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ABSTRAK: Pelapukan naskah lontar salah satunya disebabkan oleh mikroba yang 

menghasilkan enzim pendegradasi selulosa dan amilum yang terkandung dalam daun siwalan 

(lontar). Tujuan penelitian ini adalah untuk menentukan aktivitas selulase dan amilase dari 

mikroba selulolitik dan amilolitik yang diisolasi dari lontar yang telah lapuk, serta mengetahui 

kemampuan minyak sereh dan cengkeh menginhibisi aktivitas selulase dan amilase dari kedua 

jenis mikroba tersebut. Isolasi mikroba selulolitik dan amilolitik dari lontar yang telah lapuk 

dilakukan dengan metode pengenceran dan dikultivasi dalam media yang mengandung substrat 

spesifik. Substrat carboxymethyl cellulose (CMC) digunakan untuk mikroba selulolitik, 

sedangkan substrat amilum untuk mikroba amilolitik. Mikroba selulolitik dideteksi dengan 

adanya zona bening di sekitar koloni mikroba setelah ditambahkan larutan congo red 0,1% (b/v), 

sedangkan untuk mikroba amilolitik ditambahkan dengan larutan iodin 0,1% (b/v). Aktivitas 

selulase dan amilase ditentukan berdasarkan gula pereduksi yang dihasilkan dari reaksi enzim-

substrat setelah direaksikan reagen dinitro salisilat (DNS) dan ditentukan dengan 

spektrofotometri UV-Vis. Hasil penelitian diperoleh mikroba selulolitik (C3B) dengan aktivitas 

selulase sebesar 0,068 U/mL; dan mikroba amilolitik (A5A) dengan aktivitas amilase sebesar 

0,827 U/mL. Uji inhibisi menggunakan minyak sereh menunjukkan penurunan aktivitas selulase 

4,41% dan penurunan aktivitas amilase 30,96%. Uji inhibisi menggunakan minyak cengkeh 

menunjukkan penurunan aktivitas amilase 92,50%. Hasil ini mengindikasikan adanya potensi 

minyak sereh dan cengkeh sebagai bahan untuk konservasi lontar. 

 

Kata kunci: inhibitor; aktivitas enzim; selulase; dan amilase 

 

ABSTRACT: Weathering of the manuscript was caused by one of the microbes that produced 

cellulose and starch degrading enzymes contained in the palm-leaf (lontar). The purpose of this 

study was to determine the activity of cellulase and amylase from cellulolytic and amylolytic 

microbes isolated from weathered palm, also know the ability of lemongrass and clove oil to 

inhibit cellulase and amylase activity from both types of microbes. Isolation of cellulolytic and 

amylolytic microbes from decaying palms was carried out by a dilution method and cultivated in 

media containing specific substrates. Carboxymethyl cellulose (CMC) substrate is used for 

cellulolytic microbes, while starch substrates for amylolytic microbes. Cellulolytic microbes 

were detected by the presence of clear zones around the microbial colonies after adding 0.1% 
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(w/v) congo red solution, while for amylolytic microbes added with 0.1% (w/v) iodine solution. 

Cellulase and amylase activity was determined based on reducing sugars produced from enzyme-

substrate reactions after reacting dinitro salicylate (DNS) reagents and determined by UV-Vis 

spectrophotometry. The results obtained by cellulolytic microbes (C3B) with cellulase activity of 

0.068 U/mL; and amylolytic microbes (A5A) with amylase activity of 0.827 U / mL. Inhibition 

test using lemongrass oil showed a decrease in cellulase activity 4.41% and decreased amylase 

activity 30.96%. Inhibition testing using clove oil showed a 92.50% decrease in amylase activity. 

These results indicate the potential for lemongrass and clove oil as ingredients for palm-leaf 

conservation. 

Keywords: inhibitors; enzyme activity; cellulase; and amylase.  

1. PENDAHULUAN 

Naskah lontar adalah benda pustaka yang 

bernilai sejarah. Penyimpanan naskah lontar 

oleh masyarakat bali dalam kurun waktu 

tertentu tetap membuat lontar lapuk. 

