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Abstrak: Titrasi asam basa merupakan suatu cara yang dilakukan dalam penentuan konsentrasi suatu senyawa
yang bersifat asam ataupun basa. Metode dalam titrasi asam basa dibedakan atas dua jenis yaitu asidimetri dan
alkalimetri. Asidimetri ialah cara untuk menentukan kadar larutan basa dengan zat baku asam sedangkan
alkalimetri ialah cara untuk menentukan kadar larutan asam menggunakan zat baku basa. Penelitian ini bertujuan
untuk memahami penerapan atau pengaplikasian asidimetri dan alkalimetri pada kehidupan. Metode penelitian
yang digunakan ialah kepustakaan. Penelitian ini mencari serta memperoleh data dari berberapa sumber seperti
buku, jurnal, serta artikel ilmiah. Hasil penelitian yang diperoleh terkait asidimetri dan alkalimetri yaitu
asidimetri serta alkalimetri memiliki banyak manfaat dalam kehidupan. Ada berbagai penerapan asidimetri serta
alkalimetri dalam kehidupan diantaranya yaitu dalam menganalisa kadar asam lemak dalam minyak goreng
digunakan metode alkalimetri dan dalam menentukan kadar asam lemak bebas pada sabun digunakan metode
asidimetri.

Kata Kunci: Asidimetri, alkalimetri

Abstract. Acid-base titration is a method used to determine the concentration of an acidic or basic solution are
two methods of acid-base titration, namely acidimetry and alkalimetry. Acidimetry is a way to determine base
levels with acidic standards while alkalimetry is a way to determine acid levels using basic substances. This
study has the aim to understand the application of acidimetry and alkalimetry in everyday life. The research
method used is literature. This research seeks and obtains data from various sources such as books, scientific
articles, and journals. The research results obtained related to acidimetry and alkalimetry, namely acidimetry
and alkalimetry have many benefits in life. There are various application of acidimetry and alkalimetry in life,
including in analyzing fatty acids content in cooking oil the alkalimetry method is used, and in determining the
levels of free fatty acids in soap the acidimetry method is used.
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1. PENDAHULUAN

Salah satu mata pelajaran sains adalah kimia. Kimia sangat penting seiring dengan
perkembangannya ilmu dan teknologi di era sekarang ini. llmu kimia hakikatnya bersifat
eksperimental, maka salah satu cara yang dilakukan dalam hal pengembangan ilmu kimia yaitu dengan
melakukan praktikum atau percobaan (Ningsih et al., 2019). llmu kimia ialah ilmu yang secara detail
mengkaji tentang struktur, sifat, komposisi, perubahan, serta energy dari suatu materi. Keunggulan
serta manfaat yang luas dari ilmu kimia hendaknya menjadi hal yang sangat membantu, tetapi bila
uraian tersebut hanya terbatas pada golongan tertentu maka akan menjadi hambatan dalam
mengembangkan ilmu kimia sebab paradigm public akan ilmu kimia relative negative (Baunsele et al.,
2020).

lImu kimia dengan ilmu lainnya telah memberikan banyak manfaat bagi manusia, baik dalam
bidang pertanian, kesehatan, industri, dan sebagainya. Kimia pun telah berkembang seiring dengan
perkembangan zaman. limu kimia bias dikembangkan melalui percobaan-percobaan di laboratorium,
sehingga laboratrium sangat berhubungan erat dengan ilmu kimia, tetapi berdasarkan fakta di lapangan
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masih banyak sekolah yang tidak memiliki laboratorium dan alat laboratorium yang tidak lengkap
(Maharani et al., 2019). Kimia merupakan ilmu dasar yang mempunyai kedudukan atau peranan utama
dalam menyajikan argument dari permasalahan yang telah diteliti oleh cabang ilmu lain (Mardiah,
2018).

Kimia analitik mengkaji karakteristik bahan secara kualitatif dan kuantitatif. Pengaplikasian
kimia analitik cenderung lebih luas daripada pengaplikasian ilmu kimia lainnya yang meliputi kimia
organik, anorganik, kimia fisik, maupun biokimia. Kimia analitik pun banyak diterapkan dalam
berbagai bidang seperti bidang industri, kedokteran, pertanian, dan sebagainya(Ethica, 2020).

Dalam mempelajari serta memahami Kimia analitik, tentunya memiliki banyak kesulitan atupun
kendala. Ada banyak kesulitan yang biasa dialami dalam mempelajari kimia analitik diantaranya yaitu
1) tidak bias menjelaskan konsep asam-basa dengan jelas, 2) memiliki pemahaman yang kurang,
misalnya tidak dapat membedakan antara asam kuat dan asam lemah, 3) kurang mampu mebuat
larutan dengan benar, 4) kesulitan dalam mengidentifikasi permasalahan yang diberikan, 5) kurang
dalam melakukan percobaan atau eksperimen (Pursitasari & Permanasari, 2012).

