Awmobilisasi Saccharensyces cereviceae Dengan Zeolii, Bentonit, Perlit
e

Untulc Pembuatan ! \amyak Kelaga Secrara Fermentasi Bemiang

i

.
3t
1
'

SRR o o
/Uodé’”bOf ZOO 41,

OLEH: :‘2 S 557 5:65{; D

DRS. JOHNI AZMI, MS

——
ua Tim Penelit)

E
}

Penelitian ini dibjayai oleh:
proyek Due-Like UNP
Tahun Anggaran 1999/2000
Surat Perianjian Kerja no : 76/ K12.35/ DUE/ -Like /1999
Tanggal 1 September 1959

UNIVERSITAS NEGERI PADANG
2000



Amobilisasi Saccharomyces cerevicene Dengan Zeolit, Bentonit, Perlit

Untuk Pembuatan Minyak Kelapa Secara Fermentasi Berulang

OLEH:
Drs. JOHNI AZMI, MS
{Ketna Tim Peneliti)

Dra. MINDA AZHAR, M .Si

{Anggota)



ABSTRAK

Pembuatan minyak dalam skala industri membutuhkan biaya yang cukup
mahal Peneliian ini bertujuan untuk membuat minyak secara fermentasi beru]ang
dengan teknik pengabungan dua metoda yaitu absorbsi fisik dan penjebakan memakai
agar + zeolit, agar + bentonit, agar + perlit, Pembnatan minyak secara fermentasi
berulang dilakukan dengan mengamobilisasi Sacharomices cerrevicae memakai agar +
zeolit, agar + bentonit, agar + perlit, kemudian dimasukkan ke dalam starter. Ekstraksi
minyak kelapa dilakukan dengan memarnt daging kelapa, diremas dengan
menggunakan air panas 80 - 90 6C, Filtrat dipisahkan dari ampas, didiamkan selama
2 jam saipai tejadi pemisahan skim dan keitn, dipisahkan dengan corong pisah.
Sebanyak 100 ml krim dimasukkan ke dalam boto} fermentasi yang berisi Sacharomices
cerrevicae amobil dan starter ditambakkan 5 mil bufer fospat pH 7, ditutup rapat, diaduk
seiama 5 menit dan difermentasikan selama 24 jam pada suhu 37 5C. Selanjuinya
dipisabkan minyak dengan blondo, diukur volumer ya. Pengujian kondsi optimum
fermentasi dilakukan dari 6 - 36 jam dan penentuan suhu optimum dilakukan dari 33
- 41 . Kestabilan Saccharormyces cereviceae amobil diuji dengan menggunakan kondisi
optimum di atas, untuk 1 sampai § kali pemakaian, Selanjutnya ditentukan sifat fisiko-
kimianya, Dari hasil pengujian kondisi optimum didapatkan waktu fermentasi yang
optimum untuk ketiga adalah 24 jam dan temperatur optimum adalah 39 oC, Ternyata
Saccharonmyces cereviceas amobil masih efesien untuk 5 kali pemakaian. Dari pengujian
sifat fisiko - kimia didapatkan kadar air 0,360, kadar kotoran 0,0382, bilangan iod 8,943,
bilangan peroksida 4, bilangan asam 0,385, warna dan bau jernih, harum,



PENGANTAR

Kegiatan penelitian merupakan bagian dari darma perguruan tinggi, di samping
pendidikan dan pengabdian kepada masyarakat. Kegiatan penelitian ini harus dilaksanakan oleh
Universitas Negeri Padang yang dikerjakan oleh staf akademikanya ataupun tenaga fungsional
lainnya dalam rangka meningkatkan mutu pendidikan, melalui peningkatan mutu staf akademik,
baik sebagai dosen maupun peneliti,

Kegiatan penclitian mendukung pengembangan ilmu serta terapannya. Dalam hal ini,
Lembaga Penelitian Universitas Negeri Padang berusaha mendorong dosen untuk melakukan
penelitian scbagai bagian yang tidak terpisahkan dari kegiatan mengajarnya, baik yang secara
langsung dibiayai oleh dana Universitas Negeri Padang maupun dana dari sumber lain yang
relevan atau bekerja sama dengan instansi terkait. Oleh karena itu, peningkatan mutu tenaga
akademik peneliti dan hasil penelitiannya dilakukan sesuai dengan tingkatan serta kewenangan
akademik peneliti. '

Kami menyambut gembira usaha yang dilakukan peneliti untuk menjawab berbagai
permasalahan pendidikan, baik yang bersifat interaksi berbagai faktor yang mempengaruhi
prakick kependidikan, penguasaan materi bidang studi, ataupun proses pengajuran dalam kelas
vang salah satunya muncul dalam kajian ini. Hasil penelitian seperti ini jelas menambah
wawasan dan pemahaman kita tentang proses pendidikan. Walaupun hasil penelitian ini
mungkin masih menunjukkan beberapa kelemahan, namun kami yakin hasilnya dapat dipakai
sebagai bagian dari upaya peningkatan mutu pendidikan pada umumnya. Kami mengharapkan
di masa vang akan datang semakin banyak penelitian yang hasilnya dapat langsung diterapkan
dalam peningkatan dan pengembangan teori dan praktek kependidikan.

Hasil penclitian ini telah ditelaah oleh tim pereviu usul dan laporan penelitian Lembaga
Penelitian Universitas Negeri Padang, yang dilakukan secara “blind reviewing’. Kemudian
untuk tujuan diseminasi. hasil penelitian ini telah diseminarkan yang melibatkan dosen/tenaga
peneliti Universitas Negeri Padang sesuai dengan fakultas pencliti,. Mudah-mudahan penclitian
ini bermantaat bagi pengembangan ilmu pada umumnya, dan peningkatan mutu stal akademik
Universitas Negeri Padang.

Pada kesempatan ini kami ingin mengucapkan terima kasih kepada berbagai pihak yang
membantu terlaksananya penelitian ini, terutama kepada pimpinan lembaga terkait yang menjadi
objek penclitian. responden yang menjadi sampel penelitian, tim pereviu Lembaga Penelitian dan
dosen senior pada setiap fakultas di lingkungan Universitas Negeri Padang yang menjadi
pembahas utama dalam seminar penelitian. Secara khusus kami menyampaikan terima kasih
kepada proyck Due-Like dan Rektor Universitas Negeri Padang yang telah berkenan memberi
bantuan pendanaan bagi penelitian ini. Kami yakin tanpa dedikasi dan kerjasama yang terjalin
selama ini. penelitian ini tidak akan dapat diselesaikan sebagaimana yang diharapkan dan
semoga kerjasama yang baik ini akan menjadi lebih baik lagi di masa yang akan datang.

Ferima kasih.
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L PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Minyak merupakan zat makanan yang diperlukan sebagai sumber kalori Dalam
bidang pangan selain berfungsi sumber energi bagi tubuh fuga berguna sebagai media
penghantar panas dan penambak cita rasa. Minyak bersumber dari hewan (ininyak
hewani: minyak babi, minyak sapi} dan tumbuh-tumbuhan (minyak nabati: minyak
kelapa, minyak sawit) (Winarno, 1985).

