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ABSTRAK

Enzim pektinase sangat penting bagi industri makanan dan kimia untuk pemrosesan material
tumbuhan, industri jus, tekstil, kulit, anggur dan lain-lain. Penelitian ini bertujuan untuk
menyeleksi kapang pektinolitik termotoleran dan kemampuannya menghasilkan pektinase.
Teknik inokulasi langsung digunakan dengan menginokulasikan kulit jeruk yang telah
membusuk dan tanah dari kebun jeruk ke medium yang mengandung pektin. Kultur
diinkubasi pada suhu S0°C selama 5-7 hari. Isolat diseleksi terhadap kemampuan
menghasilkan enzim pektinolitik. Zona bening yang terbentuk sekitar koloni berhubungan
dengan aktivitas enzimatik. Aktivitas pektinolitik setiap isolat dihitung sebagai rasio diameter
zona bening terhadap diameter koloni. Sebanyak 7 dari 8 isolat menghasilkan zona bening
vaitu Aspergillus sp.1, Aspergillus sp.2, Aspergillus candidus, Aspergillus fumigatus TT,
Aspergillus fumigatus KK and Aspergillus fumigatus KP. Aktivitas pektinolitik yang paling
tinggi diperoleh dari Aspergillus sp.2 KP dengan rasio 2,2.

Kata Kunci: jeruk, kapang, pektinolitik, termotoleran

PENDAHULUAN

Enzim pektinolitik yang mengkatalis penguraian pektin sangat penting bagi dunia
industri. Pektinase digunakan untuk penjernihan jus buah dan anggur (wine), mengurangi
rasa pahit pada jus buah (Fawolet er al, 1992 Kashyap et al., 2001), berperan pada .
fermentasi teh dan coklat (Yarkani er al., cit Rashmi, 2008), ekstraksi minyak dari biji
tumbuhan (Buenrostro & Lopez-Munguia, 1986). Pektinase juga digunakan pada industri
pembuatan kertas, tekstil, detergen, roti, kulit, produk kimia dan linen biomedis (Baracat ef
al., 1989; Guimardes et al., 2006),

Hussain ef al. (1999) mengisolasi jamur penghasil pektinase dari tanah dan memperoleh
jamur Rhizopus stolonifers, Aspergillus  fumigatus, Fusarium moniliforme, dan
Cephalosporiopsis. Aktifitas pektinase yang tertinggi dihasilkan oleh R Stolonifer. Fawole
dan Odunfa (1992) mendapat bahwa isolat kapang yang mempunyai aktivitas pektolitik
tertinggi adalah dari genera Aspergillus, Fusarium, Penicillium dan Rhizopus. Guimardes ef
al. (2006) mengisolasi kapang dari tanah, humus dan tumbuhan, mendapatkan produksi
enzim pektinase terbaik dihasilkan oleh Rhizopus stolonifer 1F 11 dan C8.

Jamur termofilik dan termotoleran sangat penting bagi dunia industri daripada mesofilik
karena dapat digunakan pada bioproses yang lebih luas (Prasongsuk et al., 2009). Jamur
termofilik sangat potensial untuk berbagai industri enzim termostabil karena umumnya
penggunaan enzim di bidang industri dilakukan pada suhu tinggi. Riau merupakan daerah
yang memiliki biodiversitas yang tinggi. Penelitian tentang jamur penghasil pektinase masih
sedikit dan sampai saat ini belum diperoleh jamur penghasil pektinase strain lokal yang
termotoleran. Hal ini menjadi dasar dilakukannya penelitian untuk memperoleh isolat lokal
yang diharapkan lebih potensial dalam menghasilkan pektinase dan bersifat termotoleran.
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METODE PENELITIAN

Pengambilan sampel. Sampel kulit jeruk diperoleh dari kebun jeruk yang terdapat di
Bangkinang dan pasar Arengka yang ada di Pekanbaru. Masing masing tempat diambil tiga
titik dengan tiga kali ulangan, kemudian sampel ulangan dikompositkan. Sampel 1 yaitu
jeruk madu (Citrus sinensis L.) berasal dari pasar Arengka, sampel 2 yaitu jeruk siam
(C. nobilis L.) dari perkebunan jeruk yang terdapat di Bangkinang, Sampel 3 yaitu tanah dari
perkebunan jeruk yang terdapat di Bangkinang. Sampel tanah diambil pada tiga titik dengan
tiga kali ulangan sampai kedalaman 10 cm, kemudian sampel ulangan dikompositkan,

