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SUMMARY

EKA RELLIS. Isolation, Characteristic of Crude Extract Protease Enzyme From

of Snake Head, Tilapia Nile and Opaline Gouramy atgastrointestinal tracts 

Indralaya, Ogan Ilir (Supervised by RINTO and Ade DWI SASANTI).

The objective of this research was to isolation bacteria that produced protease 

and know the characteristics of protease enzyme from gastrointestinal tracts of Snake 

Head, Tilapia Nile and Opaline Gouramy at Indralaya, Ogan Ilir. The research 

conducted from July until August 2008 in Technology of Fishery Product 

Laboratory, Aquaculture Laboratory, and Agricultural Faculty and Microbiology 

Laboratory Mathematics and Natural Sciences Faculty, Sriwijaya University.

The research used laboratory method that share of some in stage begin of

was

screening microbial that production protease from microbial or bacteria from

gastrointestinal track of Snake Head, Tilapia Nile and Opaline Gouramy at Indralaya

until production bacteria that has protease.

The result showed that isolate bacteria from of Snake Head, Tilapia Nile and 

Opaline Gouramy has produced 3 isolates bacterial with has that contain protease 

that are G1S4, G3S4 and N3S4. The Optimum activity in production of protease 

happen at 48th hour. Wich has the activity value protease at isolate G1S4 has 0,395 

IU/ml, isolate G3S4 has 0, 331 IU/ml dan isolate N3S4 has 0,39 IU/ml. Protease 

characteristic isolate G1S4, G1S3 and N3S4 has optimum pH at 8 point. Optimum 

temperature of G1S4 isolate, G1S3 isolate and N3S4 isolate showed at 40° celcius. 

Metal ion that increasing protease activity of GtS4 and GtS3 was ZnCl2 (5 mM) and



the inhibitor of this isolate ZnCfe (1 mM), KC1 (1 mM dan 5 mM), FeCfe (1 rnM dan

5 mM) and MnCb (1 mM dan 5 mM). The activator of N3S4 was FeCb (5 mM) and

the inhibitory of N3S4 isolate was FeCh (1 mM), ZnCfe (1 mM and 5 mM), KC1 (1

mM and 5 mM) and MnCfo (1 mM and 5 mM).



RINGKASAN

EKA RELLIS, Isolasi dan Karakteristik Protease Ekstrak Kasar dari Bakteri Saluran 

Pencernaan Ikan Rawa, Indralaya, Kabupaten Ogan Ilir (Dibimbing oleh RINTO 

DAN ADE DWI SASANTI)

Penelitian ini bertujuan untuk mengisolasi bakteri penghasil protease dan 

mengetahui karakteristik protease ekstrak kasar dari bakteri pencernaan Gabus, Nila 

dan Sepat asal rawa Indralaya, Ogan Olir, Sumatera Selatan. Penelitian ini 

dilaksanakan pada bulan Juli sampai dengan Agustus 2008 di Laboratorium 

Teknologi Hasil Perikanan, Laboratorium Budidaya Perairan Fakultas Pertanian, 

Laboratorium Mikrobiologi Jurusan Biologi Fakultas Matematika dan Ilmu 

Pengetahuan Alam, Universitas Sriwijaya.

Penelitian ini dilakukan dengan metode laboratorium yang terdiri dari 

beberapa tahap, mulai dari skrinning mikroorganisme penghasil protease dari bakteri 

saluran pencernaan ikan rawa Inderalaya sampai menghasilkan bakteri penghasil 

protease dengan aktivitas terbaik.

Hasil penelitian menunjukan bahwa isolasi bakteri saluran pencernaan ikan 

rawa Inderalaya menghasilkan 3 isolat bakteri yang memiliki aktivitas protease yaitu 

G1S4, G3S4 dan N3S4. Produksi optimum aktivitas protease terjadi pada jam ke-48. 

