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Abstrak 

Fermentasi merupakan teknik pengolahan pangan yang telah lama digunakan dan menawarkan peningkatan 

umur simpan serta kualitas sensorik produk. Salah satu mikroorganisme yang berpotensi besar sebagai starter 

fermentasi adalah khamir amilolitik yang memiliki kemampuan memecah amilum menjadi gula sederhana 

melalui enzim amilase. Penelitian ini bertujuan untuk mengulas potensi khamir amilolitik dalam fermentasi 

produk pangan peternakan, mencakup berbagai jenis, karakteristik, dan aplikasi dalam industri pangan produk 

peternakan. Penelitian ini menggunakan metode tinjauan literatur dari berbagai sumber ilmiah dalam 10 tahun 

terakhir. Hasil analisis mengungkapkan karakteristik khamir amilolitik, termasuk toleransi terhadap variasi 

lingkungan dan adaptabilitas terhadap berbagai substrat pangan. Berbagai jenis khamir seperti Saccharomyces 

cerevisiae, Candida, Debaryomycces telah terbukti efektif dalam meningkatkan kualitas sensorik, nilai gizi, dan 

efisiensi produksi dalam produk pangan peternakan.  

Kata kunci: Fermentasi Pangan Peternakan, Khamir amilolitik, Karakteristik Khamir Amilolitik, Jenis Khamir 

Amilolitik 

Abstract 

Fermentation is a food processing technique that has been used for a long time and offers increased shelf life 

and sensory quality of the product. One of the microorganisms that has great potential as a fermentation starter 

is amylolytic yeast which has the ability to break down starch into simple sugars through the enzyme amylase. 

This research aims to review the potential of amylolytic yeast in the fermentation of livestock food products, 

covering various types, characteristics and applications in the livestock product food industry. This research 

uses a literature review method from various scientific sources in the last 10 years. The analysis results 

revealed the characteristics of amylolytic yeast, including tolerance to environmental variations and 

adaptability to various food substrates. Various types of yeast such as Saccharomyces cerevisiae, Candida, 

Debaryomycces have been proven effective in improving sensory quality, nutritional value, and production 

efficiency in livestock food products. 
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PENDAHULUAN  

Fermentasi adalah proses mengubah suatu zat dengan bantuan mikroorganisme yang 

menghasilkan karbohidrat (Sarungu et al., 2020). Proses fermentasi merupakan salah satu teknik 

pengolahan pangan tertua yang telah digunakan manusia selama ribuan tahun. Fermentasi tidak hanya 

berperan dalam meningkatkan umur simpan produk pangan, tetapi juga mampu memperbaiki aroma, 

rasa, dan tekstur dari bahan pangan yang difermentasi (Rosiana & Amareta, 2016). Dalam beberapa 

dekade terakhir, penelitian mengenai fermentasi pangan semakin berkembang, terutama dengan 

ditemukannya berbagai mikroorganisme yang berpotensi digunakan sebagai starter fermentasi. Salah 

satu mikroorganisme yang mendapatkan perhatian dalam beberapa penelitian adalah khamir 

amilolitik. 

Khamir adalah salah satu mikroorganisme dari kelompok jamur bersel satu yang biasanya 

ditemukan di tanah, udara, dan kulit hewan (Sari, 2024). Sedangkan khamir amilolitik adalah 

sekelompok mikroorganisme yang memiliki kemampuan untuk memecah amilum atau pati menjadi 

gula sederhana melalui aktivitas enzim amilase. Potensi khamir amilolitik sebagai starter fermentasi 

menawarkan berbagai keuntungan. Keuntungan ini dapat mencakup peningkatan efisiensi fermentasi, 

pengembangan rasa yang khas, serta kemungkinan peningkatan nilai gizi dari produk akhir 
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(Khazalina, 2020). Beberapa jenis khamir amilolitik yang telah diidentifikasi dan dipelajari meliputi 

Saccharomyces cerevisiae, Candida sp., dan Pichia sp. 

Penelitian mengenai penggunaan khamir amilolitik dalam fermentasi produk pangan 

peternakan masih terus berkembang. Hasil dari penelitian terdahulu menunjukkan bahwa penggunaan 

khamir amilolitik sebagai starter fermentasi dapat meningkatkan kualitas produk pangan secara 

signifikan. Namun, untuk mengoptimalkan penggunaannya, diperlukan pemahaman yang mendalam 

mengenai biologis khamir ini, karakteristik khamir amilolitik, serta interaksi mereka dengan bahan 

pangan yang difermentasi. 

