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SCREENING DAN KARAKTERISASI POLIGALAKTURONASE
SEBAGAI ENZIM POTENSIAL DALAM KLARIFIKASI SARI BUAH
JERUK KEPROK GARUT (Citrus nobilis var. chrysocarpa)

Khesia Kalistyatika
H0910040

RINGKASAN

Pektin merupakan struktur polisakarida yang ditemukan pada dinding sel
utama dan pada lamela tengah buah dan sayuran yang menyebabkan kekeruhan
jus dan masalah pada proses filtrasi jus. Pektin merupakan komponen utama
polisakarida yang menjadi penyebab utama kekeruhan dan kekentalan jus,
komponen lainnya adalah selulosa, hemiselulosa, dan amilosa. Poligalakturonase
merupakan solusi untuk mendegradasi pektin dengan mekanisme pemotongan
ikatan 4-glikosidik (asam pektat) dan menghasilkan asam galakturonat sebagai
produk utama.

Enzim termostabil paling dibutuhkan karena dapat tahan suhu proses
klarifikasi jus di industri. Suhu tinggi bertujuan untuk mengurangi potensi
kontaminan mesophilik dan untuk mempercepat reaksi pada proses klarifikasi.
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengisolasi bakteri pektinolitik termofilik
penghasil enzim poligalakturonase termostabil dari limbah kulit jeruk dan
sayuran, mengetahui hasil Xlarifikasi enzim poligalakturonase, dan
mengkarakterisasi enzim poligalakturonase berdasarkan parameter pH optimum,
suhu optimum, kestabilan enzim, Ky, dan Vqaxs.

Hasil isolasi bakteri pektinolitik di dapat 14 isolat yang kemudian diseleksi
lebih lanjut menjadi 4 isolat terpilih berdasarkan aktivitas poligalakturonase
tertinggi dan kemampuan klarifikasi jus jeruk keprok Garut. Enzim isolat terpilih
yaitu AR 2, AR 4, KK 4, dan KK 5 memiliki kemampuan meningkatkan
kecerahan jus, menurunkan viskositas dan menurunkan total padatan terlarut.
Empat enzim isolat selanjutnya dimurnikan parsial menggunakan metode
presipitasi amonium sulfat dan dialisis. Dari enzim isolat yang telah dimurnikan
didapat karakter enzim sebagai berikut enzim isolat AR 2 optimum pada pH 6;
AR 4 optimum pada pH 5,5; KK 4 optimum pada pH 6; serta KK 5 optimum pada
pH 4,5. Keempat enzim isolat optimum pada suhu 60°C dan stabil pada suhu 50-
60°C karakter ini menunjukkan enzim isolat merupakan enzim termostabil. Enzim
isolat AR 2 menunjukkan aktivitas aktif stabil pada kisaran pH 4-6; AR 4
menunjukkan bahwa enzim stabil pH 6-7; KK 4 memiliki aktivitas enzim yang
stabil pada kisaran pH 4-6; sedangkan enzim KK 5 stabil pada pH 4-5. Enzim
isolat AR 2 dan KK 4 mulai inaktif pada pH 11, sedangkan AR 4 dan KK 5 inaktif
pada pH 12. Nilai Ky AR 2, AR 4, KK 4, dan KK 5 secara berturut-turut adalah
0,0959; 0,0974; 0,0966; dan 0,178 mg/ml. Nilai Vs AR 2, AR 4, KK 4, dan KK
5 secara berturut-turut adalah 0,0203; 0,0202; 0,0185; dan 0,0229 U/ml. Enzim
isolat AR 2 merupakan isolat paling ideal untuk diaplikasikan pada klarifikasi jus
jeruk keprok Garut karena memiliki nilai Ky paling rendah




SCREENING AND CHARACTERIZATION OF POLYGALACTURONASE
AS POTENTIAL ENZYME FOR KEPROK GARUT ORANGE
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SUMMARY

Pectin is a structural polysaccharide found in primary cell wall and middle
lamella of fruits and vegetable that lead turbidity in juice and cause problem in
juice filtration process. Pectin is the main compound of polysaccharide which
become prime cause of turbidity and viscousity in juice, another compounds are
cellulose, hemisellulose and amilose. Polygalacturonases is a solution to
degradate pectin, as it catalyses the hydrolytic 4-glycosidic bonds (pectic acid)
releasing galacturonic acid as the main product.

Thermostable enzyme is the most needed for it stable in industry
clarification process condition. High temperature aimed to reduce mesophilic
contaminant potential and to accelerate reaction of clarification process. The
aimed of this research were to isolate thermophilic pectinolitic bacteria which
produced thermostable polygalacturonase enzyme from orange peel and vegetable
waste, to know polygalacturonase’s ability in clarifying keprok Garut orange
juice, and to characterize polygalacturonase based on pH optimum, temperature
optimum, enzyme stability, enzyme kinetics Ky, and Vaks.

Obtained, 14 isolates that further selected to 4 best isolates based on
highest polygalacturonase activity and keprok Garut orange juice clarification
ability. Four selected enzyme isolates are AR 2, AR 4, KK 4, and KK 5 had
ability to increase juice transmittance, decrease juice viscousity and also reduce
total soluble solid. Furthermore 4 selected isolates were partially purified by
ammonium sulphate precipitation and dialysis method. From purified enzyme,
obtained, known that enzyme character AR 2 optimum at pH 6; AR 4 optimum at
pH 5,5; KK 4 optimum at pH 6; and KK 5 optimum at pH 4,5. Four isolates
optimum at temperature 60°C thus stable at temperature 50-60°C, this
characteristic showed enzyme was thermostable. AR 2 showed active activity
stable at pH 4-7; AR 4 showed active activity stable at pH 6-7; KK 4 showed
active activity stable at pH 4-6; however KK 5 stable at pH 4-5. Isolate enzyme
AR 2 and KK 4 was getting inactive at pH 11, thus AR 4 and KK 5 inactive at pH
12. Ky value of AR 2, AR 4, KK 4, and KK 5 was 0,0959; 0,0974; 0,0966; and
0,178 mg/ml respectively. Vmas of AR 2, AR 4, KK 4, and KK 5 was 0,0203;
0,0202; 0,0185; and 0,0229 U/ml respectively. Isolate enzyme AR 2 was the most
ideal isolate to be applied in keprok Garut orange juice clarification for it had the
lowest Ky value

Xi



