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ABSTRAK

Enzim amilelitik merupakan muotienzim vang dapat menghidrolisa pati, Pada penelitian
it sebagai sumber enzim amilolitik adalah Jamur fhizepiies ofigesporus, Aspers i
miger dun Asperadfey orvzae vang doselasi dan tanal Hotan Penddidikan d.;m
Penelitian Biolog, produksi enzim dilakukan dengan metoda “submerzed fermentation”
sclama 8 hari, 1solasi laratan kesar encam dilakukan dengan twekeik penvaringan,.
Pengupan akovitas enzim amilolink ditentukan dengan metoda  Nelson-Somopy.
Ketiga jemis jamuor dapat menghasitkan enzim amilolitik yang mampu menghidralisa
patl sagu mentah. Akbvitas cnzim amiloltik domulae 2 hingga 8 hari fecmemasi,
Aktivitas enzim amilohtk Sfezopes ofiposperuy tertingsd pada 4 bart lermentasi schesar
1289 univml, kemudian Aspergiffus orvzae sebesar 0861 unmitml pada & hari
fermentasi dan Aspergifii rprer sebesar 8,754 unit‘ml juga pada 8 han Bermentasi.
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I PENDAHULUAN

Indonesia merupakan negara agrans  vanyg kaya akan sumber dava alam
karbohidrat, Xhususnya pati. Penggunaan pat sebagai bahan baku industri baik pangan
maiupun pangan sangat nyvata misalnya dalam industri sirup glukosa, sirap fruklosa,
amilodekstrin dan alkohol. Proses hidrolisa pat menjadi produk tersebut umumnya
menggurakan enzom sebagar nokatahs dalam proses biokonversi pati menjadi produk-
produk terscbut. Menurut {Fogarty. 1983), crzim amilolittk telah lama mengeser peran
asam dalam pengolahan idusto pat, karena lebih menguntunckan

Kebulyhan akan enzim amilolitk semakin menmpkal densan meninpkatnya
mdustrt konversi pati. Selama i kebuluhan akan enzim amilobitik dipenuht dan
unper,  Penguasaan ieknik iselast serta karskterisast enzim akan  mendorong
berkembangnya velustne encim e dalam pegn, apalag sumber substrat utama bagt
produksi  enzim tersebut merupskan baban  yang  berlimpah  di Indonesia
(Wirakariakusumah, dkk)

Amtlase merupakan kelompok  emam gmilolitik, yange dapat menghidrolisis pat
Enzim ini lerdien dar a-amalase vang menghidrolisis ikatan =14 ghikosidik molekul
patlt menjadi dekstrin dan enenm B-amifase menghidrolisis o-14 ghikosidis yang
kedug  dumuola: dart wnit glukesa non pereduks: dan berhentt pada ikatan o-1.0
glikosidik, melepaskan molekul maltosa dan limit dekstrin serta enzom y-amelase vany
lebeh  dikenal dengan nama  glukooamilase mampu menghidrobisis katan -1 4
phikosihk dan ce-1,6 glikosidik menjadi glukosa vang dimulai dan limit glukosa non
pereduksi (Foster, [980; Goodwin dan Macer, 1983, Lioko dan Lu, 1993} Menurut
Winkehman (1992), enzim oe-amilase dan glukoamilase merupakan cnzim utama
amilolitik vang berperan dalam snduster umek menghasitkan glukosa dar pat,
hideolisa pati menjad plukosa melalun tahapan reaks) sebagal berkut:

R = Maltodekstrin- | glukosa
ce-amilas

o

Maltodekstrin —nee = oiukosa
Giukoamilase

Menurst Fogarty {1983}, enzimy amilelitik dapat dihasilkan oleh beberaps jems
jamur dan bakteri. Beberapa mikroorganisme yang dapat menghasiikan cnzim
amilolitik adalah Rhizogus boge (Futio, etal., 1988), dspergifine awamori var kawach!
{Hayashida dan Yoshine 1978}, dsperpalus miger dun dspergdius oryzoe isolat himbah
tapioca (Fardizz, 991} Shizopus ofizosporus, Aspergillus orvcae, Aspergiifus sp |
dan Asperedius sp2 1solat HPPE Unand {Rachmawaty dkk, 1996},

