BAB I11

METODE PENELITIAN

A. JenisPenditian
Jenis penelitian yang digunakan adalah peneliteksperimen.
Termasuk penelitian eksperimen karena dalam pemeliti terdapat kontrol
sebagai acuan antara keadaan awal dengan sesumdah pdirlakuan, juga
adanya replikasi dan randomisasi untuk meyakinkasil tyang diperoleh

(Nazir, 2003: 88).

B. Desain Pendlitian

Desain yang digunakan dalam penelitian ini ad&ahcangan Acak
Lengkap (RAL) dengan faktor lingkungan yang homogBenelitian ini
menggunakan kulit pisang ambon lumut sebagai saatbdalam pembuatan
medium fermentasi.

Penelitian ini dilakukan dalam beberapa tahapdto yahap persiapan
dan tahap produksi. Tahap persiapan meliputi pepglan kulit pisang
ambon lumut, analisis komposisi kulit pisang amdomut, pembuatan
media pertumbuhan  mikroorganisme,  pembuatan kurvambuh
mikroorganisme, pembuatan kurva baku glukosa, dambpatan kurva
standar alkohol. Selanjutnya tahap produksi, yaergama yaitu fermentasi
alkohol olehS. cerevisiae melalui metode kultur curah. Variasi konsentrasi

inokulum S. cerevisiae yang digunakan yaitu 0%, 3%, 5%, dan 7% (v/v)
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selama 5 hari. Tahapan selanjutnya adalah fermerdaam asetat
(asetifikasi) oleA. aceti dengan variasi konsentrasi inokul@$, 3 %, 5%,
dan 7% (v/v). Kadar alkohol yang paling tinggi dé&rmentasi alkohol
dijadikan sebagai substrat untuk asetifikasi sejanglihasilkanvinegar.

Banyaknya pengulangan 4 kali untuk masing-masimigkgan.

Populasi dan Sampel
Populasi yang digunakan dalam penelitian ini @udadopulasi pisang

ambon lumutsedangkan untukampel yaitu kulit pisang ambon lumut.

Waktu dan Tempat Penédlitian

Penelitian ini akan dilakukan mulai bulan April gzan bulan Juli
tahun 2009 di Laboratorium Mikrobiologi Jurusan @idikan Biologi
Fakultas Pendidikan Matematika dan limu Pengetaldlam Universitas

Pendidikan Indonesia.

Alat dan Bahan
Alat dan bahan yang digunakan dalam penelitiantenidapat pada

Tabel 3.1 dan Tabel 3.2.



Tabel 3.1Daftar Alat Penelitian
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No Nama alat Spesifikasi Jumlah
1. | Autoclave EYELA model HL36AE Satu unit
2. | Inkubator Gallenkamp Cooled Satu unit
Inkubator
3. | Lemari es National Dua buah
4. | pH meter UCHIDA KT-1A Satu unit
5. | Buret dan statif - @ Satu bual
7. | Mikropipet 1000 pum Eppendorf Satu unit
8. | Timbangan analitik AND HF-300 Satu unit
9. | Spectrofotometer Milton Rey Spectronig  Satu unit
20D
10. | Magnetic stirrer with hot Eyela magnetic stirrer Satu unit
plate RCH-3
11. | Respiratoring water bath Eyela Unithermo Shake@ Satu buah
NTS-130
12. | Oven National Satu unit
13. | Desikator bersilika gel - Satu buah
14. | Shaker EYELA model multi Satu unit
shaker MMS
15. | Termometer - Satu buah
16. | Colony counter SIBATA Satu unit
17. | Transfer Box - Satu unit
18. | Vortex mixer SIBATA TTM-1 Satu unit
19. | Cuvete - Dua buah
20. | Labu erlemeyer 250 ml, Pyrex 20 buah
500 ml, 100ml dan 50 m
21. | Muffle Furnace Satu Unit
20. | Crucible Dua buah
21.| Gelas ukur 10 ml, 100 ml, 1000 ml @ Satu bua
22.| Gelas kimia 100 ml, 500 ml, 1000 m @ Satu bua
23. | Tabung reaksi Pyrex 16 ml 30 buat
24. | Blender National @ Satu buah
25. | Lap, pisau, panci - @ Satu buah
27. | Lampu spirtus - Dua buah
28. | Jarum oase - Dua buah




