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ABSTRAK  
 
 

 
 
 

Potensi Limbah Ampas Kelapa Jamur Kapang (Aspegillus niger ) Dalam 

 
Memproduksi Enzim Lipase : literature review 

 

 

Terdiri dari V BAB, 32 halaman, 3 tabel, 2 lampiran 
 

 

Indonesia merupakan negara agraris penghasil limbah pertanian yang sangat 

berlimpah, salah satunya adalah limbah ampas kelapa. Selama ini, limbah ampas 

kelapa dimanfaatkan untuke pakan ternak, tetapi kurang efektif karena kandungan 

lemak pada ampas kelapa masih terlalu tinggi sehingga dapat mengganggu 

fermentasi rumen dan mengurangi pncernaan serat. dengan bantuan aktivitas enzim 

lipase, kadar lemak pada ampas kelapa dapat diturunkan dengan metode fermentasi 

limbah ampas kelapa campuran kapang Aspergillus niger. Penelitian ini bertujuan 

untuk mengetahui kemampuan limbah ampas kelapa   sebagai campuran media 

pertumbuhan Aspergillus niger untuk menghasilkan enzim lipase . Adapun metode 

dalam penelitian adalah study literature review,diperoleh 3 jurnal yang relevan yang 

sesuai dengan tema penelitian. Pencarian artikel dilakukan dengan menggunakan 

database elektronik Google scholar yang menggunakan bahasa indonesia dengan 

kata kunci ampas kelapa, Aspergillus niger, dan lipase. Dari ke-3 jurnal yang 

direview limbah ampas kelapa dapat digunakan sebagai campuran media 

pertumbuhan Aspergillus nigeruntuk menghasilkan enzim lipase. 
 
 
 

Kata kunci : ampas kelapa, Aspergillus niger, dan lipase 
 

Pustaka : 21 buah (2011-2021)



ABSTRACT  
 
 

The Potential of Mold (Aspegillus niger) Coconut Dregs Waste in Producing 

 
Lipase Enzymes: literature review 

 
Consists of V CHAPTER, 32 pages, 3 tables, 2 appendices 

 
Indonesia is an agricultural country that produces abundant agricultural waste, 

one of which is coconut dregs. So far, coconut pulp waste is used for animal feed, 

but it is less effective because the fat content in coconut pulp is still too high so that 

it can Sinterfere with rumen fermentation and reduce fiber digestion. With the help 

of lipase enzyme activity, the fat content of coconut pulp can be reduced by 

fermentation method of coconut waste mixed with Aspergillus niger mold. This 

study aims to determine the ability of coconut pulp waste as a mixture of Aspergillus 

niger growth media to produce lipase enzymes. The method in this research is a 

literature review study. 3 relevant journals were obtained according to the research 

theme. The search for articles was carried out using the Google Scholar electronic 

database using Indonesian with the keywords coconut dregs, Aspergillus niger, and 

lipase. From the 3 reviewed journals, it can that coconut pulp waste can be used as 

a mixture of Aspergillus niger growth media to produce lipase enzymes. 

 
Keywords: coconut pulp, Aspergillus niger, and lipase 

Libraries: 21 pieces (2011-2021)
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BAB 1 

 
PENDAHULUAN 

 

 
 
 
 
 
 

1.1 Latar Belakang 
 

Enzim adalah benda yang tak hidup yang diproduksi oleh sel hidup. Enzim 

merupakan bagian dari protein yang mengkatalisir reaksi kimia, Enzim juga dapat 

diartikan sebagai biokatalisator yaitu untuk mempercepat suatu reaksi kimia, pada 

proses reaksi kimia enzim ini tidak akan ikut terlibat, artinya enzim tidak akan 

berubah menjadi produk, tetapi akan kembali lagi menjadi enzim setelah proses 

reaksi kimia selesai. Dalam proses reaksi, enzim mengubah molekul substrat 

menjadi hasil reaksi  yang molekulnya berbeda dengan substrat. Fibriana, (2017). 

 

Aktivitas enzim banyak dimanfaatkan   dalam bidang industri terutama 

dalam produksi pangan yang berasal dari tanaman, hewan, maupun 

mikroorganisme. Menurut Fibriana, (2017). Enzim ini memproduksi secara 

endogen, sehingga dapat meningkatkan ekspresi enzim dengan teknik rekayasa 

genetika dan memanipulasi melalu optimasi terhadap kondisi kerja enzim (PH dan 

suhu). 

 

Lipase merupakan enzim ekstaraseluler yang menghasilkan berbagai macam 

organisme, mulai dari hewan, tanaman dan mikroba antara lain bakteri, 

aktinomisetes, dan kapang. Kapang lipolitik diketahui dapat menghasilkan enzim 

lipase ekstraseluler dan memiliki aktivitas lipolitik yang cukup tinggi sehingga bisa 

dijadikan  sumber  utama  dalam  industri  karena  kemampuannya  yang  dapat 
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digunakan dalam berbagai hal dan kemudahan dalam produksi. Genus Aspergillus 

sp. terutama Aspergillus er adalah salah satu kapang yang banyak menghasilkan 

enzim lipase. Suyanto et al., (2015). 

 

Lipase banyak digunakan dibidang industri terutama pada industri 

pengolahan pangan karena memiliki potensi yang cukup besar dan banyak 

memberikan kontribusi. Dalam produksi enzim lipase, metode yang digunakan 

adalah metode solid state fermentation   menggunakan mikroorganisme, pada 

penelitian ini kapang yang digunakan adalah Aspergillus niger. Beberapa ml kapang 

Aspergillus niger diinokulasikan kedalam erlenmeyer yang telah berisi limbah 

ampas kelapa lalu diinkubasi dengan suhu yang telah diatur selama kurang lebih 7 

hari yang nantinya akan menghasilkan enzim lipase. 

 

Aspergillus niger,  jamur yang berfilamen, mempunyai hifa bersepta dan 

dapat ditemukan di alam. Jamur ini merupakan salah satu species   yang paling 

umum dan mudah diidentifikasi dari genus Aspergillus sp. Selain itu, dapat 

digunakan secara komersial dalam produksi asam sitrat, asam glukonat, dan 

pembuatan beberapa enzim seperti amilase, pectinase, amiloglukosidase, dan 

selulase. Aspergillus niger termasuk mikroorganisme eukariotik, yang memiliki 

daerah penyebaran yang sangat luas dan berlimpah di alam. Mizana et al., (2016). 

Dalam produksi lipase, Aspergillus sangat penting karena kapang Aspergillus niger 

dapat menghasilkan enzim lipase dengan aktivitas tinggi dan mudah untuk 

didapatkan. Selain itu, secara ekonomi juga mudah didapat dengan harga yang 

murah dan berkembang pada media yang relatif mudah dan lebih murah. Aulia et 

al., (2020).  
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Media merupakan sumber nutrisi yang digunakan mikroorganisme untuk 

tumbuh dan berkembangbiak Jiwintarum, (2017). Nutrisi yang dibutuhkan untuk 

pertumbuhan mikroorganisme yaitu nitrogen, karbon, air, unsur logam vitamin, 

protein, karbohidrat, dan vitamin Basarang dan Rianto, (2018). Media pertumbuhan 

dibagi menjadi dua menurut unsur kimianya, yaitu media sintetik dan media 

nonsintetik. 

