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Lampiran 1: Bagan Kerja Penelitian 

A.  Isolasi dan Skrinning Bakteri Simbion dari Larva Kumbang Tanduk 

 

 

➢ Diambil bagian usus  

➢ Ditimbang sebanyak 1 g  

➢ dilarutkan dalam 9 mL NaCl 0,9% dan dihomogenkan.  

➢ 1 mL diencerkan hingga pengenceran 10-6.  

➢ 0,1 mL disebar pada media selektif. 

➢ Diinkubasi pada suhu 37oC selama 24 jam. 

 

 

 

➢ Tiap isolat yang berbeda diambil 1 ose 

➢ Digores ke dalam media selektif amilolitik  

➢ Diinkubasi selama 24 jam pada suhu 37oC. 

 

 

➢ Digores kuadran hingga diperoleh isolat murni  

➢ Diinkubasi selama 24 jam pada suhu 37oC. 

 

 

 

➢ Diambil 1 ose  

➢ Ditotol pada media selektif amilolitik  

➢ Diinkubasi selama 48 jam pada suhu 37oC.  

➢ Ditetesi larutan iodin (2% I2 dan 0,2% KI)  

➢ Zona bening diukur dengan jangka sorong. 

 

 

 

5 ekor Larva Kumbang Tanduk 

Kultur Bakteri  

Data Zona Bening  

Isolat Terpilih yang mempunyai 

zona bening yang luas 

Kultur Bakteri penghasil Enzim Amilase 

Isolat Bakteri Murni Penghasil Enzim Amilase 
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B. Karakterisasi Isolat Bakteri Penghasil Amilase Secara 
Makroskopik, Mikroskopik dan Uji Biokimia  

 

  

 

 

 