Tabel 3.2Daftar Bahan Penelitian
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No Nama bahan Spesifikasi Jumlahnya
1. | Kulit pisang ambon lumut 15 kg
2. | Kultur murniAcetobacter aceti Isolat murni 1 tabung
3. | Kultur murni  Saccharomyces Isolat murni 1 tabung
cerevisiae
4. | Gula pasir Gulaku 1 kg
5. | Medium YEPD pure analytic (pa) 500 ml
6. | Medium YEPDA pa 500 ml
7. | Aquades Medilabs 30 liter
8. | Reagen Somogyi | pa 400 ml
9. | Reagen Somogyi ll pa 100 ml
10. | Reagen Nelson pa 450 ml
11.| NaOH Teknis &a 255 gram
12. | Phenolftalein 1 % pa 1 gram
13. | Anhidra asetat pa 272 ml
14. | Alkohol 1-10% - @ 10 ml
15. | Alkohol 96% - 400 ml
16. | Spirtus - 400 ml
17. | Alumunium foil - 1 gulung
18. | Plastik anti panas Diamond 4 bungkus
19. | Tissue gulung Multi 6 gulung
20. | Kain kassa - 10 gulung
21. | Karet - 1 ons
22. | Kertas saring - 6 lembar
23. | pH indikator - secukupnya
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F. Prosedur Pendlitian
1. Tahap Persiapan
a. Pengumpulan Kulit Pisang
Kulit pisang yang digunakan adalah kulit pisangbam
lumut yang diperoleh dari Pasar Gordon Bandung.
b. AnalissKomposisi Kulit Pisang Ambon Lumut
1) AnalisisKadar Air
Analisis kadar air menggunakan metode peémggen
(thermogravimetri) (Sudarmadji et al., 1986: 77). Crucible
ditimbang, kemudian dikeringkan selama 1 jam dat&en pada
suhu 105°C, lalu didinginkan dalam desikator damatoga
ditimbang (x). Sampel ditimbang sebanyak 5 gram ), (y
dimasukkan ke dalamarucible, lalu dimasukkan ke dalam oven
selama 4 — 6 jam pada suhu 105°C, kemudian didagidalam
desikator dan ditimbang kembali. Pekerjaan iniatgl sampai 3
kali, hingga dicapai berat konstan (z). Rumus pereankadar air

sebagai berikut:

(x +_'L"—Z:|

Kadar Air = x 100%

X
2) AnalisisKadar Abu
Crucible dikeringkan dalam oven 105°C selama beberapa
jam, kemudian didinginkan dalam desikator dan bavel (x)

ditimbang. Sampel bahan ditimbang dengan beraam gy) dan

dimasukkan ke dalanerucible. Sampel tersebut dipijarkan di
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atas nyala api pembakar bunsen sampai tigedasap lagi,
kemudian dimasukkan ke dalamuffle furnace dengan suhu
400-600°C. Sesudah sampel abu berwarna putih, kemud
diangkat dan didinginkan dalam desikator. Setelma-kira 1
jam, crucible ditimbang kembali (z). Penentuan kadar abu

sebagai berikut (Sudarmasjial., 1986: 33) :

(z—x)
Kadar Abu =
'!l_.?

x 100%

3) AnalisisKadar Gula Total
Analisis kadar gula total dilakukan menggunakan
refraktometer. Kulit pisang yang telah dihaluskanasukkan ke
dalam tabung, kemudian selama 5-10 merstntiiifuge dengan
kecepatan 600 rpm, selanjutnya supernatan diarSiehelum
digunakan untuk analisis kadar gula total, refraleter
dikalibrasi menggunakan aquades lalu kalibrasi mgengkan
glukosa murni, kemudian supernatan sampel diukdakgula
totalnya (Hilmiet al., 2006: 48).
c. Pembuatan Media
Media yang digunakan untuk menumbuhkan dan menmaliha
Saccharomyces cerevisae dan Acetobacter aceti adalah medium
YEPD (Yeast Extract Peptone Dextrose). Terdapat dua macam
media yaitu medium padat (YEPDA) dan medium calERPDB).

