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RINGKASAN

Karakterisasi Sifat Fisik dan Fungsional Isolat Protein Koro Benguk (Mucuna
pruriens); A Bagus Nur Sudrajat, 121710101116; 2016: 53 halaman; Jurusan

Teknologi Hasil Pertanian Fakultas Teknologi Pertanian Universitas Jember.

Tanaman aneka koro seperti koro benguk, kratok, komak dan pedang
merupakan tanaman polong-polongan yang telah dibudidayakan dan terdapat di
Indonesia. Kandungan protein yang cukup tinggi pada koro-koroan, dapat
dimanfaatkan sebagi bahan produk pangan salah satunya isolat protein. Beberapa
penelitian isolat protein dari berbagai jenis koro telah dilakukan, namun penelitian
mengenai karakterisasi sifat fisik dan fungsional isolat protein dari koro benguk
dengan pelarut NaOH dan KOH masih belum dilakukan. Tujuan penelitian ini yaitu
untuk mengetahui karakteristik fisik dan fungsional isolat protein koro benguk.

Penelitian ini dilakukan beberapa tahap, meliputi produksi tepung koro
benguk bebas lemak, penetuan pH isoelektris dengan pelarut NaOH dan KOH,
produksi isolat protein dengan pelarut NaOH dan KOH, dan analisis fisik dan
fungsional isolat protein koro benguk. Hasil pengamatan yang diperoleh analisis
secara diskriptif dari data rata-rata ulangan setiap parameter pengamatan. Setiap
parameter pengamatan dilakukan dengan tiga kali ulangan. Untuk memudahkan
interpretasi, data yang dihasilkan selanjutnya akan diploting dalam bentuk grafik
dan histogram.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa untuk nilai rendemen isolat protein
koro benguk dengan pelarut NaOH adalah 7,185% dengan pelarut KOH adalah
7,040%, sedangkan nilai kecerahan (L) dengan pelarut NaOH adalah 50,229 dengan
pelarut KOH adalah 49,198. Isolat protein koro benguk memiliki karakteristik
fungsional antara lain kelarutan maksimal pada pH 10 untuk kedua pelarut dan titik
isoelektrik pH 4,4 pada pelarut NaOH lalu pH 4,6 pada pelarut KOH. Nilai
fungsional isolat protein koro benguk dengan pelarut NaOH dan KOH secara
berturut-turut pada OHC adalah 130,181% dan 139,114%, pada WHC adalah
189,671% dan 179,119%, pada kapasitas emulsi adalah 50,587% dan 47,923%,
pada stabilitas emulsi adalah 49,220% dan 47,159%, pada kapasitas buih adalah
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18,889 ml/g dan 18,333 ml/g, pada stabilitas buih adalah 16,000% dan 18,000%,
serta gelasi terbentuk pada konsentrasi 12,5%.
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SUMMARY

Characterization of Physical and Functional Properties Mucuna Bean
(Mucuna pruriens) Protein Isolate ; A Bagus Nur Sudrajat, 121710101116; 2016:
53 pages; Department of Agricultural Technology Faculty of Agriculture,

University of Jember.

Leguminous cover crops such as mucuna, jack, lablab and the sword is a
leguminous plant that has been cultivated and are in Indonesian. The protein content
is quite high in legumes, can be used as a food product ingredient one protein
isolates. Several studies of protein isolates from different types of lentils have been
done, but research on the characterization of the physical and functional properties
of protein isolates from mucuna bean with NaOH and KOH solvent is still not done.
The purpose of this study is to determine the physical characteristics and functional
protein isolates mucuna bean.

The study was conducted in several stages, includes the production of flour
surly fat free, determining pH isoelektris with solvents NaOH and KOH, the
production of protein isolates with solvents NaOH and KOH, and analysis of the
physical and functional mucuna bean protein isolate. Observation obtained by
descriptive analysis of average result replications each parameter of observation.
Each parameter observations were made with three replications. To facilitate
interpretation, the result generated will then be diploting in the form of graphs and
histograms.

The results showed that for the value of the yield of protein isolate mucuna
bean with solvent NaOH is 7.185% with solvent KOH is 7.040%, while the value
of brightness (L) with NaOH solvent is 50.229 with KOH solvent is 49.198. The
rotein isolate mucuna bean has functional characteristics include a maximum
solubility at pH 10 for both solvent and isoelectric point at pH 4.4 and pH 4.6 NaOH
solvent on solvent KOH. Functional value protein isolates mucuna bean with
solvents NaOH and KOH in a row on the OHC is 130.181% and 139.114%, the
WHC is 189.671% and 179.119%, on the capacity of the emulsion is 50.587% and
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47.923%, the stability of the emulsion is 49.220% and 47.159 %, the foam capacity
is 18.889 ml /g and 18.333 ml / g, the stability of the froth is 16.000% and 18.000%,

and gelation is formed at a concentration of 12.5%.
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BAB 1. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Tanaman aneka koro seperti koro benguk, kratok, komak dan pedang
merupakan tanaman polong-polongan yang telah dibudidayakan dan terdapat di
Indonesia. Polong-polongan merupakan sumber protein nabati yang memiliki
kandungan protein berkisar 18% sampai dengan 25% (Somaatmadja dan Maesen,
1993). Selain kandungan protein yang cukup tinggi, polong-polongan juga
mengandung senyawa lain seperti mineral, vitamin, karbohidrat dan serat
(Koswara, 2009). Koro benguk (Mucuna pruriens) merupakan jenis leguminoseae
yang dapat digunakan sebagai bahan baku alternatif sumber protein selain kedelai.
Menurut Handajani (2001), komposisi gizi biji koro benguk terdiri atas protein
28,4-31,0 g; lemak 3,4-5,1 g; karbohidrat 62,3-63,2 g; serat 15,5-16,6 g; kalsium
37 mg; dan besi 9,45 mg.

Isolat protein merupakan hasil isolasi protein suatu bahan pangan dengan
menggunakan metode isolasi protein tertentu sehingga dapat menghasilkan produk
dengan konsentrasi protein yang tinggi dan murni. Isolat protein sering digunakan
dalam penambahan bahan pangan karena memiliki sifat fungsional sebagai
emulsifier, pembentukan gel, pembentuk elastisitas dan pengikatan lemak dan
flavor (Koswara, 1995). Produk isolat protein biasanya dibuat dari biji kedelai yang
memiliki kandungan protein tinggi, berkisar 32,0 gram dalam 100 gram berat kering
bahan (Koswara, 1995). Konsumsi protein nabati pada masyarakat indonesia masih
cukup tinggi, guna memenuhi kebutuhan gizi. Lebih dari 80% protein yang
dikonsumsi oleh masyarakat indonesia berasal dari protein nabati (Widowati dan
Darmadjati, 2001).

Produk isolat protein kedelai dalam hal ini terkendala dengan jumlah
produksi kedelai dalam negeri, yang semakin lama menurun dan harus mengimpor.
Menurut data Direktorat Jendral Pengolahan dan Pemasaran Hasil Pertanian (2014),
nilai importasi kedelai pada periode tahun 2005-2009 mencapai 3,49 miliar US$
dengan volume 7,84 juta ton dan pada periode 2010-2013 mencapai 4,63 miliar

USS dengan volume 10,25 juta ton. Tingkat pertumbuhan impor pada periode tahun
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2010-2013 mencapai 16,57% dari tahun sebelumnya, sehingga perlu dicari potensi
dari tanaman lain yang memiliki karakteristik sifat fisik dan fungsional yang sama
dengan kedelai. Salah satu tanaman yang dapat digunakan yaitu dari golongan
tanaman polong-polongan, karena mengandung protein yang tinggi.

