V. SIMPULAN DAN SARAN

A. Simpulan
Berdasarkan hasil penelitian dapat diambil beberapa kesimpulan sebagai
berikut :

1. Penambahan magnesium pada medium pepaya sebesar 0,15 g/200 ml
mempengaruhi pola pertumbuhan yaitu dengan perpanjangan fase lag yang
lebih cepat 1 jam dibandingkan dengan kontrol

2. Produksi biomassa yang paling tinggi dicapai setelah 22 jam inkubasi pada
kultur sekali unduh pada penambahan magnesium sebesar 0,15 g/200 ml
dengan OD biomassa sebesar 0,623

3. Penambahan magnesium pada medium pepaya sebesar 0,15 g/200 ml
menunjukkan produksi etanol yang paling tinggi yang dicapai setelah 20

inkubasi dengan kadar sebesar 11,088 %

B. Saran
Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, perlu adanya penelitian
lebih lanjut yang mengkaji tentang :
1. Pengukuran biomassa sel menggunakan metode secara langsung yaitu
hemasitometer (dengan penambahan cat seperti methylene blue) atau TPC

(Total Plate Count) atau berat kering sel sehingga fase kematian diketahui
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2. Analisis magnesium dalam medium perlu dilakukan secara periodik selama
proses fermentasi berlangsung sehingga dapat diketahui secara pasti efektivitas

pemberian magnesium

3. Penggunaan jenis buah pepaya yang tidak disukai konsumen untuk dikonsumsi,

contohnya pepaya Jawa
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Lampiran 1. Pembuatan reagen Dinitrosalysilic Acid (DNS)

3,5-DNS 1 gr/100 ml
~ Phenol 0,20 gr/100 mi
Na,S0; 0,05 gr/100 ml
NaOH 2 gr/100 ml
K Na Tartrat 20  gr/100 ml

Semua bahan di atas dilarutkan dalam 100 ml aquades menggunakan magnetic

stirrer (Apriyantono et al., 1989).

Lampiran 2. Pembuatan reagen kalium bikromat-asam sulfat
Larutkan K,Cr,O5 sebanyak 0,52 gram dalam 10 ml akuades. Kemudian
ditambah 27,6 ml H,SO, secara perlahan-lahan. Selanjutnya diencerkan sampai

100 ml dengan akuades (Kartika et al., 1990).

Lampiran 3. Pembuatan reagen kalium karbonat jenuh
Larutkan K,CO; sebanyak 156 gram dalam 100 ml akuades dengan
magnetic stirrer. Sebaiknya akuades dimasukkan sedikit demi sedikit (Kartika e?

al., 1990).

Lampiran 4. Pembuatan medium taoge agar
Taoge 100 gr
Gula pasir 60 gr

Akuades 1000 cc
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Rebus taoge dengan akuades sampai mendidih. Kemudian disaring dan ditambah
gula pasir. Selanjutnya rebus kembali sampai semua gula larut dan tambahkan
akuades yang hilang selama penguapan sampai volume 1000 cc. Masukkan
larutan taoge ke dalam tabung dan sterilisasi pada temperatur 121°C selama 15

menit (Jutono et al., 1980).

Lampiran 5. Pembuatan medium wortel irisan

Wortel dipotong dengan bentuk segitiga dengan mengambil bagian
dalamnya yang berwarna putih. Kemudian masukkan ke dalam akuades dan
basahi dengan akuades secukupnya selanjutnya masukkan irisan wotel ke dalam

tabung reaksi dan sterilisasi pada temperatur 121°C selama 15 menit (Jutono ef

al., 1980).
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Gambar 13. Buah pepaya Bangkok dengan panjang 30 cm,
lebar terpanjang 20 cm dan berat 3,5 kg



Gambar 14. Biakan Saccharomyces cerevisiae pada medium wortel yang
berumur 7 hari

-[ Saccharomyces cerevisiae
Gambar 15. Biakan Saccharomyces cerevisiae pada medium taoge
agar miring
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Gambar 16. Medium pepaya dengan waktu inkubasi yang berbeda. Keterangan : K = kontrol,
2h = 2 jam inkubasi, 16 h = 16 jam inkubasi

Gambar 17. Pengukuran kadar etanol menggunakan metode cawan Conway
dengan waktu inkubasi yang berbeda. Keterangan : K = kontrol,
2h = 2 jam inkubasi, 16 h = 16 jam inkubasi



Gambar 18. Pengukuran biomassa sel dengan waktu inkubasi yang berbeda.
Keterangan : K = kontrol, Zh = 2 jam inkubasi, 16 h = 16 jam
inkubasi

Gambar 19. Pengukuran kadar gula reduksi menggunakan metode DNS
dengan waktu inkubasi yang berbeda. Keterangan : K = kontrol,
2h =2 jam inkubasi, 16 h = 16 jam inkubasi
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Tabel 7. Analisis ragam biomassa dalam medium pepaya selama 30 jam

Sumber DB JK KT F hitung F tabel

Keragaman 5% 1%
Perlakuan 79 | 9.5822736 -
* Waktu (W) 15 [ 9.4269444 | 0.628463 | 19.945599 | 1.731 2.154
* MgS04 (M) 4 |0.137713 | 0.0344283 | 1.0926535 | 2.426 3.434
* Interaksi (WM ) | 60 | 0.0176162 | 0.0002936 | 0.0093181 [ 1.408 | 1.6128
Galat 160 | 5.0414167 | 0.0315089
Total 239 | 14.62369

Tabel 8. Analisis ragam kadar gula reduksi dalam medium pepaya selama 30 jam

Sumber DB JK KT F hitung F tabel

Keragaman 5% 1%
Perlakuan 79 | 50598.557 -
* Waktu (W) 15 ]49248.994 | 3283.2663 | 89.994095 | 1.731 2.154
* MgS04 (M) 4 |706.16971 | 176.54243 | 4.8390154 | 2.426 | 3.434
* Interaksi (WM ) 60 | 643.3935 10.723225 | 0.2939228 | 1.408 | 1.6128
Galat 160 | 5837.3008 | 36.48313
Total 239 | 56435.858




Tabel 9. Analisis ragam pH medium pepaya selama 30 jam
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PERPUSir AN

Sumber DB JK KT F hitung F tabel
Keragaman 5% 1%
Perlakuan 79 | 33.83487958 -
* Waktu (W) 15 | 32.42593292 | 2.161728861 | 40.79407187 | 1.731 | 2.154
* MgS0O4 (M) 4 |1.244494167 | 0.311123542 | 5.871224809 | 2.426 | 3.434
* Interaksi (WM ) | 60 | 0.1644525 | 0.002740875 | 0.051723162 | 1.408 | 1.6128
Galat 160 8.4786 0.05299125
Total 239 | 42.31347958
Tabel 10. Analisis ragam kadar etanol dalam medium pepaya selama 30 jam
Sumber DB JK KT F hitung F tabel
Keragaman 5% 1%
Perlakuan 79 |2013.00122 -
* Waktu (W) 15 [ 1831.97242 | 122.131494 | 89.0425549 | 1.731 | 2.154
* MgS0O4 (M) 4 | 166.194541 | 41.5486352 | 30.2919133 | 2.426 | 3.434
* Interaksi (WM ) 60 | 14.8342657 | 0.24723776 | 0.18025393 | 1.408 | 1.6128
Galat 160 | 219.457305 [ 1.37160815
Total 239 | 2232.45853
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