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Lampiran 2: Hasil Uji Penelitian 

 

Hari Ke-7                                                                            Hari Ke-14 

                    

Hari Ke-14 

 

Hari Ke-21 
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Lampiran 3: Dokumentasi Penelitian 

 

 
Pemotongan Buah 

Nanas 

 
Buah Nanas 

Dihaluskan 

 
Taruh Buah Nanas 

Yang Halus di Panci 

 
Tambahkan Air & Gula 

 
Tambahkan Ragi 

Anggur 

 
Masukkan ke Dalam 

Botol dan Fermentasi 

 
Penimbangan Reagen 

Yang Akan Digunakan 

 
Memasukkan Reagen 

Yang Sudah Jadi ke 

Dalam Botol 

 
Pelaksanaan Titrasi 
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Lampiran 4: Hasil Titrasi Alkalimetri 

 

HARI Ke-7 

Titrasi Volume NaOH 0,1100 N (mL) Kadar Asam Laktat (%) 

I 4,6 0,45 

II 4,5 0,44 

III 4,5 0,44 

Rata-rata 4,5 0,44 

 

HARI Ke-14 

Titrasi Volume NaOH 0,1100 N (mL) Kadar Asam Laktat (%) 

I 5,7 0,56 

II 5,6 0,55 

III 5,7 0,56 

Rata-rata 5,7 0,56 

 

HARI Ke-21 

Titrasi Volume NaOH 0,1100 N (mL) Kadar Asam Laktat (%) 

I 6,2 0,61 

II 6,2 0,61 

III 6,3 0,62 

Rata-rata 6,2 0,61 
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Lampiran 5: Perhitungan 

 

1. Standarisasi NaOH 0,1000 N 

V NaOH x N NaOH = V Asam Oksalat x N Asam Oksalat 

9,1 mL x N NaOH = 10 mL x 0,1 N 

9,1 mL x N1 = 1 

N NaOH =  
𝟏

𝟗,𝟏
 

N NaOH = 0,1100 N 

 

2. Perhitungan Kadar Asam Laktat 

HARI KE - 7 

Kadar Asam Laktat (%) = 
(𝑽 𝑵𝒂𝑶𝑯 𝒙 𝑵 𝑵𝒂𝑶𝑯 𝒙 𝑩𝑴 𝑨𝒔𝒂𝒎 𝑳𝒂𝒌𝒕𝒂𝒕 𝒙 𝟏𝟎𝟎%)

𝑽 𝑺𝒂𝒎𝒑𝒆𝒍 𝒙 𝟏𝟎𝟎𝟎
 

Kadar Asam Laktat (%) = 
𝟒,𝟓 𝒙 𝟎,𝟏𝟏𝟎𝟎 𝒙 𝟗𝟎,𝟎𝟖 𝒙 𝟏𝟎𝟎%

𝟏𝟎 𝒙 𝟏𝟎𝟎𝟎
 

Kadar Asam Laktat (%) = 
𝟒.𝟒𝟓𝟖

𝟏𝟎.𝟎𝟎𝟎
 

Kadar Asam Laktat (%) = 0,44% 

 

HARI KE -14 

Kadar Asam Laktat (%) = 
(𝑽 𝑵𝒂𝑶𝑯 𝒙 𝑵 𝑵𝒂𝑶𝑯 𝒙 𝑩𝑴 𝑨𝒔𝒂𝒎 𝑳𝒂𝒌𝒕𝒂𝒕 𝒙 𝟏𝟎𝟎%)

𝑽 𝑺𝒂𝒎𝒑𝒆𝒍 𝒙 𝟏𝟎𝟎𝟎
 

Kadar Asam Laktat (%) = 
𝟓,𝟕 𝒙 𝟎,𝟏𝟏𝟎𝟎 𝒙 𝟗𝟎,𝟎𝟖 𝒙 𝟏𝟎𝟎%

𝟏𝟎 𝒙 𝟏𝟎𝟎𝟎
 

Kadar Asam Laktat (%) = 
𝟓.𝟔𝟒𝟖

𝟏𝟎.𝟎𝟎𝟎
 

Kadar Asam Laktat (%) = 0,56% 

 

HARI KE - 21 

Kadar Asam Laktat (%) = 
(𝑽 𝑵𝒂𝑶𝑯 𝒙 𝑵 𝑵𝒂𝑶𝑯 𝒙 𝑩𝑴 𝑨𝒔𝒂𝒎 𝑳𝒂𝒌𝒕𝒂𝒕 𝒙 𝟏𝟎𝟎%)

𝑽 𝑺𝒂𝒎𝒑𝒆𝒍 𝒙 𝟏𝟎𝟎𝟎
 

Kadar Asam Laktat (%) = 
𝟔,𝟐 𝒙 𝟎,𝟏𝟏𝟎𝟎 𝒙 𝟗𝟎,𝟎𝟖 𝒙 𝟏𝟎𝟎%

𝟏𝟎 𝒙 𝟏𝟎𝟎𝟎
 

Kadar Asam Laktat (%) = 
𝟔.𝟏𝟒𝟑

𝟏𝟎.𝟎𝟎𝟎
 

Kadar Asam Laktat (%) = 0,61% 
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Lampiran 6: Laporan Hasil Penelitian 
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Lampiran 7: Kartu Bimbingan Karya Tulis Ilmiah 
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Lampiran 8: Hasil Uji Turnitin 

 



34 

 

Lampiran 9: Daftar Riwayat Hidup 
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