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k1 Konstanta laju reaksi pembentukan MG dan DG (mol/L/min) 

k2 Konstanta laju reaksi pembentukan TG dan gliserol (mol/L/min) 

k3 Konstanta laju reaksi pembentukan MG  (mol/L/min) 

k4 Konstanta laju reaksi pembentukan G dan DG (mol/L/min) 

k5 Konstanta laju reaksi pembentukan DG (mol/L/min) 

k6 Konstanta laju reaksi pembentukan TG dan MG (mol/L/min) 

𝑑𝐶𝑇

𝑑𝑡
 

Persamaan differensial yang menunjukkan perubahan fraksi konsentrasi TG 

tiap waktu 

𝑑𝐶𝐺

𝑑𝑡
 

Persamaan differensial yang menunjukkan perubahan fraksi konsentrasi G tiap 

waktu 

𝑑𝐶𝐷

𝑑𝑡
 

Persamaan differensial yang menunjukkan perubahan fraksi konsentrasi DG 

tiap waktu 

𝑑𝐶𝑀

𝑑𝑡
 

Persamaan differensial yang menunjukkan perubahan fraksi konsentrasi MG 

tiap waktu 

DG Digliserida 

FFA Free Fatty Acids 

G Notasi komponen gliserol 

HSM High Shear Mixer 

i indeks komponen 

MG Monogliserida 

rpm Revolution Per Minute 

Ʃ Sigma 

TG Trigliserida 

TLC Thin Layer Chromatography 

ρ Massa jenis/densitas (g/cm3) 
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