Pembuatan minyak dalam skala industri melalui beberapa tahap
(1) Pembnatan minyak kasar (crude oil); (2) pemurnian minyak. Pembuatan minyak
kasar biasanya dilakukan dengan cara sebagai berikut : (1) pengepresan dengan kempa
hidrolik; (2) rendering yaitu menggunakan air panas. Pemurnian minyak dilakukan
melabui beberapa tahap yaitn : (1) pemisahan suspensi keloid (deguming), (2)
pemisahan asam lemak bebas (netralisa si); (3) pemucatan (bleaching); (4) penghilangan
bau atau deodaramisasi {6) pemisahan gliserida jenuh dengan cara pendinginan
{Kataren,1985).

Pembuatan minyak secara industsi besar maupun industii kecil, cara fermentasi
lebih mudah dilakukan dengan mutn yang hampir sama baiknya. Pembuatan secara
industri rumah tangga dilakukan dengan membuat santan, kemudian dipisah air
dengan blondo, blondo dimasak selama 2 iam didapat minyak. Sedangkan pembuatan
minyak secara fermentasi dilakukan dengan menambahkan mikroba pada blondo,
kemudian diinkubasi selama 24 jam, sehingga terpisah minyak dengan blondo. Dari
keduna proses di atas jelas bahwa pembuatan secara tradisional ini memeshukan Jebih
banyak memerlukan eneigi, dibandingkan dengan cara fermentasi

Arbianto (1990), telah meneliti pembuatan minyak secara fermentasi, Mikroba

yang digunakan untuk pembuatan minyak tersebut adalah : Candida subtiils,

pembuatan minyak dengan menggunakan ragi roti, dan didapatkan minyak dengan
muty yang cukup baik.



Lembaga kimia terapan LIPI tahun 1997, telah mulai memasyarakatkan
pembuatan minyak secars fermentasi, tetapi belum mienerapkan cara pembuatan
minyak secara fermentasi dengan cara amobilisasi sel, sehingga mikroba hanya dapat
digunakan satn kali proses. Salah satu cara yang dapat dilaknkan uniuk mengatasi

masalah tersebut di atas dapat dilakukan dengan mengamobilisasi Saccharommyees

cerreviceae.
NiAtioact © ‘ 4 - jr B ¥ » £ 2 v
Aniobidsasi sel adalah sel yang terlokalisasi pada lempat tertenty, sehingpga sal

dapat dipisahkan dazi produk dan dapat digunakan bernlangkali dengan aktivitas yang
stabil Amobilisasi sel ini dapat dilakukan dengan menggunakan media pendukung
poliakrilamida, DEAE selulosa, natrium alginat. Namun media pendukung tersebut
hards meinenuli syarat yaita: (1) tidak beracun; (2) mudah didapatkan; (3) tidak mahal
{Chibata, 1978). Maka dari persyaratan media pendukung agar zecht, bentomit dan
periit kemungkinan dapat digunakan sebagai media pendukung uniuk amobilisasi
Saccharormyces cerrevicess untuk membuat minyak kel Pa secara fermentasi berulang

Jari proses di atas diharapkan dapat dilzkukan pembnatan minyak kelapa
dengan proses yang murak dan efesien dengan standar muta yang baik

B Perumusan masalah

1. Bagaimana mengamobilisasi Saccharomyces cerreviceae dengan agar + zeolif, agar +
bentonit, agar + perlit, supaya didapat minyak dengan hasil yang optimal

Z. Berapa kali Saccharomyces cerreviceae amobil ini dapat dipakai secara berulang kali
dengan memakai kondisi optimum tersebut di atas sehingga merupakan suatu
alternatif untuk membunat minyak dengan proses yang efesien dan murah.

3. Bagaimana sifat fisik dan sifat Ximia minyak hasil fermentasi apakah memenuhi

standar muty, sesuai dengan yang diinginkan.

[S¥]



C. Tujuan Penelitian

g

@

P

Penelitian bertujuan untak ;
Menentukan kondisi optimum amobilisasi Sacharomyces cerreviceae dengan agar +
zeolit, agar+ bentonit, agar +perlit untuk menghasilkan minyak yang optmum.
Menentukan kestabilan sel amobil tersebut, supaya dapat digunakan berulang kah.
Menentukan begaimana sifat fisik dan sifat kimia minyak hasil fermentasi apakah

memenuhi standar mutu yang sesuai

. Manfaat Penelitian

Penelitian ini diharapkan dapat bemmanfaat ;
Sebagai salah satu alternatif bagaimana membuat minyak dengan mengunakan
Sacharornices cerevicae amobil secara fermentasi berulang,
Bila penelitian ini berhasil dengan baik dengan biaya operasionalnya murah maka
penelitian ini dilanjutkan untuk dapat diterapkan pada indusiri kecil dan besar.

(98]



I TINTAUAN PUSTAK A

A. Minyak dan Lemak

Minyak adalah senyawa ester antara gliserol dengan asam lemak yang disebut
dengan gliserida. Gliserida dapat berbentuk padat pada suhu kamar yang disebut
dengan lemak, dan besbentuk cair pada suhu kamar yang disebut dengan minyak.
Gliserida dengan 1, 2, dan 3 asam lemak disebut masing-masing dengan monogliserida,

digliserida dan trigliserida dengan struktur seperti dibawah ini (Gambar 1),

CH>-O-C-Fy CH>-O-(-R; CH>-O-(C-R

8 8 g

CHOH CH-OC-R, ?H—O@-Rz
{

CHOH CHO0H CHrO-C-Rs

monoasilgliserol diasilgliserol triasilgliserol

(inonogliserida) {digliserida) {trighiserida}

Gambar 1. Struktur senyawa gliserida

Minyak berfungsi sebagai sumber energi bagi tubuh, 1 gr minyak menghasilkan
9 kalori. Dalam bidang pangan minyak berfungsi sebagai media penghantar panas dan
penambah cita rasa (Winarno, 1985).

Minyak berdasarkan sumber dapat dibagi atas : (1) minyak nabati misalnya
minyak jagung, minyak kelapa, minyak kacang : (2) minyak hewani sepert minyak

babi, minyak sapi. minyak domba {(Kataren, 1986).

1. Minyak Kelapa

Kelapa merupakan sumber minyak nabati yang cukup besar di alam. Bagian
bush kelapa yang mengandung minyak paling banyak adalakh daging buah kelapa.
Komposisi kimia daging buah kelapa ditentukan oleh tingkat kematangannya. Buah

kelapa mempunyai kompisisi kimia sebagai berikut
Y



Tabel 1. Komposisi Kimia Daging Buah Kelapa.

Kandungan Kimia (Per 100 2 juiniah
Protein 34¢
Lemak 34.7¢g
Kaibohidiat 14,6
Kalsium 21,0 mg
Postor 21,0 mg
Besi 2,0 mg
Tiamin 8,1mg
Asam Askorbat 20mg
Air 46,9 g
Pagian yang dapat dimakan 53,0g

Sumber Thieme ] G, 1968.

