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iAbstraki 

Enzimiigelatinase merupakaniienzim yangiiberperan pentingipada sektoriiindustri pangan 

daniinon pangan. Enzimiigelatinase dapatiibersumber dari tumbuhan, hewan, dan mikro-

organisme. Penelitianiini bertujuaniuntuk mengetahui apakah terdapat bakteriipenghasil 

enzimigelatinase dan karakteristik yang dimiliki oleh bakteri penghasil enzim gelatinase 

yang ditemukan di muara Pantai Lubuk Tukko Tapanuli Tengah. Penelitian 

dilaksanakaniipada bulaniiSeptember hingga Novemberii2021 di UPT Laboratorium 

Mikrobiologi Kesehatan Daerah Jl. Williem Iskandar, Medan. Penelitian ini dibagi atas 

beberapa tahapan yaitu isolasi dan inokulasi, uji gelatin, uji pewarnaan gram, dan uji 

biokimia. Isolasi bakteri ditemukan 15 isolat murni dan diketahui tujuh dari isolat murni 

merupakan bakteri penghasil enzim gelatinase dengan kode isolat SS141, SS144, 

SS241, SS342, SS353, SS361 dan SS363. Hasil yang didapatkan dikarakterisasi dengan 

pewarnaaniigram daniiuji biokimia dan didapatkaniihasil 1 isolat bakteriiijenis genus 

Micrococcusidenganikode SS361 dan isolat bakteri lainnya dengan jenis genus Bacillus.   

Kata kunci: enzim gelatinase, bakteri gelatinolitik, sedimen, dan muara pantai. 

 

Abstract 

Gelatinaseienzyme isian enzymeithat playsian importantiirole in theifood andinon- food 

industries. Gelatinaseiienzymes can come fromiianimals, plantsiiand microorganisms. 

Thisiistudy aimsiito determineiiwhether thereiiare bacteria thatiiproduce gelatinase 

enzymes, and the characterization of gelatinase enzyme-producing bacteria found in the 

estuary of Lubuk Tukko Beach, Tapanuli Tengah. Theiiresearch wasiicarried outiifrom 

September to November 2021 at UPT Laboratorium Mikrobiologi Kesehatan Daerah Jl. 

Williem Iskandar, Medan. This research was divided into several stages, namely 

isolation and inoculation, gelatin test, gram stain test, dan biochemical test. Isolation of 

bacteria found 15 pure isolates and it was known that seven of the pure isolates were 

bacteria producing gelatinase enzymes with isolate codes SS141, SS144, SS241, SS342, 

SS353, SS361 and SS363. The results obtained were characterized by gramiistaining 

and biochemicaliitests and obtained theiiresults of 1iibacterial isolate of the genus 

Micrococcus with code SS361 and other bacterial isolates of the genus Bacillus. 

Keywords : gelatinase enzyme, gelatinolitic bacteria, sediments, and beach estuary. 

 

  



Median Volume 16 Nomor 1 Bulan Februari 2024 
Doi http://org/10.33506/md.v16i1.3072 

 

Isolasi dan Identifikasi Bakteri penghasil Enzim Gelatinase 12 

 

PENDAHULUAN  
Kabupaten Tapanuli Tengah merupakan sebuah kabupaten yang memiliki luas 

wilayahii2.194,98 km
2
. Letaknya berada diipesisir baratiPulau Sumateraidenganipanjang 

garisiipantainya 200iikm. Pantai Lubuk Tukko ialah pantai yang terdapat diiikecamatan 

Pandan terletak pada Kelurahan Lubuk Tukko, Tapanuli Tengah. Di sekitar daerah 

pantai Lubuk Tukko terdapat muara dari aliran sungai Sipansihaporas. 

