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Gr    = gram 
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No   = Nomor 

BAL   = Bakteri Asam Laktat 

SNI   = Standar Nasional Indonesia  

BTN PKT  = Bank Tabungan Negara Pupuk Kalimantan Timur 

 

B. Daftar Simbol 

%   = Persen 

±   = Lebih kurang  

-   = Sampai dengan  

&   = Dan 

⁰C   = Derajat Celcius 
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