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Penellitlian mengenal pembusatan konsentrat protein dan

penilaian sifat-sifat fungsionalnya dilakukan dengar
variasi ekstraksi pH dan suhu. Variasi vang dilakukan
meliputi pH 2 dan suhu 30°C, pH 2 dan suhu 80°C, pH 8 dan
suhu 30°C, pH 8 dan suhu 50°C .

Pengamatan dilakukan terhadap kadar air, kadar pro-
tein, kadar lemak, penyeraspan air, pembentukan buih,
viskositas dan pembentukan gel. |

Hasil penelitiasn menunjukan perlakuan pH 8 dan suhu
30°C menghasilkan kadar protein paling tinggi yaitu 4,32
(#db). Ada korelasi positif antara kadar protein dengan
silfat penyerapan air, pembentukan buih, viskositas dan
penibentukan gel. | -

Semakin tinggl kadar protein semakin tinggi sifat

~ penyerapan alr, pembentukan buih, viskositas dan pembentu-
- . kan gel. - |
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