Muaraiimerupakan wilayahipertemuan aktifiantara massaiair di daratiidan airiilaut 

yangiimasih mendapatkan pengaruhiisifat-sifat laut,iseperti salinitas, pasangisurut 

daniintrusi air laut. Daerah muaraikaya akan berbagai jenis unsur hara dan jasad renik 

makanan alami. Muara menjadi daerahiipengasuhan daniidaerahiitempat 

mencariiimakan bagiiiiberbagai jenisiiibiota lautiiiseperti ikan,iiikerang daniiiudang 

(Supriyantini et al., 2017). Keberadaan bakteri diiilingkungan muaraiiberperaniisangat 

penting sebagaiiidekomposer yangiimenguraikan bahan organikiimenjadiiikomponen 

sederhanaiisebagai unsuriihara yangiiesensial (Marwan. A. H et al., 2015). 

Mikroorganisme khususnya bakteri yang ada pada ekosistem muara memiliki 

keanekaragaman yang cukup tinggi, contohnya bakteri yang dapat menghasilhan 

berbagai jenis enzim seperti bakteri ureolitik yang dapat menghasilkan enzim urease 

((Ambarsari et al., 2020), bakteri selulolitik penghasil enzim selulase, bakteri amilolitik 

penghasil enzim amilase, bakteri proteolitik penghasil enzim protease (Setyati & 

Subagiyo, 2012) serta bakteri gelatinolitik penghasil enzim gelatinase (Prihanto et al., 

2018). 

Bakteri gelatinolitik adalah bakteriiiiyang berpotensi menghasilkaniiienzim 

gelatinaseiyang dapatiimenghidrolisis gelatiniimenjadi senyawaiiyang lebihiisederhana 

sepertiiasam aminoi(Rori et al., 2020). Gelatin banyak digunakan dalam industri pangan 

maupuniinon-pangan karenaiimemiliki sifatiiyang khas,iiyaitu dapatiiberubahiisecara 

reversibelidari bentuk sol keigel, mengembangidalam airidingin, dapatimembentuk film, 

mempengaruhiiiviskositas suatuiibahan daniidapat melindungiiisistem koloidiisehingga 

banyak digunakan sebagai pembentuk gel, pengental, pengemulsi, edible film, dan 

stabilizer. sedangkan pada bidang farmasi sebagai bahan pembuatan kapsul lunak dan 

keras (Gunawan et al., 2017). Bakteri-bakteri yang telah ditemukain berpotensial dalam 

menghasilkan enzim gelatinase antara lain Lysinibacilus sp., Enterobacter sp., Proteus 

sp. (Prihanto et al., 2018), Pseudomonas sp., Staphylococcus sp., Clostridium sp.,idan 

Serratiaisp. (Balan et al., 2012).  

Dataiyang dipublikasikaniuntuk mengidentifikasi penghasilienzim gelatinaseidari 

bakteriiidi lingkunganimuara daniipesisir masih terbilang sedikit. Beberapa penelitian 

terdahulu menemukan bakteri penghasil enzim gelatinase yang diisolasikan dari sampel 

yang berada dekat dengan laut atau daerah pantai. (Prihanto et al., 2018) dalam 

penelitiannya menemukan 3 isolat bakteri penghasilkan enzim gelatinase dari sampel 

akar, batang, dan daun mangrove dengan isolat dari daun mangrove memiliki 

kemampuan memecah gelatin paling tinggi. (Nursyam & Prihanto, 2018) menemukan 

bahwa mikroorganisme endofit mangrove memiliki kemampuan memecah gelatin 
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dengan aktivitas gelatinase tertinggi berasal dari daun mangrove. Selain itu (Sai-Ut et 

al., 2012) telah menemukan 500 isolat bakteri pemecah gelatin dengan 6 isolat 

menunjukkan aktivitas gelatinase tertinggi yang diisolasi dari permukaan kulit ikan 

yang ada di dermaga. Oleh karena itu penelitian ini bertujuan untuk mengetahui apakah 

terdapat bakteri penghasil enzim gelatinase dan karakteristik yang dimiliki oleh bakteri 

penghasil enzim gelatinase yang ditemukan di muara Pantai Lubuk Tukko Tapanuli 

Tengah.  