Media  sintetik  adalah  media  yang mengandung bahan  kimia  yang telah 

dimurnikan dan telah diketahui komposisinya. Sedangkan media nonsintetik adalah 

media yang mengandung bahan yang tidak dimurnikan sehingga tidak diketahui 

komposisinya Kanojia, (2017). Sabouraud Dextrose Agar (SDA) dan Potato 

Dextrose Agar (PDA) merupakan contoh media sintetik yang selektif untuk 

pertumbuhan jamur karena memiliki pH 4,5 – 5,6 Cappucino, dan Sherman, (2014). 

Media nonsintetik merupakan media yang menggunakan sumber daya yang banyak 

tersebar di alam, contohnya seperti ampas kelapa. 

Ampas kelapa merupakan hasil samping dari pengolahan kelapa cara basah 

atau hasil dari parutan  daging kelapa  segar  yang telah  diperas untuk diambil 

santannya. Pemanfaatan ampas kelapa sebagai bahan substitusi makanan kesehatan 

selama ini  belum  banyak  yang mengetahui,  meskipun  ampas kelapa ini  hasil 

samping dari pembuatan santan, kandungan serat kasar cukup tinggi. Kandungan 

serat pangan dalam makanan sangat baik untuk pencernaan. Ampas kelapa diketahui 

memiliki kandungan nutrisi seperti protein, serat dan lemak yang sangat dibutuhkan 

untuk pertumbuhan mikroba dan proses fisiologis dalam tubuh manusia. Ampas 

kelapa mengandung protein sebanyak 5,78%, serat 15,07 %. 
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Lemak 38,24 % , tetapi kandungan nutrisi tersebut berbeda-beda persentasenya 

tergantung dari jenis kelapa dan umur kelapa tersebut. Nutrisi et al., (2016). 

 

Penghasil  limbah  ampas kelapa  tebesar di  Indonesia  yaitu  dari  daerah 

sumatera barat, diperkirakan menghasilkan ampas kelapa sebesar 4.233,18 

ton/tahun. Melliawati & Al, (2018). Selama ini, limbah ampas kelapa dimanfaatkan 

untuk pakan ternak, tetapi kurang efektif karena kandungan lemak pada ampas 

kelapa masih terlalu tinggi dan melebihi batas normal pemberian ransum ruminansia 

sehingga dapat mengganggu fermentasi rumen dan mengurangi pencernaan serat. 

 

Limbah ampas kelapa dipilih sebagai medium pembiakan kapang 

Aspergillus niger untuk memproduksi enzim lipase karena pada limbah ampas 

kelapa mengandung banyak nutrisi yang berguna untuk pertumbuhan mikroba. 

Didalam limbah ampas kelapa diketahui mengandung banyak lemak (minyak), 

dengan metode fermentasi limbah ampas kelapa dan mikroba kapang Aspergillus 

niger, kadar lemak pada ampas kelapa akan mengalami penurunan sehingga dapat 

dijadikan komponen pakan yang alternatif. Kapang Aspergillus niger dipercayai 

mampu memproduksi enzim lipase dengan aktivitas tinggi dan mudah didapatkan. 

Nutrisi et al., (2016) 

 

Menurut Aulia et al.,(2016). Menyatakan bahwa ampas kelapa campuran 

 
Aspergillus niger dapat memproduksi enzim lipase tertinggi pada waktu inkubasi 

 
48-96 jam. Hal ini disebabkan karena nutrisi yang terdapat pada ampas kelapa 

mencukupi untuk pertumbuhan   Aspergillus niger   pada waktu inkubasi hari ke 

empat sehingga menghasilkan aktivitas enzim lipase tinggi. 
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Berdasarkan latar belakang tersebut, peneliti tertarik untuk melakukan 

review mengenai potensi limbah ampas kelapa jamur kapang (Aspergillus niger) 

dalam memproduksi enzim lipase, maka penulis mengambil judul “Potensi Limbah 

Ampas Kelapa Jamur Kapang (Aspegillus niger ) Dalam Memproduksi Enzim 

Lipase : literature review”. 

 

1.2 Rumusan Masalah 

 
Berdasarkan latar belakang yang telah dipaparkan, maka   rumusan masalah 

dalam penelitian ini adalah “Apakah limbah ampas kelapa jamur kapang 

(Aspergillus niger) dapat memproduksi enzim lipase?” 

 

1.3 Tujuan Penelitian 

 
1.3.1 Tujuan Umum 

 
Berdasarkan rumusan masalah diatas, tujuan dari penelitian ini adalah untuk 

mengetahui potensi limbah ampas kelapa jamur kapang (Aspergillus niger) untuk 

memproduksi enzim lipase 

 

1.3.2 Tujuan Khusus 

 
1.   Mengetahui kemampuan limbah ampas kelapa jamur kapang (Aspergillus 

niger) untuk memproduksi enzim lipase. 

2.   Mengetahui  waktu  inkubasi  terbaik  jamur  kapang  (Aspergillus  niger) 

dengan menggunakan medium limbah ampas kelapa dalam memproduksi 

enzim lipase.  
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1.4 Manfaat Penelitian 

 
1.4.1 Manfaat Teoritis 

 
Diharapkan dapat menambah ilmu pengetahuan, memberikan manfaat 

secara teoritis mengenai potensi limbah ampas kelapa jamur kapang (Aspergillus 

niger) untuk memproduksi enzim lipase. 

1.4.2 Manfaat Praktis 
 

Diharapkan dari hasil penelitian ini, dapat menjadi informasi dan edukasi 

untuk masyarakat maupun pihak industri pengolahan kelapa dalam pemanfaatan 

limbah ampas kelapa jamur kapang (Aspergillus niger) untuk memproduksi enzim 

lipase, serta diharapkan pula bahwa penelitian ini dapat dijadikan rujukan bagi upaya 

pengetahuan di STIKes Karsa Husada Garut dan berguna untuk referensi bagi 

mahasiswa dan mahasiswi yang melakukan penelitian di STIKes Karsa Husada 

Garut maupun mahasiswa lainnya untuk melakukan penelitian lebih lanjut.



 

 

 
 

 

BAB II 

 
TINJAUAN PUSTAKA 

 

 
 
 
 
 
 

2.1  Aspergillus niger 
 

 

2.1.1 Deskripsi Kapang (Aspergillus niger) 

 
Aspergillus niger   merupakan mikroorganisme yang bersifat eukariotik, 

yang terdapat dialam sebagai saprofit, bisa tumbuh didaerah tropis dengan 

kelembaban yang tinggi . Aspergillus niger tidak bisa memproduksi mitotoksin 

sehingga tidak membahayakan. Aspergillus dapat ditemukan melimpah di alam, 

habitatnya bisa ditemukan di tanah, sisa tumbuhan dan udara dalam 

ruangan.Syaifudin, (2017). Aspergillus niger merupakan jamur berfilamen, yang 

biasanya digunakan dalam indusrtri fermentasi untuk produksi berbagai asam 

organik dan enzim hidrolitik. Dalam hal memproduksi enzim hidrolitik jamur ini 

akan bereaksi dengan enzim yang akan direaksi  dan nantinya akan menghasilkan 

produk yang telah direaksikan. kurniawan, (2014). 

