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LAMPIRAN
Lampiran 1. Data Perhitungan Laju Difusi dan Koefisien Difusi
Suhu8C
Perlakuan | Ulangan 30 V D
(cm/jam) | (cm?/jam) | InD
A (70:30) |1 31 0,10 0,16 | -1,831540339
1 2,9 0,10 0,14 | -1,964923088
Rerata 3 0,10 0,15 | -1,897119985
B (60:40) |1 3 0,10 0,15 | -1,897119985
1 2,5 0,08 0,10 | -2,261763098
Rerata 2,75 0,09 0,13 | -2,071142739
C (50:50) || 3 0,10 0,15 | -1,897119985
1 3 0,10 0,15 | -1,897119985
Rerata 3,00 0,10 0,15 | -1,897119985
D (40:60) || 33 0,11 0,18 | -1,706499625
1 3 0,10 0,15 | -1,897119985
Rerata 3,15 0,11 0,17 | -1,799539657
E (30:70) |1 3 0,10 0,15 | -1,897119985
1 3 0,10 0,15 | -1,897119985
Rerata 3 0,10 0,15 | -1,897119985

Perhitungan Rerata Laju Difusi Dan Koefisien Difusi secara Manual

A (70% : 30%), Suhu 8 C°

V= f (x = Panjang difusi; t= waktu penyimpanan)

3
V==
30

V=01

D = x%/2t
D = 32/2 (30)
D =9/60
D=0,15

B (60% : 40%), Suhu 8 C°

V= % (x = Panjang difusi; t= waktu penyimpanan)

D = x?/2t

D = 2,752/2 (30)

D = 7,56/60
D=0,13

35



C 50% : 50%), Suhu 8 C°
V= f (x = Panjang difusi; t= waktu penyimpanan)

3
V==
30

V=01

D = x?/2t
D = 3%/2 (30)
D =9/60
D=0,15

D (40% : 60%), Suhu 8 C°
V= f (x = Panjang difusi; t= waktu penyimpanan)

D = x?/2t

D = 3,15%/2 (30)
D =9,9/60
D=0,17

E (30% : 70%), Suhu 8 C°
V= f (x = Panjang difusi; t= waktu penyimpanan)

3
V==
30

V=01

D = x?/2t
D = 3%/2 (30)
D =9/60
D=0,15
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Tabel konversi nilai laju difusi (cm/jam) ke (m/s) dan nilai koefisien difusi
(cm?/jam) ke (m?/s)

37

Perlakuan

Ulangan

30

V (m/s)

D (m?/s)

InD

A (70:30)

0,031

0,00000029

0,0000000044

-19,23056984

0,029

0,00000027

0,0000000039

-19,36395258

Rerata

0,03

0,00000028

0,0000000042

-19,29726121

B (60:40)

0,03

0,00000028

0,0000000042

-19,29614948

0,025

0,00000023

0,0000000029

-19,66079259

Rerata

0,0275

0,00000025

0,0000000035

-19,46194174

C (50:50)

0,03

0,00000028

0,0000000042

-19,29614948

0,03

0,00000028

0,0000000042

-19,29614948

Rerata

0,03

0,00000028

0,0000000042

-19,29614948

D (40:60)

0,033

0,00000031

0,0000000050

-19,10552912

0,03

0,00000028

0,0000000042

-19,29614948

Rerata

0,0315

0,00000029

0,0000000046

-19,2008393

E (30:70)

0,03

0,00000028

0,0000000042

-19,29614948

0,03

0,00000028

0,0000000042

-19,29614948

Rerata

0,03

0,00000028

0,0000000042

-19,29614948

Suhu?29C

Perlakuan

Ulangan

30

(cm/jam) | (cm?/jam)

InD

A (70:30)

4,9

0,16

0,40

-0,91587

0,13

0,27

-1,32176

Rerata

4,45

0,15

0,33

-1,10854

B (60:40)

4,4

0,15

0,32

-1,13114

4,3

0,14

0,31

-1,1/7711

Rerata

4,35

0,15

0,32

-1,15399

C (50:50)

4,4

0,15

0,32

-1,13114

4,9

0,16

0,40

-0,91587

Rerata

4,65

0,16

0,36

-1,02061

D (40:60)

5,3

0,18

0,47

-0,75893

6,1

0,20

0,62

-0,47777

Rerata

5,70

0,19

0,54

-0,61341

E (30:70)

