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POTENSI UBI-UBIAN SEBAGAI BAHAN PEMBUATAN
ALKOHOL UNTUK MENGATASI KRISIS ENERGI

Oleh :
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Pendahuluan

Walaupun telah banyak yang me-
nulis tentang kemungkinan ubi kayu
sebagai bahan untuk pembuatan alkohol.
tetapi belum banyak yang menulis
mengenai potensinya untuk menghasil-
kan alkohol. Oleh karena itu pada ke-
sempatan ini penulis akan mencoba
untuk menguraikan secara singkat po-
tensi ubi kayu dan ubi jalar sebagai
bahan dasar untuk pembuatan alkohol.

Ubi kayu dan ubi jalar merupakan
tanaman pangan yang mempunvai pe-
ranan penting di Indonesia sebacai
sumber karbohidrat. Kedua tanaman
tersebut sangat membantu penyediaan
pangan dalam negeri maupun sebagai
komoditi ekspor. Ubi kayu merupakan
bahan pangan pokok di beberapa daerah
tertentu di Indonesia. Total produksi
ubi kayu per tahun lebih dari 11.851.000
ton sedangkan produksi ubi jalar men-
capai 1.673.800 ton per tahun. Total
produksi ubi kayu dan ubi jalar setiap
tahun mengalami fluktuasi. Hasil ana-
lisis ubi kayu segar menunjukkan bahwa
kadar airnya 70,3%. pati 21.5%. gula
5,1%, protein 1,1%, lipida 0,1%, serat
kasar 1,1%. kadar abu 0,8% dan kadar
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HCN sekitar 50 mg per kg ubi segar

(Robinson  and Kutianawala, 1979).
Oleh karena kandungan patinya yang
cukup tinggi, maka kedua tanaman ter-
sebut dapat digunakan sebagai bahan
dasar pembuatan alkohol di samping
sebagai bahan pangan. Pada umumnyva
para petani masih mengesampingkan
kedua tanaman tersebut dan hanva
mengusahakan atau menanamnya padsa
tanah tegalan tanpa merawatnya secara
intensif dengan teknologi vang baik.
Akibatnva hasil produksi per ha ubi
kayu maupun ubi jalar sangat rendah.
Apabila kita lihat kegunaan dan manfaat
ubi kayu dan ubi jalar untuk bahar pa-
ngan dan bahan industri ternyata kedua
tanaman tersebut mempunvai prospek
vang baik dan perlu diperluas area ta-
namnya terutama di daerah luar Jawa
yang masih tersedia lahan vang cukup
luas dan cocok untuk kedua tanaman ter-
sebut. ‘

Pada kesempatan ini penulis hanva
akan membahas mengenai potensi kedua
tanaman tersebut untuk menghasilkan
alkohol dan kemungkinan yntuk menga-
tasi krisis energi.

Potensi ubi kavu dan ubi jalar untuk
menghasilkan alkohol

Di Indonesia, umumnya alkohol
dihasilkan dari proses fermentasi tetes
atau melase (tebu) dan belum ada yang
dihasilkan dari ubi kayu. Apabila di-
bandingkan dengan tanaman tebu, ubi
kayu tiga kali lebih efisien untuk meng-
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hasilkan alkohol per ton bahan daripada
tebu. Tetapi produksinya per unit area
adalah lebih rendah (tabel 1). Tebu
mempunyai beberapa keuntungan apa-
bila dibandingkan dengan ubi kayu,
yaitu bahwa hasil ekstraksi yang berupa
larutan gula dapat langsung difermen-

tasi dan bahan sisa yang berupa ampas
dapat dipergunakan sebagai bahan ba-
kar. Sedangkan untuk ubi kayu dan ubi
jalar, pati yang tersedia harus dirubah
dahulu menjadi gula melalui proses
sakharifikasi (hidrolisis).

