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INTISARI
Telah dilakukan penelitian yang menggunakan pati sagu

(Metroxylon sp) dalam media fermentasi untuk produksi
glukoamilase dari Rhlzopus oryzae L16. Variasi konsentrasi dari
ekstrak tauge 1% - 5% ditambahkan ke dalam media tersebui
sebagai sumber vitamin. Proses fermentasi dilakukan pada suhu
30°C dengan kondisi aerob, goncangan orbital 120 rpm dan
waktu inkubasl selama 5 hari. Hasil [ermentasi dibandlngkan
dengan media [ermentasi lainnya yang ditambahkan ekstrak malt
3%. Hasil penelitian menunjukkan bahwa, proses fermentasi yang
mengandung ekstrak tauge 4%, mempunyai aktifitas spesifik
enzim glukoamilase tertinggi pada hari ke 3 yaitu sebesar 19720
unltlg protein. Aktifitas enzim ditentukan pada 55°C dengan
waktu inkubasi selama 10 menit. Pada keada~n ini pati yang
digunakan untuk pertumbuhan kapang mencapai 55,5%, sedang
produksi biomassanya adalah 3,12 g kering/L media. Media
fermentasi yang mengandung ekstrak malt 3% mempunyai
aktifitas spesifik enzim glukoamilase sebeSar 4500 unitlg protein.
Penggunaan pati untuk pertumbuhan kapang mencapai 62,5%
sedang produksi biomassanya adalah 2,93 g keringll. media.

ABSTRACT
Glucoamylase production from Rhlzopus oryzae L16 has

been carrried out in a fermentation medium using sago
(Metroxylon sp) starch. Various levels of mung bean sprout
extract (1% - 5%) was added into the medium as vitamin source.
The fermentation process was carried out at 30°C in aerobic
condition with an agitation rate of 120 rpm and for five days. The
results of the fermentation was compared with an other
fermentation medium containing malt extract 3%. The gluco-
amylase specific activity of 4500 Unitslg protein, starch
consumption of 62.5% and biomass produced of 2.93 g dry
weighill: medium were demonstrated with the latter medium. It
was found that media which contained 4% mung bean sprout
extract had maximum glucoamylase specific activity of 19720
Unitslg protein at day-B. The enzyme activity was assayed at
55°C with incubation time 10 minutes. At this third day of
fermentation the starch utilization reached 55.5% and the
biomass production was 3.12 g dry weightll: medium.

PENDAHULUAN
Glukoamilase (E.C.3.2.1.3.) atau «-1,4 glucan glucano-

hydrolase dapat memecah pati menjadi glukosa pada
bagian ujung non reduksi, Mikroorganisma yang sering
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digunakan untuk memproduksi glukoamilase adalah
Aspergillus niger, A.oryzae, Aiawamori, Rhizopus niveus,
R.deIemar, R.formosaensis dan Rijavanicus (1): Berbagai
jenis enzim digunakan dalam industri makanan, misalnya
alfa amilase, glukoamilase dan glukosa isomerase pada
proses ~duksi glukosa dan fruktosa cair (2). Sel-sel
mikroba adalah sumber enzim yang utama untuk keperluan
industri. Berdasarkan cepatnya perkembangbiakan dari
mikroba jika dibandingkan dengan tanaman atau hewan
maka proses mikrobia untuk memproduksi enzim lebih
mudah dan lebih cepat untuk memenuhi permintaan pasar
akan enzim. Enzim glukoamilase merupakan enzim
ekstraselular yang berperan penting dalam industri makan-
an, yaitu pada pembuatan gula cair, sebagai tambahan pada
pembuatan jeli sari buah, makanan bayi dan sering
digunakan pula pada industri tekstil dan farmasi (3). Hal ini
disebabkan karena enzim glukoamilase mempunyai
kemampuan untuk menghidrolisis molekul pati menjadi
glukosa dengan cara memutuskan ikatan «-1,4 glikosida
dari ujung rantai non pereduksi dari polimer patio
Disamping itu glukoamilase dapat menghidrolisis ikatan
«-1,6 dan «-1,3 glikosida. Faktor-faktor yang mem-
pengaruhi sintesis enzim oleh mikroorganisme adalah
komposisi media, waktu pertumbuhan, pH, suhu, aerasi dan
variasi strain (2).