Literatur review ini bertujuan untuk mengulas dan memberikan pemahaman yang lebih lengkap 

dari berbagai hasil penelitian sebelumnya yang telah dilakukan terkait dengan potensi khamir 

amilolitik sebagai starter fermentasi produk pangan peternakan. Dalam literatur review ini, akan 

dibahas mengenai berbagai jenis khamir amilolitik, karakteristik khamir amilolitik, kemampuan apa 

saja yang dimiliki, serta aplikasi mereka dalam produk pangan peternakan. Hasil dari literatur review 

ini diharapkan dapat membuka jalan bagi inovasi-inovasi baru dalam industri fermentasi pangan 

peternakan serta memberikan kontribusi positif terhadap kualitas dan keamanan produk pangan yang 

dihasilkan. 

 

METODE  
Metode yang digunakan dalam penulisan artikel ini adalah metode tinjauan literatur (literatur 

review) dan berfokus pada khamir amilolitik sebagai starter fermentasi produk pangan peternakan. 

Data yang digunakan pada penelitian ini mencakup artikel-artikel yang dipublikasikan dalam 10 tahun 

terakhir yang didapatkan melalui basis data ilmiah utama seperti PubMed, Google Scholar, dan 

ScienceDirect. Adapun  kata kunci yang digunakan dalam proses pencarian seperti “khamir 

amilolitik”, “starter fermentasi”, dan “fermentasi produk pangan peternakan”. Jumlah literatur yang 

digunakan dalam literatur review ini adalah 15 sumber yang meliputi 6 jurnal internasional dan 9 

jurnal nasional.  

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Berdasarkan artikel-artikel yang penulis kumpulkan, didapatkan karakteristik dan kemampuan 

khamir amilolitik dan jenis-jenis khamir amilolitik dan perannya sebagai starter fermentasi produk 

pangan peternakan sebagai berikut. 

Karakteristik dan Kemampuan Khamir Amilolitik 

Khamir amilolitik memiliki karakteristik unik yang membuatnya dapat digunakan dalam 

berbagai aplikasi fermentasi pangan. Khamir amilolitik adalah mikroorganisme yang memiliki 

kemampuan untuk memproduksi enzim amilase yang berperan penting dalam pemecahan amilum 

menjadi gula-gula sederhana (Risandi et al., 2019). Enzim amilase yang dihasilkan oleh khamir 

amilolitik membantu dalam proses fermentasi dan pencernaan karbohidrat. Salah satu karakteristik 

utama khamir amilolitik adalah toleransinya terhadap berbagai kondisi lingkungan, seperti variasi 

suhu, pH, dan ketersediaan nutrisi. Studi oleh Sari (2024) menunjukkan bahwa isolat khamir 

amilolitik K24I6 menunjukkan aktivitas enzim amilase yang optimal pada pH 6 dan suhu 40°C.  

Selain itu, khamir amilolitik juga dapat bertahan dalam berbagai jenis makanan fermentasi yang 

menunjukkan adaptabilitasnya terhadap berbagai substrat. Kemampuan khamir amilolitik untuk 

bertahan dalam kondisi ekstrem ini memungkinkannya untuk memainkan peran yang signifikan dalam 

berbagai proses biologis, termasuk fermentasi makanan dan produksi enzim secara industri. Dalam 

proses fermentasi, toleransi terhadap variasi suhu dan pH memungkinkan khamir amilolitik untuk 

tetap aktif dan efisien dalam mengubah substrat karbohidrat menjadi produk yang diinginkan. 

Sementara itu, kemampuannya untuk bertahan dalam kondisi nutrisi yang berubah-ubah 

memungkinkannya untuk berkembang biak dan menghasilkan enzim amilase yang dibutuhkan untuk 

mengurai pati menjadi gula yang lebih sederhana. 

Secara keseluruhan, karakteristik dan kemampuan khamir amilolitik menjadikannya pilihan 

ideal sebagai starter fermentasi untuk berbagai produk pangan. Khamir ini tidak hanya efisien dalam 

menghidrolisis pati dan menghasilkan gula sederhana yang diperlukan untuk fermentasi, tetapi juga 

mampu meningkatkan kualitas sensorik dan nilai gizi produk akhir. Aplikasi mereka seperti 

fermentasi telur dan fermentasi daging guna memperluas potensi penggunaan khamir amilolitik dalam 
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industri pangan peternakan modern. Kekuatan adaptif dan efisiensi fermentasi mereka membuatnya 

tak tergantikan dalam meningkatkan kualitas dan manfaat gizi dari produk pangan yang difermentasi. 

