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ABSTRACT

Ycast can be used for many purposes, in the
fermentation industries, bakeries, alcoholic
beveragesi‘e%c. Yeast can be also used for
" Saccharification and fermentation in home
industries, and also it can he ngsed as cat—
tle food. The protein confent is about 45-
52 % dry matter (White), 1-2,6 ¢ foisand

a good sources of Calsium, Iron, and Phose
phor. In this cxXperiment active dry yeast
was made from molasses.

Temperature, pH; medium and exponential
feeding eand several drying experiments was
~conducted within lab-scale unite.

In making mass production, drying was made

by drum/sprayhdryinﬂ.
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PENDAEULUAN

Yeast kering (dry yeast) dan yeast kering
aktip (active dry yeast),dapat dituat dari ba-
han mentah tetes (melase, waste pabrik gula
tebun), Yeast kering aktip tidak membutuhkan
penyimpanan dalam refrigerator, lebih uniform
serta dapat disimpan selama 3-6 bulan pada
temperatur dan tekanan normal (tropis), cepat
terhidrasi dan lebih ekonomis (Revett, 1957).

Sirain dari Saccharomyees cerevisiae di-
gunakan, untuk pembuatan Yeast kering aktip
(Revett, 1957). Agar supaya sifat-sifat phi-
siologi dan daya enzymnya tidak dipengaruhi,
maka pengeringan harus dilakukan dalam keada-
an tertentu (Frey, 1957).

Mengingat sifat-sifat tersebul, serta
keadaan hawa di Indonesia (tropis), maka
akan lebih menguntungkan jika diprodusir
Yeast kering daripada Yeast basah (yang harus
digimpan pada ‘b=21—2400, dengen daya tahan
penyimpanan maoximum 2-3 minggu)e

Pengeringan dari Ycast basah, hasil da=
ri prepagator dilakuken pada suhu tertentu
yang tidak merusakken sel-sel Yeast, sampai
pada moisture content yang tertentu, yang
mana adalah kcadaan optimum untuk digimpan
pada suhu kamar dan tekanan normal (tropis).
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Pengeringan adalah proses lanjutan dari filtc-
ring Yeast yang dilekukan dalam experimen se-
cara batch dalam compartment tray dryer pada
suhu disekitar 35-4OOC, spray dryetYden lain-
lain. lMengingat tujuannya yaitu membuat dry
yeast dari tetes maka dalam experiment ini di-
selidiki s

as oDusunan dan sifat-sifat dari tetes se—

bagai bahan mentah.
be Media tetes untuk menumbuhken Yeast

dan caro~cara menumbuhkan.

WORT ASSIMILATION

Guna merumuskan hulcum pertumbuhan yeast
selama proses katabolisme dan anabolisme ber—
langsung, maka dipergunakan hukum tru: compo-—

und intercst (White, 1954) dengan persamean :

fr=
I

d
©
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Dengen menganggap bahwa sclama proses meta-
bolisme berlangsung pertumbvhan yeast ada da—
lam phasa logaritmis, maka hukum pertumbuhan
organis mengikuti hukum diatas, sehingga di-

perolch rumus :
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dimana : berat seed yeast

b b
il

berat yeast (gross) yeng diha-
silkan dalam waktu ©

r = koefisien pertumbuhan
Jumlah gula (invert) yang diassimilir tiap
saat akan mengikuti rumus :

T = 0'4‘76 Ao(elne-' 1) sasoo00c00000 (3)

Untuk memberikon exXponential wort feed—
ing, agar kadar gula dalam cairan tetap ren~
dah, guna mencapai hasil sel-sel yeast seba-
nyak mungkin maka pemberian media detes tiap
jam diatur, yang'jumlahhya ditentukan oleh

persamaan (3) diatas.

Selama proses pembentukan sel-sel ber—
langsung diperlukan Oxigen. Oxigen ini da-—
pat diperoleh dengan cara mengalirkan geleme
bung—-gelembung udara kedalam yeast prepagators
Beberapa experimen scecara batoh dicoba dengan
atau tanpa asrasi. Pula experiment pemberian
feed secara batch dan exponential. Xebutbuhan
ckan Nitrogen dan Pospor amorganik diambillkan
dari garam diammonium sulfat dan garam dina—
trium hidrogenpospat., pH dari media diatur

dengan penambahan larutan E,50, encer.

el
Diselidiki pengaruh Oxigen, temperatur,
pE, batch fecding & exponential Ffecding ter—
hadap portumbuhen yeast, Yeasgt yang dipakai

adalah strain dari Saccharomyces cerevisiaes.
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1, WORT ASSIMILATION (Experiment A)

A Tujuan ¢

Assimilation daripada media oleh strain
Saccharomyees ccrevisiae dengan menggue~
nakan bahan mentah yang mursh, mudah
didapat, gampang ditranspor®, pula ti-
dak menyulitkan dalom proses dan mMeIU-
pakan waste dari tetes (melase) untuk
memperoleh hagil yeast yang cukup meme—

nuhi syarat-syarat sebagai baking ycast.

be Pendahulusn :

2)e

3).

