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LAMPIRAN 4 

DATA LENGKAP PENELITIAN 

 

1. Pembuatan Larutan NaOH 0,1 N 

Diketahui: 

Mr NaOH  = 40 g/mol 

Volume larutan yang dibutuhkan = 100 ml 

Larutan NaOH 0,1 N dibuat dengan cara melarutkan NaOH ke dalam labu ukur 

100 ml dengan massa NaOH sebesar:  

M  =  
𝑚 𝑁𝑎𝑂𝐻

𝑀𝑟 𝑁𝑎𝑂𝐻
 𝑥 

1000 𝑚𝑙

𝑣𝑜𝑙𝑢𝑚𝑒 𝑙𝑎𝑟𝑢𝑡𝑎𝑛
   

0,1 = 
𝑚 𝑁𝑎𝑂𝐻 𝑥 1000 𝑚𝑙

40
𝑔

𝑚𝑜𝑙
 𝑥100 𝑚𝑙

 

𝑚𝑁𝑎𝑂𝐻 = 
400

1000
 

𝑚𝑁𝑎𝑂𝐻 = 0,4 g  

 

2. Pembuatan larutan asam oksalat 0,1 N 

Diketahui: 

Mr asam oksalat = 126 g/mol 

Volume larutan yang dibutuhkan = 100 ml 

Valensi asam oksalat = 2 

Normalitas asam oksalat: 

N = M x n 

0,1 = M x 2 

M = 0,05 M 

Massa asam oksalat (H2C2O4.2H2O) yang dibutuhkan:  

M   = 
𝑚 𝑎𝑠𝑎𝑚 𝑜𝑘𝑠𝑎𝑙𝑎𝑡

𝑀𝑟 𝑎𝑠𝑎𝑚 𝑜𝑘𝑠𝑎𝑙𝑎𝑡
 x 

1000 𝑚𝑙

 𝑣𝑜𝑙𝑢𝑚𝑒 𝑙𝑎𝑟𝑢𝑡𝑎𝑛
 

0,05   = 
𝑚 𝑎𝑠𝑎𝑚 𝑜𝑘𝑠𝑎𝑙𝑎𝑡

126
𝑔

𝑚𝑜𝑙

 x 
1000 𝑚𝑙

100 𝑚𝑙
 

𝑚 𝑎𝑠𝑎𝑚 𝑜𝑘𝑠𝑎𝑙𝑎𝑡 = 0,6319 𝑔 

 

3. Standarisasi NaOH dengan asam oksalat 0,1 N 

Berikut tabel volume NaOH yang terpakai  
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Percobaan Volume (mL) 

1 4,70 

2 4,50 

3 4,50 

Rata-rata 4,56 

 

Sehingga normalitas NaOH adalah: 

V NaOH x N NaOH = V oksalat x N oksalat 

4,5 x N NaOH  = 5 ml x 0,1 N 

N NaOH  = 0,11 N 

 

4. Analisis asam malat pada tepache nanas madu (Ananas comosus (L.) Merr) 

selama 7 hari fermentasi dengan titrasi alkalimetri 

Berikut tabel volume NaOH yang terpakai  

Titrasi 

(mL) 

Waktu Fermentasi (Hari) 

0 1 2 3 4 5 6 7 

P1 0,3 0,3 0,4 0,5 0,6 0,8 0,7 0,6 

P2 0,2 0,4 0,4 0,5 0,6 0,9 0,6 0,5 

P3 0,2 0,3 0,5 0,5 0,6 0,8 0,6 0,5 

Rata-rata 0,233 0,333 0,433 0,5 0,6 0,833 0,633 0,533 

 

5. Hitung kadar asam malat pada tepache nanas madu (Ananas comosus (L.) 

Merr) selama 7 hari fermentasi dengan titrasi alkalimetri 

Asam malat (g/dL) = 
𝑉𝑏 𝑥 𝑁 𝑥 𝑀𝑒𝑞 

𝑉𝑎
 𝑥 100  

Vb = Volume titran NaOH saat titik akhir 

N = Normalitas NaOH 

Meq = Miliekuivalen asam malat malat 0,067 

Va = Volume sampel (mL) 

 

• Hari ke-0 Fermentasi 

Asam malat (g/dL) = 
0,233 𝑥 0,1 𝑥 0,067 

1
 𝑥 100 = 0,156 dikonversi ke g/L = 1,56 
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• Hari ke-1 Fermentasi 

Asam malat (g/dL) = 
0,333 𝑥 0,1 𝑥 0,067 

1
 𝑥 100 = 0,223 dikonversi ke g/L = 2,23 

 

• Hari ke-2 Fermentasi 

Asam malat (g/dL) = 
0,433 𝑥 0,1 𝑥 0,067 

1
 𝑥 100 = 0,290 dikonversi ke g/L = 2,90 

 

• Hari ke-3 Fermentasi 

Asam malat (g/dL) = 
0,5 𝑥 0,1 𝑥 0,067 

1
 𝑥 100 = 0,335 dikonversi ke g/L = 3,35 

 

• Hari ke-4 Fermentasi 

Asam malat (g/dL) = 
0,6  𝑥 0,1 𝑥 0,067 

1
 𝑥 100 = 0,402 dikonversi ke g/L = 4,02 

 

• Hari ke-5 Fermentasi 

Asam malat (g/dL) = 
0,833 𝑥 0,1 𝑥 0,067 

1
 𝑥 100 = 0,558 dikonversi ke g/L = 5,58 

 

• Hari ke-6 Fermentasi 

Asam malat (g/dL) = 
0,633 𝑥 0,1 𝑥 0,067 

1
 𝑥 100 = 0,424 dikonversi ke g/L = 4,24 

 

• Hari ke-7 Fermentasi 

Asam malat (g/dL) = 
0,533 𝑥 0,1 𝑥 0,067 

1
 𝑥 100 = 0,357 dikonversi ke g/L = 3,57 
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LAMPIRAN 5 

KARTU BIMBINGAN KARYA TULIS ILMIAH 
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LAMPIRAN 6 

DOKUMENTASI PENELITIAN 
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