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ABSTRAK
Gula langka D-Tagatosa adalah pemanis pengganti gula yang rendah kalori, memiliki 92%
rasa manis relatif tetapi hanya 1/3 kandungan energi sukrosa. Produksi industri d-tagatosa
dilakukan dilakukan dari d-galaktosa oleh I-arabinosa isomerase (L-Al). Secara umum diakui
bahwa I-Al komersial untuk produksi d-tagatosa membutuhkan dua sifat enzimatik penting,
termostabilitas dan sedikit asam pH optimal. Dalam Penelitian, L-Al termostabil
diidentifikasi dari bakteri termofil Arthrobacter psychrolactophillus. Memiliki aktivitas
optimal pada suhu 60 °C, dan pH 7,5. Dengan penambahan 1mM MnCI?* L-Arabinose
Isomerase dari Arthrobacter psychrolactophillus didapatkan sebagai enzim termostabil yang
cukup baik dengan Nilai paruh waktu pada 60 °C selama 1080 menit, dan stabil pada rentang
pH 4,0 hingga 9,0. Penelitian ini diharapkan menjadi salah satu kandidat yang menjanjikan
untuk produksi industri gula langka D-Tagatosa sebagai gula alternatif bagi penderita

diabetes mellitus tipe 2.

Kata Kunci: Karakterisasi, L-Arabinose Isomerase, Arthrobacter psychrolactophillus,

Biokimia, D-Tagatosa
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IDENTIFICATION OF TEMPERATURE AND pH PROFILE OF L-ARABINOSE
ISOMERASE ENZYMES FROM ARTHROBACTER PSYCHROLACTOPHILLUS FOR
THE PRODUCTION OF D-TAGATOSA RARE SUGAR

Ranistia Giyandini

ABSTRACT

D-Tagatose rare sugar is a sugar substitute sweetener that is low in calories, has 92%
relative sweetness but only 1/3 the energy content of sucrose. Industrial production of d-
tagatose is carried out from d-galactose by l-arabinose isomerase (L-Al). It is generally
recognized that commercial L-Al for d-tagatose production requires two important
enzymatic properties, namely thermostability and optimal acidic pH. In this study, a
thermostable L-Al was identified from the thermophile bacterium Arthrobacter
psychrolactophillus. It has optimal activity at 60 oC, and pH 7.5. With the addition of 1mM
MnCI2+ L-Arabinose Isomerase from Arthrobacter psychrolactophillus was found to be a
fairly good thermostable enzyme with a half-life value at 60 oC for 1080 minutes, and stable
in the pH range of 4.0 to 9.0. This research is expected to be one of the promising candidates
for industrial production of rare sugar D-Tagatose as an alternative sugar for people with

type 2 diabetes mellitus.

Keywords: Characterization, L-Arabinose Isomerase, Arthrobacter psychrolactophillus,

Biochemistry, D-Tagatose



Universitas Bakrie

DAFTAR ISI

HALAMAN PERNYATAAN ORISINALITAS ...ttt ii
HALAMAN PENGESAHAN ...ttt bttt st se et e saee e v
UCAPAN TERIMA KASTH ...ttt ettt ettt b et e nbe e s e e e beesnneenne e v
HALAMAN PERNYATAAN PERSETUJUAN PUBLIKASI ......coooiiiieeee e vii
ABST RAK ettt b et b e R bt h e R bt R e e E e b et e b e e be e e be e nae e beennneebee s viii
A B ST RACT .ttt b e h e bbbt e bt e e R bt ekt e R et e bt e R bt e b e e R e e e bt e eRb e e beeeRb e e be e nnee e beennae s IX
DAFTAR IS ettt b e bttt e s b bt e bt e e ht e ekt e e hb e e beesbbeebeesabeebeesnbeebeeas X
DAFTAR GAMBAR ..ottt bt b e ab e e bt e et e e b et et e e sbe e e nbe e s beeanbeeneeeenns Xi
DAFTAR TABEL ...ttt bbb e e s bt e e bt e e bb e e e bn e e s breeannes Xii
DAFTAR LAMPIRAN . ...ttt sttt ettt ettt e e esb e e e bt e e e bb e e e be e e e nn e e snnnas Xii
BAB I PENDAHULUAN ..ottt ettt e e sab e e e snb e e e nnbe e e nnneeennneeea 1
1.1 Latar BelaKang........cc.ooiiiiiiiiieeee bbbt 1
1.2 RUMUSAN MASAIAN ... bbbt 3
1.3 TUJUAN PENEIITIAN ......eoiiiiii ettt b et et nb bt 3
1.4 MaNTaAt PENEIITIAN .....c..oitiiiii bbbttt sb ettt ens 4
BAB I METODE PENELITIAN L.ttt ettt sttt nnee b snae et 5
2.1 Waktu dan Tempat Penelitian ... 5
2.2 AlBL AN BANAN........ooi bbb bbb 5
2.3 ProSedur PeNEIITIAN. .......coiiieie ittt b e bbbt 6
2.3.1 Diagram Alir Proses PENelITIaN. ..ot 6



