = 
 = 
 = 0 %

Data ditolak jika thitumg ≥ ttabel taraf kepercayaan 99% dengan nilai α=0,01; n=6; dk=5; dari daftar table distribusi t diperoleh nilai ttabel = 4,0321.
1. thitung =  =  = 0
2. thitung =  =  = 0
3. thitung =  =  = 0
4. thitung =  =  = 0
5. thitung =  =  = 0
6. thitung =  =  = 0
Data diterima karena ttabel ≥ thitung
 x̅
= 0,622048(4,0321 
= 0,622048 (4,0321 )
= 0,622048(4,0321 )
= 0,622048  0

5. Perhitungan Kadar Sampel Hari Kelima

Pengulangan sampel pertama (P1)






Pengulangan sampel kedua (P2)






Pengulangan sampel ketiga (P3)






Pengulangan sampel keempat (P4)







Pengulangan sampel kelima (P5)






Pengulangan sampel keenam (P6)






	No.
	X (kadar)
	X-X
	(X- X̅)2

	1.
	0,64
	0,000334
	0,000000

	2.
	0,638
	- 0,001666
	0,000002

	3.
	0,64
	0,000334
	0,000000

	4.
	0,64
	0,000334
	0,000000

	5.
	0,64
	0,000334
	0,000000

	6.
	0,64
	0,000334
	0,000000

	

	ΣX = 3,838
X̅ = 0,639666
	
	Σ(X- X̅)2 = 0,000002
X̅ = 0,000000



SD = 
 = 
= 
 = 
 = 0
 RSD = 
 = 
 = 0 %

Data ditolak jika thitumg ≥ ttabel taraf kepercayaan 99% dengan nilai α=0,01; n=6; dk=5; dari daftar table distribusi t diperoleh nilai ttabel = 4,0321.
1. thitung =  =  = 0
2. thitung =  =  = 0
3. thitung =  =  = 0
4. thitung =  =  = 0
5. thitung =  =  = 0
6. thitung =  =  = 0
Data diterima karena ttabel ≥ thitung
 x̅
= 0,639666 (4,0321 
= 0,639666 (4,0321 )
= 0,639666 (4,0321 )
= 0,639666  0

6. Perhitungan Kadar Sampel Hari Keenam

Pengulangan sampel pertama (P1)






Pengulangan sampel kedua (P2)








Pengulangan sampel ketiga (P3)






Pengulangan sampel keempat (P4)






Pengulangan sampel kelima (P5)









Pengulangan sampel keenam (P6)






	No.
	X (kadar)
	X-X
	(X- X̅)2

	1.
	0,656207
	- 0,000677
	0,000000

	2.
	0,658239
	 0,001355
	0,000001

	3.
	0,656207
	- 0,000677
	0,000000

	4.
	0,658239
	 0,001355
	0,000001

	5.
	0,656207
	- 0,000677
	0,000000

	6.
	0,656207
	- 0,000677
	0,000000

	

	ΣX = 3,941306
X̅ = 0,656884
	
	Σ(X- X̅)2 = 0,000002
X̅ = 0,000000



SD = 
 = 
= 
 = 
 = 0
 RSD = 
 = 
 = 0 %

Data ditolak jika thitumg ≥ ttabel taraf kepercayaan 99% dengan nilai α=0,01; n=6; dk=5; dari daftar table distribusi t diperoleh nilai ttabel = 4,0321.
1. thitung =  =  = 0
2. thitung =  =  = 0
3. thitung =  =  = 0
4. thitung =  =  = 0
5. thitung =  =  = 0
6. thitung =  =  = 0
Data diterima karena ttabel ≥ thitung
 x̅
= 0,656884 (4,0321 
= 0,656884 (4,0321 )
= 0,656884 (4,0321 )
= 0,656884  0
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Identifikasi Asam Laktat 
Filtrat Sampel 




-Dipipet 0,9 mL sampel masukkan ke dalam labu 10 ml
-Ditambahkan 1 mL FeCl3 0,2%
-Ditambahkan aquadest sampai batas tanda 




Dilakukan uji Spektrofotometri UV-Vis dengan panjang gelombang 360 – 440 nm
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Dimasukkan Kalium Dihidrogen fosfat (KH2PO4) Sebanyak 6,8 g kedalam 900 mL air aduk hingga homogen.
Disaring dengan menggunakan membrane selulose nitrat 0,45μm.
Kemudian larutan ditambahkan air hingga mencapai 1000mL dan aduk hingga homogen

Diatur pH dengan menambahkan Asam fosfat (H3PO4) sampai pH 2,8.
Dikalibrasi beaker glass 1000 mL. 