Pembuatan isolat protein dilakukan berdasarkan kelarutan protein, dimana
pada prinsipnya asam dan basa digunakan secara berturut-turut untuk proses
ekstraksi dan penggumpalan atau pengendapan. Ekstraksi protein pada pH basa
dilakukan dengan penambahan larutan basa kedalam campuran suspensi dan
dilakukan pengaturan pH dengan rentang pH antara 10-12. Proses ini bertujuan
untuk mengamati pengaruh pH terhadap kelarutan protein (Moayedi et al., 2010).
Isolat protein yang diperoleh berbentuk padatan sehingga diperlukan pelarut untuk
melarutkan isolat. Pelarut yang digunakan adalah larutan NaOH dan dibantu
pemanasan pada water bath selama 10 menit (Moayedi et al., 2010). Menurut
Damodaran (1996), protein sangat larut pada pH basa yaitu antara 8-9 dan
mengendap pada pH 4,5-4,8.

Penelitian terdahulu yang dilakukan Budijanto et al., (2011), menunjukkan
bahwa hasil isolat protein kecipir memiliki daya serap air dan stabilitas emulsi yang
cukup baik. Isolat protein tersebut dapat digunakan dalam produk olahan daging,
namun belum optimal bila diaplikasikan pada pembuatan produk bakery. Menurut
penelitian Murdianti et al., (2014), isolat protein koro pedang putih mimiliki nilai
WHC 1,88 ml air/g, OHC 2,33 ml minyak/g, stabilitas emulsi 51,67%, kekuatan gel
18%, kapasitas buih 43%, dan stabilitas buih 85,41%. Isolat protein koro pedang
putih dapat digunakan pada produk olahan daging.

Beberapa penelitian isolat protein dari jenis polong-polongan telah
dilakukan untuk mengetahui karakterisasi sifat fisik dan fungsionalnya, namun
penelitian mengenai karakterisasi sifat fisik dan fungsional isolat protein dari koro
benguk dengan pelarut NaOH dan KOH masih belum dilakukan. Berdasarkan hal
tersebut perlu dilakukan penelitian untuk mengetahui sifat fisik dan fungsional dari

isolat protein koro benguk dengan menggunakan pelarut NaOH dan KOH.
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1.2 Rumusan Masalah

Koro benguk dapat digunakan sebagai alternatif pengganti kedelai dalam
pembuatan isolat protein. Pembuatan isolat protein umumnya menggunakan larutan
basa sebagai pelarutnya. Terdapat beberapa larutan basa yang dapat digunakan
dalam pembuatan isolat protein, namun belum diketahuinya karakteristik sifat fisik
dan fungsional isolat protein koro benguk dengan menggunakan pelarut NaOH dan
KOH. Penelitian untuk mengetahui karakterisasi sifat fisik dan fungsional isolat

protein koro benguk dengan penggunaan pelarut NaOH dan KOH perlu dilakukan.

1.3 Tujuan
Tujuan dari penelitian ini adalah :
1. Mengetahui karakterisasi sifat fisik meliputi warna dan rendemen isolat
protein dari koro benguk dengan menggunakan pelarut NaOH dan KOH.
2. Mengetahui karakterisasi sifat fungsional isolat protein dari koro benguk
yang meliputi, kapasitas buih, stabilitas buih, oil holding capacity, water
holding capacity, kapasitas emulsi dan stabilitas emulsi serta gelasi dengan

menggunakan pelarut NaOH dan KOH.

1.4 Manfaat
Manfaat dari hasil penelitian ini adalah :
1. Meningkatkan daya guna koro-koroan khususnya koro benguk dalam
pembuatan isolat protein
2. Memberikan informasi mengenai karakterisasi sifat fisik dan fungsional
koro benguk sebagai bahan tambahan pangan dalam pembuatan produk

pangan.
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BAB 2. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Tanaman Koro Benguk (Mucuna pruriens)

Tanaman koro benguk merupakan tanaman perdu dan tumbuh menjalar.
Batang tanaman koro benguk berbentuk bulat dan berwarna kekuningan dengan
panjang mencapai 10 m. Daun koro benguk berbentuk segitiga yang panjang
mencapai 10 cm. Buah koro benguk memiliki panjang antara 5-8 cm dan berisi
berkisar 7 biji. Biji berukuran sebesar ujung kelingking dengan bentuk lebar pipih
dan ketebalan sekitar 5 mm. Warna bijinya bermacam-macam, antara lain warna
putih bercak-bercak hitam, merah ungu berbintik-bintik coklat dan putih bersih

(Haryoto, 2000). Bentuk polong dari koro benguk dapat dilihat pada Gambar 2.1.

Gambar 2.1 Gambar polong tanaman koro benguk
Sumber : Direktorat Budidaya Aneka Kacang Dan Umbi 2013
Klasifikasi tanaman koro benguk (Mucuna pruriens) adalah sebagai berikut:
Kingdom : Plantae

Divisi ~ : Magnoliophyta

Kelas : Magnoliopsida
Ordo : Fabales
Famili  : Fabaceae

Genus  : Mucuna
Spesies  : Mucuna pruriens
Sumber : Anonim (2013)
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Biji koro benguk dimanfaatkan sebagai bahan makanan, biasanya yang
sudah tua digunakan sebagai bahan pembauatan tempe koro benguk. Buah muda
koro benguk biasanya diolah menjadi sayur. Di industri, biji koro benguk diproses
menjadi bahan pangan seperti criping, kecap dan sebagainya (Haryoto, 2000).

Koro benguk merupakan tanaman yang toleran terhadap curah hujan
tahunan yang luas dari 400-3000 mm. Pertumbuhan koro benguk rata-rata pada
temperatur 19-27 °C. Koro benguk dapat tumbuh pada pasir berdrainase baik, tanah
liat dan utisols dengan pH 5-6,5. Koro benguk juga tumbuh baik pada lahan berpasir
asam tetapi tidak terhadap tanah dengan air berlebih. Pada lahan subur, lapisan
tanah dibawahnya asam dan lapisan berikutnya rendah kandungan Phosfor dan
tinggi kandungan alumunium, maka pertumbuhan akar akan berkumpul pada
lapisan humus. Perakaran dapat dikembangkan sampai tanah asam apabila tidak
terdapat tanah subur (Anonim, 2013).

Koro benguk dibudidayakan dengan menanam biji kering. Biji biji diberi
perlakuan dengan direndam dalam air selama 24 jam sebelum ditanam. Jarak tanam
antara biji adalah 30 cm x 30 cm dengan isian 2 benih per lubang. Penanaman koro
benguk dapat dilakukan proses tumpang sari dengan tanaman jagung. Benih
ditaburkan berderet 90-120 cm pada lahan, apabila ditanam secara tumpang sari
dengan jagung. Varietas koro benguk terdiri dari 4 varietas, yakni Mucuna pruriens
var. Hirsuta, Mucuna pruriens var. Pruriens, Mucuna pruriens var. Sericophylla
dan Mucuna pruriens var. Utilis. Bunga koro benguk berwarna putih, merah muda,

atau ungu tergantung jenis varietasnya (Anonim, 2013).

