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RINGKASAN 

 

Pengaruh Asam Askorbat dan Ion Kalsium Terhadap Karakteristik Produk 

Interaksi Protein Koro Pedang (Canavalia ensiformis L.) dengan Polisakarida 

Anionik Gum Xanthan; Sabarini, 021710101109; 2007; 58 halaman; Jurusan 

Teknologi Hasil Pertanian Fakultas Teknologi Pertanian Universitas Jember. 

 

Koro pedang (Canavalia ensiformis L.) merupakan salah satu jenis koro-
koroan yang mengandung protein cukup tinggi yaitu ±21,7 %. Akan tetapi 
penggunaannya masih rendah karena sifatnya yang mudah terdenaturasi pada suhu 
tinggi dan kelarutannya yang rendah pada pH isoelektrik. Salah satu cara untuk 
meningkatkan sifat fungsional dari protein koro pedang adalah dengan 
menginteraksikan dengan gum xanthan. Keberhasilan proses interaksi tersebut sangat 
dipengaruhi oleh beberapa faktor seperti penambahan asam askorbat dan garam 
CaCl2. Salah satu cara aplikasi produk interaksi protein koro pedang dan gum 
xanthan yaitu menggunakannya sebagai bahan tambahan makanan (BTM). 

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Kimia dan Biokimia Hasil 
Pertanian, Jurusan Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Teknologi Pertanian, 
Universitas Jember yang dilaksanakan pada bulan Juni 2006 sampai bulan Juni 2007. 
Penelitian ini dilakukan menggunakan dua perlakuan yaitu perlakuan 1 dengan 
menambahkan asam askorbat dengan variasi konsentrasi 0 M; 0,0005 M dan 0,002 M 
pada pembuatan produk interaksi dan perlakuan 2 dengan menambahkan CaCl2 pada 
pembuatan produk interaksi dengan variasi konsentrasi 0 N; 0,04 N; 0,06 N dan 0,08 
N, dengan pengulangan sebanyak dua kali. Parameter yang diamati meliputi 
rendemen, sifat fungsional kelarutan, Oil Holding Capacity (OHC), aktivitas emulsi, 
stabilitas emulsi, aktivitas buih, stabilitas buih, dan stuktur mikroskopis. Pengolahan 
data hasil analisis dilakukan dengan metode deskriptif. Data yang diperoleh dari 
kedua ulangan ditampilkan dalam bentuk tabel, dirata-rata dan dibuat grafik 
kemudian dibandingkan dari tiap variasi perlakuan. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan asam askorbat pada 
produk interaksi protein koro pedang dan gum xanthan dengan konsentrasi 0,0005 M 
memiliki sifat fungsional lebih baik dibandingkan dengan panambahan asam askorbat 
0,002 M. Hasil analisa menunjukkan bahwa produk interaksi protein koro pedang dan 
gum xanthan dengan penambahan asam askorbat 0,0005 M memiliki rendemen 
(0,275±0,018 gram), OHC (1522,510±1,409 %), aktivitas buih (912±248,90 
ml/gram), stabilitas buih (54±25,46 %), aktivitas emulsi (252,99±35,69 m2/gram), 
dan stabilitas emulsi (84,23±0,803 menit). Sedangkan pada produk interaksi protein 
koro pedang dan gum xanthan dengan penambahan CaCl2 menghasilkan sifat 
fungsional paling baik yaitu pada penambahan CaCl2 0,04 N. Hasil analisa 
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menunjukkan bahwa produk interaksi protein koro pedang dan gum xanthan dengan 
penambahan CaCl2 0,04 N memiliki rendemen (0,363±0,027 gram), OHC 
(1676,422±45,129 %), aktivitas emulsi (311,715±24,687 m2/gram), dan stabilitas 
emulsi (78,281±1,343 menit). 
 

Jurusan Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Teknologi Pertanian, Universitas 
Jember. 
 



 xi

PRAKATA 
 
 

Puji syukur kepada Tuhan Yang Maha Esa atas segala rahmat dan karunia-

Nya sehingga penulis dapat menyelesaikan skripsi yang berjudul Pengaruh Asam 

Askorbat dan Ion Kalsium Terhadap Karakteristik Pro duk Interaksi Protein 

Koro Pedang (Canavalia ensiformis L.) dengan Polisakarida Anionik Gum 

Xanthan. Skripsi ini disusun untuk memenuhi salah satu syarat untuk menyelesaikan 

pendidikan strata satu (S1) di Jurusan Teknologi Hasil Pertanian Fakultas Teknologi 

Pertanian Universitas Jember. 

