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RINGKASAN

Penggunaan Aspergillus niger dalam Pembuatan Asam Organik (Asam Sitrat) dari
Kulit Buah Kakao; Agustin Nabila Devi, 071710101055; 2010; 51 halapdarusan

Teknologi Hasil Pertanian Fakultas Teknologi PeamartJniversitas Jember.

Kakao adalah komoditas eksport penting di Inda@anegng jumiahnya
semakin meningkat dari tahun ke tahun. Peningkjatiasiah produksi kakao berarti
meningkat pula hasil samping/limbah hasil prodwainSalah satunya adalah kulit
buah, yang jumlahnya mencapai hingga 70% dari Iberat kakao (Wahyudi, 2008).
Hingga saat ini kulit buah kakao hanya diolah mén@upuk dan pakan ternak.
Alternatif lain untuk menghasilkan produk yang banfaat dan bernilai ekonomi
tinggi yaitu asam sitratAspergillus niger dapat digunakan untuk memproduksi asam
sitrat dengan memanfaatkan karbohidrat dari limkelkeo sebagai sumber karbon.
Pengembangan teknologi yang sederhana perlu ddakuktuk memproduksi asam
sitrat dengan cara fermentasi ol@gpergillus niger. Namun pengaruh komposisi
konsentrasi padatan kulit buah kakao dan lama wahkkubasi terhadap hasil
produksi asam sitrat belum diketahui. Tujuan péaeliini adalah untuk mengetahui
pengaruh konsentrasi kulit buah kakao, lama wakkubasi dan kombinasi terbaik
antara konsentrasi kulit buah kakao dan waktu iakulderhadap jumlah asam
organik (asam sitrat) yang dihasilkan.

Penelitian produksi asam sitrat dilakukan melalsps fermentasi oleA.
niger yang diinkubasikan dengan mengaduk menggunakdesbarkecepatan 100
rpm pada suhu ruang selama 9 hari dan dilakukaggpeatan setiap 3 hari sekali.
Parameter pengamatan meliputi gula pereduksi, pemenderajat keasama (pH),
kadar serat kasar sisa setelah fermentasi dan &adar sitrat setelah fermentasi.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi fgaddan lama fermentasi
mempengaruhi produksi asam sitrat. Semakin besasekdrasi padatan kulit buah

kakao maka semakin tinggi kadar asam sitrat yahgsilkan dan semakin lama
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waktu inkubasi kadar asam sitrat juga semakin tinggmbinasi konsentrasi padatan
kulit buah kakao sebesar 9% dengan lama ferme@tasii menghasilkan asam sitrat

paling tinggi yaitu 5,11mg/ml.






PRAKATA

Puja dan puji syukur penulis panjatkan KehadiradaA\ISWT atas segala
rahmat, hidayah, dan inayah-Nya sehingga penupatdaenyelesaikan skripsi yang
berjudul Penggunaan Aspergillus niger dalam Pembuatan Asam Organik (Asam
Strat) dari Kulit Buah Kakao. Skripsi ini disusun untuk memenuhi salah satuatya
menyelesaikan pendidikan strata satu (S1) padararo@easiswa Unggulan Kopi-
Kakao jurusan Teknologi Hasil Pertanian, Fakultagnblogi Pertanian, Universitas
Jember.

Penulis tidak lepas dari bantuan berbagai pitheli,karena itu penulis ingin
menyampaikan ucapan terima kasih yang tiada teghinkepada yang tersebut
berikut:

1. Menteri Pendidikan yang telah memberikan dukungamipayaan melalui
Program Beasiswa Unggulan hingga penyelesaiansskgrdasarkan DIPA
Sekretariat Jendral DEPDIKNAS tahun anggaran 2@dpai 2010;

2. Bapak Dr. Ir. lwan Taruna, M.Eng, selaku Dekan H&ld Teknologi
Pertanian Universitas Jember;

Bapak Ir. M. Fauzi, Msi., selaku Ketua Jurusan Téégi Hasil Pertanian;

4. Bapak Dr. Ir. Jayus, selaku Dosen Pembimbing Akakleyang telah
membimbing dan memberi dukungan serta saran selanesmjadi
mahasiswa;

5. Bapak Dr. Ir. Sony suwasono, M. App, Sc., selakusébo Pembimbing
Utama, Dr. Ir. Jayus selaku Dosen Pembimbing Aragdjotlan Ir. Setiadiji.
selaku Dosen Pembimbing Anggota Il yang telah nmglkan waktu, pikiran
dan perhatian dalam penulisan skripsi ini;

6. Bapak M. Hadi Erman K., selaku Manager Kebun K&tater, Bapak Ir.

Harri Purwanto, M.M, selaku Manager Kebun Banjarsgang telah



membantu dalam penyediaan bahan baku buah kakagadmahan baku
penelitian;