Untuk A. aceti, pada medium ditambahkan CaCG@ebagai

penyangga.
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Medium Agar Miring

Saccharomyces cerevisiae dan Acetobacter aceti yang
akan digunakan dalam penelitian ditumbuhkan dalaeadiom
agar miring. Medium agar miring yang digunakan adal
medium YEPDA Yeast Extract Peptone Dextrose Agar) yang
dibuat dengan cara sebagai berikut: 0,5 gram éksdra, 1 gram
pepton dilarutkan dalam 100 ml aguades, kemudipangdiskan
hingga mendidih dan aduk hingga larut. Kemudiaandiiahkan
2 gram agar sedikit demi sedikit hingga larut. Béteitu
diangkat dari atas api, lalu ditambahkan 2 grankaga dan
dicampur hingga larut. Dalam keadaan panas, sekabyal
dituang ke dalam masing-masing tabung reaksi, kemnud
ditutup dengan kapas berlemak lalu disterilisasardaautoklaf
pada tekanan 15 Ibs, suhu 121° C selama 15 meniukU
medium agar miring Acetobacter aceti, pada medium
ditambahkan 0,3 gram Cag0

Medium Aktivas

Sebelum  dimasukkan ke dalam medium fermentasi,

inokulum S cerevisiae dan A. aceti diaktivasi terlebih dahulu.
Medium aktivasi yang digunakan adalah Medium YERD&st
Extract Pepton Dextrose Broth). Medium YEPDB dibuat dengan
cara sebagai berikut: 0,5 gram ekstrak ragi, 1 gpepton

dilarutkan dalam 100 ml aquades, kemudian dipamabkagga
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mendidih dan aduk hingga larut. Setelah mendidianptbahkan
2 gram glukosa dan aduk hingga larut lalu masukéeamalam
labu erlenmeyer dan ditutup dengan kapas berleSelknjutnya
disterilisasi dalam autoklaf pada tekanan 15 lb$usl21° C
selama 15 menit. Untuk mediuraktivasi YEPDB A. aceti
ditambahkan 0,3 gram Cag0
3) Medium Fermentas
Medium fermentasi merupakan medium yang terdaait
kulit pisang ambon lumut yang dibuat dengan carsaga
berikut: kulit buah pisang ambon lumut dibersihkaaan
dipotong-potong, lalu ditimbang. Kemudian kulit gog direbus
bersama air (2:3) suhu 80°C selama 5-10 menit dddlender
dan disaring. Selanjutnya ditambahkan gula awahrsgik 10 %
(w/v) (Casmini, 2004: 31), Selanjutnya dipanaskelasa 5-10
menit, setelah dingin diatur keasamannya sehinddfay@ 5.
Lalu dimasukkan ke dalam labu erlenmeyer dan dgtutengan
kapas berlemak, kemudian disterilisasi dalam aafollada
tekanan 15 Ibs, suhu 121°C selama 15 menit.
d. Pembuatan Kurva Tumbuh Mikroorganisme
Kurva tumbuh menggambarkan pertumbuhan mikrolbanda
suatu kultur. Pembuatan kurva tumbuh bertujuankuntanentukan
umur inokulumS cerevisiae dan A. aceti terbaik dalam medium

aktivasi sebelum dimasukkan ke dalam medium ferasent
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1) Kurva Tumbuh Saccharomyces cerevisiae