Pelapukan bahan organik seperti lontar salah 

satu penyebabnya adalah mikroba. Menurut 

penelitian yang dilakukan sebelumnya, 

bahwa pada naskah lontar ditemukan jenis 

Aspergillus sp., Penicillium sp. dan Fusarium 

sp. [1]. Mikroba dalam lontar menghasilkan 

enzim untuk menghidrolisis makanannya atau 

substrat. Bahan-bahan organik mampu diurai 

oleh mikroba dengan bantuan enzim yang 

dihasilkannya, enzim akan mengkatalis media 

tempat mikroba berkembang [2].  

Untuk menghambat aktivitas enzim 

tertentu, maka diperlukan inhibitor. Inhibitor 

akan menghambat secara kompetitif atau 

nonkompetitif. Inhibitor dapat berupa benda 

organik seperti minyak sereh dan cengkeh. 

Komponen utama pada minyak sereh adalah 

sitronellal (34,60%), geraniol (23,17%), serta 

sitronellol (12,09%) [3]. Minyak cengkeh 

mengandung eugenol (87,00%), eugenil 

asetat (8,01%), dan β-caryophyllene (3,56%) 

[4]. Komponen tersebut pernah diteliti dapat 

menghambat aktivitas enzim atau menggangu 

proses tertentu dalam sel mikroba. Tetapi 

pengaruh minyak sereh dan cengkeh terhadap 

mikroba amilolitik dan selulolitik belum 

diketahui secara pasti untuk menghambat 

aktivitas enzim dari dalam lontar. Sehingga 

pada penelitian ini akan membahas pengaruh 

minyak sereh dan cengkeh terhadap aktivitas 

selulase dan amilase pada lontar. 

Enzim yang mengalami inhibisi oleh 

zat tertentu, maka diperlukan pengukuran 

aktivitas enzim. Aktivitas enzim akan 

mengalami penurunan atau bahkan tidak aktif 

apabila kerja enzim diganggu dengan 

inhibitor. Adanya aktivitas enzim dapat 

diketahui dari bertambahnya produk atau 

pengurangan substrat dalam reaksi enzimatis. 

Aktivitas enzim dapat ditentukan dengan 

mengukur gula pereduksi yang dihasilkan 

menggunakan metode dinitrosalicylic acid 

(DNS) [5].    

 

1. PERCOBAAN 

2.1 Bahan dan Peralatan 

Sampel lontar yang telah lapuk 

diambil dari Pesraman Dharmasila 

Tampaksiring, Gianyar, Bali. Minyak sereh 

(Ie Kim Tie) dan minyak cengkeh (Cap 

Gajah). Bahan kimia yang digunakan 

mempunyai kualitas pro-analysis antar lain: 

aquades, NaCl, carboxymethyl cellulase 

(CMC), pati (amilum), MgSO4, KNO3, 

K2HPO4, FeSO4, CaCl2, ekstrak yeast, bacto 

agar, bacto tripton, bacto pepton, iodin, 

congo red, 3,5-dinitrosalicylic acid (DNS), 

KH2PO4, KH2PO4.3H2O, D-Glukosa, NaOH, 

K-Na-tartrat, natrium sulfit, fenol. 

Peralatan yang digunakan adalah 

pipet mikro, laminar, autoklaf, freezer, 

incubator (LabTech), incubator sheeker, 
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sentrifugasi, vortex, hot plate stirer, cawan 

petri, timbangan analitik, blender, waterbath, 

dan peralatan gelas. Alat instrument yang 

digunakan adalah spektrofotometer UV-Vis 

(Single Beam Genesys). 

 

1.2 Metode 

Preparasi suspensi lontar 

Sampel lontar yang telah lapuk 

berumur +70 tahun. Sebanyak 10 gram 

sampel yang sudah diblender, disuspensi 

menggunakan 90 mL larutan NaCl 0,85% 

(b/v), selanjutnya divortex 1 menit, sehingga 

diperoleh sampel suspensi lontar dengan 

konsentrasi awal 0,1 g/mL. Satu mL suspensi 

dari konsentrasi awal diambil dan 

dimasukkan pada 9 mL larutan NaCl dan 

divortex, sehingga diperoleh pengenceran 

100 kali. Kemudian pengenceran berseri 

dilakukan hingga pengenceran 10.000 kali. 

