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PENDAHULUAN

L atar Belakang M asalah

Pisang KMusa paradisiaca L.) merupakan tanaman asli daerah Asia
Tenggara termasuk Indonesia. Pisang merupakan satahjenis buah yang
digemari masyarakat dunia, disamping rasanya enaklah didapatkan, serta
nilai gizinya cukup baik. Secara umum tiap 100 gidg buah pisang segar
yang masak mengandung 70 g air, 1,2 g proteingQi@id, 27 g karbohidrat
,400 mg kalium, 20 mg asam askorbat (vit C), 0,1prugrotene (vit A),10 pg
asam folat, thiamin (vit B, riboflavin (vit Bp), piridoksin (vit Bs), niasin
,asam pantotenat, dan inositol (Mukhtasar, 2003: 1)

Pisang merupakan salah satu komoditi hortikultuaagy menonjol di
Indonesia. Produksi pisang pada tahun 2003 selde$@r.155 ton dan pada
tahun 2007 meningkat sebesar 5.454.226 ton (Hdmieu Deptan, 2008).
Apabila produksi pisang sudah melebihi kebutuhaksper pisang segar
merupakan salah satu alternatif lain untuk mengatasalah tersebut. Akan
tetapi, hal ini sulit dilakukan karena sifat pisayang cepat busuk dan sulit
untuk mendapatkan pisang dengan tingkat kemataggag seragam untuk
diekspor.

Kulit pisang bagi sebagian masyarakat hanya digngghagai sampah.

Berdasarkan Munadjim (1983: 63), bahwa kulit pisadglah bahan buangan



(limbah kulit pisang) yang cukup banyak jumlahnyaty kira-kira sepertiga
dari buah pisang yang belum dikupas. Selama init kpisang belum
dimanfaatkan secara optimal dan biasanya masyanalksiggunakan kulit
pisang hanya menjadi pakan ternak. Oleh karen&dtus dicari solusi yang
tepat untuk menangani limbah tersebut dengan mexatkain dan mengolah
limbah kulit pisang menjadi produk yang bernilabe&mis cukup tinggi.

Pemanfaatan limbah diatur dalam UU RI no 4 tahu®219aitu
pengolahan lingkungan hidup adalah upaya terpadamdgpemanfaatan,
penataan, pemeliharaan, pengawasan, pengendaliameliparaan, dan
pengembangan lingkungan hidup. Sejalan dengan agimany Buckleet al.
(2007: 217), bahwa benda-benda buangan dari pdragolpangan terutama
benda padat dan cair harus dibuang atau diubalulbemt sehingga dapat
berguna atau mempunyai nilai. Oleh karena itu salh cara melaksanakan
peraturan tersebut adalah dengan mengolah kull Ipisang menjadi suatu
produk, antara lain asam asetat/cuka melalui présesentasi (Retnowati,
1995: 1).

Penelitian tentang pemanfaatan kulit pisang menjadiduk telah
dilakukan sebelumnya, seperti pembuatan plabiddegradabel dari kulit
pisang (Retnoningtyaat al., 2002: 1), kulit pisang sebagai media fermentasi
untuk menghasilkan enzim silanase (Trismillah dam&yanto, 2003: 1), dan

kulit pisang sebagai bahan baku dalam pembugtien (Casmini, 2004: 3).



Hasil analisis kimia menunjukkan bahwa kulit pisamgngandung air
sebesar 68,9% dan karbohidrat sebesar 18,5% (Mmmadj983: 63).
Berdasarkan kandungan karbohidrat tersebut, makiit kisang dapat
digunakan mikroorganisme sebagai substrat pertuartbuBleh sebab itu, kulit
pisang dapat digunakan sebagai bahan baku dalatupésnvinegar (Santoso,
1995: 15).

Vinegar atau lebih dikenal dengan istilah asam asetat r{Bee dan
Intarapanich, 2006: 2081) banyak digunakan dalagarty industri makanan.
Vinegar adalah suatu produk yang dihasilkan dari perubatierhol menjadi
asam asetat oleh bakteri asam as&fisegar dapat dihasilkan dari sari buah
apel, anggur, ceri, pisang dan pir (Sardjoko, 192D). Perubahan rasa asam
pada buah-buahan disebabkan oleh produkegar (Yusufet al., 2004: 93).

Proses pembuatannegar melibatkan 2 tahap, glukosa diubah menjadi
alkohol secara anaerob oléh cerevisiae (alkoholisasi). Setelah itu alkohol
akan diubah olelA. aceti menjadi asam asetat secara aerob (Tjahjadi daraMart
2008: 187). Kedua proses tersebut biasanya dilakskeara terpisaltstépwise
inoculation process), sehingga prosedur operasionalnya menjadi lelitit rdan
memerlukan waktu yang cukup lama. Oleh karena @nggabungan proses
alkoholisasi dan asetifikassi (nultaneous inoculation process) merupakan salah
satu solusi untuk menanggulangi masalah tersebetngdtinaan kultur

campuran Scerevisiae danA. aceti yang dilakukarsecara simultan diharapkan



dapat menghasilkaminegar kulit pisang dengan aroma yang baik, prosedur
operasional yang lebih mudah dan lebih disukai &@tsumen.