 

```` 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

Isolat Bakteri Terpilih 

Mempunyai Zona Bening luas 

(Hasil Peremajaan) 

Uji Morfologi Identifikasi Biokimia 

➢ Bentuk koloni 

➢ Pemukaan koloni 

dilihat dari 

samping 

➢ Tepi koloni dilihat 

dari atas 

➢ Warna  

koloni 

➢ Pewarnaan Gram 

➢ Uji SCA 

➢ Uji katalase 

➢ Uji TSIA 

➢ Uji gelatinase 

➢ Uji molalitas 

➢ Uji MR-VP 

➢ Uji karbohidrat 

➢ Identifikasi 

DATA 

Untuk mengetahui genus dan spesies bakteri 

Identifikasi Molekuler 

➢ Isolasi DNA 

total dari 

Bakteri 

➢ Penggandaan 

dan analisis 

gen 16S-rRNA 
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C. Produksi Enzim Amilase 

 

 

 

➢ 1 ose lalu dimasukkan ke dalam media inokulum 

➢ Diinkubasi menggunakan shaker pada kecepatan 180 rpm pada 

suhu 37oC selama 24 jam. 

 

 

 

➢ Dipipet 10-15% ke dalam masing-masing erlenmeyer yang berisi 

media produksi. 

➢ Diinkubasi pada kecepatan 180 rpm pada suhu 37oC selama 24 

jam.  

➢ Masing-masing campuran dipisahkan antara endapan dan 

supernatannya dengan alat sentrifugasi dingin pada kecepatan 

4500 rpm selama 15 menit.  

 

 

 

 

Diuji aktivitas enzim 

           Diuji kadar protein 

           Dimurnikan 

           Dikarakterisasi 

           Diaplikasikan pada pembuatan maltodekstrin 

 

 

 

 

 

Isolat terpilih 

Inokulum yang sudah berumur 24 jam 

Supernatan  
(enzim ekstrak kasar) 

 

Endapan 
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D. Penentuan Aktivitas Enzim Amilase  

a. Penentuan Aktivitas Enzim 

   

 

 

 

 

 

 

 

b. Panjang gelombang maksimum glukosa 

 
 

c. Data kurva kalibrasi standar glukosa λ=540 nm pada Berbagai 

konsentrasi 

No 
Konsentrasi Glukosa 

(ppm) 
Absorbansi Glukosa 

(λ-540 nm) 

1 

2 

3 

4 

5 

6 

Blanko 

50 

100 

200 

400 

600 

0 

0,026 

0,109 

0,320 

0,793 

1,320 

 

0

0.5

1

1.5

550 560 570 580 590 600 610 620

A
b

so
rb

an
si

Panjang Gelombang (nm)

Buffer fosfat 50 mM pH 7 

➢ Diambil 1 mL + 1 mL pati terlarut 2%  

➢ Diinkubasi pada suhu 37oC + 1 mL ekstrak kasar enzim amilase  

➢ Dinkubasi kembali pada suhu 37oC selama 30 menit  

➢ + 3 mL pereaksi DNS 

➢ Dipanaskan selama 5 sampai 10 menit 

➢ Didinginkan dalam air es. 

➢ Diukur absorbansinya menggunakan spektrofotometer UV-VIS pada  λ-

max 540 nm   

 

Data bsorbansi 
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Sampel Absorbansi fp 
[glukosa] 

ppm 

Aktivitas 
Enzim 
(U/mL) 

Aktivitas 
Enzim 

(mU/mL) 

EA1 0,573 2 0,2951 0,0001 0,1093 

EA2 0,548 2 0,2845 0, 0001 0,1054 

EA3 0,482 2 0,2566 0,00009 0,095 

EA4 0,514 2 0,2702 0, 0001 0,1001 

EA5 0,247 2 0,1573 0,00005 0,0583 

 

d. Perhitungan Konsentrasi Glukosa dengan Menggunakan Persamaan: 

                                                      

 

 

 

Diketahui absorban (y) = 0,573    Faktor Pengenceran (fp) 2 kali 

[glukosa] = 
𝑦+ 0,1251 

2,3656
  

    = 
0,573+ 0,1251 

2,3656
  

    = 0,2951 ppm 

e. Contoh perhitungan aktivitas enzim amilase menggunakan persamaan 

berikut: 

Aktivitas Enzim (U/mL) = 
C (Konsentrasi)

Mr x t 
 x 

H

E 
 

Keterangan: 
C  = Kadar glukosa (ppm)  
Mr  = Massar relatif glukosa (g/mol) 
H  = Volume total larutan (mL)  
E   = Volume enzim yang digunakan (mL)  

t   = Waktu inkubasi (Menit) 

y = 2.3656x - 0.1251
R² = 0.9972
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1.5

0 0.1 0.2 0.3 0.4 0.5 0.6 0.7
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 λ
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0
 n

m
)

Konsentrasi Glukosa (mg/mL)

Kurva Standar Glukosa

Y= 2,3656x-0,1251 

X= 
𝑦+ 0.1251 

2.3656
  

Y= Absorban 
X= [Glukosa] ppm 
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Diketahui :  

