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PENGARUH KONSENTRASI RAGI TERHADAP KADAR ALKOHOL
HASIL FERMENTASI BUAH NANAS (Ananas comosus)
SEBAGAI ALTERNATIF SUMBER BELAJAR KIMIA
DI MA

OLEH

Asih Riyani, 99454579
Pembimbing : Dra. Eddy Sulistyowati, Apt.M.Si.

ABSTRAKSI

Penelitian ini disusun berdasarkan studi laboratoris yang dilaksanakan di
laboratorium Penelitian UNY. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui
pengaruh konsentrasi ragi terhadap kadar alkohol hasil fermentasi buah nanas
(Ananas comosus) sebagai alternatif sumber belajar kimia di MA, menggunakan
metode asetilasi (titrasi).

Populasi yang digunakan dalam penelitian ini adalah air perasan buah
nanas varietas cayyen, yang diperoleh dan perkebunan rakyat daerah Kalibawang
Kulon Progo. Sampel dalam penelitian ini adalah 100 mL hasil fermentasi air
perasan buah nanas dengan variasi konsentrasi ragi 0 mgram, 0,25 mgram, 0,50
mgram, 0,75 mgram dan 1,00 mgram untuk setiap 1000 mL hasil fermentasi
parasan air buah nanas dengan waktu fermentasi tiga hari. Pengumpulan data
secara kualitatif dilakukan dengan cara uji Molisch dan uji Selliwanof untuk
karbohidrat dan untuk uji kualitatif alkohol dilakukan dengan cara tes Iod dan tes
Luccas. Sedangkan analisis kuantitatif dilakukan dengan menggunakan metode
asetilasi titrasi menggunakan larutan NaOH standar (0,5 N).

Banyaknya alkohol yang dihasilkan pada variasi konsentrasi ragi 0
mgram, 0,25 mgram, 0,50 mgram, 0,75 mgram dan 1,00 mgram untuk setiap 1000
mL air perasan buah nanas berturut-turut adalah 0,2322 + 0,4810; 0,1047 +
0,1514; 0,1922 + 0,2252; 0,2322 + 0,2674; 0,2770 + 0,3044. Melalui analisis
ANAVA-A diperoleh (F hitung =102,724 > F tabel = 3,48). Kadar alkohol
meningkat pada konsentrasi ragi 0 — 1 gram. Kesimpulan dari penelitian ini
menunjukkan bahwa variasi konsentrasi ragi mempengaruhi kadar alkohol hasil
fermentasi buah nanas, semakin besar konsentrasi yang digunakan dalam
fermentasi semakin besar pula kadar alkohol yang dihasilkan.

Xiv



PENDAHULUAN

A. LATAR BELAKANG MASALAH

Indonesia dikenal sebagai salah satu negara penghasil buah-buahan yang
cukup diperhitungkan. Berbagai jenis buah tropis dapat dijumpai di Indonesia.
Salah satu jenis buah yang dihasilkan Indonesia adalah buah nanas.

Allah menciptakan buah-buahan sebagai rezki bagi umat manusia, hal im

sesuai dengan firman Allah dalam Qur’an surat Al Baqgarah ayat 22, yang

berbunyi
~ ~ » - A W ""’ . = . - ';’p B Fon . T
s sl 0505 2ls, B2l Lis o VT KT o s a

oo A -l g5 g e % -

-

ataly 815l o1 13123 36 2K 55, o aillfs cay 7 5306

Artinya “Dialah yang menjadikan bumi sebagai hamparan bagimu dan
langit sebagai atap, dan Dia menurunkan air hujan dari langit itu, lalu Dia
menghasilkan dengan hujan itu segala buah-buahan sebagai rezki urtukmu;
karena itu janganlah engkau mengadakan sekutu-sekutu bagi Allah, padahal

kamu mengetahui.”™

! Tim Penulis, 1998, AI Qur’an dan Terjemahnya, Departemen Agama R1, Hlm 11
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Buah nanas yang dalam bahasa latin disebut “Ananas comosus’
merupakan salah satu jenis buah yang mempunyai kadar gizi tinggi.” Berbagai
jenis produk dapat diolah dari buah nanas, seperti misalnya nanas kaleng, sari
nanas, blended sari buah yaitu campuran sari berbagai sari buah seperti mangga,
pisang dan jambu mete, nata atau yang dikenal dengan nata de pina, anggur
(wine), cuka, dan sebagainya.’

