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PEMBUATAN KEJU DENGAN ENZIM RENIN (Mucor pusillus)

Lilik [Kka Radiati

ABSTRAK

Penelitian 11 bertyuan untuk mengetahui karakteristik keju yang dihasillkan
dengan menggunakan enzim renin Mucor pusillus, yang diekstraksi dari media calr
dedak jagung dan peningkatan aktivitas koagulast enzim melalui pemurnian. Hasil
pengamatan menumukkan keyu bahwa yang dihasitkan dengan menggunakan
elstrak renin M. pusillus mempunyar kadar air 47,83 10, 16%, kadar lemak b.k
35.78 + 0,.50%, kasdar protein b.k. 24,15 + 0,45%, total asam titrasi 1, 17 + 0,19%,
ailar pH 5.60 £ 0.41, kekerasan 23,5542,00 g/mm dan kekuatan gel 471,00 £4,00 g
dengan kenampakan lebih putih dan lembut. Sedangkan keju standar yang
dihasilkan dengan menggunakan renin anak sapi mempunyai kadar air 45,33 %
0.48%. kadar lemak (b.k.) 40,84 + 2,1%, kadar protein (bJe) 27 54 + 0,51%, total
asam tetrasi 1.50 + 0.14, nilai pH 5,30 + 0,09, kekerasan 21,10 + 1,20 g/mm dan
lekuatan gel 422,00 + 3,00 g dengan kenampakan yang kekuningan dan tekstur
pergranular. Walaupun ada perbedaan komposisi keju antara keju yang dihasilkan
menggunakan renin M. pusilus dengan renin sapi, namum enzim Mucor tersebut
menunjukkan kemampuannya untuk menggantikan renin analk sapi dalam proses
pembuatan keju. Pemurnian dilakukan terhadap enzim renin M. pusillus secara
kromatografi kolom (sephadex G-75) dapat meningkatkan rasio aktivitas koagulasi
dari 7.33 menjadi 251,66 sehingga meningkatkan efisiensi produksi keju.

Kata kunci - Enzim renin M. pusillus, pemurnian, produksi keju

ABSTRACT

This research was carried out to study characterization of cheese preparation
If rennin. The M. pusillus rennin was extracted

with mucor pusillus rennin and ca
fom corn medium submerged fermentation and purified this enzyme by sephadex G

75 chromatography colom. This result showed that . cheese preparation with M.
pusillus rennin showing water content 4783 + 0. 016%, fat d.w 35.78 + 0.05%,
protein d.w.24.15 + 0.5% titratable acidity 1.17 £ 0.19.pH value 5.60 £ 0.41, firmness
23,55 + 2,00 g/mm, gel strength 471,00 + 4,00 g, the curd appear white colour and
smooth texture. The standard . preparation of cheese with calf remin had water
content 45.53 + 0.48%, fat.d.w. 40.84 + 0,21% protein dw. 27.54 + 0.51% titratable
acidity 1.50 + 0.14, pH value 5.30 £ 0.09.firmness 21.10 + 1,20 g/mm, gel strength
422,00 + 3,00g, the curd appear yellowish colour and granular texture. However there
were different of cheese composition but the remin from M.Pusillus showed ability to
substitute  calf rennin. Purification of M.Pusillus rennin by chromatography
(Sephadex G-75) could increase coagulation activity rasio from 7.33 to 251,66, that
increasing the efficiency of cheese production.

Key word: rennin M.Pusillus,enzyme purification and cheese production
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PENDAHULUAN

atan umum tarif dan perdagangan multilateral GATT/WTOQO deklar,

Kesepak ate .
p sistim perdangan behyg

ASIA Pasific Economic Cooperation (APEC) tcnt:mg. N
investasi secara penuh bagi seluruh anggota ckonomi APEC pada tahun 2020-(1

kesepakatan perdagangan bebas dilingkungan negm'n‘.ncgam ASEAN yaitu ASI.:;
free Trade Area (AFTA) mulai tahun 2003, mencerminkan l.Ja.hwa indonesig ta]
masuk kedalam siklus sistim perekonomian dunia yang bercirikan "e]<qnom1 tan
batas teritorial negara”. Salah satu subsektor usaha yang menghadapi tantang
global adalah agroindustri susu, yaitu meliputi kegiatan usaha lepas panen 8
atau industri pengolahan susu yang mengolah bahan baku susu segar yang bey,
dari peternakan sapi perah dan atau bahan baku susu impor (BBSI) menjadj 8
olahan (Canny, 2001)