C (Kadar Glukosa)  = 0,2951 ppm                  E  = 1 mL 
Waktu Inkubasi  = 30 menit                   Mr Glukosa = 180 g/mol 
H    = 2 mL 
 

Aktivitas Enzim   = 
0,2951 mg/L

180 g/mol x 30 menit
  x 

2 mL 

1 mL
 

= 0,0001093 U/mL 

   = 0,1093 mU/mL 

Satu unit enzim amilase adalah jumlah enzim yang diperlukan untuk menghasilkan 

1µmol gula reduksi (glukosa) permenit pada kondisi optimum enzim. 
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E.  Pengukuran Kadar Protein  

 
a. Pengukuran Kadar Protein 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

b. Panjang gelombang maksimum BSA 

 

c. Absorbansi Larutan Standar BSA pada berbagai Konsentrasi 

No 
Konsentrasi BSA 

(mg/mL) 
Absorbansi BSA 

(λ-590 nm) 

1 

2 

3 

4 

5 

6 

7 

Blanko 

0,1 

0,2 

0,4 

0,6 

0,8 

1 

0 

0,101 

0,159 

0,253 

0,368 

0,453 

0,546 

➢ 1 mL + 1 mL pereaksi Bradford dihomogenkan 

➢ Diinkubasi selama 5-10 menit pada suhu 37oC.  

➢ Diukur absorbansi pada λ-max 590 nm.  

➢ Larutan standar protein yang digunakan yaitu BSA (Bovine Serum 

Albumin) pada konsentrasi 20-100 ppm dan akuades sebagai 

blanko 

Enzim Amilase  

Data Absorbansi 

0

0.2

0.4

0.6

0.8

1

1.2

550 560 570 580 590 600 610 620

A
b

so
rb

an
si

Panjang Gelombang (nm)
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Sampel Absorbansi fp 
[Protein] 
mg/mL 

Aktivitas 
Enzim 

(mU/mL) 

Aktivitas Spesifik 
(mU/mg protein) 

EA1 0,469 2 0,8314 0,1093 0,1315 

EA2 0,239 2 0,3664 0,1054 0,2876 

EA3 0,423 2 0,7384 0,095 0,1287 

EA4 0,420 2 0,7323 0,1001 0,1367 

EA5 0,431 2 0,5524 0,0583 0,1055 

 

d. Perhitungan kadar protein sampel menggunakan persamaan: 

 

 

 

 

Diketahui absorbansi (y) = 0,469 

Kadar Protein = 
0,469 − 0.0577 

0.4947
 

  = 0,8314 mg/mL 

e. Contoh perhitungan aktivitas spesifik enzim amilase menggunakan 

persamaan berikut: 

Aktivitas Spesifik (U/mg protein) = 
 Aktivitas Enzim

Kadar Protein 
 

Diketahui :  

Aktivitas Enzim = 0,1093 mU/mL 
Kadar Protein  = 0,8314 mg/mL 

Aktivitas spesifik (U/mg protein)  = 
0,1093 mU/mL

0,8314 mg/mL  
      = 0,1315 mU/mg protein 

y = 0.4947x + 0.0577
R² = 0.9982

0

0.2

0.4

0.6

0 0.2 0.4 0.6 0.8 1 1.2

K
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5
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0
 n

m

Konsentrasi Protein (mg/mL)

Kurva Standar BSA

Y= 0,4947x + 0,0577 

X= 
𝑦 − 0.0577 

0.4947
 

Y= Absorban (nm) 
X= [BSA] mg/mL 
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F.  Pemurnian Enzim Amilase 

 

  

➢ Ditambahkan amonium sulfat pada tingkat 
kejenuhan (0-60%). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   

 

 

 

 

Ekstrak Kasar Enzim Amilase 

Supernatan 
Endapan 

Enzim (F0-20, F20-40 dan F40-60) 

Enzim yang memiliki aktivitas tertinggi 

Enzim (fraksi) hasil dialisis 

DATA 

(Nilai aktivitas dan kadar protein 

enzim hasil pemurnian) 

➢ Dilarutkan dalam 10 mL 

buffer fosfat 50 mM pH 7 

➢ Diuji Aktivitasnya 

➢ Dialisis dengan membran 
selofan 

➢  

➢ Diuji aktivitas dan kadar 
proteinnya 

➢  
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G. Karakterisasi Enzim Amilase dari Bakteri Simbion Larva Kumbang 
Tanduk  
 

a. Karakterisasi Enzim Amilase 

 

 

➢ Dikarakterisasi 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

Ekstrak Kasar Enzim Amilase 

dan Enzim Hasil Dialisis 

pH Opt 

Suhu Opt 

Substrat Opt 

Stabilitas pH  

Stabilitas suhu 

• (5, 6, 7 

dan 8) 

• (35, 45, 

55 dan 

65oC) 

• (1, 2, 4 

dan 6%) 
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H. Aplikasi Enzim Amilase dalam Pembuatan Maltodekstrin  

 

 

 

➢ Dilarutkan dalam buffer fosfat 50 mM pH 5  

➢ Ditambahkan CaCl2 10 ppm.  

➢ Dipanaskan pada suhu 70-80oC selama 2 jam  

