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Abstrak

Enzim amilase merupakan enzim yang berperan dalam proses pencernaan. Enzim amilase terdapat pada kecambah dari
kacang-kacangan seperti kacang tunggak. Kacang tunggak merupakan salah satu jenis tanaman kacang-kacangan yang
memiliki sumber protein nabati yang tinggi serta memiliki jumlah yang melimpah di Indonesia. Penelitian bertujuan untuk
mengetahui pengaruh konsentrasi garam amonium sulfat dan lama inkubasi perkecambahan kacang tunggak yang optimal
tethadap aktivitas enzim amilase. Penelitian dengan lama inkubasi perkecambahan kacang tunggak yang terdiri dari lima
tingkatan yaitu 24 jam, 30 jam, 36 jam, 42 jam, dan 48 jam. Berdasarkan uji statistik yang dilakukan lama perkecambahan 24
jam menghasilkan aktifitas amilase 6,20+0,62 Unit/mL, protein 132,09+1,86 mg/mlL, aktifitas spesifik 0,047+0,004
Unit/mg, dan pH 6,0810,10; 30 jam menghasilkan aktifitas amilase 5,67+0,26 Unit/mL, protein 103,93+2,32 mg/mL,
akdfitas spesifik 0,05520,002 Unit/mg, dan pH 6,1510,10; 36 jam menghasilkan aktifitas amilase 5,7910,38 Unit/mL,
protein 72,194+1,34 mg/mL, akdfitas spesifik 0,08010,004 Unit/mg, dan pH 6,33£0,05; 42 jam menghasilkan aktifitas
amilase 3,11+0,28 Unit/mlL, protein 75,31%2,53 mg/mlL, aktifitas spesifik 0,041£0,004 Unit/mg, dan pH 6,15+0,10; dan 48
jam menghasilkan aktifitas amilase 5,98+1,11 Unit/mL, protein 112,60+7,07 mg/ml, aktifitas spesifik 0,0541+0,013
Unit/mg, dan pH 6,03%0,10.Hasil perkecambahan 36 jam menghasilkan aktifitas spesifik terbanyak.

Kata kunci: Amilase, Enzim,Kacang Tunggak.
Abstract

Ampylase is an enzyme that plays a role in digestion. Cowpea is a type of legume plant that has a high source of vegetable protein in Indonesia. The
aim of this study was to determine the effect of the ammonium sulfate concentration and the optimal incubation time for cowpea germination on the
activity of the amylase engyme. Research with cowpea germination incubation duration consisted of 24 honrs, 30 hours, 36 hours, 42 honrs, and
48 hours. Based on statistical tests carvied out, the 24 hour resulted in ampylase activity 6,2010,62 Unit/ mL, protein 132,09+1,86 mg/mL,
specific activity 0,04710,004 Unit/mg, and pH 6,0810,10; 30 hours resuited in ampylase activity 5,6710,26 Unit/ mL, protein
103,9312,32 myg/mL, specific activity 0,05510,002 Unit/ mg, and pH 6,1510,10; 36 hours resuited in ampylase activity 5,7910,38
Unit/ mL, protein 72,19%1,34 mg/mL, specific activity 0,080%0,004 Unit/ mg, and pH 6,33%0,05; 42 hours resulted in amylase activity
3,1120,28 Unit/ mL, protein 75,3122,53 mg/ mL, specific activity 0,041+0,004 Unit/ mg, and pH 6,15%0,10; and 48 hours resulted in
amylase activity 5,98%1,11 Unit/ mL, protein 112,60%7,07 mg/mL, specific activity 0,05430,013 Unit/mg, and pH 6,03%0,10. The
result of the reserch pointted that 36hours of gemination produced the most spscific activity of amylase.

Keywords: Amylase, Conpea,Ensyme.

