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ABSTRAK 

 

STUDI POTENSI LIPASE DARI BAKTERI  

PADA LIMBAH CAIR VIRGIN COCONUT OIL (VCO)  

SEBAGAI SALAH SATU KOMPONEN ADITIF BIODETERGEN  

 

Oleh : 

Lia Amalia 

17106030025 

 

Dosen Pembimbing : 

Dr.rer.medic. Esti Wahyu Widowati, M.Si., M.Biotech. 

 

Isolasi bakteri penghasil lipase yang berasal dari limbah cair pembuatan 

Virgin Coconut Oil (VCO) dilakukan untuk mendapatkan ektrak kasar enzim 

lipase. Selain digunakan sebagai pemecah lipid, lipase juga dapat digunakan 

sebagai salah satu komponen aditif biodetergen.  Penelitian ini bertujuan untuk 

mengisolasi bakteri penghasil lipase yang berasal dari limbah cair Virgin Coconut 

Oil (VCO) kemudian lipase hasil produksi bakteri diuji aktivitas serta potensinya 

sebagai salah satu komponen aditif biodetergen dengan melakukan pengujian 

stabilitas aktivitas lipase dan washing test. 

Tahapan metode diawali dengan isolasi lipase menggunakan media 

Rhodamine B Olive oil Agar (ROA) dengan substrat berupa olive oil.  Metode 

yang digunakan untuk penentuan aktivitas enzim yaitu copper soap colorimetry 

dengan cupric acetate-pyridine reagent (CAPR) sebagai pewarna dan olive oil 

sebagai substrat.  Karakterisasi lipase dilakukan dengan melakukan pengujian 

aktivitas lipase menggunakan variasi pH (6, 7, 8, 9, dan 10) dan suhu (30, 35, 40, 

45, dan 50
o
C).  Ekstrak kasar lipase diuji stabilitas aktivitasnya terhadap paparan 

detergen komersial Attack Jaz 1 dan dilakukan pengujian washing test.   

Hasil penelitian dari isolasi lipase didapatkan empat isolat dengan kode 

isolat VC1, VC2, VC3, dan VC4 yang memiliki aktivitas enzim lipase berturut-

turut sebesar 84,63 U/ml; 114,37 U/ml; 106,82 U/ml; dan 83,45 U/ml.  Keempat 

isolat memiliki pH optimum 10. Isolat VC1, VC2, dan VC3 memiliki suhu 

optimum 50
o
C sedangkan isolat VC4 memiliki suhu optimum 35

o
C.  Potensi 

lipase sebagai biodetergen dengan uji stabilitas aktivitas enzim dan washing test 

didapatkan nilai dari keempat isolat berada di atas 70% dalam kondisi di bawah 

paparan detergen komersial 7 mg/ml serta memiliki persen lipid yang hilang 

melebihi persen kontrol.  Berdasarkan hasil yang didapatkan maka lipase dari 

isolat bakteri pada limbah cair VCO berpotensi untuk diaplikasikan sebagai salah 

satu komponen aditif biodetergen. 

Kata kunci: bakteri, biodetergen, copper soap colorimetry, lipase, VCO  
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ABSTRACT 

 

POTENTIAL STUDY OF LIPASE FROM BACTERIA 

AT LIQUID WASTE OF VIRGIN COCONUT OIL (VCO) 

AS ONE OF THE ADDITIVE COMPONENTS BIODETERGENT 

 

By :  

Lia Amalia 

17106030025 

 

Advisor : 

Dr.rer.medic. Esti Wahyu Widowati, M.Si., M.Biotech. 

 

Isolation of lipase-producing bacteria from the liquid waste of Virgin 

Coconut Oil (VCO) production was carried out to obtain crude extract of lipase 

enzyme. Besides being used as a lipid breaker, lipase can be applied as additive 

components of biodetergents. This study aims to isolate lipase-producing bacteria 

derived from the liquid waste of Virgin Coconut Oil (VCO) then lipase produced 

by bacteria is tested for its activity and potential as additive components of 

biodetergents by testing the stability of lipase activity and washing test. 

