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RINGKASAN

Model Interaks Protein Koro Komak (Lablab purpureus (L) sweet)dengan Gum
Xanthan; Santi Kurniwati, 031710101006; 2007: 74 halamdumusan Teknologi
Hasil Pertanian Fakultas Teknologi Pertanian Ursivas Jember.

Interaksi antara protein dan polisakarida mempumganan yang sangat
penting dalam pembentukan struktur dan stabilitesdyk makanan serta sifat
fungsional protein yang baik dan lebih stabil. Dalkamengoptimalkan sifat fungsional
protein koro komak sebagai bahan tambahan makaedno pdanya modifikasi
dengan cara menginteraksikan dengan gum xanthah. dkena itu perlu diketahui
bagaimana model interaksi yang tepat untuk menliaasbahan tambahan makanan
yang berkualitas. Penelitian ini bertujuan untuknitengetahui model interaksi antara
protein koro komak dengan gum xanthan dan (2) mehge seberapa besar
pengaruh penambahan garam (NaCl dan §a@sam askorbat dan pengaruh suhu
terhadap model interaksi protein koro pedang dam ganthan.

Penelitian model interaksi protein koro komak dengam xanthan dilakukan
dengan mengamati sifat fungsional pada sistemakserntara protein koro komak
dengan gum xanthan, serta pengaruh terhadap gifgsibnal pada interaksi antara
protein dan gum xanthan pada pH, kekuatan ionikgaeih rasio bahan, asam
askorbat dan suhu.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa pH sangat beperm terhadap
keberhasilan interaksi senyawa tersebut. Gum xan#ualah polisakarida anionik
yang bermuatan negatif agar terjadi sistem inteériakgk protein harus dikondisikan
bermuatan positif. Oleh karena itu interaksi dilkdu pada pH dibawah titik
isoelektrik yaitu pH 3. Perlakuan rasio gum xanthgang lebih besar, dapat
menurunkan viskositas interaksi dari 15.279 mP menhingga 7.304 mP (interaksi
0 jam); 33.787 mP menurun hingga 18.362 mP (inger&d jam). Sedangkan
kekeruhannya semakin tinggi dari 0.284 AU semakaik nhingga 0.782 AU
(interaksi 0 jam); 0.307 AU naik hingga 1.031 Altéraksi 24 jam). Rasio protein



yang lebih besar dapat meningkatkan viskositasldad6 mP naik hingga 1.490 mP
(interaksi 0 jam); 0.669 mP naik hingga 1.579 mRe(aksi 24 jam). Sedangkan
kekeruhannya semakin menurun yaitu dari 0.426 AbWunen hingga 0.257 AU (0
jam); 0.819 AU menurun hingga 0.390 AU (interak&ij@m).

Kekuatan ionik sangat berpengaruh terhadap sifderaksi dimana
penambahan ion NaCl 2N dan Ca@N lebih dari 0,209 N menyebabkan viskositas
dan kekeruhan kembali seperti viskositas dan kéleergum xanthan pada interaksi
0 jam. Diduga akibat terbentuknya ikatan silangaamtn Na dan Ca dengan gum
xanthan dan protein koro komak.

Asam askorbat merupakan katalis pembentukan ika8$ yang
mempengaruhi sifat interaksi, semakin besar korsginbsam askorbat semakin
rendah viskositas dan semakin tinggi kekeruhan®enambahan asam askorbat
kurang dari 50 ppm dapat menurunkan viskositasuyau®ll mP menurun hingga
4.098 mP, sedangkan absorbansi meningkat dari &@Z2Ringga 0.863 AU. Diduga
penambahan asam askorbat kurang dari 50 ppm dagabemtuk ikatan disulfida.
Selanjutnya penambahan konsentrasi asam askorbgprBOsampai 400 ppm tidak
mempengaruhi nilai viskositas dan absorbansi.

Sedangkan suhu yang tinggi dan lama pemanasan alaryebabkan
terjadinya agregasi dan terbentuknya ikatan silalagi protein akibat proses
denaturasi. Suhu 80 merupakan suhu denaturasi dimana agregrat proéegabung
membentuk agregrat yang lebih besar akibatnya sisl©menurun.

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan laatly rasio perbandingan
protein koro komak dan gum xanthan serta lamaniexraksi dapat mempengaruhi
sifat interaksi. (2) adanya garam dapat memper&tadilitas interaksi protein dan
gum xanthan (3) asam askorbat dan pemanasan marugakalis pembentukan
ikatan disulfida yang dapat memperkokoh hasil akst.
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