Nilai aktivitas protease pada isolat G1S4 adalah 0,395 IU/ml, isolat G3S4 adalah 

0,331 IU/ml dan isolate N3S4 adalah 0,39 IU/ml. Karakteristik protease isolat G1S4, 

isolat G3S4 dan isolat N3S4 optimum pada pH 8. Suhu inkubasi isolat G1S4, isolat 

G3S4 dan isolat N3S4 optimum pada suhu 40 °C. Sedangkan ion logam yang menjadi



aktivator pada isolat G]S4 dan isolat G3S4 adalah ZnCl2 (5 mM) dan yang menjadi 

inhibitor adalah logam ZnCl2 (1 mM), KC1 (1 mM dan 5 mM), FeCl2 (1 mM dan 5 

mM) dan MnCl2 (1 mM dan 5 mM) Pada isolat N3S4 ion logam yang dapat 

meningkatkan aktivitas protease adalah ion logam Fe2+ dari logam FeCl2 dengan 

konsentrasi 5 mM. Sedangkan logam FeCl2 dengan konsentrasi 1 mM menurunkan 

aktivitas protease isolat N3S4. begitu pula logam ZnCl2, KC1 dan MnCl2 dengan 

konsentrasi 1 mM dan 5 mM bersifat inhibitor pada isolat N3S4
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Penggunaan enzim protease dalam berbagai produk komersial semakin 

meluas sejalan dengan kemajuan bidang bioteknologi. Protease dimanfaatkan dalam 

bidang industri antara lain dalam pengolahan pangan, penyamakan kulit, deteijen dan 

pengolahan limbah cair. Di Indonesia kebutuhan akan enzim protease juga semakin 

meningkat namun kebutuhan ini masih tergantung pada produksi impor. Salah satu 

mengantisipasi ketergantungan terhadap impor tersebut adalah dengan adanya

dalam Naiola dan

cara

usaha untuk memproduksi enzim protease (Daniel, 1979

Widhyastuti, 2007).

Salah satu sumber enzim protease adalah mikroorganisme. Sebagai sumber

enzim, mikroorganisme lebih menguntungkan memiliki beberapa keunggulan antara

lain, mikroba memiliki siklus hidup yang singkat, efisiensi waktu dan tempat,

produktivitas tinggi dan memudahkan kita untuk melakukan manipulasi genetik

(melalui rekayasa genetika mikroba) (Putranto, 2006).

Mikroorganisme yang dapat dimanfaatkan sebagai penghasil protease antara 

lain bakteri saluran pencernaan ikan. Ini dikarenakan sebagian besar bakteri hidup di 

saluran pencernaan. Selain itu saluran pencernaan ikan terhubung langsung ke 

perairan dimana air merupakan media utama pertumbuhan bakteri dan beragamnya 

jenis nutrisi yang dimakan oleh bakteri menjadi faktor bervariasinya jenis bakteri di 

saluran pencernaan ikan (Floch et al., 1970 dalam Kar dan Ghosh, 2008).

1



2

i i

I Mengingat betapa pentingnya peran enzim terutama protease dalam bidang

industri dan masih kurangnya pemanfaatan mikroorganisme sebagai penghasil enzim

•rotease di Indonesia, maka perlu dilakukan penelitian untuk mencari alternatif baru

•akteri penghasil protease dengan mengisolasi sampel bakteri dari saluran

ncernaan ikan rawa yang diharapkan memiliki bakteri penghasil protease.

Tujuan Penelitian

Penelitian ini bertujuan untuk mengisolasi bakteri penghasil protease dan 

bngetahui karakteristik enzim protease dari bakteri saluran pencernaan ikan gabus, 

la dan sepat asal rawa Sakatiga, Indralaya, Kabupaten Ogan Ilir.

Hipotesis

Diduga pada saluran pencernaan ikan gabus, nila dan sepat asal

atiga, Indralaya, Ogan Ilir terdapat bakteri penghasil protease yang dapat diisolasi 

diketahui karakteristiknya.

rawa,
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