2.2 Koro Benguk (Mucuna pruriens)

Koro benguk (Mucuna pruriens) belum begitu dikenal secara luas meskipun
sudah dimanfaatkan oleh sebagian penduduk di pulau Jawa khususnya Jawa Tengah
dan Jawa Barat. Tanaman ini sangat potensial untuk dikembangkan, karena selain
dapat memperbaiki struktur tanah serta meningkatkan pendapatan rakyat, juga
dapat digunakan sebagai pupuk hijau karena termasuk leguminosa (Anonim, 1977
dalam Mahendradatta, 1990). Bentuk dari biji koro benguk dapat dilihat pada
Gambar 2.2.
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Gambar 2.2 Gambar biji koro benguk
Sumber : Direktorat Budidaya Aneka Kacang Dan Umbi 2013

Kandungan protein pada koro benguk berkisar antara 23%-32% (Gandjar
dan Dewi 1977 dalam Kuswijayanto, 1990), kandungan protein koro benguk
berkisar 24 gram/100 gram dalam bahan (Anonim, 1981 dalam Mahendradatta,
1990). Berdasarkan tabel dapat diketahui bahwa protein dalam koro benguk
merupakan unsur nutrisi yang terbanyak kedua setelah karbohidrat. Komposisi
Kimia biji koro benguk dapat dilihat pada Tabel 2.1.
Tabel 2.1 Komposisi Kimia biji koro benguk (Mucuna pruriens) per 100 g kering

bahan :

Zat gizi Jumlah
Kadar air (%) 6,94
Kadar abu (%) 3,27
Lemak (%) 3,53
Protein (%) 29,29
Karbohidrat (%) 56,77
Pati (%) 42,44
Serat (%) 1,43

Sumber : Diniyah et al., (2013)

Koro benguk (Mucuna pruriens) memiliki cukup akan kandungan protein.
Biji benguk pada umumnya digunakan sebagai tempe, gedebel, dage sayuran atau
makanan ternak (Yulinery et al., 1993). Koro benguk merupakan salah satu jenis
kacang-kacangan lokal yang mempunyai kadar protein cukup tinggi yang dapat
diolah menjadi berbagai bahan pangan.
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2.3 Isolat Protein

Isolat protein merupakan hasil isolasi protein suatu bahan pangan dengan
menggunakan metode isolasi protein, sehingga dihasilkan produk dengan
konsentrasi protein tinggi. Kadar protein minimum isolat protein sebesar 90 %
berdasarkan persentase bobot kering. Isolat protein digunakan dalam produk
makanan karena mempunyai fungsi sebagai emulsifier, membentuk lapisan tipis
pada sosis, bahan pembuat daging tiruan, dan sebagainya (Koswara, 1995; Rhee,
1994).

Proses pembuatan isolat protein diawali dengan melarutkan protein atau
mengektraksi protein didalam suasana basa yaitu pada pH 7,5 kemudian dilanjutkan
dengan proses presipitasi menggunakan asam pada titik isoelektrik (Koswara, 1995;
Antarlina dan Utomo, 1998; Winarno, 1993). Penggunaan titik isoelektrik pada
protein nabati berkisar antara pH 4-5 yang biasanya menggunakan pelarut asam
asetat dan asam klorida (HCI). Larutan basa yang umum digunakan dalam
melarutkan protein yaitu menggunakan natrium oksida (NaOH) dan kalium oksida
(KOH) (Winarno, 1985). Proses selanjutnya yaitu pencucian dan pengeringan isolat
protein (Utami, 2004).

Pemanfaatan isolat protein adalah sebagai bahan campuran atau formulasi
dalam makanan (Koswara, 1995). Berdasarkan sifatnya, isolat protein sangat baik
untuk meningkatkan protein pada produk pangan sebagai pengikat dan pengemulsi
produk daging (Utomo, 1999).

2.4 Proses Pembuatan Isolat Protein

Proses pembuatan isolat protein dimulai dengan merendam biji koro dengan
air selam 48 jam yang tujuannya supaya tekstur biji koro menjadi lunak, kemudian
koro dihancurkan menggunakan blender dengan perbandingan koro kering : air 1:8.
Koro yang telah hancur dilakukan pengaturan pH optimal (10-12) dengan
penambahan NaOH dan diaduk selama 30 menit pada suhu 50-55 °C, sehingga
protein dapat terekstrak. Pemisahan residu dan non residu dengan menggunakan
sentrifus kecepatan 2000 rpm selama 10 menit. Filtrat dari tahap pemisahan (berisi

protein yang terlarut), kemudian diturunkan pH-nya sampai pH isoelektrik (4-5)
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sehingga protein akan mengendap. Penurunan pH ini dapat dilakukan dengan
penambahan larutan HCI. Endapan protein yang diperoleh kemudian disentrifus
yang selanjutnya endapan dimurnikan dengan menggunakan larutan etanol untuk
melarutkan gula dan komponen non protein. Hasil pemurnian dengan etanol
dilakukan sentrifugasi untuk mendapatkan endapan isolat protein yang kemudian
endapan dikeringkan dengan pengeringan beku (Koswara, 2009).

2.5 NaOH

Natrium hidroksida (NaOH) juga dikenal sebagai soda kaustik atau sodium
hidroksida merupakan jenis basa logam kaustik. Natrium hidroksida terbentuk dari
oksida basa natrium oksida yang dilarutkan dalam air. Natrium hidroksida
membentuk larutan alkalin yang kuat ketika dilarutkan dalam air. Pada sistem asam
basa dengan pelarut non protonik, asam adalah zat yang terlarut yang terdisosiasi
dengan dengan pelarut yang melepaskan kation karakteristik dari pelarutnya. Selain
itu natrium hidroksida juga merupakan basa yang paling umum digunakan dalam
laboratorium kimia (Huheey, 1984).

Reaksi antara protein dengan larutan alkali (basa) biasa disebut dengan
rasemisasi. Pada reaksi antara alkali dan protein asam amino bentuk L akan berubah
menjadi bentuk D. Ikatan peptida L-D, D-L atau D-D dari protein tidak dapat
hidrolisis oleh enzim proteolitik, sehingga daya cerna protein menurun (Winarno,
2004).

Sifat-sifat fisik dan kimia natrium hidroksida (NaOH) sebagai berikut :
Tabel 2.2 Sifat Fisik dan Kimia NaOH

Karakteristik Nilai
Massa molar 40 g/mol
Wujud Zat padat putih
Specific gravity 2,130
Titik leleh 318,4 °C (591 K)
Titik didih 1390 °C (1663 K)
Kelarutan dalam air Sangat larut
Kebasaan (pKb) ~2,43

Sumber : Perry, (1984)
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Natrium hidroksida murni berbentuk putih padat dan tersedia dalam bentuk
pelet, serpihan, butiran, dan larutan jenuh 50%. NaOH bersifat lembab cair dan
secara spontan menyerap karbon dioksida dari udara bebas. NaOH juga sangat larut
dalam air dan akan melepaskan kalor ketika dilarutkan dalam air. Larutan NaOH

meninggalkan noda kuning pada kain dan kertas (Meyer, 1989).

2.6 KOH

KOH atau kalium hidroksida adalah basa kuat yang terbuat dari logam alkali
kalium yang bernomor atom 19 pada tabel periodik. Kalium hidroksida adalah
senyawa berbentuk kristal dengan warna putih yang higroskopis. Adapun untuk
mendapatkan larutan KOH 10%, kristal KOH atau kalium hidroksida harus di
larutakan terlebih dahulu.
Tabel 2.3 Sifat Fisik KOH

Karakteristik Nilai
Wujud Zat padat putih
Specific gravity 2,040
Titik leleh 360°C
Titik didih 1320°C
Kelarutan dalam air 1079/100g air

Sumber : Meyer, (1989)

Reaksi antara protein dengan larutan alkali (basa) biasa disebut dengan
rasemisasi. Pada reaksi antara alkali dan protein asam amino bentuk L akan berubah
menjadi bentuk D. lkatan peptida L-D, D-L atau D-D dari protein tidak dapat
hidrolisis oleh enzim proteolitik, sehingga daya cerna protein menurun. Kalium
hidroksida adalah senyawa yang sangat berbahaya. Dapat menyebabkan luka bakar
kimia parah dan kebutaan, untuk itu semua peralatan keselamatan yang tepat,
terutama pelindung mata harus digunakan (Sugiyanto, 2012).

