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MOTTO 
 

 

 

 
Allah tidak membebani seseorang, kecuali menurut kesanggupannya. Baginya 

ada sesuatu (pahala) dari Kebajikan) yang diusahakannya dan terhadapnya ada 

(pula) sesuatu (siksa) atas (kejahatan) yang diperbuatnya, (Mereka berdoa,) 

”Wahai Tuhan kami, janganlah Engkau hukum kami jika kami lupa atau kami 

salah. Wahai Tuhan kami, janganlah Engkau bebani kami dengan beban yang 

berat sebagaimana Engkau bebankan kepada orang-orang sebelum kami. Wahai 

Tuhan Kami, janganlah Engkau pikulkan kepada kami apa yang tidak sanggup 

kami memikulnya. Maafkan kami, ampunilah kami, rahmatilah kami. Engkau 

pelindung kami, Maka, tolonglah kami dalam menghadapi kaum kafir.” 

(Q.S. Al-Baqarah 2:286) 

”Be proud of how you are trying.” 

“Fortis fortuna adiuvat” 
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Rahayu, Natika. 2024. ”Penyusunan Petunjuk Praktikum Hasil Penelitian 

pengaruh suhu crude enzim Bacillus subtilis terhadap kadar gula dan bioetanol 

hasil fermentasi kulit kakao (Theobroma cacao L.) Sebagai Bahan Ajar Biologi 

Kelas XII Materi Inovasi Bioteknologi”. Skripsi. Yogyakarta: Universitas 

Ahmad Dahlan 

 

 
ABSTRAK 

Bahan bakar minyak menjadi kebutuhan masyarakat, yang jumlahnya 

semakin menipis. Bahan yang mengandung selulosa memiliki potensi yang 

tinggi untuk diolah menjadi bioetanol, salah satunya yaitu kulit kakao. Kegiatan 

praktikum di sekolah selama ini hanya menggunakan LKPD. Oleh karena itu 

perlu adanya petunjuk praktikum yang dikembangkan dari hasil penelitian. 

Tujuan penelitian untuk mengetahui pengaruh suhu crude enzim selulase 

Bacillus subtilis terhadap kadar gula dan bioetanol hasil fermentasi, mengetahui 

suhu optimum terhadap kadar gula dan bioetanol hasil fermentasi, serta 

mengetahui hasil penilaian ahli pendidikan biologi terhadap petunjuk 

praktikum. 

Penelitian ini terdiri atas 2 tahap yaitu penelitian eksperimen lalu 

penelitian kependidikan. Penelitian eksperimen menggunakan RAL 

(Rancangan Acak Lengkap) dengan varibel bebas suhu crude enzim selulase 

Bacillus subtilis 30°C, 35°C, 40°C, 45°C, 50°C, serta varibel terikatnya yaitu 

kadar gula hasil hasil hidrolisis menggunakan crude enzim dan kadar bioetanol 

hasil fermentasi dengan Zymomonas mobilis. Kadar gula diukur menggunakan 

metode DNS, sedangkan kadar bioetanol diukur dengan alkoholmeter. Data 

hasil penelitian eksperimen dianalisis menggunakan uji regresi, ANOVA, serta 

uji lanjut Duncan. Tahap selanjutnya yaitu penelitian pendidikan penyusunan 

petunjuk praktikum menggunakan model ADD (Analysis, Design, 

Development). 

Berdasarkan hasil penelitian terlihat bahwa suhu crude enzim selulase 

berpengaruh terhadap kadar gula dan bioetanol kulit kakao. Suhu enzim yang 

paling optimal yaitu 50°C menghasilkan kadar gula 0,72 g/mL dan bioetanol 

4,23%. Hasil penilaian ahli pendidikan biologi terhadap petunjuk praktikum 

yaitu 75% (kualitas baik) dan 92,85% (kualitas sangat baik). 

 

Kata kunci: Kulit kakao, Bioetanol, Bacillus subtilis, Zymomonas mobilis, 

Petunjuk praktikum. 


