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RINGKASAN 
 

Enzim protease merupakan enzim penghidrolisis protein, yaitu 
enzim yang memutus ikatan peptida pada rantai protein sehingga 
dihasilkan asam amino atau peptida berantai pendek. Enzim protease 
memiliki peranan penting dalam industri pangan, seperti pembuatan keju, 
penjernih bir, pengempuk daging, pembuatan roti dan sebagainya. Setiap 
tahunnya kebutuhan enzim protease terus meningkat sehingga 
diperlukan  sumber penghasil protease baru dari jaringan hidup seperti : 
mikroorganisme, hewan maupun tanaman. Biduri (Calotropis gigantea) 
merupakan jenis tumbuhan dataran pantai yang memiliki aktivitas 
proteolitik pada getahnya, selain tanaman pepaya, nanas dan ficus sp. 
Tanaman biduri dapat diharapkan sebagai alternatif sumber protease 
baru. 
 Penelitian ini bertujuan untuk menentukan sifat atau karakter 
enzim protease biduri, sehingga hasil yang diperoleh dapat dijadikan 
sebagai acuan untuk produksi dan aplikasi enzim protease dalam 
industri. Karakter yang diamati meliputi suhu optimum enzim, pH 
optimum enzim, daya tahan enzim terhadap panas (termostabilitas 
enzim), laju reaksi enzim dan perbandingan konsentrasi substrat terhadap 
enzim, serta penentuan nilai derajat hidrolisis (DH) substrat oleh enzim 
protease biduri. Hasil pengamatan dianalisa secara deskriptif untuk 
menentukan hasil terbaik pada aktivitas enzim serta aktivitas spesifik 
tertinggi. Analisa aktivitas enzim dilakukan dengan metode lowry dengan 
substrat kasein, sedangkan pada penentuan derajat hidrolisis (DH) 
digunakan metode Tri Nitro Benzen Sulfonat (TNBS).  
 Hasil penelitian menunjukkan bahwa suhu optimum enzim 
protease biduri adalah 55°C dengan aktivitas enzim sebesar 0.077 unit 
aktivitas/mg protein enzim. pH optimum enzim adalah pH 7 dengan 
aktivitas sebesar 0.091 unit aktivitas/mg protein enzim, sedangkan daya 
tahan enzim terhadap panas dapat bertahan pada suhu 60°C dan di atas 
suhu 80°C enzim mengalami inaktivasi. Kecepatan maksimum enzim 
protease biduri sebesar 18.867 mg/ml/min dengan perbandingan enzim : 
substrat sebesar 1235.795 : 1. Nilai derajat hidrolisis pada berbagai substrat 
sebesar 12.72, 2.94, 3.297, 3.187 masing-masing untuk substrat kasein, 
isolat koro pedang, daging sapi dan ikan segar.  
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I. PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

Enzim protease merupakan enzim penghidrolisa protein yang 

banyak digunakan dalam bidang industri, seperti pembuatan keju, 

penjernih bir, pembuatan roti, pengempuk daging hidrolisat protein dan 

lain sebagainya. Pemakaian enzim protease meningkat dari tahun ke 

tahun. Pada tahun 1983, penjualan enzim protease mencapai 40% dari 

total penjualan enzim dunia (Word, 1983), pada tahun 1995 meningkat 

60% dari total pemakaian enzim dunia yang bernilai lebih dari 2 milyar 

dollar AS (Suhartono et al., 1995). Sedangkan pada tahun 2004, 70% pasar 

enzim dunia dikuasai oleh enzim protease (mediaindo.co.id, 2004). 

Ketersediaan enzim protease di dunia belum mencukupi 

kebutuhan, sementara pemakaian enzim protease bagi industri pangan 

cenderung meningkat, oleh karena itu perlu dicari sumber-sumber enzim 

protease lain yang dapat mencukupi kebutuhan akan enzim tersebut. 

Beberapa jenis tanaman yang selama ini banyak dikenal sebagai sumber 

enzim protease, antara lain pepaya menghasilkan papain, nanas 

menghasilkan bromelin, famili ficus menghasilkan fisin. Tanaman biduri 

juga merupakan salah satu contoh tanaman yang dapat menghasilkan 

enzim protease. Biduri (Calotropis gigantea) merupakan jenis tanaman 

semak liar dengan ketinggian 0,5 – 3 m yang tumbuh di daerah kering 

dengan periode kering yang lama, termasuk di Indonesia (Stenis, 1992). 

Biduri (Calotropis gigantea) merupakan tanaman bergetah, dari 

seluruh bagian tanaman ini akan mengalir getah pada tempat yang 

dilukai atau dipotong. Getahnya berwarna putih, kental dan agak lengket. 

Sebagian masyarakat pada beberapa daerah di Indonesia memanfaatkan 

tanaman ini untuk keperluan tertentu mulai dari akar, batang, kulit, biji, 

daun, sampai bunganya (Stenis, 1992). Masyarakat tertentu menggunakan 
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getah tanaman biduri untuk menghilangkan gatal pada anak-anak 

terutama akibat cacar, digunakan untuk menyembuhkan penyakit kudis 

dengan cara menumbuk daun biduri yang dicampur dengan kapur sirih, 

membantu menanggalkan gigi dengan mengoleskan pada bagian yang 

sakit, serta masih banyak kegunaan lainnya.  

Terkait dengan berbagai manfaat yang dikandung oleh tanaman 

biduri tersebut, maka kemudian dilakukan penelitian pada tanaman 

biduri. Hasil penelitian yang terhadap tanaman dengan genus yang sama 

dengan tanaman biduri yaitu Calotropis procera dapat digunakan sebagai 

sumber enzim protease (Eskin, 1990). Menurut paradigma 

Chemotaksonomy, tanaman dari genus yang sama memiliki kemiripan 

dalam komposisi kimianya (Ray, 1989). Di samping itu, hasil penelitian 

sebelumnya telah menunjukkan adanya aktivitas protease dari hasil 

ekstraksi getah tanaman biduri (Witono, 2000). Pada penelitian 

selanjutnya, juga telah dilakukan ekstraksi enzim protease dari getah 

biduri serta purifikasi (pemurnian) enzim tersebut sehingga mudah 

digunakan. Namun, sifat dan fungsi dari enzim protease biduri belum 

diketahui, maka perlu dilakukan karakterisasi enzim protease biduri. 

Sebelum enzim protease biduri diproduksi dalam skala besar dan 

dimanfaatkan untuk berbagai kebutuhan, perlu diketahui sifat-sifat enzim 

tersebut sehingga enzim dapat dimanfaatkan untuk memenuhi kebutuhan 

dalam industri pangan. Karakterisasi dari enzim protease biduri ini 

meliputi suhu optimum enzim, pH optimum enzim, kinetika enzim, 

termostabilitas enzim, derajat hidrolisis (DH), substrat spesifik, jenis 

protease, serta pola pemecahan substrat. Dengan mengetahui sifat dari 

enzim tersebut, maka dapat digunakan sebagai dasar atau acuan untuk 

tahap selanjutnya yaitu pada tahap aplikasi produk.  

 

 


