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ABSTRACT 

One of protein resources which is not used maximally in Indonesia is wheat pollard. Wheat pollard is a by-product from wheat millings that 
contains (protein) higher than wheat "our (17.68% compared to 12-13"~). Protein concentrate was extracted by alkali and hydrolysed enzymliicciy .. 
Alkali method at pH 10 yielded protein value 62.75% and "our yield 17.17%. On the other hand enzymatic hydrolysis method at minute-75 yielded 
protein value 68.38% and "our yield 48.17%. Amino acid increased affer it was made into protein concentrate, for example lysin at the beginning was 
8.00 g'100 g sample become 13.00 g'100 g sample (by alkali method) and 19.11 g 1100 g sample (by enzymatic hydrolysis method). The highest 
physicochemical properlies derived from enzymliic hydrolysis method were solubility protein (NSI : 95.73",1" POI: 75.21%), water adsorption 57.79%, 
fat adsorption 80.67%, foam capacity 47.74%, foam stability 84.61%, emulsificliion capacity 73.59% and strong gelation at 10%. The total result show 
that enzymatic hydrolysis method is better than extracted alkali method in protein value, yield, amino acid value, and physicochemical properlies. 

PENDAHULUAN 

Sejak tahun 1969 Indonesia memiliki pabrik 
penggilingan gandum terbesar di dunia untuk negara non 
produksi gandum, yaitu PT. Indofood Sukses Makmur (ISM) 
Bogasari Flour Mills terdapat di Jakarta dan Surabaya. Hasil 
samping penggilingan gandum dapat dibedakan menjad tiga 
yaitu wheat bran, wheat pollard, dan tepung anggrek. Wheat 
bran dan wheat pollard dimanfaatkan untuk makanan temak 
dan untuk menambah kandungan protein pada roti whole 
wheat, sedangkan tepung anggrek dimanfaatkan untuk lem 
industri kayu lapis. Kandungan protein yang terdapat pada 
dedak gandum ini rata-rata 16.4%( Ensminger 1961). 

Berdasarkan fakta ini maka timbul gagasan untuk 
memanfaatkan dedak gandum sebagai salah satu altematif 
untuk memenuhi sebagian kebutuhan akan protein dengan 
meningkatkan kadar proteinnya. Salah satu usaha untuk 
membuat protein konsentrat tersebut adalah dengan ekstraksi 
basa, sedangkan eara yang lain adalah hidrolisis enzimatis. 
Hasil yang diperoleh kemudian dana lisa mutu protein dan sifat 
fungsionalnya untuk mengetahui pemanfaatannya dalam 
makanan. 

Penelitian ini dlakukan dengan tujuan untuk membuat 
protein konsentrat wheat pollard sebagai pemanfaatan hasil 
samping penggilingan gandum, serta mempelajari sifat 
fungsional protein konsentrat yang dhasilkan. 
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BAHAN DAN METODE 

Bahan dan Alat 
Bahan yang digunakan adalah wheat pollard dari 

PT. Bogasari Flour Mills, Jakarta. Bahan kimia yang digunakan 
adalah akuades, HCL, H2S04, H3B04, NaOH-Na2S203, NH40H, 
NaOH, K2S04, Na-K tartarat, (NH4)2S04, KCN, KH2P04, 
etanol, heksan, dietil eter, buffer sitrat, indkator phenolptalein 
metil merah, bromocresol. Serta menggunakan enzim (X­

amilase (Termamy 1.5 L) dan selulase (Celluloclast) dari PT. 
Supra Incomer, Jakarta sebagai dstributor Novo Nordisk, USA. 

Alat yang dgunakan adalah timbangan, a1at-alat gelas, 
oven, tanur, eawan pengabuan, desikator, alat destruksi dan 
destilasi (Kilthec-Tecator), labu lemak, alat ekstraksi Soxhlet, 
spektrofotometer, sentrifusa, freeze-drying, penyaring vakum, 
vorteks, kapas, kertas saring, pH-meter, magnetic stirer, 
waterbath shaker, dan HPLC dengan detektor UV-Vis. 

Metode Penelitian 
Penelitian pendahuluan meliputi ana lisa proksimat dari 

sampel awal,penggilingan sampel awal menjadi 50 mesh, 
penghilangan lemak dengan dietil eter, penentuan pH isoelektif 
dan pengujian aktivitas enzim amilase dan selulase. 
Selanjutnya ditentukan konsentrat substrat, konsentrat enzim 
dan volume enzim. 

Pada penelitian lanjutan dilakukan pembuatan protein 
konsentrat dengan menggunakan ekstraksi basa Saunders, 
1975}. Gambar 1. 
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