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Abstrak—Yeast merupakan salah satu mikroorganisme tanah 

yang banyak ditemukan di daerah rhizosfer. Salah satu 

kemampuan yeast adalah fermentasi. Budidaya SDN merupakan 

metode budidaya tanaman yang bertujuan memperbaiki area 

rhizosfer sehingga nutrisi tesimpan dengan baik. Pada penelitian 

ini bertujuan untuk mengetahui potensi fermentasi etanol dan 

tingkat kadar produksi etanol pada isolat genus yeast Candida (1), 

Candida (2), Lindnera, Saccharomyces, Saccharomycopsis dengan 

menggunakan konsetrasi glukosa yang berbeda. Metode utama 

penelitian ini meliputi subkultur yeast tanah, uji fermentasi gula, 

uji fermentasi substrat glukosa, pengukuran kadar gula reduksi 

dan pengukuran kadar etanol. Fermentasi substrat glukosa 

dilakukan menggunakan berbagai konsentrasi yaitu 10%, 20% 

dan 30% dengan lama fermentasi 24 jam. Isolat yang mampu 

tumbuh pada subkultur medium YMEA adalah yeast 

Saccharomyces dan Lindnera. Hasil uji fermentasi menunjukkan 

bahwa isolat yeast  Lindnera dan Saccharomyces berpotensi 

menghasilkan etanol dengan kadar etanol tertinggi pada 

konsentrasi substrat glukosa 30 % sebesar 60,7% pada isolat 

Lindnera dan 69,5% pada isolat Saccharomyces.  

 
Kata Kunci— Etanol, fermentasi, Lindnera, Saccharomyces, 

yeast. 

I. PENDAHULUAN 

ANAH merupakan salah satu ekosistem yang dapat 

menunjang kehidupan mikroba dengan baik, karena 

memiliki senyawa organik dan mineral. Banyak faktor 

yang mempengaruhi kehidupan mikroba didalam lingkungan 

tanah seperti faktor abiotik (yang meliputi sifat fisik dan kimia 

tanah) dan biotik (adanya mikrobia lain dan tanaman tingkat 

tinggi) yang ikut berperan dalam menentukan tingkat 

pertumbuhan dan aktifitas mikroba tersebut. Struktur tanah, 

jenis tanah, aerasi tanah, ketersediaan air dan suhu tanah 

merupakan sifat-sifat fisik yang berperan dalam menentukan 

kelangsungan proses fisiologi mikroba [1]. Tanah di daerah 

Kota Batu berupa tanah mekanis yang banyak mengandung 

mineral yang berasal dari ledakan gunung berapi, sifat tanah 

semacam ini mempunyai tingkat kesuburan yang tinggi 

sehingga sebagian lahan tanah di daerah tersebut digunakan 

untuk pertanian dan agrowisata [2]. Salah satu area tanah yang 

memiliki populasi mikroba dalam jumlah besar yaitu dibagian 

rhizosfer. Rhizosfer merupakan daerah yang ideal untuk 

pertumbuhan mikroorganisme tanah yang umumnya 

didominansi oleh bakteri, aktinomicetes, dan fungi [3]. 

Rhizosfer kaya akan eksudat yang dikeluarkan oleh tanaman 

melalui proses sekresi akar.  Kandungan eksudat antara lain 

karbohidrat, asam amino, asam organik, enzim, dan senyawa-

senyawa lain. Kandungan eksudat inilah yang dapat 

dimanfaatkan oleh mikroba tanah [4].   

Salah satu mikroorganisme yang dapat ditemukan di area 

rhizosfer adalah yeast. Yeast memanfaatkan eksudat akar 

melalui proses dekomposisi [5]. Mikroorganisme tanah akan 

berkumpul di dekat perakaran tanaman (rhizosfer) yang 

menghasilkan eksudat akar dan serpihan tudung akar sebagai 

sumber makanan mikroba tanah [6]. Budidaya SDN (Soil 

Drive Nutrient) merupakan suatu budidaya tanaman yang 

menggunakan metode Vesicular Arbuscular Mycorrhizal 

(VAM) simbion mikoriza dari tiga akar tanaman yang berbeda. 

