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Wahyva Leami (OT7LO10110%) Jurusan leknolog Hasil Pertamian Fakultas
Tehnologr Pertamian Universitas Jember " Karakterisasi Sifat Fisikokimia Dan
Fungsional Isolat Protein Koro Wkomak lablab purpurens ) Sweet)”
dibimbing oleh Dr. Ir. Achmad Subagio, M.Agr PhD (DPLI), Ir. Wiwik Siti
Windrati, MP.(DPA 1) dan Ir. Givarto, MSc. (DPA 1),

RINGKASAN

koro Komak (lablah purpureuns (L) Sweer) tergolong koro-koroan
anggora dari tanaman polong-polongan dengan kandungan minvak relatil” rendah
dan protein yang tnggr. Protein koro-koroan berpotensi sebagai bahan tambahan
seperti emulsificr, flavor enhancer, texiurizer, stabilizer atau sebagai bahan
pangan yang bergzi. Adapun arah pengembangan penggunaan dan koro komak
salah satunya berupa fsoflat Protem, dimana merupakan produk hasil ekstraksi dan
1solast protein koro-koroan. Isolat protein koro komak (IPKK) berpotensi sebagai
bahan tambahan atau food ingredient. Agar IPKK dapat dimanfaatkan secara
optimal, maka perlu diketahui karakterisasi sifat fisik, kimia, dan fungsional dari
IPKK.

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengekstrak dan mengisolasi protein
koro komak dengan menggunakan alkali, mengetahui sifat fisik, kimia dan sifat
fungsional IPKK.,

Penelitian ini dilakukan dalam dua tahap, yaitu penentuan pH isoelektrik
protein koro komak dan pembuatan IPKK., Selanjutnya dilakukan pengujian IPKK
meliputi : sifat kimia (kadar air, abu, protein, lemak, gula total, pati dan fraksinasi
penyusun protein), sifit fungsional (kelarutan dalam berbagai pH, daya buih, dava
emulsi, oil holding capacity (OHC), dan water holding capacity (WHC)) dan sifat
fisik berupa warna dan rendemen. Hasil pengamatan vang diperoleh dianalisa
secara deskriptif,

~ Hasil penelitian menunjukkan bahwa IPKK vang dickstrak dan diisolasi
dengan alkali, diperoleh rendemen 7,38 gram dalam setiap 100 gram biji komak
dengan kandungan kimia meliputi kadar protein, air, abu, pati, lemak. dan gula
total yang masing-masing sebesar 82,08%; 8.58%: 2,73%; 2.10%: 1,96%; nd
(tdak teridentifikasi) atas dasar berat basah. Warnanya putih sedikit kekuningan
dengan komponen wama berupa tingkat kecerahan (L) sebesar 95,32 warna a*
scbesar 1,76, warna b* sebesar 3.32; intesitas wamna (c*) sebesar 3.76: sudut
wama (H) 62,09”, dan derajat keputihan (W) sebesar 93.99. Fraksi protein
penyusunnya adalah albumin dan globulin 7 S. Sifat fungsional yang meliputi
prosentase kelarutan protein yang berbeda-beda pada berbagai pl I, daya buih
sebesar 232 ml/g, WHC 321,2%, OHC 254%, dan daya emulsi 2,67 m™/g.

Dengan pembanding Isolat Protein Kedelai (1SP) , beberapa karakterisasi
sifat fungsional seperti daya buih, OHC, dan WHC dari IPKK Icbih tinggi
danipada ISP, sedangkan untuk kelarutan protein pada berbagai pH menunjukkan
pola yang hampir sama. Pada daya emulsi IPKK lebih rendah dan stabilitas lebih
tingg daripada ISP

Xy
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L PENIXAHLULLAN

1.1 Latar Belakang

Pangan adalabh komoditas yang penting dan strategis. karcna  pangan
merupakan kebutuhan pokok manusia vang setiap saat harus dapat dipenuln.
Penduduk Indonesia tahun 2035 diperkirakan akan bertambah menjads 2 kan™lipat
vaitu sekitar 400 juta piwa  Terjadinva peningkatan penduduk tersebut. akan
menuntut peningkatan konsumsi pangan per kapita khususnva konsumsi pangan
berprotein. Indoncsia scbenarnya sangat kayva akan bahan pangan lokal, yvang
selama dua dasawarsa terakhir mi terabaikan keberadaannya.

Secara umum, bahan pangan pokok nabati bersumber dari 3 kelompok
vaitu serealia, umbi-umbian. dan kacang-kacangan (Koro-koroan). Berdasarkan
prioritas  pengembanpannya, terdapatl komoditas harapan  vang  belum
dibudidayakan secara intensif, dimana penvebarannva relatif terbatas, biasanya
hanya sebagai tanaman sela, dan volume penanamannya sangat kecil. Salah satu
yang termasuk komoditas harapan ini adalah koro komak (Lablah purpureus (L.)
Sweet ataw Dolichos lablab [.), dimana tergolong koro-koroan angpota dari
tanaman polong-polongan yang kandunpan minvaknya relatif rendah (Subagio
dkk, 2002). Jenis koro komak mempunyai beberapa keunggulan yvaitu kandungan
protein dan kalori tinggi, tidak tergantung kepada pengolahan tanah yang
sempurna sehingga biaya produksi lebih murah, penghasil N h:-l.:n,-’:-]l.i. Produktivitas
rata-ratanya berkisar 1-1,5 ton/ha tanpa pemeliharaan yang intensif, sehingga
dengan pemeliharaan yang intensif hasilnya dapat ditingkatkan lagi (Widowati
dan Damardjati, 2001).

Menurut Utomo (1999), dibandingkan dengan kedelai, kacang tanah, dan
kacang hijau; koro komak mempunyai beberapa keunggulan diantaranya cara
budidaya letith mudah, adaptasi terhadap lingkungan tumbuh lebih luas dan lebih
tahan terhadap kekermgan. Koro komak terdapat di beberapa daerah di Jawa
Timur seperti di Bondowoso, Situbondo, dan Probolinggo.

Jenis koro komak merupakan salah satu tanaman penting vang dapat

digunakan sebagar bahan pangan berprotein, hal itu disebabkan oleh kandungan

R e e e
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protein vang cukup linggi vaitu berkisar antara 18%-25% dan kandungan lemak
vang sangat rendah antara (0.2%-3% (Maessen dan  Somaatmadja. 1993).
Pengadaannva pun mudah, dan harga Ichi.h murah dibandingkan dengan balhan
pangan sumber protein hewam seperti daging dan susu (Utomao, 1999).

Dalam pola pangan penduduk Indonesia. protein nabati masih memegany
peranan penting untuk pemenuban iz, Diperkirakan bahwa lebih dan 830%
protein yang dikonsumsi oleh masvarakar Indonesia berasal dan protem naban.
Data survel di Jawa Tengah menunjukkan bahwa perbandingan konsumsi protein
hewam dan nabati di kota dan di desa berturut-lurul adalah 17 : 83 dan 11 © 89
{ Widowati dan Damardjati, 2001). Hal inl menunjukkan betapa pentingnyva bahan
pangan sumber proten nabati. umumnya vang berasal dart kacang-kacangan,
termasuk didalamnya koro komak.

Arah pengembangan pengpunaan dan koro komak salah satunya berupa
{solat Protein, dimana pemanfaatan dan isolat protein ini ditwjukan sebagai
campuran produk dari daging dan susu (Utomo. 1999). Menurut Clemente, et af.
(1999) bahwa protein koro-koroan berpotensi sebagai bahan tambahan seperti
emulsifier, flavor enhancer, lexturizer, stabilizer atau schagail bahan pangan vang
bergizi. Isolat protein kKoro komak ini diharapkan berpotensi sebagai bahan
tambahan atau food ingredicnt, mengingat selama im Indonesia masth mengimpor
isolat protein dengan harga vang tergolong mahal, Menurut Subagio, dkk (2003}
bahwa isolat protein koro pedang dapat meningkatkan mutu cake. Agar isolat
protein koro komak dapat dimanfaatkan secara optimal, maka perlu diketahui
karakterisasi sifat fisik, kimia, dan fungsional dari isolat protein Koro Komak.

