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ABSTRAK

DETEKSI KADAR ALKOHOL, ASAM ASETAT DAN
KARAKTERISASI MIKROB FERMENTER INDIGENOUS PADA
FERMENTASI MANDAI CEMPEDAK (Artocarpus champeden (Lour)
Spreng.) (Oleh : Akhmad Risqon Badali; Pembimbing: Hasrul Satria Nur,
S.Si., ML.Si., Dr. Nazarni Rahmi, S. TP., M.Si.; 2023; 69 Halaman)

Fermentasi mandai cempedak merupakan produk fermentasi yang berasal dari
substrat kulit bagian tengah buah cempedak. Rangkaian fermentasi mandai
cempedak terjadi secara fermentasi spontan yang melibatkan banyak peran dari
mikrob fermenter, seperti halnya dari kelompok bakteri asam laktat, non-bakteri
asam laktat, khamir, dan juga kapang. Keberadaan mikrob ini bersifat indigenous
pada produk fermentasi mandai cempedak. Selanjutnya, mikrob indigenous
fermenter tersebut memiliki karakteristik tersendiri selama fermentasi berlangsung
dan juga memberikan kontribusi dalam hal produksi senyawa organik seperti
halnya alkohol dan asam asetat. Deteksi kadar alkohol dan asam asetat dapat diukur
menggunakan berbagai macam metode pengukuran, seperti halnya pengukuran
dengan menggunakan GC-MS. Sedangkan karakterisasi terhadap kelompok bakteri
non-bakteri asam laktat dan khamir dilakukan dengan mengamati karakteristik
morfologi, fisiologi, dan biokimia baik secara makroskopi dan mikroskopi terhadap
isolat mikrob fermenter tersebut. Kadar alkohol dan asam asetat yang terukur
selama hari fermentasi menunjukkan pola yang yang bervariasi, yaitu sebesar
46,775% pada hari ke-9 dan 6.033% di awal fermentasi hari ke- 1. Sementara itu,
karakteristik isolat non-bakteri asam laktat MdB1 dan MdB5 mirip dengan
Klebsiella ozaenae, isolat MdB2 dan MdB3 mirip dengan Klebsiella pneumonia,
dan isolate MdB4 memiliki kemiripan terhadap Neisseria spp. Adapun, ketiga
1solat khamir MdY1, MdY2 dan MdY4 memiliki karakteristik yang mirip dengan
Saccharomyces bayanus. Selain itu juga isolat khamir MdY 3 memiliki kemiripan
terhadap Saccharomyces kunashirensis. Keberadaan mikrob indigenous
membuktikan bahwa pada fermentasi mandai cempedak bersifat sebagai hetero-
fermenter dengan melibatkan peran banyak mikrob yang memberikan kontribusi
tertentu.

Kata kunci: Klebsiella, Neisseria, Saccharomyces, indigenous fermenter
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ABSTRACT

DETECTION OF ALCOHOL, ACETIC ACID CONTENT AND
CHARACTERIZATION OF INDIGENOUS FERMENTERS MICROBES IN
MANDAI CEMPEDAK FERMENTATION (Artocarpus champeden (Lour)
Spreng.) (By : Akhmad Risqon Badali; Advisor: Hasrul Satria Nur, S.Si.,
M.Si., Dr. Nazarni Rahmi, S. TP., M.Si.; 2023; 69 pages)

Mandai Cempedak fermentation is a fermented product derived from the substrate
of the middle part of the Cempedak fruit. The mandai cempedak fermentation series
occurs spontaneously involving many roles of fermenter microbes, viz lactic acid
bacteria, non-lactic acid bacteria, yeast, and also a mold. The existence of this
microbe is indigenous to the fermented mandai cempedak product. Furthermore,
these indigenous fermenter microbes have their characteristics during the
fermentation process and contribute to producing organic compounds as well as
alcohol and acetic acid. Detection of alcohol and acetic acid contents can be
measured using various methods, such as GC-MS measurements. While the
characterization of the non-lactic acid bacteria and yeast groups was carried out by
observing the morphological, physiological, and biochemical characteristics both
macroscopically and microscopically of the fermenter microbial isolates. The
contents of alcohol and acetic acid measured during the fermentation day showed
varied patterns, i.e. 46.775% on the 9" day and 6.033% at the beginning of
fermentation on the 1% day. Meanwhile, the characteristics of non-lactic acid
bacteria isolate MdB1 and MdBS5 have similarity with Klebsiella ozaenae, MdB?2,
and MdB3 isolates are also similar with Klebsiella pneumoniae, and MdB4 isolate
has similar with Neisseria spp. Thus, the characteristics of three isolates of yeast
ie. MdY1, MdY2, and MdY3 have similarity with Saccharomyces bayanus.
Moreover, the isolate MdY3 has also similarity with Saccharomyces.
kunashirensis. The existence of indigenous microbes proves that the mandai
cempedak fermentation is a hetero fermenter by involving the role of many
microbes that have a specific contribution.

Keywords : Klebsiella, Neisseria, Saccharomyces, indigenous fermenter



PRAKATA

Skripsi merupakan karya tulis ilmiah berupa paparan tulisan untuk
membahas suatu hal yang dibuat dalam lingkup disebut penelitian. Skripsi ini
disusun oleh penulis sebagai persyaratan untuk menyelesaikan  Program
sarjana/strata satu (S1) di Program Studi Biologi, Fakultas Matematika dan Ilmu
Pengetahuan Alam, (MIPA) Universitas Lambung Mangkurat, Provinsi
Kalimantan Selatan. Naskah ini tersusun secara sistematis berdasarkan skema
penulisan yang terdiri atas beberapa komponen yaitu pendahuluan, tinjauan
pustaka, metode penelitian, hasil dan pembahasan serta penutup. Adapun
pendahuluan meliputi latar belakang, rumusan masalah, tujuan penelitian dan
manfaat penelitian. Tinjauan pustaka mencakup kadar alkohol pada produk
fermentasi, karakteristik mikrob produk fermentasi, fermentasi mandai cempedak
dan pemanfaatanya. Metode penelitian mencakup waktu dan tempat penelitian, alat
dan bahan penelitian, prosedur penelitian, dan beberapa rangkaian tahapan prosedur
serta analisis data yang digunakan saat penelitian. Selanjutnya, hasil dan
pembahasan serta penulis sampaikan dalam bentuk grafik dan dibahas secara
sistematis atau secara runut dalam menyampaikan hasil dan pembahasan, dan pada
bagian terakhir yaitu penutup, bagian penutup mencakup saran dan penutup yang
disampaikan penulis terkait dalam penelitian yang dilakukan penulis dalam
pengerjaan skripsi ini. Pada bagian isi dari naskah skripsi ini membahas secara
sistematis mengenai kadar alkohol dan karakteristik bakteri pada mandai
cempedak. Selain itu informasi yang disajikan penulis pada skripsi ini berupa
tulisan dapat dijadikan sebagai sumber informasi dan bahan pembelajaran dalam
mikrobiologi dan biokimia. Khususnya mengenai teknologi fermentasi, dalam hal
ini fermentasi mandai dengan karakteristik mikrob indigenous fermenter serta

keberadaan kadar alkohol dan kadar asetat selama waktu fermentasi berlangsung.

Banjarbaru, 13 Juni 2023

Akhmad Risqon Badali
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