Penggunaan metode ini bertujuan untuk memperbaiki daerah 

sekitar akar (rizosfer) sehingga nutrisi akan disimpan dan 

tersedia dengan baik pada area tersebut. Ketika nutrisi tersedia 

dalam jumlah banyak, maka populasi yeast yang didapatkan 

akan semakin meningkat dan beragam [7]. 

Yeast dapat dibedakan atas dua kelompok berdasarkan sifat 

metabolismenya yaitu bersifat fermentatif dan oksidatif. Jenis 

fermentatif dapat melakukan fermentasi alkohol yaitu 

memecah gula (glukosa) menjadi alkohol dan gas [8]. Yeast 

merupakan salah satu kelompok mikroorganisme yang banyak 

diteliti berkaitan dengan kemampuanya dalam memecah gula 

menjadi etanol sehingga beberapa yeast digunakan sebagai 

agen fermentasi etanol.  

Berdasarkan kemampuan yeast dalam fermentasi maka 

penelitian ini bertujuan untuk mengetahui potensi fermentasi 

etanol dan tingkat kadar produksi etanol pada isolat genus 

yeast Candida (1), Candida (2), Lindnera, Saccharomyces, 

Saccharomycopsis dengan menggunakan konsetrasi glukosa 

yang berbeda.  

II. METODOLOGI 

A. Waktu dan Tempat Penelitian 

Penelitian dilakukan pada bulan Februari hingga Mei 2016 

di Laboratorium Mikrrobiologi dan Bioteknologi, Jurusan 

Biologi Fakultas Matematika dan Ilmu Pengetahuan Alam 

Institut Teknologi Sepuluh Nopember (ITS). 
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B. Alat dan Bahan 

Peralatan yang diperlukan dalam penelitian tugas akhir ini 

adalah tabung reaksi, cawan petri, enlemeyer, hot plate, pipet 

ukur, gelas ukur, beaker glass, jarum ose, autoklaf, timbangan 

analitik, magnetic strirer, Laminar Air Flow (LAF), 

spektrofotomoter (GENESYS 10S UV Vis), bunsen, kuvet, 

mikroskop (Olympus Binokular CX22), gelas obyek, penutup 

gelas obyek, rotary shaker, tabung durham, rak tabung reaksi, 

rotary evaporator (EYELA N-1110S-WD), vortex dan 

piknometer. 

Bahan yang digunakan antara lain Isolat Candida (1), 

Candida (2),  Lindnera, Saccharomyces, Saccharomycopsis 

koleksi Fakultas Pertanian, Universitas Brawijaya Malang, 

(NH4)2SO4, MgSO4.7H2O, KH2PO4, alkohol 70%, akuades, 

kloramfenikol, media yeast malt broth (YMB), media yeast 

malt extract agar (YMEA), Bromothymol blue, pepton water, 

glukosa dan laktofenol biru. 

C. Cara Kerja 

1) Subkultur Isolat Yeast 

Isolat yeast yang diujikan dalam penelitian ini adalah  isolat 

yeast koleksi Jurusan Agroekoteknologi, Fakultas Pertanian, 

Universitas Brawijaya Malang.  Isolat yeast di subkultur pada 

medium YMEA (Yeast Malt Extract Agar). Medium YMEA 

steril dituangkan ke dalam tabung reaksi sebanyak ± 5 mL. 

Tabung reaksi tersebut diletakkan pada posisi miring dan 

didinginkan sampai medium memadat, kemudian disimpan 

pada suhu ruang. Selanjutnya, isolat yeast diinokulasikan pada 

medium YMEA slant menggunakan jarum ose dan diinkubasi 

selama 2-4 hari pada suhu ruang. Keberhasilan subkultur 

ditandai dengan tumbuhnya isolat yeast pada medium YMEA. 

2) Uji Karakteristik Isolat Yeast 

Pengamatan karakter makroskopis dilihat berdasarkan 

kenampakan koloni yang tumbuh pada media padat (Yeast 

Malt Ekstract Agar), meliputi: tekstur koloni, warna koloni, 

tepi atau margin koloni, elevasi, dan permukaan koloni. 

