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LAMPIRAN 4 

PERHITUNGAN 

1. Perhitungan Standarisasi Iodin 

Rata-rata =  
                

 
 = 10,00 ml 

N₁   
     

  
 = 

            

     
 = 0,01 N 

2. Perhitungan Sampel Kimchi 

Kimchi Sawi Putih fermentasi selama 13 jam 

Rata-rata =   
               

 
 = 4,2 ml 

        
                

        
  

        
                         

        
  = 73,92% 

Kimchi Sawi Putih fermentasi selama 182 jam 

Rata-rata   
           

 
 = 4,3 ml 

        
                

        
  

        
                         

        
 = 75,73% 

Kimchi Sawi Putih + Bengkoang  fermentasi selama 13 jam 

Rata-rata  
           

 
 = 0,80 ml 

        
                

        
  

        = 
                          

        
 = 14,08% 
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Kimchi Sawi Putih + Bengkoang fermentasi selama 182 jam 

Rata-rata =  
          

 
 = 1 ml 

        
                

        
  

        = 
                       

        
 = 17,60% 
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LAMPIRAN 5 

DOKUMENTASI PENELITIAN 

Pembuatan Reagen    Olahan Kimchi   

        

Proses penghalusan sampel   Proses penyaringan sampel 

     

Standarisasi iodin                Proses Titrasi sampel 
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 Fermentasi selama 13 jam kimchi sawi putih + bengkoang 

    

Fermentasi selama 182 jam kimchi sawi putih + bengkoang 

  

Fermentasi selama 13 jam kimchi sawi putih  

Titrasi 1             Titrasi 2  Titrasi 3 

   

Fermentasi selama 182 jam kimchi sawi putih 

Titrasi 1  Titrasi 2  Titrasi 3 
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