Daging buah kelapa dapat djadikan santan (juice ekstrak) yang dapat
digunakan pembuat minyak atan pengganti susn. Karbohidrat vang terdapat pada
daging buah kelapa adalah rafinosa, sukrosa, frukiosa, galaktosa dan glukosa,

Minyak berdasatkan kandungan asam lemaknya dapat digolongkan minyak
golongan non drying oil {(minyak tidak mengering) karena mempunyai bilangan iod
berkisar 7,5 - 10,5 (Ketaren, 1986). Sifat kimia dan sifat fisika mernnjukkan mutn dari

minyak tersebut. Minyak kelapa mempunyai sifat kimia dan sifat fisika sebagai berikut:

Tabel 2 . Mutu Minyak Kelapa

Karakteristik Nilai
Air (% maks) 0,300
Kotoran (% maks) 0.05
Bilangan Iod (gr Iod/100 gr minyak) 8-10
Bil peroksida {mg O/ gr minyak) 5
Bilangan asam (% maks) 0.3
Warna dan bau normal

Sumber : (811, 1990)

2, Peinbuiatan Minyak

Pembuatan minyak nabati meliputi (1) ekstraksi minyak dari tanaman
menghasilkan minyak meatah {crude oil), {2) pemurnian minyak mentah menjadi
minysk yang siap dikosumsi (Winarno, 1986).

A



a. Ekstraksi.
Ekstraksi adalah suatu cara untuk mendapatkan minyak dari bahan yang diduga
mengandung minyak, Ekstraksi dapat diiakukan dengan bermacam cara yaitu :

rendering, pengepresan, dan ekstraksi pelarat.

b. Pemurnian Minyak

Tufuan pemurnian minyak adalah uniuk menghilangkan rasa bau vang tidak
enzk, warna yang menarik, dan untuk memperpagjang daya simpan sebelum
dikosumsi. Pada umumnya pemurnian minyak melalui proses sebagai berikut : (1)
pemisahan bahan berupa suspensi dan dispersi koloid dengan penguapan, deguming,
dan pencucian dengan memakai asam, (2) pemisahan asam lemak dengan netraliasasi
(3) dekolorisasi dengan proses pemucatan, {4) deodoranisasi, {5) pemisahan asam

lemak yang mudah menguap dengan mengalirkan uiap panas.

B. Sacharomices ceirevicae

Mikroba sangat banyak peranan dalam kehidupan, disamping bersifat patogen,
mikroba juga bermamfat dalam bidang medis, makanan. Mikroba sehagaimana
makhiluk hidup lainnya mengalami perkembangan biak yang dapat digambarkan

dengan knrva pertumbuhan sebagai berikut;

fasc pertumbuhan

lag ekspo

i nesial | pr]_Stasianer  tpyg  Kematan g

I atan f 1 !
10.0 logaritmk s 0.500
9.0 0.400

£ 80 | 0.300

7.0 ! 0,200
6.0 | L// . 0.100

‘ -
3.0

Waktu

Gambar 2 ; Karva Pertumbuhan Mikioba
Sumber : Suriawiria 1989
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Dari gambar di atas terlihat bahwa mikroba mengalami 4 fasa selama
itu ¢ (1) {asa lag; (2) fasa ekponensial; (3) fasa stationer ; {4) fasa
kematian. Fasa lag adalah fasa dimana terjadi penyesuaian antara mikroba dengan
media pertumbuhan dan tidak terjadi pertmmbuban berarti dari mikroba, Fasa
ekponensial adalah terjadi perbanyak mikroba sehingga kurva menunjukkan grafik
yang meningkat dengan tajam.

Pada saat ini dihasilkan mikroba bara dan metabolik primer dan skunder. Fasa
statoner pada saat ini semua makanan telsh habis dikosumsi sehingga tidak terjadi
pertambahan mikeoba baru. Terakhir adalah kematian pada saat ini karena semua
makanan telah habis dikosumsi maka akan terjadi proses kanibalisme antara sesama
mikyoba atau mungkin dihasilkan metabolik yang dapat mematikan mikroba texsebut
(Suriawiria, 1985).

Sacharomices cerrevicae adalah mikroba yang termasuk kelompok jamur dengan

Klasifikasi sebagai berikut : (Suriawiria, 1985,

Devisio : Ascomycetes

Kelas Sacharomycetales
Familia : Sacharomycetaceae
Genus : Sacharomyces

Spesies i Sacharomyces cerrevicea

Sachramices cerevicae dapat digunakan dalam pembuatan roli, pembuatan tape,
dan minuman beralakohol Pada pembuatan minuman tape dan beralkohol, karbohidrat
{polisakarida) dihidrolisa mejadi glukosa (monosakarida) selamjutnya akan dirubah

menjadi alkohol.

C. Pembuatan Minyak Secara Fermentasi.

Santan kelapa merupakan produk yang dibasilkan dari pengepresan buah
kelapa. Santan dapat dimanfaatkan sebagai bahan pembuatan minyak, penganti susu
dan kosmetik. Santan adalah emulsi minyak dalam air yang dilindungi oleh stabilisator

protein (Ketaren, 1985).



Arbianto (1990) melaporkan, telah melaknkan penelitian pembuatan minyak
secara fermentasi dengan mikroba Candids substilis, Sacaharontyces dan Laciobacilus sp.
denyawa karbohidrat vang terdapat dalam santan kelapa akan dirubah menjadi
glukosa, dan selanjuinya glnkosa dirubah menjadi alkohol dan asam sehingga akan
dapat menggumpalkan protein emulsi santan. Maka akan terjadi pemisahan fasa cair
dan fasa padat.

Sedangkan Putra {1994), telah melakukan penelitian pembuatan minyak kelapa
dengan mikroba yang berasal dari santan kelapa dengan penambahan gula, dilaknkan
pada suhu kamar, waktu fermentasi 24 jam. Didapatkan minyak dengan kadar air
0,2975 %, bilangan Iod 8,0341, bilangan peroksida 4.0956, kadar asam lemak bebas 0,6
&, warna dan aroma netral serta mengandung sedikit kotoran yaig mengandung

suspensi,

D. Amobilisasi Sel

Penggunaan mikroba dalam fermentasi pada wmumnya hanya dapat digunakan

untuk satu kah pemakaian. Menurut Chibata (1978), sel amobil adalah Penempatan
b 4 H b : I3 ] Iy T 1 3 - 1 1 T 51 1

sei/ enzmm pada lOI(ﬂSl fertenin selngga aapal digunakan oenﬂang Xan aengan

kehilangan sedikit aktivitasnya selama pemakaianmya, Pengunaan sistem amobil dalam

industri lebih menguntung dibandingkan dengan cara fermentasi biasa karena : (1)

sistem amobil dapat digunakan berulang kak; (2) mengurangi tercampranya sel dengan

hasil reaksi; (3) pengendalian reaksi lebih mudah (Cruger, 1980),

Sel amobil harus memenuhi beberapa persyaratan yaitu : {1) mikroba yang
digunakan tidak menghasilkan enzim lain yang merugikan atau adanya produk yang
dihasilkan tidak mengurangi akiivitas enzim yang terdapat dalam sel ; (2} bila sel
menghasilkan zat seperti tersebut di atas maka harns mudah dihilangkan dengan

pengataran pH atau temperatur ; (3) subsirat harus mndah masuk ke dalam sel amobil.