1. PENDAHULUAN dari alfa-1,4-glikosidk polisakarida untuk
menghasilkan dekstrin, oligosakarida, maltosa, dan D-
glukosa. Amilase juga dapat berasal dari hewan, jamur,
dan sumber tanaman (Ariandi, 2016). Enzim amilase
dapat terdapat pada kecambah dari kacang-kacangan
seperti kacang tunggak. Enzim amilse terdapat pada
kecambahan kacang-kacangan dikarenakan enzim

leri u d katalis hidrolisi dalam biji dibentuk pada masa awal perkecambahan
proses kerjanya yaitu dengan mengiatalis hidrolsis oleh giberelin (Suarni dan Patong, 2007). Giberelin
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Enzim amilase merupakan Salah satu enzim yang
terdapat dalam tubuh dimana merupakan enzim yang
berperan dalam proses pencernaan, terutama terdapat
pada penkreas dan kelenjar ludah, dan dklasfikasikan
dalam saccharidase atau enzim yang memotong
polisakarida. Enzim amilase merupakan enzim yang
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merupakan suatu senyawa organik yang dapat
membantu  proses perkecambahan  dikarenakan
sebagai agen penginduksi perkecambahan. Giberelin
banyak berperan dalam proses fisiologi tanaman
seperti  pembentangan dan  pembelahan  sel,
pemecahan dormansi biji schingga biji dapat
berkecambah, dan memobilitasi endosperm cadangan
selama awal pertumbuhan embrio (Asra dan
Ubaidillah, 2012). Giberelin merangsang pemanjangan
batang kecambah dengan menginduksi pembentukan
enzim amilase yang menghidrolisis pati dan
meningkatkan kadar gula serta tekanan osmosis cairan
sel. Air yang masuk dalam sel sehingga sel memanjang
dan turut serta menngkatkan panjang dari batang

(Setiawan dan Wahyudi, 2014).

Kacang tunggak (I7gna unguicalata) atau biasa disebut
dengan kacang tolo merupakan tanaman kacang-
kacangan yang telah lama dibudidayakan di Indonesia
yang termasuk dalam keluarga Leguminosae. Kacang

tunggak merupakan tanaman yang diperkirakan
berasal dari daerah Afrika Barat (Trustinah, 1998).

Tanaman ini termasuk salah satu anggota famili
leguminosae dengan  kingdom  Plantae, divisio
Spermatophyta,  subdivisio  _Angiospermae,  class

Dycotyledoneae, ordo  Polypetalae, tamili Leguminosae,
subfamili  Papilionaceae, genus 1Vigna, spesies 1.
unguiculata, varietas KT-1, KT-2, KT-3, KT-4, dsb.
(Wahid ez a/., 2020).

Pertkecambahan merupakan proses muncul dan
berkembangnya radikula dan plumula dari benih
ataupun biji (Marthen e 4/, 2013). Radikula dan
plumula merupakan struktur yang pertama kali
muncul dan merobek selaput yang ada pada biji yang
berasal dari bagian hipokotil (Suryanto dan Heri,
2013). Radikula berbeda dengan plumula dikarenakan
radikula merupakan calon akar sedangkan plumula
merupakan calon pucuk daun (Rosadi e a4/, 2019).
Perkecambahan sendiri merupakan keadaan dimana
benih biji mulai dapat mengambil unsur hara sendiri
dengan benih yang masih tergantung kepada sumber
makanan dari induknya atau dapat diartkan bahwa
perkecambahan merupakan permulaan munculnya
pertumbuhan suatu biji menjadi semai/ tanaman
(Sunarlim ez al., 2012). Proses perkecambahan dimuali
dengan diserapnya air dan inhibisi oleh biji/ embrio.
Perkecambahan dapat terjadi apabila substrat seperti
karbohidrat, protein, dan lemak sebagai penyedia
energi akan digunakan dalam proses morfologi seperti
pemunculan organ-organ tanaman (Wusono ef al,
2015).

2. MATERI DAN METODE

Penelitan telah dilakukan pada tanggal 12 Oktober-30
Oktober 2020 di Laboratorium Kimia dan Gizi
Pangan serta Laboratorium Rekayasa Pangan dan
Hasil Pertanian Fakultas Peternakan dan Pertaian,
Universitas Diponegoro untuk pembuatan Enzim

Amilase Dari Kecambah Kacang Tunggak (Iigna
unguicitlata).