METODEiPENELITIAN 

AlatidaniBahaniPenelitian 

Alatidan bahaniyang digunakanidalam penelitianiini adalahicooler box, timbangan 

digital,ipinset, spatula,igelas ukur,igelas beaker, erlenmeyer, pH-meter,ibunsen,itabung  

reaksi, pipet volume, pipet tetes, bola hisap, jarum ose, corong kaca, autoklaf, inkubator, 

Laminar Air Flow (LAF), mikroskop, sampel sedimen lumpur yang diambil dari Muara 

Pantai Lubuk Tukko, Sibolga, Tapanuli Tengah. Aquades, alkohol 70%, media MA 

(Marine Agar), SCA (Simmon Citrate Agar), SIM (Sulfida Indol Motility), TSIAi(Triple 

SugariIroniAgar) dan mediaiGelatin dengan komposisi pepton dan beef extract. 

IsolasiiBakteri 

Proses isolasiiidiawali denganiimelakukan pengenceraniisampel sedimen muara 

pantai. Pengenceranidilakukan denganicara memasukkani1 g sampelisedimen keidalam 

tabungireaksi berisii9 mliNaCl lalu dihomogenkan dengan vortex selama 30 detik dan 

diperolehipengencerani10
-1

. Kemudianidipipet sebanyaki1 ml untuk diencerkan kembali 

secara bertingkat hingga didapatkan pengenceraniii10
-6

. Masing-masingiiihasil 

pengenceranii10
-4

 sampaiii10
-6

 diinokulasi ke dalam media MA dengan metode sebar 

(spread plate) kemudianidiinkubasiiselama 1 x 24 jam. Isolatiibakteri yangiiditemukan 

kemudian diinokulasikan kembali dengan metode radiant pada media MA yang baru, 

tujuannya agar didapatkan isolat murninya (Prihanto et al., 2018). 

Karakterisasi Morfologi Isolat Bakteri 

Isolat bakteri yang ditemukan dari hasil isolasi secara spead plate sebelum 

dimurnikan diamati terlebih dulu karakteristik morfologinya. Karkateristik yang diamati 

antara lain bentuk,iwarna, ukuran, tepianidan elevasiikoloni (Sabdaningsih et al., 2013). 

UjiiGelatin 

Bertujuaniiuntuk mengetahuiiikemampuan isolat bakteriiiidalam menghasilkan 

enzimiigelatinase. Sebanyakiisatu oseiiisolat bakteriiidiinokulasikan padaiimedia cair 

gelatinidan diinkubasiiselama 24ijam padaisuhu 29ºC.iUji positifiditandai dengan media 

cairiitetap mencairiiapabila telahidiletakkan diidalam lemariiies selamaibeberapa menit 

daniiuji negatifiiditandai denganiimembekunya mediaiigelatin jikaiidiletakkan diiidalam 

lemariies (Ginting et al., 2018). 
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Pewarnaan Gram  

Dicuplik sebagian kecil dari koloni isolat kemudian disuspensikan ke dalam 1 

tetes aquades steril di atas objek gelas, laluidifiksasi diiatas bunsenisampaiimengering. 

Kemudianiiditetesi pewarna gentianiiviolet, didiamkan 1 menit daniidibilasiidengan 

aquades. Setelah itu ditetesiiiiodin, didiamkanii1 menit dan dibilasiidenganiiaquades, 

selanjutnya ditetesi dengan alkohol 96% lalu dibilas kembali dengan aquades. 

Pewarnaan terakhir dilakukan dengan safranin dan didiamkan 15 detik sebelum 

akhirnya dibilasiidengan aquadesiidan diamati dibawah mikroskop. Ketika ditetesi 

alkohol,iibakteri gramiinegatif akaniimelunturkan kristaliiviolet dan mengikatiisafranin 

sehingga warna akhir yang ditunjukkan ialah warna merah (Prihanto et al., 2018). 

Ujiitsia 

Sebanyakii1 ose lurus isolatiibakteri diinokulasikan keidalam mediaiTSIA miring 

yakni denganicara ditusukkan tegakiilurus terhadap media. Kemudian dicuplik kembali 

isolat bakteri menggunakan ose bulat lalu diinokulasikan pada bagian miring media 

TSIA secara streak plate dengan pola zig-zag, laluidiinkubasi selamai1-2 x 24ijamipada 

suhui29
o
C (Nurbaiti et al., 2016). 