Salah satu cara pengolahan buah nanas adalah dengan mengolah buah
nanas menjadi anggur buah (nanas) melalui reaksi fermentasi. Fermentasi buah
nanas ini dilakukan mengingat kandungan karbohidrat dalam buah nanas, yaitu
sekitar 13,79 %, sedangkan kandungan airnya adalah sekitar 85% saat matang.*

Buah nanas banyak terdapat di perkebunan rakyat di khususnya di daerah
Kalibawang Kulon Progo, yang jumlahnya melimpah pada waktu panen, schingga
nilai jual buah nanas segar merosot. Komoditas ini termasuk yang mudah rusak,
susut dan cepat busuk, oleh karena itu diperlukan pengolahan guna
mengawetkannya. Salah satu cara pengolahan buah nanas adalah dengan proses
fermentasi.

Pengolahan buah nanas melalui proses fermentasi akan menghasilkan
alkohol yang dapat digunakan sebagai bahan campuran minuman keras, kosmetik,
antiseptik, pencuci alat kedokteran dan bahan bakar alternatif pengganti bensin.

Fermentasi secara garis besar adalah suatu kegiatan penguraian bahan-

bahan berkarbohidrat yang terdapat dalam buah-buahan, sayur-sayuran dan

2 FG. Winarno, 1993, Pangan Gizi Teknologi Dan Konsumen, PT Gramedia Pustaka
Utama, Jakarta, him 189

? [bid. Him 190.

* Tri Susanto, 1994, Teknologi Pengolahan Hasil Pertanian, Pt. Bina ilmu, Surabaya Him
97.



molase melalui reaksi oksidasi reduksi dalam reaksi biologi menghasilkan energi,
sebagai donor dan aseptor digunakan senyawa organik.

Peristiwa fermentasi secara sederhana adalah sebagai berikut :

Mualtase Zymase
Karbohidrat —_— Ce¢H 06 —_— 2CH;CH,0H + 2CO ,
Glukosa

Hasil utama fermentasi karbohidrat adalah bahan makanan yang
mengandung alkohol. Fermentasi dipengaruhi oleh beberapa faktor, yaitu : waktu
fermentasi, suhu, pH, jenis dan konsentrasi suplemen (ragi), dan tempat
fermentasi.

Salah satu faktor yang mempengaruhi fermentasi adalah konsentrasi ragi.
Konsentrasi ragi sangat berpengaruh terhadap kadar alkohol yang dihasilkan
karena dalam ragi tersebut terdapat enzim yang akan mengubah karbohidrat dalam
air perasan buah nanas menjadi glukosa yang pada akhimya terbentuk alkohol.

Kegiatan ilmiah seperti proses fermentasi merupakan wujud nyata dari
proses pembelajaran, karena pada hakikatnya belajar bukan hanya peristiwa
kognitif, melainkan melibatkan seluruh akal pikiran dan praktik secara langsung.

Salah satu peristiwa alam yang dapat dipelajari dalam kimia adalah proses
fermentasi karbohidrat pada buah nanas. Fermentasi karbohidrat adalah proses
reaksi kimia, dimana terjadi perubahan karbohidrat menjadi alkohol dan karbon
dioksida serta hasil sampingnya. Materi pelajaran kimia yang berhubungan erat
dengan fermentasi buah nanas adalah Materi Pokok Makromolekul yang dijumpai

di kelas XII semester ke-2.



Penelitian ini ingin mengetahui kadar alkohol hasil fermentasi buah nanas

menggunakan mikroba yang terdapat dalam ragi roti. Penelitian imi dilakukan

karena belum ada penelitian yang sama yang pemnah dilakukan di UIN pada

khususnya.

B. IDENTIFIKASI MASALAH

Berdasarkan latar belakang di atas maka dapat diidentifikasi

permasalahan yang muncul dapat dalam penelitian ini yaitu :

L

Keadaan nanas yang diteliti dapat berupa nanas yang masih mentah atau
sudah matang, kedua keadaan tersebut memiliki kadar karbohidrat yang
berbeda.

Faktor-faktor yang mempengaruhi fermentasi antara lain waktu fermentasi,
suhu, pH, jenis dan konsentrasi suplemen (ragi), dan tempat fermentasi.

Jenis nanas bermacam-macam, yaitu nanas Cayyen, Queen, Abacaxy, dan
Spanish.