4).

5)e

Guna mendapatkan hasil sesuai dengan tu=-
jusn mengingat,akan peralatan tersedia

yan

{40}

sederhana, moka experiment dilaku-—
kan dengan memekai ketentuan-ketentuan
sebagei berikut :

Assimilasi dikerjakan diantara suhu
30-33°C.

Udara deri kompressor distrerilkan
gedapat mungkin untuk menekan aire-
born~contamination,

lMedia dipasteurkan untuk sebesar
mungkin membebasken kontaminant-,
kontaminant (berasal dari melase,
air dan lain~-lain.

Hatrient yang fordiri dari garamn-
saram anorganik yeng ditambahlkan
pada media térdiri dari sumber-sumber
Nitrogen dan Pospor,

Aging dilakuken pada suhu rendah

+ 2°C (lemeri es), pula untuk maksud

presipitasi.
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6). Hasil-hasil dari assimilasi setelah di—
lakukan filtrasi pencucian dan renyim—
panan, dilakukan test untuk mengetahui
gas—producing power dengan menggunakan

flour sebagai substrate, sedangkan se—

bagai pembanding diambil baking yeast

yang di Imports.

T)s Untuk mengetur pH dipersunakan asam

sulfat (pH = AT

2. EXPERIMENT WORT ASSIMILATION

de

be

Susunan medis :

Melase 200 gram/liter
(NH4)ESO 1

NazBPO 4

H,50 i (pengatur pH)
Oxygen supply

Seed Yeast

(1]

e

3 liter
4 gram/itr
2 gram/ltr
Pl = 4,5
berlebihan
1 liter
starter

Media dipasteurkan pada titik didihnya

selama 1 jam,

Tetes setelah diencerkan, disaring.

Susunan kimia tetes :

Gula invert

| Abu (carbonat)

4113.203

Cad
g0
P 205
K0

e on L1 L1 o0 [ 1] L1} e L1

584790 %
94650 %
0,267 ¢
1.070 %
04500 %
0,117 %
0.273 %
0,510 %
0370 %
14453
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ce Data—date Fermentasi/Assimilasi :

© Hasil Centri- | Mean (V) (°c) | Kader gula
(jam) | fuge (V) (m1/10 ml) invert (Gi)
(ml/lO ml) (@ram/itr)
0 0e20 0425 0,225 31.0 102,10
1 0.21 0619 0,200 32,0 89.65
2 023 0,20 0.215 31.T 83,50
3 0.29 0,22 04255 319 70615
4 0435 0435 04350 32,0 54.58
3 0e45 0,40 0425 32,5 4175
Pada akhir percobaan :
Kadar Alkohol : 4.85 %
Kadar gula invert : 2,40 %
pH s 4495
Suhu : 28°¢
Hasil Centrifuge s 045 ml
Volume terakhir 2 3250 ml

de Diskusi :

Data—data assimilasi yang diperoleh dari perco-

baan wort assimilation (experiment A) setelah di-

olah dan diadakan perhitungan~perhitungan seperlu-—

nya, sangat berguna karena dapat diketahul secara

kwantitatip akan hasil-hasil cXperiment,; misalnya :

1). Beraps pemakaian gula invertnya tiap jom
2)e Berapa hagil Yeast (netto)
3)e Berapa % hasil Yeast terhadap gula invert

yang dipergunakan

4). Berapa gula invertnya difermentir didapat

oleh tiap bagian Yeast®

i T
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5), Berapa besarnya koefisien pertumbuhannya
6). Berapa besarnya faktor pertumbuhan~pertumbuhan
tiap Jjam

7). Bagaimana hasil test diperoleh.

e, Penyusunan kembali data~data dan perhitungan :

@ | Rata—rata V 6 Kadar gula invert (Gi)
(jam) | (m1/10 m1) | (°c) (gram/liter)
0 0¢225 31,0 102,10
1 0,200 3200 89.65
2 0y 215 2 il 83.50
5! 0255 31.9 : TO15
4 00350 32,0 54458
5 0.425 3235 41.75
Keterangen s
V pada QO = Vb
V pada 61 = Vl
v pada 2 = v
n n
+ pada QO = 'to
+ pada 61 ‘ = tl
% pada en = ‘tn
Gi pada © = Gi
0 0
Gi pada '81 = Gll
Gi pada © = Gi
¢i =  Knder gula invert (gram/ltr)
v = Volume
+. =  sunu (°C)

