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FERMENTASI OLEH KAPANG Aspergillus niger
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Deskripsi
PROSES PENINGKATAN KADAR MINYAK KACANG GUDE DENGAN PROSES

FERMENTASI OLEH KAPANG Aspergillus niger

Bidang Teknik Invensi

Invensi 1ini berhubungan dengan proses peningkatan
kadar minyak kacang gude(Cajanus «cajan)yang diproses
fermentasi dengan menggunakan kapang Aspergillus
niger.Lebih khusus lagl dalam proses tersebut dicirikan
oleh penyiapan media, pembuatan starter dan proses
fermentasi vyang dilakukan menurut suatu proses tertentu

menurut invensi ini.

Latar Belakang Invensi

Ketersediaan minyak nabati sangat terbatas, sampai
saat 1ini masih didominasi oleh minyak kelapa sawit dan
minyak jagung. Minyak nabati dapat digunakan sebagai bahan
pangan maupun obat-cbatan. Tumbuhan famili Leguminoceae
(kacang-kacangan) mempunyai potensi menghasilkan minyak
nabati tetapli lbelum banyak diproduksi. Salah satu
Leguminoceae lokal yang ketersediaannya melimpah dan dapat
dikembangkan untuk produksi minyak nabati adalah kacang
gude (Cajanus cajan). Kacang gude mempunyai kandungan lemak
nabati yang cenderung rendah. Rendahnya lemak dapat
ditingkatkan melalui proses fermentasi padat (Solid State
Fermentation) . Metode  fermentasi  padat (Solid State
Fermentation) adalah metode vyang menggqunakan substrat
padat. Menurut Nigam (dalam Martins, Solange, Guillermo,
Julio, Cristobal and Jose, 2011: 368) kapang sangat cocok
digunakan dalam fermentasi padat karena hanya membutuhkan
sedikit air dalam pertumbuhannya. Kapang Aspergillus niger
merupakan kapang yang berpotensi dalam fermentasi makanan

karena tidak menghasilkan mikotoksin (Waluyo, 2011: 316).
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Menurut Xiaojuan, Shuyi, Yuangen, Jie, Ying Ying,
dalam jurnal Chemical Science Enginering Vol. 5, 2011 bahwa
peningkatan kadar minyak kedelal dengan metode Solid State
Fermentation (SSF) menggunakan kapang Aspergillus niger
diperoleh hasil kadar minyak maksimum 47,4% pada waktu
inkubasi 96 jam. Menurut Martins, Silvia, Solange Mussato,
Aulia, Saens, Aguilar dan Teixeria, dalam jurnal
Biotecnology Advances Vol. 29 2001 bahwa kapang Aspergillus
niger dalam proses fermentasi padat dapat menghasilkan
beberapa enzim termostabil seperti amilase, selulase,
protease dan lipase.

Invensi sebelumnya berkaitan dengan kapang Aspergillus
niger vyang dikemukakan oleh Laurent Chevalet et 1la., (WO
1996038549 Al) adalah proses produksi aminopeptidase
Aspergillus niger dan Pradosh Prasad Chakrabarti et al.,
(WO 2003102118 AZ) adalah proses pra perlakuan pada sayuran
(antara lain kedelai) menggunakan  Aspergillus untuk
memperoleh kandungan minyak.

Invensi ini menggunakan kapang Aspergillus niger dalam
fermentasi untuk memperoleh kandungan minyak biji kacang
gude (Cajanus cajan). Kacang gude merupakan tumbuhan famili
Leguminoceae. Penelitian Graham E. Kelly et al., (US
7033621 Bl) Leguminoceae mengandung senyawa isoflavon.
Iscoflavon kacang gude merupakan senyawa dengan struktur
kimia mirip hormon estrogen yang dapat berikatan dengan
reseptor estrogen, sehingga mampu menimbulkan sifat

estrogenik.

Uraian singkat invensi

Secara singkat, invensi ini adalah Dberupa proses
peningkatan kadar minyak Kacang Gude (Cajanus cajan)melalui
proses fermentasi menggunakan kapang Aspergillus niger yang

dicirikan oleh perlakuan dalam tahapan sebagai berikut:
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Pertama: pembuatan Media untuk Fermentasi Padat Kacang
Gude dengan langkah-langkah sebagai berikut:

a. Kacang gude kering disortir terlebih dahulu untuk
menghilangkan kotoran-kotoran yang tercampur dan
dihaluskan hingga mendapatkan ukuran serbuk halus
dan seragam;

b. serbuk halus kacang gude dicampur dengan air dengan
perbandingan 50 gr serbuk dan 75 ml air;

c. Campuran serbuk halus kacang gude dengan air
disterilisasi menggunakan autoklaf pada suhu 121°C
selama 30 menit;

d. Media yang telah disterilisi kemudian didinginkan
untuk selanjutnya diinokulasikan kultur kapang
Aspergillus niger dengan konsentrasi minimal 0,4
ml/g hingga 0,6 ml/g dan waktu inkubasi antara 72
jam hingga 120 jam;