Pati merupakan salah satu imduser untuk pembentukan enzim amitlohiuk, Karena iy
keberadaannva dalam medium dibaraphan menjadi pemacn pemngkalan produks:
enzim, pemiliban jenis  substrat akan  meneniukan  blosintesa enzim o obch
mikrooroanisme (Park dan REolmgs, 1994

Pati sagu mengandung 27% amilosa dan 3% amilopekiin. Adapun Komposis
kimia dari 100 ¢ sagu mengandung - protein 72, lemak 2 p, karbohidrat 19 g, Toslor
13 mg, kalsium Il mg, best 1.5 mg  vitamin BT 0,12 m dan air 62,44 ¢ (DEPKES,
1983



Potensi sagu di Indoenessa termasuk tingel, namun pemanfaatan bastl sagy terutama
patinya  sanl i omasith rendah yang mengakibatkan poensi tersebut belum
menghasilkan  devisa negara. Dengan menggunakan  kaedah (ermentasi {reaksi
enzimatik}, patt sagu vang tadinva bernilai rendah dapat dihidrolisis menjadi glukosa
yange mempunyal niat jual tinggi.

Peneliian im bertujuan untuk mengetahw jenis jamur vang mempunyai akiivitas
enzim amilolitik teringgr dengan mengponakan pati sagu mentah sebapai media
fermenias

1L METODA PENELITIAN

| Bahan

Baban yang digunakan pada penclitizn i adalak, medium Potate Dekstiosa
Agar, Medium Czapek, Jamur Shizogus ofigospores,  Aspergilies onzae  dean
Aspergading myrer 1selat HPPB UNAND, pati sagu, glukosa, pereakst Nelson-Somoayi,
Alkehol 95%:, Asam sulfat, Sprites, NaQH, HCL Akuades dl

2. Peremajaan bazkan murnt siga jents jamuar tanab

Pada penelitian ma di:_;unzl.kﬂp Ligza jenis jamur ffuzopa ofirosporus, Aspergiliu
arvzae dav Aspergilius mger basil isolast dan tanah Hutan Peodidikan dan Penclitian
Biclow, UNAND (Rachmawaty, dik, 19596). Peremajaan ketiga jems jamur terschut
secara  rutinitas dilakukan denpan mengzunakan medium PDA 4 labaratonem
Mikrobalom FMIPA-UNAND.

3. Penvediaan inokulum

Sebanyak 5 ml akuades stenil dimasukkan pada tabung reaksi vang menpandung
blakan mumi masimg-masing jamur yang berumur 7 har, Kemudizn suspensi vang
terbentuk dihitung  jumlah sporanva dengan haemositometer schingea didapatkan 107
sporaml.

4. Penyedian pati sagu

I"atl sagu diperoleh dan empelur batang sapgu vang terlelwh dahalu diiris-inis dan
kemudian diblender, Selanjuinya dilarutkan dan diproses sampal didapatkan pati
i Arhianto, FE900

5. Pembuatan medium fermentast
Mediwm fermentast menpanduny patt sazn 2% dan Czapek-Dox. Semua bahan

dipapaskan hingga homopen, pH o omediom diatur sehingga mencapal 7 kemudian
disterilisasi dengan otoklal pada temperatur 121 C selaima 15 mend,

{1, Fermentasi

scbanyak 10% moekulum dimasukan kedalam Erlenmeyer yvang berisi 30 mil
media lermentasi steril. Inkubasi pada temperatur kamar, dan di shaker padal&0 rpm
selama selany wakle lertentu. Pada O jam dan seliap selang waktu 2 han dilakukan



sampling dengan mengiselasi enzim amilolink berupa larutan ekstal kosar enzim
dengan cara mempipet | oml dan setiap media fermentasi dan disanng denpan kertas
whatmann no 42, filtrat vang didapat selanjutnya dipunakan untuk  penentuan aktivitas
CrFale

7. Pembuatan kurva standar glukosa

Dilwat larutan stek 1600 pa/ml elukosa, kemudian dibueal variasi kadar slukosa
dengan metoda pengenceran @ G, 10, 200 30, 40, 50, 60, 70, 80, 90 dan 100 pgml,
Masing-masing konsentrasi glukosa di tentukan absorbanst gula pereduksinya dengan
metoda Nelson-Somogy,