➢ Didinginkan sampai suhu opt. 

 

 

➢ + Enzim amilase 0,05%; 0,07%; dan 0,09%. 

➢ Dihomogenkan pada suhu 60-65oC selama 60, 90, 

120 dan 240 menit.  

➢ Didinginkan, pH diatur 3-4 dengan HCl 0,1 N 

➢ Dipanaskan  

➢ Suspensi disaring dan diambil residunya. 

➢ Dikeringkan  

➢ Maltodekstrin kering dihaluskan lalu diayak dengan 

ayakan 60 mesh dan ditimbang. 

 

 

➢ Penentuan nilai DE: 

• Dianalisis gula reduksi dengan metode DNS. 

• Penentuan total gula (karbohidrat) dengan 

metode fenol-asam sulfat  

 

 

 

 

 

 

Tepung Pati Umbi Talas 

DATA 
(Nilai DE) 

 

Suspensi Pati Umbi Talas 

Tepung Maltodekstrin  
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I. Karakterisasi Maltodekstrin  

 

 

 

➢ Dikarakterisasi 

 

 

 

 

 

 

 

 

• Perhitungan nilai Dekstrosa Ekuivalen (DE) dengan menggunakan 

persamaan berikut: 

DE = 
Kadar Gula Reduksi

Total Gula (Karbohidrat)
 x 100 

• Kadar air dapat dihitung dengan menggunakan persamaan berikut: 

Penentuan Kadar Air = 
A−B

C
 x 100% 

• Nilai densitas dapat dihitung dengan menggunakan persamaan berikut: 

Densitas = 
Massa serbuk 

Volume serbuk
 

 

 

 

 

 

 

Maltodekstrin 

Nilai DE  

Kadar air 

Organoleptis 

pH  

Densitas 
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J. Hasil perhitungan aktivitas selulase dan aktivitas spesifik dari 
enzim ekstrak kasar fraksinasi amonium sulfat 
 
1. Hasil perhitungan aktivitas amilase dari enzim ekstrak kasar 

fraksinasi dengan amonium sulfat 

Sampel 
Absorbansi 

(𝛌-540 nm)  

Fp [Glukosa] 
ppm 

Aktivitas Amilase 
(mU/mL)  

F1 0,019 2 0,0535 0,0198 

F2 0,126 2 0,0907 0,0336 

F3 0,251 2 0,1341 0,0497 

F4 0,045 2 0,0625 0,0231 

Ekstrak Kasar 1,36 2 0,14081 0,0261 

Dialisis 0,419 2 0,1926 0,0357 

 
2. Hasil perhitungan aktivitas spesifik amilase dari enzim ekstrak kasar 

fraksinasi dengan amonium sulfat 

Sampel 
Absorbansi 

(𝛌-540 nm)  

Fp 
Kadar 

Protein 
(mg/mL) 

Aktivitas 
Amilase 
(mU/mL)  

Aktivitas 
Spesifik 
(mU/mg 
Protein) 

F1 0,176 2 0,239 0,0198 0,0198 

F2 0,282 2 0,453 0,0336 0,0335 

F3 0,29 2 0,469 0,0497 0,0496 

F4 0,271 2 0,431 0,0231 0,0231 

Ekstrak Kasar 0,271 2 0,431 0,0261 0,0521 

Dialisis 0,31 2 0,51 0,0357 0,0713 
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K. Kurva kalibrasi standar glukosa metode DNS, perhitungan gula 

reduksi dan nilai DE dari produk maltodekstrin 

 

a. Data kurva kalibrasi standar glukosa λ=540 nm pada Berbagai konsentrasi 

 

No 
Konsentrasi Glukosa 

(ppm) 
Absorbansi Glukosa 

(λ-540 nm) 

1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 

Blanko 
0,05 
0,1 
0,2 
0,4 
0,6 
0,8 

0 
0,026 
0,109 
0,320 
0,793 
1.320 
1.660 

 

 

b. Pengaruh konsentrasi enzim amilase terhadap nilai DE maltodekstrin 

Konsentrasi 
Enzim 

(%) 

Absorbansi  
(y) 

fp 
Konsentrasi 

gula/karbohidrat 
(mg/mL) 

Konsentrasi 
Maltodekstrin 

(ppm) 

Gula  
Reduksi 

(%) 

[gula 
total] 
(%) 

Nilai 
DE 
(%) 

0,05 0,0382 2 0,138 1200 11,5 75,55 15,22 

0,07 0,118 2 0,115 1320 8,76 46,49 18,85 

0,09 0,0448 2 0,146 1100 13,05 67,28 19,40 

 

c. Pengaruh waktu hidrolisis enzim amilase terhadap nilai DE maltodekstrin 

Waktu 
(menit) 

Absorbansi 
(y) 

fp 
Konsentrasi 

gula/karbohidrat 
(mg/mL) 

Konsentrasi 
Maltodekstrin 

(ppm) 

Gula 
Reduksi 

(%) 

[gula 
total] 
(%) 

Nilai 
DE (%) 

60 0,0136 2 0,117 1210 9,69 61,18 15,58 

90 0,0784 2 0,172 1200 14,33 82,27 17,41 

120 0,0593 2 0,155 1100 14,17 73,23 19,34 

 

 

y = 2.3656x - 0.1251
R² = 0.9972
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d. Contoh perhitungan gula reduksi yang terdapat pada produk maltodekstrin. 

                                                      

 

 

 

 

Diketahui absorban (y) = 0,548    fp = 2 [maltodekstrin] = 1210 ppm 

