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OPTIMASI PRODUKSI GUM XANTHAN OLEH ISOLAT BAKTERI 

Xh.C PADA MEDIA FERMENTASI DENGAN SUMBER KARBON 

TEPUNG AMPAS TAHU 

Oleh : 

Dewi Cahya Sumirat 

10640022 

ABSTRAK 

Gum xanthan adalah polisakarida ekstraseluler yang dihasilkan melalui fermentasi 

secara aerobik oleh bakteri Xanthomonas campestris. Gum xanthan merupakan 

produk komersial yang banyak digunakan untuk keperluan industri dan 

diIndonesia saat ini masih dipenuhi melalui impor. Salah satu mikroba lokal yang 

berpotensi untuk memproduksi gum xanthan adalah isolat bakteri Xh.C, hasil 

isolasi dari daun kembang kol yang mengalami penyakit busuk hitam. Isolat 

bakteri Xh.C memiliki karakter kuat pada kunci genus Xanthomonas. Produksi 

gum xanthan dipengaruhi oleh beberapa faktor diantaranya yaitu kebutuhan 

sumber karbon, konsentrasi inokulum dan faktor agitasi. Sumber karbon dapat 

diperoleh dari limbah industri, salah satunya yaitu tepung ampas tahu. Penelitian 

ini bertujuan untuk mengetahui produksi gum xanthan yang optimum oleh isolat 

bakteri Xh.C di dalam media fermentasi dengan sumber karbon tepung ampas 

tahu.Untuk itu pada penelitian ini dilakukan uji pengaruh variasi konsentrasi 

tepung ampas tahu (1, 2, 3 dan 4%), konsentrasi inokulum(3, 5, dan 7%) dan 

faktor agitasi. Produksi gum xanthan yang optimum ditandai dengan jumlah gum 

xanthan tertinggi. Produksi gum xanthan optimum sebesar 19 g/L dicapai oleh 

konsentrasi inokulum 5% pada fermentasi dengan media mengandung 1% tepung 

ampas tahu dan faktor agitasi 150 rpm.  

Kata Kunci : Faktor agitasi, Gum xanthan, Isolat bakteri Xh.C, Konsentrasi 

Tepung ampas tahu, Konsentrasi inokulum 
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OPTIMATION XANTHAN GUM PRODUCTION BY BACTERIAL 

ISOLATES  Xh.C IN MEDIA FERMENTATION WITH CARBON 

SOURCE TOFU DREGS FLOUR 

 

By  

Dewi Cahya Sumirat 

10640022 

ABSTRACT 

 

Xanthan gum is a extracellular polysaccharide produced from aerobic 

fermentation by bacteria Xanthomonas campestris. Xanthan gum is a commercial  

product widely used for industrial purposes and in Indonesian its availability is 

still fulfilled through imports. One of the local microbes that have the potential to 

produce xanthan gum is a bacterial isolate Xh.C isolated from cauliflower leaf 

with black rot symptoms.The bacterial isolate Xh.C has a strong character which 

is belong to the genus Xanthomonas. Xanthan gum production was influenced by 

several factors, including the need of carbon source, inoculum concentration, and 

agitation factor. The carbon source can be obtained from industrial waste, one of 

them is tofu dregs flour. The research was aimed to determine the optimum 

production of xanthan gum by bacterial isolate Xh.C in fermentation medium with 

tofu dregs flouras carbon source. In this study we tested the effect of 

concentration of tofu dregs flour (1, 2, 3, and 4%), inoculum concentrations (3, 5 

and 7%) and agitation factor on xanthan gum production. The optimum 

production of xanthan gum is characterized by the highest number of xanthan gum 

produced. The optimum xanthan gum production that was reached by 5%  

inoculum concentration is 19 g/L, using 1% tofu dregs flour and the agitation 

factor is 150 rpm for fermentation. 

 

Keywords : Agitation factor, Xanthan Gum , Bacterial isolates Xh.C, Tofu 

dregs flour concentration , Inoculum concentration 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Gum merupakan polisakarida berantai panjang yang tersusun atas 

berbagai jenis monosakarida yang umumnya bersifat larut air (Hardjanto, 

1999). Gum ini adalah bahan yang memiliki kemampuan mengentalkan 

dan membentuk cairan gel. Oleh karena itu gum dijadikan sebagai zat 

pengental, pengemulsi, dan penstabil yang banyak digunakan untuk 

keperluan industri (Glicksman, 1982). Gum dibagi menjadi tiga kategori 

yaitu gum alami, modifikasi gum alami atau gum semisintetik  dan gum 

yang dibuat dengan sintesa kimia murni (Pangestiningsih, 1998). Gum 

alami adalah gum yang berasal dari tumbuhan, hewan maupun dari hasil 

fermentasi menggunakan mikroba. Gum alami biasanya dikenal dengan 

sebutan biogum (Hardjanto, 1999).  

