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INTISARI 

 

VIONICA, AO., 2019, ISOLASI, UJI AKTIVITAS, DAN KARAKTERISASI 

ENZIM AMILASE DARI BAKTERI Escherichia coli ATCC 25922, 

Pseudomonas aeruginosa ATCC 27853, Salmonella typhi ATCC 13311, 

Serratia marcescens ATCC 8100, DAN Staphylococcus aureus ATCC 25923, 

SKRIPSI, FAKULTAS FARMASI, UNIVERSITAS SETIA BUDI, 

SURAKARTA. 

 

 

Amilase adalah enzim hidrolitik yang memutuskan ikatan glikosida pada 

amilum menjadi molekul yang lebih kecil seperti glukosa, maltosa, dan dekstrin. 

Amilase yang dihasilkan dari bakteri amilolitik umumnya berupa enzim 

ekstraseluler. Aktivitas amilase dapat dipengaruhi oleh suhu dan pH. Amilase 

pada bidang farmasi digunakan sebagai penanda biokimia diagnosis dini 

pankreatitis akut dan pengobatan gangguan pencernaan. Tujuan penelitian ini 

adalah untuk mengisolasi, menguji aktivitas dan mengkarakterisasi amilase yang 

dihasilkan oleh bakteri. 

Amilase diperoleh dengan memfermentasi masing-masing bakteri ke 

dalam media uji selama tiga hari, kemudian disentrifugasi pada kecepatan 5000 

rpm selama 10 menit. Supernatan (ekstrak kasar amilase) yang diperoleh 

dilakukan pengujian aktivitas amilase pada media amilum, dan ditambahkan iodin 

pada media tersebut untuk mengetahui zona bening yang terbentuk. Tahapan 

selanjutnya yaitu karakterisasi untuk menguji ketahanan amilase masing-masing 

bakteri terhadap variasi suhu 30, 40, 50, 60, dan 70
o
C, serta variasi pH 4, 5, 6, 7, 

dan 8. 

Hasil penelitian menunjukkan kelima bakteri tersebut dapat menghasilkan 

enzim amilase. Aktivitas amilase paling besar berasal dari amilase Escherichia 

coli ATCC 25922 dengan diameter zona bening sebesar 19,79 mm. Uji 

karakteristik menunjukkan hasil Escherichia coli ATCC 25922 memiliki aktivitas 

amilase paling besar pada suhu 30
o
C dan pH 8, sedangkan amilase Pseudomonas 

aeruginosa ATCC 27853, Salmonella typhi ATCC 13311, Serratia marcescens 

ATCC 8100, Staphylococcus aureus ATCC 25923 memiliki aktivitas paling besar 

pada suhu 50
o
C dan pH 8.   

 

Kata Kunci : Amilase, Bakteri, Suhu, pH 
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ABSTRACT 

 

VIONICA, AO., 2019, ISOLATION, ACTIVITY TEST, AND 

CHARACTERIZATION OF AMILASE ENZYMES FROM BACTERIA 

Escherichia coli ATCC 25922, Pseudomonas aeruginosa ATCC 27853, 

Salmonella typhi ATCC 13311, Serratia marcescens ATCC 8100, And 

Staphylococcus aureus ATCC 25923, SKRIPSI, FACULTY OF 

PHARMACY, UNIVERSITY SETIA BUDI, SURAKARTA. 

 

Amylase is a hydrolytic enzyme that breaks the bonds of glycosides in 

starch into smaller molecules such as glucose, maltose, and dextrin. Amylase 

produced from amylolytic bacteria is generally an extracellular enzyme. Amylase 

activity can be influenced by temperature and pH. Amylase in the pharmaceutical 

field is used as a biochemical marker of early diagnosis of acute pancreatitis and 

treatment of indigestion. The aim of this study was to isolate, test the activity and 

characterize amylase produced by bacteria. 

Amylase is obtained by fermenting each bacterium into the test medium 

for three days, then centrifuging at a speed of 5000 rpm for 10 minutes. 

Supernatant (crude amylase extract) obtained was tested for amylase activity in 

starch media, and iodine was added to the media to determine the clear zone 

formed. The next stage is characterization to test the resistance of amylase of each 

bacterium to temperature variations of 30, 40, 50, 60, and 70
o
C, as well as 

variations in pH 4, 5, 6, 7, and 8. 

The results showed that the five bacteria could produce amylase enzymes. 

The greatest amylase activity was derived from amylase Escherichia coli ATCC 

25922 with a clear zone diameter of 19,79 mm. The characteristic test showed the 

results of Escherichia coli ATCC 25922 having the greatest amylase activity at 

30
o
C and pH 8, while the amylase Pseudomonas aeruginosa ATCC 27853, 

Salmonella typhi ATCC 13311, Serratia marcescens ATCC 8100, Staphylococcus 

aureus ATCC 25923 had the highest activity at 50
o
C and pH 8. 

