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SUMMARY

ISOLATION AND TEST SOYBEAN LIPOXYGENASE ENZYME ACTIVITY

Christianni : Advised by Dra. Julinar1, M.Si and Nirwan Syarif2, M.Si.
Departement Of Chemistry, Faculty of Mathematics And Natural Sciences,
Sriwijaya University
x + 40 pages, 9 pictures, 12 attachements

Test has been carried out isolation and enzyme activity of soybean lipoxygenase.
Fat-free soy bean flour is made by soaking using chloroform methanol solvent to
produce a fat-free soy flour amounted to 87,17%. Lipoxygenase enzyme was
isolated by extraction using distilled water so that the lipoxygenase enzyme
extracts obtained by 16 mL/g. Enzyme activity assay using methods Hamberg &
Samuelsson in order to obtain lipoxygenase enzyme activity of 1460 Units/mL.
The protein content is measured by the enzyme extract biuret method and
obtained the protein content of 2,72 mg/mL. Subsequently extract characterized
enzymes and enzymes get optimum conditions at the time of 5 minutes, the
temperature 25 degrees celcius, the concentration of the substrate 2 mL and pH 9
with activity of 3428 units/mL.

Keywords : Lipoxygenase enzyme, fat-free soy flour, enzyme activity levels of
protein, the enzyme optimum conditions.

Citations : 42 (1979-2013)
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RINGKASAN

ISOLASI DAN UJI AKTIVITAS ENZIM LIPOKSIGENASE
KACANG KEDELAI

Christianni : Dibimbing oleh Dra. Julinar1, M.Si dan Nirwan Syarif2, M.Si.
1Kimia, Fakultas Matematika Dan Ilmu Pengetahuan Alam, Universitas Sriwijaya
x + 40 halaman, 9 gambar, 12 lampiran

Telah dilakukan isolasi dan uji aktivitas enzim lipoksigenase dari kacang kedelai.
Tepung kacang kedelai bebas lemak dibuat dengan cara direndam menggunakan
pelarut kloroform-ethanol sehingga menghasilkan tepung kedelai bebas lemak
sebesar 87.17%. Enzim lipoksigenase diisolasi dengan cara ekstraksi
menggunakan akuades sehingga diperoleh ekstak enzim lipoksigenase sebesar 16
mL/g. Uji aktivitas enzim  menggunakan metode Hamberg & Samuelsson
sehingga diperoleh aktivitas enzim lipoksigenase sebesar 1460 Unit/mL. Kadar
protein ekstrak enzim diukur dengan metode biuret dan diperoleh kadar protein
sebesar 2.72 mg/mL. Selanjutnya ekstrak enzim dikarakterisasi dan di dapatkan
kondisi optimum enzim pada waktu 5 menit, suhu 250C, konsentrasi substrat 2 mL
dan pH 9 dengan aktivitas sebesar 3428 Unit/mL.

Kata kunci : Enzim lipoksigenase, tepung kedelai bebas lemak, aktivitas enzim,
kadar protein, kondisi optimum enzim.

Kutipan : 42 (1979-2013)
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BAB I

PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Enzim lipoksigenase adalah enzim yang mengkatalisis oksidasi asam

lemak tidak jenuh yang memiliki ikatan cis, cis-pentadiena seperti asam linoleat

dan asam linolenat menggunakan molekul oksigen. Reaksi oksidasi ini akan

menghasilkan senyawa hidroperoksida yang dapat terurai menjadi asam, keton

dan aldehid. Senyawa-senyawa tersebut dapat menimbulkan flavor yang tidak

disukai. Selain itu hidroperoksida yang terbentuk juga dapat berinteraksi dengan

protein, peptida dan asam amino sehingga menurunkan nilai gizi produk dan

menghasilkan senyawa volatil dengan bau tidak enak yang menyengat (Truong &

Mendoza,1982).

Aktivitas lipoksigenase pada kacang kedelai menjadi masalah terutama

dalam pengolahan produk cair kacang kedelai, misalnya susu kacang kedelai.

Aktivitas enzim ini akan menghasilkan cita rasa yang tidak disenangi karena

adanya oksidasi asam lemak tidak jenuh oleh enzim lipoksigenase yang secara

alami terdapat dalam kacang kedelai. Selain itu hidroperoksida yang dihasilkan

sangat reaktif sehingga dapat merusak protein dan vitamin yang menurunkan nilai

biologisnya (Andrianto & Indarto, 2004).

Pada industri makanan enzim lipoksigenase sangat penting, seperti dalam

pembuatan roti dan mie. Dalam hal pembuatan mie, perubahan warna mie

menjadi putih terjadi pada tingkat yang lebih rendah. Lembaran mie yang lebih

putih didapat ketika lipoxygenase dari kacang kedelai ditambahkan ke dalam

formula. Sifat tekstur dan struktur dari mie putih yang menguntungkan

disebabkan oleh penambahan enzim, pengenyal dan produk anti-lengket (Casey &

Hughes, 2004).

Enzim lipoksigenase banyak digunakan dalam aplikasi bidang biosensor

seperti dalam bidang aplikasi medis dan farmasi, digunakan untuk mengontrol

penyakit dan diagnosis untuk obat, metabolit, enzim, vitamin. Dalam bidang

aplikasi kimia digunakan untuk mendeteksi kandungan asam lemak esensial

dalam bahan makanan (Mogul & Holman, 2002).
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Asam lemak esensial adalah asam lemak yang dibutuhkan tubuh dan

mengandung ikatan rangkap yang tidak dapat disintesis oleh tubuh manusia

sehingga perlu asupan melalui makanan. Asam lemak esensial mencakup

golongan asam lemak tak jenuh, khususnya dari kelompok asam lemak omega-3

dan omega-6. Omega-3 dan omega-6 mengandung ikatan rangkap, pada omega-3

ikatan rangkap terletak pada karbon ketiga sedangkan pada omega-6 berada pada

karbon keenam. Asam lemak ini banyak terdapat pada beberapa jenis biji-bijian

salah satunya kacang kedelai (Apriyantono dkk, 1989).

1.2.  Rumusan Masalah

Enzim lipoksigenase bekerja mengoksidasi asam-asam lemak yang

mempunyai ikatan rangkap. Asam-asam lemak tersebut merupakan asam lemak

esensial. Untuk mendeteksi kandungan asam lemak esensial dalam suatu bahan

dapat digunakan enzim lipoksigenase. Enzim ini terutama dihasilkan oleh kacang

kedelai yang ditandai oleh timbulnya bau langu pada produk kedelai. Berdasarkan

uraian di atas maka dilakukan penelitian ekstraksi dan uji aktivitas enzim

lipoksigenase yang dihasilkan dari kacang kedelai.

1.3. Tujuan Penelitian

1. Mengekstraksi enzim lipoksigenase dari kacang kedelai.

2. Menentukan kondisi optimum aktivitas enzim lipoksigenase.

1.4. Manfaat Penelitian

1. Memanfaatkan kacang kedelai sebagai sumber enzim lipoksigenase.

2. Penyedia enzim lipoksigenase yang dapat digunakan untuk aplikasi membuat

biosensor.
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