Menurut Sugijanto dan Manulang (2001), bahwa sifat fungsional
merupakan sifat selain nutrisi yang akan mempengaruhi fungsi Komponen dalam
bahan pangan vang akan berpengaruh terhadap karakteristik suatu produk. Sifat
fungsional merupakan sifat fisik dan kirma yang memungkinkan suatu bahan
menyumbang karakteristik yang diinginkan dalam makanan.

Isolat protein koro komak merupakan protein hasil ekstraksi dan isolasi
protein koro-koroan yang berpengarub terhadap kualitas campuran produk dari

daging dan susu, pengikat dan pengemulsi produk daging (Utomo, 1999).
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Langkah awal dalam pembuatan 1solat in adalah melakukan chstraksi dan 1solag)
vang tepat untuk mendapatkan isolal protemn vang siap dimanfaatkan dalam snatu
sistem pangan, sehmgga pemanfaatannya dapat optimal.  Dengan demukian,
diharapkan isolat protein koro komak dapat memperkava protein makanan,
sebagai pengikal dan pengemulsi produk daging, ffavor enhancer, texturizer. dan

dapat meningkatkan mutu cake

.2 Perumusan Masalah

Seperti diketahui biji koro komak mengandung protein tinggi dan minyak
vang relalif rendah. Oleh karena itu agar bisa dimanflaatkan secara optimal, perlu
diketahwi karakterisasi sifal fisik, kimia. dan fungsional. Untuk itu perlu dilakukan
ckstraksi dan isolasi yang tepat untuk mendapatkan isolat protein yang siap
dimanfaatkan dalam suatu sistem pangan.

Isolat protein akan berpengaruh terhadap suatu mutu produk bila
mempunyai sifat [ungsional yang baik. Sifat fungsional tersebut meliputi daya
kelarutan dalam berbagai pIl, daya dan stabilitas emulsi. daya dan stabilitas buih,
il Holding Capacity (OHC), dan Water Holding Capacity (WHC), Dava
kelarutan dalam berbagai pH berpengaruh terhadap sifat protein dan sifat
fungsional yang lain. Daya dan stabilitas buih akan berpengaruh terhadap
pengembangan volume. Daya dan stabilitas emulsi mempenga?uhi sifat adonan.
Chl Holding Capacity (OHC) akan mempengaruhi sifat tekstural dan retensi
flavor. Water Holding Capacity (WHC) berpengaruh terhadap baking loss dari
cake. Oleh karena itu penting untuk mengetahui sifat fungsional isolat protein
koro komak.

Selain itu juga perlu mengetahui sifat fisik dan isolat protein koro komak
berupa warna dan rendemen, serta sifat kimianya seperti kadar air, kadar abu,
kadar protein, kadar lemak, kadar pati, kadar gula total, dan penentnan fraksi

protein penyusun yang terkandung dengan metode elekiroforesis.
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1.3 Tujuan Penelitian
Penelinan i bertujuan untuk:

| Mengekstrak dan mengisolast proten koro komak dengan menggunakan alkali,

2. Mengetahw sifat fisik dan kimia dari ekstrak isolat protein koro komak.

3. Mengetahw sifat fungsional dan ekstrak isolat protein koro komak.

1.4 Munfaat Penelitian
Hasil dari penelitian imi diharapkaan dapat memberikan manfaat sebagai
berikut:

. Meningkatkan nilai guna koro komak sebagai sumber protein.

2. Membenkan informasi tentang metode ekstraksi dan isolasi isolat protein Koro
Komak dengan menggunakan alkali,
3. Memberikan informasi sifat fisik, kimia, dan fungsional dar isolat protein

Koro Komak sehingga dapat dimanfaatkan secara tepat.
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IL TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Tanaman Koro Komak

Tanaman kero Komak (Lablah purpurens (1) Sweet ataw Dalichos lablab
{.) merupakan tanainan vang banvak dijumpar di daerah tropis dan sub tropis
terutama di India, Mesir, Sudan, dan Asia lenggara, Tergolong dalam famih
Legmminosae. sub famll Papilionidae. dan merupakan tanaman vang ditanam
secara semusim berbentuk perdu, merumpun atan merambat. Nama wmum dalam
bahasa Inggns yang sernng digunakan adalah Hvacinth bean, Honavist bean,
Egvprian bean, ataupun Lablab bean; Doligue lab-lab (Peranais), Anumulu, Avare
(India). kacang komak, kacang arab (Indonesia), Batau, ltab, Parda (Filipina);
Pe-gyi (Myanmar), Thua paep (Thaland), dan Daw van (Vietam), Sifat fisik biji
komak berbentuk bulat, kadang-kadang pipih dan mempunyai hilum wama putih,
menonjol di permukaan kulit sepanjang 1/3 dari sisi luar lingkungan biji, Warna
kulit bervariasi yaitu putih, kuning, coklat, ungu dan hitam. Biji komak
mempunyai struktur yang sangat kasar (Utomo, 1999). Jenis koro komak
merupakan tumbuhan hari-pendek  vang memerlukan suhu  tinggi  untuk
pertumbuhannya (18°C - 30°C). Suhu minimum untuk dapat tumbuh adalah pada
3°C. Komak menyenangi curah hujan 750-2500 mm/tahun. Setelah tumbuh baik
kira-kira 3 bulan, komak tahan terhadap kekeringan karena mempunyai sistem
Ipcrakara_n vang dalam yang dapat memanfaatkan sisa-sisa air lanah. Tumbuhan ini
tidak tahan air payau yang diam dan air tawar yang tergenang. Komak lebih
menyenangi dataran rendah, tapi dapat dibudidayakan sebagai hasil bumi lahan
kering sampai ketinggian 2000 m di daerah tropis. Tanaman ini sanpat toleran
terhadap tekstur tanah, dan dapat tumbuh diatas tanah dalam berpasir atau diatas
tanah liat yang berat dengan pH berkisar 5-7,8, asalkan drainasenya baik.

Hasil rata-rata polong hijau adalah 26004500 kg/ha dan hasil biji 450
kp/ha jika ditumpangsarikan, dan sampai 1460 kg/ha jika monokultur. Di Asia
Tenggara, komak dimanfaatkan dan popular sebagai sayuran, biji mudanya
dimakan setclah direbus atau disangrai, daun pucuk dan perbungaannya

dimanfaatkan scbagai kacang-kacangan. Komak juga digunakan scbagai pakan
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ternak hijavan, pupuk hijau. pakan kenng. silase. dan tanaman penutup (Magssen
dan Somaatmadja, 1993, x

Jemis tanaman koro-koroan mempunyai komposisi kimia yang beragam
tergantung pada jenis, sifal genetis masing-masing varietas dan lingkungan
tumbuhnya (cara budidaya). serta tingkat kemasakan biji (Utoma, 1999). Adapun
kandungan kimia dalam setiap 100 gram Koro Komak yang dapat dimakan dapat

dilihat pada Tabel 1

iabel I. Komposisi kimia koro komak pada berbagai tingkat kematangan

dalam 100 gram bahan

Komposisi Polong Muda Biji Tua
Ay AT HZH : 9.6
Protein (gr) 4.5 24.9
Lemak (gr) 0.l 0.8
kKarbohidrat (gr) [0 60.1
Serat (gr) 2 1.4
Abu (gr) ] 3z
Energi (kI) 1260 1403

Sumber: Maesen dan L‘fﬂmu{mr}m{;’:&, (1993}
Beberapa sifat fisik pada biji koro komak ditunjukkan pada Tabel 2.

Tabel 2. Sifat fisik koro komak yang banyak tumbuh di Indonesia

Sifat Fisik Rerata £SD Max Min

Panjang biji (cm) 1,02+ 0,08 1,15 0,70
Lebar biji (cm) 0,76 £ 0,07 0,92 0.61
Tebal biji (em) 0,45 + 0,08 0,96 0,35
Berat 100 biji (gr) 2298041 : 2347 2232

Sumber: Rusdianto, (2004)
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2.2 Protein

Menurut Anonim (2000}, protein adalal polimer dan asam-asamn amino
atau pelipeptida dengen berat molekul besar, Polipeptida vang besar dengan
protein vang kecil mempunvai berat molekul 8 000 10.000. Struktur polipeptida

atau protem digambarkan oleh ikatan peptida dan asam amino { Monomer),

HEN-CHRI-CO-NH-CHIR? CO-NH-CHR3-CO-.. -WNH - CHEn COOH
Terminal aming Terminal karboksi)

Gambar 1. Struktur protein oleh ikatan peptida

Menurut Winamo (1997), berdasarkan kelarutannya protein terbagi
menjadi albumin, globulin, glutelin, dan prolamin. Berdasarkan bentuk dan sifat
fisik protein tertentu, protein dapat digolongkan menjadi 2 golongan vaitu protein
globular dan serabut. Bentuk klasifikasi vang lain adalah berdasarkan jenis
penyusun protein yaitu protein sederhana dan konjugasi.

