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Abstrak

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh waktu
fennentasi dan berat ragi terhadap kadar alkohol pada pembuatan
bioetanollimbah padat tapioka (onggok).

Subjek penelitian adalah limbah padat tapioka (onggok).
Objek penelitian adalah kadar alkohol dari tepung limbah padat
tapioka (onggok) yang difennentasi dengan variasi penambahan
ragi 0,6 gram; 0,8 gram dan 1,0 gram dan lama fennentasi 24 jam,
48 jam, 72 jam, 96 jam dan 120 jam. Pada penelitian ini, analisis
kualitatif glukosa dengan menggunakan uji Molisch, uji Benedict
dan uji Barfoed. Uji kuantitatif glukosa yang dihasilkan pada
proses fennentasi tepung limbah padat tapioka (onggok)
menggunakan spektrofotometer dengan metode Nelson-Somogyj.
Sedangkan untuk mengetahui kadar etanol yang dihasilkan
dengan menggunakan GC ( Chromatograpy Gas). Pengaruh
waktu fennentasi dan berat ragi diuji secara statistik dengan
menggunakan ANAVA One Way dan dilanjutkan dengan uji
Tukey's HSD untuk mengetahui adanya perbedaan yang
signifikan.

Hasil uji kualitatif menunjukkan bahwa hasil fennentasi
tepung limbah padat tapioka (onggok) dengan menggunakan ragi
roti mengandung etanol. Hasil uji statistik dengan ANAVA One
Way dan uji Tukey's HSD menunjukkan adanya perbedaan kadar
etanol hasil fennentasi tepung limbah padat tapioka (onggok)
pada variasi penambahan ragi dan waktu fennentasi. Kadar etanol
tertinggi dicapai pada penambahan ragi 1 gram dan lama
fennentasi 120 jam dengan kadar etanol 0,276%.

Kata kunci : tepung limbah padat tapioka (onggok), ragi,
fennentasi, etanol.
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Abstract

This study aimed to determine the effect of fermentation
time and yeast to heavy levels of alcohol in the manufacture of
bioethanol solid waste tapioca (cassava).

Research subjects in this study is a solid waste tapioca
(cassava). Research object in this study is the alcohol content of
the solid waste tapioca flour (cassava) is fermented by adding
yeast variation of 0.6 grams; 0.8 gram and 1.0 gram and
fermentation time 24 hours, 48 hours, 72 hours, 96 hours and 120
hours. In this research, a qualitative analysis of glucose using
molisch test, test and test Barfoed Benedict. Quantitative test
glucose produced in the fermentation process solid waste tapioca
flour (cassava) using a spectrophotometer by the method of
Nelson-Somogyj. While to know the levels of ethanol produced
by using GC (Gas Chromatograpy). Effect of fermentation time
and yeast weight were statistically tested using One Way
ANOVA and followed by Tukey's HSD test to detect significant
differences.

Qualitative test results showed that the solid waste flour
fermented tapioca (cassava) using baker's yeast containing
ethanol. Results of statistical tests with One Way ANOVA and
Tukey's HSD test showed differences in levels of ethanol
fermented tapioca starch solid waste (cassava) at a time variation
of the addition of yeast and fermentation. Achieved the highest
ethanol content in the addition of 1 gram of yeast and
fermentation time of 120 hours with 0.276% ethanol
content.Keywords: Titanium dioxide, Reflux, Chromium,
Tetragonals

Keywords: solid waste tapioca flour (cassava), yeast, fermentation,
ethanol.

PENDAHULUAN

Seiring berkembangnya

teknologi dan bertambahnya

penduduk, kebutuhan energi juga

semakin meningkat. Bahan bakar

fosil yang ada saat ini tidak dapat

diharapkan untuk jangka waktu yang

lama. Pada masa sekarang

kecenderungan pemakaian bahan

bakar sangat tinggi sedangkan sumber

bahan bakar minyak bumi semakin

menipis. Oleh karena itu, perlu

adanya bahan altematif yang dapat

digunakan sebagai pengganti minyak
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burnie Diantara energi altematif yang

bam-barn ini dikembangkan

bioetanol. Bioetanol dapat dibuat dari .

biomassa berbasis pati atau berbasis

lignoselulosa [1]. Bioetanol mudah

terbakar dan memiliki kalor bakar

netto yang besar, yaitu kira-kira 2/3

dari kalor bakar netto bensin. Pada T

25° C dan P 1 bar, kalor bakar netto

etanol adalah 21,03 MJ/liter

sedangkan bensin 30 MJ/liter. Etanol

murni juga dapat larot sempurna

dalam bensin dalam segala

perbandingan dan merupakan

komponen campuran beroktan tinggi

(angka oktan riset 109 dan angka

olqan.1ll9tQr 98)~

Bioetanol dapat dibuat dari zat

pati/amilum (C6HIOHS)n yang

dihidrolisis menjadi glukosa

kemudian difermentasi dengan

mikroorganisme Saccharomyces

cerevisiae pada temperature 27-30° C

(sOOu kamar). Hasil fermentasi ini

mengandung. etanol ± 18%.

Selanjutnya didestilasi pada 78° C

(titik didih minimum alkohol),

sehingga akan dihasilkan etanol kadar

± 95,6%. Untuk memperoleh etanol

absolute maka etanol 95,6% ini

ditambah eao untuk mengikat air .

[2].

Pembuatan bioetanol dari

limbah padat tapioka (onggok)

melalui dua tahap yaitu proses

hidrolisa asam yang kemudian

dilanjutkan dengan proses fermentasi.

