Perbedaan daya Cerna Tripsin terhadap protein susu sapi dan protein susu kedelai (In Vitro)
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Telah dilakukan penelitian tentang dsya cerna tripsin
terhadap protein susu sspi dan protein susu kedelsi.
Protein susun  sapi dan  protein susu  kedelsi secarasa
kualitatif mempunysi komposisi asam smino-ssam smino vang
sama meskipun secara kuantitatif persentssenya berbedsa
(Orten, 1882Z). Ahkan tetapi nilsi gizi bshan makanan selsin
terdantung dari nilai biologis dan nilai kimianya, Jjugs
tergantung dari nilail cernanya. MNilai cerna merupsaksn
faktor vang menentukan terabsorbsinya bahan makanan
sehinggds dapat dimanfasthkan tubuh. Susu kedelai telsh
banyak digunakan sebagsl pengganti susu sapi pada
intoleransi lsktoss dan alergi protein susu ssapi, Jjugsa
sedang dikembsnghan untuk nutrisi anak diare (Francis,
1984 ; Liener dsn Fomon, 1984).

Tujuan penelitisn 1ini adslah untuk mengetahui
perbedasn days cerns tripsin terhadap protein susu sapi
dan protein susu kedelsi secara in vitro.

Dalam penelitisn ini, protein susu sapi dan protein
susu kedelal dibuat dalam 4 konsentrasi yaitu 1,2,4 dsn 8
mg/ml berdssar penetapan ksdsr protein dengsn metode

Biuret. Larutan-lasrutan protein tersebut kemudian
dicernak%n oleh tripsin selama 10 wmenit pads pH 8,5 dan
suhu 37 “C, keadasn optimum untuk aktivitas tripsin. Dsays

cerna tripsin ditetapkan dengan mengukur jumlsh ml MNaQH
0,1 N yang digunskan untuk titrasi hasil hidroliss tripsin
berdasar metode titrasi formol. Ada atau tidaknysa
perbedsan days cerna tripsin terhadap protein susu sapi
dan protein susu kedelai diuji dengan t-test dan Jjugs
dilihat dsari nilail parameter kinetik enzim yaitu V maks
dan Km dsri grafik Linewesver-Burk.

Hessilnys memperlihatkan bahws terdapst perbedsaan
bermakns antsrs daya cerna tripsin terhadap protein susu
sapi dan protein susu kedelsi (p<0,01), dengan days cerna
tripsin terhsdap protein susu sapi lebih tinggi daripads
protein susu kedelai. Ini terlihat pads nilasi V maksnya
vaitu V maks protein susu sapi sebesar 0,584 sedangkan
V msks protein susu kedelsil sebesar 0,430. Dari nilai
YV maks kedusnyva vyang berbeda maka disimpulkan bahwa
terdapat perbedasn ashtivitas tripsin terhadsp protein susu
sapi dan protein susu kedelsi. Kenyataan tersebut
kemunghinan disebablkian adasnys senyswa anti tripsin dalam
protein susu kedelsai ysng mempunyai dsys penghambatan
lebih bessr dsripads senyawa asnti tripsin dslam protein
susu  sapil karena perbedsaan jumlsh atsu jenisnva. Hsl ini
sesusl penelitiasn Liener dan Fomon (1984), Rschkis (1981),
Churella et 81 (1976) dan Sslam dkk (1990) bahwa dalam
susu  sapil dan susu kedelsi terdspst anti tripsin. Anti
tripsin bereaksi dengsn tripsin mengskibathkan aktivitas
tripsin berkursang. Dengan demikian agsr susu kedelai dapat
digunakan sebsagsai pengdanti susu sapl dengan nilal dizi
yang setsrs, senyaws anti tripsin dalam susu khedelsi hsrus
dihilangksn dulu dsalam proses pembuatsnnya.
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