[gula reduksi]    = 
0,0382+ 0,1251 

2,3656
 x 2 = 0,138 mg/mL 

Satuan mg/mL dijadikan ppm 

[gula reduksi]  = 0,138 x 1000 = 138 ppm 

[maltodekstrin]  = 
138 ppm 

1200 ppm
 x 100% = 11,5% 

e. Contoh perhitungan penentuan nilai DE pada produk maltodekstrin. 

Diketahui: [gula reduksi] = 11,5% [total gula] = 46,49% 

Untuk menghitung nilai Dekstrosa Ekuivalen (DE) menggunakan rumus berikut: 

DE = 
Kadar Gula Pereduksi 

Total Gula (Karbohidrat)
 x 100% 

DE  = 
11,5% 

75,55%
 x 100% = 15,22%    

Dengan mensubtitusi nilai absorbansi yang dihasilkan setiap sampel uji, maka 

diperoleh kadar gula reduksi. Setelah diketahui kadar gula reduksi dan gula total 

pada produk maltodekstrin maka dapat dihitung nilai DE masing-masing sampel 

uji, seperti terlihat pada data berikut.     

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Y= 2,3656x-0.1251 

X= 
𝑦+ 0.1251 

2.3656
  

Y= Absorban 
X= [Glukosa] ppm 
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3. Perhitungan total gula dari produk maltodekstrin Menggunakan 
metode fenol-H2SO4 dengan standar glukosa 

No 
Konsentrasi Glukosa 

(ppm) 
Absorbansi Glukosa 

(λ-490 nm) 

1 

2 

3 

4 

5 

6 

7 

Blanko 

50 

100 

200 

400 

600 

800 

0 

0,026 

0,109 

0,320 

0,793 

1.320 

1.660 

 

 

a. Hasil perhitungan pengaruh konsentrasi enzim amilase terhadap jumlah gula 

total (%) yang dihasilkan 

Konsentrasi 
Enzim 

(%) 

Absorbansi 
(y) 

fp 
Konsentrasi 

gula/karbohidrat 
(mg/mL) 

Konsentrasi 
Maltodekstrin 

(ppm) 

[gula 
total] 
(%) 

0,05 0,981 2 921,75 1220 75,55 

0,07 0,55 2 562,14 1210 46,49 

0,09 0,763 2 740,08 1100 62,28 

 

b. Hasil perhitungan pengaruh waktu hidrolisis enzim amilase terhadap jumlah 

gula total (%) yang dihasilkan 

Waktu 
(menit) 

Absorbansi (y) fp 
Konsentrasi 

gula/karbohidrat 
(mg/mL) 

Konsentrasi 
Maltodekstrin 

(ppm) 

[gula 
total] 
(%) 

60 0,756 2 734,25 1200 61,18 

90 1,109 2 1028,4 1250 82,27 

120 1,035 2 966,75 1320 73,23 

y = 0.0024x - 0.1251
R² = 0.9972

0

0.5

1

1.5
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c. Contoh perhitungan penentuan konsentrasi gula total yang terdapat pada 

produk maltodekstrin. 

Hasil analisis regresi diperoleh: 

 

 

 

 

 

Diketahui absorban (y) = 0,863    fp = 2  [maltodekstrin] = 1100 ppm 

[gula total]    =
0,981 + 0,1251 

0,0024
 x 2 = 921,75 ppm 

%gula total = 
921,75    ppm 

1220 ppm
 x 100 = 75,55 % 

Dengan mensubtitusi nilai absorbansi yang dihasilkan setiap sampel uji, 

diperoleh kadar total gula (%), seperti terlihat pada data berikut: 

 

 

 

 

 

  

y= 0,0024x – 0,1251 

x = 
𝑦+ 0,1251

0,0024
 x fp  

Y= Absorban (nm) 
X= konsentrasi 
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4.  Hasil penentuan kadar air, nilai densitas dan rendamen produk 
maltodekstrin yang dihasilkan dari hidrolisis pati umbi talas 
menggunakan enzim amilase 
 

1. Contoh perhitungan penentuan kadar air maltodekstrin 
 

Penentuan Kadar Air = 
A−B

C
 x 100%                                         

Keterangan: 
A = Bobot cawan + Bobot sampel sebelum pengeringan (g) 
B = Bobot cawan + Bobot sampel setelah pengeringan (g) 
C = Bobot sampel (g) 
 

Diketahui:   
 Bobot cawan    : 38,7453 g   

  Bobot sampel sebelum pengeringan    : 39,2464 g 
   Bobot sampel setelah pengeringan      : 39,1755 g 
   Bobot sampel       : 0,5011 g  
 

Kadar Air = 
(38,7453 g + 39,2464 g)−(38,7454 g +39,1755 g)

0,5011 g
 x 100%    

          = 14,15 %                                      
 

Perlakuan 
Bobot 

Sampel 
(g) 

Bobot 
Cawan 

(g) 

Bobot Sampel 
Sebelum 

Pengeringan + 
Cawan 

(g) 

Bobot Sampel 
Setelah 

Pengeringan + 
Cawan 

(g) 

Kadar 
Air 
(%) 

0,05% 0,5011 38,7453 39,2464 39,1755 14,15 