5. Pengupian akttvitas enzim amtlolitk

Larvtar pat sape 1% sebanvak 1 ml dimasckkan kedalam tabung reaksi dan di
pre inkubasikan  pada subu 507 O selama 3 menil, kemudian dimasukkan lasntan
ekstrak kasar enzim sebanyak 0.1 w] dan diinkubasi pada suhe 50" C selama 15 menit,
Campuran reakst tersebut selanjutnya  didichhkan  denpan penangas air 15 mens
Campuran laratan tersebot dienlukan kadar pulanva dengan metoda Nelson-Somegyi
dengan cara 1 ml campuran laratan tersebut ditambab dengan percaksi Somogyi
sehanvak 1 ml, selanjuinya divortex dan dipanaskan lap pada gir mendidih selama 15
mentt. Larutan didinginkan segera dalam air s, ditambahkan reagen Melson sebanyak |
mi dan akuades ©9 ml dan divortek sehingpa ndak ada gelembunyg udara lagi,
Selamutnya ditentukan absorbansinya dengan spektrofotometer {spektronik 200 pada
panjang gelombang 660 nm. Pengukuran blanke caranya sama dengan perlakuan
sampel, banya pada blanko ekstrak kasar enzim 0,1 ml vang digunzkan terlabih dahuln
dinonaktitkan dengan cara memanaskan ekstrak kasar enzim pada air mendidih sclama
20 menit. Aktivitas gnzim amilobtk (umit/ml} dapat dihitung dengan cara mengkon-
verstkan absorbansi sampel dengan kurva standar glukosa. Salu unit dapat didefenisikan
sehagal aktivitas cnzim amilolitik yang dapat menghidrolisa pati sagu 1% menjadi | uyg
lukosa per menit,

T HASIL DAN PEMBAILASAN

Dari fermentasi vang berlangsung hingga han ke 8 ternyata ketiga jenis jamur
dapal menghasilkan enzim amidebitik untek menghidralisa pat sagu pada medivm, Hal
i ditunjukan  dengan adanva  aktivitas  enzim amilolitk selama fermentas:
berlanesune:.  Mampunva Ketiga jenis jamus ine menghasilkan enzim amilohtk yang
merombak pat sagu vang mentah (tanpa proscs pelatinisast), berart ketiga jamur
terscbut menghasilkan enzim glukeamilase | Menurat Fasciaze (19910, dengan
ditemukannya mikroba yvang memproduks) enzim glekeanulase | yang mempunyai
aklivitas tinpee dalam memeacah pat mentah, maka biayva antuk pemasakan pati dalam
industri dapat dihilangkan. Menurat Havashida dan Yoshino (0977), Asperpdios
awamars var. ferwochi menghasilkan tiea tipe glukoamilase vanu eozim glekoamilase
I yang dapat menghidrolisa patt mentah, sedangkan glukeamilase 17 dan glukoamilase
Il odak mampue menghidrolisa pat mentab, Dar gambar 1 dapal dibibal akbvitas
enzim amilolitk vange dusolasi dant Secopas olirosporey selama wakin fermentas
Rhuzopns afigosperey telab menghasilban enzim amilolitik mulal 2 han termentasi
dengan aktivitas gnzim 0,385 umumi Aktivites enzim Kemudian meningkat tajam



pada & han leementast, sehesar 1289 gniv'm!, Pada & han fermentast aklivitas enzim
lernyata mengalami penurusar menjadi 0198 umt /'mi dan relatip stabil pada 8 hari
termentast, U205 umbml. Tenadinva penurunan aktivitas enzim yang sangat besar, bal
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Gambar 1 Kuwrva akiivitas engon amilolitik dart Sz ofirospeoris