Kurva pertumbuhars. cerevisiae dibuat dengan metode
perhitungan mikroskopis langsung. Sebanyak 1Sserevisiae
dari agar miring diinokulasikan ke dalam 10 ml nosali
YEPDB, kemudian dikocok padsnaker dengan kecepatan 120
rom selama 24 jam (Sewam al., 1996: 439)dengan suhu
ruang. Selanjutnya medium tersebut dipindahkanakand 90 ml
medium YEPDB dan dihitung sebagai jam ke-0, kemudia
dikocok selama 24 jam padhaker dengan kecepatan 120 rpm
dengan suhu ruang (26 £ 2°C). Penghitungan jumlaeh s
dilakukan setiap 2 jam selama 24 jam. Penghitunpgeatah sel
ragi  dilakukan menggunakanHaemocytometer Improve
Neubaeur. Cara penghitungan jumlah sel yaitu 1 ml sampel
diencerkan ke dalam 9 ml akuades steril, kemudidocdk
dengan vorteks hingga merata, lalu suspensi dimtedengan
pipet tetes ke atas permukaan ruang hitttagmocytometer.
Selanjutnya jumlah sel dapat dihitung. Jumlah getuhg dalam

lima kotak (Hadioetomo, 1993: 75) :

Jumlah total sel sampel = n x 50000 x d

Keterangan :
d = tingkat pengenceran
n = jumlah sel yang dihitung
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Setelah didapatkan jumlah sel hasil penghitungargan
menggunakan rumus di atas, kemudian dihitung keéaepa
pertumbuhan tertinggi (u)-nya untuk mendapatkan rumu
inokulum yang akan digunakan pada proses fermealteshol.
Kurva Tumbuh Acetobacter aceti

Acetobacter aceti diaktivasi terlebih dahulu dengan
menginokulasikan satu ose yang berumur 24 jam kardiabu
erlenmeyer yang berisi 10 ml medium YEPDB lalu dito pada
Water Bath Shaker dengan kecepatan 150 rpm pada suhu 37 °C
(Moonmangmee, 2007: 3glama 24 jam. Setelah 24 jam, biakan
A. aceti yang telah diaktivasi tersebut kemudian dipindahka
dalam labu erlenmeyer yang telah berisi 90 ml mad{EPDB
lalu dikocok lagi dengan kecepatan 150 rpm pada s °C
selama 24 jam. Metode yang digunakan untuk memkwuata
tumbuh ini dinamakan metode turbidimetri. Setigpr, diambil
sebanyak 5 ml dari labu kultur, lalu dimasukkardk&mcuvete.
Kemudian nilai absorbansi dihitung menggunakan
spektrofotometer pada panjang gelombang 600 nror(iBee &
Intarapnich, 2006: 2082).

Kurva tumbuh dibuat berdasarkan hasil hubungiai n
absorbansi (sumbu Y) dengan waktu (sumbu X). Darvk
tumbuh ini dapat diketahui umur biakan pada saatcaygai fase

logaritmik. Kemudian dari fase logaritmik inilahteintukan laju
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pertumbuhan dan waktu generasi dariaceti sehingga umur
inokulum dapat ditentukan (Cappuccino & Sherma®,71917).
Pembuatan Kurva Baku Acetobacter aceti

Sebanyak satu oge aceti dari agar miring diinokulasikan
ke dalam 10 ml medium YEPDB. Kemudian kultur dikogada
Water Bath Shaker dengan kecepatan 150 rpm pada suhu 37 °C
selama 24 jam. Biakan kemudian dipindahkan ke dakim
erlenmeyer yang berisi 90 ml medium YEPDB lalu diko
dengan kecepatan 150 rpm pada suhu 37 °C selanta yeahg
dibutuhkan untuk mencapai fase logaritmik. Waktaquglikan
ditentukan berdasarkan kurva tumbuh yaitu jam k6é;48, dan
10. Selanjutnya diambil sebanyak 5 ml inokulum Wrdihitung
nilai absorbansi. Bersamaan dengan itu, diambill biakan ke
dalam tabung reaksi yang berisi 9 ml akuades stertbk
pengenceran 19 dari tabung tersebut kemudian diambil lagi
sebanyak satu ml dan dimasukkan ke dalam 9 ml akstbzil
lain - untuk pengenceran 10 begitu seterusnya hingga
pengenceran 10 Pada tiga pengenceran terakhir dilakufeur
plate (cawan tuang) secara duplo. Biakan tersebut diagu
pada inkubator dengan suhu 37 °C selama 24 janabuoloni
yang tumbuh dihitung, cara penghitungan mikroorgaei dapat

dirumuskan sebagai berikut :