[bookmark: _Toc202851407][bookmark: _Toc202970280][bookmark: _Toc203334427][bookmark: _Toc229688695][bookmark: _Toc229691165][bookmark: _Toc229691357]Lampiran 30. Bagan Alir Penentuan Waktu Retensi
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Lampiran 31. Bagan Alir Kurva Kalibrasi Asam Laktat 
-Ditunggu sampai terbentuk atau terbaca puncak dari sampel

Waktu Retensi
-Diatur alat HPLC panjang gelombang 210nm, laju alir 1mL/menit
-Kemudian diinjeksikan 20 μl
Injeksikan kedalam Sistem HPLC
-Dipipet 1mL LIB I
-Dimasukkan ke dalam labu ukur 5mL
-Ditambahkan Buffer Fosfat 50Mm sampai batas tanda 
-Disaring
Larutan Uji (2%)
-Dipipet 10mL baku
-Dimasukkan kedalam labu ukur 100mL
-Ditambahkan Buffer Fosfat 50Mm sampai batas tanda
LIB I (10%)
Asam Laktat
-Diatur alat HPLC panjang gelombang 210nm, laju alir 1mL/menit
-Lalu Diinjeksikan 20 μl
-Dipipet 10ml baku
-Dimasukkan kedalam labu ukur 100ml
-Ditambahkan Buffer Fosfat 50Mm sampai batas tanda 

-Dipipet 0,5mL, 0,75mL, 1mL, 1,25mL, dan 1,5mL LIB I
-Dimasukkan ke dalam labu ukur 5mL
-Ditambahkan Buffer Fosfat 50Mm sampai batas tanda, lalu disaring
Persamaan Regresi
2,5%
-Dihitung nilai a, b dan r.

Luas Area
LIB I (10%)
Asam Laktat
3%
1,5%
1%
-Ditunggu sampai terbentuk atau terbaca puncak dari sampel

Injeksikan kedalam Sistem HPLC
2%
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-Ditunggu sampai terbentuk atau terbaca puncak dari sampel

-Diatur alat HPLC panjang gelombang 210nm, laju alir 1mL/menit
-Lalu Diinjeksikan 20 μl
-Dipipet 1mL sampel
-Dimasukkan kedalam labu ukur 5mL
-Ditambahkan Buffer Fosfat 50Mm sampai batas tanda
Filtrat Sampel
-Dihitung dengan rumus kadar

Kadar Asam Organik Dalam Sampel
Luas Area
Injeksikan kedalam Sistem HPLC
Larutan Sampel
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	Larutan Sampel 
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	Kalium Dihidrogen Fosfat ditimbang sebanyak 6,8 g 
	Diatur pH hingga 2,8

	
	

	Disaring dengan Membrane Selulose Nitrat 0,45 μm
	
Larutan Buffer Fosfat 50 Mm


	
	

	Diggesing larutan Buffer Fosfat 
50 Mm 
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	Larutan Induk Baku
Asam Laktat
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Lampiran 36. Penentuan Kurva Kalibrasi

	Larutan Kurva Kalibrasi
Asam Laktat
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Lampiran 37. Hasil Kurva Kalibrasi Asam Laktat
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	Konsentrasi (X)
	Absorbansi (Y)
	XY
	X2
	Y2

	1
	5092,97
	5092,97
	1
	25938343,4203

	1,5
	7559,47
	11339,205
	2,25
	57145586,6809

	2
	9770,71
	19541,42
	4
	95466773,909

	2,5
	12658,11
	31645,275
	6,25
	160227748, 7721

	3
	15433,49
	46300,47
	9
	238192613,5801

	ΣX = 10
	ΣY = 50514,75
	ΣXY = 113919,34
	ΣX2 = 22,5
	ΣY2 = 576971066,41

	X̅ = 2
	Y̅ = 10102,75
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b = 0
Maka diperoleh persamaan regresi adalah:
y = ax 
y = 5155,936 x 
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	Sampel 24 jam
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Diketahui : y = ax 
Dimana : y = Luas Area 
a = Intersept 
b = Slope S
x = Konsentrasi (%)
1. Pengulangan 1 
(y = 4189,282) 
y = ax 
y = 5063,08194

