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ABSTRAK

PENENTUAN pH OPTIMAL AKTIVITAS ENZIM B-GALAKTOSIDASE
DARI BAKTERI ASAM LAKTAT HASIL FERMENTASI BUAH SIRSAK
(Annona muricata L.) MENGGUNAKAN RESPONSE SURFACE
METHODOLOGY (RSM)

Radha Fajriana
1404015284

Buah sirsak memiliki kandungan glukosa yang tinggi dan berguna untuk
pertumbuhan bakteri asam laktat, dengan proses fermentasi pertumbuhan bakteri
asam laktat akan meningkat. Bakteri asam laktat dapat menghasilkan enzim g-
galaktosidase yang berguna untuk penderita intoleransi laktosa. Penelitian ini
bertujuan untuk mendapatkan pH optimal aktivitas enzim g-galaktosidase isolat
bakteri asam laktat hasil fermentasi buah sirsak (Annona muricata L.) dengan
RSM. Fermentasi terjadi secara spontan, kemudian diisolasi dan didapatkan 6
isolat BAL Gram positif. Produksi enzim S-galaktosidase menggunakan sonikasi.
Uji kadar protein ditentukan dengan metode Bradford sedangkan uji aktivitas
enzim (-galaktosidase menggunakan substrat ONPG dalam larutan dapar pH 4,5;
5,38; 6,25; 7,13; dan 8,0. Aktivitas enzimatik dibandingkan dengan bakteri
pembanding Lactobacillus Plantarum. Rata-rata kadar protein yang diperoleh
yaitu 0,5976 mg/ml. Sedangkan pH optimum yang diperoleh dari enzim g-
galaktosidase adalah pada pH 6,19 dengan nilai aktivitas 0,3374 U/ml.

Kata Kunci : Bakteri asam laktat, Lactobacillus Palntarum, Enzim pg-
galaktosidase, pH optimal, Response Surface Methodology
(RSM)
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BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Sirsak dapat tumbuh di sembarang tempat. Untuk mempeoleh buah yang
banyak dan besar, tumbuhan ini paling baik ditanam di tanah yang mengandung
cukup air. Di Indonesia, sirsak tumbuh dengan baik pada daerah yang mempunyai
ketinggian kurang 1.000 meter dpl. Nama sirsak berasal dari bahasa Belanda
“zuurzak™ yang berarti “Kantong yang asam.” Buah sirsak yang sudah masak
beasa asam dan bukan manis. Tanaman sirsak dapat berkhasiat sebagai
antikanker, antitumor, antimikroba, antiparasit, dan hipotensi (Latief 2002).

Fermentasi bahan pangan adalah sebagai hasil kegiatan beberapa jenis
mikroorganisme diantara beribu-ribu jenis bakteri, khamir, dan kapang yang telah
dikenal. Mikroorganisme yang memfermentasikan bahan pangan untuk
menghasilkan perubahan yang diinginkan dapat dibedakan dari mikroorganisme-
mikroorganismeyang menyebakan kerusakan dan penyakit yang ditularkan
melalui makanan. Dari organisme-organisme yang memfermentasikan bahan
pangan yang paling penting adalah bakteri pembentuk asam laktat, bakteri
pembentuk asam asetat, dan beberapa jenis khamir penghasil alkohol. Fermentasi
asam laktat terjadi karena adanya aktivitas bakteri asam laktat yang mengubah
glukosa menjadi asam laktat, sehingga jumlah bakteri asam laktat meningkat
selama proses fermentasi berlangsung yang akan diikuti dengan penurunan pH
(Buckle et al. 1987).

Bakteria asam laktat (BAL) termasuk dalam kelompok bakteri “baik” dan
mempunyai status GRAS (Genally Recognized As Save) yaitu aman bagi
manusia. Bakteri ini termasuk bakteri gram positif, tidak mempunyai spora dan
secara luas telah banyak digunakan sebagai probiotik. Perkembangan dalam
beberapa tahun terakhir, peranan BAL lebih banyak ditekankan pada fungsinya
dalam kesehatan. BAL mempunyai peranan besar pada usus manusia meupun
hewan/ ternak. Terutama karena kemapuan bakteri untuk menuunkan pH dan
menghasilkan antimikroba (Husmaini 2012).

Jika seseoang tidak mempunyai cukup enzim pg-galaktosidase maka

laktosa menjadi tidak tercerna dan tidak dapat diserap masuk ke dalam darah.

1
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Bahan-bahan ini akan menumpuk didalam usus. Oleh bakteri usus, tumpukan gula
susu iniakan diubah menjadi asam-asam organik dan gas karbondioksida, gas
metan, dan hidrogen. Deposit asam ini merangsang timbulnya gerakan usus. Hal
ini menyebabkan diare dengan tinja berai, berbusa, dan berbau asam. Pendeita
laktosa intoleran di Amerika sekitar 95%, Eropa 50%, Asia 80%. dan Afrika 80%.
Enzim p-galaktosidase dapat diaplikasikan untuk penderita laktosa intoleran
dengan cara hidrolisis laktosa pada susu serta konsumsi suplemen S-galaktosidase
(Rusynyk & Still 2001).

Karakteristik enzim secara umum sangat dipengaruhi oleh waktu inkubasi,
suhu, pH, substrat, aktivator dan inhibitor (Sinaga 2012). Seperti protein pada
umumnya, struktur ion enzim tergantung pada pH lingkungannya. Enzim dapat
berbentuk ion positif, ion negatif atau ion bermuatan ganda (zwitter ion). Dengan
demikian perubahan pH lingkungan akan berpengaruh terhadap efektivitas bagian
aktif enzim dalam membentuk kompleks enzim substrat. Disamping itu pH rendah
atau pH tinggi dapat pula menyebabkan terjadinya proses denaturasi dan ini akan
mengakibatkan menurunnya aktivitas enzim (Poedjiadi dan Supriyanti 2006).

Penelitian mengenai BAL yang diisolasi dari fermentasi buah dan sayur
telah banyak dilakukan, salah satunya adalah isolasi bakteri asam laktat penghasil
enzim [-galaktosidase dari fermentasi buah sirsak (Annona muricata L.)
(Setiawati 2018). Namun, penetapan pH optimal enzim S-galaktosidase dari isolat
BAL hasil fermentasi buah sirsak (Annona muricata L.) belum pernah dilakukan.
Berdasarkan uraian diatas, maka perlu dilakukan penelitian lanjut tentang
penetapan pH optimal aktivitas enzim pg-galaktosidase dari isolat BAL hasil
fermentasi buah sirsak (Annona muricata L.) menggunakan Metode RSM.

B. Permasalahan Penelitian

Berapakah pH optimum aktivitas enzim -galaktosidase dari isolat bakteri
asam laktat hasil fermentasi buah sirsak (Annona muricata L.) ?
C. Tujuan Penelitian

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pH optimum aktivitas enzim g-
galaktosidase dari isolat bakteri asam laktat hasil fermentasi Buah Sirsak (Annona

muricata L.).
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D. Manfaat Penelitian

Manfaat yang diharapkan dari penelitian ini yaitu memberikan informasi
mengenai pH optimum aktivitas enzim f-galaktosidase dari isolat bakteri asam
laktat hasil fermentasi buah sirsak (Annona muricata L.), sehingga dapat
diaplikasikan untuk meningkatkan aktivitas enzim yang diproduksi dan juga

bermanfaat sebagai produk farmasi untuk penderita lactose intolerance.
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