 

2.1.2 Karakteristik Kapang (Aspergillus niger) 

 
Aspergillus niger jika dilihat secara makroskopis, mempunyai kepala pembawa 

konidia yang besar, padat, bulat dan koloninya besar berwarna putih kemudian 

berubah menjadi hitam tebal coklat ketika berbentuk konidiospora. Mahmuda, 

(2016). Jika dilihat secara mikroskopis,  sedangkan Aspergillus sp,  memiliki hifa 

yang bersepta,  dan memiliki spora yang bersifat aseksual dan tumbuh memanjang 

diatas sterigmata, bersifat aerobik sehingga memerlukan oksigen yang cukup dalam 
 
 
 

7
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pertumbuhannya. Aspergillus niger merupakan mikroba jenis kapang mesofilik, 

yang  tumbuh optimum pada suhu 35℃-37 ℃ (optimum), 6℃ -8℃ ( minimum), 

45℃-47℃ (maksimum), dan  pH 6,5. Syaifudin, (2017). 
 

 
2.1.3 Klasifikasi  Aspergillus niger 

 
Kedudukan taksonomi kapang Aspergillus niger menurut Hidayatullah,( 2018). 

Ada;ah sebagai berikut : 

 

Domain           : Eukaryota 

 
Kerajaan         : Fungi 

 

 

Filum              : Ascomycota 

Subfilum         : Pezizomycotina 

Kelas              : Eurotiomycetes 

Ordo               : Eurotiales 

Familia           : Trichocomaceae 

Genus             : Aspergillus 

Species           : Aspergillus niger 

2.1.4 Morfologi 
 

Aspergillus niger memiliki konidiophore atau tangkai-tangkai besar yang 

berdiri tegak diatas foot cell ( misellium yang bengkak dan berdinding tebal), 

gunanya untuk menyokong kepala   besar (vesicle). Didalam vesicle ini terdapat 

spora yang membangkitkan hasil sel dari rantai panjang spora. Konidia adalah 

struktur reproduksi eksogen yang muncul dari sterigmata. Kurnia, (2011)., 

mengungkapkan, bahwa Aspergillus niger memiliki bulu dasar berwarna putih atau
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kuning dengan lapisan kanidiospora tebal berwarna coklat gelap ada yang sampai 

hitam. Hifa bersekat dan memiliki banyak inti ( multiseluller), timbul konidia 

berwarana hitam, berbentuk bulat dan cenderung memisah menjadi bagian-bagian 

yang longgar dengan bertambahnya umur. Konidiospora memiliki dinding yang 

halus, hialin berwarna coklat. Adapun morfologi jamur dapat dilihat pada gambar 

berikut ini : 

 
 

Gambar 2.1 morfologi Aspergillus sp 

Sumber : Buku Imunodiagnostik pada bakteri dan jamur 
 

 
2.1.5 Siklus hidup Aspergillus niger 

 
Adapun siklus hidup dari jamur kapang (Aspergillus niger), dapat berkembang 

biak secara seksual maupun secara aseksual. Andruani, (2019)., menyatakan sebagai 

berikut : 

 

a.   Seksual 
 

 

Reproduksi  secara  seksual  terjadi melalui  proses konjugasi.  Pertama, hifa 

membentuk gamet jantan dan gamet betina, kedua gamet tersebut saling 

mendekat dan membentuk saluran yang disebut trikogin. Nukleus gamet jantan 

masuk ke gamet betina sehingga membentuk 2 inti sel, sel tersebut kemudian 

tumbuh dan membentuk hifa akogonium dan menghasilkan askokarp. Didalam
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askokarp 2 inti sel membelah secara meiosis sehingga menghasilkan 8 

askospora yaitu spora yang dihasilkan didalam askus, lalu spora yang dihasilkan 

akan disebarkan oleh angin dan tumbuh membentuk hifa. 

 

b.   Aseksual 
 

 

Reproduksi secara aseksual terjadi melalui proses pembelahan, membentuk 

tunas, dan membentuk konidia, konidia yang terbentuk bisa tunggal atau 

berantai panjang. 

 

2.1.6    Faktor-faktor yang mempengaruhi pertumbuhan jamur kapang 
 

 

(Aspergillus niger). 
 

 

Menurut, Syaifudin, (2017). Bahwa pada umumnya, pertumbuhan jamur 

dipengaruhi oleh  beberapa faktor berikut ini: 

 

a.   air 

 
Kebanyakan jamur membutuhkan air minimal untuk pertumbuhannya lebih 

rendah dibandingkan khamir dan bakteri. 

b.   Suhu 

 
Kebanyakan jamur bersifat mesofilik, yaitu tumbuh baik pada suhu kamar. 

Suhu optimum untuk pertumbuhan jamur adalah sekitar 25 - 30°C, tetapi 

ada beberapa jamur yang dapat tumbuh pada suhu 35 - 37ºC atau lebih 

tinggi, misalnya   Aspergillus. Beberapa jamur bersifat psikrotropik yaitu 

dapat tumbuh baik pada suhu lemari es dan ada beberapa bahkan masih bisa 

tumbuh lambat pada suhu dibawah suhu pembekuan, misalkan pada suhu -
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5ºC sampai - 10ºC. Beberapa jamur juga bersifat termofilik yaitu dapat 

tumbuh pada suhu tinggi. 

c.   Kebutuhan oksigen dan pH 

 
Jamur Aspergillus ini, bersifat aerobik artinya membutuhkan oksigen untuk 

pertumbuhannya. Jamur bisa tumbuh pada kisaran PH yang luas yaitu PH 

2-8, tetapi biasanya jamur akan tumbuh baik pada PH asam atau PH rendah. 
 

 

Aspergillus niger merupakan jamur yang berasal dari genus Aspergillus sp Andriani, 

(2019). Dan   secara garis besar, kelompok Aspergillus sp dapat digolongkan 

sebagai berikut: 

 
a.   Aspergillus flavus 

 
Aspergillus flavus adalah jamur yang memiliki koloni berwarna putih saat 

muda, setelah membentuk konidia koloninya akan berubah warnanya 

menjadi hijau kekuningan, berbentuk bulat, kinidiofor berdinding kasar dan 

memiliki hialin 

 

 
 

 
 

Gambar 2.2 Aspergillus flavus 

Sumber : www.jamur-aspergillus-flavus.html

http://www.jamur-aspergillus-flavus.html/
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b.   Aspergillus niger 

 
Aspergillus niger adalah jamur yang bersifat aerobik artinya   dalam 

pertumbuhannya memerlukan oksigen yang cukup. Jamur ini tumbuh pada suhu 

optimum 35c-37c, pH 2,2-8,8, kelembaban 80-90%. Memiliki konidia berwarna 

hitam, hitam kecoklatan, atau coklat violet. Konidiofora halus, tidak berwarna 

coklat kuning, vesikel bagian atas membesar dan membentuk glukosa. 

