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INTISARI 

 

Penggunaan fenilalanin adalah sebagai sumber nitrogen bagi pertumbuhan 
Penicillium chrysogenum. Produksi penisilin memerlukan sumber karbon, yang 
dalam penelitian ini menggunakan sukrosa dari molase. Tujuan dari penelitian ini 
adalah mengetahui kadar penambahan fenilalanin yang optimum dalam 
menghasilkan penisilin oleh Penicillium chrysogenum, sehingga dapat 
menghasilkan penisilin yang dapat menghambat Staphylococcus aureus dan 
Escherichia coli. Penelitian ini dilakukan dalam beberapa tahap yaitu 
pengambilan sampel air lindi, pengambilan molase, uji kemurnian, pembuatan 
starter, pembuatan medium produksi, pengukuran berat kering, pengukuran pH, 
pengukuran kadar N total, penentuan kadar gula reduksi, dan uji aktivitas bakteri 
berdasarkan zona hambat. Medium produksi dibuat dengan menambahkan 
fenilalanin dengan kadar 0,2, 0,4, dan 0,6 gram. Rancangan percobaan yang 
digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap faktorial dengan variasi kadar 
fenilalanin. Analisis Data menggunakan ANAVA dengan tingkat kepercayaan 
95%, bila ada beda nyata dilanjutkan dengan Duncan’s Multiple Range Test 
(DMRT). Hasil dari penelitian ini diketahui bahwa fenilalanin dapat digunakan 
sebagai sumber nitrogen untuk proses pertumbuhan Penicillium chrysogenum, 
tetapi menghambat proses pembentukan penisilin. Hasil produksi penisilin dari 
penelitian ini tidak mampu menghambat bakteri Staphylococcus aureus maupun 
Escherichia coli pada tahap uji aktivitas antibakteri dengan menggunakan zona 
hambat. 


