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EKSTRAKSI DAN PURIFIKASI PARSIAL ENZIM PEKTINASE DARI 

KONSORSIUM BAKTERI PEKTINOLITIK 

Fadhiela Rachmawati 

19106040039 

ABSTRAK 

Pektinase merupakan enzim yang dapat mendegradasi pektin dan sering 

diaplikasikan pada berbagai bidang industri. Pektinase sebagian besar dihasilkan 

oleh mikroorganisme. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui aktivitas enzim 

pektinse yang telah dimurnikan secara parsial. Isolat bakteri diperoleh dari lendir 

hasil fermentasi biji kopi liberika yaitu If+, 2c+, dan 3s+. Indeks pektinolitik 

diamati berdasarkan adanya zona bening. Isolat dikombinasikan dengan tiga 

macam formula yaitu F1 (1:1:1), F2 (1:1:2) dan F3 (1:2:1). Purifikasi parsial 

menggunakan metode pengendapan ammonium sulfat dan dilanjut dengan dialisis. 

Aktivitas enzim ditentukan dengan metode DNS. Kadar protein ditentukan dengan 

metode Lowry.  Indeks kualitatif bakteri pektinolitik dengan kode isolat If+, 2c+, 

dan 3s+ masing-masing sebesar 14,56%, 6,26%, dan 6,74%. Kondisi pH diketahui 

berpengaruh terhadap pertumbuhan mikroorganisme. Namun, pertumbuhan 

mikroorganisme mampu memodulasi pH. Konsorsium bakteri pektinolitik tumbuh 

optimal pada jam ke-12. Tingkat kejenuhan ammonium sulfat yang digunakan 

mempengaruhi aktivitas enzim pektinase. Pemurnian secara parsial dengan saturasi 

70% menurunkan kadar protein masing-masing konsorsium F1, F2, dan F3 secara 

berurutan sebesar 0,23 mg/mL, 0,23 mg/mL, 0,26 mg/mL diikuti dengan kenaikan 

kadar gula reduksi sebesar 30,9 μg/mL, 29,7 μg/mL dan 28,0 μg/mL yang sejalan 

dengan kenaikan aktivitas enzim pektinase masing-masing konsorsium secara 

berurutan sebesar 7,65 U/mg, 7,33 U/mg, dan 6,21 U/mg. Konsorsium FI 

menunjukkan aktivitas terbaik dengan kadar gula reduksi dan aktivitas enzim 

tertinggi. 

 

 

Kata kunci: aktivitas, bakteri, konsorsium, pektinase, purifikasi 
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EXTRACTION AND PARTIAL PURIFICATION OF PECTINASE ENZYME 

FROM A CONSORTIUM OF PECTINOLYTIC BACTERIA 

Fadhiela Rachmawati 

19106040039 

ABSTRACT 

Pectinase is an enzyme that can degrade pectin and is often applied in various 

industrial fields. Pectinase is mostly produced by microorganisms. This study 

aims to determine the activity of pectinase enzymes that have been partially 

purified. Bacterial isolates were obtained from slime fermented from Liberika 

coffee beans, namely If+, 2c+, and 3s+. The pectinolytic index was observed 

based on the presence of a clear zone. Isolates were combined with three kinds of 

formulas namely F1 (1:1:1), F2 (1:1:2), and F3 (1:2:1). Partial purification using 

ammonium sulfate precipitation method and followed by dialysis. Enzyme activity 

was determined by the DNS method. Protein content was determined by the Lowry 

method.  The qualitative index of pectinolytic bacteria with isolate codes If+, 2c+ 

and 3s+ was 14,56%, 6,26%, and 6,74%, respectively. The pH condition is known 

to affect microbial growth. However, microbial growth can modulate pH. The 

pectinolytic bacterial consortium grew optimally at the 12th hour. The level of 

ammonium sulfate saturation used affects the activity of the pectinase enzyme. 

Partial purification with 70% saturation decreased the protein content of each 

consortium F1, F2, and F3 by 0,23 mg/mL, 0,23 mg/mL, and 0,26 mg/mL 

respectively followed by an increase in reduced sugar content of 30,9 μg/mL, 29,7 

μg/mL, and 28,0 μg/mL which is in line with the increase in pectinase enzyme 

activity of each consortium by 7,65 U/mg, 7,33 U/mg, and 6,21 U/mg respectively. 

The FI consortium showed the best activity with the highest reducing sugar 

content and enzyme activity. 

 

Keywords: activity, bacteria, consortium, pectinase, purification  
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

Penerapan enzim terus mengalami peningkatan seiring berkembangnya 

sektor industri makanan dan minuman. Hal ini dikarenakan enzim adalah 

biokatalis alami yang memiliki kelebihan yaitu efisien, selektif, dan tidak 

memiliki efek samping (Oumer & Abate, 2018). Laporan pasar global khusus 

enzim, Pasar enzim industri global sebesar $5,57 miliar pada tahun 2022 

dengan tingkat pertumbuhan tahunan gabungan sebesar 7,1%. Pasar enzim 

industri global diperkirakan akan tumbuh menjadi sekitar $7,35 miliar pada 

tingkat pertumbuhan tahunan gabungan 2026 sebesar 7,1% (Anggraini et al., 

2022). 