Uji kualitatif karbohidrat dapat berupa uji Biuret, Molisch, Selliwanof, dan
sebagainya.

Uji kualitatif alkohol dapat berupa tes Luccas, tes lodoform, dan reaksi
Oksidasi.

Uji kuantitatif alkohol.dapat melalui metode Micro Conway Diffusion,

metode Spektrofotometer sinar tampak, dan metode Asetilasi.



C. BATASAN MASALAH
Berdasarkan latar belakang masalah tersebut, secara garis besar
permasalahan dapat dibatasi pada :

1. Penelitian ini menggunakan nanas dalam kondisi matang.

2. Proses fermentasi nanas (Ananas comosus) menggunakan ragi roti yang
divariasi konsentrasinya.

3. Konsentrasi ragi yang digunakan dalam penelitian ini berturut-turut 0 mgram;
0,25 mgram; 0,5 mgram; 1,0 mgram; 1,5 mgram per 1000 ml air perasan
buah nanas (Skripsi Didah Paridah, 2004).

4. 'Waktu penelitian yang dilakukan dalam penelitian ini adalah tiga hani. Hal im
sesuai dengan hadist Nabi yang menyatakan bahwa minuman hasil
fermentasi yang boleh diminum adalah kurang dari 3 hari.

5. Uji kualitatif karbohidrat menggunakan metode Molisch dan Selliwanof,
sedangkan uji kualitatif alkohol menggunakan tes Luccas dan tes Iodoform.

6. Uji kuantitatif alkohol menggunakan metode Asetilasi.

7. Untuk menjelaskan secara lengkap tentang pengaruh konsentrasi ragi
terhadap kadar alkohol hasil fermentasi buah nanas, maka dalam penelitian
ini digunakan varietas nanas batu, yang termasuk jenis nanas Cayenne yang
diambil dari perkebunan rakyat di dacrah Banjararum, Kalibawang Kulon
Progo dalam kondisi sama.

8. Pemanfaatan hasil penelitian ini sebagai sumber belajar alternatif siswa kelas
XII semester 2 hanya akan ditinjau secara teori dalam materi pokok

Makromolekul sesuai Kurikulum Tingkat Satuan Pendidikan 2006.



D. RUMUSAN MASALAH
Berdasarkan latar belakang masalah dan pembatasan masalah di atas,
maka dapat dirumuskan masalah sebagai berikut :
1. Berapakah kadar alkohol hasil fermentasi buah nanas pada variasi berbagai
konsentrasi ragi?
2. Apakah ada hubungan yang positif dan signifikan antara konsentrasi ragi
dengan kadar alkohol hasil fermentasi buah nanas ?
3. Dapatkah penelitian ini digunakan sebagai alternatif sumber belajar kimia di

SMA/MA?

E. TUJUAN PENELITIAN
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahwi :
1. Kadar alkohol hasil fermentasi buah nanas pada variasi berbagai konsentrasi
ragi.
2. Ada tidaknya hubungan yang positif dan signifikan antara konsentrasi ragi
dengan kadar alkohol hasil fermentasi buah nanas.
3. Dapat tidaknya penelitian ini digunakan sebagai alternatif sumber belajar

kimia di SMA/MA.



F.

KEGUNAAN PENELITIAN
Adapun kegunaan penelitian ini adalah :
Dapat dijadikan sumbangan atau masukan yang membangun bagi khasanah
ilmu pengetahuan tentang kadar alkohol hasil fermentasi buah nanas
menggunakan konsentrasi ragi yang berbeda.
Dapat menambah wawasan bagi penulis khususnya dan pembaca pada
umumnya tentang fermentasi.

Dapat digunakan sebagai alternatif sumber belajar kimia di SMA/MA



BABYV

KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan
Berdasarkan seluruh rangkaian penelitian dapat disimpulkan bahwa :

1. Berdasarkan hasil pemeriksaan di laboratorium, kadar alkohol hasil
fermentasi buah nanas (Ananas comosus) untuk masing-masing konsentrasi
ragi / 1000 mL air perasan buah nanas adalah :

Konsentrasi ragi 0 mgram =0,232229910 + 0,481029910
Konsentrasi ragi 0,25 mgram = 0,104754780 + 0,151395580
Konsentrasi ragi 0,50 mgram = 0,192188702 + 0,225226498
Konsentrasi ragi 0,75 mgram = 0,232214992 + 0,267461777
Konsentrasi ragi 1,00 mgram = 0,276998991 + 0,304366992

2. Berdasarkaan hasil penelitian di laboratorium serta hasil analisis data dapat
disimpulkan bahwa ada hubungan yang signifikan antara konsentrasi ragi
dengan kandungan alkohol hasil fermentasi buah nanas (Ananas comosus).