Uji Motilitas 

Media yang digunakan ialah media SIM (Sulfida Indol Motility). Sebanyak 1 ose 

lurus isolatibakteri diinokulasikan keidalamimedia SIM yakni denganicara ditusukkan 

secara tegakiilurus terhadap media dan menyisahkan seperempat bagian dari dasar 

media. Kemudian media diinkubasi selama 24 jam, 27
o
C (Ginting et al., 2018). 

Ujiikatalase 

Isolatibakteri dicuplik sebanyaki1 oseilalu dicelupkan dan disuspensikan ke dalam 

1 tetes reagen H2O2 (Hidrogen Peroksida) di atas objek gelas. Hasilipositifiapabila 

terbentukigelembung gasipada saatiproses suspensi dilakukan dan hasil negatif apabila 

tidakiterbentuk gelembungigas (Ginting et al., 2018). 

UjiiIndol 

Ujiiini dilakukanidengan menginokulasikan 1 ose biakan bakteri keidalam media 

SulfitiIndoliMotility (SIM), laluidiinkubasi selamai24 jam,i37
o
C, setelahiitu diteteskan 

0,2-0,3iml pereaksiiindol laluidiamati ada tidaknya cincin merah yang terbentuk setelah 

beberapa menit didiamkan (Sari et al., 2019). 

UjiiSitrat 

Ujiisitrat dilakukaniidengan imenginokulasiiisolat padaiimedia Simmon’siiCitrate 

Agar (SCA). Pengujianiiini bertujuaniiiuntuk melihatiiikemampuan bakteriiiidalam 

menggunakanisitrat sebagaiisatu-satunya sumberikarbon danienergi. Hasilipositif akan 

ditunjukkanidengan adanyaiperubahan warnaimedia dariihijau menjadiibiru (Ulfa et al., 

2016). 
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AnalisisiData 

Dpataiihasil pengujian isolatiibakteri penghasil enzim gelatinase dianalisis secara 

deskriptifididukung dengan adanya tabel hasil serta gambar. Hasil karakterisasi baik 

secara morfologi maupun biokimia kemudian digunakan untuk mengidentifikasiigenus 

dari bakteriidengan bantuan bukuiBergey’s Manualiof DeterminativeiiBacteriology 8
th

 

edition serta jurnal-jurnal sebelumnya sebagai panduan. 

 

HASILiDAN1PEMBAHASAN 

Isolasiiibakteri 

Dari prosedur isolasi bakeri diperoleh biakan murni yang diisolasi dari sedimen 

pantai Lubuk Tukko, Tapanuli Tengah sebanyak 15 biakan yang masing-masing 

dihasilkan dari tiga titik sampling yang diberi nama titik 1, titik 2, dan titik 3. Pada titik 

1 dihasilkan 4 isolat murni dengan kode isolat SS141, SS142, SS143, SS144, pada titik 

2 dihasilkan 3 isolat murni dengan kode isolate SS241, SS242, SS252, dan pada titik 3 

dihasilkan 8 isolat murni dengan kode isolat SS342, SS343, SS344, SS351, SS353, 

SS361, SS362 dan SS363. 

Biakan murni selanjutnya dilakukan uji gelatin untuk mengetahui apakah terdapat 

isolat yang mampu menghasilkan enzim gelatinase. Hasil positif diketahui dengan tetap 

mencairnya media gelatin. Wujud media gelatin yang tetap mencair setelah proses 

penyimpanan dalam lemari pendingin disebabkan oleh adanya aktivitas enzim 

gelatinase sebagaimana ditunjukkan pada gambar 1. Keberadaan enzim gelatinase ini 

dijadikan sebagai indikasi tumbuhnya bakteri penghasil enzim gelatinase dalam media. 

Diketahui bahwa terdapat tujuh kode isolat yang positif uji gelatin dengan kode isolat 

SS141, SS144, SS241, SS342, SS353, SS361, SS363. (Cruz & Torres, 2012). Isolat asal 

dari titik 3 ialah isolat yang paling banyak menunjukkan hasil positif uji gelatin. 

