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Purifikasi Parsial Enzim Pektinase dari Konsorsium Bakteri Asam Laktat 

Siti Khodija 
19106040013 

 

ABSTRAK 
 

Pektinase merupakan enzim pendegradasi pektin yang sering diaplikasikan dalam 
berbagai industri pangan, seperti fermentasi kopi. Pektinase membantu 
menghilangkan lapisan lendir buah kopi dan meningkatkan cita rasa. Bakteri asam 
laktat (BAL) diketahui memiliki potensi sebagai penghasil pektinase. Penelitian ini 
bertujuan untuk mengetahui formulasi konsorsium BAL penghasil aktivitas enzim 
pektinase terbaik dan aktivitas spesifik pektinase yang dipurifikasi secara parsial. 
Kemampuan tiga isolat BAL diuji secara kualitatif dengan mengamati zona bening 
untuk mengetahui kemampuan pektinolitiknya. Isolat dengan indeks pektinolitik 
tertinggi dikombinasikan dalam volume lebih banyak dibandingkan dua isolat 
lainnya. Kombinasi konsorsium BAL terdiri dari tiga macam yaitu BAL F1 (1:1:1), 
BAL F2 (1:2:1), dan BAL F3 (1:1:2). Purifikasi parsial ekstrak enzim kasar 
dilakukan dengan metode presipitasi ammonium sulfat menggunakan tingkat 
saturasi 30% dan 70% kemudian didialisis. Aktivitas enzim pektinase ditentukan 
dengan metode asam dinitrosalisilat (DNS). Indeks pektinolitik isolat BAL01, 
BAL02, dan BAL03 masing-masing sebesar 3,62%, 5,17%, dan 7,27%. Kondisi 
awal pH media kultur mempengaruhi nilai OD pertumbuhan bakteri. Kadar gula 
reduksi enzim pektinase tertinggi pada konsorsium BAL F1 sebesar 345,36 μg/mL. 
Konsorsium BAL F1 menghasilkan aktivitas enzim tertinggi sebesar 1,92 U/mL. 
Kadar protein enzim pektinase tertinggi pada konsorsium BAL F2 sebesar 2,90 
mg/mL. Aktivitas spesifik pektinase tertinggi dihasilkan konsorsium BAL F1 
sebesar 2,66 U/mg protein, diikuti dengan BAL F3 sebesar 2,56 U/mg protein dan 
BAL F2 sebesar 1,87 U/mg protein. Konsorsium BAL F1 memiliki nilai OD 
tertinggi dan menunjukkan hasil terbaik dalam menghasilkan enzim pektinase 
dengan kadar gula reduksi, aktivitas enzim, dan aktivitas spesifik tertinggi.  
 
Kata kunci: bakteri asam laktat, konsorsium, pektinase, purifikasi parsial 
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Partial Purification of Pectinase Enzyme from Lactic Acid Bacteria 
Consortium  

Siti Khodija 
19106040013 

 

ABSTRACT 
 

Pectinase is an enzyme that breaks down pectin and used in the food industry, 
including during coffee fermentation, to remove coffe mucilage and improve flavor. 
Lactic acid bacteria (LAB) have the potential to be used as pectinase producers. 
This study aims to determine the best LAB consortium formulation, producing high 
enzyme activity and specific activity of partially purified pectinase. The ability of 
LAB isolates to break down pectin was tested by observing the clear zone. The 
greatest pectinolytic index were combined in a larger quantity. The LAB 
consortium consisted of three different types: BAL F1 (1:1:1), BAL F2 (1:2:1), and 
BAL F3 (1:1:2). The crude enzyme was partially purified using the ammonium 
sulfate precipitation method, with saturation levels of 30% and 70%, followed by 
dialysis. The enzyme activity was determined using the dinitrosalicylic acid (DNS) 
method. The pectinolytic index of isolates BAL01, BAL02, and BAL03 were 
3.62%, 5.17%, and 7.27%, respectively. The initial pH level of the culture medium 
has an impact on the OD value of bacterial growth. BAL F1 consortium showed the 
highest reducing sugar concentration at 345.36 μg/mL and enzyme activity at 1.92 
U/mL. BAL F2 consortium had the highest protein concentration at 2.90 mg/mL. 
The highest specific activity was produced by BAL F1 at 2.66 U/mg protein, 
followed by BAL F3 at 2.56 U/mg protein, and BAL F2 at 1.87 U/mg protein. BAL 
F1 consortium had the highest OD value and produced pectinase with the highest 
reducing sugar concentration, enzyme activity, and specific enzyme. 
 
Keywords: consortium, lactic acid bacteria, partial purification, pectinase  
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BAB I 

 PENDAHULUAN  

A. Latar Belakang 

Enzim merupakan katalisator alami yang dapat membantu 

mempercepat laju reaksi kimia tanpa berubah atau ikut bereaksi. Enzim 

memiliki spesifitas tinggi dan aktivitas yang bisa disesuaikan (Haile & Ayele, 

2022). Hal tersebut yang mendorong meningkatnya penggunaan enzim di 

bidang industri. Enzim mulai dipertimbangkan untuk menggantikan bahan-

bahan kimia dalam berbagai proses produksi karena enzim dinilai lebih ramah 

lingkungan dan tidak beracun (Okpara, 2022). Selain itu enzim juga memiliki 

keuntungan lain seperti mempercepat proses reaksi, menggunakan energi 

yang lebih rendah (low energy), dan biaya terjangkau (Singh et al., 2016).  

Pasar perdagangan enzim secara global dalam aplikasi industri 

diperkirakan mengalami peningkatan dari 5,57 miliar USD pada tahun 2021 

menjadi sekitar 7,35 miliar USD pada tahun 2026 (Utami et al., 2022). 

