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ABSTRAK

Vanillin merupakan tunman dari senyawa fenol yang sering diguakan
sebagai pe,mberi rasa dnn bau pada makanan karena senyawa ini memiliki
bau dan rasa yang khas. Permintaan vanilin yang tinggi membutuhkan proses
produksi yary cepat dan murah. Pada penelitian sebelumnya telah beftasil
diisolasi 9 isolat dari buah vanilla yang mpmFu mengubah eugenol menjadi
vanillin Penettian dilahkan dengan tahapan: (l) memilih dua isolat dengan
ketentuan jumlah produksi vanillin tertinggi dan jumlah sel terbonyak (2)
menentukan konse,ntrasi media NB yary tepar agar produksi vanillin optimal
(3) uji ketahanan bakteri terhadap isoeugienol dan asam ferulat dengan variasi
konsentrasi isoeugenol 0,01o/o; 0,025o/o; 0,03o/o; O,Mo/o; 0,05o/o; 0,lVo ,r"n
variasi konsentrasi asam ferular I mM,5 mM, l0 mM, 15 mM,20 mM dao
30 mM (4) menguji kemarpuan bakteri untuk memproduksi vanillin
menggunakan isoeugenol dan asam ferulat (5) menentukan waktu produksi
vanillin dengan isoeugenol dan asam f€mlat (6) menentukan
jenis zubstrat dan konsentrasi yang memberikan produktivitas vanitlin
optimal. Hasil penelitian memilih bakteri m dengen jumlah vanillin tertinggi
dan bakt€ri B' dengan j 'mlah sel te6anyak. Konse,ntrasi media NB yang
tcpat edalah konsentrasi 3/4x untuk kedua bakteri t€rsebut. Kadr isoeugenol
optimal adalah 0,025o/o dan 0,05 sedangkan kadar optimal asam ferulat
adalah l0 mM. Bakteri Itr mampu menggunakan isoeugenol sebagai substrat
dengan waktu produksi optimal pada jarn ke 63. Substrat yang tepat bagi
baketeri III adalah isoeugenol dengan konsenrasi 0,015%.
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ABSTRACT

Vadtn, a derivate of phenol, is famous as an additive for foods due to its
unique taste. High demaads of vnnillin requires efficient and effective process
in production. Previous study managed to isolate 9 isolates which are capable
of tansfomfng isoeugenol into vanillin. This research prcgr€ss in several
st€ps : l) choosing the isolates with highest vanillin production and highest
cell nrmber Z) aetermining optimum NB medirm conceirtration for vanillin
production 3) cell resilience determination against isoeugenol of 0,01%;
0,025o/o; 0,03o/o; O,MVo; 0,05Vo; O,lo/o concentration and ferulic acid varying
from I mM,5 mM, l0 mM, 15 mM,20 mM, and 30 mM 4) determining cells
capacity in vanillin production using isoeugenol and ferulic acid 6) and
aaermining typical subsrare and concentration with highest vanillin yield.
Isolate III is proven to possess highest vadllin yield while B' isolate shown
highest ce[ number. The optimum NB medium concentration for vanillin
production of both isolates are % times concentration Optimum corcentration
for isoeugenol are 0,025Vo and 0,05%. Fenrlic acid conc€ntration of 10mM
yields best amount of vanillin. Isolarc Itr is able to convert isocugenol into
vanillin with optimrm production on 63th hour. The optimum suhate
concentration for its production is 0,015%
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