Menurut Anonim (2000), protein mempunyai sifat fisik dan kimia
Adapun sifat kimianya meliputi: reaksi biuret dan kelarutan terhadap berbagai pH.
I. Gugus amino yang terdapa pada ikatan peptida akan membentuk ikatan

koordinasi dengan ion Ca' (reagent biuret) akan memberikan warna ungu

atau biru violet,

b

Protein mempunyai daya kelarutan yang berbeda pada berbagai pH. Hal ini
dikarenakan oleh kandungan asam amino dengan susunan dan komposisi ter
tentu akan mempunyai pH isoelektrik tertentu.

Sedangkan yang termasuk sifat kimia adalah membentuk larutan koloid, salting

out-salting in, denaturasi, koagulasi, dan bentuk struktur molekul protein,

I. Protein merupakan molekul besar yang lersusun asam amino bak yang
mempuniyai gugus R polar maupun non polar, sehingga mengakibatkan
protein dapat membentuk larutan koloid.

2. Protein mengalami salting-out pada saat protein dalam airl ditambahkan

alkohol, maka molekul air vang terscrap oleh molekul protein terlepas dan

tertarik olch pelarut polar serta partikel protein keluar dari jerapan molekul air
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2.3

yang akhirnya akan menampakkan protein vang tidak larut. Protein akan larut

kembali bila pelarut polar ditambahkan terus, atau protein mengalam salting-

in.

Denaturasi protein adalah proses kehilangan sifat biologis suatu protein,

sedangkan koagulasi atau penggumpalan vang merupakan efek selanjutnya

dari denaturasi. Hal-hal vang dapat mengakibatkan denaturasi adalah suhu.

pH. dan larutan elektrolit.

Protein disusun oleh asam amino yang dihubungkan satu den pan lainnya oleh

ikatan peptida. Disamping ikatan peptida ada beberapa macam ikatan lainnya

vang memperkuat struklur protein vaitu ikatan disulfida. ikatan hidrogen,

ikatan hidrofobik, dan ikatan elektrostatik. Struktur protein dibagi menjadi 4

vaitu:

a. Struktur primer, berdasarkan ikatan kovalen susunan pokok rantai
polipeptida dan rangkaian residu asam amino.

b. Struktur sekunder, berdasarkan keteraturan susunan dalam permukaan
rantai polipeptida sepanjang satu dimensi.

¢. Struktur tersier, cenderung bagaimana rantai polipeptida membengkak atau
berlipat dan tiga dimensi, membentuk kekompakan, strukturnya terlipat
kuat dari protein globular.

d. Struktur kuartener menunjukkan rantai polipeptida dari protein mempunyai
2 atau lebih rantai yang, tersusun dalam hubungan yang satu dengan yang

lain,

Isolat Protein

Isolat protein merupakan produk hasil 1solasi, dimana komponen protein

akan dipisahkan dari komponen lainnya dengan batasan harus mengandutig

minimal 90% protein (Utomo, 1999). Pembuatan isolat protein dapat dilakukan

dengan metode yang sederhana. Secara garis besar proses pembuatan isolat

protem diawali dengan ekstraksi pada pH 7.5. Pada pIl tersebut telah dicapai

kelarutan protein yang maksimal (Utomo dan Andarlina, [998). Setelah diperoleh

larutan protein, maka proses selanjutnya adalah pengendapan dengan cara



http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/

pengaturan pH pelarut mengeunakan asam asetal mendekan pH 4.5 (Winamao.
1985). Proses selanjutnya adalab [‘.IrJTICI:lL]EiI] dan terakhir adalah pengeringan.
Produk mi hampir bebas dan kurl}:}hi:im'r. serat, dan lemak, selingpa sifal
[ungsional dan karakteristik fisik serta kimia jauh lebih baik dibandingkan dengan
komsentral  protem  maupun  tepung atan bubuk. Pemantaatan solat prolem
diarahkan sebagal campuran produk dan dagmg dan susu. Berdasarkan silalnya,
maka 1solat protem sangat bark untuk memperkaya protein makanan, sebaga

pengikat dan pengemulsi produk daging (Utomao, 1999

2.3.1 Isolat Protein Koro Komak dan Sifat Fungsional

Isolat protein koro komak merupakan produk hasil isolasi protein dari biji
koro komak dengan batasan harus mengandung minimal 90% protein (Utomo,
1999}, Menurut Subagio, dkk (2003}, proses pembuatan isolal protein koro komak
diawali dengan ekstraksi pada pH basa (diatas pH 10), dimana pada pH tersebut
telah dicapai kelarutan protein koro komak yang maksimal, Setelah diperoleh
larutan protein, maka proses selanjutnya adalah pengendapan dengan cara
pengaturan  pH  pelarut menggunakan asam klorida (HCI) mendekati pH
isoelektrik. Proses selanjutnya adalah pencucian dengan alkohol dan terakhir
adalah pengeningan menggunakan freeze drying. Pemanfaatan 1solat protein koro
komak diarahkan sebagai bahan tambahan seperti emulsifier, stabilizer, flavor
enhancer, texturizer, dan food ingredient,

Menurut Sugijanto dan Manulang (2001), bahwa protein mempunyai sifat
fungsional yang merupakan sifat selain sifat nutrisi dimana akan mempengaruhi
fungsi komponen dalam bahan pangan. Sifat fungsional protein tersebut
diantaranya kelarutan, Oil Holding Capacity (OHC), Water Holding Capacity
(WHC), emulsifikasi, pembentukan gel. dan dava buih.

Isolat protein koro komak mempunyai sifat fungsional yvang berpengaruh
dalam berbagai sistem atau produk makanan. Adapun sifal fungsional terscbut

dapat dilibat pada Tabel 3

I
|
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Tahel 3.

Sifat fungsional

Mekanisme

Kelarutan
Viskositas

Pengikatan wr

Lelas

koohesi? adesi

Elastisilas

Emulsifikasi

Buih

Hidrofilik
Pengikaran air,
bentuk dan ukuran
hidrodinamik
[katan H. hdras
100

Penarikan air dan
imobilisasi,
formast jaringan
Hidropobik, ikatan
H. tkatan ionik

Hidrolobik. tkatan
disulfida

Penyverapan pada
formast film
interfase
Penyerapan

interfasial, formasi
film

Pengikatan lemak Hidrofobik

_dan flavor

Sumber: Kinsella et al, (1 983)

2.3.1.1 Kelarutan protein

« Sislem makanan

Minuman
Sup, gravy, salad

Dasine, cake, roti

Daging, gel, cake,
bakery, keju

Daging.saos.pasta,
bakery, makanan
panggang

Daging. bakery

Saos, sup, cake,
bologna

Whipped topping,
es krim, cake,

Daging buatan,
bakery

Sumber protein

Sttat tungstonal protein dalam berbagan sistem atau produk makanan,

Protein whey
Protem whey

Protein otot/ uratl,
protem telur
Protein otot/ urat,
protein telur,
protein susu
Protein otot! urat,
protein telur,
protein whey
Protein otot/ urat

Protein otot! urat,

protein telar,
protein susu
Protein telur,

protein susu

Protein
protein susu

telur,

Kelamitan protein menunjukkan jumlah protein dalam sampel vang dapat
farut dalam pelarut dan dipengaruhi oleh pH (Zayas, 1997). Menurut Anonim
(2000) bahwa kelarutan protein pada berbagam pH dipengaruhi oleh kandungan
protein dengan asam amino yang bergugus R bermuatan positif,

Daya larut protein diukur dan nilai atau prosentase protein yang tertinggal
dalam suspensi setelah disentrifugasi. Besarmya nilai tergantung dan metode
preparasi slurry dan kondisi sentrifugasi. Metode yang biasanva digunakan vaitu
diaduk menggunakan stirer mekanik, mengakibatkan kondisi yang berbeda
dengan cara sentrifugasi, Peningkatan kecepatan sentrifugasi akan menurunkan

protein terlarut (Mattews, [989).

e —
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I'abel 3.

