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BAB V 

PENUTUP 

5.1  Simpulan 

Berdasarkan hasil penelitian dan uraian pembahasan di atas maka dapat 

disimpulkan bahwa: 

1. Kadar glukosa terbanyak terdapat pada sampel yang dihidrolisis 

menggunakan HCl 0,5 M yaitu 0,12%. 

2. Waktu fermentasi sangat berpengaruh pada kadar alkohol yang dihasilkan, 

waktu yang paling banyak menghasilkan alkohol yaitu fermentasi hari ke 5 

dan ke 7 yaitu 6,26%. 

3. Kadar alkohol yang dihasilkan pada fermentasi hari ke 3, 5, 7, dan 9 berturut-

turut adalah (3,13%), (6,26%), (6,26%), (2,08%). 

5.2 Saran 

Berdasarkan hasil penelitian ini, agar kadaralkohol yang dihasilkan lebih 

banyak disarankan pada saat melakukan fermentasi suhu pada inkubator lebih rendah 

dan bisa dicoba juga dengan menggunakan alat destilasi bertingkat pada saat proses 

destilasi. Jika ingin melakukan analisis menggunakan GCMS, alkohol hasil destilasi 

sebaiknya langsung diuji GCMS pada hari itu juga agar alcohol tersebut tidak akan 

menguap. 
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LAMPIRAN I 

A. Pembuatan Reagen Luff-Shoorl 

1. Menimbang 14,3 gram Na2CO3 anhidrat 

2. Melarutkan dalam 300 mL aquades sambil diaduk, ditambahkan 50 

gram asama sitrat yang telah dilarutkan dalam 50 mL air suling 

3. Menambahkan 25 gram CUSO4.5H2O yang telah dilarutkan dalam 100 

mL air suling. 

4. Memindahkan larutan tersebut ke dalam labu ukur 1 L, dipanaskan 

sampai tanda batas dengan air suling dan dihomogenkan 

5. Dibiarkan semalaman dan disaring jika perlu 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



7 
 

LAMPIRAN II 

Prosedur Penelitian dalam Bentuk Diagram Alir 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Tongkol Jagung 

Proses pengeringan dan 

pengahlusan (resizing) 

Pengayaan 

Larutan HCl 0,1 M, 

0,2 M, 0,3 M, 0,4 M, 

0,5 M 

Hidrolisis 

Sccharomyces 

cerevisiae 

Uji Kadar 

Fermentasi 

Larutan Alkohol 

Destilasi 

Alkohol (alkohol) 

Pengukuran  dengan alkoholmeter 

Analisis GC 
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LAMPIRAN III 

A. Perhitungan Kadar Glukosa 

Kadar glukosa yang didapatkan dari masing-masing sampel dapat 

dihitung dengan menggunakan rumus dibawah ini : 

Kadar glukosa = 
mg glukosa x faktor pengenceran

Berat sampel x 1000
 x 100% 

Nilai m gr glukosa dapat dilihat pada tabel 2 halaman 10  

 Untuk sampel 100 gr yg dihidrolisis dengan larutan HCl 0,1 M kadar 

glukosanya tidak dapat di hitung karena banyaknya hasilnya titrasi sampel 

lebih besar dari pada titrasi blanko. Hasil titrasi sampel (18,5 mL) dan hasil 

titrasi blanko ( 10,5 mL). mg glukosa dapat ditentukan dengan melihat Tabel 

diatas jika banyaknya titrasi blanko lebih besar dari titrasi sampel. Karena 

dalam penentuan mg glukosa, mL 0,1 Na-thiosulfat = titrasi blanko – titrasi 

sampel. 

