BAB 5

PEMBAHASAN

Berdasarkan penelitian yang dilakukan tersebuthalkali dalam legen
bisa dihilangkan dengan memberikan pemanasan °<C80Rata- rata kadar
alkohol yang di dapat dengan pemanasan 0 mehiindnit, 20 menit dan 30
menit berturut — turut adalah 6,87%, 6,01%, 5,28&6, 4,85%.

Dari hasil uji ANOVA diperoleh dengan taraf sigkén p (0,000) <a
(0,05). Sehingga semakin lama pemanasan nira sivatan semakin rendah
kadar alkoholnya.

Pada mikroba yang masih berada pada fasa stasatener disebut fase
adaptasi. Fase ini mikroba lebih berusaha menyesualiri dengan lingkungan
dan medium baru dari pada tumbuh ataupun berkemtiakgMikroba berusaha
merombak materi-materi dalam medium agar dapatndigan sebagai nutrisi
untuk pertumbuhannya. Pada waktu tanpa pemanasadapat kenaikan rata-
rata kadar alkohol yang relatif meningkat yaitu7698 hal ini terjadi karena pada
waktu pendiaman ini mikroba mengalami pertumbuhamgycepat, dimana fase
ini mikroba sudah dapat menggunakan nutrisi dalsediom fermentasinya dan
pada fase ini mikroba banyak tumbuh dan membelahsdhingga jumlahnya
meningkat dengan cepat. Setelah waktu pemanasargikkea kadar yang
diperoleh tidak terlalu banyak mengalami peningkattau relatif landai.
Penurunan yang relatif landai terjadi pada waktmg®easan selama 10 menit, 20
menit, dan 30 menit yaitu ini dimungkinkan akhirtpenbuhan mikroba pada nira

siwalan ini, yang merupakan fase eksponensial dinfase ini laju pertumbuhan



tetap pada laju pertumbuhan maksimum. Seiring dengartumbuhan yang
maksimum pada fase ini ada sebagian kecil mikrodagymulai mengalami
kematian yang ditunjukkan pada pemanasan selanmeB@t sedikit mengalami
penurunan yaitu rata- rata kadar alkohol 4,85%.

Pemanasan yang dilakukan bertujuan untuk mengurguogpulasi
mikroorganisme atau membunuhnya yang ada didaldrarbpangan. Perlakuan
pemanasan sering dikombinasikan dengan perlakuany& untuk mencegah
rekontaminasi oleh adanya mikroorganisme. Sel -sgeta berbeda dalam sel
ketahanannya terhadap suhu tinggi, jumlah sporg lelnh banyak daripada sel,
maka panas yang dibutuhkan untuk mematikan lebitydda ( Hidayat,et al,
2006).

Pada proses tersebut menggunakan suhu optimuni ya#ta suhu AT
karena dimungkinkan adanya aktifitas berbagai macaikroorganisme yang
menyebabkan timbulnya kadar alkohol. Jika dipamasgada suhu lebih dari
80°C dikhawatirkan akan cepat menguap dan berkuranen&amerupakan titik

didih alkohol.