Sifat fungsional

kelarutan
Viskositas

Pengikatan air

Cielast
kohesi/ ades

Elastisitas

Emulsifikasi

Buih

Mekanisme

Hidrofilik

Pengikatan ar,
bentuk dan ukuran
hidrodinamik
[katan H. hidrast
ion

Penankan air dan
imaobilisasi,
formasi jaringan
Hidropobik, ikatan
H. ikatan ionik

Hidrolobik. ikatan
disulfida

Penyerapan pada
formasi film
interfase
Penverapan

interfasial, formasi
film

Pengikatan lemak Hidrofobik

dan flavor

Sistem makanan

Minuman
Sup, pravy, salad

Daging. cake, rob

Daging, wel, cake,
bakery, keju

Daging.saos,pasta,
bakery, makanan
panggang

Daging, bakery

5ao0s, sup, cake,
bologna

Whipped topping,
es krim, cake,
Daging  buatan,
bakery

Sifat fungsional protein dalam berbagai sistem atau produk makanan.

Samber protein

Protein whey
Protein whey

Protein otot/ urat,
protein lelur
Protein oot/ urat,
prodein telur,
protein susu
Protein otot/ urat,
protein telur,
protein whey
Protein otot/ urat

Protein otot/ urat.
protein telur,
protein susu
Protein

protein susu

telur,

Protein
proiein susu

telur,

Sumber: Kinsella et al, {1983}

2.3.1.1 Kelarutan protein

Kelarutan protein menunjukkan jumlah protein dalam sampel yang dapat

larut dalam pelarut dan dipengaruhi oleh pH (Zayas, 1997). Menurut Anonim

(2000 ; bahwa kelarutan protein pada berbagai pH dipengaruhi oleh kandungan

protein dengan asam amino yang bergugus R bermuatan positil’

Daya larut protein diukur dari nilai atau prosentase protein vang tertinggal

dalam suspensi sctelah disentrifugasi. Besamya nilai tergantung dari metode

preparasi slurry dan kondisi sentrifugasi. Metode yang biasanya digunakan yaitu

diaduk menggunakan stirrer mckanik, mengakibatkan kondisi yang berbeda

dengan cara sentrifugasi. Peningkatan kecepatan sentrifugasi akan menurunkan

protein terlarut (Mattews, 1989).
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Menurul Sayas (1997 ), ada 4 taktor vang mempengaruby Kelarutan protem
varn pll, kekuatan on. pemanasan, dan kondisi pemroscsan. Pada kondisi
pemrosesan  sepertt pll dan ekstraksi,  presipilasi. dan netralisasi  untuk

pengeringan akan juga mempengaruli kelarutan protein

2.3.1.2 Water Holding Capacity

Weater Holding Capacity merupakan kemampuan proteim untuk menyerap
air dan menahannva dalam sistem pangan. Hal it discbabkan protein bersifat
hidrofilik dan mempunyai celah-celah polar seperti gugus karboksil dan aminonya
vang dapal mengion. Adanya kemampuan mengion i menyebabkan dava serap
protein  fungsional dipengarulu oleh pH makanan. Dava serap air protein
fungsional sangat penting peranannya dalam makanan panggang (haked soods)
karena dapat memngkatkan rendemen adonan dan memudahkan penanganannya,
Disamping itu, sifat menahan air akan memperlama kesegaran makanan, misalnya

pada roti dan biskmit (Koswara, 1995),

2.3.1.3 Oil Holding Capacity

Kemampuan protein dalam menyverap lemak ini penting digunakan untuk 2
tujuan. Pertama untuk meningkatkan penverapan lemak pada daging giling, Kedua
untuk mencegah penyerapan lemak vang berlebihan, misalnya pada penggorengan
donat dan pancakes. Hal ini karena protein dapal terdenaturasi oleh panas
membentuk adonan semacam lapisan (coafing) pada permukaan bahan sehingga
akan menghalangi penetrasi lemak kedalam bahan (Koswara, 1995). Menurut
Zayas (1997) bahwa protein yang tidak larut bersifat hidrofobik mempunyai
kapasitas pengikatan minyak yang besar dan berpengaruh terhadap sifat tekstural.
Penyerapan minyak oleh protein dipengaruli oleh sumber protein, kondisi

pemrosesan, ukuran partikel, dan suhu
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2.3.1.4 Daya Emulsi

Dayva emulsi adalah Lemmnpuail protein untuk membentuk emulst dan
mempertahankan stabilitas emulsi tersebut Sifat ani dipengaruhi oleh  kadar
protein dan ungkat kelarutannya, dimana erat hubungannva dengan Nitrogen
Solubility Index (NS1) (Koswara, 1993) Stabilitas emulsi penting  karena
emmulsifier tergantung pada ketaampuannya memebhara sistem emulsi pada saal

mengalami pemasaksai atan pemanasan {Sueijanto dan Manulang. 2001)

2.3.1.5 Pembentukan Gel

Gelasi adalah sifat reologi vang berkaitan dengan penankan air dan
hngkungan oleh molekul-molekul protein. Susunan molekul gel protein dapat
terbentuk karena adanya kondisi yang mampu mengubah struktur alami protein
dimana faktor seperti kondisi tenmodinamik, konsentrasi protein serta kondisi
lannya optimal dalam pembentukan matrik tersier (Sugijanto dan Manulang,
2001).

Menurut Aurand and Woods (1973 ), mekanisme pembentukan gel protein
terjadi melalw janngan tiga dimensi vang merupakan unit fraksi gel vang
dibentuk oleh ikatan hidrogen, pengelompokan gugus hidrofobik, interaksi iomik,
dan ikatan disulfida dan polipeptida yvang tidak berhpat, Sedangkan daya yang
berperan dalam pembentukan jaringan tiga dimensi adalah ikatan non kovalen
yang berupa ikatan hidrogen, ikatan hidrofobik. dan elektrostatik. Menurut
Suhardi (1989), oleh karena pemanasan maka protein akan mengalami denaturasi,
dan protein yang terdenaturasi akan mengalami perubahan struktur dari bentuk
berlipatan, schingga meningkatkan jumlah gugus non polar atau gugus hidrofobik
yang terckspos. Kemampuan pembentukan gel scbagai matrik penahan air, lipid,
gula flavor dan bahan lain sangat penting dalam pembentukan produk sosis dan

tahu.
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2.3.1.6 Daya Buih

Menurut Damaodaran ( 1997) bahwa [|EE}-'H buil dan swatu protein terdin dar
2 aspek vaito Kemampuan protein untuk membentuk dan menghasilkan buih
dalam  jumlah  tertentu  (dava buih) serta Kkemampuan protein  untuk
mempertahankan  buwh  tersebut  dalam  waktu tertentu  (stabilitas  buil).
Kemampuan protein dalam pembentukan buih’ dikarenakan mempunyai
karakteristik yang khas pada lapisan batas antara 2 fase (udara dan air) sehingga
mempunvai  daya seperti surfaktan, yailu kapasitas menurunkan tegangan
permukaan. Kemampuan pembentukan buih dan  stabilitasnya dari protein
fungsional ini penting dalam produk bakery, karena selama pengembangan akan
memerangkap sejumlah gelembung gas sehingga menghasilkan produk akhir yang

baik (Sugijanto dan Manulang, 2001).

2.3.2 lsolat Protein Kedelai (Soy Protein Isolate)

Menurut Koswara (1993), isolat protein kedelai merupakan bentuk protein
dan bij kedelai yang paling murni, karena kadar proteinnya minimal 95% dalam
berat kering. Isolat protein kedelai biasanya digunakan sebagai bahan campuran
atau formulasi dalam makanan olahan daging dan susu, seperti sebagai pengingat
dan pengemulsi.

