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PENENTUAN AKTIVTTAS AMILASE DARI UMBI BENGKUATIG
( Pachyrrhizuz erosz,s L. Urb ) HASIL EKSTRAKSI DENGAN ETANOL

DAI{ AMOMUM ST]LFAT

Irvani dan Iswendi ')
*) Staf PengajarJurusan Kimia FMIpA IjNp

ABSTRAX

. . . .. l*ilul" merupakan enzim hidrolase yang berperan dalam reaksi
hidrolisis amilum dan glikogen menjadi isomaltosa-, maltotriosa, maltosa danglukoT. Amitase_ dapat diperoleh dengan cara ekstraksi dari bebempe sumti
seperti tanaman, hewan dan milooorganisme. Ekstraksi enzim dapat dilakukan
!pga1 dua cara yairu penambahan pelarut organic dan garam anoiganik. Telah
dilakutan 

. 
penelitian tentang a}.1iv:rtar *ylurc dari imbi U"ngi*"g h^if

ekstraksi dengan etanol dan ammonium suifar. penelitian im beiujuari unt,k
me-nentukan al,tivitas optimum amylase parta variasi suhu dan pH serta
efeltifitas pengekstrak. Penelitian ini merupakan penelitian eksperimen dengan
menggunakan rancangan percobaan dua factorial yaitu pH dan iuhu. pH teriiri
dari 4 vari-asi yaitu: 4, 4,5, 5,5 dan 6, sedangkan suhu terdiri dari 4 vanasi yaiiu :
30" C. 40' C, 50" C dan 60" C . Isolasi amylase ditentukan dengan fraisinasi
bertingkat dengan menggunakSn ammonium sulfat 40, 60, g0 dan frZ Ui, ie"ut
9q..tlngt 9570 dingin. Aktivitas amylase ditentukan berdasarkan kadar glukosa
hasil hidrolisis pati dengan menggunakan merode Nelson-Somogy. Aiairiro,
tertinggi dihasilkan pada fraksi I pH 4 dan suhu 50. C dengan aktivitas 34, 55
unit untuk pelarut e,tanol dan 30.72 unit untuk ammonium suliat.

Key words : amy.lase, aktivitas, isolasi, umbi bengkuang

PENDAIIULUAN

Enzim merupakan senyawa protein yang berfi.rngsi sebagai katalis pada

realsi-reaksi kimia dalam organisme atau malih.luk hidup.. Beftagai bangsa dan

etnis di dunia telah lama menggunakan jasa enzim dalam mengolah bahan

makanan, seperti proses pembuatan rvine ( minuman anggur ) oleh bangsa yunani

pembuatan tape dan tempe oleh bangsa Indonesia, asinan kor oleh bangsa cina.
dimana semua itu merupakan reaksi yang dikatalis oleh enzim, pemanfaahn

enzim di dalam industri diawali pada tahun 1960, contohnya penggunaan enzim



oksidase dalam sabun bubuk atau dete{en yang dapat membantu mengh,angkan
noda karat. ( Winamo, 1986:1 )

Kebutuhan manusia terhadap enzim meningkat dari tahun ke tahun Hal
ini disebabkan karena kegunaan enzim yang sangat ruas daram berbagai bidang
industri seperti makanan, minuman dan farmasi. Salah safu contohnya adalah
enzim amilase (SadikirL 2002: 1g). Amilase merupakan enzim yang berfirngsi
menekatalis reaksi hidrorisis pati dan glikogen menjadi maltos4 maltohiosa,
isonnltosa dan glukosa. Amilase dapar dibagi menjadi tiga kelornpok yaitu: o
amilase, p amilase dan glukoamilase. Enzim a amilase disebut juga dengan

endoamilase karena enzim ini memutus lkatan glikosida pada bagian tengah atau
dalam dari molek,r pati atau grikogen, sedangkan p am ase disebut dengan
eksoamilase karena memutus rkatan glikosida pada bagian ujung molekul pati (
Winamo, 1986 : 52-58). Enzim ini banyak terdapat pada tanamaL hewan dan
mikroorganisme. Tanaman yang banyak mengandung pati sepeni umbr-umbian
umumnya mengandung amilase. Salah sanr tanaman vang merupakan sumber

amilase adalah bengkuang_ Umbi bengkuan g (paclryrr izus ero.szrs L.Urb)
mengandung 560lo pati, 16% gula dan 6% proteiq ( Fonyth,2002: 361)

Amilase dalam bidang industri banyak diguaakarL diantaranya dalam
industri kertas, digunakan untuk memodifikasi pati menjadi lem (dekstin). Daram

industri tekstil, amilase digunakan bersama protease untuk memperhalus tekstr.n.