7. orang tuaku yang selama ini telah menjadi surittarlayang baik bagiku,
mendidik dan membesarkan untuk menjadikanku lebéik bserta
melimpahkan kasih sayang yang begitu besar untukku;

8. rekan penelitianku Eko yang telah membantu anatlaa memberikan
dorongan semangat;

9. teman-teman satu angkatan 2007 baik reguler maBplyrima, Ririn, Irul,
Fathul, Bambang, lis, Aci yang tidak bisa disebatuspersatu tetap
semangat;

10. kakak angkatan, Mas Rio, Mbak Deti, Mbak Arum, MiMd&ga, Mb Gita,
Mbak Shinta, Mas Telik, Mas Dicky, Mbak Ervi atasnbuan dan
dukungannya selama pengerjaan skripsi ini;

11. saudara-saudaraku, Om Yu, Pakdhe Totok, Mas EkakMiiis, Mas Topo,
Diah, Mas Yus yang selalu mendukung dan membanapssaktu;

12. teman-teman PB (Puri Bidari), Ratri, Mbak Hanik, &kbinggi, Reni, Chel
dan semua penghuni yang tidak bisa disebut sasafpeserta ibu dan bapak
kos yang selalu mendukung.

Penulis sadar masih banyak kekurangan dalam panusisripsi ini, karena itu

penulis sangat mengharapkan kritik dan saran yaergifat membangun demi
kesempurnaan penulisan yang akan datang. Pendharbp semoga skripsi ini dapat

bermanfaat bagi penulis khususnya dan bagi pard@esarumumnya.

Jember, Oktober 2010
Penulis

Xi



HALAMAN SAMPUL
HALAMAN JUDUL
HALAMAN PERSEMBAHAN
HALAMANMOTTO
HALAMAN PERNYATAAN
HALAMAN PEMBIMBINGAN
HALAMAN PENGESAHAN
RINGKASAN
PRAKATA
DAFTARIS
DAFTAR TABEL
DAFTAR GAMBAR
DAFTAR LAMPIRAN
RENDAHUDLUANC .. i . o C0 N
1.1 Latar BAakang ........eeeeeeeeeiiiieiiineiiiiiiiiiiiiiiieeeieeeeeens
1.2 Perumusan Masalah .........cccccceeeiiiiiiiiiniiiie e
1.3 Tujuan Penditian ..........oovviviiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieeeeeee
1.4 Manfaat Penalitian .........ccccooioiiiiiiniiiiiii e
TINJAUAN PUSTAKA ...ttt
2.1 KAKAO ...ciiiiiiiiiiiiieieeeieeii ettt

BAB 1.

BAB 2.

DAFTAR IS

2.2 Sistematika, Anatomi dan M orfologi kakao

2.3 Kulit Kakao.......coooi i e
2.4 Serat Kulit Buah Kakao..........cccccoiieeiiiiiiiiiiiieeeen
2.5 Gulapereduks ...,
2.6 Karakteristik Aspergillusniger.......c.cccccvvvvviviienennnn.
2.7 ASAM SITFAL....ueiiiiiiii e

Xii

Halaman



2.8 Sintesa Asam Sitrat oleh ASpergillusSNiger ...........ueeveeeeeeieeiniiennnnns 14

2.9 FErMENTAS ...coooeiiieeeeee e 16
2.10 HIPOLESA ...ttt e et ebe e 19
BAB 3. METODOLOGI PENELITIAN .....ooiiiiiiiieee e 20
3.1 Bahan dan Alat Penelitian...........coooooiiiiiii e, 20
3.1.1 Bahan Penelitian ..........cc.ooouuut e 20
3.1.2 Alat Penelitian............coeeiuiiiiiemm e 20
3.2 Tempat dan Waktu Penelitian..........ccccoeeeieiiiiiiinininiieeineee e 20
3.3 Metode Penelitian........cccooooiiiiiiee e 20
3.3.1 Rencana Penelitian...........ccccoiiieerereceie e 20
3.3.2 Pelaksanaan Penelitian..............ccccceevveiieeiieiinnniiiiiiieeeeen. 21
3.4 Pengamatan Pendlitian ...........cccccevvviiiiiiiiiiiiiiiceeeeee e 23
3.4.1 Derajat keasaman (PH) .....cooveiiiiiieicercci s 23
3.4.2 Kadar Gula PereduksSi ..........ccuuuiieemeeeeeieiiiiiiiiiiiee e 23
3.4.3 Total ASAM SItrat..........ceveieiiiescmmmeiieiie e 24
3.4.4 Kadar serat kulir buah...............coeeeeiiiiiiis 25
S5 'AnalissaElanC .. e L oG 26
BAB 4. HASIL DAN PEMBAHASAN ....coiiiiii it 27
4.1 Derajat Keasaman (pH) Filtrat Media Fermentasi...................... 27
4.2 Kadar Gula Reduksi Filtrat Mediafermentas ............................ 29
4.3 Kadar Serat Sisa Mediafermentasi.........ccoceeieeiiiiiiinieeee, 31
4.4 Kadar ASAM SITFAL ......coeeieiiieiiiiiiiiiniieieeeeueeieeneeeeimeenneeeeeeeeeeeeeeees 33
BAB 5. KESIMPULAN DAN SARAN ..ottt eiiis e eeee e 37
5.1 KeSIMPUIAN ... 37
5.2 SAIAN . it e eeaeeee 37
DAFTAR PUSTAK A L ottt sttt e e e e 38
LAMPIRAN-LAMPIRAN L...ooiiiiiiiiiiis ittt eeee et e s e e snaae e e e enieenaenans 41
A. Tabulas Data Penelitian........... cocccuuiuieiiiiiiiiiiiiieeeee e e 41
B. Kurva Standart Gula Reduksi ... e, 42