0



1. Teknik Pembuatan Sel Amobii

Pembuatan eel amobil dapat dilakukan dengan tiga metoda : (1) p pengikatan
dengan media pendukung yang tidak dapat larut dalam air ; (2) pengikatan Qﬂang
anfara sel dengan media pendukung yang mempunyai gugus fungsi ganda ;
penjebakan sel ke dalam media pendnkung yang mempakan polimer yang bersifat
semipermiabel (Chibata, 1978).

.(l) Ikatan dengan (2) Ikatan silang
zat pendukung _ .

= (DoKe
ol PING /
*Thf—jfﬂ (3) Hodel penjebakan

Tipe kisi Tipe mikrokapsul

Gambar 3 : Model Pembuatan sel amobil
iSumber : Chibata, 1978

Sedangkan berdasarkan interakasi dengan bahan pendukung teknik amobilisasi
dapat pula digolongkan atas ; (1) absorbsi fisik ; (2) dkatan jon ; (3) ikatan kovalen. Hal

ini dapat dilihat pada tabel berikut :
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Tabel 3: Penggolongan Teknik Amobilisasi Berdasarkan Interaksi Dengan Media
Pendukung.

Interaksi Media Penduktmg

Absorbsi fisik Karbon aktif, silika gel, alamina, kamji tanah liat, gelas.

Bahan yang termodifikasi ; tanin-aminoheksil selulosa,
konkanavanalin, A-Separosa

Ikatan ion Media penukar kation : CM selulosa, amberlit, Dowex 50.

Media penukar anion : DEAE selulosa, DEAE sephadex,
poliaminopolistiren, Amberlit IR 45,

Ikatan Kovalen | Media peadukung alami : selulosa, CM selulosa, agarosa,
dektran.

Media pendukung sintetik: poliakrilamida poliaminopolistiren,
Sumber : Wirahadikusumah M, 1987,

Pemilihan teknik amobilisasi sangat tergantung pada macam sel yang akan
digunakar. Untuk amobilisasi sel teknik yang paling sering digunakan adalsh feknik
penjebakan, sedangkan untuk amobitisasi enzim, teknik ikatan ion dan ikatan kovalen
yang banyak digunakan. Namun bila ieknik di atas ada kelemaharmya maka cara dia
atas dapat digabung misalnya absorbsi fisik dengan penjebakan. Metoda penjebakan
{entraping) adalah memperangkap sel dalam selaput yang semi permiable, sehingga
idak berkurang akivitas selama pemakaian, Teknik penjebakan ini kurang efektif
digunakan bila : (1) kurang terdistribusinya sel dalam media pendukung ; (2) kecilnya
pori sehingga mengurangi interaksi sel dengan substrat, schingga dalain pemjebakan
perlu diketahui pori yang sesuai ; (3) hilang atau berkurang aktifitasnya selama proses
polimerasasi akibat panas. Metoda penjebakan i telah banyak digunakan karena
sedikit sel yang lepas sewaktn amobilisasi maupun pada waktn kondisi operasi. Johmi
Azmi dkk (1995}, melaporkan bahwa zeolit dapai digunakan untuk amobilisasi enzim
glukosa-isomerase dengan teknik absorbsi fisik, namun didapatkan efesiensi dan
kestabilan enzim yang rendah, Hal ini disebabkan lemahnya ikatan yang terjadi antara
enzim dengan zeclit schingga banyak enzim yang lepas setelah pemaksian beralang

kali



Mediz pendukung yang digunakan dapat berupa bahan sintesis maupun bahan
alam. Bahan sintesis yang dapat digunakan yaitu poliakril amida, glutaraldehid, dan
natrinm alginat, poliaminostiren dan lain-lain {Trevan et al, 1980)

2. Jenis Media Pendukung
Media pendukung yang digunakan biasanya adalzsh : murah dan mudah
didapatkan, tidak bersifat racun, dan tahan dalam penggunaannya. Salah satu media

vang berharga murah dan mudah didapatkan adalah agar.

a, Agar
Agar merupakan polimer rantai Inrus dari galaktan sulfat yang bexikatan (1,3)-
galaktosida dan Hap 19 molekul berikatan {1,4) Asam alginat dihasilkan dari snata dari

suatu gangeang laut (Macrocytis pyrifera) yang diekstraksi dengan NayCOs. Asam alginat

terdiri daxi (1,4) asam marunat.
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Gambar 4 : Struktur dasi asam alginat
‘Sumber ; Winarno, 1986

Agar dapat membentuk gel pada suhn tertentu. Jenis gel yang membentuk pada
suliti 88 °C termasik rapid set, sedangkan yang membentuk gel pada suhmi sama atau
kecil dari 54 «C disebut slow set, Perbandingan jumlah air dan agar, suhu, serta pH

mempengarnhi kekerasan dan pori gel yang terbentuk (Winarno. 1986)



b. Zeolit

Zeolit merupakan mineral alam yang banyak terdapat pada daerah sekitar
gunung berapi dan mengendap pada sumber air panas, Zeolit berasal dari debu
vulkanik dengan struktur utama terdiri dari 5Oy dan AIO, yang berbentuk tetrahedral
dengan rongga yang diisi oleh molekul air dan ion logam yang dapat bergerak bebas
sehingga memungkinkan terjadinya pertukaran ion dan dehidrasi yang reversibel
Straktur zeolit dapat dilihat pada gambar di bawah ini:
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Gambar 5 : Susunan tetrahedral AXDy dan Si0; yang berongga kubus oktahedral pada
bebrapa jenis zeolit.
o :Sidan Al

O : oksigen Sumber : Hardjanto, 1991

Di Indonesia zeolit banyak terdapat di daerah Bayah (jawa Barat), Kalianda
(Lampungj, dan Sumaiera Uiara. jenis dan komposisi zeolit terganiung pada kondisi
lingkungan, sepert suhu, tekanan nap air, dan komposisi kimia sekitarnya.