The method stage begins with lipase isolation using Rhodamine B Olive 

Oil Agar (ROA) media with olive oil as substrats. The method used to determine 

enzyme activity is copper soap colorimetry using cupric acetate pyridine reagent 

(CAPR) as dye and olive oil as substrate. Characterization of lipase was 

performed in pHs (6, 7, 8, 9, and 10) and temperature (30, 35, 40, 45, and 50
o
C).  

The crude lipase extract was tested for its stability against exposure to 

commercial detergents Attack Jaz 1 and a washing test. 

The results of the study showed that four isolates with isolate codes VC1, 

VC2, VC3, and VC4 had lipase enzyme activity of 84.63 U/ml; 114.37 U/ml; 

106.82 U/ml; and 83.45 U/ml.  Four isolates was optimum at pH 10. Iisolates 

VC1, VC2, and VC3 was optimum at temperature 50
o
C, while isolate VC4 was 

optimum at temperature 35
o
C.  The potential of lipase as a biodetergent by testing 

the stability of enzyme activity and washing test showed that the values of the four 

isolates were above 70% under exposure to commercial detergents of 7 mg/ml 

and had a lipid loss percentage exceeding the control percent. Based on the 

results obtained, lipase from the VCO liquid waste has the potential to be applied 

as additive components of biodetergents. 

Keywords: bacteria, biodetergents, copper soap colorimetry, lipase, VCO   
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang Masalah 

Kelapa merupakan tanaman yang banyak tumbuh di Indonesia dan 

memiliki nilai ekonomi tinggi karena seluruh bagian pohon kelapa dapat 

dimanfaatkan untuk kepentingan manusia. Kelapa secara sederhana dibutuhkan 

dalam pembuatan santan, kopra, dan minyak kelapa.  Sebagai peluang untuk 

mengembangkan agribisnis kelapa dengan nilai ekonomi yang lebih besar maka 

ditemukan alternatif lain dalam pemanfaatan kelapa, salah satunya produk Virgin 

Coconut Oil (VCO) (Hartati dan Altry, 2009).  

VCO merupakan produk olahan kelapa yang berasal dari santan dan dibuat 

dengan metode secara fisika atau biokimia untuk menghasilkan minyak kelapa 

murni dengan karakteristik kadar air dan asam lemak bebas yang rendah, berbau 

harum, dan memiliki daya simpan lebih dari 12 bulan (Rahmawati dan 

Khaerunnisya, 2018; Hakim dkk., 2020).  Santan yang digunakan untuk 

pembuatan VCO merupakan bagian krim santan (bagian yang kaya akan minyak), 

sedangkan santan yang encer (skim santan) umumnya tidak dimanfaatkan dan 

dibuang ke lingkungan (Sukadarti dkk., 2016).  Limbah cair berupa skim santan 

hasil produksi VCO masih mengandung bahan organik yang cukup tinggi berupa 

lemak/minyak.  Adanya kandungan minyak pada limbah skim santan 

memungkinkan bakteri penghasil lipase dapat hidup pada limbah tersebut karena 

menurut Sagar dkk. (2013), mikroba penghasil lipase dapat tumbuh pada media 
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yang memiliki kandungan minyak, karena terdapat trigliserida yang merupakan 

substrat alami lipase. 

Bakteri penghasil enzim lipase dapat berfungsi sebagai pemecah lipid.  

Lipase yang berasal dari bakteri, diproduksi pada tingkat industri dan merupakan 

enzim yang banyak digunakan dalam aplikasi bioteknologi. Beberapa keuntungan 

lipase yang berasal dari bakteri di antaranya adalah aktivitas katalitik yang tinggi, 

pola pertumbuhan yang cepat, dapat dimanipulasi secara genetik, skala produksi 

sel yang mudah ditingkatkan, serta dapat diproduksi kapan saja karena tidak 

terpengaruh musim dan waktu.  Lipase yang berasal dari bakteri juga dianggap 

lebih cocok untuk bertahan terhadap lingkungan industri yang kuat (Dey dkk., 

2014; Lee dkk., 2015; Priji dkk., 2015; Ullah dkk., 2015; Wahyuni dkk., 2020).  