3. Hasil penelitian ini dapat digunakan sebagai alternatif sumber belajar kimia di

Madrasah Aliyah Negeri setelah melalui seleksi dan modifikasi.

B. Saran
Penelitian ini masih banyak menggunakan asumsi-asumsi ataupun
penyederhanaan-penyederhanaan, untuk penelitian lebih lanjut peneliti

menyarankan :
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Perlu diadakan penelitian faktor-faktor lain yang mempengaruhi proses
fermentasi, seperti suhu, pH, kadar air, kadar gula, waktu, dan lain-lain.

Perlu diteliti lebih lanjut pengaruh konsentrasi ragi setelah 1 gram per liter air
perasan buah nanas, untuk menentukan konsentrasi ragi yang optimal untuk
menghasilkan kadar alkohol yang optimal pula.

Sumber belajar dapat berasal dari mana saja, salah satunya adalah dari alam
sekitar, dan pemanfatan alam sekitar scbagai sumber belajar perlu

diperhatikan demi peningkatan pengetahuaan.
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Lampiran 1
PROFIL NANAS BATU

Nanas ini banyak dikenal dengan nanas batu. Nanas batu termasuk dalam
varietas Cayyen. Ciri-ciri tumbuhan ini adalah :

Tinggi Batang berukuran kurang lebih 20-
50 cm, paris tengah batang yang terbesar termasuk
dasar daun lebih kurang 7-10,5 cm. Panjang ~ -
tangkai kurang lebih 7,6-15 cm,

Daun berjumlah antara 60-80 buah. Daun

terpanjang kira-kira 101 cm, dan lebar daun adalah

Gambar 7 Nanas Batu

6,5 om.. Permukaan daun sebelah bawah tidak mempunyai zat warna anthocianin.
Bagian ini berwamna kelabu. Dasar daun melekat pada batang dan membentuk
sudut runcing dengan batang,

Mahkota berjumlah satu atau lebih, terikat pada buah. Daun-daun saling
menutup batang mahkota.

Bush terdapat pada ujung tangkai bush dengan bagian bawah lebih besar
daripada bagian ujung. Buah dengan ukuran berat lebih besar dari rata-rata
bentuknya meruncing dari dasar ke ujung, sedangkan buah dengan berat dibawah
rata-rata bentuknya mendekati silinder. Warna daging buah kuning pucat sampai
kuning, hal ini tergantung iklim dan lingkungan sekitar. Pada musim kemarau
daging buah lebih kuning daripada pada musim hujan.

Sumber : Penuntun Budidaya Hortikultura (Nenas)



Lampiran 2
STANDARISASI LARUTAN NAOH
Tabel 13. Volume Asam Oksalat Dalam Standarisasi
Titrasi Volume Asam Oksalat (ml)

1 24,90
2 24,90
3 24,90
4 24,80
5 24,90

Kata-rata 24,88

Perhitungan :

Volume rata-rata larutan Asam Oksalat yang diperlukan :

24,90 + 24,90 + 24,90 + 24,80 + 24,90
5

V=

= 24 88 mi

24,88x 0,2
10

=0,4976 N

Normalitas larutan NaOH =
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Lampiran 3
DATA HASIL PENGAMATAN

Tabel 15. Data Hasil Pengamatan

i i V NaOH V Hasil Fermentasi
Konsentrasi Ragi (mD) (ml)
17,40 13,20
0 17,70 14,90
17,90 13,30
16,40 14,20
0,25 15,70 14,70
15,20 15,30
14,15 14,80
0,50 14,40 15,20
13,90 15,00
13,35 14,00
0,75 o 13,20 15,80
13,70 15,20
12,60 15,30
1,00 - 12,80 5 16,10
12,25 16,10
Titrasi Larutan Blangko

