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ABSTRAK 

Pengaruh Variasi Ragi terhadap Persen Yield pada Pembuatan Bioetanol          

                              dari Limbah Kulit Pisang 

(Deviana Aditya Putri, 2016 : 45 halaman, 12 tabel, 18 gambar, 4 lampiran) 

Bioetanol merupakan etanol yang dihasilkan dari fermentasi glukosa (gula) yang 

dilanjutkan dengan proses akhir yaitu proses distilasi. Bioetanol merupakan bahan 

bakar dari tumbuhan yang memiliki sifat menyerupai minyak premium. Saat ini 

sangat diperlukan bahan bakar yang dapat diperbaharui dan ramah lingkungan. 

Karena bahan bakar fosil sudah semakin menipis dan hampir punah. Selain 

hampir punah,  bahan bakar jenis ini menjadi pemicu polusi udara nomor satu. 

Oleh karena itu perlu dilakukan penelitian untuk mengatasi permasalahan diatas 

yaitu dengan membuat energi alternatif dengan memanfaatkan limbah kulit pisang 

kepok. Tujuan utama dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh variasi 

ragi terhadap persen yield yang dihasilkan. Dari penelitian ini akan menunjukkan 

pengaruh variasi ragi untuk menghasilkan bioetanol. Kondisi operasi berlangsung 

pada tekanan atmosferik dengan variasi ragi yaitu 8 gr, 10 gr, 12 gr, 14 gr, 16 gr. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa persen yield tertinggi pada variasi ragi 16 gr 

yaitu 27.84%. Sebagai kesimpulan penelitian ini adalah limbah kulit pisang dapat 

dikonversi menjadi bahan bakar alternatif. 

Kata kunci : Fermentasi, Bioetanol, limbah kulit pisang 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ABSTRACT 

 

The Influence of Yeast Variation to Yield Percentage in Bioetanol Production 

from Wasted Peel 

(Deviana Aditya Putri, 2016 : page 45, table 12, picture 18 , encourse 4) 

 

Bioetanol is the ethane which is produced from glucose fermentation (sugar) 

continued with final process called distillation process. Bioetanol is fuel from 

plants which has characters similar with premium oil. Nowadays, fuel which can 

be regenerated and environtment friendly is very needed. Because of fossil fuel 

has already diminished and almost extinct. Beside the extinction, this kind of fuel 

is the most air pollution agent. Because of these problems, it is needed to doing 

research about this problem with making alternative energy from the usage of 

wasted kepok peel. The main purpose of this research is to acknowledging the 

influence of yeast variation to yield percentage which is produced. This research 

will indicate the influence of yeast variation in order to producing bioetanol. 

Operated condition is in atmosphere tension with 8 gr , 10 gr, 12 gr, 14 gr, 16 gr 

yeast variation. The research result indicates the higher yield percentage in yeast 

variation 16 gr is 27.84%. The conclusion of this research is wasted kapok peel 

can be produced as an alternative fuel. 

 

Key words : Fermentation, Bioetanol, wasted peel 
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