Lipase juga banyak digunakan sebagai katalis serbaguna yang dapat diterapkan 

dalam berbagai aplikasi modern, di antaranya digunakan dalam industri 

pembuatan pangan (seperti yoghurt dan fermentasi keju), pembuatan energi 

alternatif untuk mengubah minyak menjadi bahan bakar, serta pembuatan 

biodetergen dan biokatalis (Susanti dan Fibriana, 2017).  

Biodetergen merupakan zat pencuci yang memanfaatkan enzim sebagai 

bahan aktif utamanya.  Biodetergen banyak digunakan karena lebih ramah 

lingkungan dibandingkan dengan detergen sintetik.  Terdapat beberapa enzim 

yang populer ditambahkan sebagai zat aditif pada detergen yaitu lipase, amilase, 

dan protease.  Lipase merupakan kelompok enzim detergen terpenting kedua 

sebagai zat aditif detergen yang berperan untuk menghilangkan noda berminyak 

dan berlemak (Guerrand, 2017).  
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Pengujian potensi lipase sebagai biodetergen dapat dilakukan dengan 

pengujian washing test sesuai metode Li dkk. (2014) untuk mengetahui 

kemampuan hidrolisis lipase terhadap lemak.  Kelompok bakteri yang diketahui 

sebagai penghasil lipase untuk aplikasi detergen berasal dari genus 

Achromobacter, Bacillus, Burkholderia, Chromobacterium, Pseudomonas, dan 

Alcaligenes (Gupta, 2004).  Beberapa penelitian telah dilakukan untuk menguji 

potensi bakteri sebagai biodetergen seperti Layly dan Nita (2016) dari lipase 

Alcaligenes faecalis.  Lipase untuk biodetergen dipilih karena memiliki 

spesifisitas substrat yang rendah yaitu mampu untuk menghidrolisis lemak dari 

berbagai komposisi.  Selain itu, lipase juga mampu untuk bertahan pada kondisi 

pencucian ekstrim yaitu pada pH 10-11 dan suhu 30-60
o
C.   

Berdasarkan paparan yang telah disebutkan, maka pada penelitian ini akan 

dilakukan isolasi bakteri penghasil lipase yang berasal dari limbah cair pembuatan 

VCO, di CV. Masyana Barokah Mulya.  Enzim yang diperoleh akan diuji 

potensinya sebagai komponen aditif biodetergen dengan uji stablitas aktivitas 

enzim dan washing test sesuai metode Li dkk. (2014). 

B. Batasan Masalah 

Beberapa batasan masalah yang diambil dalam penelitian ini adalah 

sebagai berikut :  

1. Sampel yang digunakan untuk isolasi bakteri penghasil lipase adalah limbah 

cair VCO dari CV. Masyana Barokah Mulya, Bambanglipuro, Bantul, Daerah 

Istimewa Yogyakarta. 
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2. Uji aktivitas enzim lipase dilakukan dengan metode spektrofotometri 

menggunakan reagen Cupric Acetate Pyridin (CAPR) yang dipreparasi sesuai 

Lowry dan Tinsley (1976). 

3. Penentuan pH dan suhu optimum dilakukan pada produksi enzim lipase 

menggunakan isolat bakteri penghasil lipase terpilih. 

4. Pengujian potensi enzim lipase sebagai biodetergen dilakukan dengan uji 

stabilitas aktivitas enzim dan washing test sesuai metode Li dkk. (2014) 

dengan modifikasi merk detergen Attack Jaz 1. 

C. Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang yang telah dipaparkan, maka rumusan masalah 

dari penelitian ini adalah sebagai berikut : 

1. Bagaimana potensi bakteri pada limbah cair VCO sebagai penghasil enzim 

lipase? 