Menurut Anonim (2004), isolat protein kedelai diaplikasikan sebagai
suplemen nutrisi, sistem daging, rnimuﬁau nutrisi, knm, saos, dan snacks. Oleh
karena kandungan prolein yang tinggi, maka isolat protein kedelai cocok
ditambahkan pada konsumsi untuk orang-orang vanhg ‘membutuhkan protein
tinggi, seperti pertumbuhan anak, dan orahg berpenyakit kronis (H7V, A/1S, dan
FBC). 1solat protein kedelai bisa difortifikasi dengan variasi mikromutrient dan

mineral. Adapun komposisi kimia isolat protein kedelai ditunjukkan pada Tabel 4.
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I4

Tabel 4. Komposisi kimia isolal protein kedela

Kompﬂsisi_ Kﬂ(iat;m;_ﬁi.] Kadar maksimum (%)
Protein (N X 6,25) 90 'y 2 s
Air &
Lemak I
Serat T 02
Abu 45

Karbohidrat (by difTerence) 4

Sumber: Anonim, (200)4)

2.4 Teknik Fraksinasi Penyusun Protein

Penentuan fraksi protein penyusun dalam isolat protein dilakukan dengan
elektroforesis, dimana merupakan teknik pemisahan untuk karakterisasi
makromolekul, berat molekul dan untuk penetapan kemurniannya. Teknik ini
didasarkan pada kenyataan bahwa molekul-molekul seperti DNA, RNA, dan
protein memiliki muatan dan oleh karena itu mampu bergerak apabila
ditempatkan dalam medan listrik { Anonim, 20023,

Teknik elektroforesis gel slab, akrilamida dipolimerissi ke slab berbentuk
segi empat di antara 2 pelat kaca. Sampel dimasukkan pada sisi atas vel dengan
bantuan alat berbentuk sisir. Keuntungan dari tcknik ini adalah sejumlah sampel
dapat dibandingkan karcna semua sampel terdapat pada gel yang sama dengan
kondisi yang konstan. Teknik pemisahan beberapa serum proiein dengan
menggunakan elektroforesis gel slab, dimulai dari memasukkan sampel, running,
melakukan pewarnaan (staining), pencucian (destaining), dan penentuan pada pita

protein (Anonim, 2002).

2.5 Warna dan Rendemen

Menurtut Desrosier (1988), warmma merupakan kenampakan terluar dari
suatu produk yang dipengaruhi oleh cahaya, pigmen, dan kemampuan mata untuk
mendeteks: warna tersebut. Menurut Utomo (1999), rendemen isolat protein koro

komak yang dapat diperoleh sebesai 18,11% dan nilai cerna protein 67,2 1%.
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BAB L METODOLOGI PENELITIAN

3.1 Bahan dan Alat Penelitian

J.1.1 Bahan Penelitian

B3ahan baku vang dipunakan dalam penelitian ini adalah koro komak
(Lablah Purpurens (L Sweery vang diperoleh dari Desa Cerme, Kabupaten
Bondowoso, Jawa Tinur. Sebagai pembanding analisa sifiat fungsional digunakan
[solat Protem Kedelan vang diperoleh dart Fakultas Teknolog Pertantan
Universitas Jember. Sedangkan bahan kimia yang digunakan dalam penelitian ini
sebagian besar berasal dan Jerman dengan merk Merck vang melipun NaOH 0,1
M. NaOH 2 N, HCLT N, HCLO, 1 N, Reagen Mix (Na;COs, CuS0y, Na-K tartrat),
Reagen folin, etanol, buffer phosphat 0,05 M pH 7. SDS 0.1%. dan lain-lain.

3.1.2 Alat Penelitian

Alat vang dipunakan dalam penelitian ini meliputi: centrilfuge Yenaco
model YC-1180T dan tabungnya, Freeze Dryer Snijder Scientifik Tipe 2040
(Belanda), magnetic stirer SM 24 Stuart Scientific, vortex maxi-mix tipe 16700
mixer, sentrifuge kecil merk Kurabo, refrigerated centrifupe merk Selecta
spectrofotometer spectronic 21 D Milton Ray, penangas air merk Cimerec 2,
timbangan analitis merk Ohaus, peralatan elektroforesis merk Bio-Rad, pH meter
merk Jenway, mikrometer, color reader, water bath, alat-alat dari pelas dengan

merk Duran dan Pyrex dan alat-alat vang terkait.

3.2 Temipat dan Waktu Penelitian

3.2.1 Tempat Penelitian
Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Pengendalian Mutu Jurusan

Teknologi Hasil Pertanian Fakultas Teknologi Pertanian Universitas Jember.

15
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3.2.2 Waktu Penelitian
Penelitian ini dilaksanakan 2 tahap yaitu:
[. Penentuan pH isoelekirik protein koro komak pada bulan September 2003
2. Preparasi dan analisa isolat protein koro komak pada bulan Oktober 2003

sampal Februari 2004,

3.3 Metode Penclitian
3.3.1 Rancangan Penclitian

Penelitian ini  dilakukan dengan menentukan terlebih  dahulu ik
isoelektrik dan membuat sampel isolat protein dan koro Komak. Kemudian
sampel vang didapatkan akan dianalisa sifak fisik, sifat kumia, dan sifat
fungsionalnya. Adapun hasil pengamatan yang diperoleh akan dianalisa sccara
deskriptif (Suryabrata, 1989).

3.4 Peclaksanaan Penelitian
3.4.1 Penentuan pll isoelektrik

Penelitian dimulai dengan menentukan pH isoelektrik yang nantinya akan
mempengaruhi pembuatan sampel isolat protein koro komak yang tepat. Langkah
awal adalah mensortir biji koro komak dari scgi ada tidaknya cacat (serangga,
lubang) dan wama. Kemudian ekstraksi biji koro komak sebanyak 100 gram
direndam dalam larutan 500 ml NaOH 0,1 N (pH 13) selama 24 jam, kemudian
diblender dan disaring untuk mendapatkan filtratnya. Filirat dibagi menjadi 8
tabunp dan diatur pH nya dengan menambahkan HCl T N yang kemudian akan
ditentukan konsentrasi protcin dalam filtrat dengan metode lowry. Selanjutnya
dibuat kurva pH isoclektrik hubungan antara pH dengan konsentrasi yang
kemudian dipilih konsentrasi protein yang terendah sebagai pll presipitasi vang
berperan dalam pembuatan isolat protein koro komak. Adapun prosedur

penentuan titik 1soelektrik dapat dilihat pada Gambar 2.

e T T i
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[ 100 g komak 500 ml NaOH 0.1 N |
I .
[ Rendam 24 jam ]
|
[ Blender ]

|

[ Sanng T
|

( Endapkan 2 jam ]
I

{ Endapan dibuang }
]

[ Supernatan sentrifuge 2500 rpm, 20 menit ]

l
[ Bagi menjadi 8 tabunyg, tap 10 ml }

[ Buat pH 2 — 9 dengan penambahan HCl I N ]

[ Sentrifuge 5000 rpm, 10 menit ]

i Ty
Penentuan konsentrasi protein dalam
filtrat dengan metode Lowry
T ) il
Eurva titik isoelekink

Gambar 2. Penentuan ph isoelektrik isolat protein koro komak

L3
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3.4.2 Preparasi Isolat Protein

Preparasi isolat protein ini merupakan kelanjutan dari penentuan pH
isoelektrik. Ekstraksi biji koro komak s::b;nyak 100 gram direndam dalam larutan
500 ml NaOH O,IN (pH 13) selama 24 jam, kemudian diblender dan disaring
untuk mendapatkan fltratnya. Selanjutnya filtrat dilakukan presipitast dengan HCI
I N pada pH isoeleklrik dan dipisabkan dengan sentnfugasi. I[solat yang
didapatkan dicuci dengan etanol alkohol untuk menghilangkan gula. Kecuali itu
alkohol digunakan untuk mengekstrak komponen yang larut di dalam 1solat
seperti  mineral, pigmen, dan komponen kecil lainnya. Kemudian isolat
dikeringkan dengan freeze drying, agar sifat fungsional protein yang dikehendaki
tidak rusak.