Kedua, pembuatan starter kultur Aspergillus niger dengan
tahapan sebagal berikut:

a. Menumbuhkan Aspergillus niger pada media PDA miring
5 ml kemudian diinkubasi pada suhu kamar selama 3
hari;

b. Mensuspensikan secara aseptis spora kapang
Aspergillus niger pada tabung miring dengan 500 air
fisiologis secara bertahap, dalam 500 air
fisiologis mengandung 10 g glukosa, 1,5 g KH.PO,
0,75 g MgsSO,,

¢. Menghomogenisasi starter kultur pada shaker
incubator selama 20 menit dengan kecepatan 180 rpm
kemudian diinkubasi selama 24 jam;

d. Menghitung Jjumlah spora pada kultur menggunakan

haemocytometer sejumlah 3,5 x 10° spora;
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e. Mengambil starter kultur sebanyak minimal 0,4 ml/g
(20 ml/50 gr) dan maksimal 0,6 ml/g (30 ml/50 gr);
Ketiga, proses fermentasi padat (Solid State
Fermentation) kacang gude dengan tahapan:
a. Substrat steril diinockulasikan starter kultur
Aspergillus niger dengan konsentrasi minimal 0,4
ml/g (20 ml/50g) dan maksimal 0,6 ml/g (30 ml/50
gl
b. Homogenisasi Substrat steril pada huruf a dengan
menggunakan rotator orbital dengan kecepatan 180
rpm selama 30 menit kemudian diinkubasi antara 96
jam hingga 120 Jam;
Keempat, Pemeriksaan keberhasilan proses fermentasi
padat sehingga meningkatkan kadar minyak Kacang Gude
dengan menggunakan metode soxhlet dengan pelarut n-

hexane.

Uraian lengkap invensi

Sebagaimana telah dikemukakan pada latar belakang
invensi bahwa kandungan minyak biji kacang gude sebagai
minyak nabati dapat ditingkatkan melalui proses fermentasi
mengg&nakan kapang Aspergillus niger.

Pada umumnya minyak nabati merupakan sumber asam lemak
tidak jenuh. Beberapa di antaranya merupakan asam lemak
esensial, antara lain asam oleat, linoleat, linclenat dan
arakhidonat (Ketaren, 1986). Kekurangan bahan-bahan di atas
dapat menyebabkan terjadinya defisiensi gizi terutama pada
balita. Kekurangan gizi ini dapat berdampak pada
meningkatnya angka kematian balita, berpengaruh terhadap
proses pertumbuhan dan perkembangan anak. Vitamin E yang
terkandung dalam minyak nabati merupakan antioksidan yang

melindungi ketahanan tubuh dari penyakit yang disebabkan
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oleh radikal bebas, memperlambat proses penuaan kulit,
menghaluskan kulit, mencegah pendarahan pada wanita hamil
(fertilitas) dan mencegah keguguran, mengurangi pendarahan
pada saat haid, menyembuhkan penyakit lemah syahwat,
mencegah pengendapan kolesterol dalam darah dan mencegah
penyakit jantung coroner (Thoha, 2013)

Deskripsi tentang pentingnya minyak nabati dalam
bidang kesehatan merupifan alasan untuk meningkatkan
produksi minyak nabati, khususnya terhadap minyak nabati
dari kacang-kacangan yang tinggi kandungan asam lemak tidak
jenuhnya. Ada beberapa cara ekstraksi untuk mendapatkan
minyak nabati dari kacang-kacangan, antara lain dengan cara
pengepresan mekanik, ekstraksi dengan pelarut dan cara
rendering. Akan tetapi secara komersial proses produksinya
menjadi tidak ekonomis karena efisiensi pembuatannya yang
rendah, sehingga harga minyak menjadi mahal (Ketaren,
1986) . Permasalahan tersebut di atas perlu di pecahkan
dengan meningkatkan penelitian-penilitan untuk memperoleh
efisiensi dan kadar minyak vyang tinggi salah satunya
melalui proses fermentasi. Metode fermentasi padat (Solid
State Fermentation) untuk meningkatkan kadar minyak pada
kacang gude dilakukan menjadi beberapa tahap antara lain:
1.Tahap persiapan, Kacang gude kering di haluskan dengan
menggunakan mesin penggiling kacang-kacangan.