 

Keywords: Amylase, Bacteria, Temperature, pH 



 

1 
 

BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

Enzim merupakan biomolekul berupa protein yang dihasilkan dari sel 

hidup. Enzim berfungsi sebagai biokatalisator dalam reaksi-reaksi kimia di dalam 

sistem biologi. Enzim bersifat tidak diubah oleh reaksi yang dikatalisnya dan tidak 

mengubah kedudukan normal dari kesetimbangan kimia, meskipun enzim 

mempercepat reaksi. Kemampuan enzim yang unik dan spesifik ini semakin 

banyak digunakan dalam bidang industri, terutama industri bioteknologi. Enzim 

juga dipakai secara luas dalam industri tekstil, kertas dan pangan. Selain itu enzim 

juga dapat digunakan pada teknik diagnosis, yaitu sebagai penanda atau marka 

diagnosis, sebagai reagensia diagnosis, dan sebagai penanda pembantu reagen 

(Susanti & Fibriana 2017).  

Enzim dapat diekstraksi dari berbagai jenis sel mahluk hidup, namun pada 

saat ini enzim lebih banyak diekstraksi dari berbagai jenis bakteri. Produk enzim 

dari bakteri memiliki keunggulan, yaitu ketersediaan bebagai jenis bakteri di 

alam, kultur bakteri relatif mudah dilakukan dan enzim bakteri bersifat lebih stabil 

dibandingkan dengan enzim yang berasal dari tumbuhan dan hewan. Selain itu, 

bakteri juga dapat direkayasa untuk perbaikan sifat sehingga produksi enzim yang 

diinginkan meningkat (Susanti & Fibriana 2017). Penggunaan enzim di Indonesia 

sampai sekarang hampir seluruhnya diimpor dari luar negeri, yakni mencapai 

2.500 ton pertumbuhan volume rata-rata 5 hingga 7 persen per tahun (Setyorini 

2017).  

Salah satu jenis enzim yang banyak dihasilkan oleh mikroorganisme 

adalah amilase. Amilase merupakan enzim hidrolitik yang memiliki kemampuan 

memutuskan ikatan glikosida pada amilum menjadi molekul-molekul yang lebih 

kecil seperti glukosa, maltosa, dan dekstrin (Reddy et al. 2003). Enzim amilase 

yang dihasilkan dari bakteri amilolitik umumnya berupa enzim ekstraseluler 

(Nangin & Sutrisno 2015). Penggunaan amilase dilaporkan mengalami 

peningkatan setiap tahunnya. Amilase secara konstitusi merupakan kelompok 
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enzim yang sangat dibutuhkan dalam bidang industri dengan penguasaan pasar 

mencapai hampir 25-30% dari pasaran enzim di dunia dan diperkirakan 

meningkat 4% setiap tahun (Elmarzugi et al. 2014). Enzim amilase dalam bidang 

farmasi dapat digunakan sebagai penanda biokimia untuk diagnosis dini 

pankreatitis akut (Uchendu et al. 2017). Selain itu dapat juga digunakan sebagai 

pengobatan pada gangguan pencernaan (Das et al. 2011).  

Aktivitas amilase dapat dipengaruhi oleh suhu dan pH. Umumnya suatu 

enzim tidak memiliki aktivitas optimal pada suhu yang sangat rendah, sedangkan 

pada suhu tinggi akan menyebabkan protein enzim terdenaturasi dan kehilangan 

aktivitasnya. Kecepatan reaksi enzimatik mencapai puncaknya pada suhu 

optimum. Pengaruh penting lain yang harus diketahui yaitu pH. Setiap enzim 

memiliki pH optimum yaitu pH yang dapat menghasilkan aktivitas tertinggi dalam 

mengkatalis suatu reaksi. pH yang terlalu rendah atau tinggi akan mempengaruhi 

konformasi enzim sehingga enzim tidak dapat membentuk kompleks dengan 

substrat (Sutisno & Nangin 2015). Setiap amilase bakteri memiliki suhu dan pH 

optimum yang berbeda-beda. Karakteristik suhu dan pH optimal pada amilase 

bakteri perlu diteliti, agar dapat diketahui apakah amilase tersebut termasuk dalam 

kategori termofil dan tahan asam atau tidak. Enzim amilase yang bersifat 

termostabil dan tahan asam memiliki nilai komersial yang luas dalam 

penggunaanya baik dalam industri tekstil, makanan, etanol ataupun obat-obatan 

(Arfah et al. 2015). 

