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Buku ajar (lecture notes) ditujukan sebagai kelengkapan proses 

pembelajaran dengan ciri ruang lingkupnya dibatasi kurikulum dan 

silabus. Penulisan buku ajar berorientasi pada transformasi pengetahuan 

yang sistematis dan terstruktur. Buku ajar merupakan bagian dari 

kelengkapan atau sarana pembelajaran yang memiliki misi 

menghantarkan materi sesuai dengan kurikulum dan silabus. 

Penulis menyusun buku ajar ini sebagai salah satu wujud nyata 

dari implementasi hasil riset yang telah mendapat dukungan dari 

Kementerian Riset, Teknologi, dan Pendidikan Tinggi, Direktorat 

Jenderal Penguatan Riset dan Pengembangan ,melalui Direktorat Riset 

dan Pengabdian Masyarakat (DRPM)  dan ketertarikan Penulis pada 

berbagai proses Fermentasi Lokal. 

Fermentasi merupakan bagian yang tidak terpisahkan dari 

berbagai output kehidupan terutama dalam Proses Pengolahan 

Pangan dalam konteks rekayasa pangan. Mikroba berperan penting 

pada laju fermentasi. Materi yang disampaikan luas namun mudah 

dimengerti karena dilengkapi dengan berbagai visualisasi kegiatan dan 

proses . 

Terimakasih pada Sang Pencipta dan semua pihak yang dengan 

cintanya” telah mendukung penulis  pada berbagai proses 
penelitian ,implementasi dan penyusunan Buku Ajar ini . 

Harapan tim penulis agar semua pengguna terutama mahasiswa 

dapat terbantu dengan kehadiran buku ajar praktis ini. Selamat belajar 

dan berkarya. 

 

Kupang ,15 Nopember 2018 
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RUANG LINGKUP FERMENTASI 
 

A. PENDAHULUAN 

Program Studi  : Teknologi Hasil Pertanian  

Nama mata kuliah/Kode: Teknologi Fermentasi  

Jumlah SKS  : 2 SKS 

Pengajar  : Regina Ilse M. BanoEt,SP., MP 

Sasaran Belajar  : Mahasiswa dan ruang lingkup Fermentasi 

Mata kuliah Prasyarat : Mikrobiologi 

Deskripsi mata Kuliah : Mahasiswa mampu memahami apa itu  

fermentasi jenis fermentasi tradisional / local 

yang ada di masyarakat NTT dan luar NTT 

 

Arti kata fermentasi selama ini berubah-ubah. Kata fermentasi berasal 

dari Bahasa Latin “fervere” yang berarti merebus  (to boil). Arti kata dari 

Bahasa Latin tersebut dapat dikaitkan dengan  kondisi cairan bergelembung 

atau mendidih. Keadaan ini disebabkan adanya aktivitas ragi pada ekstraksi    

buah-buahan atau  biji-bijian. Gelembung-gelembung karbondioksida  

dihasilkan  dari katabolisme anaerobik terhadap kandungan gula. 

Produk pangan tradisional hasil fermentasi merupakan salah satu 

sumber utama untuk mendapatkan mikroba berpotensi sebagai starter. 

Mikrobia pada substrat atau pada tahapan proses fermentasi dapat diisolasi 

serta diskrining, dimurnikan dan dipelihara di suatu koleksi biakan (culture 

collection) yang profesional agar setiap waktu dapat dimanfaatkan sebagai 
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MIKROBA YANG BERPERAN  

DALAM FERMENTASI PANGAN 
 

 

A. PENDAHULUAN 

Program Studi  : Teknologi Hasil Pertanian  
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Pengajar  : Regina Ilse M. BanoEt,SP., MP 

Sasaran Belajar  : Mahasiswa dan ruang lingkup Fermentasi 

Mata kuliah Prasyarat : Mikrobiologi 

Deskripsi mata Kuliah : Mahasiswa mampu mendeskripsikan apa itu  

mikroba, jenis mikroba dan jenis-jenis mikroba 

yang bermanfaat dalam proses pengolahan 

pangan. 

 

B. PENYAJIAN 

Fermentasi bahan pangan adalah sebagai hasil kegiatan beberapa jenis 

mikroorganisme baik bakteri, khamir, dan kapang. Mikroorganisme yang 

memfermentasi bahan pangan dapat menghasilkan perubahan yang 

menguntungkan (produk-produk fermentasi yang diinginkan) dan 

perubahan yang merugikan (kerusakan bahan pangan). 
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UJI MORFOLOGI KULTUR MURNI  

PADA PROSES FERMENTASI 
 

 

A. PENDAHULUAN 
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Deskripsi mata Kuliah : Mahasiswa mampu mendeskripsikan bentuk   

mikroba dan menggunakan KIT untuk analisis 

mikroba. 