Pengamatan karakter mikroskopis dilakukan dengan melihat 

karakteristik reproduksi generatif dan vegetatifnya. Reproduksi 

generatif dapat diamati dari ada atau tidaknya askospora dan 

basidiospra. Sementara reproduksi vegetatif dapat diamati 

dari: budding  dan pembentukan spora aseksual. Terkait tipe 

budding, beberapa tipe yang sering ditemukan pada yeast, 

antara lain dengan tipe: multipolar, bipolar, unipolar dan fusi. 

Sedangkan karakter mikroskopis lainnya seperti, bentuk sel 

(bulat, oval, silinder, ovoid, sperikal, spheroid). Pengamatan 

secara mikroskopis dilakukan dengan cara membuat preparat 

biakan di atas kaca objek yang telah diwarnai dengan 

laktofenol, kemudian ditutup dengan  cover glass dan ditetesi 

minyak imersi. Setelah itu dilihat karakter selnya pada 

mikroskop dengan perbesaran 400×. 

3) Uji  Potensi Fermentasi Gula 

Uji fermentasi gula dilakukan dengan cara 1 ose isolat yeast 

dari medium padat yang telah berumur 24-48 jam diambil lalu 

diinokulasikan ke dalam media uji fermentasi yang 

mengandung glukosa 1% pada tabung reaksi. Sebelumnya 

media sudah diberi indikator bromothymol blue sebagai 

indikator terjadinya fermentasi. Kemudian tabung 

dihomogenkan, dan ditambahkan kloramfenikol sebagai  
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Gambar 1. Uji fermentasi gula dengan indikator bromthymol blue. (a) isolat 

Saccharomyces;(b) isolat Lindnera (Sumber: dokumentasi pribadi, 

2016).Keterangan: medium yang berwarna hijau sebelum terjadi fermentasi, 

medium berwarna kuning setelah terjadi fermentasi. 
 

 

antibakteri dan pepton water sebagai sumber nitrogen. Setelah 

itu dilakukan inkubasi selama 72 jam pada temperatur 25-

28
0
C. Hasil positif tampak jika terjadi perubahan warna pada 

medium dan juga adanya gelembung gas pada tabung Durham. 

Warna medium berubah dari biru menjadi kuning karena 

formasi asam dan gas yang dihasilkan [9]. 

4) Pembuatan Kurva Pertumbuhan 

Diambil 1 ose isolat yeast kemudian disuspensikan kedalam 

pada 100 mL air fisiologis steril 0,85% (NaCl dan aquades), 

dihitung nilai OD nya menggunakan spektrofotometer pada 

panjang gelombang 600 nm hingga mencapai nilai OD = 0,5 

[10].  Selanjutnya kultur diambil 20 ml dan ditambahkan 

kemedium YMB sebanyak 180 ml kemudian diinkubasi  dalam 

rotary shaker dengan kecepatan 130 rpm pada suhu ruang. 

Setiap 24 jam dihitung OD kultur dengan menggunakan 

spektrofotometer UV-Vis pada panjang 600nm selama 8 hari. 

Data OD yang didapatkan kemudian dibuat kurva 

pertumbuhannya sehingga umur starter dapat ditmukan [11]. 

5) Uji  Fermentasi Substrat Glukosa 

Uji fermentasi substrat glukosa dilakukan dengan 

menginokulasi sebanyak 10% (w/v) isolat starter yang telah 

diinkubasi selama 2 hari kedalam medium uji fermentasi 

substrat glukosa yang masing-masing terdiri atas konsentrasi 

10%, 20%, 30%. Fermentasi dilakukan selama 24 jam di 

rotary shaker (130 rpm) dengan suhu ruang. 

