DAFTAR ISI

Halaman
ABST RAK ... [
KATA PENGANTAR . ... e ii
DAFTAR IS .ot et e e e i e e e iv
DAFTAR TABEL.....oo e e viii
DAFTAR GAMBAR ......ooociviieiiiee it oot ix
DAFTAR LAMPIRAN. .. .o e e e X
BAB | PENDAHULUAN
A. Latar Belakang..........cccooooi i e e, 1
B. Rumusan Masalah dan Pertanyaan Penelitian
1. Rumusan Masalah...............coocoiiii, 3
2. Pertanyaan Penelitian......................coooennn. 3
C. Batasan Masalah.....................coooi 4
D. Tujuan Penelitian.............coooiieiii i, 5
E. Manfaat Penelitian ...............cco v 5
Fo ASUMSI. ..t e e e e 6

G. HIPOLESIS. ...t e e 6



BAB Il

BAB I

FERMENTASI VINEGAR DARI KULIT PISANG

AMBON LUMUT

A.

B.

C.

Pisang Ambon Lumut...............ccoiiiiiiici e 7
Kulit Pisang Ambon Lumut.............ccooeiiiii i iennes 8
LY L= = S 9

Proses Pembuatavinegar dari Kulit Pisang Ambon

Lumut
1. Fermentasi Alkohol...........ccoo i, 11
2. Fermentasi Asam Asetat.......cocoveeeeiiiiiiiiiii i, 14

Mikroorganisme yang Berperan dalam Fermentasi

Vinegar Kulit Pisang Ambon Lumut

1. DeskripsiSaccharomyces cerevisiae.................. 15
2. DeskripsiAcetobacter aceti .........ccoeviiiiiinnns 17

METODE PENELITIAN

A.

B.

Jenis Penelitian...............ccoci i 19
Desain Penelitian.......c...o oo it e 19
Populasi dan Sampel.....c.ccoooiiiiii 20
Waktu dan Tempat Penelitian..................c.ooeenn .. 20
Alatdan Bahan.............coooiii i 20

Prosedur Kerja



BAB IV

1. Tahap Persiapan
a. Pengumpulan Kulit Pisang................cocoen
b. Analisis Komposisi Kulit Pisang Ambon Lumut
c. Pembuatan Media.............cocovviii i,
d. Pembuatan Kurva Tumbuh Mikroorganisme.....
e. Pembuatan Kurva Baku Glukosa...................

f. Pembuatan Kurva Standar Alkohol...............

2. Tahap Produksi

a. Pembuatan InokulurSaccharomyces cerevisiae

danAcetobacter aceti ..........ccoveviiiiiiinennn.
b. Fermentasi Alkohol...................coo e
C. ASELIfIKASI. .. e
d. Analisis Sampel.........ccooiiiii i,

e. Uji Statistika. ..o

HASIL DAN PEMBAHASAN

A.

B.

C.

Analisis Komposisi Kulit Pisang Ambon Lumut .......
Kurva Tumbuh Saccharomyces cerevisiae ..............
Kurva TumbubhAcetobacter aceti .........................
Fermentasi Alkohol...............coooiiii i,

Fermentasi Asam Asetat .......ccoooveeieiiiiiiaiannn.

23

23

24

26

30

31

32

33

83

34

35

38

40

43

46

54



BAB V KESIMPULAN DAN SARAN
A. Kesimpulan..........ooiiiii

S T 1 =

DAFTAR PUSTAKA . ..o i i i e
LAMPIRAN. . e e e

RIWAYAT HIDUP ... e i



Tabel
2.1
3.1
3.2
4.1

4.2
4.3
4.4

4.5

4.6

DAFTAR TABEL

Halaman
Komposisi Kimia Kulit Pisang.............c.ccovviiinnn.n. 8
Daftar Alat..........cc.oovii i 21
Daftar Bahan..........c.oooiii i 22
Hasil Analisis Komposisi Kimia Kulit Pisang Aoy
Lumut o o B SN B A BB R M N 38
Kecepatan Pertumbuh&accharomyces cerevisiae......... 40
Kecepatan PertumbuhAoetobacter aceti................... 44

