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Ditimbang sebanyak 0,9 g.  

Dilarutkan menggunakan 

aquades 10 mL. 

Ditimbang sebanyak 5g.  

Dilarutkan dalam 50 mL 

aquadest. 

Dipanaskan diatas hot 

plate magnetic stirrer 

pada suhu 70 oC selama 

90 menit dengan 

kecepatan 250 rpm 

disaring menggunakan 

kertas whattman No. 1 

Filtrat dimasukkan dalam 

labu ukur 50 ml dan 

dicukupkan dengan 

aquadest. 

Alga merah dicuci dengan 

air mengalir. 

Kemudian dikeringkan. 

Dipotong dengan ukuran 

2-3 cm 

Ditimbang sebanyak 100 g. 

Aquadest sebanyak 2 L ditambahkan 

larutan KOH (KOH abu kulit buah kakao 

dan KOH pasaran) hingga tercapai pH 9. 

  

LAMPIRAN 

Lampiran 1. Skema Kerja Penelitian 

 
 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

  

 

 

 

 

 

 

 

Alat dan Bahan disiapkan 

Preparasi KOH 9% (KOH 

Pasaran) 

Preparasi KOH dari Abu Kulit 

Buah Kakao 

Larutan KOH 9% 

Larutan KOH dari abu 

kulit buah kakao 

Preparasi Alga Merah 

Sampel Alga merah 

Dipanaskan pada suhu 90oC selama 3 

jam. 

Disaring menggunakan kain saring. 

Filtrat alga merah dalam keadaan 

hangat dimasukkan ke dalam etanol. 

Serat karaginan yang terbentuk 

disaring menggunakan kain saring. 

Serat karaginan dikeringkan di bawah 

sinar matahari langsung selama 3 hari 

dan dilanjutkan pengeringan pada 

oven simplisia pada suhu 45 oC 

selama 20 menit. 

Karaginan kering digiling 

menggunakan blender hingga 

berbentuk serbuk. 

Campuran 1 

Serbuk karaginan 

 Uji rendemen 

 Uji viskositas 

 Uji kadar air 

 Uji FTIR 

Hasil dan Pembahasan 

Kesimpulan 

 Analisis Konsentrasi 

 Analisis pH 
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Lampiran 2. Gambar Penelitian 

 
 

Gambar 8. Sampel Alga Merah 
 

Gambar 9. Abu Kulit Buah Kakao 

  
Gambar 10. Penimbangan Abu Kulit Buah 

Kakao 
 

Gambar 11. Pembuatan Larutan KOH 
Abu Kulit Buah Kakao 

  
Gambar 12. Proses ekstraksi KOH Gambar 13. Penyaringan Hasil Ekstraski 
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Gambar 14. Hasil Akhir Ekstraksi KOH Gambar 15. Pengukuran pH Larutan 

 

 

 

Gambar 16. Hasil Pengukuran pH Larutan Gambar 17. Penimbangan Sampel alga 
merah 

  

Gambar 18.  Analisis Kadar KOH Gambar 19. Ekstraksi Karaginan 
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Gambar 20. Ekstrak alga setelah di saring Gambar 21. Tahap presipitasi karaginan  
  

 
 
 
 

 

Gambar 22. Pengeringan Karaginan Gambar 23. Penggilingan karaginan 
  

Gambar 24. Hasil penggilingan karaginan Gambar 25. Pengujian Viskositas 
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Lampiran 3. Profil FTIR Karaginan 

3.1 Baku karaginan  
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3.2 KOH pasaran  
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3.3 KOH abu kulit buah kakao 
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Lampiran 4. Perhitungan 

1. Perhitungan konsentrasi KOH 

KOH Pasaran 

Diketahui 

Berat Baku (Bs)   = 828,623 mg 

Berat Setara (Bst) =  204,2 mg 

Faktor koreksi (fk) =  1 N 

Volume titran (Vt) =  3,85 ml 

 Normalitas =  
     

      
 = 

           

          
 = 1,054 N 

KOH Abu kulit buah kakao 

Diketahui 

Berat Baku (Bs)   = 164,626 mg 

Berat Setara (Bst) =  204,2 mg 

Faktor koreksi (fk) =  0,1 N 

Volume titran (Vt) =  2,9 ml 

 Normalitas =  
     

      
 = 

           

         
 = 0,0278 N 

2. Perhitungan persen rendemen 

%Rendemen = 
               

                       
    % 

KOH Pasaran =
      

     
    % = 40,637% 

KOH Abu kulit buah kakao =
      

     
    % = 37,494% 

 