 

 
 

 
 

Gambar 2.3 Aspergillus niger 

Sumber : Imunodiagnostik pada bakteri dan jamur 
 

 
 

c.   Aspergillus fumigatus 

 
Aspergillus fumigatus memiliki konidia atas yang berbentuk memanjang, 

mempunyai warna hijau hingga hijau kotor, bentuk vesikel seperti piala, 

konidiofora berdinding halus biasanya berwarna hijau.
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Gambar 2.4 Aspergillus Fumigatus 

Sumber : www.Aspergillus-fumigatus.com 

2.1.7 Peranan Aspergillus niger 

 
Aspergillus niger mempunyai peranan penting dari berbagai bidang, dan 

merupakan sumber penghasil enzim lipase. Penggunaanya relatif mudah karena 

banyak digunakan secara komersial dalam memproduksi asam sitrat, asam glukonat, 

dan beberapa enzim lainnya. Aspergillus niger memiliki daya amilolitik dan 

proteolitik yang baik serta dapat menghasilkan enzim fitase ekstraseluler. Hasil 

fermentasinya dapat digunakan sebagai sumber protein sel tunggal dan media 

biakannya sebagai sumber energi potensial. Kurniawan, (2014). 

2.2 Limbah Ampas Kelapa 

 
Ampas kelapa merupakan hasil samping dari pembuatan santan juga hasil 

dari pengolahan pembuatan minyak kelapa cara   basah. Sampai saat ini 

pemanfaatan ampas kelapa masih terbatas untuk pakan ternak dan dan sebagian 

dijadikan olahan tempe bongkrek untuk makanan di daerah jawa timur. Untuk 

pembuatan minyak kelapa cara basah, dari 100 butir kelapa menghasilkan sebanyak 

19,50 kg ampas kelapa. Selain untuk bahan pangan dan makanan, ampas kelapa

https://id.wikipedia.org/wiki/Aspergillus_fumigatus
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juga dapat dijadikan bahan baku pembuatan tepung ampas kelapa   dengan cara 

menghaluskan daging ampas kelapa.  Putri, (2014). 

 
 

Gambar 2.5 Limbah ampas kelapa 

Sumber : www.khasiat-ampas-kelapa-bagi-kesehatan.com 
 
 

Menurut Suyanto et al., (2015)., dalam 100 gr ampas kelapa, 

mengandung 3,4 gr protein, lemak 34 gr, karbohidrat 14 gr, kalsium 21 mg, 

flour 2 mg, fosfor 21 gr, asam askorbat  2 mg, dan thiamin 0,1 mg. Pada 

ampas kelapa dengan kadar air 16%, mengandung protein 23 %, karbohidrat 

40%, nitrogen 4,2%, kalori 368 kal, dan juga kandungan mineral seperti besi 

 
41,06 mg/100gr, kalsium 21mg/100gr, dan fospor 21mg/100gr. Kandungan 

mineral yang ada didalam ampas kelapa ini berguna untuk merangsang 

pertumbuhan misellium pada jamur. 

 

 
 
 

2.3 Enzim 

 
Enzim merupakan biokatalis makromolekul yang dapat meningkatkan laju 

dalam suatu reaksi kimia. Enzim sangat penting peranannya dalam setiap proses 

biokimia, enzim berperan mengurutkan reaksi agar terorganisir, enzim mengkatalis 

ratusan reaksi bertahap yang menghasilkan makromolekul biologis dari prekusor

http://www.khasiat-ampas-kelapa-bagi-kesehatan.com/
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yang sederhana. Enzim yang bertindak sebagai pengatur mengakibatkan jalur 

metabolisme sangat terurut dan menghasilkan interaksi yang harmonis di antara 

banyak aktivitas yang diperlukan untuk mempertahankan sistem kehidupan 

Fibriana, (2017). 

Enzim memiliki keunggulan, diantaranya yaitu memiliki aktivitas yang tinggi 

walaupun dalam konsentrasi yang rendah, selektif terhadap substrat tertentu 

sehingga tidak ditemukan reaksi-reaksi samping yang dapat mencemari hasil 

produk. Penggunaan enzim juga lebih ramah lingkungan karena bersifat 

biodegradabel dan dapat diperoleh dari sumber daya terbarukan. Penggunaan enzim 

membutuh 

kan energi yang lebih rendah. Hal ini dikarenakan enzim tidak bekerja pada suhu 

maupun tekanan yang tinggi. Iftikhar, (2011). 

Lehninger,2005 ( dalam, Azizah, 2018)., menyatakan bahwa enzim 

diklasifikasikan berdasarkan dengan hubungan fungsi dari enzim yaitu sesuai 

dengan jenis reaksi yang dikatalis, enzim diklasifikasikan ada 6 jenis yaitu 

oksireduktase, transferase, hidrolase, liase, isomerase, ligase. Adapun, klasifikasi 

enzim berdasarkan jenis reaksi yang dikatalis dapat dilihat pada, ( Tabel. 2.1), 

berikut ini: 

Tabel 2.1 Klasifikasi Enzim Berdasarkan Jenis Reaksi yang Dikatalis 

 
No Kelas Enzim Reaksi Yang Dikatalis 

1 Oksireduktase Reaksi redoks (transfer elektron atau proton) 

2 Transferase Transfer atom atau transfer gugus dari satu substrat 
ke substrat lainnya 

3 Hidrolase Reaksi hidrolisis 
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5 Liase Penambahan   gugus   fungsi   ikatan   rangkap   atau 

pemutusan ikatan rangkap dengan pelepasan gugus 

fungsi 

6 Isomerase Reaksi isomerase 

7 Ligase Pemutusan ikatan C-C, C-S, C-O, dan C-N diikuti 
dengan pemutusan isofosfat dari ATP 

 

 
 

2.3.1 Mekanisme Kerja Enzim 
 

Cara kerja enzim dengan mempercepat reaksi, yaitu dengan menempelkan 

sisi aktifnya pada permukaan molekul zat-zat yang bereaksi. Percepatan reaksi ini 

terjadi karena enzim akan menurunkan energi aktivasi yang diperlukan dalam suatu 

reaksibiasanya enzim bekerja hanya pada satu macam senyawa atau reaksi kimia. 

Hal ini disebabkan adanya perbedaan struktur kimia pada setiap enzim. Kerja pada 

suatu enzim akan dipengaruhi dengan beberapa faktor, terutama oleh konsentrasi 

substrat, temperatur, keasaaman, kofaktor, dan inhibitor, setiap enzim juga 

memerlukan temperatur dan pH optimum yang berbeda-beda tergantung dari jenis 

enzim itu sendiri, karena enzim merupakan suatu protein yang dapat mengalami 

perubahan bentuk jika terjadi perubahan pH pada sistem reaksi maka jika 

termperatur dan pH tidak sesuai maka enzim akan mengalami kerusakan dan tidak 

dapat bekerja secara optimal lagi, dan akan menyebabkan enzim kehilangan 

aktivitas katalitiknya. Azizah, (2018) 

 

 
 

 

Gambar 2.6 Mekanisme kerja enzim 
 

Sumber : Buku Teknologi Enzim
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2.3.2 Enzim lipase 
 

Enzim  Lipase  merupakan  enzim  hidrolase  yang mengkatalis hidrolisis 

trigliserida menjadi asam lemak bebas, diasilgliserol, monoasilgliserol, dan gliserol. 

