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LAMPIRAN



LAMPIRAN 1 Hasil percobaan kandungan asam lemak bebas di berbagai lokasi

SAMPEL 1
NO LOKASI BERAT NORMALITAS | VOLUME | KADAR
SAMPEL(g) KOH(ml) | ALB(%)
1 Keluaran 5,4660 0,0948 53 2,35
Sterilizer
2 Keluaran 5,2671 0,0948 6,0 2,76
Press
3 DCO 5,3457 0,0948 7,1 3,22
4 CST 5,0244 0,0948 51 2,46
5 Oil Tank 5,3522 0,0948 7,0 3,17
6 Oil Produksi 5,3281 0,0948 7,3 3,32
SAMPEL 2
NO LOKASI BERAT NORMALITAS | VOLUME | KADAR
SAMPEL(g) KOH(ml) | ALB(%)
1 Keluaran 5,3382 0,0948 5,4 2,45
Sterilizer
2 Keluaran 5,2648 0,0948 6,3 2,90
Press
3 DCO 5,4397 0,0948 7,4 3,30
4 CST 5,1538 0,0948 5,6 2,63
5 Oil Tank 5,2337 0,0948 6,5 3,01
6 Oil Produksi 5,1756 0,0948 7,2 3,37
SAMPEL 3
NO LOKASI BERAT NORMALITAS | VOLUME | KADAR
SAMPEL(g) KOH(mI) | ALB(%)
1 Keluaran 5,2364 0,0948 51 2,36
Sterilizer
2 Keluaran 5,0177 0,0948 4.6 2,22
Press
3 DCO 5,2558 0,0948 7,4 3,41
4 CST 5,4421 0,0948 7,2 3,22
5 Oil Tank 5,3386 0,0948 7,0 3,18




6 | Oil Produksi | 54683 | 0,0948 6,9 3,06
SAMPEL 4

NO LOKASI BERAT NORMALITAS | VOLUME | KADAR
SAMPEL(g) KOH(mI) | ALB(%)

1 Keluaran 51121 0,0948 54 2,56

Sterilizer
2 Keluaran 5,1688 0,0948 55 2,58
Press

3 DCO 5,2821 0,0948 7,9 3,62

4 CST 5,1351 0,0948 7,2 3,40

5 Oil Tank 5,1732 0,0948 6,9 3,23

6 Oil Produksi 5,3265 0,0948 7.4 3,37

SAMPEL 5

NO LOKASI BERAT NORMALITAS | VOLUME | KADAR
SAMPEL(g) KOH(mI) | ALB(%)

1 Keluaran 5,1653 0,0948 53 2,49

Sterilizer
2 Keluaran 5,1557 0,0948 5,6 2,63
Press

3 DCO 5,1670 0,0948 7,2 3,38

4 CST 5,2119 0,0948 7,2 3,35

5 Oil Tank 5,1119 0,0948 6,7 3,18

6 Oil Produksi 5,2533 0,0948 74 3,41




LAMPIRAN 2 Dokumentasi

Memanaskan larutan

Penetesan cairan Titrasi Penimbangan sampel