5,9

0,18

0,50

-0,68485

5,7

0,19

0,54

-0,61341

Rerata

5,6

0,19

0,52

-0,64881




Perhitungan Rerata Laju Difusi Dan Koefisien Difusi secara Manual
A (70% : 30%), Suhu 29 C°
V= f (x = Panjang difusi; t= waktu penyimpanan)

4,45

v=22
30

V=0,15

D = x?/2t

D = 4,45%/2 (30)
D =19,8/60

D =0,33

B (60% : 40%), Suhu 29 C°
V= f (x = Panjang difusi; t= waktu penyimpanan)

D = x?/2t

D = 4,35%/2 (30)
D =18,92/60
D=0,32

C 50% : 50%), Suhu 29 C°
V= 4—t65 (x = Panjang difusi; t= waktu penyimpanan)
4,65

v=22
30

V=0,16

D = x?/2t

D = 4,65%/2 (30)
D =21,62/60

D =0,36

D (40% : 60%), Suhu 29 C°

V= 5—:0 (x = Panjang difusi; t= waktu penyimpanan)

D = x?/2t
D =5,70%2 (30)
D = 32,49/60
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D=054

E (30% : 70%), Suhu 29 C°
V= f (x = Panjang difusi; t= waktu penyimpanan)

D = x%/2t

D = 5,622 (30)

D =31,36/60

D =0,52

39

Tabel konversi nilai laju difusi (cm/jam) ke (m/s) dan nilai koefisien difusi
(cm?/jam) ke (m?/s)

Perlakuan | Ulangan | 30 V (m/s) D (m?/s) InD
A (70:30) |1 0,049 | 0,000000453704 | 0,000000011116 | -18,3149
I 0,04 | 0,000000370370 | 0,000000007407 | -18,7208
Rerata | 0,0445 | 0,000000412037 | 0,000000009168 | -18,5076
B (60:40) |1 0,044 | 0,000000407407 | 0,000000008963 | -18,5302
I 0,043 | 0,000000398148 | 0,000000008560 | -18,5761
Rerata | 0,0435 | 0,000000402778 | 0,000000008760 | -18,553
C (50:50) || 0,044 | 0,000000407407 | 0,000000008963 | -18,5302
I 0,049 | 0,000000453704 | 0,000000011116 | -18,3149
Rerata | 0,0465 | 0,000000430556 | 0,000000010010 | -18,4196
D (40:60) |1 0,053 | 0,000000490741 | 0,000000013005 | -18,158
I 0,061 | 0,000000564815 | 0,000000017227 | -17,8768
Rerata 0,057 | 0,000000527778 | 0,000000015042 | -18,0124
E (30:70) |1 0,055 | 0,000000509259 | 0,000000014005 | -18,0839
1 0,057 | 0,000000527778 | 0,000000015042 | -18,0124
Rerata 0,056 | 0,000000518519 | 0,000000014519 | -18,0478




Suhu 44 C
Perlakuan | Ulangan | 30 V D
(cm/jam) | (cm?/jam) InD

A (70:30) |1 5 0,17 0,42 -0,87547
I 4,3 0,14 0,31 -1,17711
Rerata 4,65 0,16 0,36 -1,02061

B (60:40) || 5 0,17 0,42 -0,87547
] 55 0,18 0,50 -0,68485
Rerata 5,25 0,18 0,46 -0,77789

C (50:50) |1 4,8 0,16 0,38 -0,95711
] 4,9 0,16 0,40 -0,91587
Rerata 4,85 0,16 0,39 -0,93639

D (40:60) |1 6,2 0,21 0,64 -0,44525
] 6 0,20 0,60 -0,51083
Rerata 6,1 0,21 0,62 -0,47777

E (30:70) || 7 0,23 0,82 -0,20252
I 7.3 0,24 0,89 -0,1186
Rerata 7,15 0,24 0,85 -0,16012

Perhitungan Rerata Laju Difusi Dan Koefisien Difusi secara Manual

A (70% : 30%), Suhu 44 C°
V= f (x = Panjang difusi; t= waktu penyimpanan)

D = x?/2t

D = 4,65%/2 (30)
D =21,62/60

D =0,36

B (60% : 40%), Suhu 44 C°
V= % (x = Panjang difusi; t= waktu penyimpanan)

