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Pada umumnya biji-bijian dan polong-polongan mengandung asam fitat (Myo-inositol Hexakisphospat), yaitu senyawa antinutrisi yang mengikat protein dan mineral dan unsur fosfor yang ada dalam bahan itu. Ikatan yang kuat menurunkan kelarutan, daya cerna dan penyerapan protein dan mineral seperti Ca, Fe, Zn dan Mg. Komplek asam fitat dengan protein enzim pencernaan menyebabkan penurunan aktivitas enzim pencernaan itu. Ternak monogastrik seperti babi dan unggas, ikan tidak mampu mendegradasi asam fitat, karena alat pencernaannya sedikit menghasilkan enzim fitase untuk menghidrolisis asam fitat sehingga menyebabkan sangat rendahnya ketersediaan unsur fosfor dan zat makanan lain tidak dapat dimanfaatkan secara maksimal oleh ternak. Fosfor yang tidak dicerna akan dikeluarkan melalui feces sehingga menyebabkan terjadinya pencemaran tanah, air sungai, dan danau karena eutrophication yaitu terjadinya penyuburan perairan berlebihan yang akan menyuburkan alga beracun dan dapat membunuh ikan.

Enzim fitase telah ditemukan pada tanaman, kapang namun dalam penggunaan enzim ini terkendala pada tidak stabilnya saat penyimpanan dan tidak tahannya terhadap pemanasan selama proses pelleting ransum yang dapat mencapai suhu >85°C. Enzim fitase yang berasal dari tanaman, kapang dan ragi punya keterbatasan pada beberapa sifat seperti daya tahan terhadap proteolisis, efisiensi katalitik, spesifitas substrat, stabilitas pada temperatur tinggi dan kondisi keasaman rendah. Enzym fitase sebagai pendegradasi fitat yang digunakan sebagai pakan tambahan harus efektif dalam menghidrolisis fitat dalam saluran pencernaan, stabil terhadap pemanasan yang berasal dari pembuatan pakan dan penyimpanan serta  biayanya murah untuk memproduksinya. Oleh karena itu maka enzim fitase yang berasal dari bakteri sumber air panas merupakan alternatif nyata karena lebih stabil dan produksi yang tinggi  sehingga dapat dikembangkan pada industri peternakan.
Penelitian ini bertujuan untuk mengisolasi bakteri penghasil enzym fitase baru  yang stabil pada suhu tinggi dari sumber air panas di Sumatera Barat.  Pengambilan sampel air panas diambil di beberapa sumber air panas yang terkenal terdapat di Propinsi Sumatera Barat adalah di Rimbo Panti Kabupaten Pasaman, di Solok Kab Solok, di Maninjau  Kab. Agam dan di Lintau Buo dan Desa Padang Ganting Kab. Tanah Datar.  Di lokasi ini terdapat sumber air panas yang yang dekat dari Gunung Talamau Pasaman,  Gunung Talang Solok dan gunung Merapi. Sumber air panas ini sangat terkenal dengan suhu yang tinggi mencapai 115 °C (pengukuran langsung). Air diambil secara acak pada kedalaman 50-100 cm. Sampel air diletakan di dalam botol steril dan disimpan di dalam es selama pemindahan dari lokasi ke laboratorium lalu disimpan pada suhu -20°C. 
Tahap I: Isolasi dan Identifikasi Bakteri Penghasil Enzim Fitase. 

Penelitian ini bertujuan untuk mendapatkan bakteri penghasil enzim fitase termostabil pada medium yang mengandung asam fitat sebagai sumber fosfor. Satu mL sampel air panas dimasukkan kedalam 14 ml medium yang steril yang mengandung asam fitat, diinkubasi pada temperatur 60°C selama 48 jam. Bakteri terpilih disimpan dalam medium yang mengandung 15% gliserol pada suhu -20 °C. Beberapa bakteri terpilih diinokulasi kedalam medium yang sama untuk menentukan isolat yang punya kemampuan tertinggi dalam menghasilkan enzim fitase. Peubah yang diamati:  Aktifitas enzim fitase (µM P/mL/menit).
Tahap II. Identifikasi Bakteri. 

Tahap pertama identifikasi bakteri penghasil enzim fitase adalah melakukan Gram staining dan tes oksidase untuk bakteri gram negatif untuk menentukan bakteri enterik dan non enterik. Hasil oksidase tes positif menunjukan bahwa bakteri itu adalah non enterik yaitu bakteri yang bukan berasal dari alat pencernaan. 

Tahap III: Kondisi Optimum untuk Pengukuran Aktifitas Enzim Fitase 

Pada tahap ketiga dilakukan optimasi kondisi pengukuran dan stabilitas enzim fitase untuk mendapatkan aktifitas enzim tertinggi. Parameter yang diuji pada semua perlakuan adalah aktifitas enzim fitase (unit/gram protein )

Enam isolat bakteri yang mempunyai kemampuan menghasilkan enzim fitase  berhasil diisolasi. Isolat bakteri dipilih berdasarkan kemampuannya untuk tumbuh dan berkembang dalam media yang mengandung Sodium fitat.   Enzim yang dihasilkan oleh bakteri yang isolasi ada yang ekstraseluler dan intraseluler. Lokasi yang banyak ditemukan bakteri penghasil ekstraseluler fitase adalah pada daerah Sangir, Arara dan Tandikek.  Sedangkan pada daerah lain ditemukan bakteri penghasil enzim yang bersifat intraseluler. Bakteri isolate 1.1 merupakan isolate terbaik yang memiliki aktivitas enzim tertinggi. Bakteri isolat 1.1 merupakan bakteri gram-positif, berspora dan berbentuk batang. Kondisi optimum untuk aktivitas enzim dan stabilitas fitase adalah pada suhu 90°C, sedangkan pH optimum untuk aktivitas enzim dan stabilitas  sesuai adalah pH diatas 7. Enzim fitase isolat 1.1 yang berasal dari sumber air panas Sangir mempunyai stabilitas temperatur dan pH yang sesuai untuk dijadikan sebagi feed aditif baik ternak unggas maupun ruminansia.

