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ABSTRAR

Aplikasi smilase dalam donia industr sangat loas,
schingga tingkat kebutuban amilase sangat tinggi
terulama amilase vang memiliki sifat termofil. Enzim
terscbut banyak digunakan dalam induesiri, seperti
industri teksiil, pangan dan deterjen. Penelitian ini
bertujuan untuk mengetabui kondisi produksi dan
aktivitas amilase secara optimum dari Bacillus subiifiy
yang berasal dari Kawah Guoung Darajat Garuot,
Juwa Barat. Penguojian produbsi enzim dilakokon
pada variasi subu yang berbeda. Hasil menunjukkan
dari kedua isolat Beciffus subtifis dikembuni bahwa
engim amilase diproduksi pada subu 40 "C. Pada
panjang gelombang (&) 600 om, nilsi ahsorbansi
isolut 2 sebesar 0,781 dan isolat AC sebesar 0,72,
Sedangkan penentuan akiivitas amilase dilakukan
melalol variasi subu dan pH menggonakan metode
DS, Hasil uji aktivitas enxim amilase vang dihasilkan
olch Bacilluy subdilis, 1solat £ menunjukkan aktivitas
enzim optimum pada subw 45'C, sedangkan lsolat
AC pada subu 55°C. Pengaruh pH terhadap aktivitas
cnzim memperlihatkan babwa pada pH 7 merupakan
pH optimum pada Kedoa isolat. Aktivitas enzim
untuk Isolat # dan AC masing-masing 57346 U/mL
dun 51,914 U/mL. Hasil pengujisn akrivitas amilase
tersebut menunjukkan babwa akrivitas amilase isolat
Z lehih besar dari pada isolat AC,
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ABSTRACK

The amylase's applications in industrial world are very
wide, so the level of requaired amylase is very high
cspecially amylase which has thermophilic ability. This
study aims to determine the optimum conditions of
production and the netivities of amylase from Bacillus
sebiffix which is taken from the crater of Durajat
Moun tain Garol, West Java, The resolts showed that
these two isolates produced awmylase optimally at
40'C with absorbance valoes of isolate 2 0.781 and
fsolate AC of 0.72 ut wave length (i) 600 nm, While
the ensyme netivity assays performed on different
temperntures and pHs were tested through the DNS
method. The results of amylase activities, showed that
amylase enzymes which is produced by isolates 7 has
the highest eneyme aetivity a1 45°C, whereas isolates
AC showed the highest enzyme activity at 535°C. The
influgnce of pH o enzyme setivities showed that at
pH 7 is the optimum pH for both isolates. The value
of each enzyme activity 37346 U/mL for Isolate Z
and 51.914 UmL for isolate AC. Although the two
isulates are sume species, but the results showed they
have different amylase enzyme activity where amylase
activity of olate Z is higher than isolate AC.
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PENDAHULUAN

Enzim merupakan protein vang berlungsi sebapai
biokatalis yang bekerja secara cfisicn dan spesifik
(Singleton, 2006). Enzim amilase merupakan enzim
vang digunakan dalam pengolahan Industrl  pati,
vang berfungsi untuk menghidrolisis polisakorida
menjadi gula sederhana (Akpun dan Adelaja, 2003 ).
Kebutuhan amilase di dunis sangat tinggi, pada
tahun 2004 penjualannya mencapai sekitar UUS $2
milyar. Enzim smilase dari mikroba umumnya dapat
memenuhi  permintaan  industed  karena  memiliki
berbagai kelebihan diantaranys efektivitas biaya,
hemat ruangan dan wuktu yang dibutuhkan untuk
produksi,  kemudahan  proses  modifikasi  serta
optimalisasinys (Aiyer, 2003} Sast i amilase
yang bersumber dari mikroorgamsme  termofilik
dan  hipertermofilik  banyak  digunakan dalam
bidang industri, yang menggunokan suhuy tingg
dalam prosesnya. Hal ini terjadi karena enzim yang
berasal dari  mikroorganisme  tersebut  memilikd
termostabilitas dan aktivitas yang tetap optimal pada
suhu yang tinggi (Vieille dan Zeikus, 2001),

Bakier termofilik merupakan bakteri yang wmbuh
pada suhu di atas suhu maksimum sebagian besar
bakierl. Pada beberapa bukieri tenmofil dapat tumbuh
pada suhu di atas 50°C. Bahkan beberapa mampu hidup
pada suhu B0°C, meskipun yang paling melimpuh
tumbuhnya pada suhu 60-70°C. Organisme ini telah
diternukan i mata air panas di muna kondisi suhu
mendukung perkembangan mereka (Bergey, 1919).

