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ABSTRAK 

 

Pembuatan Disinfektan dengan Pemanfaatan  

Eco-Enzyme dari Limbah Kulit Buah 

 

(Nabila Putri Nasyta, 2021:54 halaman; 14 tabel; 14 gambar; 4 lampiran) 

 

Limbah organik adalah limbah yang mengandung senyawa karbon yang berasal 

dari makhluk hidup, seperti limbah buah-buahan dan sayuran. Namun masyarakat 

masih belum bisa mengelola secara maksimal, padahal limbah organik maupun non 

organik masih dapat diolah menjadi produk yang bermanfaat. Cara efektif tersebut 

dapat direalisasikan melalui pembuatan eco-enzyme yang dapat diterapkan pada 

level rumah tangga. Eco-enzyme adalah ekstrak cairan yang dihasilkan dari 

fermentasi sisa sayuran dan buah-buahan dengan substrat gula merah. Eco-enzyme 

memiliki aroma fermentasi manis dan asam yang kuat karena kulit buah jeruk, 

nanas, dan pepaya. Enzim ramah lingkungan ini bisa diproduksi dengan 

menggunakan kulit buah, gula merah dan air. Larutan eco-enzyme bila dicampur 

dengan air, akan bereaksi serta dapat digunakan sebagai cairan disinfektan. 

Disinfektan yang biasa digunakan pada umumnya berasal dari bahan kimia sintetis 

berupa bahan kimia buatan. Salah satu bahan alami yang dapat dijadikan 

disinfektan adalah cairan eco-enzyme. Penelitian ini bertujuan untuk membuat 

disinfektan dengan menggunakan cairan enzim ramah lingkungan yaitu eco-

enzyme. Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah metode fermentasi 

campuran limbah kulit buah jeruk, nanas dan pepaya, gula merah, dan air dengan 

perbandingan 3:1:10. Analisis untuk eco-enzyme pH, dan Fitokimia, sedangkan 

untuk disinfektan meliputi pH, kandungan total fenol dengan Spektrofotometer Uv-

Vis, stabilitas emulsi air sadah, dan uji antibakteri. Pada semua sampel produk 

disinfektan telah memenuhi syarat SNI 06 – 1842 Tahun 1995, selain itu didapatkan 

pada produk disinfektan terbaik dengan perbandingan 1:10 yang dapat menurunkan 

pertumbuhan bakteri. 

 

Kata Kunci : eco-enzyme, fermentasi, disinfektan, limbah kulit buah.  
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ABSTRACT 

 

 Production of Disinfectant By Utilizing 

Eco-enzyme from Fruit Peels Waste 

(Nabila Putri Nasyta, 2021:54 pages; 14 tables; 14 pictures; 4 appendics) 

 

 
Organic waste is waste that contains carbon compounds that come from living 

things, such as fruit and vegetable waste. However, the community is still not able 

to manage it optimally, even though organic and non-organic waste can still be 

processed into useful products. This effective way can be realized through the 

manufacture of eco-enzymes that can be applied at the household level. Eco-enzyme 

is a liquid extract produced from the fermentation of vegetable and fruit residues 

with brown sugar as a substrate. The eco-enzyme has a strong sweet and sour 

fermented aroma due to the peels of oranges, pineapples, and papayas. This 

environmentally friendly enzyme can be produced using fruit peel, brown sugar, 

and water. Eco-enzyme solution when mixed with water, will react and can be used 

as a liquid disinfectant. Disinfectants commonly used are generally derived from 

synthetic chemicals in the form of artificial chemicals. One of the natural 

ingredients that can be used as a disinfectant is eco-enzyme liquid. This study aims 

to make a disinfectant using an environmentally friendly enzyme liquid, namely eco-

enzyme. The method used in this research is a mixed method of fermentation of 

orange peel waste, pineapple and papaya, brown sugar, and water with a ratio of 

3:1:10. Analysis for eco-enzyme pH, and Phytochemicals, while for disinfectants 

include pH, total phenol content with UV-Vis Spectrophotometer, hard water 

emulsion stability, and antibacterial test. All samples of the disinfectant product 

met the requirements of SNI 06 – 1842 of 1995, besides that, the best disinfectant 

product was found in a ratio of 1:10 which could reduce bacterial growth. 

 

 

 
Key Words : eco-enzyme, fermentation, disinfectan, fruit peels waste. 

 

  



 

  

vi 

 

MOTTO DAN PERSEMBAHAN 

 

“Apa yang melewatkanku tidak akan pernah menjadi takdirku, dan apa yang 

ditakdirkan untukku , tidak akan pernah melewatkanku” 

(Umar bin Khattab) 

 

“If everything is already written in Luh-Mahfuz, then why should I wish?” 

“Maybe on some pages Allah has written, ‘As you wish’.” 
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