BABII
TINJAUAN PUSTAKA
2.1 Aspergillus oryzae
Taksonomi Aspergilfus oryzae adalah sebagai berikut:

Super Kingdom  : Eukaryota

Kingdom . Mycetoceas (fungi)
Divisi : Amastigomycetideae
Sub Divisi : Ascomycotina

Kelas : Ascomycetes

Sub Kelas : Pleceomycetydeae
Bangsa - Eurotiales

Suku : Euroticeae

Marga . Aspergillus

Jenis - Aspergillus oryzae ')

Aspergillus oryzae memiliki nilai ekonomis yang tinggi karena banyak
digunakan dalam industri-industri fermentasi bahan makanan, terutama di negara-
negara Asia. Beberapa proses fermentasi yang menggunakan Aspergillus oryzae
adatal pembuatan sake, miso, hamanoto dan tanekoji sebagai sumber enzim untuk
memproduksi soyu dan pembuatan kecap (=1,

Aspergillus oryzae memiliki konidiofor yang panjang dan kadang-kadané
tercampur dengan miselia udara. Conidial heads berwarna kuning kehijavan dan

akhimya berubah menjadi berwarna coklat. Konidiofora berdinding kasar, pada

waktu masih muda konidia elipsoidal kemudian berubah menjadi sub globuse




pada saat masak, berwarna hijau, permukaan halus, kemudian berubah menjadi
berdinding kasar, ukurannya lebih besar bila dibandingkan dengan konidia -
,fl.spergiﬂusﬂavus )

Aspergillus oryzae menghasilkan proteinase yang meliputi proteinase tipe
asam (’aspartic”), netral (’metallo’’), dan basa (*’serine’’), berbeda dengan
Aspergillus niger yang hanya menghasilkan proteinase tipe asam. Sumber enzim
protease selain dari Aspergillus oryzae dapat dihasilkan dari mikroorganisme lain
diantaranya Bacterium (Bacterium subtilis, Bacterium masentericus), Rhizopus
spp dan Penicillium %)

Aspergillus banyak diaplikasikan pada industri walaupun penggunaannya
masih relatif kecil, sebagai contoli Aspergillus oryzae potensial  untuk
diaplikasikan dalam industri diantaranya untuk pengempukan daging, proteolisis
profein susu atau protein kedelai, industri detergen, industri kulit dan lain-lain m
2.2 Enzim

Kata >’enzyme” berasal dari istilah Yunant yang arti harfiahnya >’di dalam
sel”. Enzim merupakan molekul polimer yang beragam, dihasilkan dari sef hidup.
Keragaman ini bukan hanya di dalam bentuk dan ukurannya, tetapi juga di dalam
peranannya. Di dalam sel sumber, enzim terlibat dalam setiap reaksi biokimia,
mulai dari konversi energi, metabolisme makanan, mekanisme pertahanan sel,
komunikasi antar sel, sampai ke konversi sifat keturunan, oleh karena peranan
yam;g,r demikian beragam inilah enzim merupakan salah satu produk atamiah yang

mempunyai potensi bioteknologi yang tinggi, ditambah lagi dengan sifatnya yang




cocok untuk dimanfaatkan di dalam proses industri yaitu efisiensi yang tinggi,
spesifitas dan kerja yang selektf, sifat aktif pada keadaan *’ringan” yaita pada
sulu kamar dan pH *normal” ',

Keaktifan enzim dapat ditentukan secara kualitatif dengan reaksi kimia
yaitu dengan substrat yang dapat dikatalisis oteh enzim tersebut dﬁn secara
icuantitatif ditentukan dengan mengukur laju reaksinya, oleh karena itulah jumlah
enzim lebih banyak dinyatakan dalam satuan atau unit enzim. Satu unit aktivitas
enzim adalah besarnya aktivitas enzim yang menyebabkan perubahan 1 pmol
subtrat atau produk per satuan waktu inkubasi pada kondisi tertentu. Konsentrasi
enzim dinyatakan sebagai Unit per mL atau Unit per mg berat protein enzim.
Istilah ini dikenal sebagai satuan aktivitas spesifik enzim "%,

Lokasi aktif enzim adalah bagian enzim vang dapat mengikat substrat.
Lokasi aktif enzim hanya merupakan bagian yang relatif sangat kecil dari seluruh
volume enzim yang merupakan bentuk tiga dimensi. Substrat yang terikat pada
enzim harus memiliki susunan yang sangat teliti terhadap letak atom dalam lokasi
aktif!',

2.2.1 Faktor-fakior yang Mempengaruhi Kerja Enzim (1]
2.2.1.1 Konsentrasi Enzim
Seperti pada katalisis enzim, kecepatan reaksi yang menggunakan enzim

tergantung pada konsentrasi enzim tersebut. Pada suatu ‘konsentrasi substrat

tertentu, kecepatan reaksi bertambah dengan bertambahnya konsentrasi enzim.