2.1.Alat dan Bahan

Alat dan bahan yang digunakan dalam pembuatan
enzim amilase adalah kecambah dari kacang tunggak
yang berasal dari pasar desa Sukorejo, akuades, garam
amonium sulfat, DNS (3,5 asam dinitrosalisilat),
buffer sulfat 0,2 M pH 7. Peralatan yang akan
digunakan adalah gelas ukur, kapas, kertas saring, labu
ukur, pH meter, blender, sentrifuge, neraca analitik,
almari pendingn, stopwatch, inkubator, botol vial, rak
tabung reaksi, filter, spektrofotometer UV-VIS.

2.2.Rancangan Percobaan

Penelitian merupakan penelitan eksperimental dengan
menggunakan desain penelitian Rancangan Acak
Lengkap (RAL) dengan lama inkubasi perkecambahan
kacang tunggak yang terdiri dari lima tingkatan yaitu
24 jam, 30 jam, 36 jam, 42 jam, dan 48 jam pada suhu
ruang atau berkisar pada suhu 25-35 °C yang mengacu
pada Hustiany ef /. (2019), pembuatan interval lama
inkubasi perkecambahan bertujuan untuk mengetahui
lama inkubasi perkecambahan paling optimal dalam
menghasilkan enzim amilase.

2.3.Prosedur

Penelitian ~ dimulai  dengan  persiapan  proses
perkecambahan kacang tunggak, pembuatan ekstrak
kecambah kacang tunggak, presipitasi enzim amilase
dengan garam amonium sulfat, serta pengujian
aktifitas enzim amilase pada hasil supernatan dan hasil
presipitasi dengan garam amonium sulfat sesuai
rancangan penelitian yang mengacu pada Wahjuni ez
al. (2017).

2.3.1. Proses Perkecambahan

Kacang tunggak direndam dalam akuades selama 24
jam. Kacang yang telah direndam ditiriskan dan
dimasukan dalam gelas beaker yang telah diisi kapas
basah sebagai media perkecambahan selanjutnya
ditutup dengan alumunium foil dan diinkubasi selama
24 jam (T1), 30 jam (T2), 36 jam (T3), 42 jam (T4),
dan 48 jam (T5).

2.3.1. Pembuatan Ekstrak

Kecambah kacang tunggak (T'1), (T2), dan (T3), (T4),
dan  (T5) diblender dengan  masing-masing
ditambahkan buffer fosfat pH 7. Bubur kecambah
disaring dan didekantasi hingga terpisah antara filtrat
dan endapan patinya. Filtrat diambil dan disentrifuge
dengan putaran 2000 rpm selama 15 menit,
didapatkan supernatan berupa enzim amilase (ekstrak
kasar).

2.3.1. Presipitasi
Amonium Sulfat

Amilase dengan Garam

Enzim amilase dimurnikan dari supernata dengan
metode salting out menggunakan garam amonium
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sulfat. Garam amunium sulfat diberikan dengan
konsentrasi 50%. Bahan pengendap dimasukan dalam
gelas kimia yang sebelumnya telah berisi supernatan
pada suhu 2-4 °C sembari diaduk dengan stirer hingga
homogen. Larutan didinginkan pada suhu 3-5°C
selama 24 jam hingga terjadi koagulasi. Endapan akan
diperoleh dengan sentrifuge pada kecepatan 2000 rpm
selama 20 menit sebanyak 4 kali. Endapan dilarutkan
dengan buffer fosfat pH 7.

2.4. Pengujian Parameter

2.4.1. Uji Aktifitas Amilase dengan Metode Asam
Dinitrosalisilat (DNS)

e Penentuan Kurva Standar Glukosa

Penentuan kurva standar glukosa mengacu pada
Wahjuni e¢ a4l (2017). Uji aktifitas amilase
menggunakan metoe DNS dengan baku standar
dibuat dengan dimasukannya larutan glukosa dalam
tabung reaksi dimasukan masing-masing konsentrasi
10 mg/mlL, 20 mg/ml., 30 mg/mL, 40 mg/ml,, dan
50 mg/ml sebanyak 1 ml. Dalam setiap tabung
ditambahkan reagen DNS 1,5 ml. Tanbung reaksi
dimasukan dalam inkubator pada suhu 100°C selama
10 menit. Untuk blanko dicampurkannya 1 ml
akuades dan 1,5 ml reagen DNS. Selanjutnya diukur
absorbansi dari larutan dengan spektrofotometer pada
panjang gelombang 515,6 nm.