2.7 Sifat Fisik
2.7.1 Warna

Warna merupakan salah satu aspek yang berpengaruh terhadap penerimaan
masyarakat dari suatu produk. Warna bahan pangan berpengaruh terhadap

kemampuan bahan tersebut untuk memantulkan, menyebarkan, menyerap atau
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meneruskan sinar (Eskin dan Robinson, 2010). Hasil warna produk pangan
bergantung pada karakteristik fisikokimia dari bahan mentah, meliputi kadar air,
gula reduksi, asam amino, dan kondisi selama proses (Nurbaya, 2013).

Warna pada makanan diukur dengan menggunkan colour reader dengan
parameter yang dibaca adalah (L*) menyatakan tingkat kecerahan atau gelap terang,
(@*) nilai kemerahan dan (b*) nilai kekuningan. Nilai warna (L*) dinyatakan
dengan kisaran 0-100 dimana nilai 0 menunjukkan warna gelap sedangkan 100
menunjukkan warna terang (Yuwono dan Susanto, 1998). Tingkat warna (a*)
dinyatakan dengan nilai kisaran -100 sampai +100. Nilai positif (+) menunjukkan
intensitas warna merah, sedangkan nilai negatif (-) menunjukkan intensitas warna
hijau. Nilai warna (b*) ditunjukkan dengan nilai kisaran -100 sampai +100.
Tingkatan nilai positif (+) menunjukkan warna kuning dan nilai negatif (-)

menunjukkan warna biru (Estiasih, 2006).

2.7.2 Rendemen
Rendemen merupakan perbandingan berat produk yang diperoleh terhadap

berat bahan baku yang digunakan. Perhitungan rendemen dilakukan berdasarkan
berat kering bahan. Rendemen tepung menyatakan nilai efisiensi dari proses
pengolahan sehingga dapat diketahui jumlah tepung yang dihasilkan dari bahan
dasar awalnya. Menurut Widya (2003), nilai rendemen yang rendah disebabkan
penyusutan bobot akibat air yang hilang karena pemanasan. Proses pemanasan
membuat sel-sel membran menjadi lebih permeabel, sehingga pergerakan air tidak
terhambat dan air lebih mudah dikeluarkan saat pengeringan.

2.8 Sifat Fungsional Protein

Sifat fungsional protein dapat diartikan sebagai sifat selain sifat nutrisi yang
dapat mempengaruhi karakteristik yang di inginkan pada bahan pangan (Sugianto
dan Manulang, 2001; Cheftel et al., 1985). Sifat fungsional merupakan sifat dasar
protein dalam bahan pangan yang mempengaruhi selama proses preparasi, proses
pengolahan, penyimpanan dan penyajian serta berperan terhadap kualitas dan sifat
sensoris dari makanan (Zayas, 1997; Rhee, 1994).
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Sifat fungsional dari protein dipengaruhi oleh komposisi, struktur, dan
konformasi dari susunan protein. Kandungan dan sifat fisiko kimia dari komponen
protein berpengaruh terhadap sifat fungsionalnya (Rhee, 1994). Peran protein
dalam pengolahan bahan pangan dapat dimanfaatkan yang diantarnya dalam
mengikat air, membentuk buih, emulsifikasi, pembentuk gel, berikatan dengan air
dan sifat kelarutan dalam air (Doyle, 1980; Kinsella, 1979 dalam Suwarno, 2003).

2.8.1 Kapasitas dan Stabilitas Buih

Buih merupakan suatu bahan terdispersi yang mengandung cairan koloid
sebagai media pendispersi dan gas sebagai media terdispersi. Protein memiliki
kemampuan untuk membentuk buih yang penting dalam produksi sebagai jenis
produk pangan. Kapasitas buih protein terdiri dari 2 aspek yaitu kemampuan protein
untuk membentuk dan menghasilkan buih dalam jumlah tetentu (daya buih) serta
kemampuan protein untuk mempertahankan buih tersebut dalam waktu tertentu
(stabilitas buih) (Damodaran, 1997).

Menurut Sugiyanto dan Manulang (2001), kemampuan protein dalam
pembentukan buih disebabkan karena protein mempunyai karakteristik yang khas
pada lapisan batas antara 2 fase (udara dan air) sehingga mempunyai daya seperti
surfaktan, yaitu menurunkan tegangan permukaan. Terbentuknya buih dari hasil
interaksi protein-polisakarida dapat terjadi campuran kedua polimer berada
dibawah titik isoelektrik. Faktor-faktor yang mempengaruhi pembentukan dan
stabilitas buih protein yaitu kelarutan, laju difusi ke arah permukaan, dan
penyerapan. Faktor tersebut tergantung pada sifat-sifat hidrofobik, orientasi dan
asosiasi polipeptida, viskoelastisitas, kesetimbangan agregasi-konjugasi, muatan
permukaan dan hidrasi (Pomeranz 1983 dalam Suwarno 2003).

Menurut Kinsella and Damodaran (1981) dalam Suwarno (2003),
pembentukan dan stabilitas buih dipengaruhi oleh pH, suhu, garam, gula, lemak dan
sumber protein. Kapasitas dan stabilitas buih bertambah dengan meningkatnya
konsentrasi protein. Buih yang terbentuk pada konsentrasi tinggi bersifat padat dan
stabil karena lapisan permukaan lebih tebal. Stabilitas busa dipengaruhi oleh
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ketebalan film yang terbentuk, kekuatan mekanis, interaksi protein dan faktor
seperti pH dan suhu.

2.8.2 Daya Serap Lemak (Oil Holding Capacity)

Oil holding capacity (OHC) biasa disebut juga daya serap minyak. Daya
serap minyak merupakan jumlah minyak yang terperangkap di dalam matriks
protein pada kondisi tertentu. Struktur protein merupakan faktor yang sangat
menentukan kemampuan penyerapan minyak. Struktur yang bersifat lipofilik
memiliki kandungan cabang protein non polar lebih banyak akan memberikan
kontribusi terhadap peningkatan daya serap minyak (Lin et al., 1974 dalam
Suwarno, 2003).

Penyerapan minyak oleh protein dipengaruhi oleh sumber protein kondisi
pemprosesan, ukuran partikel dan suhu. Penurunan suhu dari 90 °C sampai 4 °C
akan meningkatkan penyerapan minyak karena pada suhu tinggi protein mengalami
denaturasi sehingga kemampuan mengikat minyak menurun (Hutton and Campbell,
1981 dalam Iskandar, 2003).

