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SINGKATAN NAMA 

Mocaf Modified Cassava Flour 

PH Potential of Hydrogen 

MM merah metl 

BCG bromocresol green 

ML Mili liter 

M meter 

CM Centi meter 

CuSO₄ Tembaga(II) sulfat atau kupri sulfat 

HgO Merkuri(II) oksida (Merkuri oksida) 

Amilum Pati (biasanya digunakan dalam larutan sebagai indikator) 

KI Kalium iodida 

Tiosulfat Umumnya mengacu pada natrium tiosulfat (Na₂S₂O₃) 

H₃BO₃ Asam borat 

Indikator metil Biasanya mengacu pada indikator metil jingga (methyl orange) 

atau metil merah (methyl red) 

CuSO₄ Tembaga(II) sulfat atau kupri sulfat 

Na₂S₂O₃ Natrium tiosulfat 

Larutan Luff-Schoorll Larutan Luff-Schoorll, sering digunakan dalam kimia analitik 

untuk menentukan kadar gula reduksi 

HCl Asam klorida atau hidrogen klorida 

N-heksan (C₆H₁₄) N-heksana 

NaOH Natrium hidroksida 

g gram 

kal Energy 

mg Kalsium 

H₂SO₄ Asam sulfat 

Vitamin C Asam Askorbat 
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