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ABSTRAK 

PEMBUATAN ASAM OKSALAT DARI KULIT KENTANG DENGAN 

VARIASI KONSENTRASI ASAM NITRAT (HNO3) DAN LAMA 

PEMANASAN PADA PROSES HIDROLISIS 

(Efridayanti, 42 lembar, 10 tabel, 20 gambar, 4 lampiran) 

 

Asam oksalat adalah senyawa kimia yang memiliki rumus (H 2C2O4) 

dengan nama sistematis asam etanadioat . Asam oksalat digunakan sebagai 

bahan pemucat pada industri penyamakan kulit, pembersih logam  dan pemutihan 

pada industri tekstil.  Pada Penelitian ini bertujuan untuk pembuatan asam oksalat 

dengan bahan baku dari kulit kentang. Kulit kentang mempunyai banyak 

kandungan diantaranya mengandung karbohidrat. Metode yang digunakan pada 

pembuatan asam oksalat adalah dengan cara oksidasi karbohidrat yang terkandung 

dalam kulit kentang dengan asam nitrat. Oksidasi adalah  interaksi antara molekul  

oksigen dengan molekul  di dalam suatu benda.Variabel yang digunakan yaitu 

waktu dengan variasi antara 40, 50, 60, 70 dan 80 menit ; konsentrasi yang 

digunakan pada pembuatan ini adalah 40%, 50% dan 60% ; temperatur konstan 

75
0
C. Hasil yang paling baik pada penelitian ini dari 25 gram kulit kentang 

menghasilkan 5,93 gram asam oksalat dengan % yield sebesar 32,65%, 

konsentrasi asam nitrat 60%, waktu oksidasi selama 80 menit pada temperatur 

75
0
C, semakin tinggi konsentrasi maka produk yang dihasilkan akan semakin 

tinggi. Oksalat yang didapat mempunyai warna putih kristal, dan mempunyai titik 

leleh 101,7
0
C dan tidak berbau. Hasil yang didapat hampir mendekati standar 

asam oksalat. 

  

Kata kunci : kulit kentang ; asam nitrat ; asam oksalat 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

  

ABSTRACT 

 

MAKING OF OXALIC ACID FROM POTATO PEEL WITH VARIATION 

CONCENTRATEDNITRIC ACID (HNO3) AND TIME  

ON HIDROLYSIS PROCESS 

(Efridayanti, 42 pages, 10 tables, 20 pictures, 4 attachments) 

Oxalic acid is a chemical subtances having the formula (H2C2O4)  with the 

systematic name etanadioat acid. Oxalic acid is used as a bleaching lye in the 

tanning industry, metal cleaning and bleaching in the textile industry. The 

purpose of these research are to product oxalic acid from potato peel. Potato peel 

has a carbohydrate. The method that used for making for making oxalic acid is  

oxidation  carbohydrate contained on potato peel with nitric acid. Oxidation is 

the interaction between oxygen molecules with the molecules in an object. The 

variabel process are  time of reaction from  40, 50, 60, 70 and 80 minutes; the 

concentrations of nitric acid uis used  in this reaction  40%, 50%, and 60% ; 

temperature constant of 750C. The result of the research from 25 gram patato peel 

product 5,93 grams oxalic acid  has 32,65% yield, by using 60% nitric acid, time 

of reaction 80 minutes, temperature constant of 750C, the higher the 

concentration of nitric acid then the resulting product will be increas. The quality 

of oxalic acid has white crystal, and melting point 101,70C. The result almost 

fulfilled standart of oxalic acid. 

Key word : potato peel, oxalic acid, nitric acid  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

KATA PENGANTAR 
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