e Uji Aktifitas Amilase

Uji Aktifitas Amilase kecambah kacang tunggak
mengacu pada Wahjuni, ez 4/ (2017). Uji kuantitatif
amilase menggunakan metode spektrofotometri
dengan reagen DNS. Sampel disiapkan dengan
mereaksikan 1 ml sampel dengan 1 ml substrat dalam
buffer fosfat 0,2 M pH 7 dan divortex untuk
menghomogenkan larutan. Larutan diinkubasi selama
20 menit pada temperatur 70°C. Dalam larutan
sampel 1 ml ditambah 1,5 ml reagen DNS. Campuran
dihomogenkan dengan vortex. Diinkubasi kembali
pada suhu 100°C selama 10 menit. Campuran
didinginkan pada suhu ruang selama 20 menit, setelah
dingin larutan dimasukan dalam vial dan diukur
absorbansinya pada gelombang maksimal 515,6 nm.
Aktivitas enzim amilase dinyatakan dalam unit per ml.

.. . . _ Glukosa 1
Aktivitas enzim amilase BN Glibos x1000% T
BM Glukosa =180
1000 = konversi ppm ke pg
T = Waktu Inkubasi (menit)

2.4.2. Uji Protein dengan Metode Lowry

° Penentuan Kurva Standar Protein

Penentuan kurva sadar protein mengacu pada
Harjanoto (2017). Uiji aktifitas amilase menggunakan
metoe lowry dengan baku standar dibuat dengan
dimasukannya larutan Bovine Serum Albumine (BSA)

dalam tabung reaksi dimasukan masing-masing
konsentrasi 10 mg/mL, 20 mg/mL, 30 mg/mL, 40
mg/mlL, dan 50 mg/mL sebanyak 1 ml. Dalam setiap
tabung larutan lowry B sebanyak 8 ml dan
homogenkan kemudian diamkan pada suhu ruang
selama 10 menit. Selanjutnya tambbahkan 1 ml
larutan lowry A dan homogenkan kemudian diamkan
selama 20 menit. Untuk blanko dicampurkannya 1 ml
akuades dengan larutan lowry B sebanyak 8 ml dan
homogenkan kemudian diamkan pada suhu ruang
selama 10 menit. Selanjutnya tambbahkan 1 ml
larutan lowry A dan homogenkan kemudian diamkan
selama 20 menit. Selanjutnya diukur absorbansi dari
larutan dengan spektrofotometer pada panjang
gelombang 595 nm.

. Uji Protein

Uiji protein kecambah kacang tunggak mengacu pada
Harjanoto (2017). Uji protein dengan Metode Lowry,
dengan cara larutan sampel sebanyak 1 ml dimasukan
dalam tabung raksi. Dalam setiap tabung larutan
lowry B sebanyak 8 ml dan homogenkan kemudian
diamkan pada ruang selama 10 menit.
Selanjutnya tambbahkan 1 ml larutan lowry A dan
homogenkan kemudian diamkan selama 20 menit.
Selanjutnya diukur absorbansi dari larutan dengan
spektrofotometer pada panjang gelombang 595 nm.

2.4.3. Aktifitas Spesifik

suhu

Penentuan aktivitas spesifik enzim amilase kecambah
kacang tunggak mengacu pada Suarni dan Patong
(2007). Penentuan aktivitas spesifik enzim amilase
dengan pembagian jumlah mikromol aktivitas amilase
dibagi dengan miligram protein sehingga didapatkan
aktifitas spesifik dari enzim.

aktivitas amilase

Aktivitas Spesifik= -
protein

2.4.4. Nilai pH

Penentuan pH enzim amilase kecambah kacang
tunggak mengacu pada Bawinto (2015). Penentuan
pHdilakukan dengan menggunakan pH meter.
Dengan sampel ditimbang sebanyak 10 ml dituang
kedalam beker glass 10 ml, kemudian diukur pH-nya
dengan menggunakan pH meter. Sebelum pH meter
digunakan, harus ditera kepekaan jarum penunjuk
dengan larutan buffer pH 7. Besarnya pH adalah
pembacaan jarum penunjuk pH setelah jarum skala
konstan kedudukannya.

