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INTISARI 

 

Bioetanol merupakan alkohol yang dibuat dari bahan nabati melalui proses 

fermentasi. Bioetanol dapat dimanfaatkan sebagai sumber alternatif bahan bakar 

kendaraan. Bioetanol dapat dibuat dari buah sukun yang mengandung karbohidrat 

sebesar 35,5% dengan proses fermentasi. Kandungan karbohidrat dalam buah 

sukun akan dihidrolisis untuk mengubah polisakarida menjadi gula monomer 

(glukosa). Glukosa hasil hidrolisis tersebut selanjutnya difermentasi menggunakan 

yeast Saccharomyces Cerevisiae yang akan merubah glukosa menjadi bioetanol. 

Fermentasi glukosa dari buah sukun menjadi bioetanol menggunakan 

Saccharomyces Cerevisiae dimulai dengan persiapan bahan baku yaitu buah 

sukun. Kemudian dilanjutkan dengan proses hidrolisis secara enzimatis yang 

terdiri dari proses likuifikasi dengan penambahan enzim α-amilase dan proses 

sakarifikasi dengan penambahan enzim glukoamilase. Glukosa hasil hidrolisis 

kemudian difermentasi menggunakan Saccharomyces Cerevisiae pada suhu 25, 

30, dan 35°C serta pada waktu 4, 5, 6, 7, dan 8 hari. Hasil fermentasi kemudian 

diuji kadarnya menggunakan refraktometer alkohol dan refraktometer gula. 

Setelah itu dapat diperoleh kinetika reaksinya yang dinyatakan dengan persamaan 

reaksi Monod. Fermentasi yang dilakukan dengan konsentrasi substrat awal 

sebesar 10% pada suhu 25, 30, dan 35°C serta pada waktu 4, 5, 6, 7, dan 8 hari 

diperoleh nilai konsentrasi alkohol terbesar sebesar 11% dengan waktu fermentasi 

selama 4 hari dan pada suhu 25°C dan semakin besar suhu fermentasi konsentrasi 

alkohol yang didapatkan semakin rendah. Hal ini menunjukkan bahwa suhu 

optimum fermentasi menggunakan Saccharomyces Cerevisiae yaitu pada kisaran 

25-30°C. Berdasarkan data-data yang telah didapat kemudian diplotkan ke dalam 

sebuah grafik sehingga diperoleh nilai slope yang merupakan nilai M/k sehingga 

ddidapatkan nilai k yang merupakan konstanta kecepatan reaksi. Nilai konstanta 

kecepatan reaksi yang didapatkan pada interval waktu 4-8 hari adalah  0,08867-

0,26851 dan nilai konstanta Monod adalah 0,2286-0,5098. 

Kata kunci : Bioetanol, Saccaromycess Cerevisiae, Fermentasi, Konstanta 
Monod  
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ABSTRACT 

 

Bioethanol is an alcohol made from vegetable materials through a 

fermentation process. Bioethanol can be used as an alternative source of vehicle 

fuel. The addition of bioethanol to gasoline can reduce CO and NO emissions 

which can cause pollution and the greenhouse effect. The carbohydrate content in 

breadfruit will be hydrolyzed to convert polysaccharides into monomeric sugars 

(glucose). The glucose resulting from the hydrolysis is then fermented using yeast 

Saccharomyces Cerevisiae which will convert glucose into bioethanol. 

Fermentation of glucose from breadfruit into bioethanol using Saccharomyces 

Cerevisiae begins with the preparation of raw materials, namely breadfruit. Then 

proceed with the hydrolysis process which consists of a liquefaction process with 

the addition of -amylase enzymes and a saccharification process with the addition 

of glucoamylase enzymes. The hydrolyzed glucose was then fermented using 

Saccharomyces Cerevisiae at temperatures of 25, 30, and 35°C and at 4, 5, 6, 7, 

and 8 days. The results of the fermentation were then tested for levels using an 

alcohol refractometer and a sugar refractometer. After that, the reaction kinetics 

can be obtained which is expressed by the Monod reaction equation. 

Fermentation was carried out with an initial substrate concentration of 10% at 

temperatures of 25, 30, and 35°C and at 4, 5, 6, 7, and 8 days the largest alcohol 

concentration value was 11% with a fermentation time of 4 days and at 

temperature of 25°C and the higher the fermentation temperature, the lower the 

alcohol concentration obtained. This indicates that the optimum temperature for 

fermentation using Saccharomyces Cerevisiae is in the range of 25-30°C. Based 

on the data that has been obtained, it is then plotted into a graph so that the slope 

value is obtained which is the M/k value so that the k value is obtained which is 

the reaction rate constant. The value of the reaction rate constant obtained at time 

intervals of 4-8 days is 0.08867-0.26851 and the value of the Monod constant is 

0.2286-0.5098. 

Keywords : Bioethanol, Saccharomycess Cerevisiae, Fermentation, Monod 

constant  
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