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Pitase atau myo-inositol heksskisfosfat fosfohidrola-

e (EC.3.1.3.8/EC.3.1.3.28) banysak dijumpal pada kacang-

Racangan dan bebersps mikroorgsnisme seperti Jamur Rhizo-
LPUS ol igosporus.,

Ekstrak kasar fitase dipersiapkan melalui beberspsa

tahap pemisshan dan pemurnian. Uji sktivitas enzim dilaku-

kann dengan metode Lolas dan Markskis (1977 ). Aktivitas fi-

tase diukur berdasarkan jumlah fosfat anorganik atsu P.
| 1

(W¥atanabe and Olsen, 1965), vang dibebaskan daril substrat
natrivm fitat pada kondisi penguijian vang ditetapksan.

Hasil yvang diperoleh menuniukkan adanys penurunan ak-
tivitas fitase selama perlakuan perendaman pada kars be-
nguk dan kara putih berturuvt-turut dari 129,388 - 48, 73umol
q§n 168,30 - 77,82 umol. Pada gude tidak dilskuksn pengu—
3ian aktivitas fitase selsma perlskuan perendaman ksrens
perendaman dilskukan setelah perebusan. Pads tahap fermen-
tasi O - 24 jJam terjadi kenaikan aktivitas fitase bertu-
rut-turut dari 0 - 183,23 pmol, 0 - 96,24 umol dan 5,58 -
46,33 umol untuk kars benguk, gude dan karsa putih. Setelzh
24 jam fermentasi, aktivitas fitasse turun menjadi hbhertu-
rut-turut sebesar 60,72 umcl, 59,58 umol dan 7,88 tmol.
Sedanghkan fermentasi selams 38 - 48 Jam, aktivitas fitase
naik lsgi berturut-turut sebessr 164,76 pmol, 118,50 umol
dan 8,27 pmol untuk kars bengnk, gude dan kars putih.

>elama proses pembuatan tempe kandungan asam fitat
turun berturut-turut dari 0,374 - 0,139%(bk>, 0,419 -
0,102%(bkY dan 2,259 - 0,168%(bk) untuk kara hengnk, gude
cdan kars putih.

Dari analisis statistik diperoleh hasil bahiwa tahap
pembuatan tempe kara benguk dan kars putih tidak berpenga-
runt terhadap perubshan aktivitas fitase sedangksn padsa
tempe gude tampak berpengaruh. Tahap pembuatan tempe kara
benguk tidsk berpengsaruh terhadap kadar asam fitstnyva se-

dangkan pada tempe gude dan kars putih tampak berpengsaruh.
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