Biogum yang dihasilkan dari tumbuhan, sangat tergantung dengan 

faktor alam seperti cuaca dan keterbatasan lahan, menyebabkan 

produksinya sulit untuk diperkirakan dan belum diperoleh secara optimum 

(Hardjanto, 1999). Pemanfaatan biogum yang dihasilkan dari hewan masih 

menimbulkan kehawatiran bagi konsumen, khususnya kaum muslimin, 

karena biogum berupa gelatin dari hewan biasanya diekstrak dari tulang 

babi (Mustini, 2014). 

Biogum yang dihasilkan dari fermentasi menggunakan mikroba 

salah satunya adalah gum xanthan. Gum xanthan adalah polisakarida  
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ekstraseluler yang dihasilkan melalui fermentasi secara aerobik oleh 

bakteri Xanthomonas campestris. Gum xanthan merupakan produk 

komersial yang banyak digunakan untuk keperluan industri pangan. 

(Hardjanto, 1999; Garcia-Ochoa et al., 2000). Selain untuk keperluan 

industri pangan, gum xanthan juga digunakan dalam industri kosmetik, 

cat, farmasi, kertas, perekat, minyak, gas dan lain sebagainya (Jeeva et al., 

2011). Gum xanthan diproduksi dalam keadaan yang terkontrol dengan 

sedikit faktor yang mempengaruhi, sehingga hasilnya dapat diperkirakan 

dan lebih konsisten.  

Kebutuhan gum xanthan untuk industri dalam negeri saat ini masih 

dipenuhi melalui impor. Harapan dari penelitian ini nantinya mampu 

memberikan peluang besar untuk menggali kekayaan alam Indonesia 

dalam menghasilkan gum xanthan yang berasal dari mikroba lokal, 

sehingga bisa dikembangkan dan diproduksi secara komersial. Salah satu 

mikroba lokal yang berpotensi untuk memproduksi gum xanthan adalah 

isolat bakteri Xh.C dari daun kembang kol yang mengalami gejala busuk 

hitam (black rot). Isolat bakteri Xh.C merupakan bakteri gram negatif 

bersifat aerob yang mampu menghasilkan eksopolisakarida berupa biogum 

dan memiliki karakter kunci kuat pada genus Xanthomonas, sehingga 

digolongkan dalam genus Xanthomonas. Isolat bakteri Xh.C ini mampu 

memproduksi biogum dalam waktu 4 hari fermentasi (Mustini, 2014). 

Produksi gum xanthan sangat dipengaruhi oleh beberapa faktor, 

diantaranya yaitu kebutuhkan nutrien tertentu seperti sumber karbon, 
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sumber nitrogen dan berbagai macam mineral yang digunakan untuk 

memacu pertumbuhan dan juga untuk sintesis biogum itu sendiri. Sumber 

karbon dan sumber nitrogen merupakan nutrien penting yang harus ada di 

dalam media fermentasi untuk menghasilkan gum xanthan secara 

optimum. Menurut Wiryasamita et al (1994), media Yeast Malt (YM) 

adalah media yang cocok untuk pertumbuhan bakteri  Xanthomonas dan 

memiliki harga yang lebih ekonomis jika dibandingkan dengan media lain 

(Carignatto, et al., 2011).  Media YM mengandung sumber karbon tinggi 

yaitu 10 g/L glukosa dan 3 g/L malt extract. Malt extract kering 

mengandung 90-92% karbohidrat yang terdiri dari heksosa (glukosa, 

fruktosa), disakarida (maltosa, sukrosa), trisakarida (maltotriosa) dan 

dekstrin. Komponen nitrogen dalam ekstrak malt termasuk protein, 

peptida, asam amino, purin, pirimidin dan vitamin (Fardiaz, 1989).  

Sumber karbon dapat menentukan kualitas dan kuantitas produk 

yang terbentuk (Sutherland, 1990), sedangkan sumber nitrogen merupakan 

nutrisi yang diperlukan untuk pertumbuhan sel dan sintesa enzim untuk 

pembentukan polisakarida (Pangestiningsih, 1998). Sumber karbon untuk 

memproduksi gum xanthan dapat diperoleh dari limbah industri buah-

buahan dan tanaman sayuran. Penggunaan limbah industri sebagai sumber 

karbon merupakan bentuk pemanfaatan limbah dan mampu mendapatkan 

sumber karbon yang lebih ekonomis (Vidhyalakshmi et al., 2012).  