Tabel 16. Volume Larutan NaOH 0,4976 N untuk Larutan Blangko

Titrasi Volume NaOH Standar (ml)
1 18,60
2 © 1820 n
3 18,30




Lampiran 4
PERHITUNGAN BERAT ALKOHOL

2.) (18,3667-17,40) x 0,4976 x 131 go —0,0667 x 0,4976 x 1,320 =

0,634959494

=(,6667 x 0,4976 x 1,490 =

b.) (18,3667-17,70) x 0,4976 x 1‘:’90

0,49430738

c.) (18,3667-17,90) x 0,4976 x 1?1:0 =0,4667 x 0,4976 x 1,330 =

0,308865793

d.) (18,3667-16,40) x 0,4976 x I_SIOE =1,9667 x 0,4976 x 1,520 =

1,487517478

e.) (18,3667-15,70) x 0,4976 x =2,6667 x0,4976 x 1,530 =

15,30
10

2,030233378

f) (18,3667-15,20) x 0,4976 x %(‘)—72 =3,1667 x 0,4976 x 1,470 =

2,316352382

g.) (18,3667-14,15) x 0,4976 x 151 30 =42167 x0,4976 x 1,530 =

0,210291778

h.) (18,3667-14,40) x 0,4976 x 1‘;;‘0 —3.9667 x 04976 x 1,480 =

2,921268282

i) (18,3667-13,90) x 0,4976 x

151’30 =4,4667 x0,4976 x 1,520 =

3,378397478

15,00

j.) (18,3667-13,35) x 0,4976 x =5,0167 x0,4976 x 1,500 =

3,74446488
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k.) (18,3667-13,20) x 0,4976 x
4,062100874

1) (18,3667-13,70) x 0,4976 x
3,529667878

m.)(18,3667-12,60) x 0,4976 x
4390350176

n.) (18,3667-12,80) x 0,4976 x
4,45968377

0.) (18,3667-12,25) x 0,4976 x

4,900308571

15,80

15,20

15,30

16,10
10

16,10
10

=5,1667 x0,4976 x 1,580 =

= 4,6667 x 0,4976 x 1,520 =

=5,7667 x 0,4976 x 1,530 =

= 5,5667 x 0,4976 x 1,610 =

=6,1167 x0,4976 x 1,610=
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Lampiran 5
DATA HASIL PERHITUNGAN
Tabel 14. Berat alkohol
Konsentrasi | V NaOH Y_H?Sﬂ . | Berat Alkohol Berat A}kohol
Ragi (ml) Fermentasi (m gram) Rata-rata
(ml) (m gram)
17,40 13,20 0,634959494
0 17,70 14,90 0,494307380 | 0,4793776555
- 17,90 13,30 0,308865793
16,40 14,20 1,487517878
0,25 15,70 14,70 2,030233378 1,944701079
15,20 15,30 2,316352383
14.15 14,80 3.210291778
0,50 14,40 15,20 2,921268282 3,169985846
13,90 15,00 3,378397478
13,35 14,00 3,744464880
0,75 13,20 15,80 4,062100874 3,778744544
- 1370 | 1520 3,529667878 -
12,60 15,30 4,390350176
1,00 12,80 16,10 4,459683770 4,583447506
[ 12,25 16,10 4,900308571
Kadar alkohol dalam 100 ml anggur buah nanas (% b/v)
Tabel 16. Berat Etanol dalam % b/v
Kadar Alkohol
Kon::gitrasl Berat Alkohol gﬂ;;:l:(g)“l:l: Rata-rata % b/v
Nanas (% b/v)
0,634959494 0,048102991
0 0.494307380 0,033174991 0,03483365767
0,308865793 0,023222991
1,487517878 0,104754780
0,25 2,030233378 0,132811114 0,12965382467
2,316352383 0,151395580
3,210291778 0,216911606
0,50 2,921268282 0,192188702 0,21144226867
3.378397478 0,225226498
3,744464880 0,267461777
0,75 4,062100874 0,257094992 0,25225725367
3,529667878 0,232214992 | ]
4.,390350176 0,286950991
1,00 4.459683770 0.276998991 0,28943899133
4,900308571 0.304366992




Lampiran 6

a.

