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RINGKASAN

PENENTUAN AKTIVITAS ENZIM AMILASE DALAM
MENGHIDROLISIS EDIBLE FILM PATI AREN

Karya tulis ilmiah berupa Skripsi, Juni 2017

Vrysa Noveline : dibimbing oleh Dr. Miksusanti, M.Si dan Dra. Julinar, M.Si
Jurusan Kimia, Fakultas Matematika dan Ilmu Pengetahuan Alam, Universitas
Sriwijaya

xiii + 83 halaman, 41 tabel, 43 gambar, 19 lampiran

RINGKASAN

Penelitian tentang penentuan aktivitas enzim amilase dalam menghidrolisis edible
film pati aren penambahan STPP dan variasi konsentrasi 0,5%, 1%, 2%, 3%
serbuk freeze drying temu putih telah dilakukan. Tujuan penelitian ini untuk
membandingkan aktivitas enzim amilase dari saliva dan amilase dari bakteri
dalam menghidrolisis pati aren dan edible film dari pati aren dengan penambahan
STPP dan variasi konsentrasi serbuk freeze drying temu putih. Uji aktivitas enzim
amilase dilakukan menggunakan spektrofotometer UV-Vis dengan reagen DNS
dan larutan standar glukosa. Penentuan kondisi optimum enzim amilase dari
saliva dan bakteri dilakukan dengan menguji enzim pada beberapa variasi suhu,
pH, konsentrasi substrat dan waktu inkubasi. Hasil penelitian menunjukkan
kondisi optimum aktivitas enzim amilase dari saliva dan amilase dari bakteri
berada pada kondisi optimum yang sama. Penentuan aktivitas enzim amilase
dalam menghidrolisis edible film dilakukan dengan mereaksikan enzim dengan
berbagai variasi konsentrasi dalam edible film pada kondisi optimum. Aktivitas
enzim amilase dari saliva terbaik pada saat menghidrolisis edible film dengan
penambahan STPP, sedangkan aktivitas enzim terbaik enzim amilase dari bakteri
pada saat menghidrolisis edible film dengan penambahan STPP dan 3 % serbuk
freeze drying temu putih. Aktivitas enzim amilase saliva dan amilase bakteri saat
menghidrolisis pati aren dan edible film berdasarkan analisis data menggunakan
anova one way didapatkan nilai F hitung lebih kecil daripada F tabel pada taraf
kemaknaan 0,05 menyatakan bahwa tidak terdapat perbedaan bermakna untuk
aktivitas enzim amilase dari saliva maupun bakteri dalam menghidrolisis pati aren
dan edible film penambahan STPP serta variasi konsentrasi temu putih.

Kata kunci : Pati aren, STPP, edible film, amilase saliva, amilase bakteri

X Universitas Sriwijaya



SUMMARY

DETERMINATION OF AMYLASE ENZYME ACTIVITIES IN
HYDROLYZING EDIBLE FILM FROM AREN STARCH

Scientific papers such as essay, June 2018

Vrysa Noveline : supervised by Dr. Miksusanti, M.Si and Dra. Julinar, M.Si
Department of Chemistry, Faculty of Mathematics and Natural Sciences,
Sriwijaya University

xiii +83 pages, 41 tables, 43 figures, 19 attachements

SUMMARY

The determination of amylase enzyme activity in hydrolyzing edible film of edible
starch film of addition of STPP and concentration variations 0,5%, 1%, 2%, 3%
powder freeze drying white ginger has been done.The purpose of this study was to
compare the amylase enzyme activity of saliva and bacteria in hydrolyzing of
palm starch and edible film from palm starch with addition of STPP and edible
film with addition of STPP and freeze drying powder of white ginger.The test of
amylase enzyme activity was performed using UV-Vis spectrophotometer using
DNS reagent and glucose standard solution. Determination the optimum condition
of amylase enzyme was done by testing it at variations of temperature, pH,
substrate concentration and incubation time. The results showed that the optimum
condition of amylase enzyme activity from saliva and amylase from bacteria was
at the same optimum condition. Determination of amylase enzyme activity in
hydrolyzing edible film was doing by reacting enzyme with various edible film at
optimum condition. Amylase enzyme activity of saliva is best when hydrolyzing
edible film with addition of STPP, while the best enzyme activity of amylase
enzyme from bacteria at the time of hydrolyzing edible film with addition of
STPP and 3 % powder freeze drying white ginger. The activity of salivary
amylase enzyme and bacteria amylase when hydrolyzing the palm starch and
edible film based on data analysis using one way anova obtained F value less than
F table at significance level 0,05 stated that there is no significant difference for
amylase enzyme activity from saliva and bacteria in the hirolyzing of palm starch
and edible film addition of STPP and variation of concentration of white ginger.

Keywords : Pati Aren, STPP, edible film, salivary enzyme, bacteria amylase
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BAB |
PENDAHULUAN

Pada dasarnya pati dapat dihidrolisis oleh enzim amilase baik dari saliva
manusia ataupun enzim amilase isolat mahluk hidup lainnya. Enzim amilase
merupakan enzim yang digunakan dalam pengolahan industri pati, yang berfungsi
untuk menghidrolisis polisakarida menjadi gula sederhana. Amilase adalah enzim
yang mengkatalisis hidrolisis dari alpha 1,4-glikosidik polisakarida untuk
menghasilkan oligosakarida, maltose dan D-glukosa.

