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LAMPIRAN

Lampiran 1. Prosedur Ekstraksi Menurut Syaharuddin

Sampel Alga Merah 5 g

Dimasukan ke dalam larutan KOH 9% Ph
(C)]

Dipanaskan (90°C) selama 3 jam
Disaring dengan kain saring dalam

keadaan panas

filtrat

IPA (Teknis)

Diendapkan dengan isopropanol (IPA)

IPA (PA)

Diendapkan dengan isopropanol

Disaring kemudian dikeringkan dengan oven
(70°C-80°C) selama 4 jam hingga kering
Dimasukan ke dalam desikator

karaginan

Lampiran 2. Prosedur Analis

is FTIR

Karaginan : KBr (1:10)

Dicampur karaginan dan KBr
Digerus hingga halus
Dimasukkan ke dalam cetakan pellet

Dikeluarkan pellet

Analisis FTIR
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Lampiran 3. Gambar Penelitian

Gambar 7. Pe-nimbangan sampel untuk Gambar 8.Penimbangan sampel untuk
pengujian repitabilitas pengujian reprodusibilitas analis 1
T o .

——=y g
'
-

=
Gambar 9. Penimbangan sampel untuk Gambar 10. Proses ekstraksi untuk
pengujian reprodusibilitas analis 2 pengujian repitabilitas

Gambar 11. Proses ekstraksi untuk Gambar 12. Proses ekstrési untuk
pengujian reprodusibilitas analis 1 pengujian reprodusibilitas analis 2



Gambar 13. Penyaringan untuk
pengujian repitabilitas
— =T

Gambar 14. Penyaringan untuk
pengujian reprodusibilitas analis 1

Gambar 14. Penyaringan untuk
pengujian reprodusibilitas analis 1

Gambar 15. Pengendapan untuk
pengujian repitabilitas
— :

Gambar 17. Pengendapan untuk
pengujian reprodusibilitas analis 2

Gambar 16. Pengendapén untuk
pengujian reprodusibilitas analis 1
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Gambar 18. Penyaringan kembali Gambar 19. Pengeringan

Gambar 20. Hasil ekstrak pada Gambar 21. Hasil ekstrak pada
pengujian repitabilitas pengujian reprodusibilitas analis 1

Gambar 22. Hasil ekstrak pada
pengujian reprodusibilitas analis 2
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Lampiran 4. Profil FTIR Karginan

1. Baku Karaginan

2671.41

2503.60

2368.59
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1853.59
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4000 3500 3000 2500 2000 1750 1500 1250 1000 750 500
1/em
No. |Peak Corr Base (H) |Base (L)
1 1362.62 188.086 4.873 1370.33 1343.33
2 1399.26 187.14 1.918 [424.34 1389.62
3 441.7 90.332 3.45 1491.85 1426.27
4 1542 90.745 3.323 1557.43 1493.78
5 |578.64 89.04 2.425 1592.15 1559.36
6 605.65 89.095 13.396 1655.8 1594.08
7 1704.02 77.897 12.649 1719.45 657.73
8 1738.74 80.443 11.006 1761.88 721.38
9 1773.46 94.263 3.803 1790.81 1761.88
|10 1802.39 99.032 0.669 1810.1 1790.81
11 1846.75 67.62 25.277 1873.75 815.89
12 1893.04 180.913 10673 189497 1875.68 o
|13 1923.9 62.456 27.232 1954.76 1896.9
14 1997.2 65.557 10.56 11010.7 956.69
15 11047.35 51.764 1.86 11051.2 11012.63
|16 11068.56 50.604 7.435 1111293 11053.13
[17 112643 172.926 5315 [1145.72 1114.86
18 11157.29 181.14 6.702 11180.44 11147.65
19 11261.45 174.063 25.322 11325.1 11182.36
20 11379.1 185.455 7.36 1394.53 11327.03
21 [1431.18 [80.982 1.456 [1436.97 11396.46
22 11525.69 198.314 1.135 11537.27 11521.84
23 11639.49 162,282 1.083 |1641.42 11556.55
24 [1811.16 198.956 0.18 [1816.94 11805.37
25 11853.59 198.88 0577 11859.38 11843.95
26 12108.2 196.307 13.583 1224321 11994.4
27 12368.59 197.801 1.757 12391.73 12353.16
28 12503.6 199.241 0.499 12561.47 12430.31
|29 12671.41 199.404 0.435 12711.92 2619.33
30 12908.65 182.74 1.78 12922.16 12750.49
31 3419.79 39.818 2.572 3435.22 3012.81
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2. Karaginan dengan Pengendap IPA Teknis
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3. Karaginan dengan Penendap IPA PA
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