ANALISIS DAN PERHITUNGAN

Perhitungan Uji ANAVA-A

Tabel 17. Rumus Uji ANAVA-A

92

Rerata Jumlah
Sumber variasi | Db Jumlah Kuadrat (JK) Fo
Kuadrat (RJK)
Antar 2 2
| 1 Z(ZM) 9279 JK,
kelompok 4 > N db
D
A)
Dalam JK RJKA
Kelompok N-a JK, - JK, D RJK,
db
(D) b
Total (T) N-1 . ¥
DI
N
Tabel 18. Data Statistik Perhitungan Uji ANAVA-A
N Rata-rata Std. Deviasi Standar 7 Interval rata-rata
X kesalahaii Batas bawah Batas atas
0 | 3 | 0,03483365767 | 0012522658717 | 0,007229960381 | 0,00372564890 | 0,06594166644
025 | 3 | 0,12965382467 | 0-023480149342 | 0,013556270543 | 0,07132590021 | 0,18798174912
0,50 | 3 | 021144226867 | 0.17184563692 | 0,009921512473 | 0,16875344594 | 0,25413109139
075 | 3 | 0.25225725367 | 018114545187 | 0,010458437540 | 0,20725822884 | 0,29725627850
1,00 | 3 | 0,28943899133 0,01382598274 | 0,007997801342 0,25502722956 | 0,32385075311
Total | 15 | 018352519920 | 0,95709536986 | 0,024712096188 | 0,13052302427 | 0,23652737413




Tabel 19. Kadar Alkohol
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Minimum Maksimum

0 0,023222991 0,048102991
0,25 0,104754780 0,151395580
0,50 0,192188702 0,225226498
0,75 0,232214992 0,267461777
1,00 0,276998991 0,304366992
Total 0,023222991 0,304366992

Tabel 20.Hasil Analisis Variansi (ANAVA-A)

Sumber db JK RJK Fo
variasi
Antar 0,125 0,031
kelompok (A)
Dalam 10 0,003 0,000
kelompok (D) | |
Total 14 0,128 , 102,742

Pada taraf signifikansi 5% dengan db (4,10), harga Fo = 102,742< F tabel =

3,48, maka Ho ditolak dan Ha diterima. Artinya ada perbedaan yang

signifikan antara A, B, C, D, dan E. Untuk mengetahui populasi mana yang

berbeda, maka uji lebih lanjut dengan DMRT (Duncat’s Multiple Range

Test).
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Lampiran 7
UJI DMRT
Tabel 21. Perhitungan Uji DMRT

Konsentrasi N L Taraf signifikansi (5%)

Ragi 1 2 3 4 s

0 3 | 0,03483365767

0,25 3 0,12965382467

0,50 3 0,21144226867

0,73 3 0,25225725367

1,00 3 0,28943899133
Signifikansi 1,000 1,000 1,000 1,000 1,000

Rata-rata untuk untuk grup dalam tabel homogen. Nilai untuk setiap

konsentrasi menunjukkan adanya beda nyata.
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Lampiran 8
RENCANA PEMBELAJARAN
Mata pelajaran : Kimia
Materi pokok : Makromolekul

Uraian Materi Pokok  : Reaksi Hidrolisis Disakaridan dan Polisakarida

Kelas/Semester : X112
Alokasi Waktu : 45 menit (1 jam pelajaran)
STANDAR KOMPETENSI

Memahami senyawa organik dan makromolekul, menentukan hasil reaksi

dan mensintesa senyawa makromolekul serta kegunaannya.

KOMPETENSI DASAR
Mendeskripsikan struktur, tata nama, Kklasifikasi, sifat dan kegunaan

makromolekul (polimer, karbohidrat, protein).

INDIKATOR
Menjelaskan reaksi hidrolisis disakarida dan polisakarida dengan enzim

tertentu.
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STRATEGI LANGKAH PEMBELAJARAN

No Kegiatan Pembelajaran Waktu
1. Membuka pelajaran 5 menit
2, Penyampaian materi 15 menit
3. Pengarahan rencana percobaan 10 menit
4. Pembagian kelompok 10 menit
5. Menutup pelajaran 5 menit

LEMBAR KEGIATAN SISWA

Mata pelajaran : Kimia

Materi pokok : Makromolekul

Kelas : X1I

STANDAR KOMPETENSI

Memahami senyawa organik dan makromolekul, menentukan hasil reaksi

dan mensintesa senyawa makromolekul serta kegunaannya.

KOMPETENSI DASAR
Mendeskripsikan struktur, tata nama, Kklasifikasi, sifat dan kegunaan

makromolekul (polimer, karbohidrat, protein).