Bacillus subrilis merupakan spesies bakteri vang
sangat beragam dan mampu lumbuh di berbogai
jenis lingkungan, memiliki bentuk sel batang, bakten
gram positif, dapat membentuk endospora dan dapat
tmbuh di rentang temperatur mesofilik (Earl er al,
2008), Salah satu tempat beradanva B suhtilis ini
adaloh di lingkungan dengan subm tinggi, sehingia
jenis B subilis tersebut tergolong bakteri mesolilik
seperti vang diperoleh oleh Utan et al, (2011) yang
menemukan 8 subeilis Gunung Darajat Garot, Jawa
Barnt dimana isolat tersebul memiliki kemampuan
amilolitk, dengan mdeks amilolitik tertinggs sebesar
(.68 cm,

Enzim amilase memiliki aplikas) untuk skala yang
sangal luas mulai dari industn tekstil, konversi pati
untuk gula sirup, produksi Cyelodexring untuk indus-
tri farmasi ( Aiver. 2003). Selain penggunaannys dalam
saccaharification  pati, mereka jugs mene-mukan
potensi aplikasi dalam sejumlah proses industri seperti
makanan, kue. pembuatan bir, tekstil detegen, dan
indusiri kertas (Pandey er afl., 20007,
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Berdasarkan kemampuannya dalam menghidrolisis
pat dan berbagai keuntungan dari aplikasi yang
dapat diberikannva maka enzim amilase tersebut
harus diketahui aktivitasnya, Faktor-faktor vang
memengaruhi aktivitas enzim adalah suhu dan pH.
Suhumemiliki hubungan yang kuatantaraaktivitasdan
stabilitas enzim, karena envim sangal sensitif terhadap
perubshan suhu ([Haneus, 2008). Banyak penelitian
vang dilakukan untuk mencard dan mendapatkan
informasi tentang bakteri termofil penghasil enzim
amilase. Penelitian yung dilakukan oleh Al-Qodah
el al, (2006) vang berhasil mengidentifikasi dan
menghasilkan w-amilase dari Bacillus sphaericus
vang berasal duri sumber air panas di Jordania, Isolat
i menghasilkan enzim dengan kondisi optimum
pH 7 dengan suhu S0°C. Tassan et af., (20011)
vang melakukan penelitian serupa terhadap bakteri
Bacillus yang berasal dari sumber air panas Karachi
Pakistan. dengan memiliki kondisi optimum untuk
menghasilkan enzim e-amilase yaitu pada subu 80 °'C
dengan plI 3. Adapuon twjuan dar penelitian ini adalah
untuk mengetabui suhu optimum produksi amilase
dari 8 swbrilis serta mengetahui aktivitas amilase,
schingga diharapkan dapat mengetahui suho inkubasi
enzim optimum serta pH bufler reaksi optimum,

BAHAN DAN METODE

Pembuatan Stok Kultur

Stok kultur disiapkan dari tiap isolat bakteri vang
tumbuh di kultur pemumian sebelumnyva, dalam
bentuk media miring pada media Luria Bertani (LE).
Kultur diinkubasi selama 24 jam pada subu $0'C.
Isolat vang akan digunakan adalah B subiilis, dimana
terdiri dart dua isolat vaitu isolat 7 dun AC,

Pengamatan Morfologi

Bakieri vang telsh diinkubasi selama 24 jam
diinekulasikan dengan metode strike-plate ke medium
LB pada cawan petri. Adapun ciri morfiologi bakleri
merujuk kepada Capuccino dan Sherman (2005).

