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ABSTRAK 

 

PENENTUAN pH OPTIMAL AKTIVITAS ENZIM β-GALAKTOSIDASE 

DARI BAKTERI ASAM LAKTAT HASIL FERMENTASI KUBIS (Brassica 

oleracea L.) MENGGUNAKAN RESPONSE SURFACE METHODOLOGY 

(RSM) 

 

 

VINA OKTAVIANA HENDARJAT 

1404015376 

 

Fermentasi kubis menghasilkan bakteri asam laktat. Bakteri asam laktat adalah 

salah satu mikroorganisme yang dapat menghasilkan enzim β-galaktosidase. 

Enzim β-galaktosidase berguna bagi penderita intoleran laktosa karena dapat 

memecah laktosa menjadi glukosa dan galaktosa. Penelitian ini bertujuan untuk 

mengetahui pH optimal aktivitas β-Galaktosidase bakteri asam laktat hasil 

fermentasi kubis. Isolasi BAL pada penelitian ini mendapatkan 6 isolat yang akan 

di sonikasi menjadi enzim. Penelitian ini menggunakan bakteri pembanding yaitu 

Streptococcus sp. Penentuan kadar protein menggunakan metode Bradford, 

penentuan aktivitas enzim menggunakan spektrofotometri UV-Vis dan optimasi 

pH aktivitas β-Galaktosidase dilakukan menggunakan metode RSM. Pada 

penelitian sebelumnya, didapatkan kadar protein tertinggi sebesar 1,9160 mg/ml 

dan nilai aktivitas tertinggi sebesar 0,7470 U/ml. Pada penelitian sebelumnya 

juga, didapatkan optimasi pH enzim β-galaktosidase yaitu pada pH 6,5 dengan 

nilai aktivitas sebesar 0,128 mg/ml. Hasil penelitian ini, didapatkan optimasi pH 

enzim β-galaktosidase yaitu pada pH 6,22 dengan kadar protein 0,647 mg/ml dan 

nilai aktivitas sebesar 0,8224 U/ml. 

 

Kata Kunci : Kubis, bakteri asam laktat, β-Galaktosidase, pH, RSM. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Enzim adalah protein yang mengkatalisis reaksi biokimia. Enzim biasanya 

terdapat dalam konsentrasi yang sangat rendah di dalam sel, di mana mereka 

meningkatkan laju reaksi tanpa mengubah posisi kesetimbangan (Ngili 2015). 

Secara praktis enzim banyak digunakan di berbagai bidang kegiatan. Enzim 

digunakan secara luas dalam bidang industri, terutama industri bioteknologi 

(Sadikin 2002). Salah satu enzim yang digunakan dalam bidang farmasi adalah 

enzim β-galaktosidase. 

Enzim β-galaktosidase menghidrolisis laktosa menjadi glukosa dan 

galaktosa (Aurand 1987). Intoleransi laktosa adalah suatu keadaan dimana tubuh 

tidak dapat memetabolisme laktosa. Secara normal, laktosa yang dikonsumsi akan 

segera dicerna oleh enzim laktase yang terdapat dalam saluran pencernaan 

menjadi glukosa dan galaktosa. Beberapa bayi atau pun orang dewasa, 

kekurangan enzim laktase di saluran pencernaannya. Akibatnya laktosa yang 

dikonsumsi tidak dapat dicerna, sehingga akan diuraikan oleh bakteri-bakteri yang 

terdapat dalam saluran pencernaan menghasilkan zat-zat asam dan gas. Adanya 

asam dan gas di dalam saluran pencernaan menyebabkan perut terasa perih, 

kembung dan diare (Sinaga 2012). 

 Faktor yang mempengaruhi kerja enzim, diantaranya konsentrasi enzim, 

konsentrasi substrat, suhu, dan pH. Setiap enzim bekerja pada rentang pH tertentu 

(Sinaga 2012). Enzim dapat berbentuk ion positif, ion negatif atau ion bermuatan 

ganda. Dengan ini, perubahan pH lingkungan akan berpengaruh terhadap 

efektifitas bagian aktif enzim dalam membentuk kompleks enzim substrat. Pada 

pH rendah atau pH tinggi dapat pula menyebabkan terjadinya proses denaturasi. 

Proses denaturasi akan menyebabkan menurunnya aktifitas enzim (Poedjiadi dan 

Supriyanti 2009).  

Optimasi menggunakan Response Surface Method (RSM) bisa diterapkan 

pada penelitian di bidang Farmasi dan Ilmu Kesehatan. Penggunaan RSM tidak 

hanya terbatas untuk ilmu-ilmu tersebut, namun semua bidang ilmu khususnya 

penelitian yang bertujuan untuk mencari kondisi variabel optimum bisa 
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menggunakan metode ini. Metode ini menggunakan analisis regresi pada data 

eksperimen. 

Pada penelitian sebelumnya telah dilakukan isolasi bakteri asam laktat 

penghasil enzim β-galaktosidase dari fermentasi kubis (Nabilah 2017). Prihantini 

dkk. (2013) telah melakukan purifikasi parsial dan karakterisasi β-galaktosidase 

dari Lactobacillus plantarum Strain D-210. Dalam penelitian tersebut, didapatkan 

pH optimum enzim β-galaktosidase. Oleh karena itu, penelitian ini akan dilakukan 

optimasi pH aktivitas enzim β-galaktosidase yang dihasilkan dari bakteri asam 

laktat yang diisolasi dari fermentasi kubis (Brassica oleracea L.) yang akan 

ditentukan pH optimal nya, dengan diawali isolasi bakteri asam laktat dari 

fermentasi kubis, penentuan kadar protein dan diuji aktivitas enzimnya. Pengujian 

aktivitas enzim dilakukan menggunakan substrat o-nitrophenyl-β-D-

galactopyranoside (ONPG) dan larutan standar o-nitrophenol (ONP). Pengujian 

kadar protein dilakukan dengan menggunakan Metode Bradford. Penentuan pH 

optimal menggunakan Response Surface Method (RSM). 

B. Permasalahan Penelitian  

Permasalahan pada penelitian ini yaitu berapa pH optimal aktivitas enzim 

β-galaktosidase yang berasal dari bakteri asam laktat hasil fermentasi kubis. 

C. Tujuan penelitian 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengisolasi bakteri asam laktat 

penghasil enzim β-galaktosidase dari fermentasi kubis (Brassica oleracea L.) dan 

mengetahui pH optimal aktivitas enzim β-galaktosidase. 

D. Manfaat Penelitian 

Penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi pH optimal enzim 

β-galaktosidase dari bakteri asam laktat hasil fermentasi kubis (Brassica oleracea 

L.) yang bermanfaat dalam dunia kesehatan terutama bidang farmasi yaitu 

intoleran laktosa dan mengetahui pH optimum dalam pembuatan produk 

kesehatan menggunakan bahan tambahan yaitu enzim β-galaktosidase. 
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