Dalam bidang farmasi, amilase digunakan untuk membanfu pencernaan

(suhartono, 1989:123-124 ) Daram industri pangan, amilase digunakan untuk

membuat bir, roti ,kue dan sirup. Pada industri sirup, bila diinginkan sirup dengan

kadar glukosa rendah maka digrmakan o amilase, danjika dinginkan sirup dengan

kadar maltosa tinggi maka digunakan p amilase. Dalam indusri teprurg amilase

digunakan bersama protease untuk meningkatkan mutu tepung ( Winarno, 19g6

:84-86 ).

Enzim dapat diisolasi dengan dua cara yaitu dengan penambahan pelarut

organik, sep€rti metanol, etanol, aseton; dan dengan penambahan garam seperti

ammonium sulfal nanium sulfat dan natrium fosfat (Suhartono,lggg: lg0-lg1).
Ekst-aksi amilase dari berbagai umbi tumbuhan telah dilakukan oleh peneliti

tl



terdahulu, diantaranya adalah penelitian yang dilakukan oreh Hagenimana, et al
(1992) telah mengisolasi amilase dari ubi jalar. Hagenimana mendapatkan
aktivitas amilase pada ubi jalar sebesar 103,92 unit untuk o-amrlase dan r33J06
unit untuk p-amilase. Mardiah ( 1995) iuga terah mengisorasi amirase dari ubi
talas, dan mendapatkan aktivitas amilase sebesar 3,5 unit pada kondisi pH 5,6;
suhu 40 0C, 

lama inkubasi 20 nrenit dan konsentasi substrat 1,5% (b/v). Amrina
(200a) iuga telah melakukan penelitian tentang ekstraksi amilase dari umbi
bengkuang dengan menggunakan amonium sulfat 65% b/v sebagai pengendap
protein (enzim) , dari hasil penelitiannya diperoteh aktivitas amilase sebesar
36,713 unit pada pH 5,8 , waktu inkubasi 120 menit dan konsentrasi subsrat 3,5%
b/v. Berdasarkan penelusuran literatur, belum ditemukan adanya penelihan
tentang isolasi amilase dari umbi bengkuang dengan menggunakan etanol dan
amonium sulfat dengan cara fraksinasi.

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menentukan aktivilas amirase
dari umbi bengkuang yang dieksnaksi dengan menggunakan etanol dan amonium
sulfat pada variasi pH dan suhu serta melihal efekrifiras pengeksrrak. penelitian

ini diharapkan dapat memberikan rnanfaat pada perkembangan rprEK daram
bidang biokimia dan kimia pangan serta dapat meningkatkan mlai ekonomis dari
tanaman bengkuang.

BAHANDANMETODA
. Penelitian ini merupakan peneritian eksperimen yang d aksanakan pada

bulan Agustus-November 2006 di Laboratorium Biokimia J.rusan Kimia Fakulas
Matematika dan Ilmu Pengetahuan Alam Universitas Negen padang. Objek yang

digunakan dalam penelitian ini adalah ,mbi bengkuang (pachy,rizus erosw
L.Urb) yang berasal dari kota padang. variaber daram penelitian ini terdiri dari
variabel bebas rtan terikat Sebagai variabel bebas adalah pH dengan variasi 4, 4,5,
5. 5,5, dan 6 serta suhu dengan variasi 30, 40, 50 dan 60.C . Variabel terikat
adalah aktivitas amilase.

Penelitian ini menggunakan rancanga.n acak lengkap denpn 2 faktorial,
yaitu pH dan suhq dimana untuk pH terdiri dari 5 variasi sedangkan unnrk suhu
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terd,i dari 4 variasi. Dengan demikian penelitian ini dilakukan sebanyak 20 kari-
dengan 2 kali pengulangan.

Alat-alat yang digunakan dalam penelitian ifl adalah : peralatan gelas,
timbangan analilik, blender, inkubator, kulkas, penangas air, alat sentrifis,
spectronik 20, pH meter, termometer. Bahan yang digunakan adalah : umbi
bengkuang, serbuk amonium sulfa! etanol 95%, glukos4 amilunl NaOH, NaCl,
ZnSor.' caclr , Ba(oH)2 , reagen Biure! reagen Nelson Larutan buffer sitrat
fosfat pH 5, reagen arseno molibdat

Langkah ke4a dalam penelitian rni adalah : Umbi bengkuang sebanyak
250 g lang telah dikupas kulitnya dan dipotong kecil_kecil ditambah 0,?5 g NaCl,
0,5 g cacl2 dan buffer sitat fosfat pH 5 sebanyak 250 mL kemudian diblender
sehingga diperoleh homogenat dan disimpan senralam daram kullias, Homogenat
ini di saring dan disentrifirs sehingga didapatkan supernatan drin endapan yang
berwama p'tih- Selanjutrya bagian sup€matan diambil dan dilakukan fiaksinasi
dengan mengg.nakan etanol dan amonium sulfat- Fraksinasi dengan etanol
dilakukan dengan menambahkan etanol 95% dingin ke dalam supernaran dengan
perbandingan l.1, campuran ini dibiarkan I rnalam pada suhu -10.c . Larutan
disentrifus selama 15 nrcnit pada 9000 rprn Endapan dipisahkan dan dikeringkan