2.8.3 Daya Ikat Air ( Water Holding Capacity)

Water holding capcity (WHC) atau biasa disebut dengan daya ikat air
merupakan jumlah air yang terperangkap di dalam matriks protein pada kondisi
tertentu (Hutton and Campbell, 1981 dalam Iskandar, 2003). Menurut Briskey
(1970 dalam Suwarno (2003), penyerapan air oleh protein berkaitan dengan adanya
gugus-gugus polar rantai samping seperti karbonil, hidroksil, amino, karboksil, dan
sulfidril yang menyebabkan protein bersifat hidrofilik sehingga dapat membentuk
ikatan hidrogen dengan air. Perbedaan jumlah dan gugus polar tersebut
menyebabkan perbedaan kemampuan protein untuk mengikat air (Hutton and
Campbell, 1981 dalam Iskandar, 2003). Jumlah air yang ditahan oleh protein
tergantung pada komposisi asam amino, hidrofobisitas permukaan, dan proses
pengolahan. Jumlah air yang diikat akan meningkat seiring dengan kepolaran yang

meningkat pula.
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Menurut Zayas (1997), daya serap air sangat dipengaruhi oleh konsentrasi
protein, kekuatan ion, suhu dan komponen lain seperti polisakarida hidrofilik,
lemak, garam, serta dipengaruhi juga oleh lamanya pemanasan dan kondisi

penyimpanan. Semakin tinggi konsentrasi, maka daya serap air akan semakin baik.

2.8.4 Kapasitas dan Stabilitas Emulsi

Kapasitas emulsi adalah kemampuan protein untuk membentuk emulsi dan
mempertahankan stabilitas emulsi tersebut. Sifat ini dipengaruhi oleh kadar protein
dan tingkat kelarutannya, dimana erat hubungannya dengan Nitrogen Solubility
Index (NSI) (Koswara, 1995). Salah satu cairan berfungsi sebagai cairan fase
kontinyu atau fase pendispersi dan yang lain merupakan fase diskontinyu atau fase
terdispersi yang sering disebut juga globula.

Kapasitas dan stabilitas emulsi merupakan ukuran sifat protein sebagai
pengemulsi dalam sistem emulsi pangan (McWatters and Cherry, 1981 dalam
Suwarno 2003). Protein terabsorbsi menurunkan tegangan permukaan atau
interfasial yang memfasilitasi pembentukan emulsi. Protein globular dengan
hidrofobisitas permukaan yang tinggi, seperti lisosim, ovalbumin, dan protein whey
akan meningkatkan kapasitas emulsinya jika sebagian strukturnya membuka dan
dengan perlakuan panas sedang (Zayas, 1997).

Besarnya kapasitas emulsi berhubungan dengan jumlah asam amino yang
bersifat hidrofobik. Menurut Zayas (1997), perbandingan jumlah asam amino
hidrofilik-lipofilik yang seimbang sangat menentukan kemampuan protein untuk
membentuk emulsi. Hal ini penting untuk menurunkan tegangan interfasial.
Hidrofilik-lipofilik protein mampu terasopsi pada interfasial minyak air dengan
mekanisme lipofilik akan berikatan pada sisi minyak sedangkan hidrofilik akan
berikatan dengan fase air.

Menurut Winarno (2004), emulsifier diperlukan untuk menstabilkan emulsi
yang terbentuk. Emulsifier dapat meningkat stabilitas emulsi karena bentuk
molekulnya yang mempunyai dua sisi dengan sifat yang berbeda, dimana salah satu
sisinya bersifat polar yang dapat berikatan dengan cairan yang bersifat polar juga.
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Sisi lainnya bersifat non polar sehingga emulsifier dapat mencegah terpisahkan fase
pendispersi dan fase terdispersi.

Protein mempunyai kemampuan menstabilkan emulsi karena mempunyai
aktivitas menyerupai surfaktan (surface active agent), yaitu kapasitas untuk
menurunkan tegangan permukaan antara komponen hidrofilik dan hidrofobik
(Macritche, 1978 dalam Putri 2010). Philips and Finley (1989) dalam Suwarno
(2003) menyebutkan bahwa protein mempunyai kemampuan membentuk lapisan
penyerap yang menyelubungi droplet minyak sehingga dapat menahan minyak dan
membentuk emulsi minyak dalam air (oil in water) yang stabil. Faktor yang
mempengaruhi sifat emulsifikasi protein antara lain laju adsorbsi minyak-air,
jumlah protein teradsorbsi dan kemampuan untuk membentuk film yang kental,
kohesif dan kontinyu melalui interaksi kovalen dan non kovalen (Widowati et al.,
1998).

Beberapa faktor yang mempengaruhi stabilitas emulsi yaitu tegangan
permukaan diantara dua fase, karakteristik film penyerap diantara dua fase,
besarnya muatan pada globula, perbandingan berat dengan volume fase terdispersi
dan pendispersi, dan viskositas fase pendispersi (Morr, 1981 dalam Suwarno,
2003). Sedangkan menurut Zayas (1997), kapasitas dan stabilitas emulsi meningkat
dengan meningkatkanya konsentrasi protein serta dipengaruhi oleh pH, kekuatan

ion, dan perlakuan panas.

2.8.5 Gelasi

Gelasi adalah sifat protein yang berkaitan dengan penarikan air dari
lingkungan sekitar oleh molekul-molekul protein. Terbentuknya molekul gel
protein dapat terbentuk karena adanya kondisi yang merubah struktur alami protein
seperti faktor kondisi termodinamika, konsentrasi protein, dan kondisi lainnya yang
dapat membentuk matrik tersier (Sugiayanto dan Manulang, 2001).

Menurut Aurand and Woods (1973), mekanisme pembentukan gel protein
terjadi melalui jaringan tiga dimensi yang merupakan unit fraksi gel yang dibentuk
oleh ikatan hidrogen, pengelompokan gugus hidrofobik, interaksi ionik, dan ikatan

disulfida dari polipeptida yang tidak berlipat. Kekuatan yang berperan dalam
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pembentukan jaringan tiga dimensi adalah ikatan non kovalen yang berupa ikatan
hidrogen, ikatan hidrofobik dan elektrostatik. Faktor yang mempengaruhi gelasi
adalah kekuatan gel, pelekatan antara agregat protein, pelekatan dengan zat lain,
dan elastisitas (Widowati et al., 1998).
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BAB 3. METODE PENELITIAN

3.1 Alat dan Bahan Penelitian
3.1.1 Bahan Penelitian

Bahan baku yang digunakan dalam pembuatan isolat protein koro benguk
(Mucuna pruriens) adalah koro benguk yang berasal dari Kecamatan Cerme
Kabupaten Bondowoso. Bahan kimia yang digunakan dalam pembuatan isolat
protein koro benguk meliputi NaOH 1N (teknis), KOH 1N(teknis), HCI 1N (teknis),
etanol 70%, n-heksana sedangkan bahan kimia untuk analisi meliputi NaOH 2N
(pa) , Reagen Lowry, Reagen folin ciocalteu, minyak goreng filma dan akuades.

3.1.2 Alat Penelitian

Alat yang digunakan dalam pembuatan isolat protein koro benguk (Mucuna
pruriens) meliputi loyang, food processor, neraca analitik Ohaus BSA 2245,
sentrifus sartorius, tabung sentrifus, pH meter, homogenaizer, vortex Maxi Mix 1
Type 16700, magnetic stirrer SM 24 Stuart Scientific, spectrophotometer Genesys
10 UV-VIS, ayakan 80 mesh, colour reader Tritimulus Colorimeter WSD 3-A dan
peralatan gelas merk Pyrex.

3.2 Tempat dan Waktu Penelitian
3.2.1 Tempat Penelitian

Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Rekayasa Proses Pangan dan Hasil
Pertanian, Laboratorium Kimia dan Biokimia Pangan Hasil Pertanian Universitas

Jember.

