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ABSTRAK 

 

Pengaruh Variasi Temperatur Inkubasi dan Jenis Ragi 

dalam Pembuatan Bioetanol dari Limbah Bonggol Pisang 

(Musa Paradisiaca) 

 
(Yuni Fitari, 2015, 45 Halaman, 5 Tabel, 29 Gambar, 4 Lampiran) 

 

 

Pemerintah Republik Indonesia telah mencanangkan untuk meningkatkan pemakaian 
bahan bakar nabati. Oleh karena itu, perlu dikembangkannya bahan bakar alternatif salah 

satunya adalah bioetanol. Bonggol pisang memiliki kandungan karbohidrat sebanyak 66,2 gr 

per 100 gr bahan, dimana karbohidrat merupakan salah satu bahan yang dapat digunakan 

sebagai bahan baku pembuatan bioetanol. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 
pengaruh variasi temperatur inkubasi dan jenis ragi pada pembuatan bioetanol dari limbah 

bonggol pisang menjadi bioetanol. Temperatur inkubasi yang divariasikan adalah 20°C, 

25°C, 30°C, 35°C, dan 40°C, serta jenis ragi yang digunakan adalah ragi roti dan ragi tape. 
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. Hasil optimum temperatur inkubasi yang diperoleh dari penelitian ini 

adalah pada temperatur 30°C dan jenis ragi yang baik digunakan yaitu ragi roti dengan kadar 

bioetanol sebesar 0,6744%, indeks bias sebesar 1,33412 dan volume sebanyak 9,6 mL. 
 

 

Kata kunci: Bioetanol, temperatur inkubasi, jenis ragi. 
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ABSTRACT 

 

The Influence of Incubation Temperature Variation and Type Yeast 
in Making Bioethanol from Banana Weevil Waste 

(Musa Paradisiaca) 

 
(Yuni Fitari, 2015, 45 Pages, 5 Tables, 29 Picture, 4 Enclosures) 

 

 

The Government of the Republic of Indonesia has introduced to increase the use of 
biofuels. Therefore, the development of alternative needed fuels one of them is bioethanol. 

Carbohydrates of banana weevil is 66.2 grams per 100 grams of material, the carbohydrate is 

one ingredient that can be used as raw material for bioethanol production. This aims  study 

aims is determine the effect of incubation temperature variations and types of yeast in the 
manufacture of bioethanol from banana weevil waste into bioethanol. The incubation 

temperature variation is 20°C, 25°C, 30°C, 35°C, and 40°C, as well as the type of yeast used 

is the bread yeast and tape yeast. 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 is obtaining bioethanol then analyzed using gas chromatography, determining the 

refractive index using a refractometer, and the  etermination of the volume of bioethanol 
obtained. The optimum incubation temperature results obtained from this study is at a 

temperature of 30°C and a good type of yeast used is the bread yeast with bioethanol content 

of 0.6744%, the refractive index of 1.33412 and a volume of 9.6 mL. 

 
 

Keywords: Bioethanol, incubation temperature, type of yeast. 
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