C. AnalisisGula Pereduksi ..
D. Analisis Total Asam Sitrat

E. AnalisisDerajat Keasaman
F. AnalisisKadar Serat Sisa M edia Fer mentas

XV



2.1
4.1
4.2
4.3
4.4

DAFTAR TABEL

Halaman
Komposisi Kulit Buah Kakao............ccooooe 8
Sidik Ragam Derajar Keasaman......... .o .. 28
Sidik Ragam Gula RedUKSI.............ocome i 30
Sidik Ragam Kadar Serat Sisa Media Fermentasi...........ccccceeeveeriiniinnnnns 32
Sidik Ragam Kadar Asam Sitrat.........coceeeeeiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieeeieeeeeeeeeeee 35

XV



DAFTAR GAMBAR

Halaman
2.1 Anatomi Buah KaKao... ... 6
2.2 Morfologi Sederhan@spergillusniger.........cooooiiiiiii 12
2.3 Reaksi Glikolisis pada Metabolisme Sel danuSiIRCA.........cccccceeveeeenenns 15
2.4 Daur ASAM SItrAL ... ...c.iiiiiiiiiiiiitie e e e e 16
3.1
Diagram Alir Proses Fermentasi Asam Sitrat.........ccooevviiiieiiieiiiiiviieee i eeeee 22
4.1 Kur
va Derajat Keasaman (pH) Media Kulit Buah KakaogdenBerbagai
Konsentrasi Selama Fermentasi.............cceeeeeeeieeiiiiiiiiiieeee e 27
4.2 Kur
va Gula Reduksi dalam Media Kulit Buah Kakao Sel&®aanentasi dengan
Berbagai KONSentrasi.........cc.ccccven i cie i it e s et ie e 30
4.3 Kur
va Kadar Serat Kasar Sisa dalam Media Kulit BuakagaSelama Fermentasi
dengan Konsentrasi Berbeda...............oocceiiiiiiii, 32
4.4 Kur

va Pengaruh Waktu Inkubasi Terhadap Kadar AsaratSif@sil Fermentasi

pada Konsentrasi Media Kulit Buah Kakao Yang Begbed........................ 34

XVi



DAFTAR LAMPIRAN

Xvii

Halaman
A. Tabulasi data Hasil Penelitian..............ccc. oo 40
B. Kurva Standart Gula REAUKSI............ooiiiii e 41
C. GUIA PEIrEUKSI. ... et e e 43
Cl1 Hasi
| Perhitungan Kadar Gula Reduksi ..........cc.cooviiviii i, 42
C.2 Tab
el Dua Arah'Gula Reduksi..;.... . o b e i e e 44
. TERRLAsam Siwdt W1 M o TR L 45
D.1 Hasi
| Perhitungan Total Asam Sitrat ............cooiiiiiiii 45
D.2 Tab
el Dua Arah Total Asam Sitrat.............cooiiiiiiiii s 46
. Derdjait Keasamap\..Que. T . . . et O\ . o ., a7
E.l Hasi
| PElUKUrag paF........--. . .. .. £ 8. .../ \\YY 74
E.2 Tab
el Dua Al Pl .. e et s O e 48
. Kadar Serat Sisa Media Fermentasi................cooooi i i s e 49
F.1 Hasi
| Perhitungan Serat Sisa Media Fermentasi .......coceueeveeiennn.. 49
F.2 Tab
el Dua Arah Serat Sisa Media Fermentasi.................c..ccc o eeeee. 50



	Cover
	Persembahan
	Pernyataan
	Pengesahan
	Ringkasan
	Prakata
	Daftar Isi
	Daftar Tabel
	Daftar Gambar
	Bab 1. Pendahuluan
	Bab 2. Tinjauan Pustaka
	Bab 3. Bahan dan Metode Penelitian
	Bab 4. Hasil dan Pembahasan
	Bab 5. Kesimpulan dan Saran
	Daftar Pustaka
	Lampiran