Lipase termasuk kelompok enzim yang dikenal sebagai ester hidrolase sehingga 

diklasifikasikan sebagai enzim hidrolase kelas 3.1. Enzim lipase merupakan enzim 

triacylglycerol acylhydrolase. Selain sebagai enzim hidrolase, enzim lipase juga 

bisa mengkatalis berbagai reaksi lain, menurut lipase bisa mengkatalis reaksi 

asidosis, alkalosis, dan aminolisis, dan berbagai reaksi lainnya. Dari berbagai 

kemampuan enzim lipase dalam mengkatalis berbagai reaksi, maka enzim lipase 

pemanfaatannya semakin luas dari berbagai bidang industri, seperti pada bidang 

industri makanan, pertanian, farmasi, kosmetik, dan lainnya. Suyanto et al., (2015). 

2.3.3 Karakteristik Enzim Lipase sebagai Suatu Katalis 

 
Katalis merupakan zat yang dapat meningkatkan laju reaksi enzim dan dapat 

diperoleh kembali pada akhir dari hasil reaksi. Katalis menurunkan energi dari 

aktivasi dengan mekanisme reaksi yang berbeda. Mekanisme ini meningkatkan laju, 

hal ini berlaku pada arah reaksi maju ataupun kebalikan dari reaksi tersebut. Katalis 

membentuk zat antara dengan reaktan (s) pada tahap awal mekanisme dan 

dilepaskan pada tahap pembentuk produk. Katalis tidak muncul dalam keseluruhan 

reaksi. Terlepas dari mekanisme dan energetika reaksi, katalis tidak dapat 

mengangkat enthalpi atau energi Gibbs dari reaktan dan produk. Dengan demikian, 

katalis meningkatkan laju mendekati ekuilibrium, namun tidak dapat mengubah 

konstanta kesetimbangan termodinamika. Al, (2017).
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2.3.4 Syarat pertumbuhan enzim lipase 
 

Adapun   syarat   pertumbuhan   enzim   lipase   menurut,   Fibriana,   (2017)., 

menyatakan: 

a.   Derajat Keasaman (pH) 

 
Pada saat enzim dalam kondisi reaksi pada pH yang optimum, aktivitas 

enzim menunjukkan nilai yang tertinggi. Hal ini disebabkan karena enzim 

adalah  protein yang terdiri dari asam amino. Sisi aktif pada asam amino 

dapat rusak atau berubah pada kondisi asam maupun basa. Dalam kondisi 

keasaman yang terlalu rendah dapat mengakibatkan ion H+ akan berikatan 

dengan gugus –NH2 dan membentuk –NH3+. Proses tersebut dapat 

mengakibatkan ikatan hidrogen antara atom nitrogen dengan atom hidrogen 

terputus, sehingga enzim terdenaturasi. Kondisi pH yang tinggi dapat 

mengakibatkan ion –OH berikatan dengan atom hidrogen dan gugus – 

COOH enzim membentuk H2O. Hal tersebut dapat mengakibatkan rusaknya 

ikatan antara atom hidrogen dengan nitrogen maupun oksigen, jadi pada saat 

aktivitas enzim bereaksi maka harus memiliki aktivitas PH yang optimum, 

sehingga struktur enzim tersebut akan  baik dan tidak terjadi kerusakan. 

b.   Suhu 

 
Faktor suhu juga dapat menentukan kualitas aktivitas enzim lipase sebagai 

biokatalis. Kenaikan suhu dalam reaksi enzimatik dapat meningkatkan laju 

reaksi, sehingga jumlah produk yang dihasilkan akan meningkat. 

Namun,jika pada suhu yang lebih tinggi, maka akan terjadi penurunan
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aktivitas secara bertahap. Penurunan laju pada suhu yang lebih tinggi bisa 

disebabkan oleh perubahan struktur enzim. Enzim lipase memiliki aktivitas 

optimum pada suhu 35℃-45℃,  dan akan mulai terdenaturasi pada suhu 

65℃ 

 
c.   Konsentrasi enzim 

 
Konsentrasi enzim akan berpengaruh terhadap aktivitas enzim. Jika jumlah 

volume produk yang akan direaksikan dengan enzim lebih besar, maka 

konsentrasi enzim juga akan berbeda. Peningkatan volume produk akan 

berbanding lurus dengan konsentrasi enzim. 

d.   Kadar Air 

 
Kadar air sangat mempengaruhi terhadap laju reaksi enzimatik terutama 

pada kelas enzim hidrolase. Kadar air bebas yang rendah dapat menghambat 

difusi enzim atau substrat, sehingga hidrolisis hanya terjadi pada bagian 

substrat yang langsung berhubungan dengan air. 

e.   Kadar Garam 

 
Kadar elektrolit yang tinggi biasanya akan mempengaruhi kelarutan protein. 

Oleh karena itu, garam tertentu sering digunakan untuk melarutkan beberapa 

jenis protein (salting in). Sebaliknya jika beberapa jenis garam dapat 

membuat beberapa protein maupun enzim menjadi tidak larut (salting out) 

yang dapat dimanfaatkan untuk mengisolasi enzim. 

2.3.5 Aktivitas Enzim Lipase 
 

Kurnia, (2011)., menyatakan,  aktivitas  lipase memiliki satuan unit. Satu 

unit (U). Aktivitas lipase didefinisikan sebagai kemampuan enzim lipase untuk
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menghasilkan 1 μmol asam lemak bebas hasil dari hidrolisis substrat oleh 1 mL 

enzim lipase tiap satuan menit. Untuk menentukan aktivitas optimum enzim lipase 

pada kondisi yang optimum, maka harus dilakukan pengukuran aktivitas enzimatik 

pada variasi suhu dan pH, sehingga dapat diketahui aktivitas lipase disetiap rentang 

suhu dan pH yang ditentukan. Aktivitas optimum lipase tergantung dari senyawa 

pengemulsi yang digunakan karena lipase hanya bekerja pada fasa antara minyak 

dan air. Substrat perlu diubah terlebih dahulu menjadi emulsi minyak-air. Substrat 

yang sering digunakan dalam penelitian adalah minyak zaitun, lemak susu, atau 

senyawa murni seperti tributirin dan triolein . 

2.3.6 Sumber-sumber Enzim Lipase 
 

Lipase dapat diperoleh dari hewan, tumbuhan, dan mikroorganisme. Lipase dari 

mikroorganisme lebih banyak diminati dalam berbagai industri karena hasilnya 

lebih stabil dan spesifik terhadap substrat yang lebih luas. Enzim yang diisolasi dari 

mikroorganisme memiliki kegunaan yang lebih luas dari pada enzim yang diisolasi 

dari tumbuhan maupun hewan. Hal ini dikarenakan enzim dari mikroorganisme 

memiliki variasi aktivitas katalitik yang lebih luas. Selain itu, mikroorganisme juga 

dapat dimanipulasi secara genetik dan mudah untuk dikembangbiakkan sehingga 

enzimnya mudah untuk diproduksi. Iftikhar, (2011). 