Diketahui titik 3 memiliki nilai pH yang paling tinggi dari semua lokasi yakni ada pada 

angka 6,5. Titik 1 memiliki nilai pH 5 sedangkan titik 2 memiliki ph 6. Hal ini sesuai 

dengan penelitian Sidabutar (2018) bahwa kisaran pH bakteri penghasil enzim 

gelatinase ialah berkisar antara 6,5-8. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 1: (a) hasil positif; (b) hasil negatif uji gelatinase 

 

   a    b  
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Karakterisasi Morfologi Isolat Bakteri 

Parameter biologi yang masih digunakan dalam mengkarakterisasi isolat bakteri 

diantaranya ialah bentuk, tepian, elevasi, ukuran dan warna koloni. Empat isolat bakteri 

teridentifikasi memiliki bentuk circular yaitu SS141, SS241, SS342, SS353 dan SS361 

sedangkan dua isolat lainnya SS144 dan SS363 memiliki bentuk irregular. Sementara 

itu tepian koloni bakteri ditemukan terdiri dari dua variasi yaitu lobate pada SS144 dan 

SS363 serta entire pada SS141, SS241, SS342, SS353 dan SS361. Elevasi koloni 

bakteri tergolong sangat bervariasi. Karena terdapat tiga macam elevasi koloni yang 

ditemukan, yaitu SS141, SS144, SS342 dan SS363 memiliki elevasi flat, SS241 dan 

SS361 memiliki elevasi pulvinate, dan SS353 berelevasi convex. Ukuran koloni bakteri 

juga ditemukan dalam keadaan sangat bervariasi yaitu moderate pada SS141, SS144 dan 

SS241, punctiform pada SS353 dan SS361, small pada SS342 dan large pada SS363. 

Sedangkan warna ke tujuh koloni seluruhnya tergolong seragam yaitu berwarna cream.  

Uji Biokimia 

Setelah dilakukan karakterisasi morfologi terhadap ke 7 isolat selanjutnya 

dilakukan pewarnaan gram dan karakterisasi lanjutan secara biokimia. Berdasarkan 

tabel 1 diketahui bahwa 3 dari 7 isolat merupakan bakteri basil-gram positif diantaranya 

ialah SS144, SS241, dan SS363 dan 1 isolat berupa coccus-gram positif yaitu SS363 

sedangkan SS141, SS342 dan SS353 merupakan basil-gram negratif. Pewarnaan Gram 

adalah metode yang digunakan untuk mengelompokkan bakteri gram positif dan gram 

negatif. Bakteri gram positif akan menghasilkan warna ungu setelah dilakukan 

pewarnaan, sedangkan bakteri gram negatif akan menghasilkan warna merah, hal ini 

adalah akibat dari kemampuan bakteri dalam mempertahankan atau kehilangan pewarna 

utama (kristal violet) dan menerima pewarna tandingan (safranin) (Baniyah et al., 

2017). 

Tabel 1. Hasil pewarnaan gram dan uji biokimia 

No. Kode 

Isolat 

Pewarnaan Gram Uji Biokimia 

Bentuk Gram TSIA Motil Katalase Sitrat Indol 

1. SS141 Basil Negatif A/K + + - + 

2. SS144 Basil Positif A/K - + + + 

3. SS241 Basil Positif A/K + + + + 

4. SS342 Basil Negatif A/A + + - - 

5. SS353 Basil Negatif K/A gas + + + - 

6. SS361 Coccus Positif K/K - + + + 

7. SS363 Basil Positif K/A + + + + 

Keterangan: A/A : Asam/Asam 

K/A : Basa/Asam 

A/K : Asam/ Basa 

K/K : Basa/ Basa 

K/A Gas : Basa/Asam + Menghasilkan Gas 
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Hasil pengujian TSIA diketahui 1 isolat bersifat Asam/Asam (A/A) yaitu seluruh 

medianya baik bagian slunt/miring maupun bagian butt/tegaknya berubah warna 

menjadi kuning dan bersifat asam, isolat tersebut ialah SS342. Kemudian 3 isolat yaitu 