Ampas tahu juga dapat dimanfaatkan sebagai sumber karbon 

alternatif karena ampas tahu kemungkinan besar masih mengandung 
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karbohidrat dan sumber nutrien lain yang tinggi. Ampas tahu merupakan 

limbah padat industri tahu yang mudah terkontaminasi. Oleh karena itu 

ampas tahu diolah terlebih dahulu menjadi tepung ampas tahu supaya tidak 

mudah terkontaminasi dan memiliki daya simpan yang lebih lama. Tepung 

ampas tahu mengandung 59,95% karbohidrat (oligosakarida dan 

polisakarida) dan 10,80% protein. Selain karbohidrat dan protein, tepung 

ampas tahu juga mengandung nutrisi seperti lemak (14,49%), abu (9,02%), 

air (5,74%), fosor (0,29%), kalsium (0,19%), dan besi (0,04%) (Yustina 

dan Abadi, 2012; Anonim, 1992).  

Tepung ampas tahu banyak dimanfaatkan sebagai bahan pakan 

ternak, akan tetapi baru-baru ini hasil penelitian menyatakan bahwa tepung 

ampas tahu sudah banyak dimanfaatkan sebagai alternatif bahan pangan. 

Salah satunya untuk bahan pembuatan minuman fermentasi probiotik yang 

sangat bermanfaat bagi manusia (Yulianis, 2004). Oleh karena itu tepung 

ampas tahu berpotensi untuk dijadikan sebagai sumber karbon alternatif 

dalam media yang digunakan sebagai media fermentasi untuk 

memproduksi gum xanthan.  

Produksi gum xanthan selain dipengaruhi oleh faktor nutrisi seperti 

sumber karbon dan nitrogen ada sumber lain yang mempengaruhi yaitu 

faktor lingkungan. Faktor lingkungan yang harus diperhatikan dalam 

produksi gum xanthan antara lain suhu, nilai pH dan lama fermentasi 

(Handayani, 1998). Kondisi proses fermentasi untuk produksi gum 

xanthan dilakukan pada suhu optimum 28 ºC dan pada pH optimum 7,0 –
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7,1 (Racine et al., 1991).  Lama fermentasi dipengaruhi oleh pertumbuhan 

mikroba dalam memproduksi gum xanthan. Sintesis biogum oleh mikroba 

dimulai pada akhir fase log karena biogum merupakan metabolit sekunder 

yang dihasilkan oleh mikroba untuk pertahanan terhadap kondisi 

lingkungan yang tidak baik sehingga komponen tersebut diproduksi secara 

lambat pada akhir masa pertumbuhan (Fardiaz, 1992). 

Faktor lainnya yang kemungkinan berpengaruh terhadap produksi 

gum xanthan adalah jumlah inokulum dan faktor agitasi. Jumlah inokulum 

yang tepat di dalam media fermentasi merupakan faktor penting untuk 

menghasilkan gum xanthan yang optimum. Carignatto et al (2011) 

melaporkan bahwa konsentrasi inokulum Xanthomonas campestris 10% di 

dalam media YMB mampu menghasilkan gum xanthan sekitar 8,7 g/L 

pada jam ke 72, sedangkan pada media dengan komposisi 20 g/L glukosa, 

3 g/L yeast extract, 0,2 g/L MgSO4 dan 0,5 g/L K2PO4 menggunakan 

konsentrasi inokulum Xanthomonas campestris 2% mampu menghasilkan 

gum xanthan sebanyak 63 g/L pada jam ke 72 (Jeeva et al., 2011). 

Jumlah inokulum di dalam media berpengaruh pada kecepatan 

perkembangan mikroba dalam menghasilkan enzim untuk merombak 

substrat, sehingga pada gilirannya akan berpengaruh terhadap produk 

akhir yang dihasilkan (Fardiaz, 1992).  Media fermentasi yang digunakan 

dalam penelitian ini merupakan media baru dengan sumber karbon tepung 

ampas tahu, sehingga sangat penting untuk mengetahui konsentrasi 
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inokulum yang tepat di dalam media untuk memproduksi gum xanthan 

yang optimum oleh isolat bakteri Xh.C. 

