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Ringkasan

Enzim amilase merupakan salah satu jenis enzim hidrolase yang penting dalam bidang
pengolahan pangan maupun beberapa bidang lainnya. Enzim ini mampu mengkatalis
reaksi hidrolisis pati (polisakarida) menjadi senyawa-senyawa gula yang lebih
sederhana (terutama dekstrin dan maltosa). Selama proses perkecambahan biji-bijian
diketahui terjadi peningkatan aktivitas enzimatis pada biji, termasuk aktivitas enzim
amilase. Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui potensi kecambah koro begog
(Canavalia ensiformis) dan kecambah kacang hijau (Vigna radiata) untuk dapat
dikembangkan sebagai sumber enzim amilase. Perkecambahan dilakukan selama 60
jam, yang didahului dengan proses perendaman dalam air selama 12 jam untuk kacang
hijau dan 24 jam untuk koro begog. Pemisahan enzim amilase dilakukan terhadap bahan
baku tepung kecambah koro, dengan prinsip pengendapan enzim menggunakan garam
amonium sulfat. Selanjutnya aktivitas enzim ditentukan dengan metode
spektrofotometri (metoda lod), dengan mengukur absorbansi substrat larutan pati yang
direaksikan dengan indikator IKI setelah reaksi enzimatis. Kecambah koro begog
menghasilkan enzim amilase dalam jumlah yang lebih banyak (berdasar berat kering)
dan aktivitas yang lebih tinggi dibandingkan kecambah kacang hijau. Enzim amilase
dari kecambah kacang hijau memiliki aktivitas tertinggi (190,36 unit/menit) pada
perlakuan 50 % garam amonium sulfat dan pada suhu reaksi 75 °C. Tetapi kondisi yang
paling sesuai untuk aktivitas yang cukup tinggi (180,79 unit/menit) ditemukan pada
perlakuan 50 % garam amonium sulfat dengan suhu reaksi 60 °C. Sedangkan enzim
amilase dari kecambah koro begog memiliki aktivitas tertinggi (281,01 unit/menit) pada
perlakuan 50 % garam amonium sulfat dan suhu reaksi 60 °C.
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Summary

Amylase is one kind of the important hydrolases applied in food processing and many
other fields. Amylase catalyzes the hydrolysis of starch (a polysaccharide) into smaller
sugars molecules (especially dextrin and maltose). There is an increasing in enzymatic
activity in seed germination included amylase activity. The objective of this research is
to study the potential use of jack bean (Canavalia ensiformis) and green bean (Vigna
radiata) sprouts in order to develop as amylase source. Before germination process, the
seeds of jack bean were soaked in water for 24 hours while these of green bean for 12
hours. Then they were germinated for 60 hours. Amylase extraction was done to sprout
flours with ammonium sulfate precipitating method. Amylase activity was determined
by spectrophotometry method (Iod coloring method), by measuring the absorbance of
starch solution substrate which was reacted by IKI indicator, after the enzymatic
reaction. Green bean sprouts produced more amylase (dry weight) with higher activity
than that of green bean sprouts. Amylase from green bean sprouts has the highest
activity (190,36 units/min) at 50 % ammonium sulfate addition by 75 °C enzymatic
reaction temperature. However, the appropriate condition for sufficient activity (180,79
units/min) was found at 50 % ammonium sulfate addition by 60 °C enzymatic reaction
temperature. While, jack bean sprouts amylase has the highest activity (281,01
units/min) at 50 % ammonium sulfate addition with enzymatic reaction temperature at
60 °C.
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