Beberapa fungi, yeast, dan bakteri dapat menghasilkan lipase. Bakteri yang 

potensial menghasilkan lipase diantaranya  yaitu,     Pseudomonas                    sp., 

Pseudomonas aeruginosa, Bacillus subtilis, Bacillus coagulans, Bacillus 

streptomocillus, Staphylococcus caseoliticu, Seratia rubidaea, dan Burkholderia 

cepacia.  Dan    fungi  yang  berpotensi  menghasilkan  lipase  diantaranya  yaitu
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Rhizopus sp., Aspergillus sp., Penicillium sp., Geotrichum sp., Mucor sp., dan 

Rhizomucor sp.           Sedangkan  beberapa  yeast  yang  potensial  menghasilkan 

lipase diantaranya yaitu Candida sp., Saccharomyces cerevisiae, Candida 

cylindracea dan Candida rugosa. Fibriana, (2017).
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BAB III 

METODE PENELITIAN 
 

 
 
 
 
 

3.1 Desain Penelitian 

 
Penelitian ini menggunakan desain penelitian literature review. Literature 

review adalah sebuah metodologi penelitian yang bertujuan untuk mengumpulkan 

dan mengambil inti sari dari penelitian sebelumnya yang berhubungan pada sebuah 

topik tertentu, serta menganalisis beberapa overview para ahli yang tertulis dalam 

teks seperti jurnal. Sndyer, (2019). 

3.2 Strategi Pencarian 
 

Sumber pencarian literatur yang digunakan adalah database google scholar, 

adapun waktu pencarian mulai dari Januari-Maret 2021, kata kunci yang digunakan 

yaitu ”ampas kelapa, Aspergillus niger, lipase”. Artikel atau jurnal yang sesuai 

dengan kriteria inklusi dan ekslusi diambil untuk selanjutnya dianalisis. Literatur 

Review ini menggunakan literatur terbitan tahun 2011-2021 dan dapat diakses 

fulltext. Kriteria jurnal yang direview adalah artikel jurnal penelitian berbahasa 

Indonesia, Inggris. 

3.3 Kriteria Inklusi dan Eksklusi 

 
3.3.1   PICO 

Analisis   masalah   pada   penelitian   literature   review   ini   adalah   dengan 

menggunakan PICO, diantaranya sebagai berikut : 
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Tabel 3.1 Kriteria Inklusi dan Ekslusi 

 
Kriteria Inklusi Ekslusi 

Populasi Ampas kelapa Selain ampas kelapa 
(population) 

Intervensi Aspergillus niger Selain Aspergillus 
(Intervention) Niger 

Perbandingan Media PDA (Potato 
Dextrosa Agar) 

Selain Media PDA 
(Potato Dextrosa Agar) (Comparison) 

Hasil akhir Melihat potensi Selain melihat potensi 
(kemampuan) limbah 

ampas kelapa jamur 

Aspergillus niger 

untuk memproduksi 

enzim lipase. 

(Out come) (kemampuan) limbah 
 ampas kelapa jamur 

Aspergillus niger untuk 

memproduksi enzim 

lipase. 

Publikasi Dapat diakses full teks Tidak dapat diakses 
full teks 

Tahun terbit Artikel terbitan tahun 
2011-2021 

Artikel terbitan kurang 
dari 2011 

 
 
 
 
 

 

3.4 Tahap Pencarian Jurnal Literatur 
 
 

 

Pencarian literatur pada database Google Scholar 

menggunakan kata kunci ampas kelapa 

Aspergillus niger lipase 
 

 

Google Scholar : 17 
 

 

Hasil pencarian secara keseluruhan (n = 17) 
 

 

 6 jurnal tidak fulltex 

 5 jurnal berbahasa inggris 
 
 

Jurnal atau artikel disaring atas dasar judul, abstrak dan 

kata kunci ampas kelapa Aspergillus niger lipase 
 

 

Google Scholar : 6 
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Hasil pencarian yang akan diproses kembali atas 

dengan melihat keseluruhan teks 
 
 

Google Scholar : 3 
 
 

Screening referensi dari artikel atau jurnal yang akan diproses : Jurnal yang 

terbit 10 tahun terakhir atau rentang waktu khusus 2011-2021 

Jurnal berbahasa indonesia 
 
 
 
 
 

 

Jurnal atau artikel yang sesuai dengan kriteria 

inklusi n = 3 

 
 
 

3.5 Jadwal Penelitian 
 

Tabel 3.2 Jadwal Penelitian 
 

 

No 
 

Kegiatan Penelitian 
Desember Januari Februari 

1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 

1 Menentukan Tema √            

2 Pencarian Literatur √ √           
 

3 
Pengumpulan Data 
Relevan 

   

√ 
 

√ 
 

√ 
 

√ 
      

4 Analisi Data       √ √     

5 Penyusunan Proposal         √ √ √ √ 
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BAB IV 

HASIL PENELITIAN DAN PEMBAHASAN 
 

 
 
 

4.1 Hasil 
 

 

Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui,” Potensi ampas kelapa jamur 

kapang   (Aspergillus niger) untuk memproduksi enzim lipase”. Pencarian data 

jurnal menggunakan Google scholar dan Portal garuda. Proses yang digunakan 

untuk pemilihan artikel yaitu, jumlah total artikel yang diidentifikasi oleh pencarian 

awal adalah 17. Dari 17 artikel ini dilihat judul dan abstraknya dan 11 artikel 

dikeluarkan dengan alasan yaitu tidak membahas pertumbuhan jamur Aspergillus 

niger pada media ampas kelapa dan tidak sesuai kata kunci yang dicari. Diperoleh 

6 artikel fulltext yang layak untuk dianalisis. Dari 6 artikel tersebut, ada 3 artikel 

yang dikeluarkan dengan alasan terbitan dibawah 2011. Diperoleh 3 artikel yang 

akan selanjutnya akan dianalisis lebih lanjut. Artikel jurnal yang memenuhi kriteria 

inklusi yang diterbitkan dari tahun 2011 sampai tahun 2021. Hasil penelitian 

tersebut dijabarkan sebagai berikut 

Table 4.1 Jurnal penelitian Literature review 
 

 
No Peneliti Sampel Judul Metode Hasil Laman 

1. Heri Ampas Kualitas Fermentasi Aspergillus niger https://www. 

Kurniawan, Kelapa Nutrisi Ampas dapat Reseachgate.net 

Ristianto  kelapa (Cocos memproduksi /publication 

Utomo, dan  nucifera L) enzim lipase /301539195 

Lies Mira  Fermentasi dengan masa  

Yusiati  Menggunakan inkubasi  

(2016)  Aspergillus tertinggi yaitu di  

  niger. hari ke empat.  

2. Indah, Ampas Produksi Fermentasi dari hasil https://www.jab 
Mappiratu, Kelapa Enzim Lipase penelitian online.id/admin/ 

https://www/
https://www.jab/


26 
 

 

Musafira  Dari didapatkan php/uploads/190 

(2017)  Aspergillus inkubasi kapang pdf.pdf 
  niger Isolat Aspergillus niger  

  Kapang Kopra pada medium  

  Dengan ampas kelapa  

  Menggunakan parut yang  

  Medium menghasilkan  

  Kelapa Parut enzim lipase  

   dengan aktivitas  

   tertinggi pada  

   waktu inkubasi  

   48 jam. Kadar 
air medium 
ampas kelapa 
yaitu 45% 

 

 

 

     dengan aktivitas  

     tertonggi 1,70  

     mmol/Ml.menit.  