Faktor agitasi menjadi hal penting dalam proses produksi gum 

xanthan karena faktor agitasi berpengaruh terhadap produk akhir yang 

dihasilkan selama masa fermentasi (Suprihatin, 2010). Agitasi bertujuan 

untuk meratakan kontak sel dan substrat di dalam media, menjaga agar 

mikroorganisme tidak mengendap di bawah dan meratakan temperatur 

keseluruh bagian (Kurniawan, 2011). Selain itu agitasi juga bertujuan 

untuk mensuplai oksigen pada media fermentasi aerobik. Oksigen 

digunakan untuk memecah sumber karbon yang dapat menghasilkan 

energi untuk proses metabolisme dan pertumbuhan sel. Palennari dan 

Rante (2009) melaporkan bahwa suplai oksigen merupakan faktor penting 

karena dapat meningkatkan produksi gum xanthan. Produksi gum xanthan 

meningkat dari 2,884 g menjadi 4,5 g dalam 500 ml media fermentasi 

limbah padat sagu. Untuk itu dalam penelitian ingin mengetahui pengaruh 

faktor agitasi terhadap produksi gum xanthan oleh isolat bakteri Xh.C 

pada media fermentasi dengan sumber karbon tepung ampas tahu. 

Berdasarkan latar belakang di atas penelitian ini bertujuan untuk 

mengetahui produksi gum xanthan yang optimum oleh isolat bakteri Xh.C 

di dalam media fermentasi dengan sumber karbon alternatif tepung ampas 

tahu. Untuk itu pada penelitian ini dilakukan uji pengaruh konsentrasi 

tepung ampas tahu yang berbeda, konsentrasi inokulum yang berbeda dan 

faktor aerasi.  
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B. Rumusan Masalah 

Rumusan masalah dari penelitian ini adalah : 

1. Berapa  konsentrasi tepung ampas tahu yang tepat sebagai sumber 

karbon dalam media fermentasi untuk memproduksi gum xanthan yang 

optimum oleh isolat bakteri Xh.C ? 

2. Berapa konsentrasi inokulum isolat bakteri Xh.C yang tepat untuk 

memproduksi gum xanthan yang optimum pada media fermentasi 

dengan sumber karbon berupa tepung ampas tahu ? 

3. Bagaimana pengaruh faktor agitasi terhadap produksi gum xanthan 

pada media fermentasi dengan sumber karbon berupa tepung ampas 

tahu ? 

C. Tujuan Penelitian 

Tujuan dari penelitian ini adalah : 

1. Mengetahui  konsentrasi tepung ampas tahu yang tepat sebagai sumber 

karbon dalam media fermentasi untuk memproduksi gum xanthan yang 

optimum oleh isolat bakteri Xh.C. 

2. Mengetahui konsentrasi inokulum isolat bakteri Xh.C yang tepat untuk 

memproduksi gum xanthan yang optimum pada media fermentasi 

dengan sumber karbon berupa tepung ampas tahu. 

3. Mengetahui pengaruh faktor agitasi terhadap produksi gum xanthan 

pada media fermentasi dengan sumber karbon berupa tepung ampas 

tahu. 
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D. Manfaat Penelitian 

Manfaat dari penelitian ini adalah : 

1. Memberikan informasi mengenai potensi isolat bakteri Xh.C yang 

mampu memproduksi gum xanthan dengan sumber karbon berupa 

tepung ampas tahu. 

2. Memberikan informasi mengenai konsentrasi tepung ampas tahu dan 

konsentrasi inokulum isolat bakteri Xh.C yang tepat dalam 

memproduksi gum xanthan yang optimum.  

3. Sebagai dasar pengembangan produksi gum xanthan dari potensi lokal 

Indonesia. 
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

A. Kesimpulan 

1. Konsentrasi sumber karbon tepung ampas tahu yang tepat dalam media 

fermentasi untuk memproduksi gum xanthan oleh isolat bakteri Xh.C 

adalah konsentrasi tepung ampas tahu 1% (b/v) karena isolat bakteri 

Xh.C tumbuh dengan baik dan mampu memproduksi gum xanthan 

optimum sebesar 19 g/L. 

2. Konsentrasi inokulum isolat bakteri Xh.C yang tepat di dalam media 

tepung ampas tahu 1% (b/v) adalah konsentrasi inokulum 5% (v/v) 

karena mampu memproduksi gum xanthan optimum sebesar 19 g/L. 

3. Faktor agitasi sangat berpengaruh terhadap tingginya produksi gum 

xanthan yang dihasilkan oleh isolat bakteri Xh.C karena mampu 

memproduksi gum xanthan optimum sebesar 19 g/L. 

