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LDL  : Low Density-Lipoprotein 

HDL  : High Density-Lipoprotein 

SKRT  : Survei Konsumsi Rumah Tangga 

SNI  : Standar Nasional Indonesia 

Na  : Natrium 

CO2  : Karbondioksida 

H2O  : Hidrogen dioksida (Air) 

H2  : Hidrogen 

Gr  : gram 

Kkal  : kilo kalori 

Mg  : miligram 

BSN  : Badan Standar Nasional 

RAL  : Rancangan Acak Lengkap 

THT  : Telinga Hidung Tenggorokan 

NaOH  : Natrium Hidroksida 

HCl  : Asam Klorida 

CH3COOH : Asam Asetat 

CaCl2  : Kalsium Klorida 

pH  : Pangkat Hidrogen 

DepKes RI : Departemen Kesehatan Republik Indonesia
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