2. Bagaimana aktivitas enzim yang ditunjukkan oleh lipase dari bakteri hasil 

isolasi limbah cair VCO? 

3. Bagaimana aktivitas enzim lipase yang dihasilkan isolat bakteri dari limbah 

cair VCO pada berbagai pH dan suhu inkubasi? 

4. Bagaimana potensi enzim lipase hasil isolasi limbah cair VCO sebagai 

komponen aditif biodetergen? 

D. Tujuan Penelitian 

Berdasarkan hasil perumusan masalah yang ada maka dapat diketahui 

tujuan dari dilakukannya penelitian ini adalah sebagai berikut : 
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1. Mengetahui potensi bakteri pada limbah cair VCO sebagai sumber penghasil 

enzim lipase.  

2. Mengetahui aktivitas enzim yang ditunjukkan oleh lipase dari bakteri hasil 

isolasi limbah cair VCO. 

3. Mengetahui aktivitas enzim lipase yang dihasilkan isolat bakteri dari limbah 

cair VCO pada berbagai pH dan suhu inkubasi.  

4. Mengetahui potensi enzim lipase hasil isolasi limbah cair VCO yang dapat 

digunakan sebagai salah satu komponen aditif biodetergen. 

E. Manfaat Penelitian 

Berdasarkan paparan di atas, diharapkan penelitian ini dapat menghasilkan 

beberapa manfaat di antaranya : 

1. Untuk mengetahui proses isolasi bakteri penghasil lipase pada limbah cair 

VCO serta potensinya sebagai salah satu komponen aditif biodetergen. 

2. Untuk memberikan informasi dan acuan kepada peneliti lain yang ingin 

mengembangkan penelitian mengenai topik sejenis. 
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BAB V 

PENUTUP 

A. Kesimpulan 

1. Isolasi bakteri penghasil lipase dilakukan dengan menggunakan media 

Rhodamine Olive oil Agar (ROA), didapatkan bakteri Gram positif berupa 

isolat VC1, VC2, VC3, dan VC4 dengan bentuk sarcina. 

2. Isolat VC2 memiliki aktivitas lipase tertinggi yaitu sebesar 114,37 U/ml.  

Selanjutnya, isolat VC3, isolat VC1, dan isolat VC4 memiliki aktivitas 

enzim lipase berturut-turut sebesar 106,82 U/ml; 84,63 U/ml; dan 83,45 

U/ml. 

3. Lipase dari seluruh isolat menghasilkan aktivitas pada rentang suhu 30-

50
o
C dan pada rentang pH 6-10.  Isolat VC1, VC2, dan VC3 memiliki 

suhu optimum 50
o
C dengan aktivitas lipase berturut-turut 458.293 U/ml, 

408.138 U/ml, dan 449.442 U/ml, sedangkan isolat VC4 memiliki suhu 

optimum 35
o
C dengan aktivitas lipase sebesar 471.864 U/ml.  Pada variasi 

pH, isolat VC1, isolat VC2, isolat VC3, dan isolat VC4 memiliki pH 

optimum basa, yaitu 10 dengan aktivitas lipase masing-masing sebesar 

255.876 U/ml, 264.136 U/ml, 209.261 U/ml, dan 237.289 U/ml. 

4. Lipase yang berpotensi untuk diaplikasikan sebagai salah satu komponen 

aditif biodetergen yaitu isolat VC1, VC2, VC3, dan VC4. 

B. Saran 

1. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai karakterisasi bakteri agar 

dapat dipastikan genus dari bakteri yang diisolasi. 
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2. Perlu dilakukan pemurnian enzim agar diperoleh aktivitas lipase yang 

lebih spesifik. 

3. Perlu dilakukan variasi detergen komersial yang digunakan pada uji 

stabilitas aktivitas enzim agar dapat diketahui aktivitas lipase yang lebih 

variatif dan spesifik.  
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