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ABSTRAK

Identifikasi Bakteri Asam Laktat (BAL) yang Memiliki Daya Hambat
Pertumbuhan Saccharomyces cerevisiae pada Fermentasi Etanol Berbahan
Baku Molase

YOEL VICO

Kontaminasi oleh Bakteri Asam Laktat (BAL) pada proses fermentasi berbahan baku molase
menjadi karena menyebabkan dengan penghambatan pertumbuhan S. cerevisiae. Namun,
kontaminan yang muncul tidak secara keseluruhan mampu menghambat pertumbuhan S.
cerevisiae yang berdampak pada penurunan kualitas produk yang dihasilkan. Penelitian ini
bertujuan untuk mengidentifikasi bakteri asam laktat yang menyebabkan penghambatan secara
signifikan terhadap pertumbuhan S. cerevisiae. Pengujian daya hambat menggunakan 5 isolat
yaitu MCz2K1, MCz2K2, MC:K 1, MP2K 1, dan MP:K: dengan mengambil Neutralized Cell-Free
Supernatant (NCFS) yaitu ekstrak bakteriosin. Pengujian daya hambat menggunakan NCFS
tidak memiliki kemampuan untuk memberikan efek penghambatan pada S. cerevisiae. Co-
culture supernatan dan S. cerevisiae digunakan untuk mengetahui penghambatan oleh
metabolit yang dihasilkan BAL melalui penghitungan Colony Forming Unit (CFU). Efek
penghambatan lebih tinggi terjadi pada perlakuan supernatan hasil inkubasi 48 jam dengan
hasil CFU yang lebih rendah dibandingkan supernatan hasil inkubasi 24 jam. Isolat MC2K;
pada waktu inkubasi jam ke-6 memiliki efek penghambatan tertinggi mencapai 42% dengan
seluruh isolat secara signifikan dapat menghambat pertumbuhan S. cerevisiae. Identitas dari 4
isolat yang dipilih yaitu MC:K;, MP2K,, dan MP;K; teridentifikasi L. rhamnosus dan isolat
MC;:K; merupakan L. pentosus.

Kata Kunci: Bakteri Asam Laktat, Etanol, Daya Hambat, Molase, Saccharomyces
cerevisiae
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ABSTRACT

Identification Lactic Acid Bacteria (LAB) with Inhibitory Effect on
Saccharomyces cerevisiae Growth in Molasses-Based Ethanol Fermentation

YOELVICO

Contamination by Lactic Acid Bacteria (LAB) during the fermentation process using molasses
as a subsrate often becomes an issue, as indicated by the inhibiton of S. cerevisiae growth. The
contaminants present do not always effectively inhibit the growth of S. cerevisiae, which impact
on quality of the final product. This study aims to identify the lactic acid bacteria that
significantly inhibit the growth of S. cerevisiae. The inhibition testing was conducted using 5
isolates: MC>K;, MC:K>;, MC3K;, MP:K;, and MP>K> by collect Neutralized Cell-Free
Supernatant (NCFS) as extract bacteriocin. The NCFS inhibiton test showed that none of the
5 isolates were able to inhibit S. cerevisiae. Co-culture supernatant and S. cerevisiae were used
to determine inhibition by metabolites produced by LAB through CFU counting. Higher
inhibition effects were observed with the 48-hour incubation supernatant, resulting in lower
CFU counts compared to the 24-hour incubation supernatant. Isolate MC:K,, at the 6-hour
incubation, produced the highest inhibition effect, reaching 42%, with all isolates significantly
inhibiting S. cerevisiae growth. The identities of 4 selected isolates: MC2K |, MP:K;, and MP:K>
were identified as L. rhamnosus, while isolate MC:K was identified as L. pentosus.

Keywords: Lactic Acid Bacteria, Ethanol, Inhibitory Effect, Molasses, Saccharomyces
cerevisiae
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BABI

PENDAHULUAN
1.1 Latar Belakang

Proses fermentasi etanol yang dilakukan oleh masyarakat telah menghasilkan produk-
produk yang beragam macam berdasarkan starter dan media yang digunakan. Fermentasi
etanol menggunakan starter seperti yeast Saccharomyces cerevisiae dalam pemecahan
gula menjadi etanol. Penggunaan media yang tepat diperlukan dalam proses fermentasi
dengan didasari pada kemampuan S. cerevisiae memecah gula secara efektif. Pemecahan
gula oleh S. cerevisiae tidak dapat berjalan baik dapat disebabkan oleh faktor
pertumbuhan S. cerevisiae pada proses fermentasi. Kondisi optimal bagi S. cerevisiae
tentunya diperlukan pada proses fermentasi dan temperatur optimal bagi pertumbuhan S.
cerevisiae dari 20 hingga 30°C, pH 3.2-6.0, dan toleransi osmotik yang tinggi (Brex6 &
Sant’Ana, 2017).

