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Lampiran 5 

PERHITUNGAN 

 

1. Standarisasi NaOH 0,1000N  

 

V1xN1 = V2xN2 

9,4ml x 0,1000 N = 25 ml x N H2C2O4 

0,94= 25 x N H2C2O4 

H2C2O4 = 
0,94

25
 = 0,0376 N  

 

2. Perhitungan Kadar Alkohol  

Hari ke 2 

 
𝑡𝑖𝑡𝑟𝑎𝑠𝑖 𝑥 𝑠𝑡𝑑 𝑥 𝑏.𝑒 𝑥 100 %

𝑚𝑙 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
 

 
11,2 𝑥 0,0376 𝑥 46 𝑥 100 %

1000 𝑚𝑙
 

= 0,019 % 

 

Hari ke 4  

 
𝑡𝑖𝑡𝑟𝑎𝑠𝑖 𝑥 𝑠𝑡𝑑 𝑥 𝑏.𝑒 𝑥 100 %

𝑚𝑙 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
 

 
12,8 𝑥 0,0376 𝑥 46 𝑥 100 %

1000 𝑚𝑙
 

= 0,022 % 

 
Hari ke 6  

 
𝑡𝑖𝑡𝑟𝑎𝑠𝑖 𝑥 𝑠𝑡𝑑 𝑥 𝑏.𝑒 𝑥 100 %

𝑚𝑙 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
 

 
15,4 𝑥 0,0376 𝑥 46 𝑥 100 %

1000 𝑚𝑙
 

= 0,026 % 
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