Pembuatan Larutan Standar Glukosa

Larutan  standar  plukosa  tersebut  dibuat
dengan  membuat  larutan-larutan  glukosa  pada
berbagai konsentrasi mului dari 50-300 pg/ml.
Sctiap konsentrasi larutan plukosa diambil 1 ml
dan ditambahkan 1.5 ml. larutan DNS. divoricks.
kemudian dididihkan sclama 5 menit. Campuran
didinginkan dengan air mengalir selama 15 menit,
ditambah akuabides sebanvak 20 ml. divortex.
Campuran lalu diukur absorbansinya pada panjang
gelombang 340 nm, Dari tiap hasil absorbansi
masing-masing larutan glukosa dengan konsentrasi
yang berbeda tersebut dibual garis represi vang
menunjukkan hubungan linier antara absorkansi dan
kadar glukosa. Aktivitas enzim amilase yang akan
diuji diplotkan ke kurva standar glukosa agar dapat
diketahui berapa konsentrasi glukosa vang diperoleh
dari hasil hidrolisis (Miller, 1959),

Pengaruh  Subu  Inkubasi terhadap Produksi
Amilase dari Isolat

Satu ose kultur berumur 1 hari dimasukkan ke
dalam media. Media tersebut werbuat dari 2,55 g/l
tepung beras, 8.4 o/L yeast ekstruk, 8.1 gL NaCl, lalu
sernuanya dicampur kemudian diambil 25 ml. Media
yung mengandung Kultur bakteri diinkubasi pada suhu
yang bervariasi yaitu pada suhu ruang, 30°C-90°C
sifarria 48 jam dengan kecepatan 150 mpm lalu diukur
kekeruhannya, menggunakan spektrofotometer dengan
panjang gelombang 6(0 nm, setiap perlakuan dilakukan
replikasi masing-masing sebanvak tiga kali (Sumrin e
. 20113,

Ekstraksi Enzim Kultur Cair Bakieri

Setelah diinkubasi sclama 48 jam, kullur cair
bakteri disentrifuge selama 15 menit dengan kecepatan
1 0.000 rpm. Supernatan vang mengandung ekstrak dari
enzim amilase kasar diambil untuk di uji aktivitasnya
[Sumrin ef af, 2011),

Pengaruh Suhu Inkubasi Terhadap Aktivitas
Amilase Kasar

Pengujian  aktivitas  amilase  menggunakan
mefode DNS (Miller, 1959, | mL filtrat amilase
kasar hasil sentrifugasi (supernatan) dimasukkan
ke dalam wabung reaksi, lalu ditambahkan larutan
pati 1g/100 mL vang dilarutkan dalam bufTer sitrat
posfat pH 7 lalu diambil sebanvak 1 ml. Larutan
pati dan enzim tersebut diinkubasi pada waterbath
dengan suhu vang bervariasi mulai suhu 35°C-735°C
selama 10 menit. Pada tabung blanko ditambahkan
larutan pati 1g/100 mL dalam buffer sitrat fosfat, pH
7 lalu diambil sebanyvak | ml., kemudian diinkubasi
sclama 100 menit pada subu yang bervariasi sama
dengan sumpel enzim, hanya saja tidak ditambahkan
erzim seperti yang dilakukan pada perlakuan, Uniuk
menghentikan reaksi setelah 10 menit, ke dalam
tiap twbung uji ditambahkan 2 ml reagen DNS,
Tabung dipanaskan hingga mendidih selama 5 menit,
didinginkan dengan air mengalir selama 15 menit dan
ditambahkan akuabides sebanyak 20 ml. Tiap larutan
dalam tabung uji kemudian dideterminasi intensitas
wamnanva dengon  menggunakan  spektrofolometer
pada panjang gelombang 540 nm. Nilai absorbansinya
diplotkan dengan kurva standar glukosa vang dibuat
sebelurnmyva. Tiap sampel pengujian aktifitas enzim
dibual ulangannya sebanvak tiga kali (Ajavi ef of,
2007, Miller, 1959),

Pengarub pH Terhadap Aktivitas Amilase Kasar

Schunyak 1 mL ekstrak amilase kasir hasil
sentrifugasi dimasukkan ke dalam tabung wji, laly
ditambahkan 1% lannan pat vang sudah dilaratkan
dalam buffer sitrat posfat dengan variusi pH 3, 6,
7. 8 dan 9 sebanyak 1 ml, tiap sampel diinkubasi
pada waterbarh dengan mengounakan subu upLimum
dari hasil sebelumnya selama 10 menit, twhapan
berikutnya sama dengan tahapan pada pengaruh suhu
terhadap aktivitas enzim scbelumnya. Pada whung
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blanko ditambahkan juga larutan pati 1g/100 ml
dalam buffer sitrat fosfat, dengan variasi pH yang
sama dengan perlakuan lalu diambil sebanyak | mL,
kemudian diinkubasi pada subu yany bervariasi sama
dengan sampel enzimnya yang aktif selama 10 menit,
hanya saja tidak ditambahkan enzim scperti pada
perlakuan (Miller, 1959)