[solat protein yang diperoleh selanjutnya dianalisa sifat kimia meliputi
kadar air, kadar abu, kadar protem, kadar lemak, kadar gula total, kadar pati, dan
fraksinasi protein penyusunnya. Adapun analisa sifat fungsionalnva meliputi
kelarutan dalam berbagai pH, daya buih, dayva emulsi, off holding capacity (OHC),
dan water holding capacity (WHC). Sedangkan sifat fisik berupa warna dengan
color reader dan rendemen. Untuk prosedur pembuatan isolat protein koro komak

seperti terlihat pada Gambar 3.
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[ 100 ¢ komak + 500 ml NaOH 0.1 N ]

[ Rendam 24 iafm ]

)
)
[ Endapkan 2 jam ]
)

[ E nddnan dibuange

rSupm\atan ditambah I-I(‘l 1IN sa.mpm pHI 1aaelektnk J X
[ _Supemﬂ_laq. s_cntriﬁigL 2500 rpm, 20 menit | J
|
[. Sentrifuge 6000 rpm, 4°C, 1’u'm_¢n_i't ]
|
| Endapan diambil )
|

[ mbens | <
[ oranta s |
[ Stirer20 menit ]
e I | o (T T R TR R
(| Senurifuge 6000 rp, 41, 10 menit |

(| 1solat protein komak |

Gambar 3. Prosedur pembuatan isolat protein koro komak
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3.5 Prosedur Pengamatan
3.5.1 Sifat Fisik
3.5.1.1 Warna ]

Warna diamati denpan menggunakan Color reader pada 5 titik yang
berbeda dari sampel isolat protein koro komak, dimana sebelumnya telah
dikalibrasi dengan Barium Nitrit yang mempunyai nilai derajat keputihan W=104,
L=100, a*=0, b*=0. Untuk perhitungannya menggunakan rumus;

W=100-((100-L Y= ((@*y+®my)"~

C_ ‘Illia*-:ll_'_{h*:ll
x

I
H = tan’ -
*

a

Dimana

W : Derajat keputthan

C : Intensitas warna

H : Sudut warna (0° = meral, 90" = kuning, 180" = ungu, 270° = biru)

L - Nilai berkisar antara 0 sampai 100 yang menunjukkan warna hitam sampai
putih

a* : Nilai berkisar antara -80 sampai 100 yang menunjukkan warna hijau sampai
merah

h* : Nilai berkisar antara -80 sampai +70 yang menunjukkan warna biru sampai

kuning

3.5.1.2 Rendenien

Rendemen dihitung berdasarkan perbandingan berat dengan rumus:
K= £ x100%
B

dimana: R :rendemen isolat protein koro komak (%)
P berat isolat protein koro komak (g)
B : berat koro komak (g)
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3.5.2 Sifat Kimia
3.5.2.1 Kadar Gula Total (Sudarmadji, 1997)

Untuk hidrolisa digunakan sampel ‘bEbEL‘% Pb sebanyak 20 ml dalam
clenmever yang ditambah 10 ml HCl 6,7%. Kemudian dinversikan pada water
bath selama 10 menit pada subu 60°C. Lalu didinginkan hingga suhu 20°C dan
selanjutnya ditambahkan 2 tetes indikator Phenoptalin 1%. NaOH 20 ditambahkan
sedikit demi sedikit sampai timbul warna merah. Selanjutnya ditambahkan HCI
0,5N sampai warna merah hilang dan dilakukan pengenceran sampai tanda batas.

Analisa kadar gula total kemudian diukur dengan cara yang sama untuk
mengukur kadar gula reduksi. 0,5 ml sampel ditambah | ml reagen Nelson, dan
dipanaskan dalam air mendidih selama 10 menit. Setelah dingin, ditambah 1 ml
arsenomolibdat dan divortex sampai semua larut. Kemudian ditambahkan 7.5
aquadest dan ditera OD-nya pada panjang gelombang 540 nm. Absorban yang

diperaleh diplotkan pada kurva standar gula reduksi.

3.5.2.2 Kadar Pati (Sudarmadji, 1997)

Menimbang sampel sebanyak 2 gram dan ditambah 50 ml aquadest. Stirer
selama 1 jam lalu saring. Cuci dengan 250 ml aquadest, 5 ml eter, dan 150 ml
alkohol 10%. Residu yang didapat dicuci dengan aquadest 200 ml aquadest lalu
ditambahkan 20 ml HCI 25%. Kemudian di pendingin balik selama 2.5 jam.
Netralkan dengan NaOH 45%. Tambahkan Pb Asetat dan jika ada endapan
disaring. Kemudian lakukan pengenceran sampai tanda batas (250 ml). Analisa
selanjutnya adalah mengukur kadar gula reduksi, dimana kadar gula reduksi
dikalikan 0.9 merupakan kadar pati.

3.5.2.3 Kadar Abu (Sudarmﬂi:lji, 1997)

Pengukuran kadar abu dilakukan dengan menggunakan pembakaran pada
muffle. Krils porselin dikeringkan dalam oven selama 15 menit. Dinginkan dalam
eksikator dan timbang (a gram). Menimbang 2 gram sampe! yang sudak
dihaluskan dan dihomogenkan dalam krus tersebut, lalu timbang (b grmn“]..
Kemudian dipijarkan dalam muffle (suhu mencapai 400°C - 600°C) sampai

diperoleh abu berwama putih keabu-abuan. Pendinginan dilakukan dengan
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membiarkan krus dan abu tinggal di muftle selama 1 han. Kemudian dipidahkan
ke dalam cksikator selama 15 menit dan timbang (¢ gram). Selanjutnya dilakukan
perhitungan kadar abu dengan rumus: ;

C—a

Kadar abu = —
h—a

x 100%

3.5.2.4 Kadar Air (Sadarmadji, 1997}

Pengukuran kadar air dilakukan dengan menggunakan metode oven.
Menimbang botol timbang yang telah dikeringkan dalam oven selama 15 menit
dan didinginkan dalam cksikator (a gram). Menimbang 2 gram sampel dalam
botol timbang (b gram). Kemudian dimasukkan dalam oven selama 4 - 6 jam,
Lalu botol timbang dipindahkan kedalam eksikator dan ditimbang sampai berat
vang konstan (¢ gram). Selanjuinya dilakukan perhitungan kadar air dengan

TUmus;

Kadar air = E:—C x 100%
bh—a

3.5.2.5 Kadar Lemak (Sudarmadji, 1997)

Pengukuran kadar lemak dilakukan dengan menggunakan metode soxhlet.
Kertas saring dengan ukuran tertentu di oven selama 1 jam dan didinginkan dalam
eksikator selama 15 menit, lalu ditimbang. Menimbang 2 gram sampel dan
masukkan ke kertas lalu diikat dan timbang. Oven selama 1 hari dan timbang (b
gram). Kemudian meletakkannya dalam tabung reaksi soxhlet dan pasang alat
kondensor diatasnya serta labu lemak dibawahnya. Dituangkan pelarut petroleum
benzena kedalam labu lemak secukupnya sesuai dengan ukuran soxhlet. Lakukan
reflux selama 4 - 6 jam sampai pelarut yang turun ke labu lemak berwarna jernih.
Lalu oven kertas dan sampel pada suhu 100°C selama 24 jam. Dinginkan dalam
eksikator sclama 30 menit dan ditimbang (c gram). Ulang beberapa kali hingga
berat konstan, Selanjutnya dilakukan perhitungan kadar lemak dengan rumus: X

c—b

Kadar lemak = ——— x 100%
berat sampel
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3.5.2.6 Analisa Protein (Sudarmadji, 1997)

Analisa protein : 0.250 ml sampel ditambah 0,250 ml NaOH 2N lalu

dipanaskan dalam air mendidih sclama 10 lncn‘:it. Dinginkan dan ditambahkan 25

ml reagen mix. Biarkan selama 10 menit, lalu ditambahkan 0.250 ml reagen folin

1N, Kemudian vortex dan biarkan selama 30 memt. Tambahkan 2 ml aquadest

dan baca absorbansinya pada panjang gelombang 750 nm.

3.5.2.7 Elektroforesis (Iwabuchi and Yamauchi, 1987)

Analisis protein dengan SDS-Page dilakukan pada gel poliakrilamida yang

terdiri dari gel bawah (Resolving gel) dan gel atas (Stacking gel).

d.

o a0

=

Pembuatan gel

Bahan yang dipelukan:

Bahan A ; Tris HC1 1 SM pHE S8

Bahan B : SDS 10%

Bahan C : Bis aknilamida

Bahan D : Amonium persulfat 10%

Bahan E : Tris HCI 1.5M pll 6,8

Pembuatan gel bawah terdiri dari 1,25 ml aguadest; 5 ml bahan A; 0,05 ml
bahan B; 2 ml bahan C; 50 pl bahan D dan Temed 5 pl. Larutan i1 segera
dimasukkan diantara 2 lempeng kaca. Larutan gel atas terdiri dari 1,525 ml
apuadest; 0,625 bahan E; 0,025 ml bahan B; 0,325 bahan C; 50 pl bahan
D; dan Temed 5 pl. Kemudian gel atas ini dimasukkan dengan bantuan
sisit untuk membentuk sumur.