2.2.1.2-Kensentrasi Substrat )

Dart hasil eksperime‘n menunjukkan bahwa dengan konsentrasi enzim
yang tetap, maka penambahan konsentrasi substrat akan menaikkan kecepatan
reaksi. Akan tetapi pada batas konsentrasi tertentu tidak terjadi kenaikan
kecepatan reaksi walaupun konsentrasi substrat diperbesar. Hal ini terjadi kafena
seluruh sisi aktif enzim telah terjenuhi oleh subtrat, sehingga penambahan substrat
tidak berpengaruh terhadap kecepatan reaksi.
2.2.1.3 Pengaruh Suhu!!"!

Seperti pada reaksi kimia lainnya, reaksi yang menggunakan katalis enzim
juga dipengaruhi oleh sphu. Pada suhu rendah reaksi kimia berlangsung lambat,
sedangkan pada suhu yang tinggi reaksi berlangsung lebih cepat. Tetapi kargna
enzim adalah suatu protein maka kenaikan suhu dapat menyebabkan terjadinya
denaturasi. Apabila terjadi proses denaturasi maka bagian aktif enzim akan
terganggu. Pada suhu yang terlalu rendah kemantapan enzim tinggli tetapi
aktivitasnya rendah. Sedangkan pada suhu yang tinggi aktivitasnya tinggi tetapi
kemantapannya rendah. Daerah temperatur saat kemantapan dan aktivitas enzim
cukup besar disebut temperatur optimum untuk enzim tersebut.
2.2.1.4 Pengaruh pH !

Seperti protein pada umumnya, struktur ion enzim tergantung pada pH
lingkungannya. Enzim dapat berbentuk ion positif, ion negatif, atau ion bermuatan
panda (zwitter ion), sehingga perubahan pH lingkungan akan berpengaruh
terhadap efektivitas bagian aktif enzim dalam membentuk komplek enzim-

substrat. Disamping berpengarul terhadap struktur ion pada enzim, pH yang




terlalu rendah atau tinggi dapat menyebabkan terjadinya denaturasi dan ini akan
mengakibatkan menurunnya aktivitas enzim.
2.3 Enzim Protease !'!!
Enzim pengurai protein digolongkan menjadi dua kelompok yaitu:
a. Eksopeptidase, dibagi lagi meﬁjadi :
- Karboksi (ekso) peptidase
Memotong peptida dari arah gugus karboksil terminal
- Amino (ekso) peptidase
Memotong peptida dari arah gugus amino terminal

b. Endopeptidase

Enzim ini memecah protein atau ikatan peptida dari dalam.

Berdasarkan sifat-sifat kimia dari lokasi aktif, enzim pengurai protein

dibagi menjadi:
a. Golongan protease serin

Mempunyai residu serin dalam lokasi aktifnya, bersifat endopeptidase. Yang

teomasuk enzim ini adalah tripsin, kemotripsin, elastase, subtilisin dan lain-

lain.
b. Golongan protease sulthidril

Mempunyai residu sulthidril pada lokasi aktifnya. Dihambat oleh senyawa

oksidator, alkilator dan logam berat. Yang termasuk enzim ini adalah papain,

fisin dan bromelin.




c. Golongan protease metal
Keaktifannya tergantung pada adanya metal. Yang termasuk dalam enzim ini
adalah karboksipeptidase A dan beberapa aminopeptidase.
d. Golongan protease asam
Pada lokési aktifnya terdapat dua gugus karboksil. Dihambat oleh
p-bromofenasil-bromida. Yang termasuk dalam enzim ini adalah pepsin, renin,
protease kapang. Enzim ini aktif pada pH rendah.
2.4 Kulit
Kulit merupakan [apisan paling fuar dari tubuh hewan dan merupakan
salah satu organ paling penting yang melindungi tubuh dari lvar. Kulit hewan
merupakan bahan dasar (mentah) pada industri kulit. Kulit mentah adalah segala
macam bentuk kulit yang berasal dari hewan yang diternakkan atan hewan liar.
Misalnya: sapi, kerbau, kambing, gajah, wlar, ayam, harimau dan lain-lain, Dalam
dunia perkulitan, kulit mentah dibedakan atas dua kelompok yaitu:
a. Kulit yang berasal dari binatang besar yang lazim disebut Aide, misalnya kulit
sapi , kerbau, kuda, harimau dan lain-lain.
b. Kulit yang berasal dari binatang kecil yang lazim disebut skin, misainya kulit
domba, kambing, babi, reptil kaki ayam dan lain-lain.
2.4.1 Tata Susunan Kulit Mentah !
Ditinjau secara histologis kulit hewan mempunyai struktur yang sama,

yaitu terdiri dari tiga lapisan, antara lain:




1. Epidermis
Lapisan kulit terluar dengan tebal kurang lebih 1% dari selurul tebal kulit dan
mempunyai struktur seluler yang terdiri dari lapisan-lapisan sel epitel.