Pengukuran Aktivitas Amilase Kasar dari Bacillus
subiilix

Aktivitas amilase ditentukan melalui metode DNS
dengan menggunakan pati beras sebagai subsiral. Satu
unil aktivitas enzim didefinisikan sebagai banyaknya
wmol glukosa vang dihasilkan dari hidrolisa pati oleh
I ml ekstrak kasar amilase selama masa inkubasi.
Untuk melihat besarnyva satu unit aktifitas enzim
tersebut digunakan ramus:

Mg x 100
i1 mana; AE = m
AE = Alktifitas enzim (Unit/mlL filtrat enzim},
MG = Miligram glukosa yang dihasilkan dari reaksi
hidrolisa pati.

BMyg = Mr Glukosa = 180
MI = Masa Inkubasi = 10 menit (Kombong, 2004}

HASIL DAN PEMBAHASAN

Pengamatan morfologi

Pengamatan mortologt dilakukan untuk menge-
tahui bentuk morfologi kedua isolat Kedua isolat
terschut memiliki kriteria bentuk koloni bulat, warna
koloni putih, tepian koloni berombak dan kepekatan
iransparan,  Berdasarkan  pengamatan  fersebut,
hanya satu kriteria yang berbeda dari kedua isolat
vaitu elevasi, dimana pada isolat Z memiliki elevasi
cembung sedangkan isolat AC memiliki elevasi
seperti tombol (umbonate) (Giambar 1},

Cinmbar |, Bentuk morfologh solot 2 (1) don iselat AC (2)

Pengaruh suhu inkubasi terhadap produksi
amilase dari isolal

Subu optimum untuk memproduksi enzim baik
isolat Z maupun AC terdapat pada subu 40°C. Hal
ini sesuai dengan penelitian yang dilakukan oleh
{(Gibson dan Gordon, 1974 dalam Droffiner &
Yamamoto, 1985) yang menyatakan bahwa Bactlluy
subtiliy dapat hidup di rentang suhu 5°C hingga 55°C.
Pada suhu setelah 40°C terlibat produksi menurun
meskipun hingga pads subu 90°C produksi enzim
tidak serendah pada suhu ruang (23 °C) (Gambar 2).
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Cambar 2. Pengaruh subu inkubasi terhadap  pridduksi
amilase

Pengaruh Subu Inkubasi terhadap Aktivitas
Amilase Kasar

Berdasarkan penelitian diperoleh nilai konsentrasi
glukosa hasil hidrolisis secara enzimatik, dapat
dilihat adanya aktivitas amilase kasar isolat Z
optimal pada suhu 45°C dengan nilai konsentrasi
plukosa tertingei yaitu sebesar 1,032,221 pg/mL dan
aktivitas enzim sebesar $7,346 U/mL. Pada isolat
AC, enzim amilase bekerja optimum pada suhu 55°C
dengan nilai konsentrasi glukosa tertinggi yakni
schesar 934,434 pg/mL dan aktivitas enzim sebesar
51,913 U/mL (Tabel 1), Kedua jenis enzim tersebut
juga memiliki kemampuan untuk tetap melakukan
aktivitas katalitiknya sampai suhu 75°C, walaupun
aktivitas tersebut mengalami penurunan, Hal tersebut
dapat dilihat pada Gambar 3.
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Gambar 3, Pengarub subu terhadap aktivitos enzim

Tabel 1. Pengaruh suhu inkubasi terhodap aktiviias amilase
kosar becillus subfilis