 Untuk sampel 100 gr yg dihidrolisis dengan larutan HCl 0,2 M 

Titrasi blanko = 21,5 mL 

Titrasi sampel =19,5 mL 

Kadar glukosa = 
mg glukosa x faktor pengenceran

Berat sampel x 1000
 x 100% 

   = 

4,8  x  50
3⁄

100 x 1000
 𝑥 100 % 

   = 0,08 % 

 Untuk sampel 100 gr yg dihidrolisis dengan larutan HCl 0,3 M 

Titrasi blanko = 21 mL 

Titrasi sampel =19 mL 

Kadar glukosa = 
mg glukosa x faktor pengenceran

Berat sampel x 1000
 x 100% 
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   = 

4,8 x  50
3⁄

100 x 1000
 𝑥 100 % 

   = 0,08 % 

 Untuk sampel 100 gr yg dihidrolisis dengan larutan HCl 0,5 M 

Titrasi blanko = 19,5 mL 

Titrasi sampel =16,5 mL 

Kadar glukosa = 
mg glukosa x faktor pengenceran

Berat sampel x 1000
 x 100% 

   = 

7,2 x  50
3⁄

100 x 1000
 𝑥 100 % 

   = 0,12 % 
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B. Perhitungan Jumlah Mikroba/Koloni 

Table 11. Jumlah Sacchormyces cerevisiae pada pengenceran hasil 

fermentasi 

Waktu Fermentasi 

(Hari) 

Pengenceran 

10
-1 

10
-2

 10
-3

 10
-4

 10
-5

 10
-6

 10
-7

 10
-8

 

3 

5 

7 

9 

612
 

872
 

920
 

747 

568 

601 

817 

619 

410 

573 

711 

477 

115 

301 

465 

100 

10 

33 

42 

0 

2 

13 

34 

22 

0 

11 

16 

5 

3 

5 

0 

1 

 

 Perhitungan Jumlah Koloni (Saccharomyces cerevisiae) 

1. Jumlah koloni pada pengenceran hasil fermentasi hari ke 3 

Jumlah Koloni = jumah koloni percawan x 
1

faktor pengenceran
 

    = 115 x 
1

10
−4 

    = 1,2 x 10
6
 CFU/mL 

2. Jumlah koloni pada pengenceran hasil fermentasi hari ke 5 

Jumlah Koloni = jumah koloni percawan x 
1

faktor pengenceran
 

  = 301 x 
1

10
−4  

  = 3,0 x 10
6
 CFU/mL 

3. Jumlah koloni pada pengenceran hasil fermentasi hari ke 7 

Jumlah Koloni = jumah koloni percawan x 
1

faktor pengenceran
 

  = 465 x 
1

10
−4  

  = 4,7 x 10
6
 CFU/mL 

4. Jumlah koloni pada pengenceran hasil fermentasi hari ke 9 

Jumlah Koloni = jumah koloni percawan x 
1

faktor pengenceran
 

  = 100 x 
1

10
−4  

  = 1,2 x 10
6
 CFU/mL 
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C. Perhitugan Kadar Alkohol 

Kadar alkohol pada sampel dapat dihitung dengan menggunakan rumus : 

Kadar alkohol = 
% kadar alkohol (sampel)

faktor koreksi
 x 100% 

Factor koreksi pada rumus di atas dapat dihitung dengan menggunakan rumus 

seperti di bawah ini : 

Faktor koreksi = 
% alkohol standar terbaca dengan alkohol meter

% alkohol standar
 x 100% 

= 
92
96

 x 100% 

= 95,83% 

 Perhitungan Kadar Alkohol 

1. Kadar alkohol dari hasil fermentasi ke 3 

Kadar alkohol = 
% kadar alkohol (sampel)

faktor koreksi
 x 100% 

 =
3

95,83
x 100 % 

   =3,13% 

2. Kadar alkohol dari hasil fermentasi ke 5 

Kadar alkohol = 
% kadar alkohol (sampel)

faktor koreksi
 x 100% 

=
6

95,83
 x 100% 

= 6,26%    

3. Kadar alkohol dari hasil fermentasi ke 7 

Kadar alkohol = 
% kadar alkohol (sampel)

faktor koreksi
 x 100% 

= 
6

95,83
 x 100% 
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=6,26% 

 