SS141, SS144, dan SS241 bersifat Asam/Basa (A/K) yakni bagian sluntnya berwarna 

kuning sedangkan bagian buttnya berwarna merah. SS363 bersifat Basa/Asam (K/A), 

SS353 bersifat Basa/Asam dan menghasilkan gas (K/A gas) dan SS361 bersifat 

Basa/Basa (K/K). Dengan uji TSIA diketahui kemampuan isolat dalam memfermentasi 

3 jenis karbohidrat yang ada di dalam media yaitu glukosa, sukrosa dan maltosa. 

Perubahan warna media menjadi kuning menandakan hasil positif dan bersifat asam, 

apabila perubahannya hanya terjadi pada bagian slunt/miring maka berarti karbohidrat 

yang dapat difermentasikan hanya lah glukosa sedangkan perubahan media menjadi 

warna merah menandakan hasil negatif dan bersifat basa. Adanya endapan berwarna 

hitam menunjukkan bahwa bakteri tersebut dapat membentukan H2S dan terangkatnya 

media menunjukkan bahwa bakteri tersebut dapat menghasilkan gas (Edi & Rahmah, 

2018). 

Pada uji Motil dihasilkan 5 isolat bersifat motil, diantaranya SS141, SS241, 

SS342, SS353, SS363 dan 2 isolat bersifat nonmotil. Penelitian sebelumnya 

menunjukkan bahwa bakteri penghasil enzim gelatinase umumnya bersifat motil yakni 

dapat melakukan pergerakan dalam usahanya untuk memperoleh makanan dan hal ini 

dapat dilihat pada media yakni dengan adanya rambatan-rambatan disekitar jejak 

tusukan jarum ose. Rambatan ini mengindikasikan bahwa isolat bakteri tersebut 

memiliki flagella untuk bergerak. Maka sebaliknya isolat nonmotil berarti isolat yang 

tidak memiliki alat gerak (Isnan et al., 2017). Kepada 7 isolat juga dilakukan Uji 

Katalase dan diketahui bahwa seluruh isolat merupakan positif katalase. Uji ini adalah 

uji yang bertujuan untuk mengetahui kemampuan isolat dalam mensintesis enzim 

katalase yang sebenarnya merupakan bentuk pertahanan dirinya dari toksisitas hidrogen 

peroksida yang sengaja diberikan. Enzim katalase bekerja dengan cara memecah 

hidrogen peroksida (H2O2) menjadi dihidrogen oksida (H2O) dan oksigen (O2). Oleh 

karena itu hasil uji akan bernilai positif apabila terlihat gelembung-gelembung oksigen 

(Dewi, 2013). 

Uji Sitrat untuk ke tujuh isolat menunjukkan hasil negatif pada SS11 dan SS342 

dan isolat selebihnya SS144, SS241, SS353, SS361 dan SS363 menunjukkan hasil 

positif yang ditandai dengan berubahnya media dari hijau menjadi biru. Perubahan ini 

disebabkan karena penggunaan sitrat sebagai satu-satunya sumber karbon dan energi 

bagi bakteri sehingga menyebabkan asam menghilang dari media dan terjadi 

peningkatan pH dan mengubah warna media dari hijau menjadi biru (Ulfa et al., 2016). 

Pada uji Indol, isolat yang diujikan menunjukkan hasil positif yaitu pada SS141, SS144, 

SS241, SS361 dan SS363 sedangkan hasil negatif ditunjukkan pada isolat SS342 dan 

SS353. Hasil positif indol ditandai dengan terbentuknya cincin merah menyerupai garis 

pemisah antara media dan reagen yang dapat ditemukan setelah biakan diinkubasi 

selama 24 jam lalu ditetesi dengan reagen Kovack’s. Terbentuknya cincin merah pada 
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media menandakan kemampuan isolat dalam memanfaatkan tryptophane menjadi satu-

satunya sumber energi, yakni dengan mengubahnya terlebih dulu menjadi asam amino 

dengan menghasilkan enzim triptofanase (Ulfa et al., 2016). 

