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LAMPIRAN I 

SKEMA KERJA  

    

      - sampel ditimbang sebanyak 10 g 

            - direndam dengan KOH selama 30 menit 

            - dicukupkan volume KOH 100 mL 

                                                                                            - diekstraksi menggunakan microwave  

                                                                                            - ditambahkan etanol 96% sebanyak 400 mL 

                                                                                            - ditambahkan H2O2 

                                                                                            - dikeringkan 

 

     

      - ditimbang bobot karaginan 

            - digerus hingga terbentuk serbuk 

                                                                                            - diayak menggunakan ayakan 

 

 

  

                                                                                             -     dianalisis 
 

 

 

 

 

 

Pembahasan dan 

Kesimpulan 

Sampel Kering 

-Identifikasi 
-Rendemen 
-pH 
-Kadar air 
-Viskositas 
 

Karaginan 

Serbuk Karaginan 
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Lampiran 2. Gambar Penelitian 

 

  

 

 

 

 

 

Gambar 7. Penimbangan KOH                                               Gambar 8. Pembuatan larutan 
                                                                                                  KOH 3% 

 
 
 

 

 

  

 

 

  

 

 

Gambar 9. Penimbangan karaginan    Gambar 10. Ekstraksi 

                                                                                                         karaginan dengan MAE 
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 Gambar 11. Pencampuran hasil ekstraksi dengan Gambar 12.  Didiamkan  
                          alkohol 98%                                                            selama 30 menit  
 
 
   
 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 13. Penyaringan karaginan  Gambar 14. Hasil ekstrak  
                                                                                               kental 
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   Gambar 15. Penimbangan ekstrak kental  Gambar 16. Hasil ekstrak kering 

 

 

  

  

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 17. Ekstrak digerus hingga halus  Gambar 18. Ekstrak kering MAE234 
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     Gambar19. Hasil ekstrak MAE567   Gambar 20. Hasil ekstrak MAE8910 

 

 

 

  

  

 

 

 

 

 

 

 

    Gambar 21. Hasil kadar air MAE234        Gambar 22. Hasil kadar air MAE567 
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Gambar 23. Hasil kadar air MAE8910         Gambar 24. Hasil pH MAE234  

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

     

      Gambar 25. Hasil pH MAE567                     Gambar 26. Hasil pH MAE8910 

 

 

 

  



47 
 

 
 

 
Gambar 27. Pengukuran viskositas 
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Lampiran 3. Profil FTIR Karaginan 

3.1 MAE234  
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3.2 MAE567  
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3.3 MAE8910  
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3.4 Karaginan Baku 

 

 

 


