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LAMPIRAN 1 

 

Gambar 1. Mie Kuning 

 

Gambar 2 Sampel Mie Kuning Pada Pasar Petisah. 

 

 

 



 

Gambar 3 Proses Destilasi Formalin Pada Mie Kuning 

 

Gambar 4. Destilat yang ditampung 



 

Gambar 5. Sampel ditambahkan Asam Kromatropat yang diencerkan  

dengan Asam Sulfat 60% 

 

 

Gambar 6. Pemanasan destilat yang telah ditambahkan Asam Kromatropat yang 

Diencerkan dengan Asam Sulfat 60% 

 

 



 

Gambar 7. Hasil Destilat dan Uji Baku Formalin yang ditambahkan Asam 

Kromatropat yang telah diencerkan dengan Asam Sulfat 60% 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



LAMPIRAN II 

 

 

 

 