Tujuan dari pengenceran bertingkat tersebut 

yaitu memperkecil atau mengurangi jumlah 

mikroba. 

 

Isolasi mikroba selulolitik dari lontar 

Sebanyak 100 μL suspensi lontar 

diambil dari pengenceran 10.000 kali, dan 

diinokulasikan dengan metode sebaran 

(spread plate) pada 10 media padat selektif 

carboxymethyl cellulase (CMC). Kemudian 

diinkubasi pada suhu 37
o
C selama 1 minggu 

hingga tumbuh mikroba. Mikroba yang sudah 

tumbuh disimpan dalam kulkas 4
o
C. 

 

Isolasi mikroba amilolitik dari lontar 

Sebanyak 100 μL suspensi lontar 

diambil dari pengenceran 10.000 kali, dan 

diinokulasikan dengan metode sebaran 

(spread plate) pada 10 media padat selektif 

amilum. Kemudian diinkubasi pada suhu 

37
o
C selama 1 minggu hingga tumbuh 

mikroba. Mikroba yang sudah tumbuh 

disimpan dalam kulkas 4
o
C. 

Untuk pemurnian mikroba selulolitik 

atau amilolitik, koloni mikroba yang tumbuh 

secara terpisah pada media induk 

sebelumnya. Mikroba diambil satu ose, 

digores ke tiap cawan petri lain yang 

mengandung media padat selektif selulolitik 

atau amilolitik.  

 

Produksi enzim dari isolat 

Kultur mikroba sebanyak 1 jarum ose 

diinokulasi pada media selektif selulolitik/ 

amilolitik cair yang sudah disterilkan untuk 

memancing terbentuknya selulase/ amilase. 

Komponen media selektif selulolitik/ 

amilolitik cair terbuat dengan kandungan 

yang sama dengan media padatnya, kecuali 

tanpa penambahan bacto agar. Media yang 

menandakan ada kultur mikroba selulolitik/ 

amilolitik diinkubasi dengan suhu 37
o
C 

selama 72 jam dalam shaker incubator 

dengan kecepatan rotasi 120 rpm. Filtrat dari 

kultur mikroba (ekstrak kasar enzim 

ekstraseluler) diperoleh dengan cara 

sentrifugasi kultur mikroba yang telah 

tumbuh. Sentrifugasi kultur mikroba 

dilakukan pada kecepatan 9000 rpm pada 

suhu kamar [6]. 

 

Uji aktivitas selulase dan amilase 

Pengukuran aktivitas selulase atau 

amilase berdasarkan hasil dari pembentukan 

kadar gula pereduksi dari reaksi enzimatis 

selulase dengan substrat CMC serta dari 

amilase dengan substrat amilum. Kadar gula 

pereduksi diukur dengan metode DNS [5]. 

Kultur mikroba digunakan sebagai 

sampel enzim. Tabung mikro disediakan 2 

buah, tabung untuk sampel yang diinkubasi (t 

= 20 menit) dan tabung untuk isolat sebagai 

standar tanpa inkubasi (t = 0 menit). Tabung 

standar ditambahkan sebanyak 100 µL enzim 

ekstrak kasar, 100 µL larutan CMC 1% atau 

amilum 1%, 100 µL buffer fosfat pH 6, 400 

µL standar glukosa 10%, dan 100 µL DNS. 

Selanjutnya, dalam waktu 5 menit isolat 

dipanaskan dengan suhu 100
o
C hingga warna 

DNS berubah. Pada sampel sampel 

ditambahkan sebanyak 100 µL enzim ekstrak 

kasar, 100 µL larutan CMC 1% atau amilum 
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1%,, dan 100 µL buffer fosfat pH 6. 

Kemudian, diinkubasi selama 20 menit dalam 

suhu 37
o
C. Ditambahkan 400 µL standar 

glukosa 10%, dan 100 µL DNS. Kemudian 

dipanaskan pada suhu 100
o
C rentang waktu 5 

menit hingga warna DNS berubah. 