Kimia analitik mencakup materi tentang titrasi asam basa. Titrasi merupakan suatu metode yang
digunakan dalam menentukan kadar suatu senyawa. Titrasi asam basa dibedakan atas dua jenis yaitu
asidimetri dan alkalimetri (Tutik, 2018). Metode asidi-alkalimetri ialah titrasi yang dilandaskan pada
sifat larutanyang akan dititrasikan. Asidimetri adalah suatu cara penentuan konsentrasi larutan yang
sifatnya basa secara kuantitatif dengan menggunakan larutan baku asam. Sedangkan alkalimetri adalah
suatu cara penetapan konsentrasi larutan yang sifatnya asam secara kuantitatif dengan menggunakan
larutan baku basa(Santika, 2022).

2. METODE

Metode penelitian yang digunakan adalah kepustakaan. Penelitian kepustakaan merupakan
kegiatan penelitian yang dilakukan dengan cara mengumpulkan data serta informasi dari beberapa
sumber misalnya buku referensi dan hasil penelitian terdahulu seperti artikel dan jurnal ilmiah (Sari &
Asmendri, 2018). Studi pustaka berhubungan dengan riset teoritis serta berkaitan erat dengan jurnal
rasional (Ramanda et al., 2019). Penelitian kepustakaan terdiri dari empat langkah yang meliputi
persiapan alat perlengkapan, artinya menyiapkan segala perlengkapan yang dibutuhkan seperti pulpen
dan kertas catatan, menyusun bibliografi kerja, artinya membuat catatan terkait sumber utama yang
digunakan dalam penelitian, mengatur waktu artinya individu harus menggunakan waktu semaksimal
mungkin, dan membaca serta membuat catatan penelitian, artinya segala sesuatu yang dibutuhkan
dalam penelitian harus dicatat agar tidak keliru dalam melakukan penelitian kepustakaan(Sari, 2021).

3. HASIL DAN PEMBAHASAN

Salah satu cara yang digunakan untuk menentukan konsentrasi larutan asam maupun basa
adalah dengan melalui titrasi asidi-alkalimetri. Titrasi asidi-alkalimetri dibedakan menjadi dua bagian
yang meliputi asidimetri serta alkalimetri. Asidimetri ialah cara untuk menentukan kadar basa dengan
menggunakan zat baku asam sedangkan alkalimetri ialah cara untuk menentukan kadar asam dengan
zat baku basa (Yurida et al., 2013).

Adapun penerapan atau pengaplikasian asidimetri dan alkalimetri dalam kehidupan sehari-hari
diantaranya yaitu:

a. Penetapan Kadar Asam Lemak Bebas pada Sabun Mandi dengan Metode Asidimetri
Sabun ialah garan natrium atau kalium serta amonium yang dihaslkan oleh asam lemak dan
dapat larut dalam air. Sabun digunakan sebagai bahan pembersih kotoran, terutama kotoran
yang bersifat lemak atau minyak, sehingga sabun dapat berfungsi sebagai emulgator. Adapun
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komposisi sabun terdiri dari akali, asam stearate, minyak, gliserin, serta etanol. Berdasarkan
penelitian Rosmidah Simanjuntak pada tahun 2018, bahan yang digunakan dalam percobaannya
meliputi sampel sabun, etenol netral, indicator phenolphatalein, aquades, HCI, NaOH, dan asam
oksalat 0,1 N. Langkah pertama yang dilakukan yaitu menguji asam lemak bebas dengan cara
menimbang sampel sabun sebanyak 10 gram kemudian ditambahkan etanol netral sebanyak 30
mL lalu ditambahkan batu didih. Setelah itu, dipanaskan pada penangas air, kemudian
didinginkan. Menambahkan indicator phenolphatalein sebanyak 3 tetes. Diperoleh hasil larutan
tidak berwarna yang berarti sampel bersifat asam lemak bebas dan dititrasi dengan NaOH
(Simanjuntak, 2018).

Berdasarkan hasil yang telah dilakukan pada penetapan kadar asam lemak bebas pada
sabun dengan menggunakan metode asidimetri maka diperoleh kadar volume sampel sebanyak
13,5 mL, kadar volume blanko sebanyak 0,3 mL, serta kadar pembakuan H,C,O4 sebanyak 0,09
mL.

