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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang  

Lakase merupakan enzim golongan oksidoreduktase yang tersebar luas di 

alam dan terdapat pada tanaman tingkat tinggi, jamur, dan mikroba (Mishra et al., 

2017). Lakase pada jamur banyak ditemukan di Pleurotus sp., Podospora sp., dan 

Aspergillus sp. (Reinhammar, 2018). Berdasarkan penelitian sebelumnya, jamur 

tiram putih memiliki aktivitas lakase tertinggi dibandingkan jamur lainnya seperti 

Pleurotus platypus, Pleurotus chrysogenum, Fusarium solani, dan Agaricus 

bisporus yaitu sebesar 8 Unit/mL dan aktivitas spesifik lakase sebesar 15,02 

Unit/mg (Cahyana, 2006; Ferdes et al., 2018; Widyastuti et al., 2020). Lakase 

memiliki kemampuan untuk mengoksidasi substrat senyawa fenolik seperti 

eugenol, isoeugenol, dan katekol melalui reaksi kopling oksidatif sehingga dapat 

meningkatkan aktivitas antioksidan (Astina et al., 2017). Berdasarkan penelitian 

Siregar et al. (2012), penambahan lakase pada substrat ekstrak teh hijau 

menyebabkan terbentuknya produk dimer serta menyebabkan peningkatan aktivitas 

antioksidan dari 2,53 mg/ml menjadi 1,55 mg/ml.  

Asam galat merupakan senyawa fenolik murni yang banyak dimanfaatkan 

sebagai antioksidan alami (Choubey et al., 2015). Asam galat dapat membentuk 

dimer ketika terjadi reaksi kopling oksidatif dengan enzim golongan 

oksidoreduktase. Reaksi katalisis asam galat dengan peroksidase dapat membentuk 

dimer berupa asam ellagic yang berwarna coklat tua (Malinda et al., 2017).  
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Jahe (Zingiber officinale) merupakan tanaman obat tradisional yang banyak 

digunakan di Indonesia. Jahe memiliki kandungan antioksidan alami yang dapat 

mengikat senyawa radikal bebas sehingga proses oksidasi dapat dihambat. 

Tanaman jahe mengandung senyawa fenolik seperti gingerol, shogaol dan zingeron 

yang berpotensi sebagai antioksidan alami, anti-inflamasi, anti-karsinogenik dan 

kardiotonik. Selain itu, tanaman jahe memiliki kandungan flavonoid, turunan asam 

sinamat, kumarin, tokoferol dan asam-asam organik yang berfungsi untuk 

menangkap radikal bebas (Pebiningrum dan Kusnadi, 2018). Berdasarkan 

penelitian Aziz et al. (2015) aktivitas antioksidan (IC50) dari ekstrak jahe sebesar 

83 ppm.  

 Reaksi antara lakase dengan senyawa fenolik membutuhkan kondisi 

optimum agar aktivitas antioksidan dapat meningkat secara signifikan. Berdasarkan 

penelitian Siregar et al. (2012), lakase memiliki aktivitas optimal pada suhu 25oC 

dan waktu reaksi selama 180 menit. Pada penelitian El Monssef et al. (2016), lakase 

memiliki aktivitas optimal pada suhu 35oC dan waktu reaksi selama 15 menit. Pada 

penelitian Atalla et al. (2013), lakase memiliki aktivitas optimal pada suhu 65oC 

dan waktu reaksi selama 60 menit. 

Pada penelitian ini, lakase direaksikan dengan substrat senyawa fenolik 

murni yaitu asam galat dengan suhu 45oC selama 3 jam. Penggunaan suhu 45oC 

bertujuan untuk mencegah enzim terdenaturasi karena suhu yang terlalu tinggi dan 

mencegah terjadinya kerusakan kandungan fenolik karena senyawa fenolik rusak 

pada suhu diatas 50oC (Elisya et al. 2017). Produk reaksi kemudian diuji aktivitas 

antioksidan dengan metode DPPH, total fenolik, kromatografi lapis tipis (KLT), 



 

3 
 

analisis spektrofotometri UV, FTIR dan LCMS/MS. Lakase juga diaplikasikan 

pada substrat ekstrak jahe dengan suhu 45oC selama 3 jam. Produk reaksi kemudian 

diuji aktivitas antioksidan dengan metode DPPH, total fenolik, kromatografi lapis 

tipis, analisis spektrofotometri UV, FTIR dan LCMS/MS. Penambahan lakase pada 

senyawa fenolik diharapkan akan meningkatkan aktivitas antioksidan senyawa. 

1.2 Rumusan Masalah 

Lakase merupakan enzim golongan oksidoreduktase yang dimanfaatkan 

untuk meningkatkan aktivitas antioksidan dari bahan pangan seperti ekstrak jahe. 

Reaksi katalisis antara lakase dengan senyawa fenolik seperti gingerol dari ekstrak 

jahe belum banyak dilakukan sehingga pada penelitian ini lakase direaksikan 

dengan ekstrak jahe untuk meningkatkan aktivitas antioksidan ekstrak jahe. Lakase 

sudah banyak direaksikan dengan senyawa fenolik lain seperti eugenol, namun 

belum banyak penelitian mengenai reaksi katalisis asam galat dengan lakase 

sehingga pada penelitian ini lakase juga direaksikan dengan asam galat untuk 

mengetahui pengaruh penambahan lakase dalam mengkatalisis senyawa fenolik 

murni. 

1.3 Tujuan Penelitian 

1.3.1 Tujuan Umum 

 Berdasarkan rumusan masalah diatas, maka secara umum penelitian ini 

dilakukan dengan tujuan untuk memanfaatkan lakase sebagai biokatalis pada reaksi 

katalisis senyawa fenolik dari asam galat dan ekstrak jahe (Zingiber officinale). 
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1.3.2 Tujuan Khusus 

 Berdasarkan rumusan masalah diatas, maka secara khusus penelitian ini 

dilakukan dengan tujuan sebagai berikut: 

1. Menentukan aktivitas lakase yang digunakan dalam reaksi katalisis asam 

galat dan ekstrak jahe. 

2. Menentukan aktivitas antioksidan asam galat sebelum dan setelah 

penambahan lakase. 

3. Menentukan aktivitas antioksidan ekstrak jahe sebelum dan setelah 

penambahan lakase. 

4. Menentukan produk reaksi katalisis asam galat dengan lakase berdasarkan 

metode spektrofotometri UV, KLT, FTIR dan LCMS/MS. 

5. Menentukan produk reaksi katalisis senyawa fenolik pada ekstrak jahe 

dengan lakase berdasarkan metode spektrofotometri UV, KLT, FTIR dan 

LCMS/MS. 