INDIKATOR

1. Menjelaskan reaksi hidrolisis disakarida dan polisakarida dengan enzim
tertentu.

2. Mencatat hasil pengamatan, menginterpretasikan, dan menyimpulkanya.

3. Membuat laporan menyeluruh dan mempresentasikannya.
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JUDUL PERCOBAAN

Asetilasi etanol hasil fermentasi buah nanas

TUJUAN PERCOBAAN
Menentukan kadar etanol hasil fermentasi buah nanas dengan menggunakan

metode asetilasi.

DASAR TEORI
1. Fermentasi

Alkohol pada umumnya dibuat dengan cara fermentasi monosakarida
(glukosa dan fruktosa). Etanol dapat dibuat dari tebu, ubi-ubian, jagung,
gandum, kentang, pisang, apel, nanas, dan lain-lain yang dapat diubah

tenjadi glukosa atau fru ktosa sebelum ferimentasi.

Maltase Zymase
Karbohidrat ————»C ¢H 1,0 ¢ — 2CH;CH,OH + 2C0O,
Dalam buah-buahan, Glukosa

sayur-sayuran atau molase

2. Asetilasi

Asetilasi merupakan metode penentuan kadar alkohol dengan titrasi.
Asetilasi terhadap alkohol merupakan salah satu bentuk esterifikasi.metode
ini berdasarkan pada pembentukan ester dan etanol hasil fermentasi
menggunakan campuran anhidrida piridina dengan perbandingan 1 : 3
sebagai larutan asetilat.

Rumus untuk menentukan banyaknya etanol adalah :
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B = (Vg-V,) xNx < xM mgram
v

Keterangan :

B - Berat alkohol

Vs  :volume NaOH standar yang dipakai larutan sample

Vs : volume NaOH standar yang dipakai larutan sample

N : Normalitas NaOH standar .

a - Volume total cairan hasil fermentasi

M : Mr alkohol (C,HsOH)

v : Volum (ml) larutan fermentasi yang digunakan pada

analisis.

ALAT DAN BAHAN

a Alat

b.

Neraca analitik

Neraca ohaoss

Pipet ukur 10 mi

Pipet tetes

Gelas ukur 100 mi

Erlenmeyer 200 ml
Bahan

Nanas batu

Ragi fermipan

Larutan piridin

-  Buret 50 ml

- Kompor listrik

- Satu set alat refluk
(pendingin tegak)

- Labu godog

- Corong kaca

- Agquades
- NaOH kristal

- KOH kristal
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- Asam asetat anhidrid - Larutan indikator

= Kristal asam oksalat Fenolftaein

LANGKAH KERJA DALAM PERCOBAAN

1

Buah nanas dikupas, dibuang matanya, dicuci, dipotong-potong, dan
ditimbang seberat 500 gram .

Potongan buah nanas diblender sampai halus. Dengan ditambahkan air
sebanyak 1 : 3, yaitu untuk setiap 500 gram ditambah 1,5 liter air.
Campuran ini direbus selama 10 menit pada suhu sekitar 70 °C.

Air nanas disaring lalu diperas dan didinginkan.

Inkubasi air buah nanas dalam botol kaca selama 3 hari.

Setelah batas waktu air buah nanas diambil dan dilakukan analisis

meénggunakan métode asetilasi.

ASETILASI

1.

Siapkan labu leher tiga yang kering dan bersih, ukur 2 ml larutan
pengasetilat dan 10 ml larutan hasil fermentasi. kemudian masukkan
kedalamnya.

Refluk diatas waterbath selama 45 menit.

Setelah 45 menit, refluk dihentikan untuk ditambah 2 ml aquades dan

refluk dilanjutkan selama 10 menit.
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4. Dinginkan sambil dikocok, kemudian titrasi menggunakan larutan
NaOH standard memakai indicator fenolftalein. titrasi dihentikan saat
mulai terjadi warna merah.

CATATAN

Jika waktu tidak cukup guru dapat menyiapkan larutan-larutan yang

dibutuhkan dalam asetilasi.

DATA PENGAMATAN

No Konsen!:rasi Cairan hasil fermentasi | NaOH yang digunakan
Ragi (ml) (ml)

1. =

2. | ... A HEEER N NN asus

3.

T .N | BEy W

. W ' !