Pengaruh globalisasi terhadap agroindustri susu mulai dirasa sejak ady,
kesepakatan antara pemerintah Republik indonesia dengan IMF dalam Loi butj,
tahun 1997, dimana ditetapkan INPRES No.4 Tahun 1998 yang mency
pemberlakuan beberapa ketentuan dalam lampiran INPRES No.2 Tahun 1985, y,
mengenai dihapuskannya regulasi bahan baku. Kebijakan baru tersebut menc
ketentuan sebelumnya tentang wajib serap susu segar dalam negeri (SSDN) ¢
industri pengolahan susu (IPS), sehingga pihak IPS bebas menentukan sum|
pengadaan bahan bakunya (Canny, 2001).

Sapi perah milik peternakan rakyat, yang kepemilikannya rata-rata {
sampai tiga ekor dan pengelolaan yang sederhana dengan penanganan pasca par
yang sederhana, hal ini memberikan peluang kontaminasi yang tinggi. Rendahy
mutu mikrobiologis susu yang maksimal hanya dapat menekan konsentrasi mikx
hingga 106 sel/ml susu, memungkinkan penekanan terhadap susu produksi lo
untuk dapat bersaing dengan susu impor. Hal ini disebabkan karena lemahr
manajemen pakan, kurang baiknya pemeliharaan kesehatan ternak, dan iklim y
kurang konduktif dibanding di lingkungan asal sapi. Hampir seluruh sapi pe
yang dipelihara di Indonesia adalah sapi impor, hal yang menjadi salah satu kend
sulitnya untuk mencapai tingkat produksi dan kwalitas yang optimal.

Sejalan dengan hal tersebut maka dicoba untuk mengantisipasi penolo}
susu oleh IPS, maka pemerintah mencanangkan pengolahan susu termasuk st
pasteurisasi, UHT dan keju yang diolah dengan modal swasta maupun mo
pemerintah daerah. Salah satu bukti peran pemerintah daerah terhadap indw
susu, telah berdiri industri keju dikota Malang sejak 1997 sampai sekara
Mengingat hasil analisis situasi agroindustri susu yang hingga saat ini populasi s
perah masih terkonsentrasi di Jawa dan Bali, yaitu mencapai 97% dari seluruh s
perah di indonesia. Sisanya sebesar 3% berapa diluar Jawa dan Bali. Perkemban!
pertuml?uhan sapi perah mengalami pertumbuhan yang konstan. Pada tahun 1;
populasi sebesar.329.520 ekor, dan pada tahun 1999 populasi mencapai 333.975 ¢
ile;f;?_fli'ﬁduk?l 399.45.8 ton dan pada tahun 2000 menjadi 415. 248 ton. Data
pememll hq;;all—l bcette]l'sedlagn bah_an. baku untuk produksi keju, yang selama‘
digolongk(an r\;dl‘l:l ‘S‘ 1an keju masxh mmpor. Keju merupakan olahan susu ya}ng ‘flaf
keju sangat rendaheI‘i;leer:itaa susu (qu dan l\/Icswee.ney,l.‘Jf)T).. Di Indonesia pre®
menurut catatan st'at' adaan i terlihat pada peningkatan impor baha_m tersfv‘

istik impor perdagangan luar negeri, kenaikan impor ©
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gkat dari 1.753. 911 Kg pada tahun 1996 menjadi 1.811.471 Kg pada tah
(Anonim, 1997). Deng_an adanya pengolahan  keju -dnpat[‘ r]:(l:nnu?n e
ketergﬂntungan akan impor keju dan berarti menghemat devisa. pe

