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DAFTAR SIMBOL
A
AE total colour different
a* tingkat warna bahan (hijau-merah)
B
B blue (biru)
b* tingkat warna bahan (biru-kuning)
b boraks (kondisi daging berboraks)
C
CI Colour index (indeks warna)
c* chroma warna
D
DE color different to true red
F
f formalin (kondisi daging berformalin)
G
G Green (hijau)
H
HY hue angle
L
L Derajat kecerahan warna
M
M molaritas
R
R red (merah)
S
s segar (kondisi daging tanpa pengawet)
\%
\' Volume (liter)
v voltase (volt)
w
WI Whiteness Index (derajat keputihan)
o taraf signifikansi
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