Selanjutnya standar dan sampel 

divortex hingga homogen. Tabung sampel 

dan standar disentrifugasi 9000 rpm selama 4 

menit. Supernatannya dipindahkan sebanyak 

600 µL ke kuvet dan ditambahkan aquades 

sebanyak 2400 µL. Selanjutnya, absorbansi 

diukur pada λmak 540 nm dengan 

spektrofotometer UV-Vis. 

 

Uji inhibisi minyak sereh terhadap 

aktivitas selulase dan amilase 

Sebelumnya, minyak sereh 5% (v/v) 

diambil 150 μL diencerkan menggunakan 

etanol 96% menjadi 0,5% (v/v) dalam tabung 

mikro 1500 μL. Kultur mikroba digunakan 

sebagai sampel enzim. Tabung mikro 

disiapkan untuk standar selulase CS0 dan 

amilase AS0 serta tabung sampel selulase CS1 

dan amilase AS1. Pada tabung standar 

ditambahkan sebanyak 100 µL enzim ekstrak 

kasar, 41 µL minyak sereh 0,5% (v/v), 100 

µL substrat (CMC 1% atau amilum 1%), 259 

µL buffer fosfat pH 6, 400 µL standar 

glukosa 10%, dan 100 µL DNS. Kemudian 

dipanaskan pada suhu 100
o
C dalam waktu 5 

menit hingga warna DNS berubah. Pada 

sampel ditambahkan sebanyak 100 µL enzim 

ekstrak kasar, 41 µL minyak sereh 0,5% 

(v/v), 100 µL larutan substrat (CMC 1% atau 

amilum 1%), dan 259 µL buffer fosfat pH 6. 

Diinkubasi pada suhu 37
o
C selama 20 menit. 

Ditambahkan 400 µL standar glukosa 10%, 

dan 100 µL DNS. Kemudian dipanaskan 

pada suhu 100
o
C rentang waktu 5 menit 

hingga warna DNS berubah. 

Selanjutnya standar dan sampel 

divortex hingga warna homogen. Tabung 

standar dan sampel disentrifugasi 9000 rpm 

selama 4 menit. Supernatannya dipindahkan 

sebanyak 600 µL ke kuvet dan ditambahkan 

aquades sebanyak 2400 µL. Selanjutnya, 

absorbansi diukur pada λmak 540 nm dengan 

spektrofotometer UV-Vis. 

 

Uji inhibisi minyak cengkeh terhadap 

aktivitas selulase dan amilase.  

Sebelumnya, minyak cengkeh 100% 

(v/v) diambil 150 μL diencerkan 

menggunakan etanol 96% menjadi 10% (v/v) 

dalam tabung mikro 1500 μL. Kultur mikroba 

digunakan sebagai sampel enzim. Tabung 

mikro disiapkan untuk standar selulase CC0 

dan amilase AC0 serta sampel selulase CC1 

dan amilase AC1. Pada tabung standar 

ditambahkan sebanyak 100 µL enzim ekstrak 

kasar, 11 µL minyak cengkeh 10% (v/v), 100 

µL substrat (CMC 1% atau amilum 1%), 289 

µL buffer fosfat pH 6, 400 µL standar 

glukosa 10%, dan 100 µL DNS. Kemudian 

dipanaskan pada suhu 100
o
C dalam waktu 5 

menit hingga warna DNS berubah. Pada 

sampel ditambahkan sebanyak 100 µL enzim 

ekstrak kasar, 11 µL minyak cengkeh 10% 

(v/v), 100 µL larutan substrat (CMC 1% atau 

amilum 1%), dan 289 µL buffer fosfat pH 6. 

Diinkubasi pada suhu 37
o
C selama 20 menit. 

Ditambahkan 400 µL standar glukosa 10% 

(b/v), dan 100 µL DNS. Kemudian 

dipanaskan pada suhu 100
o
C rentang waktu 5 

menit hingga warna DNS berubah. 

Selanjutnya standar dan sampel divortex 

hingga warna homogen. Tabung standar dan 

sampel disentrifugasi 9000 rpm selama 4 

menit. Supernatannya dipindahkan sebanyak 

600 µL ke kuvet dan ditambahkan aquades 

sebanyak 2400 µL. Selanjutnya, absorbansi 

diukur pada λmak 540 nm dengan 

spektrofotometer UV-Vis. 