D = x%/2t

D = 5,25%/2 (30)
D =27,56/60
D=0,46

40



C 50% : 50%), Suhu 44 C°
V= f (x = Panjang difusi; t= waktu penyimpanan)
4,85

v=22
30

V=0,16

D = x?/2t

D = 4,85%/2 (30)
D = 23,52/60
D=0,39

D (40% : 60%), Suhu 44 C°
V= f (x = Panjang difusi; t= waktu penyimpanan)

6,1
v=3
30

V=021

D = x?/2t

D = 6,12/2 (30)
D =37,21/60
D =0,62

E (30% : 70%), Suhu 44 C°
V= % (x = Panjang difusi; t= waktu penyimpanan)
_715

V =
30
V =0,24

D = x%/2t

D = 7,15%2 (30)
D =51,12/60

D =0,85

41



Tabel konversi nilai laju difusi (cm/jam) ke (m/s) dan nilai koefisien difusi
(cm?/jam) ke (m?/s)

Perlakuan | Ulangan | 30 V (m/s) D (m?/s) InD

A (30:70) |1 0,05 | 0,0000004630 | 0,0000000116 | -18,2745

1 0,043 | 0,0002388889 | 0,0000000086 | -18,5761

Rerata | 0,0465 | 0,0003003876 | 0,0000000100 | -18,4196

B (40:60) || 0,05 | 0,0002986858 | 0,0000000116 | -18,2745

I 0,055 | 0,0003055556 | 0,0000000140 | -18,0839

Rerata | 0,0525 | 0,0002651515 | 0,0000000128 | -18,1769

C (50:50) || 0,048 | 0,0002539683 | 0,0000000107 | -18,3561

1 0,049 | 0,0002835648 | 0,0000000111 | -18,3149

Rerata | 0,0485 | 0,0002749433 | 0,0000000109 | -18,3354

D (40:60) || 0,062 | 0,0003550974 | 0,0000000178 | -17,8443

1 0,06 | 0,0002688172 | 0,0000000167 | -17,9099

Rerata 0,061 | 0,0002824074 | 0,0000000172 | -17,8768

E (30:70) || 0,07 | 0,0003187614 | 0,0000000227 | -17,6016

1 0,073 | 0,0002896825 | 0,0000000247 | -17,5176

Rerata | 0,0715 | 0,0002720700 | 0,0000000237 | -17,5591

Suhu51C
Perlakuan | Ulangan | 30 V D
(cm/jam) | (cm?/jam) InD

A (70:30) || 9,0 0,30 1,35 0,300105
I 9,2 0,31 1,41 0,344062
Rerata 9,1 0,30 1,38 0,322204

B (40:60) || 9,5 0,32 1,50 0,408239
I 9,0 0,30 1,35 0,300105
Rerata 9,3 0,31 1,43 0,354903

C (50:50) || 8,0 0,27 1,07 0,064539
I 7,5 0,25 0,94 -0,06454
Rerata 7,8 0,26 1,00 0,001041

D (40:60) |1 10,2 0,34 1,73 0,550431
I 10,0 0,33 1,67 0,510826
Rerata 10,1 0,34 1,70 0,530726

E (30:70) || 11,0 0,37 2,02 0,701446
I 10,5 0,35 1,84 0,608406
Rerata 10,8 0,36 1,93 0,655467




Perhitungan Rerata Laju Difusi Dan Koefisien Difusi secara Manual

A (70% : 30%), Suhu 51 C°
V= f (x = Panjang difusi; t= waktu penyimpanan)

9,1
V=22
30

V =0,30

D = x%/2t

D =9,1%/2 (30)
D =82,81/60
D=1,38

B (60% : 40%), Suhu 51 C°
V= f (x = Panjang difusi; t= waktu penyimpanan)

D = x?/2t

D = 9,3%/2 (30)
D = 86,49/60
D=143

C 50% : 50%), Suhu 51 C°
V= % (x = Panjang difusi; t= waktu penyimpanan)

7,8
v=18
30

V =0,26

D = x?/2t

D = 7,8%/2 (30)
D =60,84/60
D=1,00

D (40% : 60%), Suhu 51 C°
V= % (x = Panjang difusi; t= waktu penyimpanan)

D = x?/2t
D = 10,1%/2 (30)
D =102,01/60
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D=1,70

