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LAMPIRAN 1 

PENENTUAN CARA MEMPEROLEH PERSAMAAN GARIS LINIER 

 

Persamaan garis : y = bx + a 

a dan b adalah bilangan normal, dihitung dengan rumus : 

a = 
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Derajat kelinieran ( r ) dihitung dengan rumus : 

r  = 
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LAMPIRAN 2 

RUMUS PERHITUNGAN LIMIT DETEKSI DAN KUANTITASI 

 

Rumus : 

  a. Limit Deteksi  

              a
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Xd

/3
  

  b. Limit Kuantisasi 
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Keterangan : 

a       =   arah garis linier dari kurva kalibrasi 

Sy/x  =   simpangan baku residual 

 

Rumus :  
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Keterangan   

Y         =   nilai luas area sampel yang diperoleh 

 

Yi      =   nilai luas area sampel yang diperoleh dengan memasukkan data 

konsentrasi ke persamaan garis linear. 
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LAMPIRAN 3 

CARA PERHITUNGAN SIMPANGAN BAKU DAN  

KOEFISIEN VARIASI 

 

Rata-rata hitung :   x  = 
n
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Simpangan baku :    SB  =  
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Koefisien variasi :     KV (%)  =  %100X
x

SB
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LAMPIRAN 4 

MEKANISME REAKSI PEMBENTUKAN AKRILAMIDA 

 

 

 

 

Gambar 7. Mekanisme reaksi Maillard 
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LAMPIRAN 5 

GAMBAR KROMATOGRAFI CAIR KINERJA TINGGI 

 

 

 

  

 

 

 

 

Gambar 8.  Kromatografi Cair Kinerja Tinggi Shimadzu 

model LC-10A yang dilengkapi oleh detektor UV-VIS SPD-

10AV di Lab Penelitian UNPAD  

 