6) Pengukuran Kadar Gula Reduksi 

Larutan Asam 3,5-dinitrosalisilat (DNS) dibuat dengan 

menimbang 1 g NaOH, dilarutkan dengan 60 ml akuades, 

ditambah 18,2 g Na-K Tartrat, 1 g asam 3,5-dinitrosalisilat 

(ditambahkan perlahan lahan sambil diaduk hingga larut 

sempurna), kemudian ditambah 0,2 g fenol untuk menstabilkan 

warna dan 0,05 g Na2SO3. Lalu dipindahkan kedalam labu 

ukur, kemudian diencerkan dengan akuades hingga mencapai 

100 mL, kemudian kocok hingga homogen [12]. 

Analisis kadar glukosa dilakukan dengan metode DNS 

(Dinitrosalicylic acid) yaitu sampel hasil hidrolisis enzimatik 

dalam keadaan jernih dipipet sebanyak 0,2 ml dimasukkan ke 

dalam tabung reaksi yang bersih. Selanjutnya ditambahkan 1,8 

Terdapat gas 

Terdapat gas 
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Tabel 1. 

Karakterisasi Makroskopik Isolat Yeast Saccharomyces dan Lindnera 

Kode 

isolat 

Bentuk Elevasi Margin Warna Permukaan 

I1 Circular Convex Entire Cream Smooth 

shiny 

I2 Circular Convex Entire Cream Smooth 

shiny 

Keterangan: kode I1 isolat yeast Saccharomyces, kode I2 isolat yeast 

Lindnera. 

 

Tabel 2. 

Konsentrasi Gula Reduksi Yang Digunakan Oleh Yeast Saccharomyces dan 

Lindnera 

Kode isolate Konsentrasi 

gula (%) 

Konsentrasi 

gula sisa 

(%) 

Konsentrasi 

konsumsi 

gula (%) 

Kadar etanol 

(%) 

I1 10 1,24 8,76 29,6 

 20 3,28 16,72 16,8 

 30 0,80 29,20 69,5 

I2 10 4,12 5,88 0 

 20 3,41 16,59 12,3 

 30 0,81 29,19 60,7 

Keterangan: Kode I1 isolat yeast Saccharomyces, kode I2 isolat yeast 

Lindnera. 

 

 

 

 

 

 

 
(a)           (b)                     (c) 

Gambar 2. Pengamatan mikroskopik isolat Saccharomyces, (a) dokumentasi 

pribadi, 2016; (b) Muhibuddin, 2015, Kurtzman dan Fell, 1998. 

 

 

 

 

 

 

 
(a)             (b)                 (c) 

Gambar 3. Pengamatan mikroskopik isolat Lindnera, (a) dokumentasi 

pribadi, 2016; (b) Muhibuddin, 2015; (c) Mestre et al,. 2011. 

 

mL akuades dan 2 mL reagen DNS. Tabung reaksi dipanaskan 

pada air mendidih selama 5 menit agar terjadi reaksi antara 

glukosa dalam sampel dengan DNS. Tabung didinginkan 

hingga mencapai suhu ruang, selanjutnya absorbansi sampel 

diukur pada panjang gelombang 540 nm dengan 

spektrofotometer UV-Vis [13]. 

1) Pengukuran Kadar Etanol 

Analisis kadar etanol dapat dengan cara penetapan berat 

jenis menggunakan metode piknometer. Etanol hasil 

fermentasi dipisahkan dengan destilasi uap menggunakan 

rotary vakum evaporator kemudian etanol hasil sulingan ini 

ditentukan beratnya pada temperatur ruang dan dibandingkan 

dengan berat akuades yang ditentukan dengan menggunakan 

piknometer. Dari hasil perbandingan berat etanol dengan berat 

akuades akan diperoleh berat jenis destilat. 

 

 

Kadar etanol diperoleh dari berat jenis etanol yang 

didapatkan yang selanjutnya ditentukan dengan menggunakan 

tabel AOAC (Analysis of Association of Official Analitical 

Chemists) [14]. 

III. HASIL DAN PEMBAHASAN 

A. Hasil Karakterisasi  Yeast 

Uji karakterisasi yeast terdiri atas makroskopis dan 

mikroskopis. Berdasarkan hasil subkultur pada medium baru 

hanya dua isolat yang tumbuh membentuk koloni yaitu isolat 

yeast Lindnera dan Saccharomyces. Pengamatan karakteristik 

makroskopis dilakukan dengan melihat koloni yang 

ditumbuhkan pada media padat (YMEA) yang meliputi bentuk 

koloni, warna koloni, permukaan koloni, elevasi koloni, tepi 

koloni. Hasil pengujian karakter makroskopis ditampilkan 

pada Tabel 1.  