3. HASIL DAN PEMBAHASAN
3.1. Aktifitas Amilase

Hasil pengujian aktifitas amilase kecambah kacang
tunggak dengan lama perkecambahan yang berbeda
disajikan dalam tabel 1.
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Tabel 1. Aktifitas amilase kecambah kacang tunggak
dengan lama perkecambahan yang berbeda

Perlakuan AktifitasAmilase Unit/mL
T1 6,20£0,62>
T2 5,67£0,26>
T3 5,79£0,38>
T4 3,11£0,282
T5 5,98%1,11b
abSuperscriptberbeda menunjukkanperbedaannyata

(p<0,05). Ty= 24 jam,To= 30 jam,danT3=36 jam,
Ty= 42 jam,Ts= 48 jam.

Hasil pengujian ANOVA vyang telah dilakukan
menunjukan bahwa terdapat pengaruh yang nyata
(p<0,05) pada perbedaan lama perkecambahan
kecang tunggak terhadap nilai aktifitas enzim amilase
pada kecambah kacang tunggak. Berdasarkan Tabel 1
dapat diketahui bahwa lama waktu perkecambahan
T1 memiliki kadar aktifitas amilase paling tinggi senilai
6,2010,62 Unit/mL dibandingkan dengan lama waktu

perkecambhana  lainnya.  Serta  lama  waktu
perkecambahan T4 memiliki kadar aktifitas amilase
paling  rendah  senilai  3,11£0,28  Unit/mL

dibandingkan dengan lama waktu perkecambahan
lainnya.

Enzim amilase yang dihasilkan oleh kecambah kacang
tunggak berasal dari fase perkecambahan. Hal ini
sesuai dengan pendapat Asra (2014) bahwa pada masa
awal perkecambahan enzim amilase dihasilkan oleh
giberelin  untuk merombak karbohidrat sebagai
sumber energi untuk pertumbuhan kecambah.
Produksi enzim amilase akan menurun saat masa
peralihan dari fase perkecambahan menjadi fase
pertumbuhan pada waktu perkecambahan 24 jam
memiliki hasil tertinggi dan selanjutnya mengalami
penurunan. Hal ini sesuai dengan pendapat Bahri e a/.
(2012) bahwa produksi amilase mengalami penurunan
pada waktu perkecambahan 36-54 jam dikarenakan
fase  perkecambahan  beralih  menjadi  fase
pertumbuhan.

Terbentuknya amilase berasal dari terjadinya imbibisi
atau diserapnya air pada biji-bijjian yang kering,
penyerapan  air  menyebabkan  biji = menjadi
mengembang dan membesar. Hal ini sesuai dengan
pendapat Hedty ez a/. (2014) bahwa proses penyerapan
air dalam ruang intraseluler dalam biji disebut dengan
imbibisi . Air akan memicu hormon giberelin, hormon
giberelin  akan memicu sel-sel aleuron untuk
memproduksi amilase. Hal ini sesuai dengan pendapat
Permatasari ¢f al (2016) bahwa penggunaan air untuk
merendam biji efektif untuk memicu perkecambahan
dan pembentukan hormon pertumbuhan seperti
giberelin.  Inkubasi kecambah kacang tunggak
dilakukan untuk menghasilkan enzim amilase pada
masa perkecambahan. Hal ini sesuai dengan pendapat
Setiawan dan Wahyudi (2014) bahwa enzim amilase
diinduksi oleh giberelin untuk menghidrolisis pati

untuk merangsang pemanjangan dari kecambah.
Pemberian garam amonium sulfat bertujuan untuk
memurnikan enzim dengan mengendapkan protein-
protein. Garam amonium sulfat memiliki kelarutan
yang cukup tinggi serta tidak merusak dan dapat
menstabilkan enzim yang ada. lon-ion garam
amonium sulfat berebut dengan protein untuk
menyerap air sehingga protein-protein  enzim
menghasilkan gumpalan. Hal ini sesuai dengan
pendapat Alviyulta ez @/ (2014) bahwa ion garam
amonium sulfat berkompetisi dengan protein yang
ada dalam menarik molekul air sehingga air yang
mengeliling protein enzim sehingga protein-protein
enzim akan berkumpul dan menghasilkan gumpalan.
Pemurnian enzim dilakukan pada suhu rendah untuk
mencegah terjadinya kerusakan.