Larutan sampel protein 20 pg ditambah buffer sampel (1:4), kemudian
dipanaskan selama 10 menit.

Runhing dilakukan pada 100 m A selama 2 jam.

Pencucian dengan aguadest dan staining dengan dietil eter,

Pewarmnaan dengan Comassie blue.

Penghilangan atau destaiming dengan metanol sambil digovang,

Pembacaan pita procin yang tampak akan menandakan sub unit atau fraksi

protein.
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3.5.3 Sifat Fungsional

3.5.3.1 Kelarutan protein dalam berbagai pH {Subagio, dkk., 2003)
Menimbang sampel scbanyak 5 EA_THI;l dan ditambah 100 ml NaOU 0,15

Stirer sclama 2 jam pada subu ruang dan larutan dibagi menjadi 7 tabung masing-

masing 10 ml dan diatur pH nya dengan penambahan HCI IN. Vortex tiap 0.5

menit. Kemudian disentrifuge selama 30 menit pada kecepatan 5000 rpm. Bagian

supernatan dianalisa proteinnya dengan metode Lowry.

3.5.3.2 Daya Emulsi dan Stabilitas Emulsi (Parkington, dKk., 2000)
Menimbang sampel sebanyak 0,1 gram dan tambahkan 100 ml buffer
phosphat 0.05M pH 7. Stirer selama 15 menit. Kemudian tambahkan 25 ml
minyak goreng dan blender selama 3 menit. Untuk pengukuran daya emulsi,
setelah diblender langsung diambil 1 ml Sedangkan pengukuran stabilitas emulsi
dilakukan pengambilan 1 ml setelah 10 menit kemudian. Masing-masing
ditambahkan 5 m! SDS 0,1% dan vortex. Kemudian dibaca absorbansinya pada
panjang gelombang 500 nm. Selanjutnya dilakukan perhitungan daya emulsi dan

stabilitas emulsi dengan rumus;

groou — x abs x dilution

EAf =—= .
cx(1-¢)x10

Il

Keterangan; ¢ Konsentrasi protein (g/ ml)

¢ — Fraksi volume minyak (ml/ml) dan emulsi
abs = Absorbansi
Dilution = Fraksi larutan (SDS + emulsi)

3.5.3.3 Ol Holding Capacity (OHC) (Subagio, dkik., 2003)

Tabung sentrifuge yang kosong dan kering ditimbang (a gram).
Pengukuran O!C adalah dengan menimbang 0.5 gram sampel (b gram) dan
menambahkan minyak sebanyak 7X berat sampel, lalu masukkan ke tabung.

Vortex hingea menyatu dan sentrifuge selama 5 menit pada kecepatan 2000 rpm.
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Supernatannya dituang dan endapan ditimbang (¢ gram). Selanjutnya dilakukan
perhitungan Oil Holding Capacity {OHC) dengan rumus:

(e=a) =i

o OHC = T 2 100%

]

*3.5.3.4 Water Holding Capacity (WIHC) (Subagio, dkk., 2003)

Tabung sentrifuge yang kosong dan kenng ditimbang (a gram).
Pengukuran WHC adalah dengan menimbang 0,5 gram sampel (b gram) dan
menambahkan aguadest sebanyak 7X berat sampel, lalu masukkan ke tabung.
Vortex hingga menyatu dan disentrifuge selama 5 menit pada kecepatan 2000
rpm. Supernatannya dituang dan endapan ditimbang (¢ gram). Selanjutnya
dilakukan perhitungan Water Holding Capacity (WHC) denpan rumus:

(c-a)-b
h

% WHC = x TO0%S

3.5.3.5 Daya Buih (Subagio, dkk., 2003)

Pengukuran daya buih dengan menimbang 0,5 gram sampel dan
ditambahkan 100 ml buffer phosphat 0,1M pH 7, lalu dimasukkan ke dalam gelas
ukur 250 ml. Volume (ml) awal larutan dicatat, kemudian stirer selama 10 menit.
Pembentukan buih dengan pemberian gelembung-gelembung gas yang dihasilkan
oleh aerator selama 1 menit (masih di stirer) dan volume buihnya dicatat. Aerator
dan stirer dihentikan selama 2 menit, lalu catat volume penurunan buith dicatat.
Selanjutnya dilakukan perhitungan:

daya buih = (volume setelah aerasi - volume awal) ; berat sampel

stabilitas buih = (volume penurunan buih - volume awal) : berat sampel



http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/

V. KESTMPULAN DAN SA RAN

5.1 Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian mengenai sifat fisik, kimia, dan fungsional

1solat Protein Koro Komak {IPKK) dapal diambil kesimpulan sebagai berikut:

IPKK hasil ekstraksi dan 1solasi menggunakan alkal diperoleh rendemen 7.38
gram dalam setiap 100 gram biji komak dengan kandungan kimia meliputs
kadar protein, air. abu. pati, lemak, dan gula total yang masing-masing sebesar
27 18%; 8.58%; 2,73%: 2 10%: 1.96%;, ad (tidak teridentifikasi) atas dasar
berat basah.

[PKK mempunyal wama putih sedikit kekuningan dengan komponen warna
bherupa tingkat kecerahan (1.) sebesar 95,32, wama a* sebesar 1,76; wama b*
schesar 3.32; intesitas warna (c*) sebesar 3.76: sudut wama (H) 62.09", dan
derajat keputihan (W) sebesar 93,99.

[PKK mempunyai fraksi protein penyusun albumin dan globulin 7 5.

_ Sifat fungsional yang meliputi prosentase kelarutan protein yang berbeda-beda

pada berbagai pH, daya buih sebesar 732 mllg, WHC 321,2%, OHC 254%,
dan daya emulsi 2,67 m*/g.

Dengan pembanding Jsolat Protein Kedelai (ISP), beberapa karakterisasi sifat
fungsional seperti daya buih, OHC, dan WHC dan IPKK lebih tinggi daripada
lf;P, sedangkan untuk kelarutan protein pada berbagai pH menunjukkan pola
yang hampir sama. Pada daya emulsi IPKK lebih rendah dan stabilitas lebih

tinggi daripada ISF.

5.2 Saran

1-

[

Dengan melihat manfaat IPKK yang relatif besar pada industri pangar, maka
perlu penelitian lebih lanjut mengenai kajian teknologi ekstraksi dan isolasi
yang cepat dan mudah selingga diperoleh hasil yang maksimal dengan biaya
yang rendah dan untuk mcningﬁa{kzm sifat fungsional yang masih lermnal.

Penelitian lebih lanjut mengenai aplikasi dan pengaruh IPKK pada beberapa

produk seperti cake, daging, dan lain-lain.
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Lampiran 1. Kurva Standar Lowry Dengan [Hidrolisa

“Ahbsorbansi " Konsentrasi {nTg]l
T IR T > o R Rt
019 0.075
{3,294 15
0361 (.:225
(.3493 (1.3
(1.495 (L3735
(.549 045
0.595 (4.5

- 0.6
0912 0.85

Konsentrasi (mg)

! a— : :
DA 02 0 04 05 08 07 .08 69 .1
Abs

y = 1.0503x - 0.1269
R? = 0.9921

Gambar 9, Grafik Kurva Standar Analisa Protein
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Lampiran 2. Kurva Standar Gula Reduksi Metode Nelson Somogy

Absorbansi . konsentrasi (mg)
' 0053 BT R
(.08 (.01
0,17 0,025
0,317 0.05
0416 0.075
0.566 0.1
0,694 0,125
0.81 0,15
0928 0.175
0916 0.18
0,962 0,185
1,03 0.2
0.3
&
=
&
|
|
i Alsorbansi

y =0.1999x - 0.009
R =0.9976

Gambar 10. Graflik Kurva Standar Analisa Pati
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Lampiran 3. Standar Elektroforesis

