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INTISARI

Suweg merupakan tanaman lar dengan Kandungan pati 23.26 %, Pali suweg
ini- belum hanyak dmmanfuatkan sehapai bahan makanan oleh masyarakal
{hecuali suku Jowa), karena pengolahannya belum banyak diketahu. Proses
isolasi  dimulai dengan menentukan kondisi optimum - perlumbuhan
Aspergillus orvzae untuk menghasilkan enzim amilase.  Enzimy yang
diperoleh dimursikan  dengan pengendapan bertingkat memakal  garam
srmonivm sulfat, din kromatoprafl dengan gel Sepadex G 100, Amilase yang
didapat dilakukan karakterisasi, Aktivitas amilase ditentukan dengan metodi
Samaogy Melson dan kadar protein diukur dengan metode Lowry,  Hasil
penelitian menunjukkan bahwe enzim amilase dani dspergiius orpzae pada
medivm pati swweg mempunyai kondisi pertumbuhan oplimum: wakiu
inkubasi 48 jam, pH 38, temperatur 409 C. Pada tahap pemurnien dengan
amonium sulfat 80 % mampu meningkatkan aktifitas spesifik enzim amilase
dari 0,872 unit/mg pada ekstraksi kasar menjadi 7.2220 unit/img, sedangkan
pemumian dengan kolom sephadex G 100 dapat meningkatkan aktifitas
enzim menjudi 47,942 univmyg. Korakterisasi cnzim amilase hasil pemurnian
didapatkan sebagai berikut: pH 5.6, suhu 439 O dengan wakty inkubasi 30
menit dan aktivitas spesifik 47.942 unit/mg serta harga Km sebesar 6,119 mg
substratiml,
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ABSTRACT

Suweg is o wild plant wich consists of 23,36 % strach: It has not utilized
miach s source of food (except by Java ethnic), because the processing has
nof been well known vel.  lsolation process was bepun by determination of
the aptimum eondition of Aspergilluy orpzae growth that vield amylase. The
ereyimes was purified by fractional precipitation using amoninm sulphiste
sl then by chromatography using sephadex G 100 gel. The yield was
choracteristized . Amylase octivity was ideatified by Samopy Nelson
methode, and proiein was determinied by Lowry methode.  The result
sfowed that optimum condition of amylase of Aspereifiny orzae on strach
af suwep as follows @ incubation time 48 howrs, acidity was pH. 3.8 and
temperatir was 40 "C. The spesifity activity  of crude enzymes was (LB72
urit/mg, and purification by amoeniom sulphat 80 % increased  the spesific
activily ol enzyme 1o 7,222 univmg, while purification by chromatography
methude spesihic activity to 47,942 unitYmy.. The characteristic of amylase :
pH, temperatur, incebation fime, spesific activity and Km  as follow 1 5.6,
4370, 30 minute, 47,942 univmg and 6,119 my substrat/ml.

PENDAHULUAN

Indonesia merupakan negara yeng kava dengan sumber karbohidrat seperti
singhong, kentang, uhi jalar dan suweg, Umbi suwep  bebentuk setengah
bulat dengan diemeter dapat mencapnn 25 em. Umbinya berasn gatal bila
dirnakan; karena mengandung kalsivm oksalat. Oleh karepa v tanaman ini
sarimg dikosumsi oleh masyarakat dilusr pulied Jawa. Kalsium oksalat dapan
dilulangkan dengan perendaman, (Drajar, 1987)

Putri { 1994]), telah berhasil melakukan isolasi kapang pada media
pal umbi Suweg vaitu, Aspergilus niger, Aspergilus aryzae, don Penecilium
ap dengan daya amilalitik masimg-masing 35,36%, 53,52%, dan 29 §9%,

Pengeunaan enzim mikroorganisme telah banyvak digunakan dalam
bidang industri pangan dan obat-obatan hal i dischabkan  karena: (1)
isalasi lebili mudah (2) lebih sederhana dibandingkan enzim yang berasal
dari tumbuh-tumbuhan maupun hewan (3) lebih mudah dikendaliksn pada
prozes pembustannya (Wang, 1978). dspergilfus orvzae merepakan kapang
penghasil enzim amilaze, protease, mvertase, luktese dan lain-lain. Enzim
amilase darl Aspergiluy orpzee merupakan enzim ekstraseluler  (Udivono,
T9ER.