'Supernatan pada fraksi I ini difraksinasi kembali dengan penambahan etanor
95%. ( Alexander, R.R & Grijfrths, l99l :43) Fraksinasi dengan amonium sulfat
dilakukan dengan cara menambahkan amonium sulfat kedalam supematan dengan
variasi 20,40,60 dan 80% b/v jenuh

Endapan tiap fraksi ditentukan aktivitasnva pada variasi pH dan suhu Aktiyitas
amilase ditentukan berdasarkan kadar glukosa has hidrorisis pati dengan
menggunakan metoda Nelson-Smogy ( plummer,197g :lg5 ).

HASIL DAN PEMBAEASAN

Berdasarkan hasil anatisis data diperoleh aktivihs optim,m am ase yang
diekstraksi dengan etanol dan amonium sulfat adalah pada fraksi I Untuk
pengekstrak etanol atxivit4s optimum amilase adalah 39,26 unit pada pH 5 dan
suhu 50oc dan rxaktu inkubasi 120 menit, dan unhrk amonium surfat diperoleh
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aktivitas optimum sebesar 30,72 unit pada pH 5, suhu 50'C dan waktu inkubasi
120 menit Aliivitas am ase fraksi I untuk setiap variasi pH dan suhu dapat
dilihat pada tabel I dan 2

Tabel l. Aktivitas Amirase Hasir Fraksinasi pertame rleri 25o Gram umbi
Bengkuang (Unit) pada variasi Suhu dan pE dengan pengekstrak
eta nol

pH 4 4.5 5 5.5 6

30 36 02 I 8 30,25 33,65 15,97

40 29,03 13,55 33,83 16,53 25,67

50 36,52 328 39,26 q5(
I

10,43

60 34,88 3,20 35,31 2,68
I

1,38

Suhu ( C

Tabel 2. Aktivitas Amilsse Hasil Fraksinasi pertama Dari 250 Gram umbi
Bengkueng (Unit) Pada Variesi Suhu dan pll dengan pengekstrek
Amonium Sulfst

30 6 21,2s 26,05 16,79

60

Dari tabel 1 dan 2 terlihat bahwa aktivitas optimum enzim amilase

diperoleh pada suhu 50'C dan pH 5 5 dengan aktivitas 39,26 unrt untuk
pengekstrak etanol dan 30, 72 unit untuk pengekstrak amonium sulfat. Enzim

mempunyai pH dan suhu optimum , di bawah suhu 50oC aktivitas enzim rendah

karena energi aktivasi belum tercapai sehingga tumbukan antara molekul enzim

dengan subsfat kurang atau sedikit.di atas dan dr bawah pH Di atas suhu

optimum aktivitas enzim akan turun karena pada suhu tinggi enzim akan
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Suhu ( C

pH 4.5 554 5 6

40 25,71 20,95 23,98 24 I9 20,62

50 24,44 30,72 19,4827,26 26,04

I9, t0 12,45 r0,81 9,67 7 50
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terdenaturaslsehingga subsuat sukar berikatan dengan sisi aktiv enzim sehingga

produk yang dihasilkan sedikit ( sadrkiL 2002: 139 ). Aktivitas enzim di atas dan

di bawah pH optimum akan t,run , karena sruktur tiga dimensi enzim murai

berubah sehingga substrat tidak dapat berikatan dengan sisi aklif enzim akibatnya

proses katalisis berlangsung tidak maksimal ( Sadikin, 2002 : 138). Aktivitas

anrilase yang diekstraksi dengan etanol lebihtinggi dibanding amonium sulfat hal

ini disebabkan amilase hasil ekstraksi dengan amonium sulfat lebih kotor

dibanding hasil ekstralisi.

KESIMPULAN

Dari hasil penelitran dapat disimpulkan bahwa aktifitas tertingg dari

amilase hasil ekstaksi diperoleh pada fraksi I . Aktivitas optimum amitase hasil

ekstraksi dengan etanol dan amonium sulfat berturut-turut adalah 39,26.nit dan

30,72 unit pada pH 5 dan suhu 50oc serta suhu inkubasi 120 menit. Amilase hasil

ekstaksi dengan etanol memprmyai alrifitas yang lebih ringgi dibanding

amonium sulfat.. Pengekstrak amilase yang efektif adalah etanol
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