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Ringkasan

Kulit buah pisang Cavendish (Musa cavendishii Lambert ex Paxton) dapat dimanfaatkan
sebagai bahan baku minuman beralkohol karena kandungan karbohidratnya yang tinggi.
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kualitas minuman fermentasi dari kulit buah
pisang Cavendish yang difermentasikan dengan kultur Saccharomyces cerevisiae dan
kultur Succharomyces uvarum:. Formula media fermentasi berupa sari kulit buah pisang :
air perbandingan 1:2 ; 1:3 dan 1:4 dengan kadar gula 15%. Tiap media diinokulasi dengan
10% inokulum S. cerevisiae atau S.uvarum, lalu diinkubasi selama 14 hari. Kandungan
gula, pH dan alkohol dianalisa setelah proses fermentasi. Semakin rendah konsentrasi sari
kulit buah pisang yang digunakan, semakin rendah kadar gula dan pH. Kultur S. wvarum
lebih baik dalam mengubah gula yang tersedia dalam media. Minuman beralkohol
menggunakan kultur S. cerevisiae lebih disukai panelis pada perbandingan sari kulit buah
pisang dengan air 1:4 dengan kadar gula hasil fermentasi 3.0%, pH 4.6 dan kadar alkohol
7.24% sedangkan kultur S. wvarum pada perbandingan 1:3 dengan kadar gula hasil
fermentasi 2.7%, pH 4.48 dan kadar alkohol 7.23%.
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Summary

Cavendish banana (Musa cavendishii Lambert ex Paxion) peel can be used as the raw
material of alcoholic drinks because of its high carbohydrate content. The research aimed
1o get information about fermented drink quality from Cavendish peel extract which was
JSermented with Saccharomyces cerevisiae or Saccharomyces uvarum cultures. The ratio of
extract 1o water was 1:2 ; 1:3 and 1:4 while sugar content is 15%. Each media was
inoculated with 8. cerevisiae or S. uvarum monocultures and incubated for 14 days. The
sugar content, pH and alcohol were analyzed after the fermentation process. Drinks made
with the more diluted extracts had lower sugar content and pH. S. uvarum ferments sugar
on media better than S. cerevisiae. Alcoholic drink made using S. cerevisiae was preferred
on the ratio 1:4, and sugar content 3.0%, pH 4.6 and alcohol content 7.24% while
S.uvarum was preferred by ratio 1:3, sugar content 2.7%, pH 4.48 and alcoholic content
7.23%.
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sukses dan kemenangan memang patut

membuat kita bangga tapi jangan
sampai bikin kita lupa diri dan
menjadi sombong kita harus bisa
menjawab dengan jujur mungkinkah

kemenangan itu diraih tanpa dukungan
orang lain? tanpa kerjasama dan

kekompakan betulkah sukses gemilang

bisa digenggam?
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