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LANGKA D-TAGATOSA 
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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 l-arabinosa isomerase (L-AI). Secara umum diakui 

bahwa l-AI komersial untuk produksi d-tagatosa membutuhkan dua sifat enzimatik penting, 

termostabilitas dan sedikit asam pH optimal. Dalam Penelitian, L-AI termostabil 

diidentifikasi dari bakteri termofil Arthrobacter psychrolactophillus. Memiliki aktivitas 

optimal pada suhu 60 oC, dan pH 7,5. Dengan penambahan 1mM MnCl2+ L-Arabinose 

Isomerase dari Arthrobacter psychrolactophillus didapatkan sebagai enzim termostabil yang 

cukup baik dengan Nilai paruh waktu pada 60 oC 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. 
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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-AI). It is generally 

recognized that commercial L-AI for d-tagatose production requires two important 

enzymatic properties, namely thermostability and optimal acidic pH. In this study, a 

thermostable L-AI was identified from the thermophile bacterium Arthrobacter 

psychrolactophillus. It has optimal activity at 60 oC, and pH 7.5. With the addition of 1mM 

MnCl2+ 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. 
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