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ABSTRAK

Variasi Penambahan Air Dan Waktu Hidrolisis Untuk Fermentasi Kulit
PisanRaja (Musa Paradisiaca L.) Menjadi Etil Asetat

(Temmy Gusrini, 2016, 62Halaman, 17 Tabel, 22 Gambar, 3 Lampiran)

Etil asetat adalah cairan jernih, tak berwarna, berbau khas yang biasa
digunakan sebagai penambah cita rasa. Kulit pisang mengandung komponen
yang bernilai tinggi, seperti karbohidrat, vitamin C, kalsium dan nutrien
lainnya. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk memanfaatkan kulit pisang raja
(Musa paradisiaca L.) dalam pembuatan etil asetat. Variasi yang dilakukan dalam
percobaan ini adalah perbandingan bahan baku dan air yaitu 1:4; 1:2; 1:6; 1:8
dan waktu hidrolisis 60 menit, 90 menit, 120 menit dan 180 menit. Pada awalnya
kulit pisang dihaluskan. kulit pisang ini dihidrolisis dengan air dan katalis asam
klorida dengan suhu 70°C. Hasil hidrolisis difermentasi dengan menggunakan ragi
instan. ‘Fermipan’ selama 24 jam dan kemudian didistilasi. Hasil distilasi
diesterifikasi dengan asam asetat dan katalis asam klorida selama 70 menit

pada suhu 76°C. Pengaruh dari berbagai variabel proses diamati dalam
percobaan ini. Pada kondisi terbaik diperoleh etil asetat sebesar 12 ml dengan
konsentrasi 68,85 %. pada kondisi perbandingan bahan baku dan air 1:6 dan
waktu 120 menit. Hasil yang diperoleh pada penelitian menunjukkan bahwa
kulit pisang raja dapat digunakan sebagai bahan baku alternatif yang murah dan
mudah didapat dalam memproduksi etil asetat.

Kata Kunci : etil asetat, kulit pisang raja, hidrolisis, fermentasi, esterifikasi, ragi
instan



ABSTRACT

Variation Of Water Increment And Hydrolisis Time For Raja Banana’s Peel

Fermatation As Ethyl Acetat

(Temmy Gusrini, 2016, 62 pages, 17 Tables, 22 Pictures, 3 Enclosures)

Ethyl acetate is a clear, colorless, smelling typical liquid which commonly used
as a flavor enhancer. Banana peels contain high valuable components, such as
carbohydrates, vitamin C, calcium and other nutrients. The purpose of this study
was to utilize the ‘raja’ banana peel waste (Musa paradisiaca L.) in the making of
ethyl acetate. Variation in this experiment were comparison of raw materials and
water 1: 2; 1: 4; 1:6; 1: 8 and hydrolysis time’s of 60 minutes, 90 minutes, 120
minutes and 180 minutes. At first banana peel was scraped. Than was
hydrolyzed with water for 70°C using acid hydrocloric acid as catalist. The
hydrolysis product was fermented for 24 hours using instant yeast 'Fermipan' and
then was distilled. The Distillation product was esterified with acetic acid
and hydrochloric acid as catalyst for 70 minutes at 76°C. The influence of
various process variables were observed in this experiment. The maximum ethyl
acetate was obtained 12 ml with concentration of 68,58%. at condition of raw
materials and water ratio 1:6 and hydrolysis time of 120 minutes. The results
obtained in this experiment showed that the ‘raja’ banana peel can be used as an
alternative raw material which low cost and easy to obtain to produce ethyl
acetate.

Keyword : ethyl acetate, raja banana peel, hydrolysis, fermentation,
esterification, instant yeast
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