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PERHITUNGAN KADAR LEMAK TELUR 

Ulangan I Ulangan II 

Kode: P597 (ayam buras – rebus) 

Dik: berat labu kosong = 106.1040 

 berat labu setelah ekstraksi sampel = 106.5819 

 bobot contoh = 3.0384 

 %72.15100
0384.3

1040.1065819.106
nPerhitunga 


  

Kode: P706 (ayam buras – goreng) 

Dik: berat labu kosong = 106.6743 

 berat labu setelah ekstraksi sampel = 107.4325 

 bobot contoh = 4.8174 

 %73.15100
8174.4

6743.1064325.107
nPerhitunga 


  

Kode: P598 (ayam buras – kukus) 

Dik: berat labu kosong = 106.1178 

 berat labu setelah ekstraksi sampel = 106.5285 

 bobot contoh = 2.4384 

 %84.16100
4384.2

1178.1065285.106
nPerhitunga 


  

Kode: P598 (ayam buras – kukus) 

Dik: berat labu kosong = 106.6731 

 berat labu setelah ekstraksi sampel = 107.5245 

 bobot contoh = 5.0558 

 %84.16100
0558.5

6731.1065245.107
nPerhitunga 


  

Kode: P599 (ayam buras – goreng) 

Dik: berat labu kosong = 104.6538 

 berat labu setelah ekstraksi sampel = 105.1948 

 bobot contoh = 2.9987 

 %04.18100
9987.2

6538.1041948.105
nPerhitunga 


  

Kode: P599 (ayam buras – rebus) 

Dik: berat labu kosong = 104.6379 

 berat labu setelah ekstraksi sampel = 105.5286 

 bobot contoh = 4.9311 

 %05.18100
9311.4

6379.1045286.105
nPerhitunga 


  

Kode: P600 (ayam ras – goreng) 

Dik: berat labu kosong = 107.8044 

 berat labu setelah ekstraksi sampel = 108.1813 

 bobot contoh = 2.5415 

 %14.15100
5415.2

8044.1071893.108
nPerhitunga 


  

Kode: P600 (ayam ras – goreng) 

Dik: berat labu kosong = 108.0695 

 berat labu setelah ekstraksi sampel = 108.7096 

 bobot contoh = 4.2275 

 %14.15100
2275.4

0695.1087096.108
nPerhitunga 


  

Lampiran 2 



Ulangan I Ulangan II 

Kode: P601 (ayam ras – kukus) 

Dik: berat labu kosong = 104.6587 

 berat labu setelah ekstraksi sampel = 104.9923 

 bobot contoh = 2.5720 

 %97.12100
5720.2

6587.1049923.104
nPerhitunga 


  

Kode: P601 (ayam ras – kukus) 

Dik: berat labu kosong = 106.2172 

 berat labu setelah ekstraksi sampel = 106.6743 

 bobot contoh = 3.5285 

 %95.12100
5285.3

2172.1066743.106
nPerhitunga 


  

Kode: P602 (ayam ras – rebus) 

Dik: berat labu kosong = 106.2351 

 berat labu setelah ekstraksi sampel = 106.5765 

 bobot contoh = 2.4935 

 %69.13100
4935.2

2351.1065765.106
nPerhitunga 


  

Kode: P602 (ayam ras – rebus) 

Dik: berat labu kosong = 106.1106 

 berat labu setelah ekstraksi sampel = 106.6731 

 bobot contoh = 4.1110 

 %68.13100
1110.4

1106.1066731.106
nPerhitunga 


  

 



REKAPITULASI KADAR LEMAK TELUR AYAM BURAS DAN RAS 

Metode Pemasakan 

Kandungan Lemak 

Ayam Buras (%) Ayam Ras (%) 

I II Rerata I II Rerata 

Rebus 

Goreng 

Kukus 

15.72 

18.04 

16.84 

18.05 

15.73 

16.84 

16.89 

16.89 

16.84 

13.69 

15.14 

12.97 

13.68 

15.14 

12.95 

13.69 

15.14 

12.96 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Lampiran 3 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 


