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RINGKASAN 

Novia Safitri Berliansari, Program Studi Teknik Mesin, Fakultas Teknik, 

Universitas Lambung Mangkurat, Januari 2024. Analisis Bioetanol Dari Limbah 

Buah Naga dan Semangka Dengan Variasi Waktu Fermentasi. Pembimbing Skripsi: 

Pathur Razi Ansyah, S.T.,  M.Eng.  

Bioetanol adalah salah satu sumber energi terbarukan yang menjanjikan 

karena merupakan sumber energi yang ramah lingkungan. Bioetanol dapat 

diperoleh dari limbah organik seperti  kulit buah naga dan kulit semangka. Kulit 

buah naga dan kulit semangka mengandung glukosa. Selanjutnya glukosa dapat 

digunakan oleh ragi Saccharomyces cerevisiae sebagai substrat fermentasi untuk 

menghasilkan bioetanol. Penelitian ini bertujuan untuk menentukan pengaruh 

campuran kulit buah naga dan kullit semangka, pengaruh lama waktu fermentasi, 

dan pengaruh pH terhadap kandungan bioetanol menggunakan metode fermentasi 

dengan waktu 3 hari, 5 hari, dan 7 hari dengan penambahan ragi 12 gram. Setelah 

proses fermentasi dilakukan destilasi kemudian di uji menggunakan Pen 

Refractometer dan Gass Chromotgraphy. Dari pengujian Pen Refractometer 

ditemukan kandungan alkohol tertinggi sebesar 5% dengan waktu fermentasi 3 hari, 

dan kandungan alkohol terendah sebesar 2 % dengan waktu fermentasi 5 hari dan 

7 hari.  GCMS bioetanol ditemukan kadar tertinggi sebesar 3,313 % dengan waktu 

fermentasi 3 hari, dan kadar terendah sebesar 1,186% dengan waktu fermentasi 5 

hari.  

 

Kata Kunci: Bioetanol, Fermentasi, Kulit Buah Semangka, Kulit Buah Naga 
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SUMMARY 

Novia Safitri Berliansari, Mechanical Engineering Study Program, Faculty 

of Engineering, Lambung Mangkurat University, January 2024. Analysis of 

Bioetanol from Dragon Fruit and Watermelon waste with Varying Fermentation 

Times. Thesis Supervisor: Pathur Razi Ansyah, S.T., M.Eng. 

Bioetanol is a promising source of renewable energy because it is an 

environmentally friendly energy source. Bioethanol can be obtained from organic 

waste such as dragon fruit skins and watermelon skins. Dragon fruits skins and 

watermelon skins contain glucose. Furthermore, gluso can be used by the yeast 

Saccharomyces cerevisiae as a fermentation substrate to produce bioethanol. This 

research aims to determine the effect of a mixture of dragon fruit peel and 

watermelon rind. The effect of fermentation time and the effect of pH on the 

bioetanol content using the fermentation method with a period of 3 days, 5 days, 

and 7 days with the addition of 12 grams ogf yeast. After the fermentation process, 

distilatiom was carried out and then tested using a Pen Refractometer and Gas 

Chromathography. From the Pen Refractometer test, the alcohol content was faoun 

the highest was 5% with a fermentation time of 3 days and the lowest alcohol 

content was 2% with a fermentation time of 5 days and 7 days. GCMS bioetanol 

found the highest content was 3,313% with a fermentation time of 3 days, and the 

lowest content was 1,186% with a fermentation time of 5 day. 

 

Keywords: Bioetanol, Fermentation, Dragon Fruit Skin, Watermelon Fruit Skin 
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