3.2.2 Waktu Penelitian

Penelitian dimulai pada bulan Maret sampai dengan bulan Juli 2016.
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3.3 Metode Penelitian
3.3.1 Rancangan Penelitian

Penelitian dilakukan dilaboratorium ini terdiri dari empat tahap, yang
meliputi: 1) produksi tepung koro benguk, 2) penentuan pH titik isoelektik protein
koro benguk dengan pelarut NaOH dan KOH, 3) produksi isolat protein koro
benguk dengan pelarut NaOH dan KOH, 4) analisis karakteristik sifat fisik dan
fungsional isolat protein koro benguk. Data yang diperoleh dianalisis secara
diskriptif dari data rata-rata ulangan setiap parameter pengamatan
(Suryabrata,1994). Setiap parameter pengamatan dilakukan dengan tiga kali
ulangan. Untuk memudahkan interpretasi, data yang dihasilkan selanjutnya akan
diploting dalam bentuk grafik dan histogram.

3.3.2 Pelaksanaan Penelitian
a. Pembuatan Tepung Koro Benguk Bebas Lemak

Biji benguk direndam dalam air selama 72 jam dan setiap 3 jam sekali
diganti airnya. Tujuan perendaman adalah untuk menghilangkan kandungan asam
fitat yang terkandung didalam koro benguk, setelah direndam kemudian dibilas
dengan menggunakan air untuk menghilangkan sisa kandungan asam fitat pada
koro benguk. Proses selanjutnya yaitu bahan dikecilkan ukurannya dengan
menggunakan food procesor untuk mempercepat proses pengeringan. Koro benguk
yang telah dihancurkan dikeringkan pada suhu 55 °C selama 24 jam dengan
menggunakan oven yang bertujuan untuk mengurangi kadar air didalam bahan.
Tahap akhir proses ini adalah proses penepungan dengan menggunakan chopper
untuk mengecilkan ukuran pada bahan yang kemudian dilakukan pengayakan 80
mesh. Ekstraksi lemak tepung koro benguk dengan menggunakan pelarut n-heksan
selama 3 jam dengan rasio (berat/volum) tepung koro benguk dan pelarut adalah
1:3. Tujuan penggunaan pelarut n-heksan untuk mengekstrak kandungan lemak
dalam tepung. Tepung koro benguk yang telah diekstrak lemaknya lalu dikeringkan
dalam oven dengan suhu 50°C selama 2 jam. Diagram alir pembuatan tepung koro
benguk dapat dilihat pada Gambar 3.1
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Koro Benauk
Perendaman dalam air selama 72 jam

.

Pembilasan —»,/ Limbah cair

Pengecilan ukuran

’

Penggilingan dengan food procesor

=

Pengeringan pada suhu 55° C ; 24 jam

.

Penepungan dan pengayakan 80 mesh

.

Ekstraksi lemak dengan pelarut n-heksan 1:3 (b/v)

A\ 4
Pengeringan pada suhu 50° C ; 2 jam dengan oven

'

Tepung Koro Benguk
Bebas Lemak

Gambar 3.1 Proses pembuatan tepung koro benguk bebas lemak

b. Penentuan pH titik isoelektrik

Penentuan pH titik isoelektrik protein berdasarkan metode yang dijelaskan
oleh Sathe et al., (1982). Sebanyak 10 mg sampel tepung koro benguk dilarutkan
ke dalam 10 ml air, lalu pH larutan diatur dari 2,0-11,0 dengan menggunakan NaOH
1IN dan KOH 1N serta HCI 1N (untuk nilai pH dari 4-5 dilakukan pengukuran
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dengan interval pH 0,2). Tujuan dari interval pH untuk mendapatkan data pH titik
isoelektrik yang paling rendah. Sentrifugasi dilakukan untuk memisahkan
supernatan yang kemudian dianalisis dengan menggunakan metode Lowry (Lowry
etal., 1951).

c. Preparasi Isolat Protein

Tepung koro benguk bebas lemak 100 gram dilarutakn dengan akuades
(1:8). Larutan diatur pada pH kelarutan protein optimum dengan NaOH 1N dan
KOH 1N. Larutan diinkubasi pada suhu 55° C selama 30 menit dengan tujuan untuk
mempercepat pelarutan protein dan sentrifugasi selama 10 menit dengan kecepatan
2000 rpm untuk memisahkan antara supernatan dan endapan. Supernatan
dipisahkan, sedangkan endapan dilarutkan kembali dengan aquades dan diatur pH
larutan dengan NaOH 1N dan KOH 1N dengan tujuan untuk mendapatkan larutan
protein yang banyak, lalu dilarutkan pada suhu 55°C selama 30 menit dan
disentrifugasi. Semua supernatan pHnya diatur hingga mencapai pH titik isoelektrik
dengan menggunakan HCI 1N untuk mengendapkan protein yang telah larut.
Larutan yang telah diatur pH isoelektriknya dilakukan pemisahan antara supernatan
dengan endapan dengan menggunakan sentrifugasi kecepatan 2000 rpm selama 10
menit. Endapan isolat protein selanjutnya dimurnikan menggunakan etanol 70%
yang tujuannya untuk menghilangkan zat nutrisi selain protein, seperti gula,
mineral, pigmen dan komponen yang lainnya. Tahap selanjutnya dilakukan
pengadukan dengan menggunakan stirer selama 20 menit dan dilakukan pemisahan
dengan menggunakan sentrifugasi kecepatan 2000 rpm selama 15 menit. Endapan
isolat hasil sentrifugasi dikeringkan dengan menggunakan oven vakum pada suhu
40°C selama 8 jam. Hasil isolat kering dihaluskan dan diayak dengan ayakan 80
mesh untuk menghasilkan isolat protein dengan ukuran yang seragam. Diagram alir

pembuatan isolat protein dapat dilihat pada Gambar 3.2.
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100 g Tepung koro benguk be@

v

Pelarutan dengan akuades 1:8

v

pH larutan diatur pada pH optimum dengan NaOH 1N/KOH 1N

v

Inkubasi pada suhu 55 °C selama 30 menit

2 X

v

Sentrifugasi kecepatan 2000 rpm
selama 10 menit

—>i Endapan ;

Supernatan

.

Pengaturan pH isoelektrik
dengan HCI 1IN

v

Sentrifugasi kecepatan 2000 rpm selama
10 menit

_/ Supernatan /

Endapan

i

Pencucian dengan etanol 70% ; 1:3

v

Pengadukan 20 menit

v

Endapan

.

Sentrifugasi kecepatan 2000 rpm selama 15 menit 7/ Supernatan /

Pengeringan Oven Vacum 40°C ; 8 jam

v

Penghalusan dan pengayakan 80 mesh

v
< Isolat Protein Koro Benauk >

Gambar 3.2 Diagram alir pembuatan isolat protein koro benguk
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3.4 Parameter Pengamatan
Pengamatan yang dilakukan meliputi pengamatan sifat fisik dan fungsional
isolat protein koro benguk. Parameter pengamatan yang dilakukan antara lain :
3.4.1 Rendemen (Amin, 2007)
3.4.2 Warna (Kecerahan) (Fardiaz, 1992)
3.4.3 Kapasitas dan stabilitas buih (Makri et al., 2005)
3.4.4 Water Holding Capacity (Mwangwela et al., 2007)
3.4.5 Oil Holding Capacity (Mwangwela et al., 2007)
3.4.6 Kapasitas dan stabilitas emulsi (Budijanto et al., 2011)
3.4.7 Gelasi (Dias et al., 2011)

3.5 Prosedur Analisa
3.5.1 Rendemen (Amin, 2007)
Rendemen dihitung berdasarkan perbandingan berat dengan rumus :

R == x100%
Keterangan :
R : Rendemen isolat protein koro benguk (%)