 

Aktivitas Enzim 

Pengukuran aktivitas enzim dengan 

metode DNS menggunakan spektrofotometer 

UV-Vis. Dilakukan penentuan Δ gula 

pereduksi dengan rumus: 

     
    

   
                             (2.1) 

Δ gula pereduksi = Csp – Cst   (2.2) 
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Dimana: 

Asp  = Absorbansi sampel 

Ast  = Absorbansi standar 

Csp  = konsentrasi sampel (mg/mL) 

Cst  = konsentrasi standar glukosa 

(mg/mL) 

Sehingga aktivitas enzim ditentukan dengan 

rumus: 

      
                

                     

          
         

         (2.3) 

Dimana:  AE = aktivitas enzim 

t    = waktu inkubasi 

  

 

Konsentrasi inhibisi 

Untuk menentukan besarnya suatu 

inhibitor dapat menginhibis aktivtas enzim 

maka digunakan rumus: 

% Inhibisi = 
               

      
 x 100%   (2.4) 

Dimana blanko sebagai aktivitas enzim dalam 

isolat tanpa minyak dan sampel adalah 

aktivitas enzim dengan penambahan minyak 
 

2. HASIL dan PEMBAHASAN 

3.1. Isolasi mikroba selulolitik dari lontar 

Mikroba yang diisolasi dari lontar 

diamati pertumbuhannya selama 1 minggu 

pada media CMC. Hasil pengamatan 

pertumbuhan mikroba yang terpisah 

ditunjukan pada media C1, C3, dan C9. 

Mikroba dalam media tersebut dikelompokan 

menjadi C1A; C1B; C3A, C3B, dan C9A yang 

diduplikat ke media CMC untuk 

mendapatkan kultur mikroba tunggal. Koloni 

mikroba pada media duplikat C1A, C1B, C3A, 

C3, dan C9A duji dengan congo red untuk 

mengetahui adanya aktivitas selulase 

ekstraseluler (Tabel 1).  

Zona bening yang terbentuk, 

menandakan substrat CMC sudah 

terhidrolisis oleh selulase. Menurut [7], salah 

satu jenis selulase yang mampu 

menghidrolisis CMC dengan memutus ikatan 

glikosidik β-1,4 secara acak dalam daerah 

amorf dari serat selulosa seperti pada CMC. 

 

Tabel 1. Uji Selulase Menggunakan Reagen 

Congo Red 

Kode Isolat Zona Bening 

C1A + 

C1B - 

C3A - 

C3B ++ 

C9A - 

Keterangan: 

- : Tidak ada zona bening 

+   : Ada zona bening 

 

Sehingga congo red yang ditambahkan pada 

media CMC tidak dapat membentuk 

kompleks warna merah. Mikroba C3B dengan 

zona bening yang lebih luas digunakan 

sebagai uji aktivitas selulase selanjutnya. 

 

3.2. Isolasi mikroba amilolitik dari lontar 

Mikroba yang diisolasi dari lontar 

diamati pertumbuhannya selama 1 minggu 

pada media amilum. Hasil pengamatan 

pertumbuhan mikroba yang terpisah 

ditunjukan pada media A5, A6, A7, dan A10. 

Mikroba dalam media tersebut dikelompokan 

menjadi A5, A6A, A7A, A10A, dan A10B yang 

diduplikat ke media amilum untuk 

mendapatkan kultur mikroba tunggal. Koloni 

mikroba pada media duplikat A5, A6A, A7A, 

A10A, dan A10B duji dengan iodin untuk 

mengetahui adanya aktivitas amilase 

ekstraseluler (Tabel 2). 

 

Tabel 2. Uji Aktivitas Amilase Mengguna- 

kan Reagen Iodin 

Kode Isolat Zona Bening 

A5A +++ 
A6A - 
A7A - 
A10A ++ 
A10B ++ 

Keterangan: 

- : tidak ada zona bening 

    +    : ada zona bening 
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0,068 

0,827 
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0,571 
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Isolat selulase Isolat amilase 

A
k

ti
v
it

a
s 

en
zi

m
  

(U
/m

L
) 

aktivitas enzim 

aktivitas enzim + minyak sereh 

Zona bening yang terbentuk, 

menandakan substrat amilum sudah 

terhidrolisis oleh amilase. sedangkan amilum 

yang tidak terhidrolisi membentuk senyawa 

kompleks dengan warna biru keunguan. 

