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FERMENTATION

* Biochemistry : energy formation through the process of
catabolism of organic compounds that function as
electron donors and the last electron acceptor

* Microbiology : the process of producing products using
microorganisms as biocatalysts

A process of chemical change in an organic substrate
through the activity of enzymes produced by
microorganisms
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FERMENTATION PRODUCT

1. Fermentation that produces cells / biomass as a product
2. Fermentation that produces enzymes
3. Fermentation results in microbial metabolism

4. Fermentation which modifies the compound (transformation
process)
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Abstrak

Antioksidan dapat ditemukan di alam atau dibuat secara sintetik. Salah satu antioksidan alami
adalah karotenoid. Neurospehora sitaphila biasa disebut sebagai jamur yvang berasal dari oncom
banyak mengandung karotenoid. Limbah atau ampas kecap merupakan limbah yvang masih
banyak mengandung protein yang tinggi. Air kelapa dapat digunakan sebagai substrat dalam
fermentasi karotenoid. Penelittan mi bertujuan memanfaatkan air kelapa dan limbah kecap
sebagai substart serta menentukan pengaruh penambahan kofakior logam dalam produks:
pigmen karotenoid. Neurospora sitophila dusolasi dani oncom merah, dunokulas: pada media
PDA (Potato Dextrose Agar) dan diinkubasi selama 5 han pada subhu ruangan Suspensi spora
dihasilkan dan proses inkubasi Neurospora sitophila. Limbah kecap dan air kelapa sebagai
substrat ditambahkan dengan konsentrasi 10%. 13%, 20% dan 25% v/~ Selain itu ditambahkan
ion logam Mg™ sebagai frace element untuk meningkatkan aktrvitas enzim dan meningkatkan
produkst karotenoid dalam media PDA Dilakukan analisis pigmen karotenoid dengan
menggunakan Spektrofotometer UV-Vis pada pamjang gelombang 450 nm dengan standar beta
karoten.. Hasil penelitian menunjukkan penambahan ion logam Mg dengan substrat limbah
kecap menghasilkan karotenoid sebesar 6,485 gram sedangkan penambahan ion logam Mg
dengan substrat air kelapa dapat menghasilkan karotenoid sebesar 10022 gram.

Kata kunci : Neurospora sitophila. air kelapa, limbah kecap. substrat, ion logam Mg™ .
Spektrofotometer Uv-Vis




Natural coloring from mold
Neurospora sitophila
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Material:

- Red oncom

- Coconut water

- Soy sauce waste

- Potato Dextrose Agar (PDA)
- MgS04.7H20

- FeS0O4.7H20

- CuS04.7H20

- B-carotene standard
- Acetone

- 70% ethanol

- 96% distilled water

METHOD

Media
production

inoculation

Carotenoid
extraction

Fermentation

PDA (Potato Dextrose Agar)

Neurospora sitophila

e Hexane 1:3

e Coconut water, 10%, 15%, 20%, 25%, 30%
e Soy sauce waste, 10%, 15%, 20%, 25%, 30%

Standard curve (B-carotene)
e Spectrophotometer UV-Vis (450 nm)
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RESULTS

N. Sitophila in PDA after 5 days

Tabel 2. Data Konsentrasi Substrat Air Kelapa Terhadap Hasil Bobot Karotenoid

Konsentrasi Bobot (gram)
10 % -
15 % 0.010
20 % -
25 % 0.500

Tabel 1. Data Bobot Yang Dihasilkan Dari Konsentrasi Substrat Limbah Kecap

Konsentrasi Bobot (gram)
10 % -

15 % 0.490

20 % 0.470

25% 0.580




Tabel 4. Data absorban substrat dengan logam Fe’” pada panjang gelombang 450 nm < O N ‘ L l | S I O N
Konsentrasi (mg/ml) Bobot (gram)