Tabel 3.1 Hasil Volume Sampel

Volume pembakuan H.C,0.0,1 N

No Volume sampel Volume blanko

1 15 ml 10 ml 0,4 ml
2 14 ml 10,3 ml 0,3ml
3 11,5 ml 10,1 ml 0,2 ml

. Analisa Kadar Asam Lemak Bebas dalam Minyak Goreng dengan Metode Alkalimetri

Minyak goreng merupakan minyak yang digunakan saat memasak serta bias digunakan
sebagai bahan pangan. Minyak yang berkualitas ialah minyak yang memiliki banyak kandungan
asam lemak tidak jenuh dari pada kandungan lemak jenuhnya. Asam lemak tidak jenuh
berikatan rangkap sedangkan asam lemak jenuh tidak berikatan rangkap. Asam lemak terbentuk
sebab adanya proses oksidasi serta hidrolisis yang bias membentuk asam lemak trans dan
radikal bebas yang meningkatkan kadar LDL yang merupakan kolestrol jahat serta bias
mengakibatkan kerusakan pembuluh darah dan meningkatkan resiko penyakit jantung
(Deisberanda et al., 2019).

Bersumber dari penelitian yang dilakukan oleh Rosa Mardiana, Azmalina Adriani, dan
Fathur Ridha pada tahun 2020, pada penelitiannya metode yang diterapkan yaitu metode
alkalimetri dengan larutan baku asam yaitu NaOH 0,1 N. Langkah pertama yang dilakukan
yaitu minyak goreng ditambahkan dengan etanol yang bertujuan untuk melarutkan minyak agar
mudah dititrasi sebab minyak tidak dapat larut di dalam air. Tetapi minyak yang ditambahkan
etanol tidak langsung bersatu, namun harus dipanaskan terlebih dahulu.

Tabel 3.2 Titrasi Asam Lemak Bebas Dalam Pelarut Etanol 50 mL

No | Sampel P1 P2 P3 Rata-Rata Kadar %
Volume NaOH 0,1 N
1 134ml | 13,3ml | 13,4 ml 13,36 ml 0,68 %
B 10,5 ml 10,5 ml 10,4 ml 10,46 ml 0,53 %
3 C 8,5 ml 8,4 ml 8,5 ml 8,46 ml 0,43 %
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Tabel 3.3 Titrasi Asam Lemak Bebas dalam Pelarut Etanol 75 ml

No | Sampel P1 P2 P3 Rata-Rata Kadar %
Volume NaOH 0,1 N
1 A 16,9 ml 16,9 ml 16,9 ml 16,9 ml 0,86 %
B 125 mi 12,4 mi 12,5 ml 12,6 ml 0,64 %
C 10,3 ml 10,3 ml 10,2ml 10,26 ml 0,52 %

Berdasarkan hasil penelitian kadar asam lemak bebas yang diperoleh dari ketiga agen
minyak yang ada menunjukkan minyak yang tidak berkualitas untuk dikonsumsi sebab proses
autooksidasinya tinggi, dimana proses aotuoksidasi ialah penyerapan O; diudara oleh minyak.
Dengan demikian, bias ditarik kesimpulan bahwa semakin tinggi kadar asam lemak bebas maka
semakin tinggi juga penyerapan O; yang mengakibatkan terjadinya pengaruh terhadap cita rasa
dari minyak. Berbagai penyakit seperti kanker, meningkatnya kolestrol, batuk, serta jantung
konorer dapat timbul apabila dikonsumsi dalam jangka waktu yang panjang (Mardiana et al.,
2020).

. Analisis Kandungan Boraks sebagai Bahan Pengawet pada Bakso

Bahan pengawet sering ditambahkan dalam produksi minuman maupun makanan misalnya
mie dan bakso ditambahkan boraks supaya lebih awet atau tahan lama. Padahal, penambahan
bahan pengawet bias membahayakan kesehatan tubuh (Utami, 2017).Berdasarkan penelitian
yang dilakukan oleh Elisa Issusiningtyas dan Mika Tri Kumala Swandari pada tahun 2016, ia
menganalisis penggunaan boraks sebagai bahan pengawetan pada bakso yang dilakukan dengan
analisa kuantitatif berupa metodetitrasi. Metodetitrasi yang digubakan dalam penelitian ini yaitu
metode asidimetri sebab sampel bersifat basa sehingga titran yang digunakan merupakan larutan
baku asam.

Langkah pertama yang dilakukan yaitu pembakuan larutan HCI (titran). Selanjutnya,
dilakukan analisis kuantitatif terhadap larutan sampel yang kemungkinan mengandung bahan
pengawet berupa boraks. Analisis dilaksanakan dengan pengambilan10 ml larutan sampel
kemudian memasukkannya keerlenmeyer, lalu menambahkannya dengan larutan spike yang
konsentrasinya tidak diketahui. Langkah selanjutnya, menambahkan beberapa tetes indicator
metal merah hingga terjadi perubahan warna larutan yang semulanya berwarna bening berubah
menjadi warna kekuningan. Pada titrasi asidimetri titik akhir titrasi dengan menggunakan
indicator metal merah diperoleh perubahan warnayang semulanya warna kekuningan berubah
menjadi warna merah muda pada titik akhir titrasinya. Uji titrasi dilakukan sebanyak tiga kali
dan diperoleh hasil bahwa semua sampel tidak mengandung bahan pengawet berupa boraks
(Issusilaningtyas & Swandari, 2016).

