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RINGKASAN

Asam sitrat merupakan asam organik yang mempunyai fungsi sangat penting dalam
industri minuman dan makanan, industri farmasi, industri kosmetik, industri logam dan
berbagat industri kimia lainnya. Kurang lebih 70% asam sitrat digunakan pada industri
minuman dan makanan, 12% untuk industri farmasi dan 18% untuk industri lainnya. Asam
sitrat dapat diproduksi dengan cara kimia atau pun dengan cara fermentasi. Dalam proses
fermentasi, asam sitrat diproduksi menggunakan bahan baku onggoek, gaplek, bekatul,
tetes tebu dan tepung aren, ampas tebu, buangan padat buah-buahan dan umumnya
menggunakan bioreaktor yang berbentuk tangki berpengaduk. Tetes tebu merupakan
buangan dari industri gula dan séngat potensial sebagai bahan baku untuk proses
fermentasi asam sitrat. Di Indonesia, produksi gula dari tebu relatif konstan, pada tahun
.1 998 produksi gula tebu mencapai 2.282.663 ton atau naik sekitar 120.00 ton dari produksi
sebelumnya tetapi lebih kecil dari produksi tahun 1994 yang mencapai 2.420.700 ton.

Di délam industri, fermentasi diartikan sebagai suatu proses untuk mengubah bahan baku
menjadi suatu produk oleh massa sel mikrobia, termasuk juga proses anabolisme
pembentukan sel (korﬁponen) dengan fermentasi asam sitrat secara acr‘oﬁu.,:}iiietode-metode
yang digunakan pada beberapa industri asam sitrat di Indonesia adalah proses fermentasi
secara surface culture dengan media semi padat. Dalam penelitian ini menggunakan
metode fermentasi fase cair dengan kapang Aspergilus niger, yang diperoleh dari Lab.
Mikrobiologi Jur Teknik Kimia UNDIP.

Tetes tebu sebelum digunakan untuk medium terlebih dahulu dilakukan pengolahan
dengan cara menambahkan larutan asam sulfat sampai pH 4, selanjutnya diklarifikast,
diendapkan dan dipisahkan endapan yang terbentuk dan filtratnya. Filtrat yang diperoleh
dinetralkan dengan larutan NaOH. Filtrat yang dihasilkan dianalisis komposisi sukrosa,
- glukosa, fruktosa. Bahan-bahan kimia seperti; kalsium hidroksida, indikator pp, kalium
fosfat, asam asetat, amonium unitrat, magnesium sulfat, HCI, membeli di Toko Kimia.
Potato dextrose agar diperoleh dari Lab. Mikrobiologi Industri Jurusan Teknik Kimia
UNDIP Semarang. Alat yang dipakai pada penelitian int terdiri dari autoclave, kompresor,
rangkaian alat fermentor/reaktor bergelembung dan rangkaian alat untuk titrasi asam basa.
Percobaan dilakukan melalul tahapah anatisa bahan baku, pembiakan kapang Aspergiflus
niger, proses sterilisasi bahan dan alat, dan proses fermentasi. Kondisi operasi yang

diamati adalah konsentrasi tetes tebu, pH awal dan konsentrasi kapang atau inokulum.



Proses fermentasi berkapasitas total 100 ml, dilakukan selama 8 hari. Respon yang diamati
adalah asam total yang diasumsi sebagat asam sitfat, dengan cara ditttrasi dengan metode
acidi-alkall metri. |

Hasil penelitian menunjukkan bahwa tetes tebu dapat digunakan sebagai bahan baku
pembuatan asam sitrat, dan kondisi operasi terbaik yang diperoleh adalah konsentrasi tetes
tebu 60%, pH awal 3, dan waktu operasi 6 hari. Konsentrasi inokulum disarankan pada
konsentrast 20 %, mengingat konsentrasi ini tidak berpengaruh terhadap asam sitrat yang
terbentuk.
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BABI
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Asam sitrat merupakan asam organik yang mempunyai -ﬂmgsi sangat penting dalam
industri minuman dan makanan, industrt farmasi, industri kosmetik, industri logam dan
berbagai industri kimia lainnya, Kurang lebih 70% asam sitrat digunakan pada industri
minuman dan makanan, 12% untuk industri farmasi dan 18% untuk industri lainnya
(Marison, 1988). Jutaan ton per tahun diperlukan untuk memenuhi kebutuhan industri-
industri tersebut. Di Indonesia, jumlah kebutuhan asam sitrat diperkirakan mencapai
100.000 ton per tahun. Oleh karena itu, tidak mengherankan jika produk ini memberikan
nilai komersial yang sangat menguntungkan.

Asam sitrat dapat diproduksi dengan cara kimia atau pun dengan cara fermentasi.
Pembuatan asam sitrat secara fermentasi pada saat ini lebih banyak dijumpai karena
mempunyai efisiensi yang lebih tinggi. Pada proses fermentasi, asam sitrat diproduksi
menggunakan bahan;_ baku onggok, gaplek, bekatul, tetes tebu dan tepung aren
(Darwis dan Said, 1992), ampas tebu dan buangan pa_d_:a“c buah-buahan (Kumar, dkk 2003)
dan umunya menggunakan bioreaktor yang berbentuk .‘tangki berpengaduk (Brauer, 1985).
Jenis reaktor ini mempunyai keuntungan seperti keseragaman waktu tinggalnya fase gas
dan intensitas pengaduk, perpindahan massa dan panas dapat divariasi, sedangkan
kerugian adalah biaya perawatan mahal dan membutuhkan energi yang besar
(Berovic dan Popovic, 2001).

Tebu merupakan tanaman perkebunan/industri berupa rumput tahunan. Tanaman
ini merupakan komoditi penting karena di dalam batangnya terkandung 20% cairan gula.
Tanaman ini berasal dan India, tetapi mungkin juga berasal dari Irian karepa di sana
ditemukan tanaman liar tebu. Di Jawa Barat tebu dikenal dengan nama tiwu sejak 400
tahun yang lalu. Perkebunan tebu banyak themukan di Pulau Jawa baik di Jawa Barat
maupun Jawa Tengah, Jawa Timur, Acéh dan Sulawesi Selatan. Luas perkebunan negara,
swasta dan rakyat pada t_zihun 1998 sebesar 504.000 ha dan ﬁampir dua per tiganya berupa
perkebunan rakyat. Produksi gula dari tebu relatif konstan, pada tahun 1998 produksi gula
tebu mencapai 2.282.663 ton atau naik sekitar 120.00 ton dari produksi sebelumnya tetapi
lebih kecil dari produksi tahun 1994 yang mencapai 2.420.700 ton. Batang tanaman tebu
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merupakan sumber gula dengan rendeman/ persentase gula yang dihasilkan hanya berkisar
10-15%. Dengan demikian limbah atau tetes tebu yang dihasilka oleh industri gula sangat -
besar (Anonim, 2002).

B. Perumusan Masalah

Asam sitrat mempunyai banyak kegunaan di industri dan kebutuhan setiap tahun
selalu mengalami peningkatan. Asam sitrat selama ini diproduksi dengan proses
fermentasi dengan bioreaktor tangki berpengaduk. Dengan demikian dalam penelitian ini
akan dilakukan kajian tentang produksi asam sitrat dari tetes tebu dengan metode
fermentasi fase cair pada fermentor atau reaktor berpengaduk. Tetes tebu merupakan salah
satu bahan baku fermentasi yang sangat murah. Pada penelitian ini akan dicari kondisi

optimum untuk proses fermentasi asam sitrat,