Komsentrisi  Akuvitas  Natas
b {11 111}

Jens Cilukose pg”  Enzim

Isolu !"t“f:_!‘.;“' mi_) Unitml. &=
03

Z 15 593,133 32,903 n
Jilb RA6.66T 47,037 ah

45 032220 57344 h

3 83,333 54,630 b

(5] B6T7.77E 48210 b

75 83,333 32408 i

AL s i 444 33,580 |
dip TI7.778 39877 ab

43 K36, 607 46482 abh

55 ERECET 51,913 b

b5 27778 44 577 b

75 Foo, o0 6 ERS ab
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Pengaruh pH terhadap aktivitas amilase kasar

Berdasarkan penelitian vang dilakukan terhadap
aktivitas amilase kasar dari ekstrak amilase yang
diperoleh. Aktivitas amilase kasar isolat £ dan
AC optimal pada pH 7. Isolat 7 optimal pada pH
7 dengan nilai konsentrasi glukosa tertinggi vaitu
sebesar 1,032,221 pg/mL dan aktivitas enzim sehesar
37,346 UimL, Sedangkan pada iselat Z pada isolat
AC menunjukkan nilai konsentrasi gukosa tertinggi
vakni sebesar 934,444 pg/ml. dan aktivitos Enzim
sebesar 51914 UWml (Tabel 23, Pengaruh  pH
terhadap aktivitas amilase kasar kedua isolat tersehut
dapat dilihat pada Gambar 4.

Tabel 2. Pengarub pH terhadip akiivitas amiluse kasar
Bacifluy subtilis

Fii Konsentrasi Aktivitas i
faslat pH  Clukosa {hg [-.qmm =008
ml.} i matfmal, :
7 3 362222 20,124 i
] 340,667 .37
7 1032221 37,346 b
& (23556 34,755 i
] 383333 21.2%96 a
AL 3 TEE.350 43642 b
fh 877,778 48,7635 c
T Y3444 51,914 d
hi 4011 41,173 a
9 715,556 39,753 i
[
—=falal
B lmigaC

p Reaksi

Gambar 4. Pengarub pH terhadap aktiv ias enzim

Isolat bakteri yang digunakan dalam penelitian ini
adalah B subtitis vang berasal dari kawah Gunung
Darajat Garut. dimana isolar ini merupakan  hasil
isolasi dari air kawah (Utari ¢ al, 2011) vang telah
diidentifikasi dengan melakukan Wji fisiologi, biokimia
dan hasil sequencing melalui aen 16s rRNA. Kriteria
morfologi yang ditemukan  berbeds dengan  hasil
pengamatan yang dilakukan olah Dhwipavana dan
Aryesyadi (2009) dimana B subritis yang berasal
dari lumpur memiliki bentuk koloni rhizoid, tepian
koloni rhizoid, elevasi koloni timbul dan penampakan
koloni tersebut kusam. Sedangkan berdasarkan pene-
litian yang dilakukan oleh Matsushita ef al, (2005)
menunjukkan koloni & subvifis dari tanah memiliki
karakteristik morfologi elevasi datar, bentuk tidak

teratur, dengan tepian lobate, begitupun hasil yang
ditermukan oleh Branda of of, (2001). Perbedaan
tersebut kemungkinan disebabkan oleh habitat bakteri
vang berbeda dan perbedaan medium pertumbuhan
vang digunzkan sehingea memunculkan fenotip vang
berbeda pula. Karakteristik fenotip bakteri tidak bersifat
statis, sehingga memungkinkan suaty bakteri dengan
Jenis yang sama menunjukkan fenolip yvang berbeda
satu sama lain (Ochman er af, 2005 Matsushita er
al, 2005). Beberapa studi telah menunjukkan bahwa
karakteristik morfologi dalam koloni sangat bervarias
tergantung pada strain yang digunakan. Selain itu
sangat mungkin adanya variasi kancungan gen serta
perbedaan dalam regulasi sehingga dapat menjelaskan
perbedaan fenotipe (Matsushita er al, 2005),

Produksi enzim sualy mikroba sangat bergantung
pada pertumbuhan bakieri ity sendiri, Dimana bakteri
memeriukan enzim untuk kehidupannya, enzim diperlu-
kan untuk metabolisme mikroonzanisme: tersebut. Hal
i menunjukkan sustu hubungan, dimana fakior yang
mempengaruhi produksi enzim pada mikroba beberapa
sama dengan faktor yang mempengarihi periumbuhan
mikroba tersebut, diantaranya: sulw, lama inkubasi, pH
awal, jumlsh inokulum doan fakior vang berpengaruh
lainnya (Pandey of o, 2000}, Subw optimum procuksi
enzim baik solat 2 maupun AC terdapat pada subu
A°C. Hal ini sesuai dengan penelitian vang dilakukan
oleh (Gibson dan Gerdon, 1974 dalam Droffiner dan
Yamamoto, 1985) yang menvatnkan bahwa 5 sufailis
dapat hidup di rentang suhy SC hingga 35'C. Paca
suhu setefah 40°C jerlihat produksi menurun meskipun
hingea pada suhu 90°C produksi enzim tidak serendah
pada suhu 25°C, Dari sekian banyak proses metabolisme
vang dilakukan, yang menjadi sentral metabolisme
adalah metabolisme ghikosa, Substeat yang akan diubah
pada metabolisme glukosa tersebut salah satunya adalah
pati. Untuk memecsh pati menjadi glikosa sedikitnya
memerfukan 3 enzim, yaitu a-amilase, framilase dan
P-glukosidase. v-amilase akan memecah ikatan =14
menghasilkan plukosa, maltosa dan dekstrin, [=amilase
akan memecah pati dari ujung nonreduksi menjadi
[Fmaltcsa cdan cdekstrin, Sedangkan -glukosidase akan
memecah ikatan 1,6 pada rantai cabang dan dekstrin
memadi glukosa  (Purwoko, 2009 Suprivanti  dan
Poedjiadi, 2007),

