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LAMPIRAN 1 

Lembar Perhitungan 

I. Penetapan kadar alkohol menggunakan alkalimetri diawali dengan pembuatan 

larutan NaOH 0,1 N. Berikut merupakan hasil perhitungan berat NaOH 0,1 N 

yang akan digunakan untuk larutan standar. 

Jika, M NaOH = 0,1 N 

 
Mr NaOH = 40 mol 

 
Volume yang akan dibuat = 150 ml 

 

𝑀 = 
𝑔

 
𝑀𝑟 

𝑥  
1000 

𝑣𝑜𝑙𝑢𝑚𝑒 
 

0,1 = 
𝑔 

𝑥 
1000 

40 150 

 

𝑔 = 
0,1 𝑥 40 

6,6 
 

= 0,6060𝑔 

 
II. Hasil Standarisasi NaOH 0,1 N 

 
Jika, M = 0,1 

 
Mr asam oksalat = 0,1 mol 

Volume yang akan dibuat = 100 ml 

𝑀 = 
𝑔

 
𝑀𝑟 

𝑥  
1000 

𝑣𝑜𝑙𝑢𝑚𝑒 
 

0,1 = 
𝑔 

𝑥 
1000 

90 100 

 

g = 
0,1 𝑥 90 

10 
 

= 0,9 𝑔 

 
Jadi, berat asam oksalat yang dipakai sebanyak 0,9 g 

 
Terdapat reaksi yaitu perubahan warna menjadi merah muda dari 

perlakuan titrasi larutan NaOH pada larutan asam oksalat yang ditambahkan PP 

(Phenolphtalein) 1% sehingga membuktikan secara kualitatif bahwa larutan 

standar NaOH 0,1 N telah baku atau terstandarisasi. Berikut merupakan hasil 

standarisasi larutan standar NaOH 0,1 N dengan asam oksalat: 
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Berat asam oksalat yang ditimbang = 0,9 g =0,9 mg 

Volume titer yang terpakai = V1 = 10,0010 ml 

V2 = 10,1013 ml 

V3 = 10,1011 ml 

Volume rata-rata titrasi (Vt) = 10,0678ml 

Volume asam oksalat yang dipipet = 10 ml 

Normalitas asam oksalat = 0,1 

Normalitas larutan titer NaOH = Vt . Nt = Vb . Nb 

 
= Nt = 

𝑉𝑏 .𝑁𝑏 

𝑉𝑡 

 

= Nt = 
10 𝑥 0,1 

10 
 

= Nt = 0,0993 N 

 
= Nt = 0,1 N 

 
III. Hasil Titrasi dan Penetapan Kadar Alkohol 

 
Hasil destilat (alkohol) dari sampel air nira aren selanjutnya di titrasi dan telah 

didapatkan hasilnya, berikut merupakan hasill perhitungan dari hasil titrasi hasil 

destilat (alkohol) sebanyak 30 ml dari 600 ml sampel air nira. 

Volume titer yang terpakai = V1 = 0,2011 ml 

 
= V2 = 0,2001 ml 

 
= V3 = 0,2005 ml 

 
Volume rata-rata titrasi (Vt) = 0,2005 ml 

M NaOH = 0,1 N 

Mr alkohol = 46 

 
Massa sampel = 30 ml 
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Penetapan Kadar Alkohol (%) = 𝑉𝑡 𝑥 𝑀 𝑥 𝑀𝑟 𝐶2𝐻6𝑂 
𝑚𝑎𝑠𝑠𝑎 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 𝑥 100 

𝑥 100% 

 

= 
0,2005 𝑥 0,1 𝑥 46 

𝑥 100%
 

30 𝑥 100 
 

= 0,0003 𝑥 100% 

 
= 0,03% 
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LAMPIRAN 2 

Surat Izin Penelitian dan Pemakain Laboraturium 
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LAMPIRAN 3 

Surat Pemakaian Alat Laboraturium 
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LAMPIRAN 4 

Ethical Clearance (EC) 
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LAMPIRAN 5 

Dokumentasi Penelitian 
 
 
 
 
 

 
Gambar 1. Sampel nira aren 

 
 

 

 
Gambar 2. Bahan (Phenolphtalein, Asam oksalat,NaOH) 
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Gambar 3. Penimbangan asam oksalat dan NaOH 
 

 
Gambar 4. Alat Gambar 5. Larutan titer NaOH 
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Gambar 6. Perubahan warna Gambar 7. Perubahan warna 
merah jambu pada titrasi (baku) merah jambu pada sampel V1,V2,V3 air 

nira aren 
 
 
 

 
Gambar 8. Proses destilasi air Gambar 9. Destilat air nira aren 
nira aren 
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LAMPIRAN 6 

Kartu Laporan Bimbingan 

 

 

 

 

 


