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BAB I 

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 (Brexó & 

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 



melalui uji daya hambat menggunakan bakteriosin dan asam laktat pada fermentasi 

etanol berbahan baku molase. 

1.2 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? 

1.3 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   

1.4 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 V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1 KESIMPULAN 

5.1.1 Tiga dari empat isolat (MC2K1, MP2K1, dan MP2K2) teridentifikasi sebagai L. 

rhamnosus dan satu isolat MC2K2 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 107 CFU/mL 

inkubasi 48 jam memberikan efek penghambatan secara signifikan terhadap 

pertumbuhan S. cerevisiae hingga 42% pada perlakuan isolat MC2K1 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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