Pada penelitian yang dilakukan Jayanti, (2011) aktivitas enzim a-amilase
yang berasal dari Bacillus licheniformis optimum dalam menghidrolisis bubur
bekatul mempunyai aktivitas enzim yang tinggi pada suhu 40-90° C sedangkan
pada suhu lebih dari 100° C aktivitas enzim amilase mengalami penurunan.
Dalam penelitian yang dilakukan oleh Susilawati (2015) mengenai analisis
aktivitas enzim amilase yang berasal dari bakteri tanah menghasilkan aktivitas
enzim tertinggi sebesar 0,157 Unit/mL pada pH 7 dan suhu 35-40°C.

Soeka, 2010 dalam penelitiannya menyatakan aktivitas enzim o-amilase
tertinggi dicapai pada suhu 40° C pada pH 7,5 masing-masing sebesar 15,76 dan
31,11 Unit/mL dengan konsentrasi substrat sebesar 2 % aktivitas enzim sebesar
8,23 Unit/mL. Enzim berfungsi secara optimal pada suhu dan pH tertentu,
sehingga penyimpangan-penyimpangan dari keadaan optimum mengakibatkan
berkurangnya aktivitas enzim.

Pati aren dapat dibuat menjadi bahan dasar pembuatan edible film. Pada
proses pembuatannya terjadi pemecahan granula-granula pada pati, sehingga sifat
fisik maupun kimia dari pati aren tersebut menjadi berbeda. Untuk meningkatkan
karakteristik fisik maupun fungsional dari film pati, perlu dilakukan penambahan
biopolymer, bahan lain atau memodifikasinya. Pati termodifikasi adalah pati hasil
modifikasi kimiawi, fisik maupun enzimatis yang dalam batas tertentu aman
dipergunakan sebagai bahan tambahan pangan maupun non pangan. Pada
penelitian ini dilakukan penambahan Sodium tripolyfosfat (STTP) dengan tujuan
untuk memperbaiki sifat fisik pati. Edible film juga dapat dibuat menjadi edible
film yang aktif antibakteri dengan penambahan bahan antibakteri seperti serbuk
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temu putih. Dalam penelitian ini dikaji bagaimana perbedaan enzim amilase dari
saliva dan amilase dari bakteri dalam menghidrolisis pati aren dan edible film dari
pati aren dengan penambahan STPP dan edible film yang aktif antibakteri dengan

penambahan serbuk freeze drying temu putih.

1.2 Rumusan Masalah

Edible film dibuat dari pati untuk menggantikan plastik sebagai pengemas
bahan pangan bertujuan untuk mengurangi dampak bagi lingkungan, sehingga
edible film yang dibuat pati murni ini dapat dikonsumsi manusia dan dicerna oleh
enzim amilase dari mulut (saliva) serta tidak menimbulkan efek bagi kesehatan,
tetapi jika Edible film tidak dikonsumsi, edible film dapat dibuang ke lingkungan
dan tidak menimbulkan pencemaran bagi lingkungan sehingga mudah untuk
diuraikan oleh bakteri dalam tanah. Amilase (o-amilase) pada dasarnya adalah
enzim yang dapat mengkatalisis hidrolisis dari al,4 glikosida amilosa pati
menghasilkan glukosa. Edible film yang dibuat dari pati aren yang
diinkorporasikan dengan STPP dikhawatirkan dapat mempengaruhi kerja enzim
amilase dalam menghidrolisis amilosa menjadi glukosa. Penelitian mengenai
aktivitas enzim amilase dalam menghidrolisis edible film belum pernah dilakukan
dan dilaporkan sebelumnya. Oleh karena itu dalam penelitian ini dilakukan
pembuatan edible film dari pati aren dengan penamba han STPP dan serbuk
freeze drying temu putih dan penentuan aktivitas enzim amilase dalam

menghidrolisis pati aren.

1.3  Tujuan Penelitian

1. Pembuatan edible film dari pati aren dengan penambahan STPP dan edible
film dengan penambahan STPP dan serbuk freeze drying temu putih serta
karakterisasi sifat fisik dan kimia edible film.

2. Penentuan kondisi optimum aktivitas enzim amilase dalam menghidrolisis
pati aren.
3. Menentukan parameter kinetika reaksi enzimatik meliputi nilai Vmaks dan

Km dalam menghidrolisis pati aren.
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4. Membandingkan kemampuan enzim amilase dari saliva dan bakteri dalam
menghidrolisis pati aren dalam edible film dari pati aren dengan
penambahan STPP dan edible film dengan penambahan STPP dan serbuk

freeze drying temu putih.

1.4 Manfaat Penelitian

Manfaat yang diperoleh dari penelitian adalah dapat memberi informasi
mengenai aktivitas enzim amilase dari saliva manusia maupun enzim amilase dari
bakteri dalam menghidrolisis edible film dari pati aren yang dengan penambahan
STPP serta penambahan serbuk freeze drying temu putih.
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