Pembuatan Medium isolasi. Komposisi medium isolasi adalah pektin 10 gr, sukrosa
2 gr, tripton 3 gr, ekstrak yeast 2 gr, KCI 0,5 gr, MgSO, 7TH,0 0,5 gr, MnSOy.5H;0 0,01 gr,
(NH,);SO; 2 gr. Semua bahan dilarutkan ke dalam 1000 ml aquades kemudian ditambahkan 1
ml garam mineral (CuSO,.5H,;0 0,04 gr, FeSO, 0,08 gr, ZnSO; 0,8 gr, MnSO,, 0,008 gr
yang dilarutkan ke dalam 100 ml aquades). pH medium diatur sekitar 5,5-6,0 dan agar
ditambahkan sebanyak 17 gr. Medium disterilisasi dalam autoklaf pada suhu 121°C dan
tekananl5 psi selama 15 menit (Phutela er al., 2005). Ampisilin 10% ditambahkan untuk
menghambat pertumbuhan bakteri (1 ml/l medium).

Isolasi Jamur dari Kulit Jeruk. Kulit jeruk dimasukkan ke dalam kantong plastik steril
untuk mengurangi kontaminasi. Kulit jeruk dibiarkan membusuk pada suhu kamar selama
tiga-lima hari sampai terlihat tanda-tanda kerusakan biologis (tumbuh jamur). Isolasi jamur
dengan cara kulit jeruk dihancurkan, kemudian dibuat pengenceran. Sampel ditumbuhkan
pada medium isolasi secara powr plate dan diinkubasi pada 50°C selama 5-7 hari.

Isolasi kapang dari Tanah Kebun Jeruk. Sampel tanah di ambil sampai kedalaman 10
cm. Sebanyak | gr tanah disuspensikan ke dalam 9 ml NaCl 0,85%, kemudian dibuat
pengenceran sampai 10 dan diinokulasikan pada medium isolasi secara powr plare dan
diinkubasi pada 50° C selama 5-7 hari.

Seleksi Kapang Termotoleran Untuk Aktivitas Pektinase. Isolat yang diperoleh
dikultur pada medium isolasi (Phutela ef al., 2005) dan diinkubasi pada suhu kamar selama
3 — 10 hari. Setelah pertumbuhan koloni berdiameter 1 cm, isolat ditetesi larutan lodine-
Potasium lodide (Rashmi er al., 2008). Larutan ini akan memberi warna pada medium
mengandung pektin dan menghasilkan zona bening. Zona bening yang terbentuk merupakan
indikator aktivitas pektinolitik Zona bening kemudian diukur dan dihitung Indeks Enzimatik
berdasarkan Phutela er a/. (2005) dan Taskin ez al. (2008)

Identifikasi Isolat. Identifikasi isolat yang tumbuh dilakukan dengan menggunakan
medium PDA dan Czapek Dox (Rao, 1994). Identifikasi ini meliputi pengamatan
makroskopis dan mikroskopis. Identifikasi menggunakan acuan Larone (2002), Ganjar ef al.
(1999), Ellis dan Ellis (1985), Domsch (1980), Barnett dan Hunter (1972), Raper dan Fennell
(1965).

Analisis Data. Isolat yang diperoleh dikelompokkan berdasarkan perhitungan
Indeks Enzimatik yaitu rasio Z/K (Phutela er al., 2005 dan Taskin er al,, 2008). Kriteria
rasio Z/K berdasarkan uji nilai tengah (Sudjana, 1996).

HASIL DAN DISKUSI

Sebanyak 7 isolat mampu menghasilkan enzim pektinase dari 8 isolat yang tumbuh pada
medium isolasi (Tabel 1). Isolat pektinolitik akan mengubah pektin yang terdapat di dalam
medium menjadi asam pektin, sehingga pada zona bening tersebut pektin telah terurai.
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Tabe! 1. Kemampuan kapang pektinolitik termotoleran berdasarkan indeks enzimatik pada

suhu 50°C
Sl Diameter (mm) Indeks
No Jenis isolat Zona Koloni  enzimatik  Kriteria
‘ bening () (K) _ (Rasio Z/K)

1 Aspergillus sp.1 TT Tanah kebun 26 20 2,0 Sedang
2 Aspergillus sp2 TT Tanah kebun 36 17 2,1 Tinggi
3 Aspergillus sp.2 KP Jeruk madu 29 13 22 Tinggi
4 Aspergillus candidus Tanah kebun 26 15 1,7 Sedang
5 Aspergillus fumigatus TT Tanah kebun 51 43 1,1 Rendah
6 Aspergillus fumigatus KK Jeruk siam 50 38 1,3 Sedang
7 Aspergillus fumigatus KP Jeruk madu 48 35 1.4 Sedang
Keterangan: Kriteria tinggi (>2,04), sedang (1,16-2,04), rendah < 1,16