E (30% : 70%), Suhu 44 C°
V= f (x = Panjang difusi; t= waktu penyimpanan)

D = x%/2t

D =10,8%/2 (30)

D = 116,64/60
D=1,93

Tabel konversi nilai laju difusi (cm/jam) ke (m/s) dan nilai koefisien difusi

(cm?/jam) ke (m?/s)

Perlakuan | Ulangan 30 V (m/s) D (m?/s) InD

A (30:70) I 0,090 | 0,0000008333 | 0,00000004 | -17,0989
] 0,092 | 0,0000008519 | 0,00000004 | -17,055
Rerata 0,091 | 0,0000008426 | 0,00000004 | -17,0768

B (40:60) I 0,095 | 0,0000008796 | 0,00000004 | -16,9908
] 0,090 | 0,0000008333 | 0,00000004 | -17,0989
Rerata 0,093 | 0,0000008565 | 0,00000004 | -17,0441

C (50:50) I 0,080 | 0,0000007407 | 0,00000003 | -17,3345
] 0,075 | 0,0000006944 | 0,00000003 | -17,4636
Rerata 0,078 | 0,0000007176 | 0,00000003 | -17,398

D (40:60) I 0,102 | 0,0000009444 | 0,00000005 | -16,8486
] 0,100 | 0,0000009259 | 0,00000005 | -16,8882
Rerata 0,101 | 0,0000009352 | 0,00000005 | -16,8683

E (30:70) I 0,110 | 0,0000010185 | 0,00000006 | -16,6976
] 0,105 | 0,0000009722 | 0,00000005 | -16,7906
Rerata 0,108 | 0,0000009954 | 0,00000005 | -16,7436

Lampiran 2. Data Plot nilai Ln D (sumbu y) terhadap 1/T (sumbu x)

Perlakuan Nilai Ln D

A -19,2972 | -18,5076 | -18,4196 | -17,0768
B -19,4619 -18,553 | -18,1769 | -17,0441
C -19,2961 | -18,4196 | -18,3354 -17,398
D -19,2008 | -18,0124 | -17,8768 | -16,8683
E -19,2961 | -18,0478 | -17,5591 | -16,7436
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Suhu Penyimpanan (K)

C 8 29 44 51
K 281,15 | 302,15 317,15 324,15
Ut 0,003557 | 0,00331 | 0,003153 | 0,003085

Lampiran 3. Perhitungan nilai Ea

mooOw>

a Ea (kJ)
3845 31,9673
4482,4 37,2667
3432,5 28,5378
4323,8 35,9481
5014,3 41,6889

Contoh perhitungan salah satu nilai Ea indikator terpilih dengan nilai R (ketetapan
gas ideal) adalah 8,314
1. Eaindikator B

Diketahui persamaan regresi linier : B) y = -4482,4x — 3,6242
Jika persamaan Arrhenius adalah Ln D = — (%)%+ln Do, dapat dibuat
dalam persamaan garis yaitu

Ea

|_1n D=—(%):+In Do
[
y =-(@ x +b
maka dari persamaan regresi Inir yang diproleh dapat dihitung nilai Ea
seperti dibawabh ini.
A =- (Ea/R)
-4482,4 = - (Ea/8,314)
Ea=28,314 x 4482.4
Ea = 37.266 J/mol atau 37,266 kJ/mol



Lampiran 4. Data dan Hasil Perhitungan Total Mikroba

Suhu 8°C
1. Jamke 2
Ulangan 1 Ulangan 2
Pengenceran | Jumlah Pengenceran | Jumlah
mikroba mikroba

10 12 10 9

107 6 107 7

1073 5 103 9

10 7 10 13

2.

(jumlah mikroba yang dihitung adalah yang berjumlah >10)

eCc

= (1xnD+(1 xn2) +(1 xn3)+(1 xn4))x d

394

- ((@x 1)+(0,1 x 0) +(0,01 x 0)+(0,001 x 1))x 0,1

_ 25
0,1001

N =250 CFU/mL

Jam ke 4
Ulangan 1 Ulangan 2
Pengenceran | Jumlah mikroba | Pengenceran | Jumlah mikroba
10" 20 10 69
10° 36 10 31
103 16 10°® 17
10* 13 10 25