Komposisi kimia dari zeolit Lampung terdiri dari beberapa senyawa seperti

terlihat pada tabel di bawah ini:



Tabel 4. Komposisi Kimia Zeolit

Komposisi Kimia % Berat
510, 76
ALOs 8,9
K0 1
NaxO 2,02
CaO 15
MgO 1,2
Fex0s 0,12

Sumber : Johm, H 1990

Johrd A (1996), melaporkan bahwa zeelit dapat dipergnnakan nntuk pemncatan minyak
jeianiah dﬂapox‘kan bulangan asm, koioran dan kadar air dapat diturunkan dengan

drastis,
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Menurut Zulkarnaen dkk (1990), bentonit adalah istilah perdaganagn untuk
sejenis lempung yang mengandung monmorilenit. Sedangkan monmorilenit adalah
mineral hasil pelapukan furfa dan abu vulkanik. Struktur dasar monmorilenit terdiri
dari sebuah lapisan oktahedral yang diapit oleh dua lapisan tetrahedarl seperti terlihat

pada gambar berikut
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Gambar 5 : Struktur Monmorilenit

* Sumber : Robinson 1975



Bentonit mempunyai sifat fisika yang khas sehingga dapat dimanfaatkan sebagai
bahan penyerap, perekat, pengisi untuk bahan lumpur bor pada eksplorasi miinyak
bumi. Ada dua jenis bentonit yang banyak digunakan dalam industri yaitu jenis sweling
bentonit dan non sweling bentonit. Kalsium bentonit termasuk non sweling bentonit
jenis monmorilenit yang mengandung double layer particles (partikel dengan dua
lapisan air). Kalsium bentonit ini banyak digunakan sebagai bahan penyerap (absorben)
atau dikenal sebagai Bleaching earth (Zulkarnaen, 1990). Bentonit banyak terdapat di
daerah Bayah Jawa Barat, Nanggulan Jogjakarta, Trengalek Jawa Timur dan Sumatera
Ulara serta Sumatera Barat. Di Swmaters Barat terdapat di daerah Baso Bukittinggi
Hasil penelitian Silvia, Y (1999) yang diperiksa pada Laboratorium Dinas Pertambangan
Suinatera Barat bentomit mempunyai komponen kimia sepexti tabel 5. Bentonit imi

dignnakan sehagai absorben nntuk penjernihan kelapa sawit kasar {crade oil),

Tabel 5. Komposisi Kimia Bentonit

Komposisi Kimia % Berai
S 58,02
ALOs 15,30
K0 0
Naz:0O 8,2
Ca0 1,35
MgO g,16
FesO3 4,95
TiO» ¢
HO0 0
LCal0os 24
MeCOs 0,34

Sumber : Silvia Y, 1999

d. Perlit

Perlit adalah batuan gelas vulkanik alamiah yang terbentuk dari proses
pendinginan yang sangat cepat dari lava kental magma. Pada endapan yang berbentuk
alizan, batuan perlit terdapat pada bagian bawah dari lapisan batnan. Perlit
mengandung kadar air sebamyak 2 % hingga 5 X, dan akan mengembang bila
dipanaskan selanjutnya berubah menjadi batu apung buatan yang bisa digunakan



sebagai bahan bangunan, penyerap (absorben), bahan isolasi panas dan bunyi (Riyanto,
1987).

Keistimewaan perlit adalah dapat mengembang 4 - 20 kal volume semula
spabila dipanaskan pada suhu tertentu (806 - 1200 °C) Kemapuan perlit untuk
mengembang sangat tergantung pada komposisi kimianya, terntama kadar air. Air
yang terdapat dalam perlit tersebut akan menguap selama pemanasan dan terbentuk
gelembung atau rongga yang banyak sekali, sehingga didapatkan perlit yang ringan
{(Krisanato, 1995).

Di Indomesia perlit terdapat di pulau Jawa, Sulawesi dan Sumatera. Khusus
untuk daerah Sumatera Barat terdapat di daerah Bukit Sipinang Desa Ujung Ladang
Kecainatan X Koto Singkarak (Riyanto, 1987).

Kandungan kimia dari batuan perlit dapat dilihat pada tabel berikut :

Tabel 6 : Komposisi Kimia Perki

Koinposisi Kimia » Derat
8i0s 72-76
AbOs; 11-17
X0 4-5
NazO 2,1.20
Ca0O 05-2.0
MgO 0,i-6,5
Fes 4.5
TiO- 0.03-0.2
MO, 4,03 - 0,3
H0 2,0-590

Sumber : Rivanto, 1987

8l

3. Perubahan Sifat Sel Amobil
Menurut Wang, et. al (1979), sel amobil sering mengalami perubahan kondisi
optimum selama pemakaian misalnya pH, temperatur, waktu inkubasi. Perubahan sifat

ini terjadi karena pengaruh media pendukung. Hal ini disebabkan oleh :



1. Terhalangnya interaksi antara substrat dengan sel, sehingga reaksi berlangsung

lambat akibatnya waktu inkubasi lebih lama dibandingkan sel bebas. Dalam hal ini
pengaturan pori sangat dipertukan,

Pengaruh jenis media pendukung yang digunakan. Bila media pendukung yang
digunakan bersifat asam atan basa maka akan berpengaruh pada pH optimum dari
pertumbuhan sel Bila suasana asam maka pH optimum akan bergeser ke arah pH
yang lebih rendah, maka demikian pula sebaliknya.

. Temperatur berpengaruh pada interaksi antara substrat dengan sel Bila media
pendukung bersifat sebagai penghantar panas yang baik, maka interaksi substrat
dengan sel cepat dan temperatur optimum tidak berubah. Tetapi bila media
pendukang bersifat sebagai isolator panas maka dibutuhkan kenaikan temperatar

optimum, agar terjadinya interaksi yang baik antara sel dengan substrat,
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I, METODOLOGI PENFLITIAN

A. Waktu dan Tempat
Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Biokimia daxn Mikrobiclogi
FMIP A Unversitas Negeri Padang, dari bulan September 1999 - Februari 2000.

B. Alat dan Bahan
1. Alat
Alat gelas (buret, eslenmeyer, gelas piala, gelas ukur)
Termometer air raksa
Timbangan analitis
Sentrifus
Autoklaf

Agar-agar merk Satelit
NaCH

Benzena

Eter

Alkohol

Asam oksalat

Asam asetat

Naz5:04

Kalsium Klorida
Larutan pati

Katinm iodida

Zeolit, bentonit dan perlit



Zeolit diambil dari daerah Kalianda Kabupaten Lampung Selatan Propinsi
Lampung, Bentonit diambil dari daerah Baso Kabupaten Agam Propinsi Sumatera
Barat, dan Perlit diambii daerah Sungai Liman Kabupaten Pariaman Propinsi Sumatera
Barat

C. Metoda
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Saccharomyces cerrevicese, penentuan kondisi optimum fermentasi dan pengujian
kestabilan sel amobil Minyak yang difermentasi pada kondisi optimum diuji sifat fisik
dan sifat kimianya.

1. Penentuan kurva pertumbuhan Saccharomyres cerreviceae

-~ Pembuatan media per{umbuhan Saccharommyces cerreviceac
Ke dalam er}enmever 250 ml dimasukkan 1 er gula, 5 gr toge vang telsh
dihaluskan, 0,2 gr agar, dilarutkan dalam 109 ml aquades, ditutup. Disterilkan
dengan autokiaf, kemudian didinginkan.
Penentuan karva pertumbuhan Saccharormyces cerrevicese.
Masukkan Saccharquces cerrevicese ke dalam media, dinkur pertumbuhan dari

aktun 2, 4, 6, 8, 10 jam secara turbidimetri Setelah mencapai waktu optimum

dilakukan panen mikroba.

