DAFTAR ISI

Halaman

HALAMAN JUDUL ..ottt bbb i
HALAMAN PENGESAHAN .....ooiiiee sttt ii
KATA PENGANTAR L.ttt sttt ra e i
ABSTRAK ... e bbbttt bbbt iv
DAFTAR ISL.. ottt bbbt %
DAFTAR TABEL ..ottt sttt viii
DAFTAR GAMBAR ..ottt sttt ra e enes iX
BAB |. PENDAHULUAN ..ottt 1
1.1 Latar BelaKang ........ccocvooieieiieie e 1
1.2 Perumusan Masalah ..........ccoooeiioiiiiiiiecce e 6
1.3 Tujuan Penelitian ........cccoooiiiiiiiiieee e 6
1.4 Manfaat PENEITIAN ...c.ocveiiiiiiiieeee e 7
BAB I1. TINJAUAN PUSTAKA ... et 8
2.1 Fermentasi Ketan secara SPONtan ...........c.cooevieieienenenenesesesesee e 8
2.2 Bioflavor dan Fragrance..........cccooieiiiiiiiinieiceese s 10
2.3 Sumber Mikroba Penghasil Fragrances.............cccooeveiveeieerecieseesnene 11
2.3.1 KRNAMIT oo e 12

P A = - 14U o SR 13

2.4 BiOtransfOrMaSi.......c.civeriiiieieeie e s 15
2.5 Prekursor L-Phenylalaning............ccccoooieiiiiiieiie e 15
2.6 Volatile Organic COMPOUNGS ........ccccoveeiieiiiieiie e 19
2.6.1 2-Phenylethanol (2-PE)........ccccooiiiiiiiiiiiiieese e 20



2.7
2.8
2.9
2.10
211
5.1.

BAB III.

3.1
3.2
3.3
3.4
3.5

3.7

BAB IV.

5.1.

5.2.

5.3.

5.4.

5.5.
5.6.

Pengaruh Konsentrasi Prekursor dalam Sintesis Volatile Compund ......21

Pengaruh Lama Waktu Fermentasi dalam Sintesis Volatile Compund ..22

Skrining Mikroba Penghasil Bioflavor Menggunakan GC-MS.............. 23
Analisis Kuantifikasi Senyawa Menggunakan HPLC ..............cccceeeeee. 24
Identifikasi Molekuler 16s rRNA untuk BakKteri ...........c.ccooevvnirnnnennnn, 25
Enterobacter CloaCae .........coveieiiiiiie e 26
METODE PENELITIAN L..cooiiiie e 27
Tempat dan WakEU ..........coooiiieee e 27
AdBL. oo 27
BaNAN ... s 27
DIAGIAM AT ..o 28
Cara Kerja PEnelitian ..........coeiiiiiiiieie e 29
3.3.1 Identifikasi Mikroba secara Makroskopis dan Mikroskopis....... 29
3.3.2  Skrining Mikroba Penghasil Flavor.............cccccooeiiiiieiciieen, 30
3.3.3 ldentifikasi Bakteri Terbaik Penghasil Flavor Molekuler 16S

FRINA e 32
3.3.4 Optimasi Konsentrasi Subtrat Pertumbuhan Mikroba Terpilih ..37
3.3.5 Analisis Hasil Fermentasi Optimsi Menggunakan HPLC .......... 38
ANALISIS DALA.....cviieiiiieecie e 39
HASIL DAN PEMBAHASAN ...t 41

Hasil Skrining 93 Isolat Kultur Koleksi dalam Menghasilkan Senyawa
Aroma secara Kualitatif ..., 41

Karakterisasi secara Makroskopis Isolat Kultur Koleksi dari Fermentasi

KBTAN <. 45
Karakterisasi secara Mikroskopis Isolat Kultur Koleksi dari Fermentasi
KBLAN .. 46
10 Isolat yang Berpotensi dalam Mengasilkan Senyawa Volatil untuk
FIagranCe........eeiiiiiieee e 48
Identifikasi Molekuler 1solat NKFL.6..........ccccooveiiiiiiieiiiiencecce e 51
Kurva Pertumbuhan Enterobacter cloacae strain NKF1.6..................... 55

Vi



5.7. Biotransformasi L-Phenylalanine Menjadi Senyawa Volatil Fragrance
pada Isolat Enterobacter cloacae strain NKFL1.6............ccccovevviieiieennenn, 58
5.8. Konsentrasi Ethanol Selama Proses Produksi Senyawa Volatil
Fragrance oleh Enterobacter cloacae strain NKF1.6..........ccccccccvennenne. 60

5.9. Konsentrasi Asam Asetat Selama Proses Produksi Senyawa Volatil

Fragrance oleh Enterobacter cloacae strain NKF1.6..............ccccveunenee. 62

BAB V. KESIMPULAN DAN SARAN ..ot 65
5.1, KeSIMPUIAN ... s 65
0.2, SAIAN ..ottt 65
UCAPAN TERIMA KASIH..... .o 67
DAFTAR PUSTAKA L.ttt 70
LAMPIRAN ...ttt ettt e e 76

vii