Absorbansi
1 0.008 5,786
2 0.006 5,690
3 0.024 6,485 | N. Sitophila fermentation in coconut water and
4 0.008 5,786
5 0,008 5,786 soy sauce waste medium could be used. In 25%
6 0.019 6,266

concentration, coconut water and soy sauce

Tabel 5. Data absorban substrat dengan logam Mg”™* pada panjang gelombang 450 nm

Konsentrasi (mg/ml) Absorbansi Bobot (gram) waste medium was produced 0.50 gand 0.58 g
1 0,011 5,917
2 0,032 6.834 spore, respectively.
3 0,007 5.742
4 0,039 7,130 Increasing concentration could increase spore
5 0,007 5.742
6 0,105 10,022 | production.
Tabel 6. Data absorban substrat dengan logam Cu’” pada panjang gelombang 450 nm CO'fa ctor Fe2+, Mg2+, and CU2+ EffECt to the
Konsentrasi (mg/ml) Absorbansi Bobot (gram)
T 0,007 579 production.
2 0,009 5.829
3 0,012 5.961
1 0.104 0978
5 0,021 6,929
6 0.016 6.135




Kefir beverage is commonly manufactured by fermenting milk with kefir
grains.

This process supports a complex microbial symbiotic mixture of lactic acid
bacteria (e.g., Lactobacillus, Lactococcus, Leuconostoc and Streptococcus)
and yeasts (e.g., Kluyveromyces and Saccharomyces) (Magalhdes et al.,
2010).

The main products of kefir fermentation are lactic acid, ethanol and
carbon dioxide which confer the beverage with viscosity, acidity and low
alcohol content (Firdausi, et al., 2010)

One of the most abundant ingredients in kefir is lactic acid, lactic acid is a
group of AHA (Alpha Hydroxy Acid) which is often contained in
moisturizing products and is safe for the skin. Lactic acid is hypothesized
to be part of the skin's natural moisturizer that plays a role in skin
hydration

Kefir milk can be made from cow's milk, goat's milk or soy milk which is
added to a kefir starter in the form of kefir granules or kefir seeds
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iﬁ ¢ STANDARDISASI MUTU KEFIR SEBAGAI

TRVASAN HAZANA

PROSPEK BAHAN BAKU INDUSTRI FARMASI

asil

Viskositas

- KarakterisasiKimia -

Latar Bela

Kefir merupakan minuman fermentasi susu

i 3 Perlakuan Viskositas (cPs) Kembing
dengan. kand_unga)n kaI_suum" o=l Elullaiey Pengaruh Suhu dan Waktu Inkubasi Terhadap Asam selama Penyimpanan (hari)
magnesium, vitamin B, vitamin K, zink, asam Laktat, pH, dan Viskositas Kefir Fermentasi _Suhu 4 8 12 16 20 2628
folat, dan senyawa lain yang berperan dalam Whielr; e N0 30 S0 A0 0 20 2
H /i - B o Rata-rata kadar Asam Laktat (%) ingin 4600 5200 3300 3800 4200 4200 o
berbagai aktivitas farmakologis. Selain sebagai Suhu Fermentasi Xefir Susu Kambing efir Susu Sap1 Ruang  Ruang 2000 1000 : : : :
an | k | f at 24 jam 48 jam 24 jam 48 jam Dingin 2600 3200
prc;d:k Pac?gt = k;afr b?nyad dmiﬂ . kta':l e S 0,906 152 0,793 2036
untu !l’l U§ n armasl ar) 9sme K. Inkubator (37°C) 1,35 22 1,005 2,23 Perlakuan Viskositas (cPs) SRS
Standardisasi mutu sangat p_entlng d_|Iakukan o . ' . Saliiiie (hari) .
terhadap bahan baku farmasi sebagai kontrol Suhu Fermentasi Kefir Susy Kambing efir Svsu Sap1 ermentasi___Suhu 8 12 16 20 2 28
. . 24 jam 48 jam 24 jam 48 jam Inkubator Ruang 6400 5500 4200 3400 - -
R h G t mutu dan jaminan terhadap bahan baku yang [wem@s-wc ., i i 376 Dign 0 0 0 0 0 1600
esea rC ra n digunakan dalam pembuatan obat. Tujuan T ) T a0t 36 Rusg.  Posg: 00 0. 0, 0. 0 380
penelitian ini adalah membuat kefir terstandar DIAm 0 60 0 N0 0 0%
Viskositas (cPs)
IIP |.t- D P I codex sehingga dapat digunakan Sebagai Suhu Fermentasi = KehlSusuKimb;r;g = Kefir st suSav;x
m — : . . o o B m
enelltian osen e uia bahan baku industri farmasi. RABRETEC [ g a0 o
n
R I ST E K D I K I I 2 O 1 9 Metode Pengaruh Suhu dan Lama Penyimpanan Terhadap Susu BakteriAsam Khamir
Asam Laktat, pH, dan Viskositas Kefir Laktat (BAL)
H Susu Kambing dan Susu Sapi Sapi 2,01x 107 2,25x 107
ola Desnera Putri arm
) . Kambing 1,96x 107 1,51x 107