Tabel 3.4 Hasil Analisis Kuantitatif Boraks dengan Metode Titrasi Asidimetri

Kode Volume titran (ml) Rata-Rata Kadar
sampel | I " Volume titran (b/b)
Sampel A 0,2 0,4 0,5 0,37 0,001
Sampel B 1,1 1 0,8 0,97 0,003
Sampel C 0,9 1,1 1 1 0,003
Sampel D 0,7 0,5 0,4 0,53 0,002
Sampel E 0,8 0,9 1,2 1,27 0,003

18



d. Penetapan Kadar Natrium Benzoat pada Kecap Manis dengan Metode Alkalimetri

Kecap merupakan penyedap makanan yang rasanya manis dan berupa cairan berwarna
hitam. Kedelai merupakan bahan dasar pembuatan kecap. Didalam produksi kecap terdapat
penambahan bahan pengawet seperti natrium benzoat agar kecap dapat tahan lama atau awet.
Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Barita Aritonang dan Yosy Silalahi pada tahun
2016, ia menggunakan sampel kecap yang tidak bermerek dan biasa dijumpai di pasaran.
Langkah pertama yang dilakukan yaitu menimbang sampel lalu menambahkan air suling
kemudian dikocok serta diaduk sampai merata. Selanjutnya, ditambahkan H.SO4 4 N beberapa
tetes sampai kondisi asam. Kemudian menambahkan eter lalu dikocok dan didiamkan hingga
terpisah lapisan air dengan eter. Langkah selanjutnya, memisahkan eter (bagian atas) ke dalam
labu Erlenmeyer serta dilakukan filtrasi sebanyak tiga kali. Lalu dikumpulkan eter ke dalam
labu erlenmeyer, kemudian dipanaskan di atas waterbath sampai kering (terjadi penguapan).
Kemudian menambahkan etanol netral, lalu diaduk sampai larut dan ditambahkan indikator
phenolphthalein. Selanjutnya, menitrasi dengan NaOH 0,1 N sampai terjadi perubahan warna
menjadi warna merah jambu (Aritonang & Silalahi, 2016).

Tabel 3.5 Hasil Pemeriksaan Kadar Natrium Benzoat Pada Kecap Manis

No Kode Kadar Natrium Benzoat | Rata-Rata Kadar Sampel
Sampel (mg/kg) (mg/kg)

A:
Al 300

1 A2 400 333,33
A3 300
B:

2 Bl 84
B2 84 85
B3 87
C:
C1 700

3 c2 700 703
C3 710
D:
D1 310

4 D2 309 309
D3 309
E:
El 700

> E2 700 703
E3 709

Bersumber pada hasil riset yang dilakukan, kadar natrium benzoat yang paling tinggiyaitu
pada sampel C dan E dengan kadar natrium benzoate sebanyak 703 mg/kg. Kadar tersebut tidak
memenuhi persyaratan menurut Permenkes Rl Nomor 1168/Menkes.Per/X/1999 tentang bahan
makanan tambahan yang diperbolehkan dalam makanan serta minuman, kadar natrium benzoat
yang diizinkan ialah 600 mg/kg. Adapun kadar natrium benzoat yang paling rendah berdasarkan
hasil penelitian yaitu sampel B yang memiliki kadar natrium benzoate sebanyak 85 mg/kg.
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4. KESIMPULAN

Cara atau metode yang digunakan untuk menentukan konsentrasi larutan asam maupun basa
yaitu dengan melalui titrasi asidi-alkalimetri. Asidimetri ialah cara untuk menentukan kadar basa
dengan menggunakan larutan standard asam sedangkan alkalimetri ialah metode untuk menentukan
kadar asam dengan larutan standard basa. Ada banyak penerapan titrasi asidimetri dan alkalimetri
dalam kehidupan sehari-hari diantaranya yaitu penetapan kadar asam lemak bebas pada sabun mandi
dengan metode asidimetri, analisa kadar asam lemak bebas dalam minyak goreng dengan metode
alkalimetri, analisis kandungan boraks sebagai bahan pengawet pada bakso, serta penetapan kadar
natrium benzoat pada kecap manis dengan metode alkalimetri. Dengan demikian, titrasi asidimetri
serta titrasi alkalimetri sangat berperan penting dan bermanfaat dalam kehidupan sehari-hari.
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