2. Tahap pembuatan inokulum dilakukan dengan memasukkan 2
ose biakan Aspergillus niger ke dalam 500 ml air fisiologis
yang mengandung 10 g glukosa, 1,5 g KH.,PO,, 0,75 g MgSO,
secara aseptis kemudian dishaker menggunakan rotator
orbital dengan kecepatan 180 rpm selama 20 menit. Inokulum
diinkubasi selama 24 Jjam pada suhu ruang. Biakan yang
tumbuh dalam waktu semalam kemudiaan diukur jumlah sporanya
menggunakan Haemocytometer untuk selanjutnya digunakan

sebagai kultur untuk fermentasi kacang gude (Xlaojuan et
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al, 2011: 122-125). 2. Tahap fermentasi dilakukan dengan
memasukkan 50 g kacang gude yang sudah dihaluskan ke dalam
botol infus berukuran 500 ml, menambahkan 75 ml aquades
kemudian dihomogenkan dan dimasukkan ke dalam autoklaf pada
suhu 121°C selama 20 menit. Setelah dingin, media steril
diinokulasi dengan 10 ml, 20 ml, 30 ml inokulum secara
aseptis dan kemudian dihomogenkan menggunakan rotator
orbital dengan kecepatan 180 rpm selama 30 menit. Media
fermentasi diinkubasi sesuai dengan rancangan penelitian
yaitu 0 jam, 24 jam, 48 jam, 72 jam, 96 jam dan 120 jam
(Xiaojuan et al, 2011: 123). 3. Tahap analisis kadar di
lakukan dengan metode Sohxlet. Sampel di preparasi secara
aseptis tiap 24 jam sekali.

Nilai rata-rata kadar minyak fermentasi padat kacang
gude oleh Aspergillus niger dengan konsentrasi vyaitu 0
ml/g, 0,2 ml/g; 0,4 ml/g; dan 0,6 ml/g dan waktu inkubasi
masing- masing selama 0 jam, 24 jam, 48 jam, 72 jam, 96 jam
dan 120 jam menunjukkan peningkatan kadar minyak sesuai
dengan meningkatnya jumlah konsentrasi. Penambahan waktu
fermentasi padat kacang gude oleh Aspergillus niger dengan
konsentrasi yaitu 0 ml/g, 0,2 ml/g; 0,4 ml/g; dan 0,6 ml/g
dan waktu inkubasi 0 jam, 24 jam, 48 jam, 72 jam, 96 jam
dan 120 jam juga menyebabkan peningkatan kadar minyak
kacang, kadar minyak mencapai titik klimaks pada hari ke 4
(96 jam) kemudian mengalami penurunan pada hari ke 5 (120
jam). Nilai rata-rata kadar minyak kacang gude pada
konsentrasi 0,2 ml/gr selama vyang difermentasi selama 48
jam sebesar 8,94 *+ 0,38% dan nilai rata kadar minyak kacang
gude pada konsentrasi 0,6 ml/gr yang difermentasi selama 96
jam sebesar 29,34 + 0,04%. Peningkatan kadar minyak kacang
gude dari hasil fermentasi padat dikarenakan kapang
Aspergillus niger merupakan kapang potensial yanga dapat

menghasilkan beberapa enzim termostabil seperti amilase,
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selulase, protease dan lipase (Martins et al., 2001). Enzim
lipase merupakan hidrolase serin yang dapat mengkatalisis
secara alami hidrolisis obligasi ester dari gliserida tri-,
di- dan mono- menjadi asam lemak dan gliserol (Sanchez, et
al., 2015). Enzim yang dihasilkan kapang tersebut berperan
dalam mengkatalis pembentukan asam lemak tak jenuh dan
lipid sehingga menyebabkan kadar minyak dalam substrat
meningkat.Lipase mikrobial telah digunakan sebagai katalis
dalam menghasilkan produk-produk berbasis oleokimia antara
lain lemak atau minyak termodifikasi seperti trigliserida
rendah kalori, minyak kaya EPA dan DHA (Dali et al, 2011).
Semakin besar volume inokulum vyang ditambahkan akan
menghasilkan enzim dan lipid vyang lebih banyak (Sukma,
Zackiyah dan Gun Gun, 2010:68). Menurut penelitian Falony
et al (2006) bahwa Aspergillus niger adalah produsen
terbaik dalam memproduksi lipase ekstraseluler melalui
metode fermentasi padat. Fnzim lipase dapat diproduksi
melalui metode fermentasi terendam (SmF) dan fermentasi
padat (SSF), tetapi kapang berfilamen lebih optimal dalam
metode SSF (Sanchez et al, 2015:1. Raw material (Kacang
gude kering) vyang hanya memiliki kadar minyak 1,6%
mengalami peningkatan yang signifikan setelah di treatment
dan difermentasikan menggunakan kapang Aspergillus niger
dengan kadar minyaknya menjadi 29,34 + 0,04 %.