2. Corium
Letaknya ditengah-tengah, tebal corium ternak besar antara 75 — 80% dari
tebal kulit dan pada temék kecil 45 — 75% dari tebal kulit. Sebagian besar

tersusun dari serat-serat tenunan pengikat vaitu, tenunan kolagen, elastin dan

retikuler.
3. Hipodermis
Lapisan terbawah dari kulit dengan ketebalan kurang lebili 14%, merupakan

bagian kulit yang berhubungan dengan organ-organ dibawahnya,

2.4.2 Susunan Kimia Kulit
Kulit segar secara kimiawi terdiri dari protein, lemak dan mineral.
’ Komposisi materi-materi tersebut dalam kulit adalal:
a. Alr 165%
b. Protein 133%

Protein ini terdin dari:

e Protein Fibrous
- Elastin :0,5%
- Kolagen :29%
- Keratin 2%

» Protein Glabular

- Albumin 1%




- Mucin 10,7%

¢. Lemak c1L5%
d. Mineral :0,5%
2.4.3 Protein

Protein adalah suatu makromolekul yang mempunyai susunan komplek '?!,

Protein meropakan zat makanan yang sangat penting bagi tubuh, karena zat ini
berfungsi sebagai zat pengatur metabolisme serta sebagai bahan bakar dalam
tubuh '*!. Protein mempunyai molekul yang besar dengan berat molekul bervariasi
antara 5000 sampai jutaan. Molekul protein merupakan rantai panjang yang
tersusun dari mata rantai asam-asam amino. Rumus umwm asam amino adatah:
H
t
R - C - COOH
N2
Protein tersusun atas satu atau lebih rantai polipeptida. Pada rantai
polipeptida terdapat ikatan-ikatan peptida yang dikenal sebagai ikatan amida
asam. lkatan ini tidak lain adalah ikatan antara residu asam amino yang satu
dengan residu asam amino yang lain.
2.4.3.1 Ciri-ciri utama molekul protein 4]
1. Berat molekulnya besar, ribuan sampai jutaan, sehingga merupakan
suatu makromotekul.
2. Umumnya terdiri dari 20 macam asam amino. Asam amino berikatan

satu dengan yang lain dalam variasi urutan yang bermacam-macam,

membentuk suatn rantai polipeptida. Ikatan peptida merupakan ikatan
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L.

antara gugus o- karboksil dari asam amino yang saty dengan gugus
o-amino yang lain.

Terdapatnya ikatan kimia lain, yang menyebabkan terbentuknya
lengkungan-lengkungan rantai polipeptida menjadi struktur tiga
dimensi.

Strukturnya tidak stabil terhadap beberapa faktor seperti pH, radiasi,
temperatur dan medium belarut organik.

Umumnya reaktif dan sangat spesifik, disebabkan karena adanya gugus

samping yang reaktif dan susunan khas makromolekul.

2.4.3.2 Sifat-sifat Kimia Protein '?

Sifat amfolit

Didalam molekul protein terdapat radikal karboksil bebas dan radikal
amino bebas. Dalam larutan air netral protein terdapat dalam keadaan
“zwitter ion” yang dapat bereaksi dengan asam maupun basa.

Sifat koloid

Bentuk koloid larutan protein dikenal dengan emulsoid atau sebagai
koloid hidrofil, sebab dalam molekul protein yang besar terdapat
banyak radikal hidrofil seperti radikal amino dan radikal karboksil,
Reaksi hidrolisa

Protein dapat mengalami hidrolisa oleh larutan asam, basa maupun

enzim. Pada hidrolisa akan dihasilkan asam-asam amino penyusunnya.




4. Regksipenggumpalan
Protein dapat digumpalkan atau diendapkan dengan pemanasan, radiasi
atau penambahan zat-zat tertentu misalnya asam mineral pekat, logam-
logam berat dan lain-lain.

