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MOTTO 

 

 

“Allah sumber cahaya yang menyoroti langit dan bumi. Perumpamaan cahaya-Nya, 
bagai cahaya corong yang berpelita di dalamnya. Pelita itu dalam relung kaca. 
Relung kaca itu bagai cahaya bintang yang gemerlapan. Cahaya demi cahaya 

berlapis-lapis. Allah membimbing orang-orang yang dikehendaki-Nya kepada jalan 
yang menuju cahaya-Nya itu. Allah membuat perumpamaan dalam 

melipatgandakan petunjuk-Nya kepada manusia. Dan Allah Maha Mengetahui 
segala-galanya” (QS. An-Nur : 35)*) 

 
“Jika kamu berada di sore hari jangan tunggu pagi hari, dan jika kamu berada di 
pagi hari jangan tunggu sore hari, gunakanlah kesehatanmu untuk (persiapan saat) 

sakitmu dan kehidupanmu untuk kematianmu.“ (HR. Bukhori)**) 
 

“Sebaik-baik kamu adalah orangyang tidak meninggalkan (kepentingan) 
akhiratnya, karena (sibuk dengan kepentingan) dunianya. Dan tidak meninggalkan 
(kepentingan) dunianya, karena (tekun dengan kepentingan) akhiratnya. Dan tidak 

memberatkan (jadi tanggungan) orang lain “. (HR. Al-Khatib)**) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
1) Departemen Agama Republik Indonesia. 2007. Al Qur’an dan Terjemahannya. Bandung: Sya’amil 
Al Qur’an 
**) Wahyu. 2010. Kumpulan Motivasi Islami. Yogyakarta: Cahaya 



 

PERNYATAAN  
 

Saya yang bertanda tangan di bawah ini: 

 nama : Saparingga Wahyu Setyo Utomo 

 NIM : 061710101010 

menyatakan dengan sesungguhnya bahwa karya ilmiah yang berjudul: Penggunaan 

Sel Bebas dan Sel Amobil pada Keramik dalam Fermentasi Bertingkat oleh 

Saccharomyces cereviciae, Pichia ohmeri, dan Gluconobacter thailandicus untuk 

Produksi Arabitol dan Xylitol Nira Tebu adalah benar-benar hasil karya sendiri, 

kecuali jika dalam pengutipan substansi disebutkan sumbernya, dan belum pernah 

diajukan pada institusi mana pun, serta bukan karya jiplakan. Saya bertanggung 

jawab atas keabsahan dan kebenaran isinya sesuai dengan sikap ilmiah yang harus 

dijunjung tinggi. 

Demikian pernyataan ini saya buat dengan sebenarnya, tanpa adanya tekanan 

dan paksaan dari pihak mana pun serta bersedia mendapat sanksi akademik jika 

ternyata di kemudian hari pernyataan ini tidak benar. 

 

 

 

 Jember, 21 Oktober 2010 

 Yang menyatakan, 

 

 

 Saparingga Wahyu Setyo Utomo

 NIM 061710101010 

 

 

 

 

 



 

vi 
 

SKRIPSI 

 
 
 
 
 
 
 

PENGGUNAAN SEL BEBAS DAN SEL AMOBIL PADA KERAMIK 
DALAM FERMENTASI BERTINGKAT OLEH Saccharomyces cereviciae,  

Pichia ohmeri, DAN Gluconobacter thailandicus UNTUK PRODUKSI 
ARABITOL DAN XYLITOL NIRA TEBU 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

Oleh 
 

Saparingga Wahyu Setyo Utomo 
NIM 061710101010 

 
 
 
 
 
 

Pembimbing 
 

Dosen Pembimbing Utama : Dr. Ir. Sony Suwasono, M.App.Sc 
 
Dosen Pembimbing Anggota I : Ir. Mukhammad Fauzi, MSi 
 



 

vii 
 

PENGESAHAN 

 

Skripsi berjudul Penggunaan Sel Bebas dan Sel Amobil pada Keramik dalam 

Fermentasi Bertingkat oleh Saccharomyces cereviciae, Pichia ohmeri, dan 

Gluconobacter thailandicus untuk Produksi Arabitol dan Xylitol Nira Tebu telah 

diuji dan disahkan oleh Fakultas Teknologi Pertanian Univesitas Jember pada: 

hari  : Kamis 

tanggal  : 21 Oktober 2010 

tempat  : Fakultas Teknologi Pertanian Universitas Jember. 

