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Berdasarkan Surat Izin Penelitian LB 01.04/F.XXI1.12/423/2025 tanggal 23 Juni 2025
sejak tanggal 07-14 Mei 2025 Poltekkes Kemenkes Medan perihal pemberian izin
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Merr) Berdasarkan Variasi Waktu Fermentasi
Sampel Uji : Kulit buah nanas
Lokasi Pengujian : Laboratorium Kimia Kesehatan Makanan dan Minuman Klinik TLM
Metode Pengujian : Titrasi Alkalimetri
Tanggal Masuk : 7T Mei 2025
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Hasil Analisa
Hasil Titrasi Kadar Alkohol
Waktu Fermentasi (Hari) Kadar Asam Malat Titrasi (g 1.)
0 1,56
1 2,23
2 290
3 3.35
El 4,02
5 5.58
6 424
7 3,57
Medan, 23 Juni 2025

Koordinator Laboratorium Jur. TLM

Sri Bulan Nasution, ST, M. K
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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 NaOH 1000 ml

M = X

Mr NaOH  volume larutan

_ mNaOH x 1000 ml
0,1 7
40—==x100 ml
mol

400

mNaOH =——

~ 1000
mNaOH =04¢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 =Mxn
0,1 =Mx2
M =0,05 M
Massa asam oksalat (H2C204.2H20) yang dibutuhkan:
M _ masam oksalat 1000 ml
" Mr asam oksalat * volume larutan
005 - m asam oksalat = 1000 ml

126-L- 100 ml
mol

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 =5mIx0,1N

N NaOH =0,11N

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 Waktu Fermentasi (Hari)

(mL) 0 1 2 3 4 5 6 7
P1 0,3 03 |04 05 |06 08 |07 0,6
P2 0,2 04 |04 05 |06 09 |06 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

x 100

Asam malat (g/dL) = Wj}%

Vp = 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 x0,1x 0,067
1

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

0,333 x0,1x0,067

Asam malat (g/dL) =

Hari ke-2 Fermentasi

0,433 x0,1x 0,067

Asam malat (g/dL) =

Hari ke-3 Fermentasi

0,5x0,1x 0,067

Asam malat (g/dL) = — X

Hari ke-4 Fermentasi

0,6 x0,1x0,067

Asam malat (g/dL) = — X

Hari ke-5 Fermentasi

0,833 x0,1x 0,067

Asam malat (g/dL) =

Hari ke-6 Fermentasi

0,633 x0,1x0,067

Asam malat (g/dL) =

Hari ke-7 Fermentasi

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

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

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

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

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

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

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

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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T.A. 2025
NAMA : T.Shahira
NIM : P07534022092

NAMA DOSEN PEMBIMBING  : Sri Bulan Nasution, ST, M. Kes
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Fermentasi
| No | Hari/ Tanggal Bimbingan Materi Bimbingan Paraf Dosen
Pempimbing.
1. | 8 Januari 2025 Pengajuan Judul ™
2. | 15 Januan 2025 ACC Judul _4
3|20 Januari 2025 Pengajuan Tentative | fh
4. | 24 Januari 2025 Bimbingan Bab I-11] {
5. { 11 Februan 2025 Perbatkan Bab I-111 n‘
6. | 17 Maret 2025 Bimbingan Bab I-111
7. | 20 Maret 2025 ACC Proposal ™ [\ S
8 | 22 Apnl 2025 Bimbimngan Penchtian \
9| 07 Me1 2025 Penehtian .
10. | 22 Mei 2025 Bimbingan Bab IV-V '
11. | 23 Mei 2025 Perbarkan Bab IV-V i "7
12 | 03 Jum 2025 ACCKTI Av
Medan, 05 Jum 2025
Daosen Pembunbing
Sri Bulan N ST, M. Kes
NIP, 1994060920201 220008
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LAMPIRAN 6
DOKUMENTASI PENELITIAN

Tepache Tepache
(7 hari Fermentasi) (0 hari fermentasi)

Penimbangan reagen Standarisasi NaOH dan
dengan neraca analitik analisis asam malat dengan
metode titrasi alkalimetri
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