0,07% 0,5044 34,142 34,6464 34,5716 14,83 

0,09% 0,5025 31,9501 32,4526 32,3775 14,94 

60 menit 0,5002 37,7857 38,2859 38,2162 13,94 

90 menit 0,502 51,824 52,326 52,2561 13,91 

120 menit 0,5052 35,9958 36,501 36,4252 15,01 

produksi 0,503 40,5241 41,0271 40,9536 14,61 
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2. Contoh perhitungan penentuan Densitas maltodekstrin 
 

                                        Densitas = 
Massa serbuk 

Volume serbuk
 

Diketahui: 
Massa Serbuk: 1,3495 g 
Volume serbuk: 2,4 mL 

Densitas = 
1,3495 g 

2,4 mL
 

= 0,56 g/mL 
 

Perlakuan 
Volume 
Sampel 

(mL) 

Bobot 
Sampel 

(g) 

Densitas 
(g/mL) 

0,05% 2,4 1,3495 0,562292 

0,07% 3,5 2 0,6974 

0,09% 3 2 0,783733 

60 menit 3 2,0591 0,686367 

90 menit 3 2,0943 0,6981 

120 menit 1,5 1,0054 0,670267 

produksi 3 2,0107 0,670233 

 

3. Contoh perhitungan rendamen maltodekstrin 

Rendamen Maltodekstrin = 
Bobot Maltodekstrin 

Bobot Pati
 x 100% 

Diketahui: 

Bobot maltodekstrin : 2,3495 g 
Bobot pati           : 4,11 g 

 

Rendamen Maltodekstrin = 
2,3495 g 

4,11 g
 x 100% 

                    = 57,16 % 

Variasi 
Perlakuan 

Bobot 
Pati 
(g) 

Bobot 
Maltodekstrin 

(g) 

Rendamen 
(%) 

         0,05% Amilase 4,013 3.3512 83,5 

0,07% Amilase 4,067 3.4409 84,6 

0,09% Amilase 4,11 2.3495 57,16 

60 menit 4,096 3.0591 74,68 

90 menit 4,13 3.0943 74,92 

120 menit 4,122 2.0054 48,65 
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5. Hasil Penentuan (pH, Suhu, Konsentrasi, Substrat) Optimum 

Enzim Amilase Ekstrak Kasar  

 
1. Hasil Penentuan pH Optimum Enzim Amilase Ekstrak Kasar 

pH                                           
Amilase                                                             

( 

Absorbansi 
(λ-540 nm) 

fp 
[glukosa] 
(mg/mL) 

Aktivitas   
Amilase 
(U/mL) 

Aktivitas   
Amilase 
(mU/mL) 

6 0,653 2 5,1532 0,0019 1,9085 

7 0,576 2 4,6924 0,0017 1,7379 

8 0,693 2 5,3926 0,0019 1,9972 

9 0,567 2 4,6385 0,0017 1,7179 

 
2. Hasil Penentuan Suhu Optimum Enzim Amilase Ekstrak Kasar 

 

Suhu 
Aktivitas 

(oC) 

Absorbansi                   
(λ-540 nm) 

fp 
[glukosa] 
(mg/mL) 

Aktivitas   
Amilase 
(U/mL) 

Aktivitas   
Amilase 
(mU/mL) 

37 1,282 2 6,0569 0,0033 3,3027 

45 1,252 2 5,8594 0,0032 3,2363 

55 1,316 2 5,5242 0,0033 3,3781 

65 1,436 2 6,4063 0,0036 3,6441 

75 0,718 2 5,5422 0,002 2,0527 

 
3. Hasil Penentuan Konsentrasi Pati Optimum Enzim Amilase Ekstrak Kasar 

 

Konsentrasi 
Pati (%) 

 

Absorbansi                   
(λ-540 nm) 

Fp 
[glukosa] 
(mg/mL) 

Aktivitas   
Amilase 
(U/mL) 

Aktivitas   
Amilase 
(mU/mL) 

1 1,408 2 4,8241 0,0035 3,582 

2 1,608 2 4,548 0,004 4,0252 

4 1,967 2 4,9976 0,0048 4,8211 

6 2,250 2 4,5847 0,0044 4,4481 
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6. Hasil Penentuan (pH, Suhu, Konsentrasi, Substrat) Optimum Enzim 
Amilase Hasil Dialisis  

 

1. Hasil Penentuan pH Optimum Enzim Amilase Hasil Dialisis 

pH                  
Amilase 

Absorbansi 
(λ-540 nm) 

Fp 
[glukosa] 
(mg/mL) 

Aktivitas   
Amilase 
(U/mL) 

Aktivitas   
Amilase 
(mU/mL) 

6 0,624 2 4,9797 0,0018 1,8443 

7 0,786 2 5,9491 0,0022 2,2034 

8 0,926 2 6,787 0,0025 2,5137 

9 0,369 2 3,4536 0,0012 1,2791 

 

2. Hasil Penentuan Suhu Optimum Enzim Amilase Hasil Dialisis 

Suhu 
Aktivitas 

(oC) 

Absorbansi 
(λ-540 nm) 

Fp 
[glukosa] 
(mg/mL) 

Aktivitas   
Amilase 
(U/mL) 

Aktivitas   
Amilase 
(mU/mL) 

37 0.498 2 4.2250 0.0015 1.5648 

45 0.737 2 5.6559 0.002 2.0948 

55 0.531 2 4.4231 0.0016 1.6382 

65 0.841 2 6.2783 0.0023 2.3252 

75 0,298 2 3,0287 0,0012 1,1217 

 

3. Hasil Penentuan Konsentrasi Pati Optimum Enzim Amilase Hasil Dialisis 
 

Konsentrasi 
Pati (%) 

Absorbansi 
(λ-540 nm) 

fp 
[glukosa] 
(mg/mL) 

