Simposium Nasional
Kimia Bahan Alam XVII

(SimNasKBA-2009)

"Pemberdayaan Reanekaragaman Hayati Tudonesia
za a é ac - 5 5 .

Program dan Abstrak

Gedung Pascasarjana, Universitas Diponegoro

Semarang, 27-28 Oktober 2009

e

: HANALAN i’
DINAS KESEHATAN PROP JAWA TENGAH
UNIVERSITAS DIPON GORO

Diselenggarakan oleh
Himpunan Kimia Bahan Alam Indonesia
. bekerjasama dengan
Jurusan Kimia
Fakultas Matematika dan Ilmu Pengetahuan Alam SEMARANG
Universitas Diponegoro




pTesTR0 - A000 038

Semarang, 27-28 Uxiobor 2044

PRODUKSI VANILLIN SECARA MIKROBIAL: TINJAUAN PROSPEKTIF
PENGGUNAAN MIKROBA ASLI ASAL INDONESIA
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Tanaman vanilla (Vanifla planifolia Andrews) merupakan salah satu tanaman perkebunan andaian
Indonesia karena mempunyai peranan yang sangat berarti dalam penerimaan devisa negara.
Vanilla menghasilkan senyawa vanillin yang beraroma khas sehingga banyak digunakan dalam
berbagai industri seperti makanan-minuman dan kosmetika. Vanilla menghasilkan vanillin setelah
melalui tahapan proses pasca-panen yang disebut pemeraman (curing) yang berfangsung selama +
2 bulan. Hasil dari proses curing adalah buah vanilla kering dan di dalam vanifla kering ini senyawa
aroma (vanillin) sudah diproduksi. Lamanya waktu proses pemeraman untuk menghasilkan vanillin
merupakan salah satu alasan utama mengapa harga vanilla kering sangat mahal. Selama
pemeraman terjadi fermentasi mikrobial yang berkontribusi pada pembentukan vanillin. Namun
tidak ada yang tahu pasti reaksi apa pada proses pemeraman yang menghasilkan senyawa vanillin.
Beberapa mikroba diketahui mampu memfermentasi vaniliin melalul alur katabolisme spesifik,
misalnya Actinomycetes, Pseudomonas, dan Bacillus. Vanillin dihasilkan selama proses fermentasi
dengan sumber karbon berupa senyawa-senyawa turunan dari hasil degradasi lignin, seperti asam
feruiat, eugenol, dan koniferyl alkohol dengan waktu fermentasi berlangsung antara 2 sampai 7
hari. Di tinjau dari aspek efisiensi produksi, fermentasi vanillin mikrobial memperpendek waktu
proses produksi dibandingkan dengan pemanenan dari buah vanilla. Meskipun di Eropa produksi
vanillin mikrobial sudah dimulai sejak tahun 80an, proses ini cukup menjanjikan untuk dilakukan di
Indonesia. Sejauh ini di Indonesia riset tentang produksi vanillin hanya difokuskan pada tanaman
vanilla saja sedangkan riset biotransformasi vanillin secara mikrobial belum pernah dilakukan. Saat
ini fakultas Teknobiologi UBAYA sudah memulai riset fermentasi vanillin dan berhasil mengisolasi 9
jenis mikroba yang dapat menghasilkan vaniltin.
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