Penelitian ini bertujuan untuk: (1) mendapatkan informasi  tentang
pemamfaatan Aspergillus oryzae untuk menghasilkan enzim amilase dengan
menggunakan pati suweg schagal media pertumbubhan, (2) Mendapatkan
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enzim amilase dengan tingkat kemumian dan  aktivitas yang tinggi. (3}
Mengetabui kemampuan enzim vang dihasilkan untuk mengkonversi pati
suweg menjadi glukosa, Dari hesil penelitian ini diharapkan pemamfiatan
pati suweg sehagai media pertumbuban untek produksi enzim amilase, dan
pengeunaan glukosa hasil hidrolisis pati suweg sebagai pemanis,

BAHAN DAN METODA

Aspergrilluy  orvzae diperoleh  dari Laboratorinm Mikeohiolagi dun
teknologi Bioproses Jurusun Teknik Kimia ITB. Pati vang digunakan adalah
pati yang berasal dari umbi suweg varictas hortensis yang dizmbil dari
Kampung Baru Kecamatan Kedaton, Kodve Bandar Lampung. Umbi suweg
dikepas kulitnya, Kemudian dicuci dengan air bersih, dipotong  dengan
ukuran I % 2 x 2 em, direndam sclama 24 jam denpan aquades. Hasil
perendaman ditirisken dan dicampur dengan aquades | o1 (B'v), diblender,
disaring dengan kain halus  diperas. Ekstrak vang diperoleh dicndapkan
seluma 24 jam dan dike ringkan dengan oven pada subu 30 °C | selanjuinya
digiling dan diavak dengan ukuran 0,5 mesh {Sastrodipurs, 1987)

Medm fermentasi dibuat dari 12 g KIHPO4, 1 g N gs0H, 05 p
KROCL (K03 ' FesBOy, B8 p Mu(NO3 b Ol g CaCly, g omalt ekstrak,
dicampur dengan aquedes sampat volume 1000 mi, ditambahkan  buffe;
asetar pHl 6, dimasukkan 80 g puti suweg selanjutnye disterilisasi pada sulu
121 °C selama |5 menit.

Pembuatan inckulum dilakukan dengan menumbuhkan 5 ml suspensi
spara secara aseptis, dikocok dengan mengunakan shaker pada subu 40 °C
dengan kecepatan 100 rpm- selama 24 jam. Kemudian dipisahkan antara
media dengan larutan hasil fermentasi dengan kain kasa, disentrifupasi
dengan kecepatan 3500 rpm, filirat divji aktivitasnya,

Penentuan kandisi optimum pertumbuhan dilukukan terhadap waktu
inkubasi, pH dan temperator, Penentuan wakiu inkubasi eptimum dilakukan
dengan memasukkan 5 ml inokulum ke dafam 50 m! media pertum huha,
dikocok pade suhy 40 °C dengan kecepatan 100 rpm dan wakin inkubasi
divariasikan dari 12 - 72 jam, disaring , dan disentrifus. Filtrat diuji aktivitas
enzimnya. Penentuan pH optimum dilakukan dengan cara yang sama dengan
menvarizsi pH dari 5.8 - 6,8 Sedangkan untuk temperatur optimum
difakukan dengan mevariastkan subu dari 36 - 44 °C