Aktivitas   
Amilase 
(U/mL) 

Aktivitas   
Amilase 
(mU/mL) 

1 0.735 2 5.6439 0.002 2.0903 

2 1.390 2 9.5637 0.0035 3.5421 

4 1.725 2 11.5690 0.0042 4.2848 

6 1.361 2 9.3902 0.0034 3.4779 
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7. Hasil Sequencing 16S rRNA Reversed dari Bakteri Isolat EA1 dan 

EA2 

Urutan DNA Isolat Bakteri EA 1: 

>1st_BASE_4513732_EA1_63F 

 

CAAGGGAGCGGCAGACGGGTGAGTAACGCGTGGGAACGTACCATTTGCTACGGAATAACT

CAGGGAAACTTGTGCTAATACCGTATGAGCCCGAAAGGGGAAAGATTTATCGGCAAATGA

TCGGCCCGCGTTGGATTAGCTAGTTGGTGGGGTAAAGGCCTACCAAGGCGACGATCCATA

GCTGGTCTGAGAGGATGATCAGCCACACTGGGACTGAGACACGGCCCAGACTCCTACGGG

AGGCAGCAGTGGGGAATATTGGACAATGGGCGCAAGCCTGATCCAGCCATGCCGCGTGAG

TGATGAAGGCCCTAGGGTTGTAAAGCTCTTTCACCGGTGAAGATAATGACGGTAACCGGA

GAAGAAGCCCCGGCTAACTTCGTGCCAGCAGCCGCGGTAATACGAAGGGGGCTAGCGTTG

TTCGGATTTACTGGGCGTAAAGCGCACGTAGGCGGGCTAATAAGTCAGGGGTGAAATCCC

GGGGCTCAACCCCGGAACTGCCTTTGATACTGTTAGTCTTGAGTATGGTAGAGGTGAGTG

GAATTCCGAGTGTAGAGGTGAAATTCGTAGATATTCGGAGGAACACCAGTGGCGAAGGCG

GCTCACTGGACCATTACTGACGCTGAGGTGCGAAAGCGTGGGGAGCAAACAGGATTAGAT

ACCCTGGTAGTCCACGCCGTAAACGATGAATGTTAGCCGTTGGGGAGTTTACTCTTCGGT

GGCGCAGCTAACGCATTAAACATTCCGCCTGGGGAGTACGGTCGCAAGATTAAAACTCAA

AGGAATTGACGGGGGCCCGCACAAGCGGTGGAGCATGTGGTTTAATTCGAAGCAACGCGC

AGAACCTTACCAGCCCTTGACATCCCGATCGCGGTTAGTGGAGACACTATCCTTCAGTTC

GGCTGGATCGGAGACAGGTGCTGCATGGCTGTCGTCAGCTCGTGTCGTGAGATGTTGGGT

TAAGTCCCGCAACGAGCGCAACCCTCGCCCTTAGTTGCCAGCATTCAGTTGGGCACTCTA

AGGGGACTGCCGGTGATAAGCCGAGAGGAAGTGGGGATGACGTCAAGTCCTCATGGCCCT

TACGGGCTGGGCTANCACGTGCTACATGGTGGTGANGTGGGCACCAAGCCCCNANNGGAA

CTATNTCCAAAGCATCTCATTCGGATGCCTCTGCACTCGAGGCCTGAAGTGGAATCCTAT

AATCCGGATACCTGCCCGG 

 

Sequencing Producing Significant Alignment EA1: 

Deskripsi Max Score  Total Score E value Ident 

Ochrobactrum sp. strain A7 16S 
ribosomal RNA gene, partial sequence 

2100 2100 0.0 97.71% 

Ochrobactrum sp. KT48 16S ribosomal 
RNA gene, partial sequence 

2097 2097 0.0 97.63% 

Ochrobactrum sp. K38 16S ribosomal 
RNA gene, partial sequence 

2097 2097 0.0 97.63% 

Brucella intermedia strain CCI5 16S 
ribosomal RNA gene, partial sequence 

2095 2097 0.0 97.63% 

 

 

 

 

 

 

 

https://blast.ncbi.nlm.nih.gov/Blast.cgi
https://blast.ncbi.nlm.nih.gov/Blast.cgi?CMD=Get&ADV_VIEW=yes&ADV_VIEW=on&ALIGNMENTS=100&ALIGNMENT_VIEW=Pairwise&CONFIG_DESCR=ClustMemNbr,ClustComn,Ds,Sc,Ms,Ts,Cov,Eval,Idnt,AccLen,Acc&DATABASE_SORT=0&DESCRIPTIONS=100&DYNAMIC_FORMAT=on&FIRST_QUERY_NUM=0&FORMAT_NUM_ORG=1&FORMAT_OBJECT=Alignment&FORMAT_PAGE_TARGET=&FORMAT_TYPE=HTML&GET_SEQUENCE=yes&I_THRESH=&LINE_LENGTH=60&MASK_CHAR=2&MASK_COLOR=1&NUM_OVERVIEW=100&PAGE=MegaBlast&QUERY_INDEX=0&QUERY_NUMBER=0&RESULTS_PAGE_TARGET=&RID=BSNWGN96013&SHOW_LINKOUT=yes&SHOW_OVERVIEW=yes&STEP_NUMBER=&ADV_VIEW=on&DISPLAY_SORT=2&HSP_SORT=1
https://blast.ncbi.nlm.nih.gov/Blast.cgi#alnHdr_2163761953
https://blast.ncbi.nlm.nih.gov/Blast.cgi#alnHdr_2163761953
https://blast.ncbi.nlm.nih.gov/Blast.cgi#alnHdr_651254669
https://blast.ncbi.nlm.nih.gov/Blast.cgi#alnHdr_651254669
https://blast.ncbi.nlm.nih.gov/Blast.cgi#alnHdr_560723936
https://blast.ncbi.nlm.nih.gov/Blast.cgi#alnHdr_560723936
https://blast.ncbi.nlm.nih.gov/Blast.cgi#alnHdr_1840391795
https://blast.ncbi.nlm.nih.gov/Blast.cgi#alnHdr_1840391795


101 

 

 
 

Urutan DNA Isolat Bakteri EA 1: 

>1st_BASE_4513733_EA2_63F 

 

CAGGGAAGGGACTTGCTCCCTGATTTAGCGGCGGACGGGTGAGTAATGCCTAGGAATCTG

CCTGGTAGTGGGGGATAACGTTCCGAAAGGAACGCTAATACCGCATACGTCCTACGGGAG

AAAGCAGGGGACCTTCGGGCCTTGCGCTATCAGATGAGCCTAGGTCGGATTAGCTAGTTG

GTGAGGTAATGGCTCACCAAGGCGACGATCCGTAACTGGTCTGAGAGGATGATCAGTCAC

ACTGGAACTGAGACACGGTCCAGACTCCTACGGGAGGCAGCAGTGGGGAATATTGGACAA

TGGGCGAAAGCCTGATCCAGCCATGCCGCGTGTGTGAAGAAGGTCTTCGGATTGTAAAGC

ACTTTAAGTTGGGAGGAAGGGCTGCTGGTTAATACCCTGCAGTTTTGACGTTACCAACAG