3.2. Protein

Hasil pengujian protein kecambah kacang tunggak
dengan lama perkecambahan yang berbeda disajikan
dalam tabel 2.

Tabel 2. Kadar protein kecambah kacang tunggak
dengan lama perkecambahan yang berbeda

Petlakuan Protein mg/mlL
T1 132,09%1,864
T2 103,93+2,32b
T3 72,19%1,342
T4 75,3142,53¢
T5 112,60£7,07¢
wdSuperscriptberbeda menunjukkanperbedaannyata

(p<0,05). T1= 24 jam,T,= 30 jam,danT3=36 jam,
Ty= 42 jam,T5= 48 jam.

Hasil pengujian ANOVA yang telah dilakukan
menunjukan bahwa terdapat pengaruh yang nyata
(p<0,05) pada perbedaan lama perkecambahan
kecang tunggak terhadap nilai protein pada kecambah
kacang tunggak. Berdasarkan Tabel 2 dapat diketahui
bahwa lama waktu perkecambahan T1 memiliki kadar
protein paling tingei senilai 132,09+1,86 mg/mL
dibandingkan dengan lama waktu perkecambhana
lainnya. Serta lama waktu perkecambahan T3
memiliki kadar protein paling rendah senilai
72,19+1,34 mg/ml. dibandingkan dengan lama waktu
perkecambahan lainnya.

Protein yang terdapat pada kecambah lambat laun
mengalami penurunan dikarenakan protein makro
mengalami perombakan selama masa perkecambahan
menjadi asam amino. Hal ini sesuai dengan pendapat
Martiningsih ez a/ (2016) bahwa dalam masa
perkecambahan protein makro dalam kecambah akan
dipecah menjadi asam amino. Protein mengalami
penurunan kandungannya pada masa pertumbuhan
dikarekanan protein yang ada digunakan untuk
membentuk struktur tubuh tumbuhan pada masa
pertumbuhan. Hal ini sesuai dengan pendapat
Nurjanti ¢f al. (2018) bahwa pada masa perkcambahan
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protein pada kecambah akan mengalami penurunan
dikarenakan protein yang ada pada kecambah akan
digunakan untuk membetuk struktur biologis pada
fase pertumbuhan. Pemurnian protein terjadi dimana
protein yang memiliki residu non polar yang tinggi
akan mengendap terlebih dahulu. Hal ini sesuai
dengan pendapat Atmaja ¢t a/. (2013) bahwa protein
hidrofobisitas yang tinggi akan mengendap terlebih
dahulu dan protein yang mengandung sedikit residu
non polar akan larut dalam permurnian dengan garam
amonium sulfat.

3.3. Aktifitas Spesfik

Hasil pengujian aktifitas spesifik kecambah kacang
tunggak dengan lama perkecambahan yang berbeda
disajikan dalam tabel 3.

Tabel 3. Aktifitas spesifik kecambah kacang tunggak
dengan lama perkecambahan yang berbeda

3.4. Nilai pH

Hasil pengujian nilai pH kecambah kacang tunggak
dengan lama perkecambahan yang berbeda disajikan
dalam tabel 4.

Tabel 4. Nilai pH kecambah kacang tunggak dengan
lama perkecambahan yang berbeda

Perlakuan AktifitasSpesifik Unit/mg

T1 0,047£0,0044>

T2 0,055£0,002>

T3 0,080%0,004¢

T4 0,041£0,004

T5 0,054£0,013
a<Superscripberbeda menunjukkanperbedaannyata

(p<0,05). T1= 24 jam,T,= 30 jam,danT3=36 jam,
T4= 42 jam,T5= 48 jam.