Jumlah sel mikroorganisme = Jumlah koloni x faltengenceran




30

Dengan mengetahui jumlah bakteri dan nilai
absorbansinya, maka dapat dilakukan pembuatan kiaka
(Cappuccino & Sherman, 1987: 75).

e. Pembuatan Kurva Baku Glukosa

Sebelum dilakukan analisis kadar gula peredukdapampel,
maka terlebih dahulu dibuat kurva baku glukosa. viduibaku
glukosa menyatakan hubungan antara konsentrasoggukiengan
kerapatan optik (panjang gelombang 520 nm). Kumiadibuat
untuk menentukan harga konsentrasi larutan glukdsagan
pengukuran transmisi cahaya menggunakan spektroé&iér dengan
metode Somogyi-Nelson (Kusnadi, 2001: 40).

Pembuatan kurva baku glukosa dimulai dengan meammb
glukosa murni sebanyak 200 mg dan dilarutkan dalf®@0 mi
aguades dan dikocok sampai homogen. Dengan milebfaputan
tersebut diambil dan dimasukkan ke dalam tabungsreaasing-
masing sebanyak 0,2 ml; 0,4 ml; 0,6 ml; 0,8 ml; M0 1,2 ml; 1,4
ml; 1,6 ml; 1,8 ml dan 2,0 ml. Selanjutnya ke dal&bung reaksi
tersebut ditambahkan aquades masing-masing sebarakl; 1,6
ml; 1,4 ml; 1,2 ml; 1.0 ml; 0,8 ml; 0,6 ml; 0,4 n@;2 ml; dan 0 ml
sehingga volume masing-masing tabung 2 ml. Makaa padsing-
masing tabung diperoleh konsentrasi glukosa 20,680,80, 100,

120, 140, 160, 180, 200 mg/ml.
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Larutan Somogyi | sebanyak 1,6 ml dan Somogyehlasyak
0,4 ml ditambahkan ke dalam masing-masing tabuagsreyang
telah berisi larutan glukosa. Larutan tersebut ctkodan ditutup
dengan kelereng. Kemudian dimasukkan ke dalam pgasamir
mendidih selama 10 menit, lalu diangkat dan didgikgh dalam
penangas es sampai mencapai suhu + 20°C. Kemuitganbdhkan
2 ml larutan Nelson dan 4 ml aquades, maka volwta adalah 10
ml. Tabung reaksi ditutup dengan ibu jari dan ddtodengan baik
dan kuat, hingga gas G@dak keluar lagi. Masing-masing larutan
diukur optical density (OD) dengan spektrofotometer pada panjang
gelombang 520 nm. Nilai absorbansi dari kadar gdakstandar
dibuat dengan grafik linier, kemudian kurva bakwkglsa dapat
dibuat dan diperoleh persamaan yang akan digunakaam
penentuan kadar gula pereduksi dari sampel.
Pembuatan Kurva Standar Alkohol

Kadar alkohol pada sampel ditentukan dengan dénasit
asam basa. Untuk mengetahui kadar alkohol padaetammbebih
dahulu dibuat kurva standar alkohol yang menyatakabungan
antara kebutuhan NaOH sebagai sebagai sumbu xadiam &lkohol
sebagai sumbu y. Prosedur titrasi yang dilakukangikati Hidayat