= Waktu




& A ; N R R N O T (v;ﬁo) y

(3am) | (=2/2) l(=1/1) | (m/1) G’;;:‘gg“xlo% ()
0 |22.5 ; 22,5 5 0 102,10 {102,10| © 0 31.0
1 |22.5 | 20.0 f -2.5 | 102,10 | 89.65] 12,45 | ~20,1 32.0
2 22,5 f 21,5 g =1.0 102,10 | 83,50 18.60 | = 5.4 317
3 |25 [255 | 3.0 |102,10 | 70.15| 31.95 9e4 31.9
4 1225 [350 | 12,5 |102,10 | 54.58] 47.52 | 26.3 32,0
5 |22.5 |42.5 | 20.0 102,10 | 41.75{ 60.35 | 33.1 32,5

Eemudion ditinjau hukum pertumbuhen Yeast selama proses
D

mefabolisme berlengsung yang mengikuti hukum true compound

inferest (White, 1954) scbagail persamaan berikut

C

P 100

iy
(law of true compound intercst)

©9 990 9P00P0C0DLCOODPRO0RPOROOR (1)

Indentik dengan hukum yang tertulis pada persamaan (1)

dan dianggap bahwa selama metabolisme berlangsung pertumbu~

bhan sel adalah dalam phasa logaritmis, maka didapatkan hukum

pertumbuhan organis ialah

P CODOEOO0PY CLOPOIOPRLOCPREOD @ (2)

herat Yeast (gross) yang dihasilksn dalam

A:.L'—.ere
C
dimana AO = berat dari seed Yeast
A =
wakiu €
r =

koefigicn pertumbuhan

4 dan AO dalam gram

8

g

dalam jam
dalam gram yeast yang tumbuh/jam/gram
yeast yong ada,.
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Centrifuge data's diataspun akan berlaku pula
mengingat bahwa berat = volume/bera'b jenis, atau
volume = berat/berat jenis. Pada percobaan diatas
diambil interval waktu pengamaten 6 = 1 jam; sehing-

ga rumus (2) diatas menjadi :

=

Pelbapgai harga r pada tiap jamnya diperolch

el = 0.8889 $ v, = - 0.12
SN o r, = - 0.04
'3 = L133——33 1y, = 0,13
¢4 = 1.5556 me——-B r, = 0,44
er5 = 1.8889 ———P 1, =  0.64

e’ disebut pula faktor pertumbuhan tiap jam.
(faktor H). Karena H itu bergantung pula pada r,
maka untuk tiap berjalannya waktu terdapat pelba-
gal He Jadi untuk rl---} Hl 3 ra-—m} H2 3
rn--t} Hn s sehingga harga=harga H adalah

Hy = 0,8889
H, = 0.9555
= = 1,1333
Hy = 1.5556
g = 1.8889

fo Gula yong difermentir menjadi Alkohol dan €o, :

Banyaknya gula yeng difermentir menjadi

g b 4 re
alkohol dan 002 ialah 5~ = SA = SAOe
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dimena X adalah gram gula invert yang difermentir
dalam waktu €.

Dalam interval wektu O —%6, make jumlah gula
yang difermentir diperoleh dengan pengintegralan
dengan batos waktu O & €, sehingga @

e Ty ‘Jg erde
o]

o

X ="""x"|""'-£\ (er e— l) sres e (3)

sedangkan jumlah gula yong diassimilasi tiap saat
ialah :
dy 16

—— = 0.6 D Ae
ae £

i :
0.476 A (Gre“ 1) soces (4)

g
1

L

Jadi jumlah seluruh pemakaian gula dalam waktu ©
ialah :

s
(x + y) =~ Al i 1) + 0s476 A (e}

354

(x+3) = (B +0.476) 8, (7= 1) | cueras (5)
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Dalam assimilasi untuk mengetehui hasil (Yield)
perlu pula secara exact harga~harga S ataupun
nilai-nilai perbandingan .,.%. . Dari persamaan (3)
diatas diperoleh :

S
XL
= - 0,476 atou
T A (ere— 1)
o]
]. (x+3y)r i
S = rg - 0.476 X3 1 sona (6)
A (e"°= 1) I

Dengan menggunakan rumus (6), moka dipercleh pel-
bazai harga S dan perbandingen ,_,,,%,, seperti diba~

wah ini

1)e oy + = = 0412

1
(12.45) (-0.12)
5, = — 0,476 (=0,12)
(22.5) (0.8889-1)
Syl 0655
8
1
*"‘I":]j = - 5458

