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LAMPIRAN 1 

Lembar Perhitungan 

 

1. Perhitungan Larutan Titer NaOH 

N NaOH    = 0,1 N 

Mr NaOH    = 40 

Volume yang akan dibuat  = 1500 ml 

Maka, NaOH yang ditimbang ialah: 

N =
𝑔

𝑀𝑟
𝑥

1000

𝑣𝑜𝑙𝑢𝑚𝑒
 

0,1 =
𝑔

40
𝑥

1000

1500
 

 

g =
0,1 𝑁 𝑥 40

0,66
 

 
g = 6 𝑔𝑟 

 
Jadi, NaOH yang ditimbang ialah: 6 gr 
 

2. Perhitungan Larutan Baku Asam Oksalat  
 

N =
𝑔

𝑀𝑟
𝑥

1000

𝑣𝑜𝑙𝑢𝑚𝑒
 

 
Jika, N    = 0,1  N 

 Mr asam oksalat  = 90 mol 

Volume yang akan dibuat = 100 ml 

Maka, berat asam oksalat yang ditimbang ialah: 

N =
𝑔

𝑀𝑟
𝑥

1000

𝑣𝑜𝑙𝑢𝑚𝑒
 

0,1 =
𝑔

90
𝑥

1000

100
 

g =
0,1 𝑥 90

10
 

g = 0,9 𝑔𝑟𝑎𝑚 

Jadi, asam oksalat yang ditimbang ialah: 0,9 gram 

3. Hasil Pembakuan Larutan Titer NaOH dengan Asam Oksalat 

V1 = 9,5 ml 

V2 = 10,2 ml 

V3 = 9,7 ml 

Volume rata-rata titer (Vt)   = 9,8 ml 
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Volume asam oksalat yang dipipet = 10 ml 

Normalitas asam oksalat        = 0,1 N 

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

      = 𝑁𝑡 =
𝑉𝑏 𝑥 𝑁𝑏

𝑉𝑡
 

      = 𝑁𝑡 =
10 𝑥 0,1

9,8
 

      = Nt = 0,1020 N 

4. Perhitungan Titrasi dan Penetapan Kadar Asam Borat pada Kulit 

Lumpia 

a. Sampel C2 

Volume titer yang terpakai : V1 = 2,5 ml 

V2 = 2,5 ml 

V3 = 2,7 ml 

Volume titer rata-rata (Vt)  = 2,56 ml 

Normalitas NaOH     = 0,1020 N 

Mr H3BO3     = 61,83 

Berat Sampel    = 20.000 mg 

Penetapan kadar asam borat (%) = 
𝑁 𝑥 𝑉𝑡 𝑥 𝑀𝑟 𝐻3𝐵𝑂3

𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 (𝑚𝑔)
𝑥 100% 

 = 
0,1020 𝑥 2,56 𝑥 61,83

20.000 𝑚𝑔
𝑥 100% 

 = 
16,1450

20.000 𝑚𝑔
𝑥 100% 

 = 0,00080 x 100% 

 = 0,080% b/b 

Jadi kadar asam borat pada kulit lumpia pada sampel C2 

adalah : 0,080% b/b 
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LAMPIRAN 2 

Surat Izin Penelitian Laboratorium 
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LAMPIRAN 3 

Surat Pemakaian Alat Laboratorium 
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LAMPIRAN 4 

Ethical Clearance (EC) 
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LAMPIRAN 5 

Dokumentasi Penelitian 

 

               

         Alat Destilasi                        Kulit Lumpia 

              

      Alat Titrasi (Buret)                          Hasil Destilasi 

        

  Alat         Neraca Analitik         Etanol 96% 

               

     Aquadest          Asam Oksalat          Indikator PP 
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        Larutan Titer NaOH           Gliserol 

Hasil Uji Kualitatif dengan menggunakan BaCl2 

 

        

Kontrol Negatif          Kontrol Positif 

 

          

  Sebelum Pembakuan Naoh+A.Oksalat    Setelah Pembakuan Naoh+A.Oksalat 

 

             

  Hasil titrasi sampel A1     Hasil titrasi sampel A2    Hasil titrasi sampel A3  
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   Hasil titrasi sampel B1      Hasil titrasi sampel B2     Hasil titrasi sampel B3 
 

              

   Hasil titrasi sampel C1      Hasil titrasi sampel C2     Hasil titrasi sampel C3 
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LAMPIRAN 6 

Kartu Laporan Bimbingan 
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