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INTISARI 

 

Kelobot jagung (Zea mays L.) mengandung 36,81% selulosa, 15,7% lignin, 

6,04% kadar abu dan 27,01% hemiselulosa sehingga berpotensi menjadi sumber 

energi alternatif. Penelitian tentang proses pretreatment kelobot jagung ini bertujuan 

untuk mengetahui kadar gula yang berhasil didapatkan dari pemecahan secara biologi 

dan fisik pada bahan dasar kelobot jagung, mengetahui waktu inkubasi EM4 dan 

suhu, tekanan dan waktu pemanasan yang optimum. Pretreatment yang dilakukan 

merupakan pretreatment mikrobiologi dan fisik. Pretreatment mikrobiologi 

menggunakan variasi waktu inkubasi EM4 yaitu 0, 12, 24 dan 48 jam dengan kontrol 

tanpa perlakuan sebagai pembanding sedangkan pretreatment fisik menggunakan 

variasi waktu pemanasan autoklaf dengan suhu 121°C dan tekanan 1 atm selama 2 

jam serta menggunakan presto selama 1, 1,5 dan 2 jam pada suhu 120°C dan tekanan 

1,5 atm. Hasil yang diperoleh dilakukan uji gula reduksi, lignin, selulosa dan 

selanjutnya dilakukan fermentasi oleh Saccharomyces cerevisiae. Hasil penelitian 

menunjukkan perlakuan mikrobiologi yang paling efektif adalah perlakuan inkubasi 

EM4 24 jam dengan kadar gula reduksi sebesar 5,8 mg/ml, selulosa 6,7% dan lignin 

5,12% dengan kadar alkohol sebesar 1,234%.  Hasil penelitian perlakuan fisik 

diperoleh pada perlakuan pemanasan pada suhu 120ºC dengan presto selama 2 jam 

dengan kadar gula reduksi sebesar 4,18 mg/ml, selulosa 6,43% dan lignin 6,60% 

dengan kadar alkohol sebesar 1,194%. 

  