Pada Tsolat Z aktivitas amilase optimum  pada
subu 45°C. Hal ini berbeda dengan penelitian yang
dilakukan oleh Demirkan (2010} yang menunjukkan
suhu aklivitas amilase optimal pada suhu 45°C dari
amilase yang berasal dari B swbrilis dan turunan
mutannya memiliki nilai aktivitas amilase sebesar
100 UimL. Sedangkan penelitian yang dilakukan
oleh Asad ot al, (2011) menunjukkan nilai aktivitas
amilase dari Baciffus vp sebesar 3,5 U/ml pada suhy
vang sama. Sedangkan pada isolat AC aktivitas
amilase tertinggi pada suhu 559C. Hasil berbeda
ditunjukkan pada penelitian yang dilakukan oleh
Sarikaya dan  Gurgun, (1999) yang  melakukan
pengujian terhadap B swbeilis yang menujukkan
aktivitas amilase optimum pada subu 353°C memiliki
nilai aktivitas amilase  sebesar 13.600  Uiml.,
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Sedongkan penelition lamnnva vang dilakukan oleh
Mamo dan Gessese, (1999) vang menunjukkon nilai
aktivitas enzim terbesar 5,100 U/ml. pada suhu 55'C
vang berasal dan B, sublis Nilai akuvitas amilase
terscbut ebih besar dan milan akovitas amilase B
subifis yang digunakan dalam penelitian i, selain
dikarenakan perbedaan kemampuan  hidrolisisoya,
Pengaruh suhu terhadap aktivitas produkst amilase
berhubumgzan dengan pertumbuhan organisme. Rentang
subhu yang hesar (33-80 "C) merupakan subu optimum
untiuk pertumbohan dan produksi a-amilase pado
balkten (Burhan er af, 2003),

Mikroorgamsme termofil dapat menghasilkan enzim
yung temp memiliki aktivitas pada suhu vang tnggi
melebibi ensim dan mikroorganisme lamnya.  Hal
tersebut dikarenakan yang pertamas mikroorgamsme ter-
mofil it sendiri memiliki protein vang tahan terhadap
denatumsi dan proteolisis (Kumar dan Nussinov, 2001 ).
Protein im dikenal dengan nama € hapreroning yang dapat
membaniu  mikroorganisma  termotil  mengembalikan
fungsi ghtivitms enimnva bile erdenaturasi oleh suhu
vang unggl (Macano dan Mocario. 2002} Kelebihan
laimnyi, mikroorganisme ermofil mennbla komponen
uitama dari dinding selnva adalah psendomurein (pseudo-
peptidoglikan), polisakarida yang tersulfonisasi dan
glikoprotein {Kim dan Gadd. 2008). Pada dinding selnvea
uga terdapat thatm eter pada tetracter ipidnya sehingga
tdak mudah diusak oleh pemanasan subu tinggl
(Purwolko, 2008). Selnin it mikroorgamisma termofil
memililo susto strakr DNA vang disebut Reverse DINA
Cryroe vang dopat menghosilkan suatu bentuk superkoil
ving bermuatan positif. sehingea DNA memiliki rtik
leleh yang lebih tinggi dari pada titik leleh DNA pada
mikroorgunisma non ternofil, Peranghat genetik ersebut
menyunght komposisi asum aming anginin dan tiresin
vung menngkat pada protein enzimnya., jumiah ikatan
hidrogen dan salf brigdee yang meningkat pada strukiur
protein creamnya dan strukoe konformasi a-helix dari
protemn enzam {Bumar dan Nussinoy, 2001 ).

