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PERSEMBAHAN 

 

Sripsi ini saya persembahkan untuk: 

1. Ibunda tersayang, ibu Hotijah yang tiada pernah lelah memperjuangkan masa 

depanku, mendukung semua yang terbaik untukku, selalu berkorban demi 

semua cita-citaku meskipun terik panas menyengat dan sakit menghampiri, 

ibu tak pernah lelah memenuhi yang aku butuhkan untuk pendidikanku. Aku 

bersumpah tidak akan mengecewakanmu “Surgaku” ; 

2. Ayahanda, bapak Khoiruddin yang telah membanting tulang mencari nafkah 

untuk keluarga dan untuk pendidikanku. Walaupun sekarang aku tidak bisa 

memberikan apa-apa, tapi suatu hari kelak akan aku balas pengorbanan yang 

telah bapak berikan padaku; 

3. Adikku Riski serta semua keluarga besarku yang telah menjadi pemacu 

untukku melangkah kedepan, dan doakanlah aku agar dapat menjadi orang 

yang berguna untuk semua keluarga besarku kelak, amin; 

4. Teman dan sahabatku, maya (trimakasih atas bantuan dan kerjasamanya 

selama ini), leni, ulfa, ila, niken, dan semua teman-teman di Lab. Mikro dan 

Lab. Biokim, serta Riski Fatmawati atas penyewaan printernya,hehe ☺ ; 

5. Almamater Fakultas Teknologi Pertanian Universitas Jember yang kujunjung 

tinggi. 
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MOTTO 

 

 

Dan cukuplah Allah sebagai Pelindung. 
(QS. Al-Ahzb:48) 

 
 

Setiap kamu punya mimpi, keinginan atau cita-cita, kamu taruh didepan kening 
kamu. Biarkan menempel dan biarkan menggantung, mengambang 5 cm  

didepan kening kamu. Jadi dia tidak akan pernah lepas dari diri kamu  
dan kamu bawa impianmu itu setiap hari, kamu lihat setiap hari  

dan percaya bahwa kamu bisa. 
(Donny Dhirgantoro, 2005) 

 
 

Setelah badai, datang masa damai, teduh, dan terbuka bagi semua kemungkinan. 
Bersabarlah. Kesulitan tak pernah bertahan lebih lama daripada kesabaranmu. 

(Mario Teguh) 
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benar-benar hasil karya sendiri, kecuali jika dalam pengutipan substansi disebutkan 

sumbernya, dan belm pernah diajukan pada institusi manapun, serta bukan karya 
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RINGKASAN 

 

Produksi Asam Laktat oleh Lactobacillus casei pada Media Limbah Cair 

MOCAF ; Siti Komaria; 091710101079; 2013; 69 halaman; Jurusan Teknologi Hasil 

Pertanian Fakultas Teknologi Pertanian Universitas Jember. 

 

Asam laktat merupakan asam organik yang dapat di produksi secara kimia dan 
mikrobiologi. Secara mikrobiologi, asam laktat dapat dihasilkan dari proses 
fermentasi pada media berbahan baku gula atau amilum. Jenis mikroorganisme yang 
menghasilkan asam laktat adalah golongan bakteri asam laktat salah satunya seperti 
Lactobacillus casei. Mikroorganisme yang dipilih memiliki kriteria mampu 
menghasilkan asam laktat dengan perolehan yang tinggi, menghasilkan sejumlah 
kecil biomassa dan produk samping lain seperti asam asetat, asam format, butirat, 
etanol (Vickroy dalam Manfaati, 2010). Lactobacillus casei dapat tumbuh pada 
media seperti limbah dengan kadar gula yang cukup tinggi agar dapat melakukan 
metabolisme sel. Limbah cair MOCAF mengandung sejumlah nutrisi yang layak 
fermentasi asam laktat, dengan komposisi kadar abu 0,35%; serat 0,18%; protein 
0,09%; pati 1,87%; gula total 3,43%. Kadar gula total dan nitrogennya masih rendah 
sehingga diperlukan penambahan sumber karbon (sukrosa dan glukosa) dan nitrogen 
untuk mengatasi permasalahan tersebut. Tujuan penelitian untuk mengetahui 
produksi asam laktat yang dihasilkan oleh Lactobacillus casei dari limbah cair 
MOCAF dengan penambahan sumber karbon (sukrosa dan glukosa) dan sumber 
nitrogen (NPK), serta untuk mengetahui yield asam laktat yang dihasilkan. 

Penelitian dilakukan secara eksperimental dengan perlakuan pemberian 2% 
sukrosa dan 2% glukosa sebagai sumber karbon, dan 0,8% NPK sebagai sumber 
nitrogen. Setiap perlakuan diulang sebanyak dua kali. Analisis data yang dilakukan 
meliputi derajat keasaman (pH), populasi Lactobacillus casei, kadar gula total, gula 
reduksi, asam laktat tertitrasi, parameter tersebut diamati setiap 0, 24, 48, 72, dan 96 
jam. Yield asam laktat diukur berdasarkan perbandingan produk asam laktat yang 
terbentuk dengan substrat yang dikonsumsi. 

Hasil penelitian menunjukkan pH media selama waktu fermentasi 0 sampai 
dengan 96 jam menurun dari pH awal 6,5 sampai pada kisaran pH 4-5. Tingkat 
penurunan tertinggi terjadi pada perlakuan penambahan 2% glukosa sebesar 4,32. 
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Untuk semua perlakuan, populasi L. casei selama fermentasi mengalami kenaikan 
mulai jam ke-24, setelah jam ke-24 populasi L. casei yang tumbuh pada media 
limbah cair MOCAF yang terdapat tambahan substrat masih mengalami peningkatan 
hingga jam ke-48, sedangkan pada media limbah cair MOCAF tanpa tambahan 
substrat populasinya mengalami penurunan. Kadar gula total dan gula reduksi media 
fermentasi mengalami penurunan seiring dengan semakin lama waktu fermentasi. 
Tingkat konsumsi gula terbesar terjadi pada perlakuan media limbah cair MOCAF 
dengan penambahan 2% glukosa. Kadar gula menurun dari 44 g/L hingga 28 g/L 
pada akhir fermentasi. Asam laktat tertinggi diperoleh dari perlakuan media limbah 
cair MOCAF dengan penambahan 2% glukosa yaitu sebesar 1,06% pada jam ke-96. 
Penambahan glukosa maupun sukrosa sama-sama meningkatkan kadar asam laktat 
meskipun tingkat pertambahan asam laktat yang dihasilkan berbeda. Penambahan 
sumber nitrogen berupa NPK kedalam media limbah cair MOCAF menurunkan kadar 
asam laktat yang dihasilkan. Yield asam laktat tertinggi diperoleh dari perlakuan 
limbah cair MOCAF dengan penambahan 0,8% NPK dan 2% sukrosa yaitu sebesar 
1,69. 
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sehingga penulis dapat menyelesaikan skripsi yang berjudul “Produksi Asam Laktat 
oleh Lactobacillus casei pada Media Limbah Cair MOCAF”. Skripsi ini disusun 
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