P : Berat isolat protein koro benguk (g)
B : Berat tepung koro benguk (g)

3.5.2 Warna (Kecerahan) (Fardiaz, 1992)

Warna diamati dengan menggunakan colour reader pada 5 titik yang
berbeda dari sampel isolat protein koro benguk. Nilai standar alat colour reader
kecerahan (L) 86,5; a 2,1; b -3,2. Pengukuran warna hanya didasarkan pada nilai
lightness pada isolat protein koro benguk dengan standar nilai yang tertera pada alat
colour reader, vyaitu :

L : Nilai berkisar anatara 0 sampai 100 yang menunjukkan warna hitam

sampai putih
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3.5.3 Kapasitas dan stabilitas buih (Makri et al., 2005)

Pengukuran kapasitas buih dengan menimbang 0,2 gram sampel dilarutkan
dalam 80 ml aquades dan dihomogenkan dengan magnetic stirer selama 10 menit
lalu dituangkan ke dalam gelas ukur 100 ml. Larutan tesebut kemudian diatur
pHnya hingga 7,4 dengan NaOH 1N dan di homogenaizer selama 3 menit. Volume
buih sebelum dan sesudah di homogenaiser dicatat, kemudian kapasitas buih

dihitung dengan persamaan berikut :

_ (Volume setelah homogenaiser —volume awal)

Kapasitas buih (ml/g) =

berat sampel

Pengukuran stabilitas buih dengan pengamatan pada jam ke- 0,5; 1; 1,5; 2;
3; dan 4 dan hasil perhitungan dibuat kurava stabilitas buih dengan menggunakan

rumus :

(Volume setelah penurunan—volume awal)

Stabilitas buih (%) =

berat sampel

3.5.4 Water Holding Capacity (Mwangwela et al., 2007)

Tabung sentrifus yang kosong ukuran 50 ml dan kering ditimbang (a gram).
10 ml aquades dimasukan kedalam tabung sentrifus, lalu ditambahkan sampel
sebanyak 0,5 g (b gram). Sampel divortex selam 3 menit, lalu di diamkan selam 18
jam. Sampel tersebut kemudian disentrifus pada 2000 rpm selama 20 menit.
Supernatan dibuang dan residunya ditimbang (c gram), selanjutnya dilakukan

perhitungan WHC dengan rumus :

WHC (db%) = 2= x 100 %

Keterangan : a = berat tabung kosong
b = berat sampel yang telah dikurangi dengan kadar air bahan
¢ = berat air yang terakumulasi dalam sampel
db (%) : dry basis (berat kering)
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3.5.5 Oil Holding Capacity (Mwangwela et al., 2007)

Tabung sentrifus yang kosong ukuran 50 ml dan kering ditimbang (a gram).
10 ml minyak goreng dimasukan kedalam tabung sentrifus, lalu ditambahkan
sampel sebanyak 0,5 g (b gram). Sampel divortex selam 3 menit, lalu di diamkan
selam 18 jam. Sampel tersebut kemudian disentrifus pada 2000 rpm selama 20
menit. Supernatan dibuang dan residunya ditimbang (c gram), selanjutnya

dilakukan perhitungan WHC dengan rumus :

OHC (db%) = =2~ X 100 %

Keterangan : a = berat tabung kosong
b = berat sampel yang telah dikurangi dengan kadar air bahan
¢ = berat air yang terakumulasi dalam sampel
db (%) : dry basis (berat kering)

3.5.6 Kapasitas dan stabilitas emulsi (Budijanto et al., 2011)

Pengukuran daya emulsi dilakukan dengan mencampur sebanyak 0,2 g
sampel dan 25 ml air. Sampel diatur pHnya hingga 8 sambil diaduk dengan
magnetic stirer selama 5 menit. Sebanyak 25 ml larutan sampel ditambah 25 mi
minyak goreng. Campuran didispersikan dengan blender selama 1 menit, kemudian
disentrifus dengan kecepatan 2000 rpm selama 10 menit. Volume emulsi dapat

diukur dengan persamaan :

Vct
Vtot.t

Kapasitas emulsi (%) = x 100

Keterangan :
Vct = volume campuran teremulsi

Vtot.t = volume total dalam tabung

Pengukuran stabilitas emulsi selama waktu tertentu, emulsi yang sudah

terbentuk disimpan selama beberapa waktu pada suhu ruang. Volume emulsi
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diamati pada jam ke-0,5; 1; 2; 4; dan 6 kemudian dicatat dan dibuat kurva kestabilan

emulsinya. Stabilitas emulsi dapat diukur dengan rumus :

- . Volume penuruan emulsi—volume awal
Stabilitas emulsi (%) = {/olume penuruan emulsi-volume awal)

Volume awal

3.5.7 Gelasi (Dias et al., 2011)

Suspensi sampel dengan konsentrasi 5,0, 7,5, 10,0 dan 12,5 % disiapkan dan
diatur pHnya hingga 8,0. Suspensi sampel lalu dipipet sebanyak 3 ml ke dalam
tabung reaksi. Tabung reaksi dimasukan ke dalam penangas air 100 °C selama 15
menit dan setelah diangkat dialiri dengan air mengalir. Setelah mencapai suhu
ruang, suspensi ditaruh di refrigerator bersuhu 4 °C selama 2 jam. Gelasi yang
terbentuk diukur secara kualitatif dan dicatat penampakannya. Pengukuran sifat
gelasi ini dilakukan tiga ulangan. Skala yang digunakan untuk pengukuran gel
adalah :
0= gel tidak terbentuk
1= gel sangat lemah, gel jatuh bila dimiringkan
2 = gel tidak jatuh bila tabung dibalik vertikal
3 = gel tidak jatuh bila tabung dibalik vertikal dan dihendak sekali
4 = gel tidak jatuh bila tabung dia balik dan dihentak > 5 kali
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BAB 5. PENUTUP

5.1 Kesimpulan
Berdasarkan hasil penelitain, maka dapat disimpulkan yaitu :

1. Isolat protein koro benguk memiliki nilai rendemen sebesar 7,185% pada pelarut
NaOH dan 7,040% pada pelarut KOH, sedangkan nilai rata - rata karakteristik
sifat fisik lightness dengan pelarut NaOH adalah 50,229 dan dengan pelarut
KOH adalah 49,198.

2. Isolat protein koro benguk memiliki karakterisasi sifat fungsional teknis antara
lain kelarutan protein dalam berbagai pH dengan pH maksimum 10 pada kedua
pelarut basa dan pH minimum 4,4 pada pelarut NaOH dan 4,6 pada pelarut KOH,
OHC 139,114 % pada pelarut KOH dan 130,181% pada pelarut NaOH. Pada
WHC 189,671 % pada pelarut NaOH dan 179,119% pada pelarut KOH, nilai
kapasitas emulsi 50,587 % pada pelarut NaOH dan 47,923% pada pelarut KOH
sedangkan nilai stabilitas emulsi dengan pelarut NaOH adalah 49,220% dan
pada pelarut KOH adalah 47,159%. Nilai kapasitas buih dan stabilitas buih
dengan pelarut NaOH adalah 104,89+0,23% dan rata-rata nilai stabilitas buih
16,00 ml, sedangkan dengan pelarut KOH adalah 104,58+0,72% dan rata-rata
nilai stabilitas buih 18,00 ml. Tingkat gelasi isolat protein koro benguk dengan
pelarut NaOH dan KOH terbentuk pada konsentrasi 12,5%.

