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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)1) 

 

 

Ia tak pernah sekalipun menyerah. Ibuku adalah pahlawanku. 

(Khoiro Ulfa)** )  

 

Tak akan kekal suka cita yang engkau rasakan kini, 

Dan kesedihan pun tak akan mengembalikan yang telah hilang 

(‘Aid Abdullah Al-Qarni) *** ) 

                                                 
1) Departemen Agama Republik Indonesia. 2007. Al Qur’an dan Terjemahannya. Bandung: Sya’amil 
Al Qur’an 
**) Ulfa, Khoiro. 2010. Malaikat Kecilku. Yogyakarta: Flash Book 
***) Al-Qarni, ‘Aid Abdullah. 2008. La Tahzan For Smart Muslimah Sepenuh Hati menjadi Wanita 
Teladan. Jakarta: Grafindo 
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RINGKASAN 
 
 

Aplikasi Saccharomyces cerevisiae, Pichia ohmeri, dan Gluconobacter 

thailandicus dalam Bentuk Sel Bebas dan Terimmobilisasi Gel Alginat untuk 

Produksi Arabitol dan Xylitol Nira Tebu; Shagita Noviandha Sukoco, 

061710101034; 2010; 71 halaman; Jurusan Teknologi Hasil Pertanian Fakultas 

Teknologi Pertanian Universitas Jember.  

 
Nira tebu yang selama ini diproduksi sebagian besar digunakan sebagai bahan 

pembuat gula (sukrosa). Dimana kita tahu bahwa sukrosa merupakan disakarida yang 

memerlukan insulin dalam proses metabolismenya sehingga tidak baik digunakan 

untuk penderita diabetes. Untuk itu perlu dikembangkan adanya pemanis alternatif 

yang tidak memerlukan insulin dalam proses ametabolismenya. Dengan semakin 

berkembangnya teknologi dan semakin terbukanya wawasan masyarakat terhadap 

pentingnya kesehatan maka perlahan-lahan masyarakat mulai mencari alternatif 

pemanis alami yang lebih aman dan bermanfaat untuk dikonsumsi. Salah satu 

pemanis alternatif pengganti sukrosa yang potensial adalah xylitol yang merupakan 

gula alkohol jenis pentitol dengan rumus umum C5H12O5.  

Selama ini produksi xylitol dalam skala industri sebagian besar dilakukan 

dengan proses kimiawi yaitu dengan hidrogenasi D-xylose menggunakan larutan 

asam yang memerlukan biaya yang relatif mahal, disamping hasil yang diperoleh dari 

hidrolisa tanaman sangat rendah. Salah satu cara yang dapat digunakan untuk 

memproduksi xylitol dengan biaya lebih murah yaitu menggunakan proses 

mikrobiologis dari hasil fermentasi dengan kombinasi tiga mikroba S. cerevisiae, P. 

ohmeri, dan G. thailandicus. Namun proses fermentasi dengan menggunakan 

inokulum mikroba secara langsung masih kurang efektif untuk memproduksi xylitol 

sehingga untuk meningkatkan produksi fermentasi dapat dilakukan dengan 

mengimmobilisasi sel masing-masing mikroba tersebut dalam gel alginat sehingga 

diperoleh hasil yang lebih jernih, bebas dari suspensi sel mikroba dan dapat 
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digunakan berulang-ulang. Penelitian ini ditujukan untuk mengetahui pengaruh 

penggunaan sel mikroba dalam bentuk bebas dan amobil untuk memproduksi xylitol 

dan mengetahui pengaruh waktu fermentasi terhadap kuantitas xylitol yang 

dihasilkan. 

Penelitian produksi xylitol secara mikrobiologis dengan fermentasi bertingkat 

menggunakan 3 mikroba dilakukan dengan variasi bentuk sel bebas dan immobil gel 

alginat. Masing-masing media fermentasi baik untuk S. cerevisiae, P. ohmeri, dan G. 

thailandicus 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. Diamati nilai pH, pertumbuhan mikroba serta produk yang dihasilkan 

meliputi sukrosa, glukosa, arabitol dan xylitol. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa pada fermentasi nira tebu dengan 

konsentrasi sukrosa sebesar 68,164 g/L menggunakan sel bebas S. cerevisiae mampu 

menghasilkan glukosa pada jam ke-72 sebesar 63,919 g/L. Sel bebas P.ohmeri pada 

media glukosa menghasilkan arabitol sebesar 2,802 g/L pada jam ke-72. Sel bebas G. 

thailandicus pada media arabitol menghasilkan xylitol sebesar 0,702 g/L pada jam 

ke-72. Sedangkan pada fermentasi nira tebu dengan konsentrasi sukrosa sebesar 

68,164 g/L menggunakan sel immobil alginat S. cerevisiae mampu menghasilkan 

glukosa pada jam ke-72 sebesar 37,295 g/L. Sel immobil alginat P. ohmeri pada 

media glukosa menghasilkan arabitol sebesar 2,789 g/L pada jam ke-72. Sel immobil 

G. thailandicus pada media arabitol menghasilkan xylitol sebesar 0,401 g/L pada jam 

ke-72; 
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