(1995: 44) yang dimodifikasi sebagai berikut:
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1) Pembuatan Larutan Blanko
Satu ml aquades dimasukkan ke dalam erlenmeyer,
kemudian dimasukkan 1 ml asam anhidrida asetat2déetes
phenolftalein. Selanjutnya NaOH 1 M dari buret w@iskan
secara hati-hati ke dalam erlenmeyer tersebut $aiiguyang-
goyangkan sampai warnanya berubah (dari tidak beeva
menjadi warna merah muda). Kemudian dicatat kedaskala
pada buret.
2) Pengujian Larutan Alkohol Standar
Satu ml larutan alkohol standar (1-10%) dimasokke
dalam erlenmeyer kemudian ditambahkan 1 ml asardaaid
asetat dan 2 tetes phenolftalein. Sambil digoyangwgkan, ke
dalam erlenmeyer tersebut ditambahkan NaOH 1 M aamp
terjadi perubahan warna (dari tidak berwarna menyaaina
merah muda). Kemudian dicatat kedudukan skala pan.
2. Tahap Produksi
a. Pembuatan Inokulum S. cerevisiae dan A. aceti
Inokulum S cerevisiae yang diinokulasikan ke dalam medium
fermentasi adalah inokulum hasil aktivasi keduaagad ke-6 (hasil
dari kurva tumbuh) dengan jumlah sel/ml-nya ad8ld 10 sel/ml,
sedangkan inokulunf\. aceti yang akan diinokulasikan ke dalam

medium hasil fermentasi alkohol adalah inokulumilhaktivasi
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kedua pada jam ke-4 (hasil dari kurva tumbuh) dengenlah

sel/ml-nya adalah 3,74 x £@el/ml.

. Fermentas Alkohol

Variasi jumlah inokulun§. cerevisiae yang digunakan adalah
0, 3%, 5%, dan 7% (v(jCasmini, 2004: 33)nokulum Scerevisiae
hasil aktivasi kedua (jam ke-6) diinokulasikan ka&lath medium
fermentasi yang telah steril dengan variasi komasntinokulum
yang telah ditentukan. Kemudian medium diinkubaata suhu
kamar (26 £ 2°C). Pengambilan sampel pada hari, K&-Han 5.
Analisis yang dilakukan adalah pengukuran kadaohalk kadar

gula pereduksi, dan pH.

. Asetifikasi

Variasi konsentrasi inokulurA. aceti yang digunakan adalah
0%, 3%, 5%, dan 7% (v/v) (Modifikasi Kochet al., 2006: 265).
Pada kondisi umur inokulum hasil aktivasi keduan(jee-4),A. aceti
diinokulasikan sesuai variasi jumlah inokulum yaeligh ditentukan
ke dalam medium hasil fermentasi alkohol dengansé&ptrasi
inokulum S. cerevisiae 5% yang telah dipasteurisasi pada suhu 70 °C
selama 15 menit (Senefral., 2007: 305)Kemudian diinkubasi pada
suhu ruang (26 £ 2°C) dan dikocok dengan kecepath rpm
(Rosada, 1999: 23). Pengambilan sampel pada hafl,k& 4, 6, 8,
10, 12, dan 14. Analisis yang dilakukan adalahgp&oran kadar

asam asetat, kadar alkohol, kadar gula peredudsipH.
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d. Analisis Sampel
1) AnalisisKadar Gula Pereduksi
Kadar gula pereduksi dalam sampel diukur dengaodee
Somogyi-Nelson. Sebanyak 2 ml sampel diambil kearudi
ditambahkan reagen Somogyi-Nelson (pengerjaan isédsugan
pembuatan kurva baku glukosa). Nilai absorbansi psam
dikonversikan ke dalam persamaan pada kurva bakidosph
sehingga didapatkan kadar gula pereduksi dari Sampe
2) AnalisispH
Analisis pH pada hasil fermentasi alkodahvinegar dari
kulit pisang ambon lumut menggunakan pH meter.
3) AnalisisKadar Alkohol
Analisis kadar alkohol dalansinegar dilakukan dengan
cara titrasi. Sebanyak 1 ml sampel dimasukkan kkanda
erlenmeyer, kemudian ditambahkan 1 ml asam anlkidagktat
dan 2 tetes phenolftalein. Selanjutnya NaOH 1 M tharet
diteteskan secara hati-hati ke dalam labu erlenmtsrsebut
sambil digoyang-goyangkan sampai warnanya berulami (
tidak berwarna menjadi warna merah muda). Kemudian
kedudukan skala pada buret dicatat. Kadar alkohdhpsampel
didapatkan dengan dengan menggunakan persamaakudzai
hasil titrasi alkohol standar. Sebelum melakukarnadi dari