Keju yang telah dlpl‘Od}l]{Si merupakan keju Gouda dimana penyedinanbal

enggump‘ﬂ kasein m:.mh dn'mpqr dari Belanda. Penggantian rcnin yang l)c;q]‘?'lr;
dari Jambang anak sapi yang masih menyusu dengan renin mikroba sehagai cn"/‘i;n
penggwul’al susu dalam proses pembuatan keju saat ini dirasakan snn;zat
dip erlukan. Mengingat penggunaan enzim yang berasal dari lambung anak sapi
tersebut sangat mahal, sehingga meningkatkan biaya produksi keju (Sardinas
1972). mak industri keju harus melihat potensi enzim penggumpal ql'lf;u y';r; :
persumber dari mikroba. Enzim yang dihasilkan oleh mikroba tersebut x;le;'llpal‘(ar%
enzim protease asam yang dikenal dengan nama renim mikroba, dihasilkan oleh
beberapa mikroba diantaranya M. pustllus, M. miehie, M. !ze}zzzalzlg Endothia
pgr;;sirfm dan M. rouxii (Arima, 1964). ’

Renin mikroba mampu menggumpalkan susu seperti enzim renin sapi.
Fedrich dan F uller (1988) mengatakan bahwa tidak ada perbedaan yang nyata
dalam proses pematangan dan produk akhir kejuyang dihasilkan melalui
pengg—umpalan dengan enzim renin mikroba maupun renin yang bersal dari

lambung anak sapi.
Enzim telah nya

industri, yaitu memperbaiki

Singkatnya enzim menghema

menin
1997

ta berjasa dan membuktikan kemampuannya dalam dunia
mutu produk dan menurunkan biaya produksi.
t biaya produksi melalui subtitusi bahan dasar

fermentasi.

Penelitian ini bertujuan mengetahui karakteristik keju yang dihasilkan
melalul penggumpalan susu dengan enzim renin mikroba M pusillus. pengamatan
dilakukan terhadap nilai pH, total asam titrasari, kadar air, kadar lemak dan

litian ini dapat diterapkan suatu

tekstur keju. Diharapkan dari hasil pene
pengolahan susu secara sederhana untuk menghasilkan keju yang dapat dikonsumsi

secara langsung atau dengan proses pemeramarn.

METODOLOGI

usu sapi, rehinsapi, renin
thermopilus,CaClz 25%

M. pusillus, garam

Bahan yang digunakan adalah s
dan bahan kimia

Lactobacillus bulgaricus, Streptococcus
untuk analisis .

Alat tang digunakan dalam pe
pangepres, timbangan, homogeneser,
Pembuatan Ekstrak Renin

Renin sapi dibuat dengan cara m

nelitian yaitu: penangas air termometer, pipet,
pH, sentrifus, curd meter.

erendam 100g lapisan mukosa abomasum

anak sapi yang masih menyusu kedalam 500ml bahan pengekstrak yang terdiri dari

10% asam actat dan 5%natrim kolida. Suhu ekstaksi 300C selama 24 jam, ekstraksi
dihasilkan dipekatkan sehngga

dilakukan secara bertahap, kemudian filtrat yang

volume menjadi 20m] dengan cara vakum dingin, renin M. pusillus di dalam medium

- 4% dedak jagung, 0,2% [KH2P04,0,05% MgSO4. 7 H.0, 0,5% KCI, 0,1% urea dan

1,0% pepton, air suling 200ml dengan pH medium 4,0 sebelum strelisasi. Media
] yang mengandung 4,7 x 108

diinokulasi dengan suspensi M. pusillus sebanyak 10 m
ama 116 jam. [Enzim diperoleh dengan

5{)01‘a/ml dan diinkubasi pada suhu 37°C sel
cara sentrifus, filtrat yang diperoleh dipekatkan dengan vakum  dingin gun2
39

Dipindai dengan CamScanner



ISBN 979-3450,,

Prosiding Seminar dan Ekspose Tehnologi Hasil Penghajian nere Jawa Timur

mendapatkan keaktifan enzim tertentu agar mampu monugum‘pnlk]:é? proteinl g
Aktivitas protease dan aktivitas koagulasi ditetapkan dengan cara Khan, Blajy d;
Paterson (1979
Ujn Aktivitas Proteolitik

