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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1  Latar Belakang 

Konsumsi BBM di Indonesia terus meningkat setiap tahun seiring 

meningkatnya pertumbuhan ekonomi dan pertambahan penduduk (Saadah, 

2016). Selain menyebabkan bahan bakar fosil yang tidak terbarukan menipis, 

peningkatan penggunaan BBM juga menyebabkan efek rumah kaca. Oleh 

karena itu, diperlukan bahan bakar alternatif yang ramah lingkungan, salah 

satunya bioetanol yang berasal dari sumber daya dengan emisi karbon dioksida 

yang rendah seperti : gula, pati, dan selulosa. Di beberapa negara seperti Brazil, 

Jepang, dan Amerika, bioetanol umumnya dicampur dengan bensin untuk 

digunakan sebagai BBM (Chang et al., 2018).  

Produksi etanol dilakukan melalui proses fermentasi, yakni suatu 

proses biokimia yang dilakukan oleh mikroorganisme dimana substrat organik 

dikonversi menjadi etanol, karbon dioksida, dan produk sampingan lainnya 

(Buratti & Benedetti, 2016). Produksi etanol yang maksimal dan efisien tercapai 

apabila konsentrasi etanol yang tinggi dapat dihasilkan dalam waktu yang 

singkat. Karena itu mikroorganisme yang digunakan harus memiliki 

produktivitas yang tinggi, mudah beradaptasi, memiliki laju pertumbuhan yang 

baik, dan dapat memproduksi etanol pada tekanan osmotik dan konsentrasi 

etanol yang tinggi (Chang et al., 2018). 

Hingga saat ini, Saccharomyces cerevisiae merupakan kultur yang 

paling sering digunakan dalam industri etanol karena memiliki produktivitas 

etanol yang tinggi. Secara teori, dalam proses fermentasi 1 gr glukosa akan 

diubah menjadi 0,514 gr etanol dan 0,488 gr CO2. Pada penelitian Chang et al. 

(2018) konsentrasi etanol yang dihasilkan dalam proses fermentasi batch 

dengan Saccharomyces cerevisiae dapat mencapai 100±0,4% dari theoretical 

yield etanol, dimana dihasilkan 77,5 gr etanol dari 150 gr substrat glukosa. 
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Meskipun demikian, Saccharomyces cerevisiae tetap menunjukkan 

keterbatasan dalam ketahanannya terhadap tekanan osmotik dan konsentrasi 

etanol yang tinggi. Konsentrasi glukosa >20% menyebabkan pertumbuhan sel 

terhambat dan penurunan yield etanol (Chang et al., 2018). Zhang et al. (2015) 

juga menunjukkan bahwa pada proses fermentasi selama 72 jam, konsentrasi 

glukosa 16% menyebabkan penurunan yield etanol dan konsentrasi etanol 

30% dalam medium dapat menghambat pertumbuhan Saccharomyces 

cerevisiae. 

Dusun Bekonang yang terletak di Jawa Tengah sudah lama dikenal 

sebagai penghasil etanol tradisional yang biasa disebut ciu. Pembuatan ciu 

dilakukan menggunakan substrat molase, yakni produk samping berupa sirup 

dari proses pengkristalan gula pasir yang masih mengandung sekitar 50% gula 

terutama sukrosa, dengan sedikit glukosa, dan fruktosa, serta komponen lainnya 

(Nikodinovic-Runic et al., 2013 , Clarke, 2003). Dengan starter yang 

digunakan, yakni laru, kandungan etanol dalam ciu yang dihasilkan dari Industri 

Alkohol di Dusun Bekonang dapat mencapai 35% (Santoso, 2016). Oleh karena 

itu, pada penelitian ini dilakukan isolasi yeast lokal dari laru ciu Bekonang yang 

berdasarkan lingkungan hidupnya diduga lebih resisten terhadap konsentrasi 

gula dan etanol yang tinggi, serta memiliki performa yang lebih baik dalam 

menghasilkan etanol dibanding kultur laboratorium Saccharomyces cerevisiae 

yang berperan sebagai pembanding.  

Performa kultur lokal yang berhasil diisolasi dari laru dan 

Saccharomyces cerevisiae D-01 yang ditumbuhkan di laboratorium dilihat 

berdasarkan nilai koefisien yield dan laju pertumbuhannya. Selain itu juga 

digunakan pendekatan pemodelan matematika yang dapat membantu 

menginterpretasikan data yang mewakili berbagai sistem dan proses biologis 

(Motta & Pappalardo, 2012). Pemodelan matematika dapat diaplikasikan 

dengan menyelesaikan Persamaan Diferensial Biasa (PDB) dari parameter yang 

sudah diukur sehingga performa dari setiap kultur dapat dilihat dari pola kurva 

yang dihasilkan. 
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1.2 Rumusan Masalah 

1.2.1   Jenis yeast apa yang berperan dalam proses fermentasi ciu Bekonang? 

1.2.2   Bagaimana performa yeast yang berperan dalam proses fermentasi ciu 

Bekonang? 

1.3 Tujuan 

1.3.1   Melakukan isolasi dan identifikasi yeast fermentatif lokal dari laru ciu 

Bekonang yang diduga memiliki performa yang baik dalam fermentasi 

etanol 

1.3.2  Untuk mengetahui performa yeast yang berhasil diisolasi dari laru ciu 

Bekonang dan S.cerevisiae D-01 sebagai kultur pembanding dalam 

proses fermentasi etanol berdasarkan pendekatan pemodelan 

matematika, khususnya Persamaan Diferensial Biasa (PDB) dan 

penghitungan nilai kinetika fermentasi 
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BAB V 

KESIMPULAN 

 

 Dari proses isolasi diperoleh 2 isolat yeast potensial penghasil etanol dari 

laru ciu Bekonang yang diidentifikasi sebagai Schizosaccharomyces pombe dan 

Zygosaccharomyces parabailii. Pada penelitian ini pemodelan matematika PDB 

dapat diterapkan sebagai alat untuk menginterpretasikan fenomena yang ada selama 

uji fermentasi berlangsung dan memprediksi performa ketiga kultur yang diuji. 

Berdasarkan pola grafik yang dihasilkan dari pemodelan matematika, Z. parabailii 

dan S. pombe dilihat dapat melakukan fermentasi etanol seperti kultur pembanding 

S. cerevisiae, bahkan S. pombe menunjukkan performa yang jauh lebih baik, yakni 

jauh lebih cepat dalam mengkonsumsi substrat dan lebih banyak menghasilkan 

etanol dibanding S. cerevisiae. Dilihat dari sisi kinetika fermentasi, performa kedua 

kultur hasil isolasi juga dapat dikatakan lebih baik dari S. cerevisiae karena yield 

etanol yang dihasilkan  jauh lebih tinggi, terutama pada kultur S. pombe, yakni 

dengan nilai Yp/s = 0,41 : 0,43 : 0,51 , dan nilai Yp/x 1,74 : 1,89 : 2,24 masing-

masing untuk S. cerevisiae D-01 : Z. parabailii : S. pombe.  
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