sampel terlebih dahulu dilakukan pembuatan blanko.
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4) AnalisisKadar Asam Asetat
Analisis kadar asam asetat ditentukan dengan metode

titrasi. Pengujian dilakukan dengan cara mengarshinpel
sebanyak 10 ml dan masukkan ke dalam erlenmeyenu{ian
ditambahkan aquades sebanyak 10 ml dan 5 tete®fpdiem

1% lalu diteteskan NaOH 0,1 N ke dalam labu erlgr@neecara
hati-hati sambil digoyang-goyangkan sampai terjeliubahan
warna (dari tidak berwarna sampai berwarna meraldau
Rumus penghitungan kadar asam asetat adalah (Gapp&c
Sherman, 1987: 276) :

mINaOHx01x6,0
BeratSampel (g)

Kadar asam asetat (%)

e. Uji Statistika

Data yang diperoleh, diolah menggunakan dengars Se&si
10.0for windows. Langkah yang pertama yang dilakukan adalah uji
Normalitas. Uji ini dilakukan untuk mengetahui aphkdata yang
diperoleh berdistribusi normal atau tidak. Kemudiauji
Homogenitas Variansi untuk mengetahui variansi.dapabila data
yang diperoleh normal dan homogen, maka dilanjuitt@amgan uji
parametrik. Untuk menguiji hipotesis dilakukan uN@VA, apabila
terdapat perbedaan yang signifikan antar perlakdéanjutkan

dengan uji Tukey.



36

Jika data yang diperoleh tidak homogen atau tidakmal
maka untuk menguji hipotesis dilakukan uji Kruské#lis
sedangkan untuk mengetahui perbedaan yang signifitari
konsentrasi inokulumA. aceti terhadap kadar asam asetategar

kulit pisangdigunakan uji Dunnett T3.
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Kulit pisang dibersihkan dan dipotong kecil-kedil

!

Perebusan kulit pisang dengan air (2:3 dari berat
kulit pisang)suhu 80 °C selama 5-10 menit

!

Diblender dan disarin ):'>‘ Ampas

[ Gula sebanyak 10% ] — [ Filtrat )
Pemanasan 5-10 menit

[l

Pendinginan (pH awal 5)

Iy

Sterilisasi 121°C, 15 Ibs selama 15 menit

S. cerevisiae 0%, 3%, lL :
[ 5%, 7% (VIv) } ':>[ Inokulasi ]
11
4 ™

Fermentasi Alkohol
Suhu ruang (26 = 2°QGelamab hari. Setiap dua
hari dianalisis kadar alkohol, kadar gula

pereduksi, dan pH
\_ M J

Pasteurisasi pada suhu 70°C selama 15 meni

. J

il

N
Hasil fermentasi alkohol dengan kadar alkohd|
tertinag

. J/

A. aceti 0%, 3%, u N
5%, 7% (V/V) I:>[ Inokulasi Il

Asetifikasi dengan suhu ruang (26 + 2°C),\
agitasi 150 rpm selamaXbdri.
Setiap 2 hari dianalisis kadar asam asetat, pH,
kadar alkohol, dan kadar gula pereduksi

Iy

[ Vinegar ]

Ve

g

—

Gambar 3.1 Diagram Alir Pembuateimegar dari Kulit Pisang Ambon Lumut



