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ABSTRAK 

 
KHAIRUNNISA. Perubahan Metabolit pada Fermentasi Minyak Kedelai oleh 

Bacillus subtilis dan Bacillus licheniformis. Dibimbing oleh IRMANIDA 

BATUBARA dan YULIN LESTARI. 

 

Minyak kedelai berpotensi sebagai komoditas industri karena mengandung 

asam lemak tak jenuh. Bacillus subtilis dan B. licheniformis dapat mengolah 

minyak kedelai menjadi produk bernilai tambah melalui fermentasi yang 

memanfaatkan aktivitas enzim lipase. Ulasan ini menganalisis perubahan metabolit 

setelah fermentasi minyak kedelai oleh dua bakteri selama 14 hari. Analisis 

menggunakan gas kromatografi-detektor ionisasi nyala menunjukkan peningkatan 

pada asam oleat (C18H34O2) dan linoleat (C18H32O2), serta munculnya asam lemak 

baru, yaitu asam kaproat (C6H12O2), asam miristat (C14H16O2), asam palmitoleat 

(C16H30O2), asam heptadekanoat (C17H34O2), dan asam lignoserat (C24H48O2). Gas 

kromatografi-spektrometri massa menujukkan komponen yang diduga 

menghasilkan aroma terhadap hasil fermentasi adalah metil oleat (C19H36O2). 

Fermentasi berhasil mengubah metabolit dan memberikan nilai tambah pada 

minyak kedelai. 

 

Kata kunci: asam lemak, Bacillus subtilis, Bacillus licheniformis fermentasi minyak 

kedelai, senyawa atsiri 

 

 

ABSTRACT 

 
KHAIRUNNISA. Metabolite Changes in Soybean Oil Fermentation by Bacillus 

subtilis and Bacillus licheniformis. Supervised by IRMANIDA BATUBARA and 

YULIN LESTARI. 

 

Soybean oil has high potential as an industrial commodity due to its 

unsaturated fatty acid content. Bacillus subtilis and B. licheniformis can process 

soybean oil into value-added products through fermentation utilizing lipase enzyme 

activity. This review analyzes the metabolite changes during the 14 days of soybean 

oil fermentation by these two bacteria. Analysis using a gas chromatography-flame 

ionization detector showed an increase in oleic acid (C18H34O2) and linoleic acid 

(C18H32O2), as well as the appearance of new fatty acids, namely caproic acid 

(C6H12O2), myristic acid (C14H16O2), palmitoleic acid (C16H30O2), heptadecanoic 

acid (C17H34O2), and lignoceric acid (C24H48O2). Gas chromatography-mass 

spectrometry indicated that the component likely responsible for the aroma of the 

fermentation product is methyl oleate (C19H36O2). Fermentation successfully 

demonstrated metabolite changes and added value to soybean oil. 
 

Keywords:  Bacillus subtilis, Bacillus licheniformis, essential oil compounds, fatty 

acid,  soybean oil fermentation 
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PRAKATA 
 

Puji dan syukur penulis panjatkan kepada Allah subhanaahu wa ta’ala atas 

limpahan rahmat dan karunia-Nya sehingga karya ilmiah ini dapat diselesaikan. 

Penelitian yang dilakukan sejak Februari 2024 hingga Juni 2024 ini mengangkat 

tema perubahan senyawa kimia akibat fermentasi minyak kedelai, dengan judul 

“Perubahan Metabolit Pada Fermentasi Minyak Kedelai oleh Bacillus subtilis dan 

Bacillus licheniformis”. 

Skripsi ini disusun untuk memenuhi salah satu syarat memperoleh gelar 

Sarjana Sains di Departemen Kimia, Fakultas Matematika dan Ilmu Pengetahuan 

Alam, Institut Pertanian Bogor. Penulis mengucapkan terima kasih yang sebesar-

besarnya kepada Prof. Dr. Irmanida Batubara, S.Si., M.Si. selaku ketua komisi 

pembimbing yang telah memberikan ilmu, bimbingan, arahan, dan motivasi yang 

sangat berharga dalam penyusunan skripsi ini hingga dapat terselesaikan dengan 

baik. Ucapan terima kasih juga ditujukan kepada Prof. Dr. Ir. Yulin Lestari sebagai 

anggota komisi pembimbing atas segala nasihat, masukan, petunjuk, dan 

motivasinya. Penulis juga berterima kasih kepada Ibu Heni dan Bapak Aldi atas 

segala bantuan dan dukungan selama penelitian di Laboratorium Mikrobiologi, 

Institut Pertanian Bogor. Terima kasih juga disampaikan kepada seluruh dosen dan 

staf Departemen Kimia atas ilmu dan bimbingan yang diberikan selama penulis 
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Sumiyati, Ayahanda M. Ayub, Tante Herma, dan Nenek Saking atas dukungan, 

doa, dan kasih sayangnya yang tiada henti. Terima kasih yang tulus juga penulis 

sampaikan kepada teman-teman seperjuangan, yaitu Dwinitha, Khopipah, Amira, 

Sindriana, Keni, Elsa, Stendy, Fio, Shinta, Fahru, Restu, Nurfikah, Putri, Indah, 

serta Komite MPKMB 60 yang telah membantu dan mendampingi selama masa 

perkuliahan dan penelitian ini.  

Semoga karya ilmiah ini dapat memberikan manfaat bagi semua pihak yang 

memerlukannya serta berkontribusi bagi kemajuan ilmu pengetahuan. 
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