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ABSTRAK 

 

Pembuatan Bioetanol dari Mahkota Buah Nenas Varietas Queen dengan 

Menggunakan Mikroba Saccharomyces cerevisiae 

 

(Eliciah Furi Ningrum, 2015,  46 Halaman, 5 Tabel, 12 Gambar, 4 Lampiran) 

 

Menipisnya sumber daya minyak bumi atau sumber bahan bakar lain mendorong 

upaya untuk mencari energi alternatif yakni Bioetanol. Selama ini pembuatan 

bioetanol dari gula dan pati-patian yang masih berkompetensi dengan pakan dan 

pangan, oleh sebab itu dicari bahan baku alternatif pembuatan bioetanol dari 

biomassa yaitu mahkota buah nenas. Tujuan Pembuatan Bioetanol dari Mahkota 

Buah Nenas Varietas Queen dengan Menggunakan Mikroba Saccharomyces 

cerevisiae ialah untuk mengetahui berat ragi dan waktu fermentasi yang optimum 

terhadap kadar bioetanol yang dihasilkan. Pada penelitian ini menggunakan 

NaOH 1,5%w untuk mendegradasi kandungan lignin pada mahkota buah nenas 

variets queen dan H2SO4 2%v untuk mengkonversi selulosa menjadi glukosa. 

Pada penelitian menggunakan variasi berat ragi 7,5%;10%;12,5%w dan variasi 

waktu fermentasi 2;3;4;5 hari pada proses fermentasi. Sedangkan proses 

pemurnian menggunakan destilasi sederhana dengan kondisi operasi 780C-800C 

selama 2,5 – 4 jam. Bioetanol yang didapatkan, dilakukan pengujian indeks bias 

dan gas kromatografi (GC). Hasil pengujian tersebut didapatkan berat ragi yang 

optimum adalah 10 gram pada waktu fermentasi 3 hari dengan kadar bioetanol 

sebesar 7,017%. 

 

Kata kunci: Mahkota Buah Nenas, Bioetanol, dan Saccharomyces cervisiae 

  

  

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ABSTRACT 

 

Manufacture of Bioethanol from The Crown Fruit Varieties Pineapple Queen 

by Using Microbes Saccharomyces cerevisiae 

 

(Eliciah Furi Ningrum, 2015, 46 Pages, 5 Tables, 12 Pictures, 4 Attachments) 

 

Depletion of petroleum resources or other to encourage efforts to find alternative 

energy, it is bioethanol. During the manufacture of bioethanol from sugar and 

strach are still compatent to feed and food, therefore is looked for an alternative 

raw material for bioethanol production from biomass, it is crown pineapple. The 

puprpose of manufacture of bioethanol from crown fruit varieties pineapple queen 

by using microbe Saccharomyces cerevisiae yeast is to determine the weight of 

yeast and fermentation time are optimum on levels obtained bioethanol. In this 

study, using NaOH 1.5% w to degrade lignin content in the crown of pineapple 

fruit variets queen and H2SO4 2%v to convert cellulose to glucose. Variation of 

Yeast weight are 7.5%;10%;12.5%w and fermentation time 2;3;4;5 days in the 

fermentation process. While the purification process using a simple distillation 

with operating conditions 780C-800C for 2.5 to 4 jam. Bioetanol obtained, 

refractive index testing and gas chromatography (GC). The test results obtained 

yeast optimum weight is 10 grams at the time of fermentation 3 days with a 

bioethanol content of 7.017%. 

 
 

Keywords: Crown Fruit Pineapple, Bioethanol, and Saccharomyces cervisiae 

 

 

  

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



MOTTO 

 

“Barang siapa yang taat kepada Allah dan Rasul-Nya, maka 

dia benar-benar mendapatkan kemenangan yang besar”. 

(QS. Al-Ahzah:1) 

 
Apabila umat manusia melakukan pendekatan diri 
kepada tuhan pencipta mereka 
dengan bermacam-macam kebaikan, 
maka mendekatlah engaku dengan akalmu 
niscaya engkau merasakan 
nikmat yang lebih banyak, yaitu dekat dengan manusia di dunia 
dan dekat kepada Allah di dunia dan di akhirat. 

(Al-Hadits) 

 

Besarnya perjuangan orang tua adalah pemicu semangat 

untuk menjadi lebih baik, karena mereka merupakan orang 

yang menyayangimu dan selalu ingat dirimu dalam setiap 

langkahnya serta do’anya. 

(Penulis) 
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