Unit aktivitas proteohtik di tentukan lwr(l:mnrl('.'m jumlah .enzi’m vay
menghasilkan hidrohisat tirosin terlalu dalam 5% TCA (Trichloro acetic acid), var
dibebaskan dari dml substart kasein 1%dalam bufer fosfat 0,1M (pH 4,00).{\1;1,1\,“:.
enmm ditentukan setelah imkubast dilakukan pada suhu 37°C selama 30mey,
Satuan umt aktivitas proteohtik tersebut setara dengan absorbansi 0,1 pada Panjy,
gelombang 274.8 nm dan sebanding dengan 15 ug tirosin/ml. '

Penentuan Protein Terlarut

Protem enzim terlarut metode Bradford (1979).Disediakan sebanyak I
enzim, ditambah Sml pereaksi Bradford. Campuran ini dibiarkan pada suhu rua,
selama 10 menit. Absorbansi diukur pada panjang gelombang 593 nm. '

Uji Aktivitas Koagulasi

Aktivitas koagulasi ditentukan dengan metode Berridge yang ditulis kemby
oleh Khan et al(1979), yaitu berdasarkan pada waktu yang di perlukan unty
membentuk koagulum tahap awal sebagai substart uji digunakan 10 ml susu skir
12% dalam CaCl2 0,05M, susu di ingkubasi pada suhu 40°C selama30men;
Kemudian ditambah 1ml enzim yang telah diaktifkan pada subu 40°C selamg:
menit.waktu yang dicapai untuk membentuk koagulum tahap awal digunaka
untuk mengestimasi aktivitas koagulasi. Unit aktivitas koagulasi didefinisika
sebagai jumlah enzim yang mampu mengkoagulasi 10 ml susu skim selamal men
memiliki akifitas 101Unit.

Pengukuran Tekstur Keju

Pengukuran tekstur ditentukan berdasarkan kekerasan keju yang dihasilkar
alat yang digunakan adalah tekstur analyzer (Stevens LFRA Inggris) deng
standarisasi alat: diameter probe 12,7 mm, kecepatan penetrasi 0,5 mm per detik.

Isolasi Dan Pemurnian Enzim

Isolasi dan pemurnian dilakukan terhadap enzim yang dihasilkan dari kond
optimum. Dilaksanakan tahap pemurnian sebagai berikut pertama dilakuke
pemekatan enzim dengan cara pengendapan menggunakan (NHy) » SO; sehingg
diperoleh fraksi protein dengan kejenuhan (NHy) » SO, 0-20, 20-50 dan 50-80%
Selanjutnya enzim didialisis dengan selopan bag (cut off BM 5000 kDalton) dala:
bufer fosfat 0,02 M pH 4,0 pada suhu 4°C kemudian enzim dimurnikan secar
kromatografi kolom pada sephadex G 75 (2,56 x42 Cm).sebagai larutan el
digunakan hufer fosfat 0,02 M pH 4,0.Tiap fraksi berisi 5 ml selanjutnya dilakuk?
wi Aktivitas enzim pada tiap fraksi.

Penentuan Berat Molekul Enzim

Penentuan berat molekul dilakukan dengan dua cara yaitu Illenggullﬂ}“.‘i
kolom kromatografi sephadex G 75 (1,6 x 30 em) dan clektroforesis SDS T
Discgelpoliakrilamid (Weber dan Osborn, 1975) dalam penentuan BM terseb‘l‘!
digunakan standart molekul protein BSA (BM 68.000 kDalton),ovalbumin W

40
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pro

KkDalton), Jaktoglobulin(BM 36.000 kDalton), pepsin (BM 36.000 kDalton)

5.000
4 ukoid (BM 28.000 kDalton).

