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ABSTRAK

Penentuan Kondisi Optimum (Jumlah Yeast) Fermentasi Ubi Jalar Putih
(Ipomea Batatas Linneaus) Untuk Peningkatan Hasil Bioetanol

(Hadi Gimantoro 2014, 75 halaman, 16 tabel, 27 gambar)

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kondisi optimum fermentasi ubi jalar putih
(Ipomoea batatas linneaus) berdasarkan jumlah yeast untuk peningkatan hasil
bioetanol. Proses fermentasi dilakukan secara anaerob pada suhu 30oC dan tekanan
ruang. Variasi yeast yang digunakan pada penelitian ini adalah 7,2%, 7,6%, 8,0%,
8,4%, 8,8% dan 9,2% w/w dari 100 gram ubi jalar putih.Dari penelitian Nur
Rohmadi pada tahun 2012 yang berjudul pembuatan bioetanol dari ubi jalar putih,
menghasilkan bioetanol tertinggi diperoleh 7 mL pemakaian yeast sebesar 8 gram
dari 100 gram ubi jalar putih.Fermentasi yang telah dilakukan terhadap jumlah yeast
yang divariasikan dengan tidak menggunakan starter, dengan perbandingan pati dan
aquadest sebanyak 1 berbanding 10, dan perbandingan urea dan pati sebanyak 1
berbangding 18 kondisi optimum fermentasi ubi jalar putih dengan waktu fermentasi
selama 6 hari dan jumlah yeast yang digunakan sebanyak 8,4% w/w dari 100 gram
ubi jalar putih. Dari kondisi optimum tersebut, bioetanol yang dihasilkan dari ubi
jalar putih sebanyak 9 mL dengan kemurnian 64,59%. Karakteristik bioetanol yang
dihasilkan memiliki indeks bias 1,341 tidak berwarna, berbentuk cairan, larut dalam
air, memiliki densitas 0,792 gr/mL, memiliki titik didih sebesar 78,3oC dan jika
dibakar api bioetanol berwarna biru.

Kata Kunci: Bioetanol, Ubi Jalar Putih dan Fermentasi Anaerob
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ABSTRACT

The Optimum Conditions of Fermentations Ubi Jalar Putih (Ipomea Batatas
Lenneaus) to Increase The Bioethanol Product by Yeast Contents

(Hadi Gimantoro 2014, 75 pages, 16 tabels, 27 pictures)

The aim of this research is to know the conditions optimum of fermentation Ubi
Jalar Putih (Ipomea Batatas Lenneaus) by using yeast to increase the bioethanol
product. The fermentation process at room temperature and atmospheric pressure
bellow the variations of yeast from 7,2%, 7,6%, 8,0%, 8,4%, 8,8% and 9,2% by
using 100 grams Ubi Jalar Putih. The research from Nur Rohmadi with the title is
Pembuatan Bioetanol Dari Ubi Jalar Putih has result the highest bioethanol is 8 mL
by using yeast 8 grams from 100 grams ubi jalar putih. The fermentation products in
these researches with variation of yeast, using pati ubi with aquadest 1 devided 10,
and using with pati content 1 devided 18 by the optimum condition of fermentations
in six days with total yeast 8,4% w/w from 100 grams ubi jalar putih. The product of
bioethanol is 9 mL with 64,59 purity. The characteristic of bioethanol were indeks
bias 1,341 with colourless bioethanol and density is 0,792 gr/mL, boiling point is
78,3oC and the flame colour is blue.

Keyword: Bioethanol, Ubi Jalar Putih and Anaerob Fermentation
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