Universitas Bakrie

2.3.2 ldentifikasi Profil Suhu Enzim L-Arabinose ISOMEerase...........cocooviirieieiieniene e 8
2.3.3 ldentifikasi Profil pH Enzim L-Arabinose ISOMErase ..........ccocuiiiiiniiieiiee e 9
2.3.4 Paruh Waktu Enzim (Half Life ENZYME) .....cooiiiieiieieee e 10
BAB IHI_LHASIL DAN PEMBAHASAN ... .ottt 11
3.1 ldentifikasi Profil Suhu Enzim L-Arabinose ISOMErase ..........cccoceviiiiininiieieiesese e 11
3. L1 OPUIMAST SUNU ..o bbbt 11
3.1.2 Stabilitas VariaSi SUNU ... 14

3. 1.3 STADIIITAS SUNU ... e bbb 16

3.2 ldentifikasi pH Enzim L-Arabin0ose ISOMEFASE. ..........cooiiirieiiieie e 18
3.2. 1 OPUIMAST PH ..o bbbttt b e bbb e 18
3.2.2 STADIIITAS PH ... e 20
BAB TV PENUTUP ...ttt st e snb e e e nnb e e e b e e e nneas 22
4.1 KESTMPUIAN .ot b bbb bt bbbt b e et et et e b e bttt be s e 22
A2 SBEAN ..ot R R R R R R R bR Rt n e b n e ns 22
DAFTAR PUS T AK A ettt ettt h e bt e bt et e e e bt e e a b e e be e e nbe e sbeeenbeesbeeenbeenreeenes 23
LAIMPIRAN ettt ettt ettt e b bt e ket e o ket e ok et e ea ke e e oab e e e ea b et e nnb e e e eR b e e e enbe e e e nb e e e nnreeeas 29

Xi



Universitas Bakrie

DAFTAR GAMBAR
Gambar 1 Diagram Alir Proses Penelitian Identifikasi Profil suhu dan pH enzim L-Al dari
Arthrobacter pSyChrolaCtophillUs ...........cccveiiii i e 7
Gambar 2 Aktivitas Relatif enzim L-Arabinose Isomerase pada rentang suhu pengujian.................. 12

Gambar 3 Aktivitas Residu enzim L-Arabinose Isomerase pada rentang suhu pengujian & variasi

LT L LU TSSO PTTPTPOTRPRPRON 15
Gambar 4. Aktivitas Residu enzim L-Arabinose Isomerase pada suhu pengujian 60, 70°C & variasi

waktu (simbol @ suhu 60°C, dan B SUNU ........ccoiiiiiiiiiii e 17
Gambar 5 Aktivitas Relatif enzim L-Arabinose Isomerase pada Rentang pH pengujuan .................. 19
Gambar 6 Aktivitas Residu enzim L-Arabinose Isomerase pada Rentang pH Pengujian................... 21

DAFTAR TABEL

Tabel 1 Tabel Aktivitas Relatif Suhu Optimasi L-Al..........ccccoiiiiiiiiiiiic e 29
Tabel 2 Tabulasi Aktivitas Relatif pH Optimal L-Al ... 30
Tabel 3 Tabel Aktivitas Residu Stabilitas Variasi Rentang Suhu L-Al ..........cccccoviviiiiiiieciececee, 32
Tabel 4 Stabilitas SUNU L-Al......couoiieeeeese ettt 33
Tabel 5 Tabel Aktivitas Relatif Stabilitas SUNU 70 C L-Al.....occvoiiiiiieeeeeeese e 34
Tabel 6 KarakteriSasi PH .....c.oiiiiii ettt sb e be et sbeere e besne e e 36

DAFTAR LAMPIRAN

Lampiran 1 Tabulasi Karakterisasi SUNU ..........ccccooiriiiiiiii e 30
Lampiran 2 Tabulasi KaraKterisasi PH..........ccuoiiiiiiiiiiiieccssese e 31
Lampiran 3 Tabulasi Aktivitas Residu Stabilitas Variasi SUNU ..........ccccccoeveveiiiiienciiecc e 32
Lampiran 4 Karakterisasi StabilitaS SUNU ... 33
Lampiran 5Tabulasi Stabilitas SUNU 70C ...........ooiiiie e 34
Lampiran 6 Tabulasi Aktivitas Rzsidu StabilitaS pH .........c.cooiiiiiiiie e 36
Lampiran 7Grafik Stabilitas SURU ENZIM L-AlL......ccooii e 38

Xii


file:///C:/Users/Ranny/Downloads/KRev1%20Setelah%20Sidang_TA_Ranistia%20Giyandini.docx%23_Toc144284869