Hasil penelitian (Kondo dan Kondo 1996: 44), merpitkan bahwa
kadar asam asetat yang dihasilkan danultaneous inoculation process
sebesar 6,23%. Sedangkan dengan metedise inoculation process sebesar
5,75%. Hal ini memperlihatkan bahwa penggunaanukutmpuran dengan
metodesimultaneous inoculation process menghasilkan asam asetat yang lebih
baik daripadastepwise inoculation process. Hasil penelitianvinegar lainnya
yang menggunakan kultur campur@rcerevisiae danA. aceti secara simultan
menghasilkan kadar asam asetat yang tinggi sebgs& pada waktu inkubasi
10 hari (Rosada, 1999).

Proses fermentasi dipengaruhi oleh beberapa faktiantaranya
konsentrasi inokulum. Konsentrasi inokulum yangroptn dalam pembuatan
vinegar adalah 10%. Hal ini disebabkan jumlah inokulumukaseimbang
dengan substrat, sehingga tidak terjadi kompeasigymenyebabkan produk
yang dihasilkan tidak maksimal (Whitacker dan Skamy, 1987: 111). Khoirul
(2004: 1) juga menyatakan bahwa jumlah total inokulyang baik harus
sebanding dengan jumlah substrat. Berawal dan latakang di atas maka
dilakukan penelitian dengan judul “Pengaruh konsent inokulum
S cerevisae danA. aceti terhadap kadar asam asetat p@adeagar kulit pisang

dengan kultur campuran”



Rumusan M asalah
Berdasarkan latar belakang yang telah diuraikaatal, maka rumusan
masalah dari penelitian ini adalah "Bagaimana pergheberapa perbandingan
konsentrasi inokulur®. cerevisiae danA. aceti terhadap kadar asam asetat pada
vinegar kulit pisang ambon lumut dengan kultur campuran?”
Agar mudah mendapatkan data dalam penelitian iakandari rumusan
masalah di atas dapat dijabarkan menjadi pertarpyaelitian sebagai berikut:
1. Bagaimanakah perubahan kadar gula pereduksi paddukprakhir
vinegar setelah penambahan konsentrasi inokulum yang t&?be
2. Bagaimanakah perubahan kadar alkohol pada prodiik aknegar
setelah penambahan konsentrasi inokulum yang b&Pbed

3 Bagaimanakah perubahan pH pada produk akinegar setelah
penambahan konsentrasi inokulum yang berbeda?

4. Berapakah konsentrasi inokulum yang optimum dattukucampuran

terhadap kadar asam asefatgar?

Batasan M asalah

Untuk menghindari berkembangnya permasalahan mdogsl dan agar
penelitian ini lebih terarah, maka perlu adanyalpeasan masalah yaitu:
1. Substrat yang digunakan dalam penelitian ini ad&lalt buah pisang

ambon lumut dengan umur yang sama.



2. Perbandingan konsentrasi inokulug cerevisiae dan A. aceti yaitu
3%:7%, 5%:5% dan 7%:3% (v/v) (Rosada,1999).

3. Analisis sampelinegar diuji kadar asam asetatnya sebagai data utama,
sedangkan pengujian kadar gula pereduksi, kadashalkserta pH

merupakan data pendukung dari penelitian.

Tujuan Pendlitian

Penelitian yang telah dilakukan bertujuan untuk ge¢ahui pengaruh
beberapa perbandingan konsentrasi inokuBuoerevisiae danA. aceti terhadap
kadar asam asetat padenegar kulit pisang ambon lumut dengan kultur

campuran.

. Asums

Asumsi dari penelitian ini adalah :

1. Kulit buah pisang mengandung karbohidrat dalam weramilum
(Munadjim, 1983: 63) yang akan diubah menjadi ghakokemudian
glukosa akan diubah menjadi alkohol. Alkohol yaripadilkan akan
diubah menjadi asam asetat.

2. Penggunaan kultur campur&cerevisiae danA. aceti pada fermentasi
apel manalagi yang bekerja secara simultan dapagmasilkanvinegar

yang baik (Rosada, 1999: 1).



Hipotesis
Terdapat pengaruh yang signifikan dari beberapabapelingan
konsentrasi inokulur®. cerevisiae danA. aceti terhadap kadar asam asetat pada

vinegar kulit pisang ambon lumut dengan kultur campuran.

Manfaat Penelitian

Manfaat dari penelitian ini yaitu :

1. Memberikan wawasan kepada peneliti dan masyarakhtvd kulit
pisang merupakan salah satu sumber karbohidrat ydagat
dimanfaatkan untuk menghasilkamegar.

2. Menambah pemahaman dan pengetahuan bagi penelitipuma
masyarakat untuk mengembangkan dan memanfaatkamaHinkulit
pisang, sehingga dapat meningkatkan nilai gunadimkulit pisang

tersebut menjadi produk yang nilai ekonominya cutkoggi.