 %
Kadar = 
 = 
= 4,137085%
2. Pengulangan 2 
(y = 4097,106) 
y = ax 
y = 5063,08194

 %
Kadar = 
 = 
= 4,046055 %
3. Pengulangan 3 
(y = 236,408) 
y = ax 
y = 5063,08194

 %
Kadar = 
 = 
= 3,342345 %
4. Pengulangan 4 
(y = 4135,261) 
y = ax 
y = 5063,08194

%
Kadar = 
 = 
= 4,083735 %
5. Pengulangan 5 
(y = 4217,255) 
y = ax 
y = 5063,08194

 %
Kadar = 
 = 
= 4,16471 %
6. Pengulangan 6 
(y = 3813,165) 
y = ax 
y = 5063,08194

 %
Kadar = 
 = 
= 3,765655 %


	No
	Kadar (𝐱)
	(x−𝐱̅)
	(𝐱 − 𝐱̅)𝟐

	1
	4,137085
	0,213821
	0,045719

	2
	4,046055
	0,122791
	0,015077

	3
	3,342345
	-0,580919
	0,337446

	4
	4,083735
	0,160471
	0,025750

	5
	4,16471
	0,241446
	0,058296

	6
	3,765655
	-0,157609
	0,024840

	
	Σx = 23,539586
	
	𝛴 (𝑥 − 𝑥̅)2 = 0,507128

	
	x̅ = 3,923264
	
	x̅ = 0,084521



 SD = 
 = 
 = 
 = 0,318472
 RSD = 
 = 
 = 8,117526 %

Data ditolak jika thitumg ≥ ttabel taraf kepercayaan 99% dengan nilai α=0,01; n=6; dk=5; dari daftar tabel distribusi t diperoleh nilai ttabel = 4,0321.
1. thitung =  =  = 0,2740965
2. thitung =  =  = 0,157404
3. thitung =  =  = 0,744676
4. thitung =  =  = 0,205706
5. thitung =  =  = 0,309508
6. thitung =  =  = 0,202038
Data diterima karena ttabel ≥ thitung
 x̅
= 3,923264(4,0321 
= 3,923264(4,0321 )
= 3,923264(4,0321 )
= 3,923264  0,524090
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KURVA BAKU ETANOL 
y = -0.546140x + 0.969605
R² = 0.998080
0	0.5	0.7	0.9	1.1000000000000001	1.3	0.98299999999999998	0.67900000000000005	0.58299999999999996	0.47599999999999998	0.36899999999999999	0.27	Konsentrasi (g/dL)

Absorbansi 
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Nomor :qu/FF/UMN/\W/C.B/ZOZS Medan, Kamis, 20 februari
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Lamp :-
Hal :Jzin Pemakaian Fasilitas Laboratorium
Kepada Yth.
Kepala Laboratorium Farmasi Terpadu
UMN Al Washliyah
Di-
Tempat

Assalamu alaikum Wr. Wb.

Dengan hormat, sehubungan dengan permohonan Mahasiswa Program Studi S.1
Fakultas Farmasi UMN Al Washliyah tanggal Kamis, 20 februari 2025 tentang izin
penelitian di Laboratorium Farmasi Terpadu bagi Mahasiswa:

Narna : Annisa Utami

NPM 1212114075

Program Studi : S.1 Farmasi

Judul Penelitian : Penentuan Kadar Asam Laktat dari Susu Kefir Kambing

Hasil Fermentasi Bakteri Asam Laktat (BAL)
Dosen Pembimbing : Anny Sartika Daulay, S.Si., M.Si

Berkenaan dengan hal tersebut diatas, kami mohon kiranya Saudara dapat memberi izin

pemakaian fasilitas di laboratorium yang saudara pimpin kepada Mahasiswa tersebut

untuk melakukan penelitian.

Selanjutnya kami minta kepada Saudara agar mengirimkan kepada kami surat
_ keterangan bebas biaya administrasi pen’e)itian bagi Mahasiswa tersebut jika mahasiswa

tersebut telah selesai melaksanakan penelitian di laboratorium yang saudara pimpin. -

Demikian kami sampaikan, atas perhatian dan bantuan Saudara diucapkan terima kasih.

Wassalamu’alaikum Wr. Wb. K





