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xv 

INTISARI 

 

 

Asam laktat atau hidroxypropanoic acid merupakan asam organik 

yang termasuk dalam asam multifungsi dan sering digunakan pada industri 

kosmetik, makanan, kimia, dan farmasi (Young-Jung et al, 2006). Tujuan dari 

penelitian ini adalah mempelajari pengaruh laju pertumbuhan maksimal dari 

dua jenis mikroorganisme terhadap asam laktat yang dihasilkan dan 

mempelajari kondisi terbaik dari dua jenis mikroorganisme terhadap yield 

asam laktat yang dihasilkan. Pada penelitian ini, untuk membuat asam laktat 

digunakan dua jenis mikroorganisme secara individu dan campuran yaitu 

jamur Rhizopus oryzae dan bakteri Lactobacillus casei. 

Proses fermentasi dibagi menjadi dua tahap, tahap pertama adalah 

pembuatan substrat cair dengan penambahan nutrient. Tahap kedua 

dilakukan proses fermentasi selama 168 jam dan hasil fermentasi dianalisa 

kandungan glukosa sisa, analisa kandungan asam laktat dan kandungan 

biomassa. 

Pada penelitian ini didapatkan bahwa variasi mikroorganisme serta 

waktu fermentasi berpengaruh terhadap konsentrasi asam laktat, konsentrasi 

biomassa, dan konsentrasi glukosa (substrat) sisa. Laju pertumbuhan 

maksimum tertinggi diperoleh dengan penggunaan mikroorganisme 

campuran (Rhizopus oryzae dan Lactobacillus casei) pada suhu 37oC sebesar 

0,0107 jam-1 dengan suhu fermentasi 37oC. Yield biomassa yang dihasilkan 

sebesar 0,0004 g dry weight/g glukosa dan yield asam laktat sebesar 0,0120 

g asam laktat/g glukosa.. 

 