(jJumlah mikroba yang dihitung adalah yang berjumlah 30-300)
&C

- (1 xnD+(1 xn2) +(1 x n3)+(1 x n4))x d

394

((1 x 2)+(0,1 x 2) +(0,01 x 0)+(0,001 x 1))x 0,1

_ 181
0,2201

N = 822,35 CFU/mL
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3. Jamke 6
Ulangan 1 Ulangan 2
Pengenceran | Jumlah mikroba | Pengenceran | Jumlah mikroba
10 97 101 50
10° 75 10 55
10° 39 103 27
10* 27 10* 19

&Cc

(@xn1)+( xn2) +(1 xn3)+(1 xn4))x d

394

N= ((1 x 2)+(0,1 x 2) +(0,01 x 1)+(0,001 x 0))x 0,1

_ 316

0,221

N = 1429,86 CFU/mL

4. Jam ke 24
Ulangan 1 Ulangan 2
Pengenceran | Jumlah mikroba | Pengenceran | Jumlah mikroba
10?1 43 10? 71
10° 40 10 37
10° 59 103 66
10* 33 10* 45

eCc

= (@xn1)+( xn2) +(1 xn3)+(1 x n4))x d

394

= ((1 x 2)+(0,1 x 2) +(0,01 x 2)+(0,001 x 2))x 0,1

_ 3%
0,2222

N =1773,17 CFU/mL

5. Jam ke 26
Ulangan 1 Ulangan 2
Pengenceran | Jumlah mikroba | Pengenceran | Jumlah mikroba
10?1 61 10?1 90
10° 54 10 52
107 66 103 35
10* 47 10* 33
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6.

eC

(1xnD+(1 xn2) +(1 xn3)+(1 xn4))x d

438

= ((1x2)+(0,1 x 2) +(0,01 x 2)+(0,001 x 2))x 0,1

_ 438

02222

N =1971,19 CFU/mL

Jam ke 28
Ulangan 1 Ulangan 2
Pengenceran | Jumlah mikroba | Pengenceran | Jumlah mikroba
10" 63 10 76
10° 77 10 48
1073 60 103 43
10* 49 10* 39

eCc

= (1xnD+(1 xn2) +(1 xn3)+(1 xn4))x d

455

- ((1x2)+(0,1 x 2) +(0,01 x 2)+(0,001 x 2))x 0,1

_ 455

02222

N =2047,70 CFU/mL

Suhu 8°C

Jam
ke-

Jumlah mikroba
(CFU/mL)

Ln N/NO

247,525

0

250

0,009949

822,35

1,200655

o |~ (N|O

1429,86

1,75382

24

1773,17

1,969013

26

1971,19

2,074881

28

2047,7

2,112961
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Suhu 29°C
1. Jamke 4
Ulangan 1 Ulangan 2

Pengenceran | Jumlah mikroba | Pengenceran | Jumlah mikroba
10* 172 10 169

102 113 102 105

1073 105 102 110

10* 97 10" 98

eC

= (1xnD+(1 xn2) +(1 xn3)+(1 xn4))x d

969

- ((1x2)+(0,1 x 2) +(0,01 x 2)+(0,001 x 2))x 0,1

_ 969
0,2222

N =4360,92 CFU/mL

2. Jamke 6
Ulangan 1 Ulangan 2
Pengenceran | Jumlah mikroba | Pengenceran | Jumlah mikroba
10" 268 10 188
107 72 10 80
1073 102 107 121
10* 142 10* 115

eCc

= (@xn1)+(1 xn2) +(1 xn3)+(1 x n4))x d

1088

= ((1 x 2)+(0,1 x 2) +(0,01 x 2)+(0,001 x 2))x 0,1

_ 1088
0,2222

N = 4896,48 CFU/mL
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3. Jam ke 24
Ulangan 1 Ulangan 2
Pengenceran | Jumlah mikroba | Pengenceran | Jumlah mikroba
10 130 101 186
10% 155 10 110
10° 162 103 103
10* 133 10* 148