[3]

Pada penelitian ini akan

menggunakan uji molisch, uji

benedict, dan uji barfoed [4] untuk

analisis kualitatif. Sedangkan untuk

uji 1Qlan~itatif dengan. m~l1ggUllakan

metode nelson somogyj [5].

Tujuan penelitian ini adalah

untuk mengetahui pengaruh waktu

fermentasi dan berat ragi terhadap

kadar alkohol pada pembuatan

bioetanol limbah padat tapioka

(onggok).

METODE

Alat

Al~l Yallg digunakan antara,

lain spektrofotometri sinar tampak

m@rk genesis 20, seperangkat alat

kromatografi gas merk Shimadzu

2010 di LPPT DOM.
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Bahan

Bahan yang digunakan yakni

tepung limbah padat tapioka

(onggok), bakteri Saccharomyces

cereviseae, H2S04, glukosa anhidrat,

reagen arsenomolibdat, urea, nelson

A dan nelson B.

BASIL DAN PEMBAHASAN

Analisis kualitatif pada

penelitian ini yaitu dengan analisis

kualitatif karbohidrat menggunakan

uji Molisch, uji Benedict dan uji

Barfoed. Hasil pengamatan analisis

kualitatif tepung limbah padat tapioka

(onggok) dapat dilihat dalam tabel di

bawah ini:

Uji Pengamatan

Terbentuk cincin ungu
Molisch pada permukaan atas

dinding tabung

Benedict
Terbentuk endapan
merah bata

Barfoed
Terbentuk endapan
merah bata

Sedangkan untuk analisi

kuantitatif dengan menggunakan

metode neslon somogyj. Proses

hidrolisis dilakukan pada konsentrasi

asam H2S04 0,3 M. Proses hidrolisis

asam dilakukan untuk mengubah pati

menjadi glukosa.[6]

Proses fennentasi dilakukan

tiap variabel waktu fennentasi yaitu

24; 48; 72; 96; 120 jam. Setelah

proses fermentasi selesai akan terjadi

kenaikan volume dalam fermentor

karena akan terbentuk 3 lapisan yaitu

protein pada lapisan bawah lalu

etanol dan air pada 2 lapisan teratas

[7]. Untuk mengetahui kadar etanol

yang dihasilkan dapat dihitung

dengan menggunakan rumus :

vlxal .
---xkonsentrasl standar
v2xa2

Dimana:

v1 =volume sampel

v2 =volume standar

a1 =area sampel

a2 = area standar

Hasil fennentasi lebih lengkap

telah ditabelkan seperti di bawah ini:

Waktu Kadar Kadar

fermentasi glukosa sisa etanol

(Jam) (% b/v) (%)

24 0.0173 0.116

48 0.0143 0126

72 0.0092 0.139

96 0.0088 0.146

120 0.0040 0.276

Untuk mengetahui kadar

kemurnian dari lapisan etanol ini

maka dilakukan uji kadar etanol pada

tiap variabel waktu fermentasi dengan

menggunakan GC (Gas
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Chromatography). Berdasarkan hasil

analisis GC tersebut didapat bahwa

semkin lama variabel waktu

fermentasi, kadar etanol (%) yang

terkandung juga semakin besar. Hal

Ini dapat terllihat pada gambar di

bawah ini:

0.3

0.2

0.1

o~=.....-=:.,-:=,---=:.,-:=-(

24 48 72 96 120

Gambar 1. Pengaruh Waktu

Fermentasi Terhadap Etanol yang

Dihasilkan

Etanol yang di dapat dari hasil

uji GC memiliki kadar etanol yang

semakin besar dengan bertambahnya

waktu fermentasi. Hal ini juga

berhubungan dengan jumlah

pengurangan glukosa pada tiap waktu

fermentasi. Dari hasil penelitian di

dapat bahwa semakin lama waktu

fermentasi, jumlah pengurangan

glukosa juga semakin besar. Hal ini

dikarenakan pada proses fermentasi

teIjadi pengurangan glukosa sebagai

substrat. Glukosa digunakan sebagai

makanan untuk mikroba dan

pembentukan etanol sebagai produk

fermentasi. Semakin besar jumlah

pengurangan glukosa maka etanol

yang terbentuk pun semakin banyak,

sehingga kadar (%) dari etanol pun

semakin besar. Untuk pengurangan

glukosa untuk tiap variabel waktu

fermentasi dapat dilihat pada gambar

2 di bawah ini :

0.02
~ 0.015 ........
~ 0.01 ~
III

0.005 - "'"III ,.
0
~ 0:s
1io

50 100 150... 0III
"D
III

waktu fermentasi (jam)~

Gambar 2. Kurva Pengaruh Waktu

Fermentasi Terhadap Pengurangan

Kadar Glukosa.

Berdasarkan kadar % dari

etanol dan pengurangan kadar

glukosa pada gambar 1 dan gambar 2

di atas dapat dijelaskan bahwa pada

saat 96 jam mikroba (Saccharomyces

cereviseae) memiliki aktivitas paling

besar atau berada pada logarithmic

phase. Logarithmic phase merupakan

fase untuk pembentukan produk

etanol yang besar.[8] Kemudian

setelah 96 jam mikroba akan

mengalami stationary phase [9],

dimana mikroba yang tumbuh sarna

dengan mikroba yang mati sehingga
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tidak ada penambahan jumlah

mikroba yang akan mengubah

substrat menjadi etanol sehingga

etanol yang terbentuk cenderung

konstan.

KESIMPULAN

Waktu fermentasi optimum

dicapai pada saat 96 jam dengan

kadar etanol 0,276%.
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