3. Rifka Aulia, Ampas Fermentasi Fermentasi Waktu inkubasi https://bestjourn 

Syaiful Kelapa Kelapa Parut 96 jam nal.untad.ac.id 

Bahri,  Bebas Protein menghasilkan index.php/ 

Meryany  Dengan enzim lipase kovalen/article/ 

Ananda  Aspergillus tertinggi, yaitu view/13052 

(2020)  niger Untuk 0,83  

  Menghasilkan mmol/Ml.menit  

  Lipase dengan kadar air 
medium 
fermentasi yaitu 
70% dengan 
aktivitas enzim 
lipase 4,33 
mmol/Ml.menit. 

 

 
 
 

4.2 Pembahasan 
 

 

Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui,” Potensi ampas kelapa jamur 

kapang (Aspergillus niger) untuk memproduksi enzim lipase”.    dengan 

menggunakan   metode Literature review. Diambil   3 (tiga) jurnal yang sesuai 

dengan tema penelitian. Berikut penjelasan hasil review penelitian yang tercantum 

dalam tabel 4.1. 

 

https://bestjourn/
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Dalam upaya mengurangi limbah pertanian dan meminimalisir ketersediaan 

media yang cepat habis, beberapa media yang terbuat dari bahan alami telah 

dilakukan uji coba sebagai media alternatif yang lebih ramah lingkungan, praktis, 

harga terjangkau dan mudah didapatkan. Ampas kelapa memiliki potensi sebagai 

media alternatif pengganti media sintetis. Ampas kelapa dipilih sebagai bahan 

media alternatif karena mengandung nutrisi yang cukup baik untuk pertumbuhan 

Aspergillus niger seperti, 4 gr protein, lemak 34 gr, karbohidrat 14 gr, kalsium 21 

mg, flour 2 mg, fosfor 21 gr, asam askorbat  2 mg, dan thiamin 0,1 mg, Kandungan 

tersebut dapat mempengaruhi pertumbuhan Aspergillus niger, baik itu jumlah 

koloni, ukuran maupun kecepatan pertumbuhannya.(Suyanto et al., 2015) 

Hasil penelitian pertama yang dilakukan oleh Kurniawan. (2016). 

Menyatakan, bahwa Ampas kelapa sebanyak 10gr. yang telah dianginkan 

semalaman dimasukan kedalam tabung erlenmeyer yang telah disterilkan 

menggunakan autoclave, lalu ditambahkan dengan aquadest agar kadar air didalam 

erlenmeyer yang berisi ampas kelapa menjadi 70% dan di inokulasikan dengan 

Aspergillus niger sebanyak 0,324 ml lalu di homogenkan. Proses inkubasi 

dilakukan pada suhu ruang selama 3,4,5,6 dan 7 hari (3 pengulangan). Setelah  masa  

inkubasi  berakhir,  proses  selanjutnya  yaitu  ekstraksi enzim, yang mana ampas 

kelapa hasil fermentasi di panen dengan menambahkan 20 ml aquadest dan 

dihomogenkan, kemudian disaring sehingga didapatkan cairan ampas kelapa 

fermentasi, cairan ampas kelapa tersebut kemudian di sentrifuge 3.000 rpm 

selama 15 menit  sehingga didapatkan filtrat yang digunakan sebagai sumber enzim 

untuk analisis aktivitas lipase. 
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Aktivitas enzim lipase di tentukan dengan menggunakan metode emulsi 

substrat minyak zaitun, langkah pertama membuat emulsi substrat minyak zaitun 

yaitu sebanyak 1ml yang terdiri dari 0,7ml reagen emulsi yang meliputi (NaCl 

17,9gr, KH2PO4 0,41gr, gliserol 540ml, gum arabic 10gr dan aquadest 1L)  lalu 

dicampurkan dengan 0,3ml minyak zitun, Homogenkan dengan vortex selama 5 

menit. Setelah selesai, lalu diambil 1 ml substrat minyak zaitun dicampurkan 

dengan 0,8 ml 0,2M pottasium buffer phospat (PH 7) dan 0,2ml ekstrak enzim, 

kemudian di inkubasi pada suhu 55ºC selama 30 menit. Reaksi dihentikan dengan 

penambahan 2 ml campuran eseton etanol (1:1). Hasil hidrolis enzim lipase di 

tentukan dengan cara titrasi menggunakan 0,01 N NaOH. 

 

Pada hasil jurnal penelitian ini, lama inkubasi terhadap aktivitas 

enzim lipase disetiap waktu dan setiap pengulangan memiliki perbedaan 

diantaranya, pada inkubasi hari ke dua ulangan 1 (0,53 U/ml) ulangan 2 (0,52 

U/ml) ulangan 3 (0,50 U/ml) sehingga rata-rata (0,52 U/ml), pada inkubasi hari 

ke tiga ulangan 1 (0,62 U/ml) ulangan 2 (0,60 U/ml) ulangan 3 (0,62 U/ml) 

sehingga rata-rata (0,61 U/ml), pada inkubasi hari ke empat ulangan 1 (0,88 U/ml) 

ulangan 2 (0,81 U/ml) ulangan 3 (0,88 U/ml) sehingga rata-rata (0,85 U/ml), pada 

inkubasi hari ke lima ulangan 1 (0,64 U/ml) ulangan 2 (0,74 U/ml) ulangan 3 (0,64 

U/ml) sehingga rata-rata (0,67 U/ml). Aktivitas Enzim lipase yang dihasilkan 

Aspergillus niger tertinggi yaitu pada hari keempat sebesar 1,85 U/ml  (420 U/g 

enzim) fermentasi ampas kelapa menggunakan Aspergillus niger pada inkubasi 

hari keempat memiliki aktivitas lipase tertinggi sebesar 620 U/g enzim. Hasil 

analisis menunjukan bahwa perbedaan lamanya waktu inkubasi ampas kelapa 
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fermentasi menggunakan Aspergillus niger sangat berpengaruh terhadap aktivitas 

enzim lipase. 

 

Hasil penelitian kedua yang dilakukan oleh, Aulia et. al,(2020). Subjek 

dalam penelitian ini yaitu kelapa parut kering atau ampas kelapa. Ampas kelapa 

sebanyak 50gr dimasukan kedalam erlenmeyer 500ml kemudian ditambahkan 

larutan buffer postat dengan PH (disesuaikan). Lalu di homogenkan dan di 

inkubasikan dengan Aspergillus niger konsentrasi 1% (berat sama dengan ampas 

kelapa). Lalu dilakukan inkubasi pada suhu ruang selama 48, 60, 72 jam. Setelah 

proses inkubasi selesai, lipase yang ada dalam medium di ekstrak menggunakan 

larutan KCl 0,01 M dengan perbandingan 2:1. Lalu homogenkan di sentrifuge 

selama 1 jam sehingga didapatkan filtrat yang digunakan sebagai larutan enzim 

lipase dan uji aktivitasnya 

 

Penentuan aktivitas enzim, minyak kelapa sebanyak 2ml tersebut 

dimasukan kedalam erlenmeyer 500 ml, kemudian ditambahkan 4 ml larutan buffer 

0,01 M (PH 6), 1 ml larutan kasium klorida 1 M dan 1 ml filtrase (larutan enzim) 

kemudian di inkubasi pada inkubator bergoyang agitasi 300rpm pada suhu ruang 

selama 1 jam. Reaksi dihentiakan dengan penambahan campuran aseton etanol 

(1:1) sebanyak 10 ml, yang selanjutnya campuran yang telah homogen kemudian 

ditambahkan  3  tetes indikator  PP dan  di  titrasi  dengan  menggunakan  larutan 

natrium hidroksida (NaOH) standar sampai campuran berwarna merah jambu. 