Penyusunan skripsi ini tidak lepas dari bantuan berbagai pihak, oleh karena 

itu penulis menyampaikan terima kasih yang sebesar-besarnya kepada : 

1. Bapak Ir. Achmad Marzuki Moen’im, MSIE selaku Dekan Fakultas Teknologi 

Pertanian Universitas Jember; 

2. Bapak Dr. Ir. Maryanto, M.Eng selaku Ketua Jurusan Teknologi Hasil Pertanian 

Fakultas Teknologi Pertanian Universitas Jember; 

3. Bapak Ir. Achmad Subagio, MAgr. PhD selaku Dosen Pembimbing Utama yang 

telah memberikan petunjuk, saran, dukungan dan bimbingannya selama penelitian 

dan menyelesaikan karya tulis ilmiah ini; 

4. Bapak Ahmad Nafi’, S.TP, MP selaku Dosen Pembimbing Anggota I yang telah 

memberikan saran, petunjuk, dukungan dan masukan selama penelitian dan 

menyelesaikan karya tulis ilmiah ini; 

5. Ibu Ir. Wiwik Siti Windrati, MP selaku Dosen Pembimbing Anggota II yang telah 

memberikan saran, arahan dan masukan dalam penulisan karya tulis ilmiah ini; 

6. Ibu Puspitasari, S.TP, MAgr selaku Dosen Wali atas dukungan dan sarannya 

selama ini; 

7. Ibu Ir. Hj. Siti Hartanti, MS selaku Ketua Komisi Bimbingan Jurusan Teknologi 

Hasil Pertanian Fakultas Teknologi Pertanian Universitas Jember; 

8. Seluruh teknisi Laboratorium Fakultas Teknologi Pertanian Universitas Jember; 

9. Seluruh civitas akademika Fakultas Teknologi Pertanian Universitas Jember; 



 xii

10. Teman-teman angkatan 2002; 

11. Semua pihak yang tidak dapat disebutkan satu per satu. 

 

Penulis juga menerima segala kritik dan saran dari semua pihak demi 

kesempurnaan skripsi ini. Akhirnya penulis berharap semoga skripsi ini dapat 

bermanfaat. 

 

 

 

Jember, September 2007        Penulis 

 
 

 

 

 
 

  

 
 

 

 



 xiii  

DAFTAR ISI 

 

Halaman Judul ....................................................................................................  i 

Persembahan .......................................................................................................  ii 

Motto ....................................................................................................................  iii 

Pernyataan ...........................................................................................................  iv 

Halaman Pembimbing ........................................................................................  v 

Pengesahan ..........................................................................................................  vi 

Ringkasan ............................................................................................................  vii 

Prakata .................................................................................................................  viii 

Daftar Isi  ..............................................................................................................  ix 

Daftar Tabel .........................................................................................................  x 

Daftar Gambar ....................................................................................................  xi 

Daftar Lampiran  .................................................................................................  xii 

 

BAB 1. PENDAHULUAN  ..................................................................................  1 

 1.1 Latar Belakang ...............................................................................  1 

 1.2 Perumusan Masalah ......................................................................  2 

 1.3 Tujuan Penelitian ...........................................................................  3 

 1.4 Manfaat Penelitian .........................................................................  3 

 

BAB 2. TINJAUAN PUSTAKA  .........................................................................  4 

 2.1 Tanaman Koro Pedang (Canavalia ensiformis L.) ......................  4 

 2.2 Protein .............................................................................................  6 

 2.3 Gum Xanthan .................................................................................  7 

 2.4 Vitamin C (Asam Askorbat) .........................................................  9 

 2.5 Interaksi Protein-Polisakarida ......................................................  11 

 2.6 Sifat Fungsional Protein ................................................................  15 

  2.6.1 Daya Larut ..............................................................................  16 



 xiv

  2.6.2 Oil Holding Capacity (OHC) .................................................  16 

  2.6.3 Aktivitas Emulsi dan stabilitas emulsi ....................................   17 

  2.6.4 Daya Buih dan Stabilitas Buih ................................................  17 

 