Jenis-Jenis Khamir Amilolitik dan Perannya sebagai Starter Fermentasi Produk Pangan 

Peternakan 

Khamir amilolitik banyak ditemukan di buah-buahan dan biji-bijian. Khamir amilolitik yang 

telah diisolasi dari buah-buahan Assam India terdapat khamir Saccharomyces cerevisiae (Senapati et 

al., 2021). Pada studi Gana et al. (2014) Pichia, Hyphopichia, Candida, dan Kodamaea merupakan 

khamir amilolitik sehingga dapat memproduksi enzim amilase. Studi (Sukmawati et al., 2021) 

melaporkan Candida dengan inkubasi 48 jam memiliki aktivitas amilolitik tertinggi sebesar 17,06. 

Pada studi Maturano et al. (2015) Candida dan Debaryomyces memiliki aktivitas amilolitik tertinggi. 

Namun, pada studi (Mendoza et al., 2017) Candida parapsilosis memiliki aktivitas amilolitik yang 

sedang, sedangkan Candida zeylanoides memiliki kemampuan aktivitas amilolitik yang lemah. 

Penggunaan khamir amilolitik yang biasa digunakan sebagai starter produk pangan peternakan adalah 

Candida dan Saccharomyces.  

Khamir amilolitik berasal dari berbagai jenis khamir yang memiliki kemampuan untuk 

memproduksi enzim amilase. Enzim ini memungkinkan khamir untuk memecah pati menjadi gula 

sederhana yang mana enzim ini merupakan salah satu langkah penting dalam proses fermentasi. 

Dengan kemampuan ini, khamir amilolitik memainkan peran penting dalam berbagai aplikasi 

fermentasi pangan, termasuk pembuatan tepung telur dan produk fermentasi daging. Khamir 

amilolitik tidak hanya membantu dalam pemecahan pati tetapi juga meningkatkan kualitas sensorik 

produk akhir seperti rasa, aroma, dan tekstur. 

Pada produk pangan peternakan penggunaan Saccharomyces cerevisiae dapat digunakan 

sebagai pembuatan tepung putih telur (Fadhila et al., 2023). Penggunaan khamir amilolitik sebagai 

starter tersebut bertujuan untuk mencegah terjadinya reaksi Maillard dengan melakukan konversi gula 

yang ada pada telur. Enzim amilase ekstraseluler yang dihasilkan oleh khamir Saccharomyces 

cerevisiae memiliki peran untuk memecah karbohidrat (pati) pada telur menjadi gula yang lebih 

sederhana, selanjutnya gula akan diubah menjadi etanol. Penggunaan Saccharomyces cerevisiae 0,2% 

dalam pembuatan tepung telur ayam ras dapat menurunkan gula reduksi hingga 0,08% dan 

menurunkan pH hingga 5,77  (Said et al., 2013). 

Penggunaan khamir amilolitik juga biasa digunakan pada fermentasi daging. Khamir amilolitik 

yang biasa digunakan sebagai starter fermentasi daging adalah Debaryomyces (Sumarmono & 

Setyawardani, 2020). Selain itu, penggunaan khamir amilolitik Candida sp. dapat digunakan sebagai 

starter dalam pembuatan fermentasi sosis. Penggunaan khamir amilolitik pada fermentasi sosis ini 

melakukan fermentasi diawal (Sembor et al., 2021). Candida akan menghidrolisis pati pada sosis 

menjadi gula yang lebih sederhana akibat aktivitas enzim amilase yang diproduksi. Selama proses 

fermentasi akan menghasilkan asam-asam organik, sehingga pH yang dihasilkan rendah. Penggunaan 

Candida sebanyak 2% sebagai starter dalam pembuatan sosis fermentasi daging domba dapat 

menurunkan pH hingga 4,83, keempukan sebesar 73,44 mm/detik/gram, menurunkan kadar air hingga 

54,93%, dan menghasilkan akseptabilitas rasa, aroma, dan total penerimaan (Pratama et al., 2021).  

 

SIMPULAN 

Khamir amilolitik adalah mikroorganisme yang memiliki kemampuan untuk memproduksi 

enzim amilase yang berperan penting dalam pemecahan amilum menjadi gula-gula sederhana. Jenis-

jenis khamir amilolitik, seperti Saccharomyces, Candida, Debaryomyces memiliki karakteristik 

masing-masing yang memungkinkan mereka dalam berbagai aplikasi fermentasi pangan, khususnya 

produk pangan peternakan. Kemampuan adaptasi mereka terhadap kondisi fermentasi yang berbeda 

menjadikannya pilihan yang sangat efisien sebagai starter fermentasi. Penggunaan khamir amilolitik 

sebagai starter produk pangan peternakan dapat membantu dalam degradasi pati, seperti dapat 

menurunkan kadar gula telur untuk mencegah reaksi Maillard, membantu proses fermentasi sosis 

fermentasi sehingga dapat meningkatkan keempukan dan menghasilkan akseptabilitas. 
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