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RINGKASAN

Pengaruh Asam Askorbat dan CaCl, Terhadap Karakteristik Produk Interaks
Protein Koro Komak (Lablab purpureus (L) Sweet) dengan Polisakarida Anionik
Gum Xanthan; Fajar Dwiono, 021710101004; 2007; 56 halaman; durdsknologi

Hasil Pertanian Fakultas Teknologi Pertanian Ursivas Jember.

Koro Komak (ablab purpureuglL) Sweet) merupakan salah satu jenis koro-
koroan yang mengandung protein cukup tinggi yai28:63 %.Di Asia Tenggara koro
komak di manfaatkan sebagai sayuran, sedangkanmhbiganya dimakan setelah
disangrai atau direbus. Salah satu cara untuk mlkaikan sifat fungsional dari
protein koro komak adalah dengan menginteraksikamgah gum xanthan.
Keberhasilan proses interaksi tersebut sangat ggrahi oleh beberapa faktor seperti
penambahan asam askorbat dan garam LC&@bduk interaksi protein koro komak
dan gum xanthan dapat diaplikasikan sebagai baharbahan makanan (BTM).
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui penggpehambahan Cagldan asam
askorbat terhadap karakteristik sifat fungsionadpk hasil interaksi protein koro
komak dengan gum xanthan serta untuk mengetahwsektrasi CaGl dan asam
askorbat yang memberikan kontribusi yang paling bexhadap karakteristik dan sifat
fungsional produk hasil interaksi protein koro kdnaengan gum xanthan

Penelitian dilakukan di Laboratorium Kimia dan Bioia Hasil Pertanian,
Jurusan Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas TelgidRertanian, Universitas Jember
yang dilaksanakan pada bulan April 2007 sampairb@eptember 2007. Penelitian
dilakukan menggunakan dua perlakuan yaitu perlaludangan menambahkan asam
askorbat dengan variasi konsentrasi 0 M, 0,0005av @,002 M pada pembuatan
produk interaksi dan perlakuan 2 dengan menambabk&bp pada pembuatan produk
interaksi dengan variasi konsentrasi O N; 0,04 N)J60ON dan 0,08 N, dengan
pengulangan sebanyak dua kali. Parameter yang tiangiputi rendemen, sifat
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fungsional kelarutarQil Holding Capacity (OHC)aktivitas emulsi, stabilitas emulsi,
aktivitas buih, stabilitas buih. Pengolahan datsiltenalisis dilakukan dengan metode
deskriptif. Data yang diperoleh dari kedua ulanggampilkan dalam bentuk tabel,
dirata-rata dan dibuat grafik kemudian dibandingan tiap variasi perlakuan.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan aaakorbat pada
produk interaksi protein koro komak dan gum xantdangan konsentrasi 0,002 M
memiliki sifat fungsional lebih baik dibandingkaerdyan panambahan asam askorbat
0,0005 M. Hasil analisa menunjukkan bahwa prodtdraksi protein koro komak dan
gum xanthan dengan penambahan asam askorbat 0,008emiliki rendemen
(0,20+0,00 gram),OHC (1620+226,27 %), aktivitas buih (104+11,31 ml/gjam
stabilitas buih (45,24+16,84 %), aktivitas emul26§,56+0,00 rfigram), stabilitas
emulsi (1197,58+303,79 menit). Sedangkan pada proderaksi protein koro Komak
dan gum xanthan dengan penambahan LCat@nghasilkan sifat fungsional paling
baik yaitu pada penambahan CaCJl04 N. Hasil analisa menunjukkan bahwa produk
interaksi protein koro komak dan gum xanthan dengamambahan Caf£0,04 N
memiliki rendemen (0,203+0,136 gram), OHC (1379B%,4%), aktivitas emulsi
(337.10+7.38 rfigram), stabilitas emulsi (1148,50+189,95 menit).
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