Pemumian enzim dilakukan dengan fraksinasi dengan amonium
sulfat ditakukan secara bertingkat dari 0 - 20 % sampoi dengan B0 - 100 %
Hasil fraksinasi yang mempunyai sklivitas terbesar dilakukan penyaringan
molekul memakai kolom sephadex G 100,
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Karakterisasi enzim hasil pemumian ini dilekukan terhadap suhu,
pH, waktu inkubasi dam konstanta Michael Menten., Penentuan subu
optimum dilakukan pada 35 "C - 50 °C, pH optimum dilakukan dari pH 5,0 -
6.0 dan waktu inkubasi optimum difakukan dari 10 - 60 menit, serta
konstanta Michael Menten dilakukan dengan menvariasi larutan pati dari 6 -
& g substrat/ml.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Diari 2000 umbi suweg basal diperoleh 431,35 p pati suweg kering dengan
rendeimen 2027 %, Hubungan antara kondisi optimum  pertumbuhan
Aspergiliug oryzae dengan menggunakan  pati suweg sehagai medin
meknlah:
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Gambar 1, Kondisi optimum pertumbuhan Aspergillus oryzae pada
media pati suweg
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Pada Gamber | didapetken  wakiu optimum pertumbuhan  Aspergilius
aryzae  adalah 48 jam demgan aktivitas unit 0,641, dan pH optimum 7.4
dengan aktivitas unit 0,653. Sedengkan temperatur optimum amilase
didapatkan pada subu 40 °C, dengan ektivitas wnit 0,648,

Tabel 1. Pemurnian enzim amilase dari Asperzilus oprzoe

Tahap ‘-.-'ulum:!,ﬁ.mi'.-ims.’ AR tivitas | Aktivitas |Hasil ! Fuktor
(i) it | tatal spesifik | (%o} | Pemur
oml | Uni unitmg | rian [X)
1 ) | !
Fkstruk kasar | 200 0635 | 130,60 0.37 [an I
Amaonium sulfa 60 1,63 | 9834 Tidd |kl 2
Sephadex G-104 44 1,81 72,76 | 4793 | 5556 | 5496

Padi proses pemurnian memakai amonium sullat diperaleh pening  katan
aktivitas sehanysk 828 kali. Sedangkan pada tahap pemuomsian desgan
memukur sephadey Ga | didapatkan penmpkatan akoivitas enzim sebanyak
2496 kali (1abel 1), Dar tabel di atas meminjukkan terjadi penurumn
aklivitas total enzim vang cukup hesar, Hal im kerungkman disebabhan
aleh enzim kehilangan aktivitas selama proses pemuornian atan Ddak scmua
ervzaim terendapkan padn proses fraksinasi dengan amoniom sulfal.
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Gambar 2: Kondisi optimum amilase dari 4 oryzae
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rari wji karakierisasi enzim amilase hasil pemumian, didapatkan suho
optimum adalsh 43 "C. pH optimum didapatkan pada pH 5,6 (Gumbar 2),
Forgaty, 1983 mendapatkan smilase dari kapang dengan pH dan temperatur
optinuan adalah 5.5 dan 40 °C. Wakte inkubasi optimum amilase ini adalah
30 menit (Gambar 2},
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Ciambar 3. Grafik Lineweaver-Burk enzim  amilase  yang  dibiasilkan
Aspergiliur orvzoe pada media pati suweg,

Penentuan bargs Km dari enzim-amilase pada pati suweg didapatkan harga
Em 0,119 mg substratfml. Harge ini menunjukken kemampoan amilase
uniuk merubah substrat pat suwep cukup besar

Crari hasil penelitian di atas  didapatkan bahwa pati suweg cukup
baik  digunakan schagai media perlumbuhan Aspergifus onzoe  untuk
menghasilkan enzim amilase.
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KESIMPULAN DAN SARAN
I2ari hasil penelitian diatas dapat diembil kesimpulan berikut.

1. Kondisi optimum fermentasi enzim amilase dari dxpergifiuy oryzoe pada
media pati suweg adalah: waktu inkubasi 48 jam, pl 5,8 dan temperatur
40 °C.

2. Pada setiap pemurnian dengan amonium sulfat dapat meningkatkan
kemurnian 8,28 kali, sedangkan pemurnian dengan sephadex G 100 dapat
pula meningkatkan kemurnian enzim 54,959 kali,

3. Enzim amilase hasil pemurnian mempunyali pH optimum 5.6, subu
optimum 43 "C dan wakw unkibasi 30 menit dengan aktivitas spesifik
4792 unit'mye protein dan harga Km sebesar 6,119 mg substrat'ml.

Dari hasil penelitian disarankan untuk memisahkan enzim amilase
manjadi re-amilase, framilase dan glukoamilase
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