Sumber enzim dapat diperloleh dari berbagai jenis organisme baik 

prokariot maupun eukariot. Sebagian besar enzim dalam penggunaan industri 

adalah protein ekstraseluler baik dari sumber jamur (misalnya spesies 

Aspergillus) atau sumber bakteri (misalnya spesies Bacillus) (Robinson, 

2015). Enzim pektinase merupakan salah satu enzim yang ramah lingkungan 

dan memiliki sifat fungsional yang mirip dengan zat kimia. Pektinase tidak 

hanya dihasilkan oleh mikroorganisme tetapi juga dihasilkan tanaman (Shet et 

al., 2018). Enzim pektinase adalah salah satu contoh enzim yang dihasilkan 

mikroorganisme penyumbang terbesar dalam industri global yaitu sebesar 

25% dan hal ini terus mengalami peningkatan (Haile et al., 2021).  

Enzim pektinase dapat dimanfaatkan dalam berbagai bidang industri 

diantaranya untuk penggosokan kapas, pengolahan air limbah, ekstraksi 

minyak nabati, fermentasi teh dan kopi, pemutihan kertas, minuman 

beralkohol, dan industri makanan (Kaur et al., 2017). Studi yang dilakukan 

(Oumer & Abate, 2017) menunjukkan enzim pektinase yang dihasilkan oleh 

bakteri pektinolitik dapat membantu fermentasi dalam menghilangkan lapisan 

lendir dari biji kopi dan mampu meningkatkan fermentasi teh dari sifat 
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pembentuk busa teh (Oumer & Abate, 2017).  

Bakteri pektinolitik yang berpotensi mampu menghasilkan pektinase 

yaitu Streptomyces sp. (S-5), Cellulomonas sp. (S-10), Streptomyces sp. (S-

14), dan Bacillus sp. (S-17) yang telah berhasil diisolasi dari tanah hutan 

boreal di Thunder Bay, Ontario (Shrestha et al., 2021). Enzim pektinase dari 

Bacillus subtilis strain Btk 27 dilaporkan mampu menghilangkan lapisan 

lendir pada kopi Robusta pasca fermentasi selama 24 jam (Oumer & Abate, 

2017). Penelitian Wibowo et al. (2021) melaporkan bahwa fermentasi kopi 

menggunakan konsorsium 4 bakteri pektinolitik dari saliva Arctictis 

binturong Raffles menunjukkan potensi dalam meningkatkan kualitas 

sensorik pada kopi Liberika.  

Oleh karena itu, penelitian ini dilakukan untuk mengkaji dan 

mengembangkan potensi enzim pektinase yang diproduksi dari konsorsium 

bakteri pektinolitik yang diisolasi dari cairan hasil fermentasi kopi Liberika. 

Pengembangan enzim pektinase yang berasal dari bakteri pektinolitik perlu 

dilakukan secara berkelanjutan mengingat semakin meningkat kebutuhan 

enzim yang diaplikasikan dalam sektor industri saat    ini. 

B. Rumusan Masalah 

Rumusan masalah dari penelitian ini adalah: 

1. Berapakah perbandingan konsorsium bakteri pektinolitik terbaik 

dalam  menghasilkan enzim pektinase? 

2. Bagaimana aktivitas spesifik enzim dari purifikasi parsial enzim 

pektinase? 

C. Tujuan Penelitian 

Tujuan penelitian ini adalah: 

1. Mengetahui perbandingan konsorsium bakteri pektinolitik terbaik 

dalam                          menghasilkan enzim pektinase. 

2. Mengetahui aktivitas spesifik enzim dari purifikasi parsial enzim 
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pektinase. 

 

D. Manfaat 

Manfaat dari penelitian ini adalah: 

1. Dapat mengetahui perbandingan konsorsium bakteri pektinolitik terbaik 

dalam menghasilkan enzim pektinase serta mengetahui aktivitas spesifik 

ekstrak enzim pektinase dari purifikasi parsial sebagai bentuk 

pengembangan berkelanjutan.  

2. Memberikan pengetahuan tentang produksi enzim pektinase dari bakteri 

pektinolitik sebagai bentuk pengembangan untuk industri global. 

3.  Memanfaatkan potensi mikroorganisme dalam produksi enzim 

pektinase.
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

A. Kesimpulan 

Simpulan dari penelitian ini adalah: 

1. Konsentrasi terbaik dalam menghasilkan enzim pektinase menggunakan 

formula konsorsium F1 (1:1:1). 

2. Aktivitas spesifik enzim pektinase hasil purifikasi parsial masing-

masing konsorsium F1 (1:1:1), F2 (1:1:2), dan F3 (1:2:1) secara 

berurutan sebesar 7,65 U/mg, 7,33 U/mg, dan 6,21 U/mg dengan 

aktivitas terbaik yaitu pada F1. 

B. Saran 

Saran dari penelitian ini adalah: 

1. Perlu dilakukannya identifikasi dan karakterisasi isolat bakteri 

pektinolitik yang digunakan pada penelitian ini agar lebih mudah dikaji.  

2.  Perlu adanya pemurnian secara kompleks untuk membandingkan 

aktivitas enzim pektinase baik saat crude enzyme, parsial, maupun 

murni. 
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