Menurut penelitian yang dilakukan 

sebelumnya oleh [8], amilosa yang 

ditambahkan reagen iodin akan memberikan 

warna biru keunguan, sedangkan amilopektin 

yang ditambahkan reagen iodin akan 

memberikan warna coklat kemerahan. 

Mikroba A5A dengan zona bening yang lebih 

luas digunakan sebagai uji aktivitas amilase 

selanjutnya. 

 

3.3. Pengukuran aktivitas enzim amilolitik 

dan selulolitik 

Pengukuran aktivitas selulase dan 

amilase yang sudah dilakukan menunjukkan 

adanya aktivitas selulase sebesar 0,065 U/mL 

sedangkan aktivitas amilase adalah 0,827 

U/mL dari lontar yang telah lapuk. Hasil 

pengukuran absorbansi dari isolat tersebut 

menunjukan perbedaan serapan oleh isolat. 

Isolat dengan iknkubasi (sampel) akan 

menghasilkan gula pereduksi lebih banyak 

dari pada isolat tanpa inkubasi (standar). 

 

 

 

 

3.4. Uji inhibisi minyak sereh terhadap      

aktivitas selulase dan amilase 

Pengukuran aktivitas enzim dari uji 

inhibisi dilakukan untuk mengetahui adanya 

penurunan aktivitas enzim jika diberikan 

minyak sereh. Hasil aktivitas enzim dari 

penambahan minyak sereh terhadap selulase 

dan amilase dengan metode DNS 

diperlihatkan pada Tabel 3 yang 

menunjukkan bahwa adanya penurunan 

aktivitas enzim pada isolat yang ditambahkan 

minyak sereh.  

Dari persamaan (2.4), maka dapat 

ditentukan %inhibisi dari penambahan 

minyak sereh dengan konsentrasi 0,5% (v/v) 

membuat aktivitas selulase menjadi 0,065 

U/mL atau terjadi penurunan aktivitas 

selulase 4,41%. Sedangkan, aktivitas amilase 

menjadi 0,571 U/mL atau terjadi penurunan 

aktivitas amilase sebesar 30,96%. Penurunan 

akvitas selulase yang ditambah minyak sereh 

ditunjukkan pada Gambar 1. 

 

Gambar 1. Diagram perbandingan 

aktivitas enzim dengan penambahan minyak 

sereh dan tanpa penambahan minyak sereh 

 

 

Dari hasil yang diperoleh pada isolat 

selulase dan amilase, minyak sereh 

berpotensi sebagai inhibitor pada lontar 

karena mampu menurunkan atau 

menghambat aktivitas selulase dan amilase. 

Minyak sereh sebagai inhibitor tersebut juga 

dikuatkan dengan penelitian dari [9] yang 

menemukan bahwa aktivitas α-amilase 

menurun dengan meningkatnya konsentrasi 

minyak sereh. Jadi, pada penelitian ini 

Tabel 1. Aktivitas Selulase dan Amilase 

dengan Penambahan Minyak Sereh 

Isolat 

Minyak 

Sereh 

(% v/v) 

At=0 At=20 

Aktivitas 

Enzim 

(U/mL) 

Selulase - 0,685 0,702 0,068 

Selulase 0,5 0,237 0,244 0,065 

Amilase - 0,104 0,135 0,827 

Amilase 0,5 0,222 0,279 0,571 
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terdapat beberapa komponen yang 

kemungkinan berperanan aktif dalam inhibisi 

minyak sereh serta sebagai data pendukung 

untuk uji inhibisi ini. 