Pengamatan mikroskopis yeast dilakukan dengan pewarnaan 

lactofenol tryphan blue dan diamati dengan mikroskop 

perbesaran 400×. Metode pewarnaan ini  merupakan metode 

khusus untuk pewarnaan mikroorganisme jenis fungi [15]. 

Pengamatan mikroskopis menunjukkan bahwa genus 

Saccharomyces memiliki ciri pertunasan multilateral dan 

bentuk sel oval. Genus Lindnera memiliki bentuk sel bulat. 

Genus Lindnera memilki bentuk bulat hingga oval dan 

membentuk multilateral budding dan genus Saccharomyces 

memiliki ciri sel berbentuk bulat, oval dan multilateral 

budding [16]-[17]. 

Berdasarkan hasil uji konfirmasi karakter yeast yang 

dilakukan menunjukkan ciri-ciri yang sama dengan isolat yeast 

koleksi Jurusan Agroekoteknologi, Fakultas Pertanian, 

Universitas Brawijaya Malang.  

B. Hasil Uji Potensi Fermentasi Gula 

Uji fermentasi gula dilakukan dengan menginokulasi 

sebanyak 1 ose isolat yang telah berumur 48 - 78 jam ke dalam 

medium steril mengandung glukosa dan ditambahkan 

bromthymol blue (sebagai indikator). Media fermentasi harus 

mengandung senyawa yang dapat dioksidasi dan 

difermentasikan oleh yeast. Reaksi  dalam  fermentasi  glukosa 

(C6H12O6),  yang merupakan  gula  paling  sederhana melalui  

fermentasi  akan  menghasilkan  etanol (C2H5OH). Persamaan 

reaksi kimia pada fermentasi glukosa yaitu (1). 

  

C6H12O6 → 2 C2H5OH + 2 CO2 + 2 ATP                             (1) 

 

Hasil positif menunjukkan terjadinya perubahan warna dari 

hijau menjadi kuning dan munculnya gas. Medium yang 

mengalami fermentasi gula akan berubah menjadi asam, maka 

pH akan turun dan akhirnya indikator BTB ini akan berubah 

warna menjadi kuning. Pada pH 7,5 keatas indikator BTB akan 

berwarna biru, sedangkan pada pH netral akan berwarna hijau. 

Indikator BTB dalam larutan asam berwarna kuning [18]. 

C. Kurva Pertumbuhan Isolat Yeast 

Pembuatan kurva pertumbuhan isolat diperlukan untuk 

menentukan umur starter terbaik yang diperlukan untuk 

produksi etanol.  Fase pertumbuhan sel dapat dibagi menjadi  
Berat jenis etanol = Berat etanol dengan piknometer 

                          Berat aquades dengan piknometer 
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beberapa tahap yaitu: fase lag,  fase  log (percepatan  

pertumbuhan), fase  stasioner (kecepatan  pertumbuhan  tetap)  

dan  fase  kematian  (pertumbuhan  semakin  lambat  dan  

sebagian  sel  mati) [19]. Fase pertumbuhan pada isolat yeast  

Lindnera dan Saccharomyces  dapat dilihat pada Gambar 4 

dan Gambar 5. 

Pada grafik kurva pertumbuhan baik isolat yeast Lindnera 

dan Saccharomyces tidak tampak adanya fase lag atau fase 

adaptasi. Tidak adanya fase adaptasi (lag phase) pada kedua 

kurva pertumbuhan dapat disebabkan karena perhitungan nilai 

absorbansi pada sampel starter dilakukan pada tiap 24 jam 

sekali sehingga fase adaptasi tidak tampak pada kurva 

petumbuhan atau terlewati.  