5. Denaturasi

Bila susunan ruang atau rantai polipeptida suatu molekul protein

berubah, maka dikatakan protein ini terdenaturasi, yang antara lain

disebabkan oleh pemanasan, penambahan asam mineral atau alkali,

radiasi ultra violet, gelombang ultrasonik, gesekan dan lain-lain.
2.4.3.3 Kolagen

Kolagen adalah jenis protein yang terdapat pada jaringan ikat !’ Kolagen
menyusun hampir sepertiga total massa protein pada vertebrata dan merupakan
protein paling berlimpah di dalam tubuh. Semakin besar hewan, semakin besar
pula bagian total protein yang merupakan kolagen o]

Jaringan pengikat berkolagen terdiri dari serat, struktur ini selanjutnya
tersustm atas fibril kolagen yang nampak seperti garis melintang, Fibril ini
terorganisasi dengan cara yang berbeda-beda, tergantung pada fungsi biologis
Jjaringan pengikat. Pada urat, fibril kolagen disusun dalam untaian pararel yang
saling berhibungan silang (dijembatani), untuk menghasilkan struktur dengan
kekuatan lenting yang tinggi. Pada kulit hampir selurnhnya adalah kolagen
murni !¢,

Protein kolagen mempunyai struktur heliks tripel dan terdiri atas 35%

glisin dan 11% alanin. Yang lebih menonjol adalah kandungan prolin dan




hidroksiprolin yang tinggi sekitar 21%, yaitu asam amino yang jarang ditemukan
pada protein selain kolagen dan elastin !¢ Kolagen tidak mengandung sistein,
sistin, dan triptofan. Kolagen tidak larut dalam air dan tidak dapat diuraikan oleh
enzim selain kolagenase. Namun kolagen dapat diubah oleh pemanasan dalam air
mendidih, oleh larutan asam atau basa encer menjadi gelatin yang mudah larut ['"*
2.5 Penyamakan Kulit %!

Penyamakan kulit adalah suatu perlakuan untuk mengubah kulit mentah
(hide/skin) menjadi kulit jadi (“leather™) sehingga terdapat perbedaan sifat fisik
maupun sifat kimianya. Proses penyamakan menyebabkan kulit yang mudah rusak
oleh mikroorganisme menjadi tahan terhadap mikroorganisme serta kulit tidak
mudah rusak atau busuk bila terkena air.

Penyamakan kulit meliputi tiga proses yaitu proses awal penyamakan,

penyamakan dan penyelesaian. Proses awal penyamakan terdici dari perendaman, -

pembuangan sisik dan daging, pengapuran, pengikisan protein (bating) dan
pengasaman. Proses finishing terdiri dari pengetaman, penetralan, penyamakan
ulang; pengecatan dasar, peminyakan, perataan rajah kulit, pengeringan,
. pementan.é’an, pengamplasan dan tahap akhir adalah pengecatan penutup.

’ 2.6 Bating ¥

. Proses bating adalah suatu pengolahan terhadap kulit dengan cara

merendam dan memutarnya dalam larutan enzim protease dengan maksud

membuang zat-zat non kolagen. Bating memberikan pengaruh terhadap kulit yaitu

memberi rasa lunak seperti kapas, empuk dan penuh berisi. Bahan utama yang
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digunakan pada proses bating adalah enzim proteolitik. Enzim ini berfungsi
sebagai degradator (pemutus rantai) peptida pada protein.

Proses bating dipengarubi oleh beberapa faktor seperti jumiah cairan, pH
cairan, temperatur dan konsentrasi enzim. Proses bating dianggap selesai apabila
dengan menggunakan “thumb test” atau tes tekanan ibu jari yaitu apabila ibu jari
ditekankan pada kulit menﬁnjukkan bekas yang lama kembalinya atau tes kantong
udara apabiia ndara mudah menembus pori-pori kulit.

2.7 Metode Kjeldahl '

Kjeldahl digunakan untuk menganalisis kadar protein kasar dalam
makanan secara tidak langsung, karena yang dianalisis dengan cara ini adalah
kadar nitrogennya. Cara Kjeldahl pada umumnya dapat dibedakan atas dua cara,
yaitu cara makro dan semi mikro. Cara makro Kjeldahl digunakan untuk contoh
‘vang sukar dihomogenisasi dan besar contoh 1-3 gram. Sedangkan semi mikro
Kjeldahl dirancang untuk contoh ukuran kecil yaitu kurang dari 300 mgram dari
bahan yang homogen.

Cara analisis ini akan berhasil baik dengan asumsi nitrogen dalam bentuk
ikatan N-N dan N-O dalam sampel tidak terdapat dalam jumlah yang besar.
Kekurangan cara analisis ini adalah bahwa purin, pirimidina, vitamin-vitamin,

kreatina dan kreatinina ikut teranalisis dan terukur sebagai nitrogen protein.
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