4. Kadar alkohol dari hasil fermentasi ke 9 

Kadar alkohol = 
% kadar alkohol (sampel)

faktor koreksi
 x 100% 

= 
2

95,83
 x 100% 

= 2,08% 
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D. Perhitungan GCMS 

  Tabel 12. Perhitungan Korelasi (r) dan Persamaan Garis Regresi Kadar 

Alkohol 

N

o  
X Y X

2
 Y

2
 X.Y 

1 0,01 28,147904 0,0001 792,3045 0,281479 

2 0,03 39,91928 0,0009 1593,5489 1,1975784 

3 0,06 28,181845 0,0036 794,21639 1,6909107 

4 0,09 45,651598 0,0081 2084,0684 4,1086438 

 ∑X = 0,19 

(∑X)
2
= 

0,0361 

X = 0,0475 

∑Y = 141,90063 

(∑Y)
2
 = 20135,789 

Y = 35,475158 

∑(X
2
) =0,0127 ∑(Y

2
)= 

5264,1382 

∑(X.Y)=7,2

786119 

 

 

  r =  

  

= 

 

= 

 

=   

                         =    

 

n ∑XY – (∑X) (∑Y) 

[(n ∑X2) – (∑X)2] [(n ∑Y2) – (∑Y)2] 

   29,11448 −26,96112 

(0,0147) (920,7630) 

     2,15336 

  13,535216 

  2,15336 

3,6790237836 

4.7,2786119 – (0,19)(141,90063) 

   [4(0,0127) – (0,0361)] x[4.(5264,1382)–(20135,789)] 
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 r  =     0,5853075 

 

 

 

 

Persamaan Regresi Kadar Alkohol 

 a =  

 

  = 

   

  = 

 

  = 

   

=  28,517122 

 

b =  

 

    =   

 

 =  

 

n ∑ΧΥ – (∑Χ) (∑Υ) 

n ∑Χ2 – (∑Χ)2 

4 (7,2786119) – (0,19) (141,90063) 

4(0,0127)-(0,0361) 

   2,153328 

     0,0147 

    (∑Y) (∑X2)– (∑X) (∑XY) 

n (∑Χ2 )– (∑Χ)2 

(141,90063) (0,0127)–(0,19) (7,2786119) 

4 (0,0127)– (0,0361) 

    1,802138  –  1,3829363 

      0,0508  –  0,0361 

    0,4192017 

    0,0147 

0,0508 – 0,0361 

29,114448  – 26,96112 
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                        = 

                     b =   146,4849 

 

 

  

Ŷ = 28,517122 + 146,4849 

1. Persamaan Linear dari larutan standar alkohol 

Tabel 13.Hasil larutan standar larutan alkohol 

No Konsentrasi Larutan Standar Absorban 

1 

2 

3 

4 

0,01 

0,03 

0,06 

0,09 

28,147904 

39,91928 

28,181845 

45,651598 

 

 Berdasarkan data pengukuran larutan standar alkohol pada Tabel 17, maka 

diperoleh kurva kalibrasi dengan persamaan garis regresi linier Y = 28,517122 + 

146,4849X dimana nilai korelasi antara konsentrasi dan absorban sebesar r
2
 = 0,342. 

Berdasarkan data tersebut maka diperoleh kurva kalibrasi larutan standar alkohol 

seperti pada Gambar dibawah ini. 

 

Ŷ = a + bX 
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Gambar 16. Kurva Kalibrasi Larutan Standar Alkohol 

 Harga r
2
 dari kurva pada Gambar 16 sebesar 0,342 yang menyatakan 34,2 % 

variasi konsentrasi dengan serapan (absorban) mempunyai hubungan yang erat yaitu 

semakin tinggi konsentrasi semakin tinggi pula absorbansi. Sehingga persamaan di 

atas digunakan untuk menentukan kandungan standar alkohol di dalam sampel. 