Maksud dari penelitian singkat ini adalah untuk
mengetahui aktifitas spesifik enzim glukoamilase dari
media yang mengandung ektrak tauge sebagai sumber
vitamin, menggantikan ekstrak malt 3%.

BAHAN DAN METODA
Biakan Rhizopus oryzae L16 diperoleh dad

laboratorium mikrobiologi ITB yang dipelihara dalam
media agar kentang (potato Dextrose Agar). Sebagai
sumber karbon digunakan pati sagu dari jenis Metroxylon.
Bungkil kedele digunakan sebagai sumber nitrogen. Tauge
diperoleh dari sebuah pasar di Bandung.

Fermentasi
Media fermentasi mengandung (g/L) pati sagu 20;

bungkil kedele 7,04; K2HP04 1,0; MgS04 7H20 0,5; KCl
0,5; FeS047H20 0,01 dan variasi ekstrak tauge 1%-5%
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sebagai pengganti ekstrak malt 3%. pH awal diatur
sehingga mencapai pH 4,5. Sejumlah erlenmeyer volume
250 ml yang berisi 50 rn1 media fermentasi disterilisasi
pad a 121°C, 1 atm se1ama 15 menit. Setelah dingin media
fermentasi diinokulasi dengan suspensi Rhizopus oryzae
L16 yang berumur 7 hari sebanyak 2%. Proses fermentasi
dilakukan pada suhu 30°C dengan kondisi aerob,
goncangan orbital pada 120 rpm dan waktu inkubasi selama
5 hari.

Pembuatan Ekstrak Tauge
Tauge yang masih segar ditimbang sebanyak 100 gram.

Gelas piala yang berisi 1000 rn1 aquades dididihkan,
kemudian tauge dimasukkan kedalam wadah tersebut.
Tauge dibiarkan selama 1 jam. Selanjutnya dilakukan
penyaringan dan filtrat yang diperoleh digunakan sebagai
ekstrak tauge, untuk menggantikan ekstrak malt 3%.
Ekstrak tauge yang diperoleh selanjutnya diencerkan sesuai
dengan keperluan,

Analisis
Proses fermentasi diamati mulai hari ke 0 sampai hari

ke 5. Aktifitas glukoamilase diuji menurut metoda Ueda
(4). Penentuan glukosa dilakukan dengan metoda Nelson
Somogyi (5). Unit aktifitas ditentukan setelah mem-
bandingkan dengan glukoamilase standar dari SIGMA.
Kandungan protein enzim ditentukan dengan metoda
Lowry (6) untuk .memperoleh aktifitas spesifik enzim. Pati
tersisa dalam media fermentasi ditentukan setiap hari
berdasarkan metoda yang te1ah dilaporkan o1eh Pra-
hastoeti (7).

HASIL DAN PEMBAHASAN
Pengamatan terhadap proses fermentasi Rhizopus

oryzae L16 dilakukan setiap interval waktu 24 jam yaitu
dad 0 ~am sampai dengan waktu 120 jam atau hari ke 5.

8r---------------------------~

PerubahanpH yang terjadi pada media fermentasi juga
diamati. Hasil pengamatan yang disajikan pada Gambar 1,
menunjukkan terjadi penurunan pH media fermentasi pada
hari pertama fermentasi. Hal tersebut sehubungan dengan
terjadinya akumulasi dari asam-asam organik hasil
metabolisme kapang. Se1anjutnya terjadi kenaikan dari pH
media, sampai akhir dari proses fermentasi.