Tabel 1. Produksi alkohol dari tebu, ubi kayu dan ubi jalar +)

Tanaman Hasil Produksi (1/ton) Hasil Produksialkohol
(ton/ha/th) (1/ha/th.) (Rp/ha/th.)
Tebu 75 67 5.025 7.537.500,-
Ubi kayu 25 180 4.500 6.750.000,-
Ubi jalar 62* 125 7.812 11.718.000,-

+) Sumber de Menezes (1978).
* 2,5 kali tanam/tahun

Ubi jalar juga mempunyai potensi
vang cukup tinggi untuk menghasilkan
alkohol. Ubi jalar menghasilkan alkohol
125 1/ton, dua kali lebih besar bila di-
bandingkan dengan tebu dan sekitar
70% bila dibandingkan dengan ubi kavu
{tabel 1). Keuntungan dari tanaman ubi
jalar adalah mempunyai umur yang pen-
dek sehingga dapat ditanam 2 - 3 kali
per tahun, sedangkan ubi kayu dan tebu
hanya sekali tanam per tahun. Dengan
demikian hasil produksi ubi jalar per ha
per tahun cukup tinggi pula, sehingga
hasil produksi alkohol per ha per tahun
adalah yang paling tinggi, yaitu sebe-
sar 7.812 1/ha/tahun.

Salah satu bahan utama untuk
menghasilkan alkohol adalah gula atau
hasil hidrolisis pati. Oleh karena itu tidak
ada jeleknya apabila pada kesempatan
ini disinggung sedikit tentang proses
hidrolisis pati.

Proses Sakarifikasi

Proses sakharifikasi adalah suatu
_proses perubahan pati menjadi gula.
Proses tersebut perlu dilakukan karena
di dalam proses fermentasi jazad renik
tidak dapat menggunakan pati secara
langsung.

Ada beberapa cara pemecahan
pati menjadi gula antara lain dengan
cara kimiawi dan enzimatik atau bio-
logik. ’

a. Hidrolisis pati dengan asam

Cara ini adalah yang paling seder-
hana. Larutan pati yang tersedia
diatur kepekatannya sekitar 20e
Baume, kemudian derajat keasaman-
nya (pH) diatur pula dengan menam-
bahkan asam khlorida (HCl) pekat,

sehingga pH-nya menjadi 2,0. Selan-

jutnya dipanaskan sampai suhu



160eC. Larutan ini kemudian dine-
tralkan dengan cara menambahkan
natrium karbonat. Selanjutnya disen-
trifugasi atau disaring untuk memi-
sahkan sisa-sisa kotoran. Larutan
gula yang dihasilkan kemudian dapat
divermentasi.

. Hidrolisis pati dengan cara enzimatik

Ada beberapa tahap dalam proses
hidrolisis pati secara enzimatik, me-
liputi :

1. Gelatinisasi

Larutan pati dipanaskan sampai
80eC dengan tujuan agar sel-sel
pati menyerap air sehingga sel-sel
pati mengembang dan pecah.
Sul yang diperoleh ini siap untuk
dihidrolisis oleh enzim amilase.

2. Hidrolisis pati.

Pati terdiri atas amilosa dan amilo-
pektin dengan ikatan glukosa
1 - 4 dan glukosa 1 - 6. Enzim
amilase yang diberikan ke dalam
sul (larutan gula hasil hidrolisis)
tersebut akan memecah amilosa
dan amilopektin pada ikatan glu-
kosa 1 -4 dan 1 - 6 menjadi malto-
sa, glukosa dan dekstrin. Maltosa
dan glukosa dapat difermentir
oleh yeast. Enzim amilase dapat
diperoleh dari kecambah barley
atau biji yang lain, terdiri atas :

— dJramilase yang dapat meme-
cah ikatan glukosa 1 - 4, pada
amilosa dan amilopektin yang
akan menghasilkan maltosa
dan dekstrin.

— /3 amilase, akan memecah
ikatan glukosa 1 - 4, dimulai
dari gugusan gula non reduksi
dan akan menghasilkan mal-
tosa. ’
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— 4 glukosidase akan memecah
ikatan glukosa 1 -4dan 1 -6
sehingga akan menghasilkan
glukosa.

Aktivitas enzim amilase maksimal
pada suhu 60°C - 70eC tergantung
pada jenis enzim amilase dan mem-
punyai peranan yang penting di da-
lam proses hidrolisis pati menjadi
gula. Aktivitas kerja enzim ¢ amila-
se, /3 amilase dan & glukosidase
dapat berurutan.

Pembuatan alkohol

Cara pembuatan alkohol yang pa-
ling sederhana adalah sebagai berikut :
Larutan gula hasil hidrolisis pati diencer-
kan menjadi 10% - 12% dan ditempat-
kan dalam tangki fermentasi secara
aseptik. Tambahkan kultur ragi umum-
nva Saccharomyces cerevisiae ke dalam
medium tadi sebanyak 5 - 10% dari total
volume medium dan bersama itu pula
ditambahkan beberapa zat gizi (ekstrak
kecambah kacang hijau atau kedelai).
Selanjutnya diinkubasikan pada suhu
kamar selama 72 jam. Proses fermentasi
dilakukan sampai dengan kadar alkohol
medium mencapai maksimal, umumnya
kadar alkohol yang dicapai berkisar
8% - 10% (Rose, 1976).

