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LAMPIRAN

Lampiran 1. Diagram Alir Analisa Kadar Air

Botol timbang dan tutup

Pengeringan dalam oven pada suhu 105°C selama 24 jam
dengan tutup setengah terbuka

Y

Pendinginan dalam desikator selama 15 menit

A\ J

Penimbangan botol timbang beserta tutup (A)

Penimbangan sampel sebanyak 8 g (B)

A\ 4

Pemasukkan ke dalam botol timbang yang telah diketahui
. beratnya

'

\J

Pengeringan dalam oven pada suhu 105°C selama 4-6 jam

dengan tutup setengah Trbuka sampai didapat berat konstan

Pendinginan dalam de:'l;ikator selama 15 menit

Penimbangan berat akhir (botol timbang + tutup + sampel)

Perhitungan kadar air dengan rumus:

%Whb = (A+B)—Cx100% B
%Db = A — (C —B) x 100%
A J
C-A
Hasil
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Lampiran 2. Diagram Alir Analisa Kadar Abu

Cawan porselen dicuci dan dikeringkan

sampel
v

v

Pengeringan dalam oven selama 24
jam pada suhu 105°C

Penghalusan

v

Penimbangan sebanyak 8 g

'

Pendinginan dalam desikator
selama 15 menit

v

Peletakan ke dalam cawan petri
dan dioven pada suhu 105°C

¥ selama 24 jam
Penimbangan berat awal cawan v
porselen Pendinginan dalam desikator
selama 15 menit
v
Penimbangan berat awal
sampel
|
v
Peletakan sampel sebanyak 2 g ke dalam cawan porselen
v
Pengarangan sampel diatas hot plate
v
Pemasukan ke dalam muffle pada suhu 600°C
v
Pengamatan setiap 15 menit sampai terjadi proses
pengabuan
v

Pendinginan dalam desikator selama 15 menit

v

Penimbangan berat akhir

v

Perhitungan kadar abu dengan rumus:

%kadar abu = Berat akhir — berat cawan porselen x 100%

Berat sampel

Hasil
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