B. Saran 

1. Tepung ampas tahu merupakan limbah padat indutri tahu yang 

berpotensi sebagai sumber karbon alternatif karena masih mengandung 

sumber karbohidrat yang tinggi. Untuk itu perlu menggali lebih dalam 

lagi potensi-potensi sumber karbon alternatif lain yang berasal dari 

limbah industri supaya dimanfaatkan sehingga nantinya memiliki 

harga jual yang lebih tinggi. 
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2. Konsentrasi sumber karbon alternatif tepung ampas tahu memang 

berpengaruh terhadap produksi gum xanthan di dalam media 

fermentasi oleh isolat bakteri Xh.C. Akan tetapi untuk menghasilkan 

gum xanthan yang lebih tinggi perlu adanya penambahan sumber 

karbon yang lain. Untuk itu perlu dilakukan uji lanjutan mengenai 

penambahan sumber karbon lain yang mampu memproduksi gum 

xanthan lebih tinggi oleh isolat bakteri Xh.C. 

3. Gum xanthan mampu dihasilkan oleh isolat bakteri Xh.C di dalam 

media fermentasi dengan adanya sumber karbon alternatif tepung 

ampas tahu, sehingga perlu dilakukan uji lanjutan kualitas gum 

xanthan yang terbentuk. 
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LAMPIRAN 

Lampiran I. Uji analisis kadar karbon dan nitrogen 

1. Analisa kadar karbon organik ampas tahu dengan metode titrasi 

(Wakley & Black) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Sampel ditimbang sebanyak 0,2 g kemudian dimasukan ke dalam 

erlenmeyer 100 ml 

Ditambahkan 25 ml K2Cr2O7 

Penggojogan 

Sampel ditambah 20 ml H2SO4 pekat dituang pelan-pelan melalui 

dinding erlenmeyer atau batang pengaduk 

Didiamkan selama 30 menit 

Ditambah 10 ml H3PO4 pekat dan 1 ml indikator Diphenilamin 1% 

Larutan diencerkan menggunakan akuades sampai volume tertentu 

misal 100 ml. 

Larutan diambil 10 ml kemudian dititrasi menggunakan larutan 

standar FeSO4 0,1 N sampai terbentuk warna hijau. 

Lakukan penetapan blangko 
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% C = 
(                              )                   
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2. Analisa kadar nitrogen ampas tahu dengan metode Kjeldahl-Mikro 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Sampel ditimbang sebanyak 0,51 g dimasukkan ke dalam 

labu Kjeldahl-mikro 100 mL + 2 g campuran selen + 25 mL 

Panaskan sampai mendidih d an larutan menjadi jernih 

kehijau-hijauan (sekitar 2 jam) 

Dinginkan 

Masukkan ke labu ukur 100 mL, encerkan, tepatkan sampai 

tanda 

Pipet 5,0 mL ke alat penyuling + 5 mL NaOH 30% 

+indikator pp 

Sulingkan kurang lebih 10 menit 

Tamping destilat dengan 10,0 mL Asam Borat 10% + 

indikator 

Bilas ujung pendingin dengan air suling 

Titrasi dengan HCl 0,01 N 

Lakukan penetapan blangko 
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Perhitungan kadar nitrogen = 
 (      )                      

 
 

Dimana :  

W = Bobot sampel 

V1 = Volume HCl 0,1 N yang diperlukan pada penitraan contoh 

V2 = Volume HCl 0,1 N yang diperlukan pada penitraan blangko  

N = Normalitas HCl 

fK = Faktor korfersi untuk protein dari makanan secara umum = 6,25 

fp = Faktor pengenceran  
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Lampiran 2. Foto-foto dokumentasi  penelitian 

     

a      b 

    Gambar 1. Ampas tahu yang diolah menjadi tepung ampas tahu pada              

(a.) Ampas tahu; (b.) Tepung ampas tahu 

   

Gambar 2. Isolat bakteri Xh.C di dalam media YMA             

 

a     b    c 

Gambar 3. Inokulum di dalam media: (a) YMB; (b) Adaptasi I; (c) 

Adaptasi II 
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a      b 

Gambar 4. Sel isolat bakteri Xh.C di dalam media adaptasi yang di buktikan 

dengan metode cat gram pada (a) perbesaran 40 x 10; (b) perbesaran 

100 x10 

 

 

Gambar 5. Proses sentrifugasi untuk mengukur baerat kering sel dan berat kering 

gum xanthan 
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