KESIMPULAN

1. Kadar etanol hasil fermentasi buah nanas adalah ..................
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EVALUASI

1. Sebutkan faktor-faktor yang mempengaruhi proses fermentasi !

2. Fermentasi alcohol berlangsung dalam 2 tahap, jelaskan !

3. Apa yang kamu ketahui dengan asetilasi ?

KUNCI JAWABAN

1. Jenis dan konsentrasi medium, jenis dan konsentrasi starter, lama
fermentasi, suhu fermentasi, pH fermentasi, jenis dan Kkonsentrasi
suplemen, dan tempat fermentasi.

2. Proses fermentasi berlangsung dua tahap, tahap pertama adalah
perubahan polisakarida menjadi monosakarida yang dikatalis oleh
enzim amylase, dan tahap kedua adalah perubahan glukosa menjadi
alkohol yang dikatalisis oleh enzim zimase

3. Asctilasi mérupakan Suatu metode penentuan kadar alkohol sederhana
melalui  titrasi berdasarkan pada pembuatan ester dari etanol hasil
fermentasi menggunakan campuran anhidrida asam asetat dan piridina

dengan perbandingan 1 : 3 sebagai larutan asetilat.

DAFTAR PUSTAKA

Siti Sulastri, dkk. 1986, Analisis Kadar Alkohol Dari Fermentasi Berbagai Jenis
Beras, FMIPA IKIP Yogyakarta

Munadjin. 1988. Teknologi Pengolahan Pisang; Jakarta : PT Gramedia.

Said E. Gumbira. 1987, Bioindustri Penerapan Teknologi Fermentasi, Jakarta .

PT. Mediyatama Sarana Perkasa
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PEMBUATAN ANGGUR PISANG

A. Pembuatan air buah pisang

1.

Buah pisang dikupas, dibuang matanya, dicuci, dipotong-potong
kemudian ditimbang seberat 100 kg.

Potongan buah pisang diblender.

Air buah pisang ini ditambahkan air dengan perbandingan 1 : 3,
yaitu untuk 100 kg ditambah sekitar 300 liter air. Campuran ini
direbus selama 10 menit pada suhu sekitar 70 °C.

Setelah 10 menit air buah pisang diangkat dan disaring dengan kain
saring berlapis dua. Dari 100 kg buah pisang dan 300 liter air dapat
diperas sehingga didapatkan sari pisang dan sisa bahan padat.

Air pisang dicampur dengan 20 kg gula pasir, 125 gram amonium
sulfit dan 80 liter air, lalu direbus selama 30 menit sambil diaduk.
Air pisang disaring lalu diperas dan didinginkan

Kadar pH dibuat antara 3,5-4 hal ini agar proses peragian berjalan
dengan baik.

Air pisang diangkat setelah 30 menit kemudian disaring kembali
dengan kain saring, sehingga didapatkan kembali air pisang dan
bahan padat.

Air pisang siap difermentasi.
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B. Fermentasi

1. Siapkan 500 gram ragi lalu dilarutkan dalam air.
2. Ragi dicampur dengan air pisang sambil diaduk.
3. Pemeraman dilakukan selama 14 hari.

4. Anggur pisang siap dikonsumsi.
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Lampiran 10
Tabel 22, Harga-Harga F Tabel
Nilai F dengan taraf signifikansi 5%

d.b.untuk d.b Untuk Rerata Kuadrat Pembilang

PétI:iIt)(agi 1 2 3 4 5 6 7 8
1 161 .200 216 225 230 234 237 238
2 18,51 19,00 19.16 19.25 19.30 19.33 19,36 19,37
3 10,13 9.55 9.28 9.12 9,01 8.94 8,88 8,84
4 7,711 6.94 6.59 6.39 6.26 6.16 6,09 6,04
5 6,61 579 5.41 5.19 5.05 4.95 4,88 4,82
6 5,99 5.14 4.76 4.53 4.39 428 4,21 4,15
7 5,59 4.74 435 412 3.97 3.87 3,79 3,73
8 5,32 4,46 4.07 3.84 3.69 3.58 3,50 3,44
9 512 426 3.86 3.63 3.48 3.37 3,29 3,23
10 496 | 410| 371| 348| 333| 322 3,14 | 3,07
11 4,84 3.98 3.59 336 3.20 3.09 3,01 2,95
12 4,75 3.88 3.49 3.26 3.11 3.00 2,92 2,85
13 4,67 3.80 341 318 3.02 2.92 2,84 2,77
14 4,60 3.74 3.34 3.11 2.96 2.85 2,77 2,70
15 4,54 3.68 3.29 3.06 2.90 2.79 2,70 2,64
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