Perlakuan
penyimpanan (hari)
3 Fermentasi Suhu 4 8 12 16 20 24 28
Keﬁr ana Inkubator Ruang 253 2,80 244 1,97 - S|m Ulan
a3 2 & p Dingin 294 2,77 285 246 25 2,27 p
Optimasi suhu inkubasi Ruang Ruang 2,82 28 272 278 346 218
Optimasi lama penyimpanan Dioge: 272 255 283 2% 249, 354 Suhu dan waktu inkubasi berpengaruh terhadap
TS penurunan pH karena terbentuknya asam laktat
1 i Perlakuan Kadar asam laktat (%) selama M ; : ; .
Karakterisasi i yang diikuti adanya peningkatan viskositas.
Kefir Fermentas Suhu 4 8 12 16 20 24 28 Lama penyimpanan kefir tidak lebih dari 8 hari
Inkubator Ruang 258 284 243 193 163 143 sehingga pH, asam Iaktat‘ dan viskositas
Dingin 253 280 233 19 1,69 1,28 .
Ruang Ruang 2,38 223 211 . ) memenuhi SNI dan Codex.

Susu
Kadar asam laktat (%) selama | Kambing

Dingin 2,48 269 228

« Total Bakteri Asam Laktat (BAL) dan Khamir dalam
kefir memenuhi standar Codex.

“Total Bakteri +pH
Asam Laktat (BAL) «Viskositas e pH Kambing .
«Total Khamir «Total Asam selama penyimpanan (har) Referensi
Suhu__ 4 8 12 16 20 24 28
(Asam Laktat) Inkubator Ruang 362 413 41 4,54 - - £ dh. E. R. 2005, Kefir =A C ek Prebictic Bocd s e
Dlnglﬂ 3,51 3,57 36 3,69 3'72 3,57 arnworth, E. R. et . Kefir —. ompl exv robiotic. Foo cience
| Ruang Ruang 355 379 43 373 356 349 ?T'm::“ B:"f"";”"““_:“" i%‘;‘;sg’d1 1;‘ 3’d i aindti
odex Alimentarius Committee, 21 . Codex Standard for Fermente: ilks.
Dingin 3,59 362 36 372 372 381 Food and Agriculture Organization. United Nation. Roma. 1-5
Gulitz, A., Stadie, J.. Wenning, M., Ehrmann, M. A.. dan Vogel, R. F. 2011
Perakuan m Susu Sapi “The Microbial Diversity of Water Kefir". International Journal of Food
_— P i Microbiology 151(3): 284-288.
e i Sudono, Adi dan Usmiati, Sri. 2004, “Pengaruh Starter Kombinasi Bakteri
Kefir Ff;"‘:":“' RS“"“ 3‘54 ;:7 ;613 31560 3233 AZ;o 28 dan Khamir Terhadap Sifat Fisikokimia dan Sensori Kefir". Jumal
inkubator uan ; ? 7 7 , : -
Terstandar Digin 330 337 352 366 384 384 ATl e
8 ’ " ; d : " Hilyaturrufaedah, A.1. 2017, “Optimasi Suhu Dalam Pembuatan Kefir Susu
Ruang Ruang 429 534 - - - i Sapi dan Uji Aktivitas Antibakterinya Sebagai Minuman Probiotik.” Skripsi.
Dingin 3,47 3,40 4,82 Jurusan Farmasi. Jakarta: UIN Syarif Hidayatullah Jakarta. Hal. 5-31
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Goat milk and Cow milk

+ kefir grains

Prime kefir

Characterization of Kefir

*Total lactic acid *pH
bacteria (BAL) *\iscosity

*Total khamir

¥

Standardized kefir

*Temperature optimization
*Time incubation optimization

=

*Total lactic acid

.