 

1. Survey produsen 

Survey produsen laru merah di kabupaten Kupang dan Kota Kupang 

menunjukkan adanya produksi yang berkesinambungan dari petani lontar 

terutama pada musim kemarau di mana pohon lontar banyak disadap. 

Petani lontar pada umumnya bercocok tanam pada musim penghujan dan 

pada musim kemarau mulai mengiris tuak. 
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UJI MORFOLOGI KULTUR MURNI  

PADA PROSES FERMENTASI 
 

A. PENDAHULUAN 

Program Studi  : Teknologi Hasil Pertanian  

Nama mata kuliah/Kode: Teknologi Fermentasi  

Jumlah SKS  : 2 SKS 

Pengajar  : Regina Ilse M. BanoEt,SP., MP 

Sasaran Belajar  : Mahasiswa dan ruang lingkup Fermentasi 

Mata kuliah Prasyarat : Mikrobiologi 

Deskripsi mata Kuliah : 

- Mahasiswa mampu mendeskripsikan uji molecular pada 

mikroba 

- Mahasiswa mampu mengikuti langkah kerja uji molecular 

- Mahasiswa mampu membedakan cara kerja uji konvensional 

dan cara kerja uji molekular 

 

1. Identifikasi mikroba secara molekular 

Identifikasi molekuler pada mikroba secara molekuler berdasarkan 

analisis genetika dengan menggunakan daerah internal transcribed spacer 

(ITS) yang terdiri dari ITS 1 dan ITS2 serta 5.8S rRNA. Ekstraksi DNA 

menggunakan DNA PhythopureTM Kit Extraction (GE Healthcare, UK) dan 
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PENERAPAN PRODUK RAGI LOKAL DALAM 

PEMBUATAN PRODUK TERFERMENTASI 
 

A. PENDAHULUAN 

Program Studi  : Teknologi Hasil Pertanian  

Nama mata kuliah/Kode: Teknologi Fermentasi  

Jumlah SKS  : 2 SKS 

Pengajar  : Regina Ilse M. BanoEt, SP., MP 

Sasaran Belajar  : Mahasiswa dan ruang lingkup Fermentasi 

Mata kuliah Prasyarat : Mikrobiologi 

Deskripsi mata Kuliah : 

- Mahasiswa mampu menerapkan iptek khusus bidang 

fermentasi pada kehidupan sehari -hari 

- Mahasiswa mampu mengikuti langkah kerja pembuatan 

produk terfermentasi 

- Mahasiswa bisa mengembangkan produk fermentasi menjadi 

unggulan daerahnya 

 

1. Pembuatan Roti 

Pada proses pembuatan roti, adonan roti mengembang bila dicampur 

ragi, hal tersebut dapat terjadi karena dalam respirasinya, ragi memakai 

cara anaerob, sehingga membentuk alkohol. 
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PENERAPAN PEMBUATAN PRODUK 

TERFERMENTASI NON PANGAN 
 

 

A. PENDAHULUAN 

Program Studi  : Teknologi Hasil Pertanian  

Nama mata kuliah/Kode: Teknologi Fermentasi  

Jumlah SKS  : 2 SKS 

Pengajar  : Regina Ilse M. BanoEt,SP., MP 

Sasaran Belajar  : Mahasiswa dan ruang lingkup Fermentasi 

Mata kuliah Prasyarat : Mikrobiologi 

Deskripsi mata Kuliah : 

- Mahasiswa mampu menerapkan iptek khusus bidang 

fermentasi pada kehidupan sehari -hari 

- Mahasiswa mampu mengikuti langkah kerja pembuatan 

produk terfermentasi 

- Mahasiswa bisa mengembangkan produk fermentasi menjadi 

unggulan daerahnya 

 

Pertumbuhan mikroba pada suatu produk dipengaruhi oleh berbagai 

faktor, dan setiap mikroba membutuhkan kondisi pertumbuhan yang 

berbeda. Oleh karena itu jenis dan jumlah mikroba yang dapat tumbuh 

kemudian menjadi dominan pada setiap bahan juga berbeda, tergantung 
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