2. Aivobilisasi Saccharomijces cerreviceae

Agar powder merk satelit dilarutkan dalam 50 ml aquades, tambahkan gula
2,5 gr. Kemudian dipanaskan pada temperatur 100 °C selama 20 memit Larutan
didinginkan sampai temeperatur 38 0C, tambahkan 1 gr Saccharomyces cerreviceae, diaduk

merata. didinginkan, kemudian dipotong 0,5 x 0,5 com, dicuci d dengan aguade

3. Pembuatan starter

Skim kelapa sebanyak 25 ml dimasukkan kedalam erlenmeyer 250 ml,
ditambakkan gula sebanyak 05 gr, toge yang telah dihaluskan 2,5 gr kemudian
disterilisasi dengan autokliaf, didinginkan sampai suhu kamar, tambahkan sel amobil
ditutup dengan kapas, dibiarkan selama 2 jam.



4. Ekstrakei minyak kelapa secara fermentasi (Putra, 1994)

Daging kelapa dicuci, diparut, ditimbang 250 gr, diremas menggunakan air
panas (80 - 90 °C) dengan perbandingan 1: 1, disaring menggunakan kain putih, Filtrat
dipisahkan dari ampas kelapa. Cara di atas dilakukan 2 kali Filtrat yang didapaikan
digabung. Selanjutnya didiamkan selama 2 jam sampai terjadi pemisahan skim dan
krim, skim dipisahkan dengan penyedotan. Sebanyak 100 mi skim dimasukkan ke
dalam botol fermentasi yang telah berisi Saccharomyjces cerrevicese amobil dan starter,
ditutup rapat, diaduk selama 5 menit, ditambahkan 5§ ml buffer fospat pH 7,
difermentasi selama 24 jam, pada subu 37 °C. Setelah selesai fermentasi, minyak

dipisahkan dari blondo menggunakan kertas saring. diukur volume {ml) yang didapat.

Kemudian dinvurnikan dengan uap panas menggunakan autoklaf,

5. Pengujian kondisi optimum fermentasi
Pengujian kondisi optimum fermentasi dilakukan tethadap wakts fermentasi

dilakukan dari 6 - 36 jam. Hasil pengujian waktu yang optimum digunakan untok suhu.

s (3

Penentuan suhu optimum dilakukan dari 33-41 °C.
6. Pengujian kestabilan sel amobil

Pengujian  kestabilan Saccharomyces correvicess amobil  dilakukan dengan
menggunakan kondisi di atas, diuji kestabilan tethadap minyak yang didapat dengan

variasi waktu 1- 6 kali pemakaian {24 jam - sampai 144 jam).

7. Pengujian sifai kimia dan sifat fisika minyak hasil fermentasi
Pengujian sifat minyak dilakukan terhadap kadar asam lemak bebas, bilangan
peroksida, bilangan iod, kadar air serta uji organoleptik. Pengujian sifat fisik dan sifat

kimia dapat digunakan untuk mengetabui mutu minyak hasil fermentasi ini

2. Peneninan kadar asam lemak bebas (AOAC, 15%6G)
Penentuan kadar asam lemak bebas ditentukan dengan menggunakan
metoda National Cottonseed Product Association. Minyak seberat 7,05 gr
dimasukkan ke dalam labu ukur 250 m!, ditambahkan 50 m! alkchol 95 % yang



telah ditetesi phenolptalein. Kemudian dititrasi dengan NaOH 0,1 N sampai
tetbentuk wama merah jambu yang permanen. Kadar asam lemak bebas
ditentukan sebagai berikut ;

ml NaOH x N x 200
Kadar asam lemak bebas = —qppp x beral minyak~ X 100
N = normalitas NaOH
200 = Bobot molekul asam laurat (asam lemak bebas yang paling banyak
terdapat pada minyak)

b. Peneniuan bilangan peroksida (ADAC, 1990)

Penentuan kadar asam lemak bebas ditentukan dengan menggunakan
metoda National Cottonseed Product Association. Minyak seberat 05 gr
ditambahkan campuran asam asetat dan Xloroform (3 : 2) digoyang sampai
lercampur sempurna. Selanjutnya ditambahkan KI jermh, biarkan selama 1 menit,
kemudian dikocok, tambatkan 38 ml air dan dititrasi dengan Na$:0s sampai
hilang warna kuning. Kemudian ditambahkan pati sebanyak 0,5 ml dan titrasi

dilanjutkan sampai warna birn hilang. Bilangan peroksida dihitung sebagai :

S x N x 1060

Bilangan peroksida ~ Beral sampel
(il ekv peroksida/ 1000 gr minyak) e

5 = ml N25205 yang digunakan untuk titrasi

N = normalitas N>5;0;

¢. Penentuan bilangan iod {AOAC, 1996)

Pembuatan larutan Wijs
Larutan 13 griod ke dalam 1 ml asam asetat glasial, diakici gas Klor sampai

laratan mernjadi kekuning kuningan. Larutan disimpan dalam botol coklat.

2
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¢, Penentuan bilanganiod . . "= T

Timbang 034 gr minyak kemudian dilarutkan dalam 15 ml CCL,
tambahkan 25 ml larutan Wijs disimpan selama 1 -2 jam dalam ruang gelap.
Tambahkan 16 ml larutan KI 26 % dan 106 ml air suling. Tuiup erlenmeyer dan
titrasi dengan thiosulfat 0,1 N, dengan menggunakan indikator kanji
Bilangan iod dihitung :

(Vi- V)x N x 12,9

Bilanganiod = W

V, = volume thiosulfat untuk titrasi blanko
v = voliuine thiosulfat wntuk titvasi sampel
N = normalitas larutan thiosulfat

W = berat sampel

d. Penentuan kadar air (Departemen Perindustrian, 1990)

Minyak dihomogenkan dengan pengadukan dan pemanasan mngan,

-

diambil 5 gr dimasukkan ke dalam cawan dan dioven selama 30 menit pada suhu

110 °C. Kadar air dihitung dan bahan menguap dihitung dengan rumus :

100 x {W - Wy)

Kadar air dan bahan mengunap : $b/b = W
w = bobot minyak {(gx)
W = bobot residu (g1)



e. Penentuan kadar kotoran (Departemen Perindustrian, 1990)

Minyak sebanyak 35 ml ditambahkan 100 ml petrolium eter dan disaring
dengan kertas bebas abu. Selanjutnya minyak yang tersiea pada kertas saring
diekstrak dengan soklet. Kemudian kertas saring dikeringkan pada oven 90 - 180
°C, ditimbang. Pengeringan dilakukan berulang kali sampai didapat berat
konstan.