5.2 Saran
Berdasarkan hasil penelitian, perlu adanya penelitian mengenai pembuatan
isolat protein koro benguk dengan pengeringan Frezz drying dan uji kandungan

protein total dari isolat protein koro benguk.
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LAMPIRAN

LAMPIRAN A. DATA HASIL ANALISIS

A.1 Data hasil perhitungan rendemen isolat protein koro benguk

47

Perlakuan Ul U2 U3 Total Rerata | Stdev
NaOH 5,541 6,955 9,058 21,554 | 7,185 1,770
KOH 5,387 7,234 8,499 21,120 | 7,040 1,565
A.2 Data hasil pengukuran warna (L) isolat protein koro benguk
Perlakuan Ul U2 U3 Total Rerata Stdev
NaOH 52,127 49,047 49,513 150,687 | 50,229 1,660
KOH 51,040 48,240 48,313 147,593 | 49,198 1,596
A.3 Data hasil pengukuran OHC isolat protein koro benguk
Perlakuan Ul U2 U3 Total Rerata Stdev
NaOH 136,243 | 133,395 | 120,904 |390,542 |130,181 | 8,159
KOH 127,619 142,67 147,054 | 417,343 | 139,114 10,194
A.4 Data hasil pengukuranWHC isolat protein koro benguk
Perlakuan Ul U2 U3 Total Rerata | Stdev
NaOH 194,595 | 184,221 | 190,197 | 569,013 | 189,671 | 5,207
KOH 178,430 | 169,329 | 189,597 | 537,356 | 179,119 | 10,152
A.5 Data hasil pengukuran kapasitas emulsi isolat protein koro benguk
Perlakuan Ul U2 U3 Total Rerata | Stdev
NaOH 52,632 |48,148 |50,980 |151,760 |50,587 | 2,268
KOH 45,730 | 49,020 |49,020 | 143,770 | 47,923 | 1,899
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A.6 Data hasil pengukuran stabilitas emulsi isolat protein koro benguk

Waktu Pengamatan (menit)

Perlakuan 30 60 120 240 360
NaOH
Ul 48,531 48,531 48,531 48,531 48,531
U2 48,148 48,148 48,148 48,148 48,148
u3 50,980 50,980 50,980 50,980 50,980
Total 147,659 147,659 147,659 147,659 147,659
Rerata 49,220 49,220 49,220 49,220 49,220
Stdev 1,536 1,536 1,536 1,536 1,536
KOH
Ul 43,44 43,44 43,44 43,44 43,44
u2 49,019 49,019 49,019 49,019 49,019
U3 49,019 49,019 49,019 49,019 49,019
Total 141,478 141,478 141,478 141,478 141,478
Rerata 47,159 47,159 47,159 47,159 47,159
Stdev 3,221 3,221 3,221 3,221 3,221

A.7 Data hasil pengukuran kapasitas buih isolat protein koro benguk

Perlakuan Ul U2 U3 Total Rerata Stdev

NaOH 104,604 | 105,000 | 105,000 | 314,604 | 104,868 | 0,229

KOH 103,750 | 105,000 | 105,000 | 313,750 | 104,583 | 0,722
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A.8 Data hasil pengukuran stabilitas buih isolat protein koro benguk
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Waktu Pengamatan (menit)
Perlakuan 30 60 90 120 180 240
NaOH
Ul 12,000 8,000 8,000 5,000 5,000 3,000
U2 18,000 10,000 7,000 2,000 0,000 0,000
u3 18,000 10,000 | 5,000 0,000 0,000 0,000
Total 48,000 28,000 20,000 7,000 5,000 3,000
Rerata 16,000 9,333 6,667 2,333 1,667 1,000
Stdev 3,464 1,155 1,528 2,517 2,887 1,732
KOH
Ul 10,000 7,000 5,000 6,000 6,000 5,000
U2 22,000 15,000 | 8,000 7,000 4,000 1,000
U3 22,000 17,000 | 9,000 7,000 3,000 0,000
Total 54,000 39,000 22,000 20,000 13,000 6,000
Rerata 18,000 13,000 | 7,333 6,667 4,333 2,000
Stdev 6,928 5,292 2,082 0,577 1,528 2,646
A. 9 Data hasil pengukuran gelasi isolat protein koro benguk

Perlakuan | Konsentrasi (%) | Pengamatan Kualitatif | Kenampakan

0,5 0 encer

7,5 0 encer

10,5 0 kental
NaOH 12,5 1 gel

0,5 0 encer

7,5 0 encer

10,5 0 kental
KOH 12,5 1 gel
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A. 10 Kurva standar Bovine Serum Albumin
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A. 11 Data hasil pengukuran kelarutan protein isolat protein koro benguk
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X (protein terlarut mg/ml)

Perlakuan | pH2 | pH3 | pH4 | pH42 | pH44 | pH4,6 | pH48 | pH5 | pH6 | pH7 | pH8 | pH9 | pH 10 | pH 11
NaOH

Ul 0,356 | 0,324 | 0,333 | 0,344 |0,245 |0,234 |0,276 |0,356 |0,320 | 0,298 | 0,307 | 0,356 | 0,389 | 0,384
U2 0,287 | 0,307 | 0,467 | 0,367 |0,214 |0,208 |0,234 |0,314 | 0,354 |0,345 | 0,323 | 0,334 | 0,323 | 0,386
U3 0,414 | 0,389 | 0,213 | 0,305 |0,214 |0,233 |0,206 |0,214 |0,266 | 0,302 | 0,424 | 0,406 | 0,426 | 0,468
Total 1,057 | 1,020 | 1,013 | 1,016 |0,673 |0,675 |0,716 |0,884 0,940 | 0,945 | 1,054 | 1,096 | 1,138 | 1,238
Rerata 0,418 | 0,343 | 0,342 | 0,308 |0,242 |0,248 |0,278 |0,341 | 0,320 | 0,329 | 0,385 | 0,388 | 0,486 | 0,427
Stdev 0,064 | 0,043 | 0,127 | 0,031 |0,018 |0,015 |0,035 |0,073 |0,044 | 0,026 | 0,063 | 0,037 | 0,052 | 0,048
KOH

Ul 0,345 | 0,344 | 0,324 | 0,321 |0,341 |0,336 |0,387 |0,356 |0,450 |0,320 | 0,406 | 0,466 | 0,489 | 0,379
U2 0,406 | 0,417 | 0,388 | 0,356 |0,213 |0,314 |0,433 |0,387 |0,342 | 0,467 | 0,378 | 0,423 | 0,413 | 0,325
U3 0,377 | 0,399 | 0,425 | 0,396 |0,326 |0,208 |0,346 |0,465 |0,332 | 0,398 | 0,413 | 0,352 | 0,365 | 0,471
Total 1,128 | 1,160 | 1,137 | 1,073 |0,880 |0,858 |1,166 |1,208 |1,124 |1,185 |1,197 | 1,241 | 1,267 | 1,175
Rerata 0,433 | 0,342 | 0,340 | 0,310 |0,274 |0,244 |0,332 |0,356 |0,358 | 0,376 | 0,387 | 0,427 | 0,488 | 0,433
Stdev 0,031 | 0,038 | 0,051 | 0,038 |0,070 |0,068 |0,044 |0,056 |0,065 |0,074 |0,019 | 0,058 | 0,063 | 0,074
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LAMPIRAN GAMBAR

Biiji Koro Benguk Tepung Koro Benguk Bebas Lemak

Hasil gelasi pelarut NaOH Hasil gelasi pelarut KOH
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