2)0 I'2 = - 0004

(6415)(=0.04) :
8, = - 0,476 (=0.04)
(22,5)(0.9555-1)
8, = 0,265
S
e = = 0,625




el

S e

3
(13.35)(0.13)
S = 4 — ~ = 0.476(0.13)
35 " (22.5)(1,1333-1)
8, = 0.517
S
—3 = 3977
3
4). I'4 = 0,44
g o (15:57)(0.44)
4 ~  0.476(0.44)
(2245)(1.5556-1)
54 = 00339
S
;Tﬂ = 0,770
4
5}e Ty = 0,64
(12.83)(0.64) -
S_ = - 0,476(0.64)
> (22,5)(1.,8889-1)
S5 = 0,106
S
—~2 = 0,166
"5

ge Efficiency (E) :

Efficiency pada yeast assimilation 100 %
didapatkan jika dari tiap grem gula invert di-
hgsilkan 2,0l gram yecast. Dalam kenyataan ada
terjadi peruraian zula menjadi alkohol + co,,
sehingga faktor 8 akan mempengaruhi Efficiency.
Efficiency dapat diketahui tepat dengan menggu—

nakan rumusg ¢

| 47.6
1 (= + 0.476)

.___._.H_,_
L ]
L3
-]
L]
.
-]
L]
L]
o
1 ]
L-]
L]
1]
N
-
p

-
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Dari persamaan (7), efficiency pada tiap
periode 1 jam dapat dihitung yang hasil-hasilnya
disusun dalam daftar sebagai berikut :

! 5 5
(ol = T e
0=1 — 54458 - 4,982 ~ 955
1-2 | =6.625 -~ 6,149 - T.T4
2=3 3977 4e453 10.69
S 02O ns . ¢ HadlB 38,20
45 0,166 0,642 T4.14

he

Barge~harga wé}-sangat mempengaruhi E, se-
dangkan r-nya sendiri dipengaruhi pula kondisi

metabolisme misalnya aerasi, susunan media, suhu

percobaan, sifat-sifat yeast yang dipergunakan
untuk starter.

Tield (¥) :

Didefinisikan sebagai hasil bagi
"rate of yeast growth"

Urate of total sugar usage" afau i fralis (dengan

rumus dalam % @

100 r
Y = - 2 E I PP CBOCOCOO OO (8)
(S + 0.476 r)

Dengan menggunakan rumus (8), diperoleh
hasil-hasil Y untuk pelbagai interval waktu

1 jam seperti tabel berikut ini :




i,

| . | 100 |
r 0,476 | 5 50,4767 | We meeer
‘ ' 5+0476 r

; il
— 0412 | - 0,057 | 0.655 04598 - 20,07
- 0.04 | = 0.019 | 0,265 0246 - 16,26
0413 | 0,062 0,517 04579 22445
0ud4 | 04209 04339 | 0,548 80429
0.64 | 0,305 | 0,106 0,411 |  155.72

: el I e A b il T g __-_~_..!__....._.,___._.._._.___._ ..J

Gas~Producing power test .

Untuk mengetahul hasil-hasil assimilasi diadakan gas—

producing test. Dalam test ini sebagai substrate diguna=—

kan flour dengan mengikuti methode "Test measuring volume
& 8 &

increases of thin flour doughs" (White).

Sedangkan untuk

rehidrasi yeast kering dilakukan perendaman yeast pada su~

hu 43.300 selama 5 menit dengan perbandingan 1 bagian be-

rat yeast dan 4 bagian berat air dengen pengadukan agar

homogen,

Hagil test adalash sebagai berikut :

Volume adonan

Walctu

Bentuk yeast i Moisture content ’
! (awal); (akhir) g test
F L
1. Granular Te26 % 50 ml | 80 ml 2 jam
(1uar negeri)
2, Experiment :
a. Lempeng (ha~ 4,90 % S0:ml | 61 ml 2 jam
sil drying)
bs Lempeng (ha~ 43,01 % 50 ml | 78 ml 2 jam
sil filtrasi)




I11. INGKATAN DAN KESIMPULAN

Vest Bagile¥ sebesar 1555 % dlcapax pada r = 0,64
den suhu experimen diantara 32—32.5 G.

. 2, Efficiency assimilasi secbesar T4.2 % pada ke=
cepatan fermentasi sebesar § = 0,106 dan suhu

geperti 1.

3, Hasil drying pada "constant temperature” belum
memenuhi syarat.

de pDH = 4¢5 dan pemberian udara secara berlebihan,
mempunyal arti praktis,

Note

Untuk Bagian IT dari tulisan ini dapat dlllhat
pada nomor penerbitan selanautnya
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