Isolat yang tidak membentuk zona bening tersebut hanya mampu menggunakan sukrosa
sebagai sumber karbon namun tidak mampu menggunakan pektin. Selain itu juga dapat
disebabkan kemampuan isolat ini menggunakan pektin sebagai sumber karbon untuk
menghasilkan enzim pektinase sangat kecil sekali. Penelitian Bocass e/ al. (1994)
mendapatkan bahwa diantara 248 isolat yang diseleksi hanya 48% yang membentuk zona
bening.

Tabel menunjukkan bahwa rasio Z/K tertinggi dihasilkan oleh Aspergillus sp2 KP
(Gambar 1) yaitu 2,2 yang merupakan isolat yang berasal dari kulit jeruk madu. Hal ini dapat
dipengaruhi oleh pektin pada kulit jeruk madu lebih tinggi dibandingkan kulit jeruk siam
sehingga aktivitas isolat menjadi lebih baik. Menurut Tampubolon (2001) rendemen pektin
kulit jeruk madu yaitu 1,4795% sedangkan kulit jeruk siam 0.886%. Pada penelitian Fawole
dan Odunfa (1992) mendapatkan bahwa persentase aktivitas pektinolitik yang tertinggi
dihasilkan oleh jamur dari genus Aspergillus, Fusarium, Penicillium dan Rhizopus.

Gambar 1. Morfologi mikroskopis Aspergillus sp.2KP (a) dan Zona bening yang dibentuk
Aspergillus sp.2 KP (b)

Rasio Z/K pada penelitian ini lebih tinggi dari yang diperoleh Boccas ef al. (1994) dan
Rashmi ef al. (2008). Boccas et al. (1994) yang mendapatkan jamur penghasil pektinase
yang diinkubasi pada suhu 35°C dengan rasio diatas 1,0. Rasio yang diperoleh lebih tinggi
dibandingkan dengan Kultur referensi yaitu Aspergillus niger CH4. Rashmi er al. (2008)
menyeleksi 34 isolat Aspergillus niger penghasil pektinase dari biji kacang tanah. Kisaran
rasio yang peroleh antara 1,0 sampai 1,88, Isolat yang mempunyai rasio diatas 1,5
dikategorikan sebagai isolat potensial menghasilkan enzim pektinase.
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Zona bening yang terbentuk pada penelitian ini juga lebih tinggi dari penelitian yang
dilakukan Guimaries er al. (2006) dari 10 isolat yang diperolehnya. Isolat C-8, IF 11,
Rhizopus microporus var. rhizopodiformis dan R stolonifer yang tergolong ke dalam
penghasil pektinase tinggi. Zona bening yvang dihasilkan berturut-turut yaitu 19, 18, 17 dan
16 mm.

Kapang pektinolitik termotoleran yang didapat semuanya adalah Aspergillus spp. Hal ini
disebabkan karakteristik enzim yang dihasilkan oleh Aspergillus merupakan pektinase
campuran yaitu pektinase bersifat asam dan basa sehingga Aspergillus merupakan sumber
pektinase secara industri (Fogarti dan Kelly cit. Ramachandran, 2005). Pada penelitian
Fawole dan Odunfa (1992) yang mengisolasi jamur penghasil pektinase dari kulit Jjeruk telah
membusuk dan tanah diinkubasi pada suhu 30°C. Genus Aspergillus merupakan paling
banyak ditemukan yaitu sebesar 17-50% dari 34 isolat pektinolitik. Genus Aspergillus banyak
diketahui bersifat pektinolitik. Boceas ef al. (1994) mendapatkan bahwa isolat yang memiliki
aktivitas pektinase tergolong ke dalam Penicillium dan Aspergillus.

KESIMPULAN

Hasil penelitian tentang identifikasi dan skrining jamur termotoleran strain lokal
penghasil pektinase dapat disimpulkan bahwa: (1) Kapang termotoleran penghasil pektinase
dari tanah kebun jeruk, kulit Jeruk madu dan kulit jeruk siam diperoleh 7 isolat, (2)
Aspergillus sp.2 KP6 merupakan isolat dengan aktivitas pektinolitik tertinggi dengan rasio
ZIK yaitu 22. Aspergillus Jumigatus TT3 memiliki rasio Z/K yaitu sebesar 1,1 yang
merupakan isolate dengan kemampuan rendah,
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