Fase eksponensial pada isolat yeast Lindnera dan yeast 

Saccharomyces terjadi pada jam ke-0 sampai jam ke-72. Pada  

fase ini mikroba membelah dengan cepat dan konstan. Sel 

yeast membelah tiap 90 menit sekali. Pada fase eksponensial, 

sel melakukan konsumsi nutrien dalam medium fermentasi dan 

proses fisiologis lainnya. Etanol merupakan salah satu produk 

senyawa yang dihasilkan pada fase eksponensial [20]. 

Berdasarkan pada kurva pertumbuhan pada Gambar 4 dan 

Gambar 5 dapat diketahui umur kultur starter yang digunakan 

untuk produksi etanol adalah 36 jam setelah inokulasi. 

Penentuan umur starter didapatkan pada pertengahan fase 

eksponensial. 

D. Potensi Fermentasi Etanol 

1) Hasil fermentasi etanol yeast pada jam ke 24 

Pada gambar 6 menunjukkan kadar etanol yang dihasilkan 

oleh yeast Saccharomyces dan Lindnera pada masa inkubasi 

24 jam dengan konsentrasi glukosa 10%, 20% dan 30%.  

Kadar etanol yang dihasilkan oleh yeast Saccharomyces pada 

konsentrasi glukosa 10% sebesar 29,6%, konsentrasi substrat 

glukosa 20% sebesar 16,8% dan pada konsentrasi substrat 

glukosa 30% sebesar 69,5%. Pada konsentrasi substrat glukosa 

10% yeast Lindnera tidak mengkonversi gula menjadi etanol 

sehingga kadar etanol 0% sedangkan kadar etanol pada 

konsentrasi substrat glukosa 20% sebesar 12,3% dan 

konsentrasi substrat glukosa 30% sebesar 60,7%. Kadar etanol 

tertinggi pada kedua isolat yeast terjadi pada konsentrasi 

substrat glukosa 30%. 

Kadar etanol isolat yeast Saccharomyces pada  konsentrasi 

substrat glukosa 20% lebih rendah dibanding dengan kadar 

etanol pada konsentrasi substrat 10%. Hal tersebut dapat 

disebabkan karena faktor fisik dan kimia yang mempengaruhi 

fisiologis inokulum sehingga berpengaruh pula pada hasil 

fermentasi. Pada penelitian ini dimungkinkan faktor suhu dan 

proses aerasi yang tidak sempurna yang mempengaruhi hasil 

fermentasi. Suhu yang digunakan pada proses fermentasi 

adalah suhu ruang. Suhu perlu dikontrol karena sangat 

mempengaruhi pertumbuhan mikroorganisme yang berperan 

dalam proses fermentasi [21]. Suhu yang terlalu tinggi ataupun 

rendah dapat mempengaruhi pertumbuhan yeast dalam proses 

fermentasi [22]. Sedangkan proses aerasi bertujuan untuk 

memenuhi kebutuhan oksigen bagi yeast. Oksigen tetap 

dibutuhkan dalam jumlah sedikit. Oksigen dibutuhkan untuk 

pertumbuhan sel dalam memproduksi ATP selama proses 

fermentasi [23]. Sebaliknya jika oksigen terlalu banyak maka 

yeast akan melakukan respirasi dengan menghasilkan air dan 

CO2. 

Kadar etanol yang dihasilkan oleh yeast mengalami 

kenaikkan dari konsentrasi substrat 10% sampai konsentrasi 

30%. Hal tersebut didukung pendapat [24], yang menyatakan 

bahwa semakin tinggi konsentrasi substrat atau gula reduksi 

yang dapat dipecah oleh sel khamir menjadi etanol maka 

semakin tinggi pula konsentrasi etanol yang dihasilkan. Pada 

awal fermentasi yeast mampu mengkonsumsi glukosa dalam 

jumlah tinggi. Selama 24 jam fermentasi, kadar oksigen pada 

botol masih mencukupi untuk pertumbuhan sel yeast dan untuk 

melakukan fermentasi sehingga kedua isolat mampu 

menghasilkan etanol.  

