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ABS'RAK

Peptida bioaktit merupakan senyawa bioaktff hasil pemecahan protein oleh enzin. Biii kakao

(Theobroma cacao L.) merupakan sumtur prctein alami yang dapat digunakan untukmempnduksi

peptida bioatdif dengan bantuan enzim pntease hidrofobik (hermolysin). B:rji kakao yang digunakan

adatah biji kakao infeior yang tidak /o/os sorfasi karen a tersenng hama, tidak tefermentasi sempuma,

pecah, dan sebagainya. tsotasi protein dai biji kakao infeior dengan metode fraksinasi menggunakan

amnonium sulfat. Pengujian in vivo sffat hipokole#eromik dilakukan pada mencit putih iantan galur

Batb-C yang dibi makanan diettinggi temak (MDTL). Hewan uii diketompokkan meniadi 5 kelompok

masing-mxing 6 mencit j setiap kelompk. Kelompok konfiol hanya dibeikm MDTL, Rebmpok

pelakuan dibeikan MDTLdan peptida bioaktif (Pepticocoa) dengan bebenpatingkat konsentnsi

Mheda. Pepticocoa dengan konsentnsi A,027% mampu nenurunkan level kolesterol total dan LDL

hewan coba. Pepticocoa dapat digunakan sebagai ingidien pangan tungsional antikolesterol.
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