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LAMPIRAN 1 

 Rumus Perhitungan Persentase Penyusutan Sampel Setelah Digoreng 

S = 
                      

          
x100 

SO1 = Sampel Sosis 1 

SO2 = Sampel Sosis 2 

SO3 = Sampel Sosis 3 

 

LAMPIRAN 2 

 Perhitungan Persentase Penyusutan Yang Diperoleh Setelah Sampel 

Digoreng 

1. Sampel SO1 

SO1 = 
                   

          
x 100 

 =
      

     
x 100 

 = 3,93 % 

 

2. Sampel SO2 

SO2 = 
                   

          
x 100 

 = 
     

     
x 100 

 = 10,05 % 

 

3. Sampel SO3 

SO3 = 
                   

          
x 100 

 = 
      

     
x 100 

 = 18,84 % 
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LAMPIRAN 3 

 Perhitungan Persentase Penyusutan Preparasi Sampel Setelah Dioven 

1. Sampel SO1 

SO1 = 
                     

            
 x 100 

 = 
       

        
x 100 

 = 9,8 

2. Sampel SO2 

SO2 = 
                     

            
 x 100 

 = 
      

       
x 100 

 = 14,1 % 

3. Sampel SO3 

SO3 = 
                     

            
x 100 

  = 
      

       
 x 100  

  = 10,9 % 
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LAMPIRAN 4 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 1.             Gambar 2.                Gambar 3. 

  Pedagang Sosis Di MIN Pedagang Sosis Di MIN   Pedagang Sosis Di MIN 

Glugur Darat    Medan            Medan Tembung 

 

 

 

LAMPIRAN 5 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 4. Sampel Sosis 
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        Gambar 5.           Gambar 6.                             Gambar 7.  

      Cawan Petri Penimbangan sampel                Sampel Dioven 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 8. Sampel yang Telah Dioven lalu Dipotong Kecil-Kecil   
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                         Gambar 9.                                                 Gambar 10. 

         Sampel yang Telah Dihaluskan                 Sampel yang Telah Dihaluskan 

Ditimbang 

 

 

 

  

 

 

 

  

 

 

 

 

  

                Gambar 11.                                                            Gambar 12. 

  Cairan Penyari Ditimbang                                Vial Kosong  yang Ditimbang 
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    Gambar 13. Sampel yang Sudah Direndam Cairan Penyari 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                      Gambar 14.                                Gambar 15. Alat Rotary Evaporator  

              Penyaringan Ekstraksi   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 16. 

Alat Waterbath 
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   Gambar 17. Hasil Ekstraksi                                          Gambar 18. 

                                                                      Hasil Ekstraksi Ditimbang 

 

LAMPIRAN 6 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 19. Alat GCMS 
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LAMPIRAN 7 
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LAMPIRAN 8 
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LAMPIRAN 9 
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LAMPIRAN 10 
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LAMPIRAN 11 

 

 

 