v kemungkinan disebabkan pmes jugs menghasilkan enzim protease dan elikosidase
vang dapat menghidrolisa enzim glukoamilase [, Menurut Hayashida dan Flor, (1981),
elukoamlase I dapat dipecah aleh protease dan glikosidase secara bertahap menjadi
slukeamilase 17 dan glukoamilase L Dar gambar 2 dapat dilibat aktvitas enzim
amtlolitk yang dusolasi dars Asperanffis crvzoe selama wakio fermentas), dspeegifine
arvzae telah menghasilkan enzim amilebink mula 2 hart fermentast dengzan aktivitas
enaim BEB2 uniYml, Akuvitas enaim kemudian meningkat pada 4 han lermentasi,
vaitu 8,304 umit/ml. Pada & han fermentast teroyata mengalami peningkatan aktiviias
emzumn , 0,730 urul'm] danomemmekal pada 8 har fermentasi, 9.8 Tumtml, Hal im
menunjukkan bahwa akuvitas amilohtk dan Asperedfin orpzoe meningkat werus
selama  fermentasi, kemungkman kandungan pati masib banvak pada medium
fermentast, sehingea pati masih menzinduks jamur wniuk fetap mensinlesis onzim
amelohtk, kemungkinan lan kemungkinan dischabkan jamur tidak menghasilkan
enzim protease ataupun ghkosdik, sehingga enzim glukoamilase [ masih tetap akiip
bekerja
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Gambar 2, Kurva aktivitas enzim amilofitik dan dspeeeilfo orvzae
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Gambar 2. Kurve akliviias enzom amilolik dary Asgrerailfus niger



Dan gambar 2 aktivitas enenn aamlolinh vanye dusolasi dan sspergiffny niger
setama waktu fermentasi. Aspergifey nper elah menghasilkan enzim amiloliik mula
2 han fermentasi dengan akivvitas enzim 0275 unitml, Akovitas enzim kemudian
relatip stabil pada 4 han fermentas), U263 vmitml. Pada 6 han fermentasi aktivitas
enzim termnyala mengalami pemnzkatan memadi G057 wnit Jmb dan menimekal B
menjadi 0,734 unit'ml pada 8 han femmentas, Don ketiga prohil aklivitas enzim
amifolitik vane diperhihatkan oleh ketiga jamur vane berbeda satu sama lainnya, hal
it menunjukkan bahwa enzim amilohtk vange dibas:kan masing-masing jamur adalah
berbeda, baitk  macam, mavpun komposisy’ uratan asam amino pembentuk proten
enzim dan repulas: nosiniesis enam tersebut.

Tabel 1. Aktivitas optimum enzan amilolitk daci ketipa jens jamur
== |

Jenis Jamur

| Waktu (hari) Aktivitas {unit‘m]}
| Riuzopus sligosporas | 4 1,289
Aspermdiug oryzac B 0.86]
Aspergdiny niser | 8 0734 i

Dari tabel 1 dapat ditibat bahwa aktvitas tertinggn cnzim analolink fhizapus
gj,n‘g;;-;;r.-.:;,--n_u adalah 1.,28% unit‘ml dengan waklu fermentas 4 har, ;f.qrr'gf.":':r.x LTy Ll 1
dengan aktivitas enznm 0,861 univml pada 8 han fermentast dan Aspergifies mper
aktivitas amilolitiknva 0,734 wnit/ml pada 2 han fermentasi.  Yettt dkk, {1993),
melaporkan bahwa akuvitas spesifik tertinggn enzim c-pmilase dari jamur dgperemifis
orpzae pada 3 bari fermentasi yang menggunakan fermentor wkuran S00-15300 mi
vang berist media pati sagw.

KESIMPULAN DAN SARAN

1. KESIMPULAN
Drari penelittan yang telah dilakokan. dapat disimpulkan sebagai berikut
1. Jamur Bhcopns ofiposporie, Aspergilius oncee dan dspergils riger dapal
menpghasilkan enzim amiloliiik vang mampu menghidrolisa pati sagu mentah
3. Enzim amichuk dihas:lkan dimula pada 2 hingga & han termentas)
3. Aktivitas enzim amilolink Rlozepus odivospeeey tertimgg (289 unmitmb ) pada
hari ke 4 fermentas

2 5ARAN

Diari penelitian yang telah dilakukan, dapat disarankan :
Perlu ditelit Telah lanjut mengenai penzoplimasian produkss enzim dan karakierisasi
LI
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