Kadar kotoran dihitung :

100 x {W; - W)

Kadar kotoran = W

w = bobot minyak (g)

Wi = bobot kertas sring (g)

Wo = bobot kertas saring dan kotoran (g)

f. Pengujian organoleptik {Soekarto, 1984)
Penilaian organoleptik minyak hasil pemurnian dilakukan terhadap warna,
aroms dengan menggunakan skoring. Minyak tersebut diberi nomor tertentu diuji

tethadap 12 panelis. Panelis memberikan skoring seperti tabel 7 :

Tabel 7 : Skoring penilaian organoleptik terhadap warna, aroma dan rasa dari

minyak
Warna Aroma Rasa Nilai
kuning kecoklatan | sangat tengik sekali | sangat sepet sekali 1
kuning keruh sangat tengik sangat sepet Z
keruh tengik sepet 3
agak bening agak tengik agak sepet 4
bening tidak tengik tidak sepet 5

3
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D. Pengolahan Data

Pada penelitian ini data ditampilkan secara deskriptf, dan pengolahan data
dilakukan tanpa menggunakan statistik. Data penentuan kondisi optimum yaitu suhm
dan waktu fermentasi ditihatkan dari jumlah minyak yang dihasilkan pada tiap variasi
Selanjutnya hasil uji kestabilan dari sel amobil menunjukkan bahwa sel amobil int dapat
digunakan beruiang kali aiau tidak. Hasil kondisi optimnm di atas di uji sifat fisik dan
sifat kimia dibandingkan mutu minyak menurnt standar dari literatur atan SII (Standar
Industri Indonesia) 1990.
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IV.HASIL DAN PEMBAHASAN

A. Hasil Penelifian

L. Kurva Pertumbuhan Sacharomyces cerreviceae
Dari hasil pengujian wakta pertumbuhan optimum didapatkan gratik sebagai
berikut ;

Abs;rban (A)

1.5

0.75 /

0,,::
2 4 8 8

T + g T
10 12 14 16 18 79

.

Waktu { Jam)
Gambar 7. Kurva pertumbuhan Sacharawyces cerreviceae

2. Kondisi Optimum dari Fermentasi Sacharomyces cerreviceae Amobil

Pengujian kondisi optimum yang dilakukan teshadap waktu dan suhn,

4. Waktu optimum fermentasi Sacharonmjces cerreviceae amobil
Pada penentnan waktu fermentasi optimum Sacharomyces cerreviceas amobil yang

dilakikan antuk beberapa media pendukung didapat hasil sepexti teriihat pada gambar

dibawah ini,
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Gambar 8. Waktu optimnm fermentasi Sacharomyces cerrevicene amobil

b. Penentuan sulm optimum fermentasi Sacharonyces cerreviceas amobil

Dari penentuan sulm optimum fermentasi Sacharomyces cerrevicese amobil

ngan beberapa media pendukung dapat dilihat pada gambar ber

St
[Vi#

[£Y)
o

(%]

Jumlah Minyak (ml)
PRCY 8 N

S o om

33 35 37 39 41
suhu (°c)

g' —— Agar

;-—l— Agar + Zeolit
x-A Agar + Bentonité
| Agar + Perlt_ |

i
!
1
i
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3. Kestabilan Sacharomyces cerreviceae Amobil

¥a

ng dilakukan

Dari pengujian kestabilan Sacharonmjces cerrevicese amobil
terthadap beberapa kali penggunaan didapatkan hasil seperti terlihat pada gambar
dibawah ini.
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Gambar 10, Kurva kestabilan bacharovm(r'es cerrevicege amobil

4. Pengujian Sifat Fistko-Kimia Minyak Hasil Fermentasi

Dari pengujian minyak hasil fermentasi dengan kondisi yang optimum

didapatkan sifat fisike-kimia minyak seperti tabel berikut,

Tabel 8. Sifat fisiko-kimia minyak hasil fermentasi

Karakteriatik Nilaiuntek | Nilai minyak Nilai ST
min yak dnnasax
fermentasi langsung
Air (% maks) 8,360 0,226 0,30
Kotoran (% maks) 49,0382 0,508 0,350
Bilangan Iod {gr Icd /100 gr minyak) 8,943 8,944 g-10
Bilangan peroksida (mg O,/ gr minyak) 4 5,548 5
Bilangan asam {% maks) 9,385 8,58 9,3
Warna dan bau jernih, kuning, normal
havdm haitin

=
N



B. Pembahasan

Dari gambar 7 menunjukkan bahwa fasa Ia g Sacharomyjces cerreviceae berlangsung
dari waktu 0 - 6 jam, selanjutnya memasuki fasa eksponensial perkembangan mikroba
ini berlangsung sangat cepat dari waktu 6 sampai 14 jam. Selanjutnya pada waktu 14
jam memasunki fasa stationer, kemudian waktn 16 jam jumlah mulai menurun,
Pemanenan Sacharomyces cerreviceae dilakukan pada wakiu 14 jam, untuk digunakan
untuk membuat sel amobil

Dari gambar 8 terlihat bahwa terjadi peningkatan jumiah minyak yang

ihasitkan dengan waktn fermentasi sampai waktu 24 jam, setelh it terjadi
penurnnan jumlah minyak secara perlahan-lahan. Waktn tersebut hampir sama untuk
setiap jenis media pendukung yang digunakan, walaupun terjadi jumlah minyak yang
dihasilkan untuk setiap media pendukung yang digunakan. Putra {1994) dan Rosita M
(1999), mendapatkan waktu optimum yaig diperhikan antuk menghasilkan fdnyak
yang eptimum dari pembunatan minyak secara fermentasi dengan ragi roti adalah 24
jam. Hal ini menujukkan bahwa agar mempunyai pori-pori yang sesuai dan zeolit,
bentonit dan peslit yang digunakan dan tidak menghalangi interaksi antara substrat
dengan sel amobul

Dari gambar 9 terlihat bakwa terjadi peningkatan jumlak minyak yang
dihasilkan dengan suhu fermentasi . Aari temperatur 33 sampai 39 °C. Setelah it
tefjadi penurunan jumlah minyak secara petlahan-lahan. Suhu tersebut hampir sama
untuk setiap jenis media pendukung yang digunakan, walaupun tegjadi perbedaan
jumlah minyak yang dihasilkan untuk setiap media pendukung yang digunakan.
Namun hasilnya masih termasuk ke dalam range temperatur yang biasa digunakan
untuk fermentasi alkohol yaitu antaza 33 sampai 41 oC,

Perbedaan jumlah minyak yang dihasitkan untuk masing-masing media
pendukung, kemungkinan disebabkan jenis media yang digunakan, Jumiah minyak
yang optimum dihasilkan pada media pendukung agar: 29 ml, agar + zeolit : 37,5 ml,
agar + bentonit : 36 ml, dan agar + perlit : 33 ml Dari hasil penelitian sebelumnya
didapatkan bahwa terdapat pesbedaan kandungan kalsivm oksida yang berbeda antara

media pendukung ini yaitn zeolit 1,5 %, hentonit 135 % dan perlit 05 %, Kalgium



mernpakan senyawa yang dapat mengaktifkan enzim amilase. Proses pembentukan
atkohol dimulai dari perubahan karbohidrat {polisakarida) menjadi monosakarida oleh
enzim amilase. Dengan semakin tingginya kandungan kalsium maka semakin banyak
puia alkohel yang dihasilkan untuk memecah emulsi santan menghasitkan minyak.

Dari gambar 10 terlihat bahwa terjadi penurnnan jumlah minyak yang dihasilkan
untuk setiap kali pemakaian. Pada kali kedua agar tefjadi penurunan jumlah minyak
drastis. Dari penelitian ini didapatkan efisiensi yang cukup tinggi unink 5 kali
pemakaian, yaitu agar 51,7 %; agar + zeolit 54,05 %; agar + bentonit 66,66 % agar +
perlit 67,76 %.

