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ABSTRAK 

 

Pengaruh Variasi Konsentrasi Asam Sulfat dan Waktu 

Fermentasi pada Pembuatan Bioetanol dari Limbah Bonggol 

Pisang (Musa Paradisiaca) 

 
(Yon Haryono, 2015, 46 Halaman, 6 Tabel, 27 Gambar, 4 Lampiran) 

 

 

Semakin banyak manusia mengkonsumsi minyak bumi dan gas alam otomatis semakin 

sedikit jumlah sumber daya alam tersebut di bumi ini, mengingat kedua sumber daya 

tersebut bukan termasuk sumber daya alam yang dapat diperbaharui. Salah satu upaya 

yang dapat digunakan untuk memecahkan krisis energi ini adalah peralihan penggunaan 

bahan bakar minyak dan gas menjadi bahan bakar nabati. Oleh karena itu, perlunya 

dikembangkan bahan bakar alternatif salah satunya adalah bioetanol. Penelitian ini 

bertujuan untuk mengetahui pengaruh variasi konsentrasi asam sulfat dan waktu 

fermentasi pada pembuatan bioetanol dari limbah bonggol pisang menjadi bioetanol. 

Konsentrasi asam sulfat divariasikan dalam proses hidrolisis sebesar 0,1N, 0,2N, 0,3N, 

0,4N dan 0,5N serta waktu fermentasi selama 2,4,6 hari. Perbandingan bahan baku 

bonggol pisang dan air pada penelitian ini adalah sebesar 1:8, dimana pati yang 

digunakan sebesar 100 gram serta air sebanyak 800 mL. Untuk mengetahui kadar 

kemurnian bioetanol yang didapat maka dilakukan analisis dengan menggunakan gas 

kromatografi, penentuan indeks bias menggunakan refraktometer, dan penentuan volume 

bioetanol yang didapat. Dari penelitian ini diperoleh bahwa konsentrasi optimum 

penambahan asam sulfat adalah pada konsentrasi 0,5N asam sulfat dan waktu fermentasi 

terbaik selama 4 hari, karena pada kondisi tersebut menghasilkan bioetanol sebanyak 13,9 

mL dengan kadar etanol terbesar yakni sebesar 5,9426% dan indeks bias sebesar 1,33463. 

Dari data analisa tersebut, bioetanol yang didapatkan memiliki kuantitas dan kualitas 

yang kecil dibandingkan dengan etanol standar. 

 

 

 

Kata kunci: Bioetanol, konsentrasi asam sulfat, waktu fermentasi. 
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ABSTRACT 

 

The Influence of Sulfuric Acid Variations of Concentration and 

Fermented Time in Making Bioethanol from Banana Weevil Waste 

(Musa Paradisiaca) 
 

(Yon Haryono, 2015, 46 Pages, 6 Tables, 27 Picture, 4 Enclosures) 

 

 

The more humans consume petroleum and natural gas automatically the fewer the 

number of natural resources on earth, since both of these resources not including natural 

resources that can be renewed. One effort that can be used to solve this energy crisis is 

the transition the use of fuel oil and gas into biofuels. Therefore, the need to develop 

alternative fuels one of which is bioethanol. This study aims to determine the effect of 

variations in the concentration of sulfuric acid and fermentation time on the manufacture 

of bioethanol from waste banana weevil into bioethanol. Sulfuric acid concentration 

varied in the process of hydrolysis of 0,1N, 0,2N, 0,3N, and 0,5N 0,4N and fermentation 

time for 2,4,6 days. Comparison of raw materials and water in banana weevil research is 

1: 8, where the starch is used at 100 grams and 800 mL of water. To determine the purity 

level obtained bioethanol then analyzed using gas chromatography, determining the 

refractive index using a refractometer, and the determination of the volume of bioethanol 

obtained. From this study showed that the addition of the optimum concentration of 

sulfuric acid is at a concentration of sulfuric acid 0,5N and the best fermentation time for 

4 days, because in these conditions produce bioethanol as much as 13.9 mL with the 

largest ethanol content which is equal to 5.9426% and the refractive index amounted to 

1.33463. From the analysis of data, obtained bioethanol has a small quantity and quality 

compared to the standard ethanol. 

 
 
 
Keywords: Bioethanol, the concentration of sulfuric acid, fermentation time. 
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Motto : 

“Hai orang-orang yang beriman, jadikanlah sabar dan sholatmu sebagai 

penolongmu, sesungguhnya Allah beserta orang-orang yang sabar” (QS. Al-

Baqarah : 153). 

 

“Gapailah cita-citamu setinggi langit, bermimpilah setinggi langit, karena 

seandainya kau jatuh, jatuhmu masih diantara bintang-bintang” (Soekarno). 

 

“Kebahagiaan terbesarku adalah melihat orang tuaku tersenyum bahagia dengan 

usaha dan kerja kerasku, melihat mereka tertawa dan selalu sehat serta apabila 

aku dapat membahagiakan orang lain disekitarku, aku adalah orang yang paling 

beruntung” (Yon Haryono), 

 

“Jangan pernah malu untuk maju, karena malu menjadikan kita takkan pernah 

mengetahui dan memahami segala sesuatu hal akan hidup ini” (Anonim). 
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