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Telsh dilsknkan penelitisn mengenahi cars p
honsentrst protein bijir ksrelt sertz sifst-sifst fung-
sionalnyva. Sifst-sifat Tungsional vang dipelsajar:
penelitisn inl adslah days serap s1ir, Vviskhositss, dsasva
dan stabilitas bulh serta sifat pembentuksn gel.

Konsentrat protein vang dinssilhaen dalam penelitisn
ity Ltelsh memenuvhil ksdar protein vang disvsrsthkan (70%
dby, kecuszli hkonsentrast protein vang dihssilksn dari
ehstralksl pads pH . Recovery terbessy (50,58% ) dihasil-
han oleh ekstrasksi pads suhn 80°%C dsn pH 2.

Dayvs sersp air bterbesar (22,7727, ditunjuhkksn oleh
honsentrat protein vang dihasilkan psdz suhbu 40°C dasn pH
2. bDays buih hkhonsentrast protein yasng dihssilhkan dari
ckostraksi pads pH 6 lebih rendsh dari vesng dihssilkan
dari ekstrashkhs:l pads pH 2 stan 8, aksn tetzspi buih vang
dihasilkasn lebin stsbil. Viskositas terbessr (0,158
poisey diperlihsthsn oleh honsentrst protein vasng dihs-
silkan desri ekstrsksi pads subu 80%C dan pH 2. Mengenshi
5112t pembentubkan gel, dasril beberzps konsentrazsi yvsasng
dicobsksn vaitu 2, 4, 6, 8, 14, 12, 14, 16, 18 dsasn 20
prersen (bSvy tidshk ads vang wmasmpn membentuk gel.

Berdassrksn sifst-sifat fungsionslinvas meshs sebaik-
nys penggunasan ronsentrst protein biji ksret disrshhan
pada produk-produk vang proteinnys bulkan merupaskan
penentn sifst-gifat produhk shhir, seperiti robi kering
(biskuit) , “"snack”, dan kerupuk.
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