2) Hubungan kadar gula reduksi dengan kadar etanol 

Pada tabel 2 diatas dapat diketahui secara umum terjadi 

penurunan kadar gula reduksi selama proses fermentasi. Proses 

fermentasi yang menghasilkan etanol mengakibatkan gula 

reduksi menurun secara signifikan. Kemampuan yeast dalam 

memproduksi etanol tinggi ditandai dengan semakin besar 

konsumsi gula sehingga terjadi penurunan konsentrasi gula  

sisa. Makin banyak gula reduksi yang dimanfaatkan oleh yeast 

maka makin tinggi pula konsentrasi etanol yang dapat 

dihasilkan dan sebaliknya makin sedikit gula reduksi yang 

dimanfaatkan oleh yeast maka makin rendah pula konsentrasi 

etanol yang dihasilkan. Tetapi selama proses fermentasi tidak 

semua gula dikonversi menjadi etanol. Terlihat pada 

konsentrasi substrat glukosa 10%, yeast Lindnera tidak 

menghasilkan etanol tetapi kadar gula reduksi menurun. 

Penurunan gula reduksi sisa tidak hanya diubah oleh yeast 

menjadi etanol tetapi juga dimanfaatkan oleh yeast untuk 

pertumbuhan sel sebagai sumber karbon. Tidak semua gula 

dimanfaatkan oleh mikroba untuk pembuatan etanol akan 

tetapi ada sebagian gula yang digunakan untuk metabolisme 

intraseluler seperti sintesis enzim, DNA, dan sebagainya [25]. 

Jumlah gula yang dibutuhkan untuk metabolisme yeast 

berbeda-beda tiap strain. Pada konsentrasi substrat yang 

rendah, yeast akan kelaparan dan produktivitas menurun [26]. 

Diduga pada Konsentrasi substrat glukosa 10% yeast Lindnera 

tidak menghasilkan etanol karena glukosa hanya mampu untuk 

memenuhi kebutuhan intraseluler. Pertumbuhan dan konsumsi 

gula oleh yeast tergantung pada spesies yeast, konsentrasi 

gula, ketersediaan oksigen dan parameter lingkungan lainnya. 

Sejauh ini dari semua yeast, yang telah diidentifikasi, dapat 

menggunakan glukosa sebagai sumber karbon tunggal. Jalur 

metabolisme karbon umumnya sama antara spesies yeast. yang 

berbeda. Dalam  fermentasi glukosa  didegradasi  menjadi  

etanol  dan CO2 melalui  suatu  jalur  metabolisme  yang 

disebut glikolisis. Jalur glikolisis disebut juga sebagai jalur 

Embden–Meyerhof–Parnas [27]. 

IV. KESIMPULAN 

Berdasarkan hasil subkultur pada medium YMEA hanya 

dua isolat yang mampu tumbuh membentuk koloni yaitu isolat 

yeast Saccharomyces dan Lindnera. Yeast dari genus 

Saccharamomyces memiliki potensi fermentasi etanol pada 

konsentrasi substrat glukosa 10%, 20% dan 30%. Pada yeast  

Lindera  memiliki potensi fermentasi pada konsentrasi substrat 
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glukosa, 20% dan 30%. Sedangkan pada konsentrasi substrat 

glukosa 10% yeast Lindnera tidak mampu menghasilkan 

etanol. Kadar etanol yeast Saccharomyces pada konsentrasi 

substrat glukosa 10% sebesar 29,6%, konsentrasi substrat 

glukosa 20% sebesar 16,8% dan pada konsentrasi 30% sebesar 

69,5%. Kadar etanol yang dihasilkan oleh yeast Lindnera pada 

konsentrasi substrat glukosa 20% sebesar 12,3% dan pada 

konsentrasi substrat glukosa 30% sebesar 60,7%. 

Penelitian selanjutnya disarankan dilakukan penelitian lebih 

lanjut terkait dengan uji potensi fermentasi etanol dengan 

mengontrol suhu pada proses fermentasi, menghitung jumlah 

sel yeast dan mengukur pH selama proses fermentasi. Pada 

proses destilasi dengan menggunakan rotary vakum evaporator  

perlu dilakukan destilasi dengan suhu yang sesuai ataupun 

dapat digunakan alat GC (gas crhomatography) 
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