 

 

 

 

 

 

 

Tim penguji 
Ketua, 

 
 
 

Dr. Ir. Sony Suwasono, M.App.Sc. 
NIP 19641109 198902 1 002 

Anggota I, 
 
 
 

Ir. Mukhammad Fauzi, MSi. 
NIP 196307011 198903 1 004 

 

Anggota II, 
 
 
 

Ir. Setiadji 
NIP 19470323 197603 1 001 

 

Mengesahkan 
Dekan, 

 
 
 

Dr. Ir. Iwan Taruna, M. Eng. 
NIP 19691005 199402 1 001 



 

viii 
 

RINGKASAN  

 

Penggunaan Sel Bebas dan Sel Amobil pada Keramik dalam Fermentasi 

Bertingkat oleh Saccharomyces cereviciae, Pichia ohmeri, dan Gluconobacter 
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Pemanis alternatif umum digunakan sebagai pengganti gula jenis sukrosa, 

glukosa atau fruktosa. Tujuan dikembangkan bahan pemanis alternatif antara lain 

untuk mengembangkan jenis minuman dan makanan dengan jumlah kalori 

terkontrol, mengontrol program pemeliharaan dan penurunan berat badan, 

mengurangi kerusakan gigi dan sebagai bahan substitusi pemanis utama. Selain 

itu, pemanis alternatif dengan nilai kalori rendah sangat dibutuhkan untuk 

penderita diabetes atau gula tinggi sebagai bahan substitusi gula reduksi lainnya. 

Saat ini banyak dikembangkan penelitian-penelitian untuk memproduksi xylitol 

yang lebih efektif, efisien serta ekonomis yaitu dengan cara fermentasi 

menggunakan bantuan mikrorganisme yang mempunyai kemampuan dalam 

produksi xylitol. 

Penelitian produksi arabitol dan xylitol  dalam fermentasi Bertahap oleh 

Saccharomyces cerevisiae, Pichia ohmeri dan Gluconobacter thailandicus dengan 

penggunaan sel bebas dan sel amobil pada keramik diinkubasi dengan cara aerasi 

menggunakan shaker dengan kecepatan 75 rpm, pada suhu 30 °C selama 72 jam 

dan dilakukan pengamatan pada jam ke-0, 6, 12, 24, 48 dan 72. 

Hasil fermentasi nira tebu dengan konsentrasi sukrosa sebesar 68.164 ppm 

menggunakan sel bebas S. cerevisiae mampu menghasilkan glukosa pada jam ke-

24 sebesar 63.919 ppm. Kemudian pada fermentasi kedua menggunakan sel bebas 



 

ix 
 

P. ohmeri dengan glukosa berkonsentrasi 63.919 ppm dihasilkan arabitol sebesar 

2.802 ppm pada jam ke-72 dan pada fermentasi tahap ketiga dengan 

menggunakan sel bebas G. thailandicus berkonsentrasi arabitol sebesar 2.802 ppm 

diperoleh xylitol sebesar 702 ppm pada jam ke-72; 

Hasil fermentasi nira tebu dengan konsentrasi sukrosa sebesar 73.440 ppm 

menggunakan sel amobil dalam keramik S. cerevisiae mampu menghasilkan 

glukosa pada jam ke-72 sebesar 49.443 ppm. Kemudian pada fermentasi kedua 

menggunakan sel amobil P. ohmeri dengan glukosa berkonsentrasi 49.443 ppm 

dihasilkan arabitol sebesar 3037 ppm pada jam ke-72 dan pada fermentasi tahap 

ketiga dengan menggunakan sel amobil G. thailandicus berkonsentrasi arabitol 

sebesar 3037 ppm diperoleh xylitol sebesar 595 ppm pada jam ke-72. 
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