dan O\'Om

pembuatan Keju
Penelitian dilanjutkan untuk mengetahui karakteristik keju, yang dihasilkan

menf-?;zlmak.-m kedua macam enzum penggumpalan susu, yaiu renin sapi dan renin
M pustl/usproses pembuatan k(‘j\l. sebagai beritkutisusu pasteurisasi pada suhu 72-
-3C dan diber1 starter l,:'urmb:rr.'xllrm hulgaricus dan streptococeus thermophillus
@1 cebanyak 5% (viv), dibiarkan selama 5 jam kemudian ditambahkan lurutm.x
CaClz 25% sebanyak 0,1% (v/v)dan renin sapi maupun renin mikroba ditambahkan
cebanyak 2,5% (v/v0 dengan aktivitas koagulasi 100 U/mldiaduk perlahan-lahan
ada pemanasan 10°C beberapa menit kemudian dibiarkan sehingga susu
sbentuk koagulum (curd). Koagulum yang terbentuk dipotong kecil-kecil dgn
2 memisahkan “whey” dari koagulum selanjutnya dipres pada tekanan
nulai dari 2 kg cm™ sampai 8 kg ecm™ selama 20 menit.koagulum
a suhu 40°C selama 2 jam kemudian dicampur dengan garam 2%
ditiriskan  selama 2 jam, selanjutnya dibungkus dengan alumunium foil dan
disimpan dalam almari pendingin serta siap digunakan lebih lanjut.

Pengamatan dilakukan terhadap nilai pH (pH meter), total asam titrasi
(A0AC,1982) kadar air metode oven, kadar lemak (van Gulik Butirometer) kadar

protein semi mikro Kjeldhal dan tekstur diukur dengan curd meter.

met
ditinskan gun
vang bertahap 1
dipanaskan pad

HASIL DAN PEMBAHASAN

Sebanyak 100g mukosa abumasum anak sapi yang masih menyusu diperoleh
90ml ekstrak renin sapl. Ekstraksi dengan menggunakan asam asetad dapat
mengakibatkan protein lain ikut terekstrak tetapi hal ini tidak mempenggaruhi

aktivitas enzim.
Renin M. pusillus tergolong enzim protease asam ekstraseluler, sehngga
memsahkan enzim tersebut dari medium dan kultur M pusillus dapat dilakukan

dengan mudah dengan cara centrifus atau penyaringan.
Aktivitas koagulasi renin ditentukan dengan mengatur pengenceran sehingga
ebesar seratus U/mlpenetapan

diperoleh enzim dengan aktivitas koagulasi s
aktivitas berdasarkan metode Anson (1935) yang ditulis kembali oleh Khan et al
digunakan dalam proses

(1979). Tabel 1 menunjukkan aktivitas renin yang
nalisis keju mentah terhadap nilai pH total asam tetrasi,

pembuatan keju. Hasil a
kadar air, kadar protein, kadar lemak, dan Jekerasan keju dapat dilihat pada Tabel
2,
Tabel 1. Aktivitas ckstrak kasa renin
Rasio Aktivitas
Renin Aktivitas Aktivotas Koagulasi Terhadap
Koagulasi(U/m)) proteolitik(U/ml) Aktivitas
L Proteolitik
- Renin Sapi 100 10,58 9,45
Renin A, 100 14,04 7,33
Lpusillus
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ai bias (sd) keju yang dihasilkan

Tabel 2. Komposisi,karaktcrisl.ik dan nil T —
I{Dmposisi/kgmkteristik e Jent o M paiie——|
Stnrt(]:::']l::lktt’l'i L, .bulgaricus S.thermophilus IJ.Inlvllgi“;)iC;‘(f‘ . ”"’”@ f
Kadar airt®) 15.33 + 0,48 ‘.lz-f- + 0’1'(; ]
Kadar lemak (%b.K) 10,84 + 2,10 -‘i-!- lf .;’r —]
Kadar protein bk 27.54 +0,51 24,15 +0.;)-J —
Total asam titvasi 1.51 +1,50 :,17 +0), 1¢ —
Nilai pH 5.30 40,09 5,60 +0,41 —
Neokerasan (gram/mm) 23.55 +2.00 2.1110 +1,20 —
| Kekuatan gel (gram) 471.00 + 1,00 422.00 +3,00 —