keondisi pH optimum pada akiivitas amilase kasar
dari kedua isoimt pada pH 7 didukung olch Asgher
e af, (2006} yong melakukan penclinan serupa
terhadap specics yang sama yaiin Bocillus subeifis
vang memibiki kondisi pH optimam 7 dengan nilai
akuvitias enzim sebesar 72 ml. Aktivitas oplimum
pada pH 7 juga pemah ditemukan pada amilase
dari isolat Bociflus amylofiguefaciens dengan nilai
aktivitas enzim 3.035 U/mL (Bessler er al, 2003),
serta Bacillus flchenifarmis vang menunjukkan nilad
aktivitas enzim schesar 114.5 U/mL (Hag er al,
2009, Hasil penelition serupa jugn ditunjukkan olch
Shafaat er e, (2011) vang meneliti aktivitas amilase
pada B subtilis vang memmjukkan nilai aktivils
enzim sebesar 119 U/mL, sedangkan hasil penelition
Vaseekaran ¢f al. (2010) menunjukkan nilal aktivitas
amilase sebesar 238 Liml pada Bacil s licheniformis,
Perbedaan perolehan nilai aktivitas enzim tersebut
selain dikarenakan adanya perbedaan kemampuan
dalam menghidrolisis, juga karena perbedaan metode
sehingga hasil vang diperoleh berbeda

Jika dibandingkan dengan tempat hidup alami dard

isolat Kawah Guoung Dargot i terdapat keunikan
dirana pb 1 aktivitas eneim tersebut sangat berbeda dengan
pi tempat lndwpnya vaitn sebesar 2.5 + 0.7 (Utar, 2011),
Hal ini terjadi karena pada prokariota memiliki sistem
homeostatis pH. sehingga meskipun nilai pH ekstrasel (pl1
lingkugan) bervariasi, wiapi pH intrasel akan temp berada
(6-9). Stabilitas nilai pH intrasel sangat mengumiungkan
karena aktivitas metabolisme tidak erganggu (Purwoko,
2008, Mamun seperti protein pada umumimya, struktur
tor erzim tergannmg pada lingkunginnya, karen enzim
sendini memiliki muatan baik i positf. negatf atoo
ganda (zwitter fom). Dengan demikian perubahan pH
lingkungan akan berpengaruh terhadap aktivitas bagian
aktil’ enzim dalom membentuk kompleks ensim substrar.
Selain 1w pH dnggi ataw rendab dapat menvebabkan
terjadinya dematurasi dan hal tersebit mengakibatkan
menurinnyva akiivitas enmm (Supnyant dan Poedjiadi,
2007). Secara keseluruhan enzim amilase kasar kedua
1solar masih dapat melakulkan aktvites katahitikoya dan
pH 34, Hal ini dikerenakon nukroorganisma termofil
umumrevn memnlila kelenphapan sel vang lebih baik
agar dopat hidup lebih adapiif wrhadap perubahan ptl
lingkungan. Kelengkapan sel ini terutama ditermukan
pada muastan jon vang tinggi yang terdspat pada
membran sel yang berhubungan dengan kemampuan
uniuk mengembangkan daya adaptif dalam menghadapi
peningkatan p lingkungan yang chstrim (TMukanli dan
Digrak, 2001).

SIMPULAN

Enzim omilase dari kedus isolat Bacifiuy swhiilis
dipreduksi optimum pada suhu 40°C. Padu panjang
gelombang () 600 nm, nilai absorbansi isolat £ sehesar
0,781 dan isolat AC schesar 0,720, Hasil uji aktivitas
enzim amilase vang dihasilkan oleh B subrifis [solat
Z menunjukkan aktivitas enam pada subu 45°C.
sedangkan Tsolal AC menunjukkan aktivitas enzim
pada suhu 35'C. Pengaruh pH terhadap aktivitas
enzim memperlihatkan bahwa pada pH 7 merupakan
pH optimom pada kedua iselat. Aktivitas enzim
untuk Isolat 7 dan AC masing-masing 57.346 L/mL
dan 31914 U/mL. Hasil pengujion aktivitas amilase
tersebut menunjukkan babwa aktivitas amilase isolat
Z lebih besar dari pada isolat AC,
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