Identifikasi Isolat Bakteri Penghasil Enzim Gelatinase 

Berdasarkan hasil dari semua uji biokimia terhadap isolat bakteri kandidat dan 

setelah dibandingkan dengan buku Bergey’s Manual of Determinative Bacteriology 8
th

 

edition, didapatkan 2 genus bakteri penghasil enzim gelatinase dari sampel sedimen 

yang diambil dari Muara Pantai Lubuk Tukko kecamatan Pandan Tapanuli Tengah, 

yang dapat dilihat pada tabel 2 di bawah ini : 

Tabel 2. Genus bakteri penghasil enzim gelatinase 

Lokasi Ditemukan Kode Isolat Bakteri Genus 

Lokasi 1 SS141 Bacillus 

SS144 Bacillus 

Lokasi 2 SS241 Bacillus 

 
Lokasi 3 

SS342 Bacillus 

SS353 Bacillus 

SS361 Microccus 

SS363 Bacillus 

 

Dari hasil uji biokimia yang telah dilakukan, bakteri yang tergolong ke dalam 

Genus Bacillus berasal dari isolat SS141, SS144, SS241, SS342, SS353, dan SS363 

dengan ciri-ciri bentuk sel batang, bentuk koloni circular dan irregular, serta koloni 

berwarna putih susu. Menurut (Buchanan & Gibbon, 1974), Bacillus merupakan bakteri 

gram positif, berbentuk basil, katalase positif, anaerob fakultatif, mayoritas bersifat 

motil, membentuk endospora yang tahan terhadap panas, dapat tumbuh pada kisaran 

suhu 25-75℃, pH optimum pertumbuhan berkisar dari 2-8. Bacillus juga merupakan 

bakteri dengan pertumbuhan optimum 37ºC (Puspita et al., 2017). 

Umumnya bakteri ini banyak ditemukan diperairan, baik pada perairan tawar 

ataupun laut namun bakteri dengan genus Bacillus ini juga dapat ditemukan didalam 

sistem pencernaan hewan (Napitupulu et al., 2019). Anggota genus Bacillus memiliki 

kemampuan menghasilkan berbagai enzim seperti enzim amilase, protease, dan lipase 

(Hatmanti, 2000). (Holt, 1994) juga mengatakan genus Bacillus juga merupakan bakteri 

penghasil enzim gelatinase. 

Bakteri yang tergolong ke dalam Genus Micrococcus berasal dari isolat SS361 

dengan ciri-ciri bentuk sel bulat, bakteri gram positif, koloni berbentuk bulat dengan 

tepian yang rata dan coccus, gram positif, katalase positif, dan non motil, Ciri-ciri 

tersebut sesuai dengan data karakteristik Micrococcus menurut (Holt, 1994) yaitu gram 

positif, cocus, katalase positif, oksidase negatif dan motil. (Chan & Pelczar, 1998) 

menambahkan Micrococcus merupakan penghuni umum air tawar dan tanah, tumbuh 

optimum pada suhu 25-30
o
C. Dikemukakan pula bahwa Micrococcus kadang ditemukan 
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tidak berupa tunggal tapi kadang berbentuk diplo/berpasangan, dan genus ini jarang 

bersifat patogen. (Holt, 1994) juga menyebutkan genus Micrococcus termasuk dalam 

bakteri penghasil enzim gelatinase. 

KESIMPULAN 

Ditemukan adanya bakteri penghasil enzim gelatinase di Muara Pantai Lubuk 

Tukko di kecamatan Pandan Tapanuli Tengah sebanyak 7 isolat. Genus bakteri yang 

ditemukan di Muara Pantai Lubuk Tukko di kecamatan Pandan Tapanuli penghasil 

Enzim Gelatinase yaitu berasal dari genus Bacillus dan Micrococcus. Karakteristik dari 

bakteri penghasil Enzim Gelatinase yang ditemukan yaitu didominasi oleh bakteri gram 

positif berbentuk batang, koloni berwarna putih susu, serta menghasilkan enzim katalase 

dan menghasilkan enzim gelatinase. 
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