Goat milk
Perlakuan Kadar asam laktat (%) selama
penyimpanan (hari)
Fermentasi Suhu 4 8 12 16 20 24 28
Inkubator Ruang 253 2,80 244 197 - -
Dingin 2,94 2,077 2,85 2,46 2,5 2,27
Ruang Ruang 2,82 282 272 278 346 2,18
Dingin 2,72 2,65 2,93 2,56 2,49 3,54
Perlakuan Kadar asam laktat (%) selama kil
penyimpanan (hari)
Fermentasi Suhu 4 8 12 16 20 24 28
Inkubator Ruang 2,58 284 243 1593 1,63 1,43 -
Dingin 2,53 2,80 2,33 1,9 169 1,28 -
Ruang Ruang 2,38 2,23 211 - - - -
Dingin 2,48 269 2,28 - - - -

- = L}
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Goat milk Goat milk -
Perlakuan pH Perlakuan Viskositas (cPs)
selama Penyimpanan (hari) selama Penyimpanan (hari)
Fermentasi Suhu 4 8 12 16 20 24 28 Fermentasi Suhu 4 8 12 16 20 24 28
Inkubator Ruang 362 413 41 4,54 - - Inkubator Ruang 4400 3600 5900 3400 3000 3000 0
Dingin 3,51 357 36 369 372 357 Dingin 4600 5200 3300 3800 4200 4200 0
Ruang Ruang 3,55 3,79 4.3 3,73 3,56 3,49 Ruang Ruang 2000 1000
Dingin 3,59 362 36 372 372 381 Dingin 2600 3200
Perlakuan pH Cow milk Perlakuan Viskositas (cPs) Cow milk
selama Penyimpanan (hari) selama Penyimpanan (hari)
Fermentasi  Suhu 4 8 12 16 20 24 28 Fermentasi  Suhu 4 8 12 16 20 24 28
Inkubator  Ruang 3,54 3.47 3,63 360 398 4,00 Inkubator ~ Ruang 6400 5500 4200 3400 - -
Dingin 3,30 3,37 352 366 364 3,84 Dingin 0 0 0 0 0 1600
Ruang Ruang 4,29 5,34 - - - Ruang Ruang 0 0 0 0 0 3800
Dingin 3,47 3,40 4,42 - - Dingin 0 6000 5500 5300 3400 5000
W Milk Lactic Acid Bacteria (BAL) Khamir
Cow 2,01 x 107 2,25 x 107
Goat 1,96 x 10/ 1,51 x 10/




[n] ACTA BIOCHIMICA INDONESIANA

RESEARCH ARTICLE

STUDIES ON BIOSURFACTANT PRODUCED USING
Exiguobacterium profundum
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ABSTHRACT

Background: The manufaciare of pharmaceulical preparations generally adds surfactants,
Blicrabial biosurfacianis can be an allemative because biodegradable and have antibactenal

properiies

Objective: This sisdy amed (o examine the Bosurfactant acimaly of Eviguobocterium
Profaaimm,

Methods: Hemolysis and spreading oal tests were performed as an inial sereening.
Bacsurfactant production was carmeed oul by growing bactersa on oill-ennched media wath
shaker sysiem for 7 days, Biosurfactant activity can be seen from the emualsification mdex,
while ihe chamclenzation of bicsurfactant were wed thin layer chromaiography and
antibacterial qualiistive besting.

Resulis: Exigrvobacierium profimdem could spread the oil layver and form micelles. The
emulsafication index on days 0, 1, 3, 5 and 7 showed percentage in sequence 44,83%
AR IR%, JB 2R%, 40%, and 43 75% The resuli of TLC showed lipopepisde group which is
marked with red stain with mshydrin appearance. Antithacienal iesting using Excherichia
coli showed the formation of clear mones around the disk paper.

Conclusion: The bioswrfactant produced by Evigoubacterium profundem can be classified
o lipopepisde proup which has antshacienal activity againsl pram-negative.

Keywords @ Antibacterial, Bwswfactant, Emulsificaiion, Exiguehacierium  profundum,
Lapopeplide

Test Activity of

Biosurfactant
Producing Bacteria
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Figuré 1. Hemolysis and Oil Spreading Test of Figure 3. TLC results using the mobile phase of
Exigobacterium profundum chloroform: methanol: water (65: 25: 4) under UV

254nm (a) 366 nm (b) and the appearance of Ninhydrin
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Figure 4. Antibacterial activity test of crude surfactant from

Figure 2. Emulsification Test Results  Exiguobacterium profundum a) control (b) Staphylococcus
aureus (c) Escherichia coll




