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ABSTRAK 

PEMBUATAN BIOETHANOL DARI BUAH  BUNI 

( Antidesma Bunius (L.) Spreng ) 

DENGAN  VARIASI WAKTU FERMENTASI 

 

( Yuniar  Rachmawati, 2017, 44 Halaman, 7 Tabel, 6 Gambar, 4 lampiran) 

 

 Meningkatnya konsumsi energi dunia dan berkurangnya ketersediaan bahan 

bakar fosil menyebabkan perkembangan energi bergeser menjadi bahan bakar 

renewable dan ramah lingkungan. Pada penelitian ini buah buni dimanfaatkan sebagai 

bahan baku pembuatan bioethanol melalui fermentasi dengan variasi waktu 

fermentasi 2, 3, 4, 5 dan 6 hari. Penelitian ini bertujuan untuk memanfaatkan buah 

buni menjadi sumber daya terbarukan yaitu bioethanol dan menentukan waktu 

fermentasi untuk menghasilkan bioethanol dengan kadar yang baik. Proses fermentasi 

dilakukan dengan bantuan bakteri Saccharomyces cereviceae karena memiliki 

kelebihan yaitu tahan pada konsentrasi alkohol yang tinggi, toleran terhadap suhu dan 

pH rendah.  Hasil penelitian menunjukkan bahwa semakin lama waktu fermentasi 

maka kadar bioethanol yang dihasilkan akan semakin meningkat. Bioethanol tertinggi 

yang dihasilkan fermentasi buah buni yaitu sebesar 57,42% pada waktu fermentasi di 

hari ke lima. 
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ABSTRACT 

BIOETHANOL MANUFACTURE  FROM BIGNAY FRUITS  

( Antidesma Bunius (L.) Spreng ) 

WITH VARIATION OF FERMENTATION TIME 

 

( Yuniar  Rachmawati, 2017, 44 Pages, 7 Tables, 6 Pictures, 4 appendix) 

 

 Increasing of world energy consumption and depleted of availability fossil 

fuel caused the development of energy goes thru renewable fuel and anvironment-

friendly. Bignay ( antidesma Bunius (L.) Spreng ) fruits were used as raw material to 

produce bioethanol through fermentation with various fermentation time of  2, 3, 4, 5 

and 6 day. The aim of this research are to utilized Bignay ( antidesma Bunius (L.) 

Spreng ) fruits into renewable resources of bioethanol and determine the time 

fermentation to produce bioethanol with good level. Fermentation process conducted 

using Saccharomyces cereviceae because it has several advantages such as resistant 

to high concentration of alcohol,more tolerant to temperature and low pH. The result 

of this research indicate that the longer fermentation time the resulting bioethanol 

content will increase. The highest concentration of bioethanol from fermentation 

bignay fruits  obtained is 57,42% at fermentation time on the 5 day.  
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