Hasil pengujian  ANOVA yang telah dilakukan
menunjukan bahwa terdapat pengaruh yang nyata
(p<0,05) pada perbedaan lama perkecambahan
kecang tunggak terhadap nilai aktifitas spesifik amilase
pada kecambah kacang tunggak. Berdasarkan Tabel 3
dapat diketahui bahwa lama waktu perkecambahan
T3 memiliki kadar aktifitas spesifik paling tinggi
senilai 0,080£0,004 Unit/mg dibandingkan dengan
lama waktu perkecambhana lainnya. Serta lama waktu
perkecambahan T4 memiliki kadar aktifitas amilase
paling  rendah  senilai  0,041£0,004  Unit/mg
dibandingkan dengan lama waktu perkecambhana
lainnya.

Aktifitas spesifik enzim amilase tertinggi ada pada
perkecambahan 36 jam menandakan bahwa pada
perkecambahan 36 jam memiliki tingkat kemurnian
tertinggi  dibandingkan  dengan  lama  waktu
perkecambahan lainnya. Hal ini sesuai dengan
pendapat Yogaswari ¢ al. (2016) bahwa aktifitas
spesifik yang semakin tinggin dikarenakan enzim yang
diperoleh semakin murni. Meningkatnya aktifitas
spesifik enzim dikarenakan konsentrasi enzim pada
perkecambahan 36 jam yang tinggi dibandingkan
dengan perkecambahan lainnya. Hal ini sesuai dengan
pendapat Sya’bani ¢f al., (2017) bahwa aktifitas spesifik
enzim tergantung pada kondisi tertentu seperti suhu,
pH, dan konsentrasi.

Perlakuan Nilai pH
T1 6,080,102
T2 6,15+0,10¢
T3 0,33+0,05>
T4 6,15+0,10¢
T5 6,03+0,10¢
abSuperscriptberbeda menunjukkanperbedaannyata

(p<0,05). T1= 24 jam,T,= 30 jam,danT3=36 jam,
Ty= 42 jam,T5= 48 jam.

Hasil pengujian  ANOVA yang telah dilakukan
menunjukan bahwa terdapat pengaruh yang nyata
(p<0,05) pada perbedaan lama perkecambahan
kecang tunggak terhadap nilai pH pada kecambah
kacang tunggak. Berdasarkan Tabel 4 dapat diketahui
bahwa lama waktu perkecambahan T5 memiliki pH
paling rendah senilai 6,03£0,10 dibandingkan dengan
lama waktu perkecambhana lainnya. Serta lama waktu
perkecambahan T3 memiliki pH paling tinggi senilai
6,3310,05 dibandingkan dengan
perkecambahan lainnya.

lama  waktu

pH berbanding lurus dengan aktifitas spesifik enzim.
Enzim memiliki muatan positif dan negatif, dimana
akan mengalami keseimbangan apabila memiliki pH
yang seimbang pula. Keseimbangan muatan ini
mempengaruhi jumlah aktifitas spesifik enzim. Hal ini
sesuai dengan pendapat Sawitri, e @/ (2008) bahwa
aktifitas enzim akan optimal apabila terdapat
kesetimbangan antara ion. Aktifitas enzim berkaitan
dengan struktur yang ada pada enzim, struktur yang
mengalam perubahan dapat menyebabkan perubahan
aktifitas enzim. pH yang kurang optimum dapat
menyebabkan perubahan struktur yang ada pada
enzim yang dapat menyebabkan aktifitas enzim
menjadi  kurang optimal. Hal ini sesuai dengan
pendapat  Pramiadi, ¢ a/ (2014) bahwa pH
mempengaruhi struktur yang ada pada enzim yang
dapat mempengaruhi nilai aktifitas dari enzim.

4. KESIMPULAN DAN SARAN
4.1. Kesimpulan

Lama perkecambahan kacang tunggak sampai dengan
48 jam meningkatkan nilai aktifitas enzim amilase,
protein, aktifitas sepsifik dan pH. Dengan lama
perkecambahan 36 jam menghasilkan aktifitas spesifik
terbanyak.

4.2. Saran

Pada penelitian lebih lanjut dapat dilakukan penelitian
pembuatan enzim amilase dari kecambah kacng
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tunggak berupa sebuk sehingga dapat dikomersilkan

secara luas.
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