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ABSTRAK 

Tujuan dari penelitian ini adalah mengetahui pengarnh konsentrasi 
Saccharomyces cerevisiae dalam menentukan kadar etanol yang tertinggi, metode 
yang digunakan adala11 dengan penelitian secara deskriptif yaitu pemakaian buah 
sanduluk manuk berbagai konsentrasi berbeda 10 gram, 20 gram, 30 gram, 40 
gram, 50  gram, 60 gram. Bahan lain yang dig1makan adalah urea sebanyak 0,2 
gram serta NPK sebanyak 1 gram. Bubur buah sanduluk manuk dimasukan 
kedalam gelas ukur 500 ml diberi variasi konsentrasi berbeda difennentasi secara 
anaerob. 

Pengaruh kosentrasi Saccharomyces cerevisiae terhadap kadar etanol buah 
sanduluk manuk (Melastoma candidum d. don) penelitian dilakukan dengan 
menggunakan penelitian secara desktritif sah1 perlakuan. Penambalian mikroba 
saccharomyeces cerevisiae ragi 30 gram dalam menghasilkan 3 ,7 % etanol. Hasil 
optimal setelah destilasi adalah 8,3 1 % etanol, dalam menentukan kadar etanol 
digunakan metode titrasi. 
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PENDAHULUAN 

Latar Belakang 

Indonesia terkenal dengan keragaman hayatinya mulai dari hewan sampai 

dengan tumbuhan. Tidak sedikit dari sebagian makhluk hidup tersebut yang 

memiliki potensi sebagai bahan obat dan makanan.Tumbuhan di Indonesia 

memiliki keanekaragaman hayati yang sangat tinggi, baik yang tumbuh liar 

maupun yang dibudidayakan.Sejak dahulu tumbuhan sudah dimanfaatkan oleh 

manusrn sebagai obat, walaupun penggunaannya masih tradisional (Yuniarti, 

2008). 

Bagian tumbulian yang umunmya digunakan sebagai obat adalah daun, 

bunga, kulit, buah, biji, akar serta getahnya. Sanduluk manuk, mernpakan salah 

gulma pada perkebunan kopi(Tjitrosoepomo, 2007). 

Sanduluk manuk merupakan gulma yang dikenal di Dusun Lobutolong, 

kecamatan Habinsaran, kabupaten Toba Samosir. Gulma ini memiliki buah 

berwarna ungu tua setelah matang dan memiliki rasa yang sangat manis, tetapi 

ketika buahnya belum matang, rasanya pallit sepat (Tjitrosoepomo, 2007). 

Glukosa (CGH120G) yang merupakan gula paling sederhana, melalui 

fermentasi akan menghasilkan etanol (C2H50H). Reaksi fermentasi ini dilakukan 

oleh ragi, dan digunakan pada produksi makanan (Tjitrosoepomo, 2007). 

Riset di Balai Industri dan Standardisasi Kota Medan terhadap buah 

sanduluk manuk didapati adanya kandtmgan glukosa dan karbohidrat yang 

berperan penting dalam proses terjadinya fermentasi (Baristand, 2012). 
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Ragi sebenamya merupakan khamir Saccharomyces cerevisiae yang 

berfungsi m1tuk mengubah karbohidrat (pati) menjadi gula dan alkohol. Khamir 

adalah salah satu jenis mikroba yang sebenamya banyak berperan dalam dunia 

pangan, tetapi kurang dikenal luas oleh masyrakat. 

Fermentasi mempakan kegiatan mikroba pada bahan pangan sehingga 

dilrnsilkan produk yang dikehendaki. Mikrobia yang ummm1ya terlibat dalam 

fermentasi adalal1 Acetobacter xylinum pada pembuatan nata decoco, Acetobacter 

aceti pada pembuatan asam asetat. Contoh khamir dalam fermentasi adalah 

Saccharomyces cerevisiae dalam pembuatan alkohol sedang contoh kapang 

Rhizopus sp pada pembuatan tempe, monascus purpureus pada pembuatan angkak 

dan sebagainya. Fermentasi dapat dilakukan menggunakan kultur murni ataupun 

alami serta dengan kultur tunggal ataupun campuran (hidayat, 1988). 

Fermentasi menggunakan kultur alami umumnya dilakukan pada proses 

fennentasi tradisional yang memanfaatkan mikroorganisme yang ada di 

lingkungan. Salah satu contoh produk pangan yang dihasilkan dengan fermentasi 

alami gatot growol yang dibuat dari singkong. Tape merupakan produk fermentasi 

tradisional yang diinokulasi dengan kultur campuran dengan jumlah dan jenis 

yang tidak diketahui sehingga hasilnya sering tidak stabil. Ragi tape yang bagus 

harus dikembangkan dari kultur mtrrni. Kultur murni adalah mikroorganisme yang 

akan digunakan dalam fermentasi dengan sifat dan karakteristik yang diketahui 

dengan pasti sehingga produk yang dhasilkan memiliki stabilitas kualitas yang 

jelas. Dalam fermentasi kultur mumi yang dapat digunakan secara tunggal 

ataupun secara campuran (hidayat, 1988). 
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