Nilai pH dan Total Asam Titrasi

Perbedaan dan nilai pH dan total asam titrasi antara keju yang dibuat dengay |

enzim renin sapi dengan M. pussilus dapat disebabkan aktivita-s proteolitik kedu,
enzim berbeda. Hasil pengamatan terhadap nilai aktivitas terlihat pada_ Tabel |,
Menurut Scott (1986) semakin tinggi aktivitas proteolitik suatu enzim dapat
mengakibatkan kenaikan nilai pH koagolum sebelum pengepresan, koagolqu hasj|
kogulasi dengan renin anak sapi menampakkan bentuk granular. Perbedaan jumlah
enzim vang dapat dipertahankan dapat mengakibatkan nilai pH rendah dan total
asam vang lebih tinggi. Scott (1986) melaporkan renin sapi dapat dipertahankan
sebanyvak 5-8% sedang renin mikroba mencapai 3-5%, sehingga nilai keju yang

dibuat dengan enzim renin anak sapi mempunyai nilai pH yang lebih rendah dan |

total asam yang lebih tinggi daripada keju yang dibuat dengan renin M pusillus

Kadar Air
Kadar air keju yang dibuat dengan renin sapi lebih rendah dari pada kadar air
vang dibuat dengan renin M. pusillus. Perbedaan ini mungkin disebabkan pH pada

waktu koagulasi. Pada suasana asam koagulum yang dihasilkan cenderung bersifat |

granular, sedangkan pH yang lebih tinggi bersifat lebih menyerupai tahu susu yang
lebih lembut dan lunak. Penggunaan renin sapi yang menghasilkan pH rendah
menhasilkan koagolum bergranular dengan kadar air yang lebih rendah
dibandingkan dengan koagulum yang dihasilkan oleh renin M. pusillus yang
mempunyai tekstur lembut dengan kadar air yang lebih tinggi. Disamping itu
suasana asam membantu proses penyusutan partikel untuk mengeluarkan whey

lebih banyak (Scott, 1986)

Kadar Lemak dan Protein

_ Kadar lemak dan protein yang lebih tinggi banyak produk susu mempunyal
nilai nutrisi tersendiri. Kandungan bahan tersebut mencerminkan mutu sebuah
produk. Kandungan protein dan lemak hasil koagulasi kedua enzim menunjukkan
perbedaan. Hal ini erat kaitannya dengan karakteristik enzim yang digunakan
d_ala“} proses pembuatan keju. Aktivitas proteolitik renin M. pusillus yang lebib
tinggi dari pada renin sapi yang dapat mengakibatkan lemak dan protein banyak
berbawa-kedalarn whey, oleh karena itu keju yang dihasilkan mempunyai tekstur
yang lebih keras. Kadar lemak yang lebih tinggi pada keju olahan dengan renin anak
sapi memberikan tekstur yang lebih lunak. Kandungan lemak yang berpengaru)
pada penampakkan warna keju yang agak kekuningan pada renin anak sap!
mungkin disebabkan vitamin dan zat warna lain yang terlarut dalam lemak.
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Pemurnian Renin 1. pusillus

Menurunkan aktivitas proteolitik dan meningkatkan aktivitas koagulasi reni
M. pusillus dapat dilakukan dengan cara pemurnian. Tahap ;‘1wnik e;r;tnrfl?ln
jilakukan pengendapan protein dengan menambahkan (NH) 2 SO4 p'lg'l ckqtrzﬂ
renin kasar dengan kejenuhan yang berbeda yaitu 50-80% dilm:millc"lnralct{vit 8
tertinggi. Perbedaan enzim tiap fraksi disebabkan karena enzim ynng‘ di rodukz'
memiliki konstanta dielektrik yang berbeda ’ %

Tabel 3. Penyebaran aktivitas proteolitik dan koagulasi enzim
renin M. pusillushasil fraksinasi pengendapan dengan

(NH9 2 SO4
¢ Kejenuhan -‘\%‘t"'ltf'? ) Aktivims‘ Ratio aktivitas
amonium sulfat proteolitik _ koagulasi ‘ koagulasi terhadap
| U/mg protein U/mg protein akt. Protelitik
0-20 0,185 20 108,10
20-50 2,620 320 122,13
50-80 4,480 240 168,18

Pemurnian dilakukan pada enzim hasil fraksinasi pada kejenuhan 50-80%
memperlihatkan hasil pemisahan melalui kolom kromatografi gel Sepadex G-75 (2,5
x 42 cm). Enzim hasil pemurnian memiliki rasio koagulasi dan aktivitas proteolitik
yang lebih tinggi karena enzim proteolitik yang memiliki berat molekul yang lebih
rendah sudah terpisahkan. Sehingga penurunan aktivitas proteolitik enzim murni
disebabkan karena secara kuantitas protelitik enzim tersebut menurun.
Keuntungan lain pemurnian tersebut dapat menghilangkan warna kekuningan pada
enzim dengan warna yang lebih putih.