Rata-rata Kadar Alkohol, Kadar Gula Peredulesi gH
dengan Konsentrasi Inokulugh cerevisiae 0,%, 3%, 5%,

7%, diinkubasi selama 5 hari............ccccoviiiiiiinn 47
Rata-rata Kadar Asam Asetat dan Kadar Alkoleoigan
Konsentrasi InokulumA. aceti 0%, 3%, 5%, 7% selama

14 Hari Inkubasi dengan Kocokan 150 rpm dan pada
SUNURUANG. . e e e e 55
Rata-rata Kadar Gula Pereduksi dan pH dengan
Konsentrasi InokulumA. aceti 0%, 3%, 5%, 7% selama

14 Hari Inkubasi dengan Kocokan 150 rpm dan pada
SUNU RUANG ...t ciieee e e cananeae aenaenennens 55



Gambar
2.1
2.2
2.3
2.4
2.5
2.6
3.1

4.1

4.2

4.3

4.4

4.5

4.6

4.7

DAFTAR GAMBAR

Halaman
Buah Pisang Ambon Lumut..............ccoceiiiiiiii i, 7
JalurEmbden Meyer hof Parnas (EMP) 12
Skema Perubahan Glukosa Menjadi Alkohol................ 3 1
Tahap Pembentukan Asam Asetat...............ccveevvenee. 14
SacCharOMyCES CErEVISIAC. . cu.vin v inenes v eiaee ee e aneenans 17
Acetobacer @CEli. ........oiiiie it e 18

Diagram Alir Pembuatan/inegar dari Kulit Pisang

AMBON LUMUL. ... e 37
Kurva Pertumbuhasaccharomyces cerevisiae............. 41
Kurva Pertumbuhafkcetobacer aceti...............ccceueee. 43

Rata-rata Kadar Alkohol, Kadar Gula Peredulesi gH

pada Konsentrasi Inokulur8. cerevisiae 0%, 3%, 5%,

7%, Inkubasi selama Satu Hari.................occovviiiennn. 50
Rata-rata Kadar Gula Pereduksi, Kadar AlkoRaldar

Asam Asetat dan pH dengan Konsentrasi inokukim

aceti 0% selama 14 Hari, Kocokan 150 rpm dan Suhu
LU= T P 56
Rata-rata Kadar Gula Pereduksi, Kad&ohol, Kadar

Asam Asetat dan pH dengan Konsentrasi inokulim

aceti 3% selama 14 hari, Kocokan 150 rpm dan Suhu
RUBNG. .o et e e i e 56
Rata-rata Kadar Gula Pereduksi, Kadar AlkoKaldar

Asam Asetat dan pH dengan Konsentrasi inokukim

aceti 5% selama 14 hari dengan Kocokan 150 rpm dan
SUNU FUGNG. . et e e e e e e e e e e e 57
Rata-rata Kadar Gula Pereduksi, Kadar AlkoKaldar

Asam Asetat dan pH dengan Konsentrasi Inokulkum

aceti 7% selama 14 hari, Kocokan 150 rpm, Suhu Ruang. 57



Lampiran

S 01~ W DN P

DAFTAR LAMPIRAN

Pembuatan Reagen Somogyi-Nelson............ cocu.
Tabel dan Kurva Bak8accharomyces cerevisiae..........
Tabel dan Kurva Bak@cetobacter aceti....................
Tabel dan Kurva Standar Alkohol.................cc.....
Tabel dan Kurva Baku Glukosa...........c...coeeeen. ...
Dokumentasi Saccharomyces cerevisiae, Acetobacter
aceti, Kulit buah Pisang Ambon Lumut, Hasil
Fermentasi AlkoholVinegar............coccevviiiin i
Hasil Fermentasi Alkohol..............ccooo i
Hasil Fermentasi Asam Asetat.............coovvvvivennne

Hasil Pengolahan Data..................coovi i o

Halaman
74
75
76
78
79

80
82
83
85



