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INTISARI

Seperti yang telah diketahui bahwa kulit buah pisang biasanya di daerah
pedesaan banyak digunakan sebagai makanan ternak dan di perkotaan menjadi
bahan buangan (sebagai limbah kulit pisang) yang cukup banyak jumlahnya, yaitu
kira — kira 1/3 dari buah pisang itu sendiri. Sedangkan sccara sederhana kulit buah
pisang juga dapat digunakan sebagai bahan baku pembuatan alkohol, namun kali
ini untuk meningkatkan nilai ekonomisnya akan dicoba memanfaatkan kulit
pisang sebagai bahan baku pembuatan asam laktat. Tujuan dari percobaan ini
adalah untuk mempelajari pengaruh pH, konsentrasi substrat, pengaruh
penambahan kalsium karbonat dan waktu fermentasi terhadap perolehan asam
laktat, glukosa sisa, jumlah bakteri serta kondisi optimum dari proses fermentast
filtrat kulit pisang kepok dengan bantuan Lactobacilus plantarum.

Percobaan pada penelitian ini dilakukan dalam dua tahap. Tahap pertama
yaitu kulit pisang kepok dengan massa yang bervariasi yaitu 600gr, 800gr dan
1500gr diekstrak dengan 1 L air. Filtrat kulit pisang kepok yang didapatkan
ditentukan pH-nya yaitu pH 3, 4, 5 dan 6 lalu diberi nutrisi 0,8% KH;POyq; 0,3%
MgS0y ; 0,06% ZnSOy; 0,01% Fe (SO), berat/volume. Setelah itu diinokulasikan
bakteri Lactobacilus plantarum, dan difermentasi selama 23 hari yang
dikondisikan secara anaerob pada suhu 35°C, kemudian diambil hasil asam
laktatnya dan dimurnikan dengan menggunakan resin Amberlite IRA-400 lalu
dianalisa kadar asam laktat dan kadar glukosa dan jumlah bakterinya.

Berdasarkan kondisi optimum yang menghasilkan kadar asam laktat
terbesar pada tahap pertama, maka kondisi tersebut digunakan pada tahap kedua
dengan variasi penambahan kalsium karbonat sebanyak 0%, 0,2% dan 0,4%
(berat/volume).

Dari hasil analisa pada percobaan tahap pertama, diperoleh bahwa kondisi
optimum proses fermentasi terdapat pada kondisi pH awal 5, dengan penggzunaan
kulit pisang sebanyak 1500 gram yang diekstrak dengan 1 L air dan dengan waktu
fermentasi selama 20 hari. Dari hasil analisa pada percobaan tahap kedua,
diperoleh kondisi optimum proses fermentasi yaitu pada penggunaan kalsium
karbonat sebany -k 0,2% dengan waktu fermentasi selama 10 hari.
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ABSTRACT

In rural areas, banana peel mostly used as a livestock foods, whereas in
urban areas it becomes discard material which is quite a lot, that is about 1/3 of
the banana itself. Banana peel can be used as raw material for alcohol production,
but now to increase its economic value, we tried to use the banana peel as raw
material of lactic acid production. The purpose of this research is to investigate
the effect of pH, substrate concentration, addition of calcium carbonate and
fermentation time on the amount of lactic acid, glucose residue, and amount of
bacteria also to find the optimum condition of fermentation of kepok banana peel
using lactobacillus plantarum.

The research was done in two steps. The first step is extracting the kepok
banana peel with variation of mass: 600, 800 and 1500 grams by one litre of
water. The pH of filtrate of banana peel was set at 3, 4, 5 and 6, then gave the
nutrition : 0,8% KH,PO4; 0,3% MgSO4; 0,06% ZnSO4; 0,01% Fex(SO)4
(mass/volume). After that, the filtrate was inoculated with lactobacillus plantarum
bacteria and fermented for 23 days in anaerobic condition, temperature at 35°C.
To produce lactic acid, the product was purified with resin Amberlite IRA-400
and analyzed the concentration of lactic acid, glucose residue and amount of
bacteria. The optimum condition which was obtained at the highest content of
lactic acid was used for the second step. The second step was done by the same
method as the previous one, but some mass of calcium carbonate was added. The
variations of calcium carbonate were 0%, 0.2% and 0.4%.

From the first step, the optimum condition was obtained for the
fermentation at pH 5, with using 1500 grams of banana peel and extracted with
one litre of water and fermented for 20 days. The best result of the second step

was obtained for by adding 0.2% of calcium carbonate and fermented during 10
days.
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