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RINGKASAN

Masyarakat sering menganggap bahwa kulit pisang merupakan sisa kulit
yang sudah tidak bisa lagi digunakan untuk dimakan atau diolah, sehingga
masyarakat sering kali membuang kulit pisang di tempat sampah. Padahal
apabila diolah kembali, kulit pisang ternyata dapat dijadikan sebagai barang yang
memiliki nilai ekonomis dan dapat dijadikan sebagai peluang usaha baru bagi
masyarakat. Kulit pisang masih mengandung karbohidrat sekitar 18,5% sehingga
dapat dimanfaatkan sebagai bahan baku pembuatan cuka.

Dengan menggunakan proses fermentasi, kulit pisang yang awalnya tidak
berguna, kini bisa diubah menjadi produk olahan yang bermanfaat dalam dunia
pangan. Cuka yang terbuat dari kulit pisang ambon, menggunakan dua Kkali
proses fermentasi agar bisa menghasilkan asam cuka. Proses fermentasi
pertama yaitu fermentasi untuk memcah gula menjadi alkohol dengan bantuan
yeast Sacharomyces cereviceae dan proses yang kedua yaitu fermentasi untuk
mengubah alkohol menjadi asam cuka (asam asetat) dengan bantuan mikroba
jennis Acetobacter aceti.

Dari percobaan dengan penambahan nutrient yang sama untuk setiap
variabel yalitu dengan menggunakan NPK sebanyak 0,5 N dan gula sebanyak 5
% serta penambahan Natrium bisulfit yang sama yaitu sebanyak 0,1 N maka
didapatkan hasil semakin lama waktu percobaan, kadar asam asetat dalam
larutan semakin meningkat dan suhu yang optimal dalam proses fermentasi yaitu
pada suhu 25°C terbukti dengan menghasilkan asam asetat dengan kadar yang
paling tinggi yaitu mencapai 1,2 % setelah 12 jam percobaan.



ABSTRAK

The public often assumes that banana peel is the remainder of the
skin can no longer be used for food or processed, so people often throw
banana peels in the trash. In fact, if recycled, it can be a banana skin as
goods that have economic value and can be used as a new business
opportunity for the community. Banana skin still contains approximately
18.5% carbohydrate that can be utilized as raw material for the
manufacture of vinegar.

By using the process of fermentation, banana peels initially useless,
can now be converted into useful products processed in the food world.
Vinegar made from banana skin, use twice the fermentation process in
order to produce vinegar. The fermentation process is first to split the
fermentation of sugar into alcohol with the help of yeast Sacharomyces
cereviceae and both the fermentation process to convert the alcohol into
vinegar (acetic acid) with the help of microbes Jennis Acetobacter aceti.

From experiments with the same nutrient additions for each variable
yalitu using NPK approximately 0.5 N and sugar as much as 5% and the
addition of sodium bisulfite same ie 0.1 N are obtained as the longer time
trial results, levels of acetic acid in the solution increased and the optimal
temperature in the fermentation process that is at a temperature of 250C
proved to produce acetic acid at the highest levels, reaching 1.2% after 12
hours of the experiment.
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BAB |

PENDAHULUAN

1.1 LATAR BELAKANG

Mayoritas masyarakat di Indonesia bekerja sebagai petani. Hasil pertaniandi
Indonesia sangat melimpah, namun kebanyakan para petani menjual hasilpertanian tanpa
diolah terlebih dahulu, sehingga hasil pertanian dihargai dengansangat murah. Pisang
(Musa paradisiaca sapientum) merupakan salah satu hasilpertanian di Indonesia yang
sangat besar.Pisang mudah ditanam dan dibudidayakan dimana saja di Indonesia, karena
iklim di Indonesia sangat cocok untukpertumbuhan pisang.Biasanya masyarakat menjual
pisang untuk langsung dikonsumsi atau digoreng buahnya.

Masyarakat sering menganggap bahwa kulit pisang merupakan sisa kulit yang
sudah tidak bisa lagi digunakan untuk dimakan atau diolah, sehingga masyarakat sering
kali membuang kulit pisang di tempat sampah.Padahal apabila diolah kembali, kulit
pisang ternyata dapat dijadikan sebagai barang yang memiliki nilai ekonomis dan dapat
dijadikan sebagai peluang usaha baru bagi masyarakat. Kulit pisang masih mengandung
karbohidrat sekitar 18,5% sehingga dapat dimanfaatkan sebagai bahan baku pembuatan
cuka.

Peluang usaha dalam usaha cuka ini cukup besar, mengingat masih banyak
masyarakat yang menggunakan cuka sebagai campuran perasa pada makanan, misalnya
pada acar dan bakso. Cuka juga dapat dimanfaatkan untuk pencucian ikan laut untuk
menghilangkan rasa amis. Dengan pemanfaatan kulit pisang menjadi cuka ini, maka biaya
produksi cuka dapat ditekan, sehingga harga cuka dari kulit pisang bisa mencapai harga
dibawah pasaran. Hal ini disebabkan karena bahan baku pembuatan produk-produk

tersebut sangat murah, bahkan sering kali dapat diperoleh secara gratis. Dengan berbagai



kegunaan cuka ini, maka pembuatan cuka dari limbah kulit pisang ini akan memiliki
prospek ekonomi yang sangat baik dan memiliki nilai jual cuka yang tinggi karena
murahnya hargabahan baku.

1.2 .PERUMUSAN MASALAH

Pisang adalah nama umum yang diberikan pada tumbuhan terna raksasa berdaun
besar memanjang dari suku Musaceae. Beberapa jenisnya (Musa acuminata, M.
balbisiana, dan M. paradisiaca) menghasilkan buah konsumsi yang dinamakan sama.
Buah ini tersusun dalam tandan dengan kelompok-kelompok tersusun menjari, yang
disebut sisir.Hampir semua buah pisang memiliki kulit berwarna kuning ketika matang,
meskipun ada beberapa yang berwarna jingga, merah, hijau, ungu, atau bahkan hampir
hitam.Buah pisang sebagai bahan pangan merupakan sumber energi (karbohidrat) dan
mineral, terutama kalium.

Dan tanpa kita sadari selama ini kulit pisang menyimpan manfaat dan kandungan gizi
yang cukup besar untuk dimanfaatkan menjadi bahan baku dalam pembuatan cuka.
Proses pembuatan Cuka dari Kulit Pisang menggunakan proses fermentasi untuk
menghasilkan Asam Cuka.

Dari sinilah kami mendapatkan suatu permasalahan yang dapat kami rumuskan
sebagai berikut :
e Bagaimana pengaruh variabel terhadap proses pembuatan Cuka dari Kulit Pisang.

e Bagaimana kadar Asam Cuka yang dihasilkan pada percobaan?

Email : william.widanf@gmail.com
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