Beava produksi alkohol

Beaya produksi suatu hasil olahan
dari suatu tempat akan berbeda dengan
tempat yang lain, begitu pula dari suatu
negara akan berbeda pula untuk negara
lain. Hal ini menyangkut beberapa fak-
tor, antara lain tersedianya tenaga dan
upah kerja, pemakaian mesin, bahan
mentah dan masih banyak lagi. Untuk
maksud tersebut maka akan disajikan
beberapa contoh beaya produksi alkohol
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dari bahan mentah yang berbeda dan
pada negara yang berbeda.

Phillips (1978) telah menganalisis
secara ekonomik pembuatan alkohol
di Brasilia menyatakan bahwa beaya
produksi - alkohol dari tebu sebesar
Rp 891,05/1 sedangkan beaya produksi
alkohol dari tebu sebesar Rp 391,05/1
sedangkan beaya produksi alkohol yang
dibuat dari ubi kayu sebesar Rp 417.64/
1. Lin juga mempelajari beaya produksi
alkohol di Filipina dan menvatakan bah-
wa beaya produksi alkohol yang dibuat
dari tebu adalah sebesar Rp 122.14/1,
dari ubi jalar sebesar Rp 127,07/1 dan
dari ubi kayu sebesar Rp 119,19/1.
Beaya produksi alkohol di Indonesia
belum diketahui dengan jelas.

Apabila dilihat pada tabel 1, maka
hasil produksi alkohol dari ubi kayu dan
ubi jalar lebih menguntungkan bila di-
bandingkan = dengan apabila dijual
dalam bentuk ubi segar. Harga ubi kayu
segar hanya berkisar antara Rp 75,- —
Rp 100,- per kg, sedangkan harga ubi
jalar berkisar antara Rp 100,- — Rp 125.-

per kg. Oleh karena itu apabila ide pe- -

ngembangan produksi alkohol dari ubi:
kayu dan ubi jalar atau ubi-ubian yang

lain dapat terlaksana dan dapat dikerja-.

kan secara mudah oleh petani sebagai
industri rumah tangga yang ditunjang
dengan mudahnya pemasaran alkoho!
maka diharapkan pendapatan petani
akan meningkat.

Penggunaan alkohol

Alkohol dapat dipergunakan untuk
berbagai keperluan, misalnya keperluan
pengobatan di rumah sakit, untuk pem-
buatan obat-obatan di apotek, untuk
keperluan analisis kimiawi, dapat diper-
gunakan sebagai pelarut bagi bahan-
bahan tertentu dan masih banvak lagi.

Pada akhir-akhir ini telah dilaporkan
bahwa alkohol dapat digunakan untuk
bahan bakar mobil yaitu berupa campur-
an antara minyak tanah dan alkohol
dengan perbandingan 9 bagian minyak
tanah dibanding 1 bagian alkohol
{(Koenig et. al., 1978). Dengan penemu-
an baru ini akan memberikan titik te-
rang di dalam usaha mengatasi krisis
energi, sehingga mobil dan mesin yang
lain tidak akan menggunakan bahan
bakar bensin tetapi dapat menggunakan
alkohol.

Kesimpulan

Berdasarkan wuraian tersebut di
atas, maka dapat ditarik beberapa ke-
simpulan :

1. Ubi kayu dan ubi jalar mempunyai
potensi yvang tinggi sebagai bahan
dasar pembuatan alkohol.

2. Beaya produksi alkohol dari ubi kavu
adalah yang paling tinggi, tetapi
tanaman ubi kayu mempunvai keun-
tungan karena dapat tumbuh pada
tanah yang tidak subur di mana tanah
tersebut tidak memungkinkar untuk
ditanami tebu.

3. Oleh karena alkohol dapat digunakar
sebagai bahan bakar mobil maka ubi
kayu dan ubi jalar mempunyai pros-
pek yang baik untuk dapat dikem-
bangkan.

4. Oleh karena umumnya pembuatan
alkohol dilakukan secara besar-
besaran, maka perlu dicari cara
vang paling sederhana dengan pera-
latan yang sederhana pula sehingga
mudah dikerjakan oleh petani untuk
industri rumah tangga.
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