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Lampiran 1. Skema kerja 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 

 

1. Lampiran Perhitungan 

 

Menyiapkan alat dan 

bahan 

Preparasi alga merah Preparasi kulit buah kakao 

- Rumput laut kering 
ditimbang sebanyak 50 g; 

- Dicuci dengan air yang 
mengalir hingga bersih; 

- Ditetesi dengan KOH 
sesuai dengan perlakuan 
yang diencerkan dalam 
aquades dan didiamkan 
sampai dengan pH 9; 

 

- Kulit buah kakao 
dikerigkan 

- Dihancurkan dan diayak 
dengan mesh 50 

- Dipijarkan dalam tanur 
dengan suhu 600oC 
selama 6 jam 

6 
Abu kulit buah kakao 

- Ditimbang 5 g  
- Dimasukkan dalam labu 

tentukur yang berisi 
magnetic stirrer 

- Dimasukkan 50 ml Aquadest 
yang telah dipanaskan 

- Suhu dijaga 70oC dalam 
magnetic stirrer selama 90 
menit, 250 rpm 

- Larutan disaring dengan 
kertas saring 

 

Larutan KOH 

- Rumput laut diekstraksi selama 2 jam dengan perbandingan rumput laut dan 
air 1 kg : 20 liter; 

- Dilakukan penyaringan dengan kain saring dalam keadaan panas; 
- Dicampurkan filtrat dengan KCl agar mengendap sesuai dengan perlakuan, 

dan didiamkan selama 30 menit.  
- Dikeringkan filtrate dibawah sinar matahari sampai kering selama 3 hari; 
- Tepung karaginan selanjutnya ditimbang untuk proses analisa pH, kadar abu 

dan kadar air 

 

Hasil dan Pembahasan Kesimpulan 
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Lampiran 2. Perhitungan 

a. Persen rendemen 

    
       

    
              

      
        

    
               

b. Kadar air 

1.     
                      

   
              

2.     
                      

   
              

3.     
                      

   
              

Rata – rata = 7,39% 

1.       
                      

   
              

2.       
                      

   
             

3.       
                      

   
              

Rata – rata = 7,93% 

c. Uji Viskositas 
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Lampiran 3. Gambar penelitian 

 

Gambar 7. Penimbangan KCl 

 

Gambar 8. Proses ekstraksi 

 

 

Gambar 9. Karaginan setelah disaring 

 

Gambar 10. Presipitasi Karaginan  

 

Gambar 11. Proses pengeringan 
karaginan 

 

Gambar 12. Proses penggilingan 
karaginan 
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Gambar 13. Hasil karaginan 

 

Gambar 14. Bobot rendemen 

 

Gambar 15. Kalibrasi cawan 

 

Gambar 16. Bobot sebelum uji kadar air 

 

Gambar 17. Bobot setelah uji kadar air 

 

Gambar 18. Uji Viskositas 
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Gambar 19. Karaginan KCl 1% 

 

Gambar 20. Karaginan KCl 1,5% 

 

     

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



39 
 

 

Lampiran 4. Profil FTIR karaginan 

a. Karaginan dengan KCl 1% 
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b. Karaginan dengan KCl 1,5% 

 