 

 

1. Menghitung persamaan linear kadar alkohol. 

Tabel 14. Hasil Luas Puncak Variasi Hari 

No Variasi Hari Luas Puncak 

1 3 3,72 

2 5 3,72 

3 7 3,72 

4 9 3,72 

 

 Alkohol 3 hari 

y = 146.48x + 28.517 
R² = 0.3426 
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Waktu retensi sampel = 3,72 

Waktu retensi standar = 3,33 

Luas area sampel larutan sampel = 76,12 

Slope = 146,4 Intersep = 28,51 

Persamaan linear = 

 Y  = 146,4X + 28,51 

 76,12  = 146,4X + 28,51 

 146,4X  = 76,12– 28,51 

  X  = 
47,61

146,4
 

=  0,3252 M 

 Alkohol 5 hari 

Waktu retensi sampel = 3,72 

Waktu retensi standar = 3,33 

Luas area sampel larutan sampel = 69,69 

Slope = 146,4 Intersep = 28,51 

Persamaan linear = 

 Y  = 146,4X + 28,51 

 69,69  = 146,4X + 28,51 

 146,4X  = 69,69– 28,51 

  X   = 
41,18

146,4
 

= 0,28128M 

 

 Alkohol 7 hari 

Waktu retensi sampel = 3,72 

Waktu retensi standar = 3,33 

Luas area sampel larutan sampel = 66,04 

Slope = 146,4 Intersep = 28,51 

Persamaan linear = 

 Y  = 146,4X + 28,51 

 66,04  = 146,4X  + 28,51 

 146,4 X  = 66,04– 28,51 
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  X  = 
37,53

146,4
 

=  0,25635 M 

 Alkohol 9 hari 

Waktu retensi sampel = 3,72 

Waktu retensi standar = 3,33 

Luas area sampel larutan sampel = 69,14 

Slope = 146,4 Intersep = 28,51 

Persamaan linear = 

 Y   = 146,4X  + 28,51 

 69,14  = 146,4X   + 28,51 

 146,4X    = 69,14– 28,51 

  X  = 
40,63

146,4
 

= 0,27753 M 

 

2. Menghitung kadar alkohol menggunakan GCMS 

Tabel 15. Hasil Dari Perhitungan Kadar Alkohol 

No Variasi Hari % 

1 3 89,41 

2 5 87,96 

3 7 86,93 

4 9 87,80 

 

 

 

 

 Alkohol 3 hari 

g   = M × Mr × L 

  = 0,325 × 26 × 1 

  = 8,45 

%massa = 
g terlarut

g terlarut + g larutan
 × 100 % 
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  = 
8,45

8,45+1
 × 100 % 

  = 
8,45

9,45
 × 100% 

  = 89,41 % 

 

 Alkohol 5 hari 

g   = M × Mr × L 

  = 0,281 × 26 × 1 

  = 7,306 

%massa = 
g terlarut

g terlarut + g  larutan
 × 100 % 

  = 
7,306

7,306+1
 × 100 % 

  = 
7,306

8,306
 × 100% 

  = 87,96 % 

 

 Alkohol 7 hari 

g   = M × Mr × L 

  = 0,256 × 26 × 1 

  = 6,656 

%massa = 
g  terlarut

g terlarut + g  larutan
 × 100 % 

  = 
6,656

6,656+1
 × 100 % 

  = 
6,656

7,656
 × 100% 

  = 86,93 % 

 Alkohol 9 hari 

g   = M × Mr × L 

  = 0,277 × 26 × 1 

  = 7,202 

%massa = 
g  terlarut

g  terlarut + g  larutan
 × 100 % 

  = 
7,202

7,202+1
 × 100 % 

  = 
7,202

8,202
 × 100% 

  = 87,80 % 

 