&Cc

(@xn1)+( xn2) +(1 xn3)+(1 xn4))x d

1127

N= ((1 x 2)+(0,1 x 2) +(0,01 x 2)+(0,001 x 2))x 0,1

_ 1127
0,2222

N =5072,00 CFU/mL

4. Jam ke 26
Ulangan 1 Ulangan 2
Pengenceran | Jumlah mikroba | Pengenceran | Jumlah mikroba
10?1 143 101 73
10° 42 10 133
10° 112 103 106
10* 139 10* 54

eCc

= (@xn1)+( xn2) +(1 xn3)+(1 x n4))x d

802

= ((1 x 2)+(0,1 x 2) +(0,01 x 2)+(0,001 x 2))x 0,1

_ 802
0,2222

N = 3609,36 CFU/mL

5. Jam ke 28
Ulangan 1 Ulangan 2
Pengenceran | Jumlah mikroba | Pengenceran | Jumlah mikroba
10" 39 10 136
107 108 107 168
10° 124 107 93
10* 98 10* 154
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&C
(1xnD+(1 xn2) +(1 xn3)+(1 xn4))x d

920
- ((1x2)+(0,1 x 2) +(0,01 x 2)+(0,001 x 2))x 0,1

_ 920
0,2222

N =4140,41 CFU/mL

Suhu 29°C
Jam Jumlah mikroba
ke- (CFU/mL) Ln N/NO
0 247,525 0
2 442,78 | 0,581561
4 4360,93 | 2,868929
6 4896,48 | 2,98476
24 5072000 | 9,927734
26 3609360 | 9,587529
28 4140410 | 9,724794
Suhu 40°C
1. Jamke 2
Ulangan 1 Ulangan 2
Pengenceran | Jumlah mikroba | Pengenceran | Jumlah mikroba
10?1 59 10 55
107 51 10 47
10 44 10 35
10* 32 10* 30

_ eC
- (@xn1)+(1 xn2) +(1 xn3)+(1 x n4))x d

353
" ((1x2)+(0,1 x2) +(0,01 x 2)+(0,001 x 2))x 0,1

_ 353
0,2222

N = 1589 CFU/mL
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2. Jam ke 24
Ulangan 1 Ulangan 2
Pengenceran | Jumlah mikroba | Pengenceran | Jumlah mikroba
10 100 101 124
10° 85 1072 120
10° 90 103 101
10* 77 10 97

&Cc

(@xn1)+( xn2) +(1 xn3)+(1 xn4))x d

794

N= ((1 x 2)+(0,1 x 2) +(0,01 x 2)+(0,001 x 2))x 0,1

_ 79
0,2222

N = 3573.357,33 CFU/mL

3. Jam ke 26
Ulangan 1 Ulangan 2
Pengenceran | Jumlah mikroba | Pengenceran | Jumlah mikroba
10?1 100 101 202
1072 120 1072 125
10° 95 103 170
10* 108 10 156
_ eC
- (@xn1)+( xn2) +(1 xn3)+(1 x n4))x d
_ 1076
" ((1x2)+(0,1x2) +(0,01 x 2)+(0,001 x 2))x 0,1
_ 1076
"~ 0,2222
N =4842.482,24 CFU/mL
4. Jam ke 28
Ulangan 1 Ulangan 2
Pengenceran | Jumlah mikroba | Pengenceran | Jumlah mikroba
101 215 101 270
1072 190 1072 220
10° 220 107 200
10* 200 10 160
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&C
(1xnD+(1 xn2) +(1 xn3)+(1 xn4))x d

_ 1675
((1x2)+(0,1 x 2) +(0,01 x 2)+(0,001 x 2))x 0,1

_ 1675
0,2222

N = 7538.523,82 CFU/mL

Suhu 40°C

Jam Jumlah mikroba

ke- (CFU/mL) Ln N/NO
0 247,525 0
2 1589,37 | 1,859581
4 720,03 | 1,067781
6 689,189 | 1,024004
24 3573357,33 | 9,577505
26 4842482,24 | 9,881426
28 7538523,82 | 10,32403

Lampiran 5. Data Plot nilai Ln k terhadap 1/T (suhu penyimpanan susu)

Suhu (°C) | Suhu (K) UT k Lnk
8 281 | 0,003559 | 0,0625| -2,77259
29 302 | 0,003311 | 0,3577 | -1,02806
40 313 | 0,003195 | 0,3811| -0,96469
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Lampiran 6. Dokumentasi kegiatan penelitian

Gambar 3. Perhitungan mikroba Gambar 4. Pencampuran minyak
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Gambar 5. Pemanasan minyak Gambar 6. Penuangan sampel

Gambar 7. Penyimpanan sampel Gambar 8. Pengukuran panjang
difusi