AATAAGCACCGGCTAACTTCGTGCCAGCAGCCGCGGTAATACGAAGGGTGCAAGCGTTAA

TCGGAATTACTGGGCGTAAAGCGCGCGTAGGTGGTTTTGTAAGTTGGAGGTGAAATCCCC

GGGCTCAACCTGGGAACTGCCTCCAAAACTGCATGACTAGAGTACGGTAGAGGGTGGTGG

AATTTCCTGTGTAGCGGTGAAATGCGTAGATATAGGAAGGAACACCAGTGGCGAAGGCGA

CCACCTGGACTGATACTGACACTGAGGTGCGAAAGCGTGGGGAGCAAACAGGATTAGATA

CCCTGGTAGTCCACGCCGTAAACGATGTCAACTAGCCGTTGGAATCCTTGAGATTTTAGT

GGCGCAGCTAACGCATTAAGTTGACCGCCTGGGGAGTACGGCCGCAAGGTTAAAACTCAA

ATGAATTGACGGGGGCCCGCACAAGCGGTGGAGCATGTGGTTTAATTCGAAGCAACGCGA

AGAACCTTACCTGGCCTTGACATGCTGAGAACTTTCCAGAGATGGATTGGTGCCTTCGGG

AACTCAGACACAGGTGCTGCATGGCTGTCGTCAGCTCNTGTCGTGAGATGTTGGGTTAAG

TCCCGTAACGAGCGCAACCCTTGTCCTTAGTTACCAGCACCTCGGGGGGGCCCTCTAAGG

AAACTGCCGGTGACAAACCGGAGGAAGGGGGGAATGACGTCAAGTCATCTGGGCCCTTAC

GGCAGGGTTACCACGGGCTAAAAGGGTCGGTACAAAGGGTTGCCAGCCGCGAGGTGGAGC

TAATCCCTAAAAACCGATGGGA 

 

Sequencing Producing Significant Alignment EA2: 

Deskripsi Max Score  Total Score E value Ident 

Pseudomonas mendocina strain MAE1-
K chromosome, complete genome 

2148 8229 0.0 98.52% 

Pseudomonas guguanensis strain A52 
16S ribosomal RNA gene, partial 
sequence 

2143 2143 0.0 98.44% 

Pseudomonas guguanensis 16S 
ribosomal RNA gene, partial sequence 

2143 2143 0.0 98.44% 

Pseudomonas guguanensis strain Iraqi 
ZG.K.M 16S ribosomal RNA gene, 
partial sequence 

2143 2143 0.0 98.44% 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

https://blast.ncbi.nlm.nih.gov/Blast.cgi
https://blast.ncbi.nlm.nih.gov/Blast.cgi?CMD=Get&ADV_VIEW=yes&ADV_VIEW=on&ALIGNMENTS=100&ALIGNMENT_VIEW=Pairwise&CONFIG_DESCR=ClustMemNbr,ClustComn,Ds,Sc,Ms,Ts,Cov,Eval,Idnt,AccLen,Acc&DATABASE_SORT=0&DESCRIPTIONS=100&DYNAMIC_FORMAT=on&FIRST_QUERY_NUM=0&FORMAT_NUM_ORG=1&FORMAT_OBJECT=Alignment&FORMAT_PAGE_TARGET=&FORMAT_TYPE=HTML&GET_SEQUENCE=yes&I_THRESH=&LINE_LENGTH=60&MASK_CHAR=2&MASK_COLOR=1&NUM_OVERVIEW=100&PAGE=MegaBlast&QUERY_INDEX=0&QUERY_NUMBER=0&RESULTS_PAGE_TARGET=&RID=BSNWGN96013&SHOW_LINKOUT=yes&SHOW_OVERVIEW=yes&STEP_NUMBER=&ADV_VIEW=on&DISPLAY_SORT=2&HSP_SORT=1
https://blast.ncbi.nlm.nih.gov/Blast.cgi#alnHdr_1250071859
https://blast.ncbi.nlm.nih.gov/Blast.cgi#alnHdr_1250071859
https://blast.ncbi.nlm.nih.gov/Blast.cgi#alnHdr_1716966350
https://blast.ncbi.nlm.nih.gov/Blast.cgi#alnHdr_1716966350
https://blast.ncbi.nlm.nih.gov/Blast.cgi#alnHdr_1716966350
https://blast.ncbi.nlm.nih.gov/Blast.cgi#alnHdr_1031916830
https://blast.ncbi.nlm.nih.gov/Blast.cgi#alnHdr_1031916830
https://blast.ncbi.nlm.nih.gov/Blast.cgi#alnHdr_1031916830
https://blast.ncbi.nlm.nih.gov/Blast.cgi#alnHdr_2182315699
https://blast.ncbi.nlm.nih.gov/Blast.cgi#alnHdr_2182315699
https://blast.ncbi.nlm.nih.gov/Blast.cgi#alnHdr_2182315699
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8. Konstruksi pohon filogenetik isolat bakteri EA1 dari larva 

kumbang tanduk 
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O. Konstruksi pohon filogenetik isolat bakteri EA2 dari larva  

     kumbang tanduk 
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Lampiran 2. Dokumentasi  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                          

 

 

 

 

Sampel Larva Kumbang Tanduk Usus Larva Kumbang Tanduk 

Isolat bakteri larva kumbang tanduk Bakteri setelah digores kuadran 

Skrinning bakteri simbion penghasil 

enzim amilase 
Uji biokimia isolate bakteri terpilih 
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Uji Aktivitas Enzim Amilase 

Pengukuran Kadar Protein 

Produksi Enzim 

Proses Dialisis 

Karakterisasi enzim amilase Pembuatan pati dari umbi talas 
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Pati umbi talas Proses pembuatan maltodekstrin 

Maltodekstrin sebelum pengeringan Maltodekstrin setelah pengeringan dan 

penghalusan 

Uji penentuan total gula metode asam-

sulfat 
Penentuan kadar air 