Menurut data Badan Pusat Statistik (BPS, 2023), kebutuhan enzim di 

Indonesia juga meningkat dilihat dari impor enzim sebesar 22.137 ton pada 

tahun 2020 menjadi 22.906 ton pada tahun 2021. Kondisi tersebut 

menunjukkan bahwa diperlukan upaya pengembangan untuk mendorong 

industri-industri di Indonesia memproduksi enzim sendiri.   

Salah satu enzim yang digunakan dalam industri adalah pektinase. 

Pektinase merupakan enzim yang dapat mendegradasi pektin dan sering 

diaplikasikan pada industri pangan. Pektinase dapat dihasilkan oleh berbagai 

organisme seperti fungi, bakteri, kapang, serangga, nematoda, dan tumbuhan 

(Roy et al., 2018). Pektinase dapat diaplikasikan dalam berbagai industri 

pangan maupun nonpangan, seperti klarifikasi jus buah, industri tekstil, pakan 

ternak, pengolahan limbah, dan fermentasi buah kopi (Haile et al., 2022).  
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Pektinase digunakan dalam fermentasi buah kopi dengan 

memanfaatkan kultur starter mikroorganisme. Fermentasi kopi dengan 

menambahkan kultur starter diketahui telah berhasil mempercepat proses 

fermentasi lebih baik dibandingkan hanya dengan fermentasi alami. 

Konsorsium bakteri yang terdiri dari Saccharomyces cerevisiae (yeast), 

Lactobacillus plantarum (BAL), dan Bacillus spaericus dapat mempercepat 

fermentasi kopi Arabika dalam waktu 6-8 jam sementara buah kopi yang 

difermentasi secara alami membutuhkan waktu 16 jam. Konsorsium 

mikroorganisme pada kultur starter tersebut membantu menghilangkan lendir 

biji kopi dan meningkatkan cita rasa kopi (Siridevi et al., 2019).  

Bakteri asam laktat yang memiliki aktivitas pektinolitik, antara lain 

seperti Lactococcus sp. (Molina et al., 2022), Lactobacillus brevis, 

Lactobacillus lactis, dan Weissela cibaria (Rodríguez et al., 2019). 

Lactobacillus plantarum juga menunjukkan aktivitas degradasi pektin 

(Siridevi et al., 2019). Penelitian sebelumnya yang dilakukan Rodríguez et al. 

(2019) menjelaskan bahwa bakteri asam laktat memiliki potensi 

mendegradasi pektin sehingga bisa dijadikan sebagai kultur starter yang dapat 

diformulasikan untuk produk pangan berbasis fermentasi buah. Namun, 

belum ada penjelasan mengenai kemampuan BAL jika dikonsorsiumkan.  

Pemanfaatan pektinase dalam berbagai bidang industri menandakan 

bahwa kebutuhan enzim pektinase semakin meningkat. Konsorsium bakteri 

asam laktat memberikan kemungkinan baru untuk mengembangkan produksi 

enzim pektinase yang dapat diaplikasikan dalam fermentasi kopi. Oleh karena 

itu, diperlukan penelitian mengenai produksi pektinase dari konsorsium 

bakteri asam laktat dan pemurnian enzimnya untuk mengetahui aktivitas 

pektinase secara spesifik sehingga dapat diaplikasikan di bidang industri.  
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B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang yang telah dikemukakan di atas, maka 

dapat dirumuskan masalah sebagai berikut. 

1. Berapa perbandingan konsorsium bakteri asam laktat yang menghasilkan 

aktivitas pektinase terbaik? 

2. Bagaimana aktivitas spesifik enzim yang didapatkan dari purifikasi 

parsial enzim pektinase? 

C. Tujuan Penelitian 

Berdasarkan rumusan masalah di atas, tujuan dilakukannya penelitian 

ini adalah sebagai berikut.  

1. Menentukan perbandingan konsorsium bakteri asam laktat yang 

menghasilkan aktivitas pektinase terbaik. 

2. Mengetahui aktivitas spesifik enzim yang didapatkan dari purifikasi 

parsial enzim pektinase. 

D. Manfaat Penelitian 

Penelitian ini bermanfaat untuk memberikan informasi mengenai 

perbandingan isolat bakteri asam laktat, proses purifikasi parsial, dan 

aktivitas spesifik enzim pektinase dari konsorsium bakteri asam laktat 

sehingga dapat diaplikasikan dalam berbagai bidang industri.  
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

A. Kesimpulan  

Berdasarkan hasil dan pembahasan, maka dapat disimpulkan sebagai 

berikut:  

1. Konsorsium BAL F1 dengan perbandingan isolat 1:1:1 dapat 

menghasilkan enzim pektinase dengan nilai aktivitas enzim tertinggi 

yaitu sebesar 1,92 U/mL.  

2. Aktivitas spesifik enzim pektinase tertinggi dihasilkan konsorsium BAL 

F1 sebesar 2,66 U/mg protein, diikuti dengan BAL F3 sebesar 2,56 U/mg 

protein dan BAL F2 sebesar 1,87 U/mg protein. 

B. Saran 

Beberapa saran dari penelitian ini adalah:  

1. Identifikasi isolat BAL secara molekuler perlu dilakukan untuk 

mengetahui spesies BAL 

2. Enzim pektinase hasil purifikasi parsial diperlukan analisis berat molekul 

(molecular mass) menggunakan elektroforesis SDS-PAGE untuk 

mengkarakterisasi enzim pektinase yang didapatkan. 
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