BAB 3. METODOLOGI PENELITIAN ............................................................  19 

 3.1 Bahan dan Alat Penelitian .............................................................  19 

  3.1.1 Bahan Penelitian .....................................................................  19 

  3.1.2 Alat Penelitian ........................................................................  19 

 3.2 Tempat dan Waktu Penelitian ......................................................  19 

  3.2.1 Tempat Penelitian ...................................................................  19 

  3.2.2 Waktu Penelitian ....................................................................  19 

 3.3 Metode Penelitian ...........................................................................  20 

  3.3.1 Rancangan Penelitian dan Analisa Data .................................  20 

  3.3.2 Parameter Pengamatan ...........................................................  20 

 3.4 Pelaksanaan Penelitian ..................................................................  20 

  3.4.1 Pembuatan Tepung Koro Pedang ...........................................  20 

  3.4.2 Pembuatan Susu Koro Pedang ...............................................   21 

  3.4.3 Pembuatan Larutan Gum Xanthan .........................................  22 

  3.4.4 Pembuatan Produk Interaksi Protein Koro Pedang dan Gum 
Xanthan dengan Penambahan Asam Askorbat atau CaCl2 .....  22 

 
 3.5 Prosedur Analisa ............................................................................  25 

  3.5.1 Rendemen ...............................................................................  25 

  3.5.2 Kelarutan pada berbagai pH ...................................................  25 

  3.5.3 Aktivitas Emulsi dan Stabilitas Emulsi ...................................  26 

  3.5.4 Oil Holding Capacity (OHC) .................................................   27 

  3.5.5 Daya Buih dan Stabilitas Buih ................................................  27 

  3.5.6 Struktur Mikroskopis ..............................................................  27 

 

 



 xv

BAB 4. HASIL DAN PEMBAHASAN  ..............................................................  28  

 4.1 Interaksi Protein Koro Pedang dan Gum Xanthan dengan 

Penambahan   Asam Askorbat .....................................................  28 

  4.1.1 Rendemen ................................................................................  28 

  4.1.2 Kelarutan pada  Berbagai pH ..................................................  29 

  4.1.3 Oil Holding Capacity (OHC) ..................................................  30 

  4.1.4 Daya Buih dan Stabilitas Buih .................................................  31 

  4.1.5 Aktivitas Emulsi dan Stabilitas Emulsi ...................................  32 

  4.1.6 Struktur Mikroskopis ..............................................................  34 

 4.2 Interaksi Protein Koro Pedang dan Gum Xanthan dengan 
Penambahan CaCl2 ........................................................................  36   

 
  4.2.1 Rendemen ................................................................................  36 

  4.2.2. Kelarutan pada Berbagai pH ..................................................  37 

  4.2.3 Oil Holding Capacity (OHC) ..................................................  39  

   4.2.4 Daya Buih dan Stabilitas Buih ................................................  40 

  4.2.5 Aktivitas Emulsi dan Stabilitas Emulsi ...................................  41  

  4.2.6 Struktur Mikroskopis ..............................................................  44 

 

BAB 5. KESIMPULAN DAN SARAN ..............................................................  46 

 5.1 Kesimpulan .....................................................................................  46  

 5.2 Saran ...............................................................................................  46 

 

DAFTAR PUSTAKA  ..........................................................................................  47 

LAMPIRAN .........................................................................................................  50 



 xvi

DAFTAR TABEL 

 

2.1 Sifat Fisik Biji Koro Pedang (Canavalia ensiformis L.) ................................. 5 

2.2 Komposisi Kimia Biji Koro Pedang (Canavalia ensiformis L.) ......................  6 

2.3 Sifat fungsional protein dalam berbagai sistem atau produk Makanan ..........  18 

3.1 Variasi Penambahan Asam Askorbat 1 M ......................................................  23 

3.2 Variasi Penambahan CaCl2 2 N .......................................................................  23 

 



 xvii

DAFTAR GAMBAR 

 