Dari analisis data (Uji LSD) menunjukkan bahwa
terdapat perbedaan bermakna (p < 0,05)kadar minyak kacang
gude terfermentasi pada masing-masing perlakuan.
Berdasarkan uji LSD interaksi antara konsentrasi inokulum
0,6 ml/g (P:) dan lama inkubasi 96 jam (K;) berbeda nyata
dengan interaksi antarakonsentrasi inokulum 0,4 ml/g (P2)
dan lama inkubasi 0 Jjam (K;) dengan nilai deferensiasi

sebesar 27.595 .
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Berdasarkan uji LSD menunjukkan bahwa interaksi antara
konsentrasi inokulum 0,6 ml/g (P;) dan lama inkubasi 96 jam
(K:) memberikan pengaruh tertinggi, sedangkan interaksi
antarakonsentrasi inokulum 0,4 ml/g (P.) dan lama inkubasi
0 jam (Ky;) memberikan pengaruh terendah terhadap kadar

minyak.
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Klaim

1. Proses

peningkatan kadar minyak Kacang Gude (Cajanus

cajan)melalui proses fermentasi menggunakan kapang

Aspergillus niger yang dicirikan oleh perlakuan dalam tahapan

sebagai berikut:

Pertama: pembuatan Media untuk Fermentasi Padat Kacang

Gude dengan langkah-langkah sebagai berikut:

a.

Kacang gude kering disortir terlebih dahulu untuk
menghilangkan kotoran-kotoran vyang tercampur dan
dihaluskan hingga mendapatkan ukuran serbuk halus dan

seragam;

. serbuk halus kacang gude dicampur dengan air dengan

perbandingan 50 gr serbuk dan 75 ml air;

. Campuran serbuk halus kacang gude dengan air

disterilisasi menggunakan autoklaf pada suhu 121°C

selama 30 menit;

. Media vyang telah disterilisi kemudian didinginkan

untuk selanjutnya diinokulasikan kultur kapang
Aspergillus niger dengan konsentrasi minimal 0,4 ml/g
hingga 0,6 ml/g dan waktu inkubasi antara 72 jam

hingga 120 jam;

Kedua, pembuatan starter kultur Aspergillus niger dengan

tahapan sebagai berikut:

a.

Menumbuhkan Aspergillus niger pada media PDA miring 5

ml kemudian diinkubasi pada suhu kamar selama 3 hari;

. Mensuspensikan secara aseptis spora kapang

Aspergillus niger pada tabung miring dengan 500 air
fisiologis secara bertahap, dalam 500 air fisiologis

mengandung 10 g glukosa, 1,5 g KH.PO,, 0,75 g MgSO,,

. Menghomogenisasi starter kultur pada shaker incubator

selama 20 menit dengan kecepatan 180 rpm kemudian

diinkubasi selama 24 jam;

. Menghitung 3jumlah spora pada kultur menggunakan

haemocytometer sejumlah 3,5 x 10' spora;
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e. Mengambil starter kultur sebanyak minimal 0,4 ml/g

(20 m1/50 gr) dan maksimal 0,6 ml/g (30 ml/50 gr):
Retiga, proses fermentasi padat (Solid State
Fermentation) kacang gude dengan tahapan:

a. Substrat steril diinokulasikan starter kultur
Aspergillus niger dengan konsentrasi minimal 0,4 ml/g
(20 m1/50g) dan maksimal 0,6 ml/g (30 ml/50 g):

b. Homogenisasi Substrat steril pada huruf a dengan
menggunakan rotator orbital dengan kecepatan 180 rpm
selama 30 menit kemudian diinkubasi antara 96 Jjam
hingga 120 Jam;

Keempat, Pemeriksaan keberhasilan proses fermentasi
padat sehingga meningkatkan kadar minyak Kacang Gude
dengan menggunakan metode soxhlet dengan pelarut n-

hexane.
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