Pengaruh Perlakuan Autoclaving-Cooling terhadap Kecernaan, Sifat Fisik, Dan Fungsional Ekstrak
Protein Koro Pedang Putih (Canavalia ensiformis (L.) DC)
Adjeng Tunjung Pamase, Prof. Dr. Ir. Agnes Murdiati, M.S.; Bambang Dwi Wijatniko, STP., M.Agr.Sc., M.Sc.

UNIVERSITAS Universitas Gadjah Mada, 2019 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/
GADJAH MADA

DAFTAR PUSTAKA

Adji, D., Zuliyanti, dan Larashanty, H. 2007. Perbandingan Efektivitas Sterilisasi
Alkohol 70% Inframerah, Otoklaf, dan Ozon terhadap Pertumbuhan
Bacillus subtilis. Yogyakarta: Fakultas Kedokteran Hewan. Universitas
Gadjah Mada.

Anonim. 2018. Koro Pedang. Diakses dari
https://www.sociview.com/tag/koropedang/ pada tanggal 31 Mei 2019
pukul 18.30 WIB.

Astuti, B. C. 2012. Karakteristik Moromi yang Dihasilkan dari Fermentasi Moromi
Kacang Koro Pedang pada Kondisi Fermentasi yang Berbeda. Y ogyakarta:
Tesis. Universitas Gadjah Mada.

Canti, M., Murdiati, A., dan Supriyanto (2014). Produksi Isolat Protein Koro
Pedang Putih (Canavalia ensiformis L.) dan Kajian Sifat-sifatnya.
Yogyakarta: Prosiding Seminar Nasional Ketahanan Pangan. LPPM
Universitas Mercu Buana Yogyakarta.

Chau, C., Cheung, K., dan Wong, Y. 1998. Functional Properties of Flours Prepared
from Three Chinese Indigenous Legume Seeds. Journal of Food Chemistry,
61 (4) : 429.

Collins, N. 2009. Nutrition 411: Understanding the Protein Digestibility Corrected
Amino Acid Score (PDCAAS). Wound Management and Prevention,
Volume 55 Issue 6.

Cordoba, A. L., dan Goyanes, S. 2017. Food Powder Properties. Reference Module
in Food Science.

Ganesan, S. J. 2015. How does cold denaturation of proteins happen? Diakses dari
Quora: https://www.quora.com/How-does-cold-denaturation-of-proteins-
happen pada tanggal 28 Mei 2019 pukul 10.05 WIB.

Hoffman, J. R., dan Falvo, M. J. 2004. Protein - Which is Best? Journal of Sports
& Medicine, Sep 1;3(3):118-130.

49



Pengaruh Perlakuan Autoclaving-Cooling terhadap Kecernaan, Sifat Fisik, Dan Fungsional Ekstrak
Protein Koro Pedang Putih (Canavalia ensiformis (L.) DC) o
Adjeng Tunjung Pamase, Prof. Dr. Ir. Agnes Murdiati, M.S.; Bambang Dwi Wijatniko, STP., M.Agr.Sc., M.Sc.

Universitas Gadjah Mada, 2019 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

UNIVERSITAS
GADJAH MADA

Kapoor, M. (2015, Juni 30). How to Isolate Proteins. Retrieved from FGSC:
http://www.fgsc.net/neurosporaprotocols/How%20t0%?20isolate%20protei
ns%20final.pdf

Kasno, A. 2016. Koro Pedang (Canavalia sp.) Komoditas Multiguna yang
Terlupakan. Diakses dari Balai Penelitian Tanaman Aneka Kacang dan
Umbi:
http://pangan.litbang.pertanian.go.id/files/seminar/2016/SR02062016.pdf
pada tanggal 2 Juni 2019 pukul 10.15 WIB.

Kinsella, J. E. 1982. Relationships between structure and functional properties of
food proteins. Applied Science Publishers, 51-103.

Kubala, J. 2018. Essential Amino Acids: Definition, Benefits, and Food Source.
Diakses dari Healthline: https://www.healthline.com/nutrition/essential-
amino-acids pada tanggal 12 Juni 2019 pukul 13.00 WIB.

Kusnandar, F. 2010. Mengenal Sifat Fungsional Protein. Bogor: Departemen IImu
Teknologi Pangan. Institut Pertanian Bogor.

Laemmli, U. K. 1970. Cleavage of structural proteins during the assembly of the
head of bacteriophage T4. Nature, 227(5259): 680-685.

Lowry, O., Rosebrough, N., Farr, L., dan Randall, R. 1951. Protein Measurement
with The Folin Phenol Reagent. The Journal of Biological Chemistry, 193 :
265-275.

Makri, E., Papalamprou, E., dan Doxastakis, G. 2005. Study of Functional
Properties of Seed Storage Proteins from Indigenous European Legume
Crops (Lupin, Pea, Broad Bean) in Admixture with Polysaccharides.
Journal of Food Hydrocolloids, 19 : 583-594.

Monteiro, P., dan Prakash, V. 1994. Functional Properties of Homogenous Protein
Fraction from Peanut (Arachi hypogaea L.). Journal of Agricultural and
Food Chemistry, 42 : 274-278.