2.1 Biji dan Polong Koro Pedang ..........................................................................  4 

2.2 Struktur molekul gum xanthan.........................................................................  9 

2.3 Rumus Kimia Asam Askorbat ......................................................................... 10 

2.4 Mekanisme asam askorbat dalam pembentukan ikatan disulfida ....................  11 

2.5 Interaksi ionik antara protein globular dan gum xanthan ................................  12 

2.6 Interaksi Protein-Polisakarida nonspesifik ......................................................  14 

3.1 Diagram Alir Pembuatan Susu Koro Pedang ..................................................  21 

3.2 Diagram Alir Pembuatan Larutan Gum Xanthan ............................................  22 

3.3 Diagram Alir Pembuatan Produk Interaksi Protein Koro Pedang dan  
      Gum Xanthan dengan Variasi Penambahan CaCl2 atau Asam Askorbat ........   25 
  
4.1 Hubungan Antara Rendemen dan konsentrasi Asam Askorbat pada Produk 

Interaksi Protein Koro Pedang dan Gum Xanthan ..........................................  28 
 
4.2 Grafik Kelarutan Produk Interaksi Protein Koro Pedang dan Gum Xanthan 

dengan Penambahan Asam Askorbat ..............................................................  29 
 
4.3 Hubungan Antara Nilai OHC dan Konsentrasi Asam Askorbat pada Produk 

Interaksi Protein Koro Pedang dan Gum Xanthan ..........................................  25 
 
4.4 Hubungan Antara Daya Buih dan Stabilitas Buih dengan  Konsentrasi Asam 

Askorbat pada Produk Interaksi Protein Koro  Pedang dan Gum Xanthan .....  31 
 
4.5 Hubungan Antara Aktivitas Emulsi dan Konsentrasi Asam Askorbat pada  
      Produk Interaksi Protein Koro Pedang dan Gum Xanthan .............................  32 

 4.6 Hubungan Antara Stabilitas Emulsi dan Konsentrasi Asam Askorbat pada  
       Produk Interaksi Protein Koro Pedang dan Gum Xanthan ............................  33  

4.7 Struktur Mikroskopis Jaringan Produk Interaksi Protein Koro Pedang dan  
 Gum Xanthan dengan Penambahan Asam Askorbat ......................................  35 

4.8 Hubungan Antara Rendemen dan konsentrasi CaCl2 pada Produk Interaksi 
Protein Koro Pedang dan Gum Xanthan .........................................................  36 

 
4.9 Grafik Kelarutan Produk Interaksi Protein Koro Pedang dan Gum Xanthan    

dengan Penambahan CaCl2 ..............................................................................  38 



 xviii  

4.10  Hubungan Antara Nilai OHC dan Konsentrasi CaCl2 pada Produk  
         Interaksi Protein Koro Pedang dan Gum Xanthan .......................................  39 
 
4.11  Hubungan Antara Aktivitas Emulsi dan Konsentrasi CaCl2 pada Produk 

Interaksi Protein Koro Pedang dan Gum Xanthan  ......................................  41 
 
4.12  Hubungan Antara Stabilitas Emulsi dan Konsentrasi CaCl2 pada Produk 

Interaksi Protein Koro Pedang dan Gum Xanthan .......................................  42 
 
4.13  Struktur Mikroskopis Jaringan Produk Interaksi Protein Koro Pedang dan  
 Gum Xanthan dengan Penambahan CaCl2 ................................................... 44 

 



 xix

DAFTAR LAMPIRAN 

 

A. Interaksi Protein Koro Pedang dan Gum Xanthan dengan Penambahan    
       Asam Askorbat..............................................................................................   50  

 A.1  Rendemen ................................................................................................  50 

 A.2  Kelarutan pada Berbagai pH ...................................................................  51 

 A.3  Oil Holding Capacity (OHC) ..................................................................  52 

 A.4  Daya Buih dan Stabilitas Buih ................................................................  53 

 A.5  Aktivitas Emulsi dan Stabilitas Emulsi....................................................  55 

B.  Interaksi Protein Koro Pedang dan Gum Xanthan dengan  
      Penambahan CaCl2 .......................................................................................  58 

 B.1  Rendemen ................................................................................................  58 

 B.2  Kelarutan Pada Berbagai pH ...................................................................  58 

 B.3  Oil Holding Capacity (OHC)...................................................................  60 

 B.4  Aktivitas Buih dan Stabilitas Buih ..........................................................  61 

 B.5  Aktivitas Emulsi dan Stabilitas Emulsi ................................................... 62 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

  

 

 

  

 



 xx

 

 

 

  

 

 

 

 


