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ABSTRAK 
 

ANALISIS KADAR ALKOHOL HASIL FERMENTASI BUAH PISANG 

RAJA DAN CAVENDISH MENGGUNAKAN ALAT DETEKSI CEPAT 

ALKOHOL RAKITAN MANDIRI (Oleh: Ahmad Ahdi Maulana; 

Pembimbing: Dr. Drs. Rahmat Yunus, M.Si. & Dr. Tanto Budi Susilo, S.Si., 

M.Si.; 31 halaman) 

 

Perakitan mandiri alat deteksi cepat alkohol sederhana telah dilakukan untuk 

mengukur kadar alkohol hasil fermentasi buah pisang raja dan cavendish. 

Pemanfaatan buah pisang tersebut masih belum optimal sehingga menimbulkan 

limbah. Limbah buah pisang dapat dimanfaatkan untuk produksi alkohol melalui 

proses fermentasi. Tujuan dari penelitian ini yaitu merakit mandiri alat deteksi cepat 

alkohol untuk menganalisis kadar alkohol hasil fermentasi limbah buah pisang raja 

dan pisang cavendish serta mengetahui pengaruh penambahan starter dengan 

variasi waktu terhadap hasil fermentasi. Alat deteksi cepat alkohol dirakit dari 

kompresor kulkas, elemen pemanas rice cooker, elemen pemanas setrika, pipa 

kapiler, filter kulkas dan detektor alkohol. Fermentasi dilakukan dengan perlakuan 

non-starter dan dengan tambahan starter 5% pada variasi waktu 12, 24, 36, 48, 60, 

72, 84, 96, dan 108 jam. Hasil analisis menggunakan alat deteksi cepat alkohol 

menunjukkan bahwa fermentasi dengan penambahan starter menghasilkan kadar 

alkohol yang lebih tinggi daripada fermentasi tanpa starter, serta fermentasi buah 

pisang raja menghasilkan kadar alkohol yang lebih tinggi daripada buah pisang 

cavendish. Fermentasi buah pisang raja dengan tambahan starter menghasilkan 

kadar alkohol tertinggi pada waktu 48 jam dengan kadar sebesar 0,743 %. 

Fermentasi tanpa starter buah pisang raja menghasilkan kadar alkohol tertinggi 

pada waktu 12 jam dengan kadar sebesar 0,443 %. Fermentasi buah pisang 

cavendish dengan tambahan starter menghasilkan kadar alkohol tertinggi pada 

waktu 108 jam dengan kadar sebesar 0,355 %. Fermentasi tanpa starter buah pisang 

cavendish menghasilkan kadar alkohol tertinggi pada waktu 72 jam dengan kadar 

sebesar 0,373 %.  

 

Kata kunci: pisang raja, pisang cavendish, fermentasi, kadar alkohol, alat deteksi 

cepat alkohol. 
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ABSTRACT 
 

ALCOHOL CONTENT ANALYSIS OF FERMENTED PLANTAIN AND 

CAVENDISH FRUIT USING A SELF-ASSEMBLED RAPID DETECTION 

DEVICE (By: Ahmad Ahdi Maulana; Advisors: Dr. Drs. Rahmat Yunus, M.Si. 

& Dr. Tanto Budi Susilo, S.Si., M.Si.; 31 pages) 

 

The self-assembly of a simple alcohol rapid detection device has been carried out 

to measure the alcohol content of fermented plantain and cavendish fruit. The 

utilisation of banana fruit is still not optimal, resulting in waste. Banana fruit waste 

can be utilised for alcohol production through fermentation process. The purpose 

of this research is to assemble an independent alcohol rapid detection device to 

analyse the alcohol content of fermented plantain and cavendish banana fruit waste 

and to determine the effect of starter addition with time variation on fermentation 

results. The methodology of assembling the rapid alcohol detection device uses a 

refrigerator compressor, rice cooker heating element, iron heating element, 

capillary pipe, and alcohol detector. Fermentation was carried out naturally and with 

the addition of 5% starter at a time variation of 12, 24, 36, 48, 60, 72, 84, 96, and 

108 hours. The results of the analysis using alcohol detector showed that 

fermentation with added starter resulted in higher alcohol content than non-starter  

fermentation, and fermentation of plantain fruit resulted in higher alcohol content 

than cavendish banana fruit. Fermentation of plantain fruit with added starter 

produced the highest alcohol content at 48 hours with 0,743 %. Natural 

fermentation of plantain fruit produced the highest alcohol content at 12 hours with 

0,443 %. Fermentation of cavendish banana fruit with added starter produced the 

highest alcohol content at 108 hours with 0,355 %. Natural fermentation of 

cavendish banana fruit produced the highest alcohol content at 72 hours with 0,373 

%. 

 

Keywords: plantain, cavendish banana, fermentation, alcohol content, alcohol 

rapid detection device. 
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