Mwangmela, A., Waniska, R., dan Minnar, A. 2007. Effect of Micronisation
Temperature (130 and 170 C) on Functional Properties of Cowpea Flour.
Journal of Food Chemistry, 104 : 650-657.



Pengaruh Perlakuan Autoclaving-Cooling terhadap Kecernaan, Sifat Fisik, Dan Fungsional Ekstrak
Protein Koro Pedang Putih (Canavalia ensiformis (L.) DC) o
Adjeng Tunjung Pamase, Prof. Dr. Ir. Agnes Murdiati, M.S.; Bambang Dwi Wijatniko, STP., M.Agr.Sc., M.Sc.

UNIVERSITAS Universitas Gadjah Mada, 2019 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/
GADJAH MADA

Ophardt, C. E. 2003. Denaturation of Proteins. Diakses dari Elmhurst College:
http://chemistry.elmhurst.edu/vchembook/568denaturation.html pada
tanggal 29 Juni 2019 pukul 14.00 WIB

Oswari, E. 2000. Bedah dan Perawatannya. Jakarta: Fakultas Kedokteran.
Universitas Indonesia.

Palupi, N., Windrati, W., dan Tamtarini. 2010. The Effect of Enzymatic Hydrolysis
on The Properties of Protein Hydrolysate from Paddy Mushroom. Makara
Journal of Technology, Vol 14, No 2 Halaman 73-76.

Permatasari, C. B., dan Murdiati, A. 2014. Penentuan Protein Efficiency Ratio
(PER) Tepung Koro Pedang (Canavalia ensiformis) Putih secara In vivo
Menggunakan Tikus Sprague-Dawley Jantan Lepas Sapih. Yogyakarta:
Tesis. Universitas Gadjah Mada.

Prasad, M. 2003. Refrigeration and Air Conditioning. New Delhi: New Age
International (P) Ltd., Publishers.

Primawestri, M. A. 2014. Pengaruh Pemberian Susu Koro Pedang (Canavalia
ensiformis) terhadap Kadar Kolesterol Total dan Trigliserida Tikus
Sprague Dawley Hiperkolesterolemia. Semarang: Skripsi. Universitas
Diponegoro.

Privalov, Peter L. 1990. Cold Denaturation of Proteins. Journal of Biochemistry
and Molecular Biology Volume 25, Issues 4, Halaman 281-305

Silvestre, M. P., Morais, H. A., Silva, V. D., dan Silva, M. R. 2013. Degree of
hydrolysis and peptide profile of whey proteins using pancreatin. Journal of
Brazilian Society Food Nutrition, Vol. 38. N. 3. Halaman 278-290.

Simons, C. 2017. Functional Properties of Protein. Diakses dari CW Simons:
https://howbiotech.com/the-principle-and-procedure-of-polyacrylamide-
gel-electrophoresis-sds-page/ pada tanggal 30 Mei 2019 pukul 19.40 WIB.

Smith, S. C., Johnson, S., Andrews, J., McPherson A. 1982. Biochemical
Characterization of Canavalin, The Major Storage Protein of Jackbean.
Journal of Plant Physiology Vol.70 Halaman 1199-1209

Soderberg, J. 2013. Functional properties of legume proteins compared to egg
proteins and their potential as egg replacers in vegan food. Uppsala:

Swedish University of Agricultural Sciences.



Pengaruh Perlakuan Autoclaving-Cooling terhadap Kecernaan, Sifat Fisik, Dan Fungsional Ekstrak
Protein Koro Pedang Putih (Canavalia ensiformis (L.) DC) o
Adjeng Tunjung Pamase, Prof. Dr. Ir. Agnes Murdiati, M.S.; Bambang Dwi Wijatniko, STP., M.Agr.Sc., M.Sc.

Universitas Gadjah Mada, 2019 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

UNIVERSITAS
GADJAH MADA

Sreerama, Y., Sashikala, V., dan Pratape, V. 2009. Expansion properties and
ultrastructure of legumes: effect of chemical and enzyme pre-treatments.
LWT - Food Science and Technology, 42(1):44-49.

Swaisgood, H. E., dan Catignani, G. L. 1991. Protein Digestibility: In vitro
Methods of Assessment. Raleigh, North Carolina: Department of Food
Science. Southeast Dairy Foods Research Center. North Carolina State
University.

Trianto, Y., Sutedja, A. M., dan Trisnawati, C. Y. 2013. Karakteristik Sifat
Fungsional Kacang Hijau Kukus dengan Variasi Waktu Pengukusan.
Surabaya: Fakultas Teknologi Pertanian. Universitas Katolik Widya
Mandala Surabaya.

Voutsinas, L. P., Cheung, E., dan Nakai, S. 1983. Relationships of Hydrophobicity
to Emulsifying Properties of Heat Denaturated Proteins. Journal of Food
Sciences 48 (1), 26-32.

Widodo. 2002. Nutri dan Pakan Unggas Kontekstual. Malang: Fakultas
Peternakan-Perikanan. Universitas Muhammadiyah Malang.

Zayas, J. F. 1997. Functionality of Proteins in Food. Berlin: Springer.



	PENGESAHAN
	PERNYATAAN
	KATA PENGANTAR  