Kemampuan metabolisme S. cerevisiae dalam proses fermentasi dipengaruhi oleh
beberapa faktor dan salah satunya merupakan kontaminan. Kontaminan pada proses
fermentasi mampu menurunkan kualitas etanol dengan menghambat pertumbuhan S.
cerevisiae. Kontaminan tidak sepenuhnya dapat menghambat pertumbuhan S. cerevisiae
secara signifikan. Salah satu kontaminan yang mampu menurunkan populasi S.
cerevisiae adalah Bakteri Asam Laktat (BAL) seperti Lactobacillus fermentum,
Lactobacillus plantarum, Lactobacillus pentosus, Lactobacillus rhamnosus mampu
melepaskan senyawa seperti asam laktat dan bakteriosin yang dapat menghambat
pertumbuhan S. cerevisiae hingga mencapai penghambatan pertumbuhan yeast hingga
90%. Dampak kontaminasi BAL terhadap kuantitas etanol yaitu penurunan produksi
etanol hingga 15-30 g/L atau 3-5% dari kandungan etanol berkisar 79.25-96.25 g/L (De
Oliva-Neto et al., 2009). Penurunan produksi etanol dapat mencapai hingga 30%
dikarenakan penurunan viabilitas sel S. cerevisiae dan secara kualitas pembentukan
etanol tidak murni dan terbentuk racun, senyawa sekunder, flokulasi yeast, dan foaming
(Beckner et al., 2011; Worley-Morse et al., 2015).

Kualitas etanol yang menurun disebabkan oleh salah satunya penurunan viabilitas S.
cerevisiae. Pertumbuhan S. cerevisiae dapat terhambat oleh senyawa yang dihasilkan
oleh BAL yang dapat diekstrak berupa Cell-Free Supernatant (CFS) dan Neutralized
Cell-Free Supernatant (NCFS). Oleh karenanya, penelitian ini diperlukan untuk

mengidentifikasi kontaminan BAL yang mampu menghambat pertumbuhan S. cerevisiae



1.2

1.3

1.4

melalui uji daya hambat menggunakan bakteriosin dan asam laktat pada fermentasi

etanol berbahan baku molase.

Rumusan Masalah

1.2.1 Apakah terdapat BAL yang mampu menghambat pertumbuhan S. cerevisiae pada
fermentasi etanol berbahan baku molase?

1.2.2 Apakah BAL yang teridentifikasi dapat menghambat pertumbuhan S. cerevisiae
secara signifikan?

Tujuan Penelitian

1.3.1 Mengidentifikasi BAL yang mampu menghambat pertumbuhan S. cerevisiae pada
fermentasi etanol berbahan baku molase

1.3.2 Mengukur pengaruh bakteriosin dalam menghambat pertumbuhan S. cerevisiae

1.3.3 Mengukur pengaruh asam laktat dan penurunan pH dalam menghambat
pertumbuhan S. cerevisiae

Manfaat Penelitian

Penelitian ini dilakukan untuk mengidentifikasi BAL yang dapat menurunkan kualitas

etanol melalui daya hambat yang disebabkan oleh kontaminan. Bakteri Asam Laktat

(BAL) merupakan kontaminan utama yang mampu menyebabkan penurunan

produktivitas fermentasi etanol. Kontaminan pada dasarnya akan selalu ditemukan di

setiap fermentasi dan setiap kontaminan tidak secara signifikan dapat menghambat

pertumbuhan S. cerevisiae. Perlu dipastikan kemampuan daya hambat BAL yang dapat

menghambat pertumbuhan S. cerevisiae melalui pengujian daya hambat dengan CFS dan

NCFS.



BAB YV
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 KESIMPULAN

5.1.1 Tiga dari empat isolat (MC2K;, MP2K;, dan MP,K>) teridentifikasi sebagai L.
rhamnosus dan satu isolat MC2K> sebagai L. pentosus.

5.1.2 Larutan NCFS perlakuan pemanasan tidak menghasilkan efek penghambatan pada
S. cerevisiae. Kondisi ini menandakan ketidakmampuan bakteriosin dalam
menghambat S. cerevisiae. Penghambatan tidak terjadi dapat disebabkan oleh
kerusakan bakteriosin saat pemanasan dan penetralan CFCS.

5.1.3 Metabolit seperti asam laktat pada co-culture supernatan BAL 10’ CFU/mL
inkubasi 48 jam memberikan efek penghambatan secara signifikan terhadap
pertumbuhan S. cerevisiae hingga 42% pada perlakuan isolat MC;K; dan efek
penghambatan tertinggi terjadi pada jam ke-6.

5.2 SARAN

1. Penelitian selanjutnya diharapkan dapat mengkaji lebih dalam terkait arti penting
L. rhamnosus dan L. pentosus terhadap kinerja sel khamir, diantara pengujian daya
hambat menggunakan metabolit murni yang dihasilkan oleh isolat tersebut untuk
memastikan jenis metabolit yang mampu menyebabkan penghambatan terhadap S.
cerevisiae.

2. Penelitian ini menemukan waktu inkubasi menentukan penghambatan S. cerevisiae
hingga batas tertentu, sehingga penelitian selanjutnya dapat melakukan uji

pengaruh waktu inkubasi terhadap co-exist antara BAL dan S. cerevisiae.
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