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ABSTRAKSI 
 

Koro Pedang (Canavalia ensiformis L.) merupakan salah satu jenis koro-koroan 
dengan kandungan protein tinggi dan kandungan lemaknya sangat rendah. Salah satu 
alternatif pengembangan pemanfaatannya berupa Isolat Protein untuk digunakan sebagai 
bahan tambah emulsifier, flavor enhancer, texturizer dan stabilizer dengan sifat-sifat 
fungsional yang dimiliki. Sifat fungsional Isolat Protein Koro Pedang masih terbatas 
pemanfaatannya pada produk pangan. Untuk memperbaiki sifat fungsionalnya dilakukan 
modifikasi secara enzimatis menggunakan enzim ProtamexTM. Oleh karena itu perlu 
diketahui seberapa besar pengaruh perbaikan sifat fungsionalnya dan lama hidrolisa yang 
memberikan perbaikan sifat fungsional paling baik. 

Penelitian ini bertujuan untuk memperbaiki sifat fungsional Isolat protein koro 
pedang dengan modifikasi menggunakan enzim protamex. Pengaruh modifikasi enzimatis 
terhadap sifat fungsional dan waktu hidrolisa dengan kontribusi paling baik terhadap sifat 
fungsional. 

Penelitian dilakukan dalam dua tahap, pertama adalah pembuatan isolat protein 
koro pedang (IPKP) dan tahap kedua modifikasi isolat protein koro pedang menggunakan 
enzim protamexTM dengan variasi waktu hidrolisa 0,5 jam, 1 jam, 1,5 jam, dan 2 jam. 
Analisa yang dilakukan meliputi derajat hidrolisa, warna dan sifat fungsional (kelarutan 
pada berbagai pH, daya emulsi, daya buih, Oil Holding Capacity (OHC) dan Water 
Holding Capacity (WHC). 

Hasil Analisa menunjukkan waktu hidrolisa 0,5 jam, 1 jam, 1,5 jam, 2 jam 
mempunyai nilai derajat hidrolisa berturut-turut 4,76%, 4,90%, 5,59%, 5,65%, 5,76%. 
Adanya hidrolisa menghasilkan perubahan warna lebih gelap dan sudut warna mengarah 
ke kuning. Modifikasi enzimatis dapat memperbaiki beberapa sifat fungsionalnya, yaitu 
peningkatan daya kelarutan pada area pH 4- 6, akan tetapi semakin lama hidrolisa akan 
menurunkan daya kelarutannya. Daya emulsi Isolat protein koro pedang termodifikasi 
lebih besar daripada IPKP. Akan tetapi stabilitas emulsi Isolat protein koro pedang 
termodifikasi lebih kecil daripada Isolat protein koro pedang tanpa modifikasi (IPKPM). 
Adanya modifikasi enzimatis menyebabkan penurunan daya buih. Nilai OHC pada isolat 
protein koro pedang termodifikasi lebih besar daripada tanpa modifikasi. Nilai WHC pada 
Isolat protein koro pedang termodifikasi dan nilai WHC pada IPKP naik turun. Hasil 
Elektroforesis menunjukkan bahwa BM dari fraksi protein isolat protein koro pedang 
termodifikasi lebih rendah daripada isolat protein koro pedang tanpa modifikasi. 
 
Kata Kunci : Koro Pedang, isolat protein, sifat fungsional, hidrolisa  
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