Tabel 4. Hasil pemurnian renin M. pusillus

i litik Aktivitas Rasio

Proten Aktivitas proteoliti koagulasi koagulasi
. r t h da

o Prot./menit /merl:it. prot. | Sampel proteolitik
Enzim kasar 22,00 2,11 2,40 234 248,22 110,90
(NH4) 2 SO4 67,00 4,48 3,53 740 584,40 165,17
Sephadex G 75 64,00 12,00 3,85 3.020 | 966,40 251,66

Karakteristik Renin M. pusillus dan Aplikasinya

Untuk mempermudah isolasi enzim perlu diketahui karakteristik enzim
minimal adalah karakteristik berat melekul enzim. Penetapan berat melekul enzim
dapat dilakukan pada sephadex G-75 (1,5x30 cm) dengan eluen bufer fospat 0,01 M
PH 7 mengestimasi berat molekul berkisar 28.209 kDalton. Pengamatan dengan
elektroforesis SDS  Tris-Disc gelpoliakrilamit dengan penambahan 1% 2
Mecaptoetanol menghasilkan satu pita warna posisi 28.313. Dari kedua metpda
tersebut dapat dikatakan bahwa enzim renin mempunyai berat lltolek'lll sc?kltar
28.000-28.313 dan tergolong monomer. Tabel 4. menunjukkan spesifikasi renin M.

Pusillus murni dan aplikasi dalam pembuatan keju.
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Tabel 5. Spesifikasi dan aplikasi renin M. pusillus dalam pem-
buatan keju

Renin Satuan
Berat molekul 28.000-28.313
Aktivitas protehitik (U/mg prot/menit) 12,00 \
Aktivitas protehtik (U/my prot.) 3.020.00
“Penagunaan dalam pembuatan keju (mg prot./it susu 2,00

Spesifikasi lam dari renin yang erat kaitannya dengan pembuatan kejy
adalah kekuatan gel atau kekerasan koagulum yan terbentuk. Aplikasi renin dalap,
pembuatan keju harus berimbang untuk mendapatkan tekstur yang diinginkay,
Tabel 6. mencerminkan bahwa semakin tinggi enzim yang ditambahkan tidg)
meningkatkan kekuatan gel, hal ini terjadi sinersis dalam pembentukan g
Penggunaan enzim renin M. pusi//us murni dapat meningkatkan aktivitas koagulag;
vang lebih tinggi dari pada renin sapi.

Tabel 6. Pengaruh renin pada kekerasan koagulum

Enzi Konsentrasi protein Kekerasan
nzim
(mg/m)) (gram/mm)
M. pusillus
- Enzim kasar 0,20 1,2
0,40 7,8
0,60 11,2
- (NH4)2 SO4 0,20 10,7
0,40 12,6
0,60 11,2
- Sephadex G-75 0,01 6,9
0,02 12,3
0,04 10,7
Renin sapi 0,01 12,3
0,02 8,3
0,04 6,2
KESIMPULAN

Pengaruh jenis renin menunjukkan nilai pH, total asam tetrasi, kadar protel?
kadar lemak dan tektur keju yang dihasilkan, walaupun adanya perbedaan namv’
renin M. pusillus menunjukkan kemampuannya untuk menggantikan renin sa'
dalam proses pembuatan keju.

‘Pemumian parsial terhadap enzim renin kasar dengan menggunaka’
amomum sulfat dapat meningkatkan rasio aktivitas koagulasi terhadap aktivitt
proteolitik dari 7,33 menjadi 168,18, pemurnian lebih lanjut terhadap enzim ha®
pcngendapan dengan amonium sulfat meningkatkan rasio menjadi 251,66. Deng
peningkatan rasio aktivitas koagulasi terhadap aktivitas proteolitik dap®
menurunkan kehilangan protein dalam whey.
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