Daxi hasil pengujian sifat fisiko-kimia yang juga merupakan gambaran mutu
minyak. Kadar air minyak hasil fermentasi untuk agar + zeolit (8,50}, agar + bentonit
(0.226) dan agar + perlit (0,283) namun hasilnya lebih kecil dari minyak yang diolah
secara tradisional, yaitu 0,384, Hal ini merunjukkan bahwa ketiga mineral dapat
berfungsi menyerap air yang terdapat pada minyak. Kadar kotoran didapatkan
kenaikan secara beruruian yaitu bentonit (0,034), zeolit (0,0402) dan pesdit (0,495)
namun dibawah kadar kotoran mennrut SII yaitu 0,5, tetapi untuk minyak vang diolah
secara tradisional didapatkan nilai yang lebih besar yaitu 0,506, Daya absorbsi bentonit
terhadap kotoran lebih baik dami zeolit, dan zeokit lebik baik dam perlit. Hal i
disebabkan oleh karena zeolit, benionit dan perlit dapat berfungsi sebagai absorben
untuk minyak. Hal ini didukung oleh pengujian organoleptik yang menunjukkan nilai
mendekati sangat baik yaitu bening (lampiran 3).

Darl pengujian sifat kimia didapatkan nilai yang sama. Bilangan iod minyak
hasil fermeniasi yaitu 8,944, iebih besar dari minyak yang dimasak langsung 8,393
sedangkan nilai menurut SII adalah 8 - 10. Hal ini disebabkan pada proses pembuatan
minyak yang dimasak langsung telah teradi oksidasi ikatan rangkap dari minyak,
sehingga terjadi penurunan bilangan iod Bilangan peroksida minyak hasil fermentasi
didapatkan 4, sedangkan minyak yang dimasak langsung adalah 5,548 dan nilai
menurut SII adalah 5. Perbedaan ini disebabkan karena minyak yang dimasak langsung
terjadi proses oksidasi sehingga meningkatkan bilangan peroksida, Rilangan asam
minyak hasil fermentasi 0,385, minyak dimasak langsung 9,585 dan SI adalak 0,3,
Perbedaan ini karena minyak yang dimasak langsung ielah terjadi hidrolisa menjadi
asam lemak sehingga meningkatkan bilangan asam. Bila dilihat secara keseluruhan
muty minyak hasil fermentasi dibandingkan mutw minyak mennrut SI 1990,

didapatkan bahwa minyak hasil fermentasi mempunyai mutu yang sangat baik.
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V. KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan
Dari hasil penelitian di atas dapat disimpulkan sebagai berikut :

1. Waktn fermentasi optimum yang diperlukan untuk membuat minyak adalah
24 jam, dan temperatur optimum adalah 39 °C untuk ke tga jewis media pendukuig.

2. Kestabilan Saccharomyces cerrevicese amobil uwntuk membuat minyak secara
fermentasi berulang adalah untuk 5 kali pemakaian untuk ketiga jenis media
pendukung.

3. Mutu minyak hasil fermentasi didapatkan nilai sangat baik jika dibandingkan

dengan mute minyak menurat SH 1990

Dari hasil penelitian di atas disarankan untuk menentukan efisiensi peiggunaai
Saccharomyces cerreviceaz amobil dan perancangan fermentor nntuk dapat diterapkan

dalam skala indusiri kecil maupun indusiri besar.
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1. Data kurva pertumbuhan Sacharomices cerrevicae

No | Wakta (Jam} | Absorban (A)
1 2 8,009
2 4 8,038
3 6 0,074
4 8 8,245
5 10 0.486
6 12 5,699
7 14 1,333
8 16 1,875
9 18 1,075
10 20 1,075

2. Data : Penentuan waktu inkubasi fermentasi optimum dengan Sacharormyces cerreviceas
amobil dengan beberapa macam media pendukung.

No | WaktuJam fumlah minyak yang dihasilkan (mi) dengan bebexapa macam
media pendukung
Agar Agar + Zeolit Agar + Bentonit Agar + Perlit
1 5 17 22 17 175
2 12 23 26 22 2i
3 18 25 28 27 23
4 24 26 29 30 25
5 30 20 25 25 24
6 36 i7 23 22 22
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3. Data : Penentuan suhu fermentasi optimum dan Sacharomy
dengan beberapa macam media pendukung

ces cerreviceas amobil

Ne | Subm{oC) Jumlah minyak yvang dihasilkan {(ml} dengan beberapa macam
media pendukung
Agar Agar+ Zeclit | Agar + Bentonit Agar + Perlit
1 33 12 23 245 21
2 35 23 26 28 23
3 37 26 29 30 26
4 39 29 37,5 36 33
5 41 25 26 32 30
4. Data : Kestabilan Sacharormyces cerreviceae amobil dengan beberapa macam media
pendukung pada suhu 30 °C, waktu 24 jam
Ne Kakl Jumlah minyak vang dihasilkan (ml) dengan beberapa macam
Pemakaian media pendukung
Agar Agar + Zeolit | Agar + Bentonit | Agar + Perlit
i 1 29 37 36 34
2 2 25 33 34 34
3 3 21 30 30 30
4 4 18 23 27 25
5 5 15 28 24 21
6 ) 11 17 20 18




5. Skoring warna dan rasa minyak kelapa hasil fermentasi

No Panelis Warna Skor Aroma Rasa

A+Z{A+B|A+PlA+Z ]| A+ B A+PlLA+Z A+ A+P

i 5 5 5 5 5 5 5 5 5

2 5 4 4 5 4 4 5 4 4

3 4 5 5 : 5 4 4 5 5

4 4 4 5 5 4 5 4 4 5

5 5 5 5 5 5 5 5 5 5

§ 4 4 5 5 4 5 4 4 5

7 5 4 4 5 4 4 5 4 4

8 4 5 5 4 5 4 4 5 5

9 5 5 5 5 5 5 5 5 5

i 4 4 4 5 4 5 4 4 5

Jumlah 45 45 48 48 45 45 45 45 48
Rata-rata 45 4,5 48 48 45 4.6 4,5 4, 48

Keterangan: A = Agar B = Bentonit
Z = Zeolit P = Periit



6. Foto proses pembuatan minyak secara fermentasi berulang.
Media pendukung agar + zeolit

erreviceas amobil dengan agar

]

Proses fermentasi sedang be.rlangsung

E = Minyak hasil ferinentasi

¢
+ Zeont
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7. Foto proses pembuatan minyak secara fermentasi berulang.

Media pendukung agar + bentonit

Keterangan: A = bentonit
B = Sacharonmjces cerreviceas
C = Sacharomyces cerrevicese amobil dengan agar + zeolit
D = Proses fermentasi sedang berlangsung

E = Minyak hasil fermentasi

(98}
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8. Foto proses pembuatan minyak secara fermentasi bernlang
Media pendukung agar + pexlit

Keterangan: A = Perlit
B

b
Il

Minyak hasil fermentasi



9. Foto minyak masak langsung dan

minyak hasil termentasi berulang

Keterangan : A= Zvﬁnyak masak Iangsung

B = Minyak hasil fermentasi bernlang
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