.Aktifitas glukoamilase yang diperoleh selama proses
fermentasi disajikan pada Gambar 2, terlihat bahwa hasil
dari fermentasi dengan variasi ekstrak tauge menunjukkan
aktifitas enzim tertinggi pada hari ke tiga yaitu sebesar 1,78
unit/ml media untuk media fermentasi yang mengandung
ekstrak tauge 5 %. Aktifitas enzim glukoamilase dengan
variasi konsentrasi yang lain berkisar antara 0,02-1,46
Unit/ml media sedangkan untuk media yang mengandung
ekstrak malt 3% pada fermentasi hari ke tiga mempunyai
~~~ifitas enzim sebesar 1,76 unit/ml media.2~----------------------------_,
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Gambar 2. Aktifitas glukoamilase hasil fermentasi pada berbagai
konsentrasi ekstrak tauge.
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Gambar, 1. Perubahan pH media selama proses fermentasi oleh
R.oryzaeL 16 pada berbagai konsentrasi ekstrak tauge.
(.) ET 1% (D) ET 3% (0) ET 5%
(~)ET2% (\7)ET4% (e) ME
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'Gambar 3. Aktifitas spesifik glukoamilase hasil fermentasi pada
berbagai konsentrasi ekstrak tauge.
(.).ET1% (D) El;'3% (o)ET5%
(~) ET 2% (\7) ET 4% (e) ME
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Aktifitas spesifik enzim glukoamilase yang disajikan
pada Gambar 3, memperlihatkan bahwa aktifitas spesifik
enzim yang tertinggi diperoleh pada hari ke-3 fennentasi
(ekstrak tauge 4%) yaitu sebesar 19720 unit/g protein tetapi
aktivitas glukoamilasenya paling rendah dibandingkan
dengan perlakuan lainnya (Gambar 2). Bias pada aktivitas
spesifik tersebut terjadi hanya karena kadar proteinnya
sangat rendah. Sedang untuk ekstrak malt 3% rilempunyai
aktifitas spesifik enzim glukoamilase sebesar 4500 unit/g
protein. Pada variasi ekstrak tauge yang lainnya berkisar
antara 650 unit/g protein - 8360 unit/g protein.
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~ambar 4. Produksi biomasa dari hasil fermentasi.
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Gambar 5. Pati tersisa dalam media fermentasi.
(_) ET 1% (D) ET 3% (0) ET 5%
(~) ET 2% (\7) ET 4% (e) ME

Biomasa yang dihasilkan oleh kapang Rhizopus oyzae
L16, se1ama proses fennentasi berlangsung tertera pada
Gambar 4. Hasil pengamatan menunjukkan adanya kenaik-
an biomasa yang disebabkan oleh pertumbuhan kapang
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yang dimulai pada hari pertama proses fennentasi sampai
hari ke 4, selanjutnya terjadi penurunan jumlah masa sel
pada hari ke 5. Penggunaanpati oleh kapang Rhizopus
oryzae L16, tertera pada Gambar 5. Pemakaian pati pada
saat aktifitas spesifik enzim tertinggi sebesar 55,5%.

KESIMPUIAN
Dari hasil pengamatan, dapat disimpulkan bahwa pati

sagu (Metroxylon) dapat digunakan sebagai sumber karbon
dalam proses fennentasi dengan Rhizopus oryzae L16,
untuk memproduksi enzim glukoamilase, Ekstrak tauge 4%
yang dipakai sebagai sumber vitamin dapat meningkatkan
aktivitas spesifik enzim glukoamilase, jika dibandingkan
dengan media yang mengandung ekstrak malt 3%. Aktifitas
spesifik glukoamilase tertinggi dipero1eh pada hari ke-3
proses fennentasi yang mengandung ekstrak tauge 4 %,
yaitu sebesar 19720 unit/g protein. Pati yang digunakan
selama proses fennentasi berlangsung yaitu 55,5% dengan
biomassa 3,12 g kering/ml.
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