RT (Mobilitas Relatif) i Log BM
0.237 T 4 819544
0.356 4653213
(.542 4462398
0.898 4152288
1
0,8
= 0,6 -
fin]
o
a1 04
0.2
Ty 00 S S SR, BES G M
4 472 4.4 4 6 48 5
{ Rf
y =-1.0033x + 5.0449
R? =0.9912

Gambar 11. Grafik Kurva Standar Penentuan Fraksi Protein Penyusun
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Lampiran 4. Penentuan pH Isoelekink

. pH

Lampiran 6. Komponen Wama IPKK

-Ulal;gan

2
3
4

N

E
6
5.8
a5
6.2
6,1

Abs mg Vel diambil Konsentrasi (mg/ml)
217 124 1175472 100 11.75472
3.2 1135 1.065191 100 10.651905
4.23 0.934 0.85408 100 8.540802
5.22 1485 1.086197 100 10.861865
6.16 1.46 1.406538 100 14.06538
6.95 1.5 1.44855 100 14.4855
8.38 1.51 1.458053 100 14.59053
9.52 1.54 1.490562 100 14.90562
Lampiran 5. Rata-Rata Rendemen IPKK
f I.Hn_g,n-r-t Berat Rendemen Jumiah Rata-Rata SD
(gram) (Ye) (Yo} (%)
| 6.833 (100 6.883 =
gram)
2 23,605 (300 7.868 14,751 73755  0,6965
gram)

47
4,6
45
438
4.8

1.4 F3.5
+1,7 13,2
+1.8 +3,2
+2.0 +3.3

+1.9 +3.4
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Ulangan B H L. W

: 3.7696 68,1986 953 939750
2 36235 62.0205 95 4 94 1442
3 36715 60,6422 95.5 94,1922
4 18588 58,7816 952 93,8413
5 3.8949 60 8025 952 93 8186
Jumlah 18.8183 1104454 476.6 469.9713
Rata-Rata  3.76366 62,08908 9532 93.99426

sD 0,168 3,6062 0,134 01705

Lampiran 7. Rata-Rata Kadar Air [PKK

Ulangan ~ Kadar air-{‘_’f;}- Jumlah (%) Rata-Rata (%) 5D
1 8.709 ;
2 2,449 17,158 8,579 0,184

Lampiran 8. Rata-Rata Kadar Abu [PKK

Ulangan Kadarabu (%) Jumiah (%) Rata-Rata(%) SD
| 2480
2 2,979 5459 2,7295 0,353

Lampiran 9, Rata-Rata Kadar Pati IPKK
Ulangan Kadar pati (%)  Jimlah (%) Rata-Rata (%) SD
1 2,525 |
2 2,588 5113 2.5565 0,04455
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Lampiran 10, Rata-Rata kadar Lemak 1Pk

Ulangan  Kadar Lemak (%) Jumlah (%) Rata-Rata (%) SD
| 1.93 '
2 [ 998 3.928 1,964 0.0481

Lampiran 11. Kelarutan IPKK dalam Berbagai pH

pH ~ Absorbansi Konsentrasi (mg}) Kelarutan (Vo)

o 0.88% 0.806 78,558
2.45 {844 0,760 T4.074
3.20 0,149 0,030 2,924
3.82 0,127 0,0065 0.634
4.14 0,063 0061 0
4,45 0,098 0,024 0
4,79 0,183 0,065 6,335
5,12 0,730 0,640 62,378
6.27 0,774 0,686 66,862
7.16 0.814 0,728 70,955
8,11 0,884 0,802 78,168
9,20 0,968 0,890 86,745
12,07 1,098 1,026 100

e

e
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Lampiran 2. kelarutan [SP dalam Berbagar pH

pll Absorbansi Konsentrasi (mg) ~ Kelarutan (%)
0.90 0,465 T 0361 83372
248 (0,356 0.247 57,044
312 0,159 0,040 9238

" 366 0,126 0.00544 1,256
4,04 0119 -(1,00191 0
4,50 0,109 -0.0124 0
4,91 0,259 0.145 33 487
5,17 0,378 0,270 62356
6,29 0,424 0318 73.441
7.36 0,428 0,323 74,596
8,18 0,441 0,336 : 77,598
932 0.446 0,341 78,753

13.62 (1,533 0,433 100

Lampiran 13. Rata-Rata Daya Buih dan Stabilitas Buih IPKK

Ulangan Daya Buih (ml/gr) Stabilitas Buih (%)
t 220 11,364
2 232 9914
3 244 10,143
Jumiah (ml/gr) 696 31,421
Rata-Ratd (mi/gr) 232 10,474
SD 12 0.780
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Lampiran 14, Rata-Eata Dava Burh dan Stabiiitas Buih Fraks: Protem IPKK

Llangan Dava Buih Fraksi Protein Stabilitas Buih
{ nll}gr} ("o}
TSRS H1,364
2 . 2B2 651 9914
3 297,271 (1.143
Jumlah (mVgr) 847 953 31421
Rata-Rata (ml/gr) 282651 0474

sD 14,62 .780

Lampiran 15. Rata-Rata Daya Buih dan Stabilitas Buth [SP

[Hangan Daya Buih Fraksi Protein Stabilitas Buih
{ml/gr) (a)

| 100 0
2 108 4]
3 104 0
Jumlah (ml/gr) 312 0
Rata-Rata (ml/gr) 104 0
sD 4 0

Lampiran 16. Rata-Rata Daya Buih dan Stabilitas Buih Fraksi Protein [PKK

Lilangan Hﬁ}'a Buih Fraksi Protein Stabilitas Buih
(ml/gr) (%)
| 192,456 0 y
2 207,852 0
3 200,154 0
Jumlah (ml/gr) 600,462 (
Rata-Rata (ml/gr) 200,154 0

sh 7.698 0
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Lampiran 17. Rata-Rata Oil Holding Capacidy (OHO) IPKK

Ulangan  OHC (%) Jumlah (%)  Rata-Rata(%) SO
] 254 e
2 254 508 254 0

Lampiran I8, Rara-Rata Oil Holding Capacity (OHC) Fraksi Protein [PKK

lll:lﬁé',ﬂﬂ  OHC frakﬁpmtﬁr Jumlah (%) Rata-Rata ("AF SD
(Vo)
I 309 454
Z 309454 f18 908 309454 0

Lampiran 19. Rata-lRata (il Holding Capacity (OHC) ISP

“Ulangan __OHC (%) Jumlah (%) Rata-Rata (%) SD
1 1334

2 1322 2650 132.8 (0,849

Lampiran 20. Rata-Rata Oil Holding C apacity (OHC) Fraksi Protein ISP
Ulangan OHC fraksi protein  J umlah (%) Rata-Rata [“A:}_ SD
: (%)
| 256,736

2 254,426 511,162 255,581 16334

Lampiran 21. Rata-Rata Water Holding Capacity (WHC) IPKK

“Ulangan __ WHC (%) Jumlah (%) Rata-Rata (%) SD
| 3298
2 312,6 642.4 321.2 12,162
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fih I

 IRRET L
I A0 8O3

2 380 84K 782 631 391 3255 (4. 8174

Lampiran 23. Rata-Rata Bmulsifving Activily Indeks (EAL [PEK

EAL (mYfgr)

Menit  Ulangan  Ulangan  Jumlah  Rata-Rata (m’/gr)  SD
: : (m?/gr)
0 2,6392 2.7014 5.3406 26703 0,0440
5 2,5287 2,6461 51748 25874 0.0830
10 2.4803 2.5356 5.0159 2.50795 0,0391

|5 245906 25149 49745 248725 0,0391

Lampiran 24 Rata-Rata Emulsifying Activity Indeks (EAIL) ISP

EAL (m'/gr)

= , : —— Jumlah  Rata-Rata
Menit Ulangan Ulangan Lllapgan {mzfg r) {mza’gr]

1 2 3
0 42836 47372 47672 13,7835 4,5945 0,2698

5 38518 42663 46630 12,7817 42606 0,4059
10 3,8863 43354 42145 11.9526 39842 0,3049
15 3,7481 40936 °© 41109 11,9526 39842 0,2047

sD

Lampiran 25 Slope IPKK dan ISP

Isolat X (Waktu) Y (EAL
F oy X, X: Y Y: Nilai slope {mzfgr menit)
~IPKK Y T e R 0,0182
ISE 4 6,7 43 4] 0,0741
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