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RINGKASAN

Pembuatan Produk Interaksi Protein Koro Pedang Canavalia ensiformis L.)
dengan Gum Xantan Berdasarkan Pengaruh Variasi Suhudan Lama
Pemanasan.Dyah Kesuma Arum, Jurusan Teknologi Hasil Pertariliversitas
Jember.

Koro pedang merupakan salah satu jenis koro-kod®argan kandungan
protein nabati tinggi (x 24 % pada biji kering) gahisa digunakan sebagai bahan
tambahan makanan (BTM). Meskipun demikian, prokeiro pedang (PKP) pada pH
Isoelektrik (antara pH 3,5-4) memiliki kelarutanndah. Oleh karena itu PKP
diinteraksikan dengan gum xantan yang merupakasgb@rida yang larut dalam air
dan sangat stabil pada kisaran pH dan temperahg lyas. Adanya interaksi antara
protein koro pedang (PKP) dengan gum xantan dikarapgmampu meningkatkan
kelarutan protein dan memperbaiki sifat fungsiqmakein, sehingga memungkinkan
pemanfaatan produk interaksi tersebut menjadi BT34lah satu faktor yang
mempengaruhi sifat-sifat produk interaksi koro pegaengan gum xantan adalah
suhu dan lama pemanasan. Oleh karena itu, pediuttian penelitian lebih lanjut
mengenai suhu dan lama pemanasan dan pengarulngeaye karakteristik produk
interaksi koro pedang-gum xantan sehingga dapatak&malkan pemanfaatannya.

Penelitian dilaksanakan dalam dua tahap percobaaordtorium
berkesinambungan. Percobaan tahap pertama adatdbugean susu koro pedang.
Kemudian pembuatan larutan gum xantan. Selanjupeyabuatan produk interaksi
PKP-gum xantan. Perlakuan yang dilakukan pada pesto tahap kedua adalah
pemanasan pada variasi suhu dan lama waktu pemarRedakuan ini dilakukan
untuk mengetahui pengaruh suhu dan lama pemanash@adap sifat fungsional
protein dari produk interaksi. Analisis sifat furgsal protein meliputi kelarutan
dalam berbagai pH, daya emulSi] Holding Capacity Water Holding Capacitglan
daya buih. Hasil analisis sifat fungsional protalibandingkan antar perlakuan
kemudian data yang dihasilkan diuji menggunakadegkriptif.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan pesamgada suhu 7C
selama 1,5 jam menghasilkan rendemen tertinggissel§é8,40 + 5,16) %. Kenaikan
suhu dan lama pemanasan berakibat pada menurumtgautiin produk interaksi
protein-gum xantan. Kenaikan pH (diatas pH 6,5) gaéibatkan kelarutan semakin
turun. Semakin rendah kelarutan maka semakin rekdatiungan produk interaksi
protein gum xantan yang terlarut. Aktivitas emuteinderung meningkat dengan
kenaikan suhu pemanasan sedangkan lama pemanasanjuikkan aktivitas emulsi
yang hampir sama. Stabilitas emulsi menunjukkaai ylang hampir sama terhadap
suhu dan lama pemanasan. Nilai OHC cenderung beafardengan semakin tinggi
suhu pemanasan. Produk interaksi terbaik dihasileanperlakuan pemanasan pada
suhu 70°C selama 1,5 jam. Perlakuan tersebut memilki reeaesrtinggi (48,40 *
5,16) %, dan nilaDil Holding Capacitytertinggi (1298,22 + 130,59) %.
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