Banyak penelitian yang telah dilakukan baik di Indonesia maupun di luar 

Indonesia untuk mendapatkan informasi tentang bakteri amilolitik ini. Bakteri 

amilolitik sendiri merupakan jenis bakteri yang memproduksi enzim amilase yang 

mampu memecah pati. Reddy et al. 2003 melaporkan bahwa yang termasuk 

kelompok genus bakteri amilolitik di antaranya adalah Clostridium Bacillus, 

Bacteriodes, Lactobacillus, Micrococcus, Thermus, dan Actinomycetes. Hassan et 

al. 2018 melaporkan dalam penelitiannya bahwa Escherichia coli dapat 

menghasilkan enzim amilase. Raju & Divakar 2013 melaporkan bakteri 

Pseudomonas aeruginosa yang diisolasi dari tanah perkebunan memiliki aktivitas 

amilase. Alariya et al, 2013 juga melaporkan dalam penelitiannya bahwa bakteri 
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Serratia marcescens dapat menghasilkan enzim amilase. Penelitian terkait enzim 

amilase pada saat ini kebanyakan hanya terfokus terhadap beberapa bakteri saja, 

padahal masih banyak bakteri-bakteri lain yang dapat menghasilkan enzim 

amilase. Harapan kedepannya dalam penelitan ini adalah dapat mengetahui 

bakteri lainnya yang berpotensi menghasilkan enzim amilase, terkhusus yang 

bersifat termofilik dan tahan asam.  

Berdasarkan analisis menurut National Center for Biotechnology 

Information (NCBI) banyak bakteri lain yang memiliki gen amilase, yang artinya 

bakteri tersebut juga berpotensi untuk menghasilkan enzim amilase dengan 

karakteristik yang berbeda-beda. Berikut ini adalah beberapa bakteri yang 

memiliki gen amilase beserta nomer aksesnya yaitu Escherichia coli CP009685 

memiliki gen alfa amilase, Pseudomonas aeruginosa AE004091 memiliki gen 

alpha-1,4-glucan:maltose-1-phosphate maltosyl transferase, Salmonella typhi 

AL513382 memiliki gen alfa amilase, Serratia marcescens HG326223 memiliki 

gen alfa amilase, Staphylococcus aureus CP000253 memiliki gen alfa amilase , 

dan masih banyak lagi. Berdasarkan pada uraian diatas penelitian ini bertujuan 

untuk mengisolasi enzim amilase dan uji aktivitas enzim amilase, serta 

karakterisasinya berdasarkan ketahanannya terhadap variasi pH 4, pH 5, pH 6, pH 

7, pH 8 dan suhu 30
o
C, 40

o
C, 50

o
C, 60

o
C, 70

o
C dari bakteri Escherichia coli 

ATCC 25922, Pseudomonas aeruginosa ATCC 27853, Salmonella typhi ATCC 

13311, Serratia marcescens ATCC 8100, dan Staphylococcus aureus ATCC 

25923. 

 

B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan uraian latar belakang masalah di atas, maka dapat dirumuskan 

permasalahan sebagai berikut : 

Pertama, apakah bakteri Escherichia coli ATCC 25922, Pseudomonas 

aeruginosa ATCC 27853, Salmonella typhi ATCC 13311, Serratia marcescens 

ATCC 8100, dan Staphylococcus aureus ATCC 25923 dapat menghasilkan enzim 

amilase ? 

https://www.ncbi.nlm.nih.gov/nuccore/732682658
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Kedua, manakah dari kelima bakteri tersebut yang memiliki aktivitas 

amilase terbesar ? 

Ketiga, bagaimana karakteristik enzim amilase dari masing-masing bakteri 

berdasarkan ketahanannya terhadap variasi pH dan suhu ? 

C. Tujuan Penelitian 

Pertama, mengetahui enzim amilase yang dihasilkan dari bakteri 

Escherichia coli ATCC 25922, Pseudomonas aeruginosa ATCC 27853, 

Salmonella typhi ATCC 13311, Serratia marcescens ATCC 8100, dan 

Staphylococcus aureus ATCC 25923. 

Kedua, mengetahui aktivitas amilase terbesar yang dihasilkan dari kelima 

bakteri. 

Ketiga, mengetahui karakteristik enzim amilase dari masing-masing 

bakteri berdasarkan ketahanannya terhadap variasi pH dan suhu. 

 

D. Manfaat Penelitian 

Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi terbaru yang 

bermanfaat bagi bidang ilmu farmasi, bidang ilmu bioteknologi dan bidang ilmu 

kesehatan lainnya mengenai enzim amilase yang bersumber dari mikroorganisme, 

serta dapat menjadi referensi dan landasan ilmiah bagi penelitian selanjutnya. 
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