 

Hasil penelitian ini menunjukan pada waktu inkubasi 48 jam menghasilkan 

(1,20 U/ml), pada waktu inkubasi 60 jam menghasilkan (0,97 U/ml), pada waktu 
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inkubasi 72 jam menghasilkan (0,20 U/ml), dapat disimpulkan bahwa aktivitas 

enzim lipase meningkat di setiap bertambahnya waktu fermentasi, aktivitas enzim 

lipase  terus meningkat  sampai  hari  ke  dua,  setelah  itu  mengalami  penurunan 

aktivitas enzim lipase. Produksi enzim lipase dari Aspergillus niger pada substrat 

ampas kelapa menggunakan metode fermentasi fasa padat didapatkan hasil bahwa 

pada jam ke-36 sampai 60 jamur mengalami pertumbuhan terus menerus. 

 

Hasil penelitian ketiga yang dilakukan oleh, Mappiratu, (2017). Subjek 

dalam penelitian ini yaitu kelapa parut kering atau ampas kelapa. Ampas kelapa 

sebanyak 50gr dimasukan kedalam erlenmeyer 500ml kemudian ditambahkan 

larutan buffer postat dengan PH (disesuaikan). Lalu di homogenkan dan di 

inkubasikan dengan Aspergillus niger konsentrasi 1% (berat sama dengan ampas 

kelapa). Lalu dilakukan inkubasi pada suhu ruang selama 48, 96, 144, 192 jam. 

Setelah proses inkubasi selesai, lipase yang ada dalam medium di ekstrak 

menggunakan larutan KCl 0,01 M dengan perbandingan 2:1. Lalu homogenkan di 

sentrifuge selama 1 jam sehingga didapatkan filtrat yang digunakan sebagai larutan 

enzim lipase dan uji aktivitasnya. 

 

Penentuan aktivitas enzim, minyak kelapa sebanyak 2mℓ tersebut 

dimasukan kedalam erlenmeyer 500 mℓ, kemudian ditambahkan 4 mℓ larutan 

buffer 0,01 M (PH 6), 1 mℓ larutan kasium klorida 1 M dan 1 mℓ filtrase (larutan 

enzim) kemudian di inkubasi pada inkubator bergoyang agitasi 300rpm pada suhu 

ruang selama 1 jam. Reaksi dihentiakan dengan penambahan campuran aseton 

etanol (1:1) sebanyak 10 mℓ, yang selanjutnya campuran yang telah homogen 

kemudian ditambahkan 3 tetes indikator PP dan di titrasi dengan menggunakan 
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larutan natrium hidroksida (NaOH) standar sampai campuran berwarna merah 

jambu. 

 
Hasil penelitian ini, pada waktu inkubasi 48 jam menghasilkan (0,30 U/ml), 

pada waktu inkubasi 96 jam menghasilkan (0,80 U/ml), pada waktu inkubasi 144 

jam menghasilkan (0,65 U/ml), pada waktu inkubasi 192 jam menghasilkan (0,55 

U/ml). Dapat disimpulkan bahwa pada waktu inkubasi 48-96 jam memiliki aktivitas 

enzim lipase tertinggi, karena jumlah nutrisi yang terdapat pada ampas kelapa tinggi 

dan mencukupi untuk pertumbuhan Aspergillus niger. Pada waktu inkubasi 96-192 

jam, jumlah nutrisi sudah mulai berkurang dan kemungkinan sebagian dari enzim 

mengalami kerusakan sehingga jumlah enzim yang terdapat dalam ekstrak semakin 

berkurang dan mengakibatkan aktivitas enzim lipase juga menurun. 

 
Dari ketiga jurnal yang telah ditelaah, terdapat beberapa perbedaan yang 

didapat, yaitu: pada penelitian yang dilakukan oleh, Kurniawan, (2016)., Waktu 

inkubasi pada proses fermentasi ampas kelapa, melakukan proses inkubasinya pada 

suhu ruang selama 3, 4, 5, 6, dan 7 hari, dan pada  penelitian, (Indah et al, 2017)., 

waktu inkubasi  yang dilakukan  pada proses fermentasi ampas kelapa, pada suhu 

ruang selama 48, 60, 72 jam. Sedangkan   pada penelitian,  Aulia et al, (2020).,  

 
 
 
 

 

waktu inkubasi  yang dilakukan pada proses fermentasi ampas kelapa, pada suhu 

ruang selama 48, 96, 144, 192 jam, meskipun terlihat berbeda lama waktu 

inkubasinya, akan tetapi selisihnya tidak jauh dari 12-24 jam. Selain perbedaan 
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tersebut diatas ,ada juga beberapa  perbedaan yang lainnya,  yaitu; jumlah sampel 

ampas kelapa yang digunakan, dan pengolahan pada sampel. Adapun faktor-faktor 

yang mempengaruhi pertumbuhan jamur diantaranya: PH yang digunakan, suhu, 

dan kadar air. Dengan demikian hasil penelitian dari ketiga jurnal ini dapat 

disimpulkan, bahwa ampas kelapa dapat digunakan sebagai campuran media 

pertumbuhan Aspergillus niger untuk menghasilkan enzim lipase. 
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

 
5.1 Kesimpulan 

Berdasarkan  pemaparan diatas,  setelah dilakukan review  terhadap ke-

3 jurnal penelitian, dapat disimpulkan bahwa ampas kelapa dapat digunakan 

sebagai campuran media pertumbuhan Aspergillus niger untuk menghasilkan 

enzim lipase karena    didalam ampas kelapa, mengandung nutrisi yang berguna 

untuk pertumbuhan mikroba seperti protein, lemak, dan serat kasar yang berguna 

untuk pertumbuhan mikroba khususnya Aspergillus niger. 

 
 

 
5.2        Saran 
 

 

Dari studi Literature review yang telah dilakukan, peneliti menyarankan: 
 

 

1.  Peneliti selanjutnya, diharapkan dapat melakukan penelitian langsung 

tentang produksi enzim lipase dari kapang Aspergillus niger campuran 

dari limbah ampas kelapa 

2. Peneliti selanjutnya, diharapkan untuk menggunakan waktu inkubasi yang 

berbeda2, agar bisa dijadikan pembanding dan untuk mengetahui waktu 

inkubasi terbaik, karena perbedaan waktu inkubasi dapat mempengaruhi 

hasil nantinya.
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