Sitronellal, sitronellol, dan geraniol 

merupakan beberapa komponen utama 

minyak sereh. Sitronellol menyebabkan 

penghambatan pertumbuhan miselia dari 

jamur Aspergillus sp., Penicillium sp., dan 

Fusarium sp. dalam mengurai makanannya 

[10]. Komponen minyak sereh pernah diuji 

sebelumnya dan menghasilkan aktivitas 

antijamur yang kuat terhadap pertumbuhan 

Aspergillus niger yang mampu menghasilkan 

enzim, seperti amilase, selulase, dan 

pektinase [11].  

 

Uji inhibisi minyak cengkeh terhadap 

aktivitas selulase dan amilase 

Uji inhibisi dengan minyak cengkeh 

dilakukan dengan metode yang sama dengan 

uji inhibisi sebelumnya. Hasil yang diperoleh 

pada Tabel 4. menunjukkan adanya 

penurunan aktivitas amilase pada sampel 

amilase, namun tidak dapat ditentukan pada 

sampel selulase. Hasil uji aktivitas selulase 

yang ditambahkan minyak cengkeh tidak 

menunjukan adanya inhibisi terhadap 

aktivitas selulase. Sedangkan pada isolat 

amilase menunjukkan adanya penurunan 

aktivitas enzim. Aktivitas amilase tanpa 

minyak cengkeh yang sudah diukur 

sebelumnya adalah 0,827 U/mL. Penambahan 

minyak cengkeh 10% (v/v) mengakibatkan 

aktivitas amilase menjadi 0,062 U/mL atau 

mengalami penurunan aktivitas sebesar 

92,50%. Diagram akvitas amilase yang 

ditambah minyak cengkeh dan tanpa minyak 

cengkeh (Gambar 2) menunjukkan aktivitas 

selulase dengan penambahan minyak 

cengkeh meningkat. Hal ini mungkin 

disebabkan oleh kandungan minyak cengkeh 

mengandung eugenol. Eugenol sangat kuat 

menghambat selulase yang diisolasi dari 

mikroba Alternaria solani, Phytophthora 

infestans, Fusarium oxysporum, Aspergillus 

niger, dan Penicilium. digitatum. Tetapi, 

eugenol menyebabkan efek penghambatan 

yang relatif lemah pada selulase yang 

diisolasi dari Rhizoctonia solani, Botrytis 

cinerea, dan Fusarium solani [12]. Sehingga, 

memungkinkan selulase tidak dapat 

terinhibisi oleh minyak cengkeh karena jenis 

mikroba yang tidak mampu diinhibisi oleh 

eugenol. 

M.C = Minyak Cengkeh 

AE = Aktivitas Enzim 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 2. Diagram perbandingan aktivitas 

enzim dengan penambahan minyak cengkeh 

dan tanpa penambahan minyak cengkeh 

 

 

Aktivitas amilase menurun dengan 

ditambahkannya minyak cengkeh. Hal ini 

didukung dengan dengan penelitian eugenil 

asetat yang diproduksi secara enzimatik 

Tabel 4. Aktivitas Selulase dan Amilase 

dengan Penambahan Minyak Cengkeh 

Isolat 

M.C 

% 

(v/v) 

At=0 At=20 

AE 

(U/m

L) 

Selulase - 0,685 0,702 0,068 

Selulase 10 0,125 0,141 0,284 

Amilase - 0,104 0,135 0,827 

Amilase 10 0,143 0,147 0,062 

0,065 

0,827 

0,284 

0,062 
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menyebabkan aktivitas antimikroba yang 

lebih tinggi terhadap bakteri gram negatif 

[13]. Selain itu, menurut [14], ekstrak β-

caryophyllene ini menunjukkan 

penghambatan yang signifikan terhadap 

strain jamur Candida glabrata, Candida 

albicans. Dan Aspergillus niger. 

 

3. KESIMPULAN 

      Minyak sereh dan cengkeh berpotensi 

sebagai inhibitor dengan mempengaruhi 

aktivitas selulase dan amilase, yang 

dibuktikan dengan penurunan aktivitas 

selulase sebesar 4,41% dan amilase sebesar 

30,96% setelah ditambahkan minyak sereh 

0,5% (v/v). Serta minyak cengkeh mampu 

menurunkan aktivitas amilase sebesar 

92,50% setelah ditambahkan minyak cengkeh 

10% (v/v). 
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