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ABSTRAK

KINETIKA REAKSI HIDROLISIS LIMBAH BONGGOL PISANG
MENGGUNAKAN H2SO4 0,1 N SEBAGAI KATALIS

(Mariyah, 2015 , 47 Halaman, 19 Tabel, 35 Gambar, 4 Lampiran)

Bonggol pisang mengandung karbohidrat sebesar 66,2 %, karbohidarat yang
terdapat didalamnya dapat diolah menjadi glukosa dengan proses hidrolisis.
Bonggol pisang digunakan sebagai limbah yang bermanfaat untuk pembuatan
bioetanol. Menghitung kadar glukosa dari proses hidrolisis, konversi pati menjadi
glukosa dan konstanta kecepatan reaksi. Limbah bonggol pisang yang telah
dibersihkan, dipotong yang kemudian dikeringkan menjadi pati dihidrolisis
dengan perbandingan 1 gram pati bonggol pisang dengan 10 ml aquadest untuk
dianalisa kadar glukosa menggunakan metode Luff Schoorl dengan variasi persen
katalis 1,5 %; 2 %; dan 2,5 % H2SO4 dengan konsentrasi 0,1 N terhadap volume
sampel dan temperatur reaksi 90oC pada berbagai waktu 40, 50, 60, dan 70 menit.
Didapat persen katalis terbaik 2 % yang kemudin dihidrolisis dengan vaariasi
temperatur 80, 90, dan 100oC pada berbagai waktu untuk dihitung kadar gula.
Data yang didapat kemudian dilakukan perhitungan untuk mengetahui konversi
pati menjadi glukosa dan konstanta kecepatan reaksi. Berdasarkan dari hasil
penelitian diketahui bahwa semakin besar konsentrasi katalis yang digunakan
semakin besar persen konversi. Pada hidrolisis pati bonggol pisang dengan variasi
temperatur diperoleh =0,003 menit-1 , = 0,011 menit-1, dan =0,025

menit-1. Didapat persamaan Arrhenius yaitu k = 1,784 x 10-2 exp
,

1/menit

dengan (A)= 1,784 x 10-2 dan energi aktivasi (E )= 55,9595 atau setara dengan
13,3681 cal/mol.

Kata kunci: Bonggol Pisang, Hidrolisis, Glukosa, Kinetika Reaksi.



ABSTRACT

KINETICS REACTION OF BANANA WEEVEL WASTE HYDROLYSIS IN
USING SULPHURIC ACID(H2SO4) 0,1 N AS CATALIST

(Mariyah, 2015, Page 47, Table 19, Figure 35, Appendix 3)

Banana weevil contains carbohydrates by 66.2%, karbohidarat contained therein
can be processed into glucose by hydrolysis process. Banana weevil used as waste
useful for the production of bioethanol. Calculating the glucose level of the
hydrolysis process, the conversion of starch into glucose and reaction rate
constants. Capable of treating waste banana weevil and calculate glucose levels,
conversion and reaction rate constants. In a study (Mastuti et al., 2010) on acid
hydrolysis with raw material cassava flour skin obtain optimum conditions
hydrolysis time of 60 minutes and the concentration of acid used 0.1 N. Therefore,
in this study varied percent H2SO4 0.1 N , hydrolysis time and temperature vary
oprasi hydrolysis. Waste banana weevil that has been cleaned, cut and then dried
into a hydrolyzed starch with a ratio of 1 gram of starch banana weevil with 10 ml
of distilled water for analysis of glucose levels using methods Luff Schoorl with
variations percent of catalyst 1.5%; 2%; and 2.5% H2SO4 at a concentration of
0.1 N against the sample volume and the reaction temperature 90 ° C at various
times of 40, 50, 60, and 70 minutes. The best catalyst obtained percent 2% which
kemudin vaariasi hydrolyzed with a temperature of 80, 90, and 100 ° C at various
times to count sugar levels. Data were obtained and then do the calculations to
determine the conversion of starch into glucose and reaction rate constants.
Based on the survey results revealed that the greater the concentration of catalyst
is used the greater the percent conversion. In the hydrolysis of starch banana
weevil with a temperature variation obtained K_ (80 ℃) = 0,003 min-1, K_ (90℃) = 0,011 min-1, and K_ (100 ℃) = 0,025 min-1. Arrhenius equation is
obtained k = 1.784 x 10-2 exp (55.9595 / RT) 1 / min with (A) = 1.784 x 10-2 and
activation energy (E_a) = 55.9595, equivalent to 13.3681 cal / mol.

Keywords: Banana weevil, Hydrolysis, Glucose, Reaction Kinetics.
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