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ABSTRAK

TSANIYAH AYU MASULIASYAM. Produksi Kontinu Peptida Bioaktif
dari Konsentrat Tempe Koro Benguk dengan Enzim Neutrase Menggunakan
Membran Reaktor. Dibimbing oleh AZIS BOING SITANGGANG dan SLAMET
BUDIJANTO.

Koro benguk merupakan kacang lokal yang potensial yang mengandung
protein sekitar 24 %. Kandungan protein yang tinggi menjadikannya bahan baku
produksi peptida bioaktif. Peptida bioaktif dapat diperoleh dengan degradasi
proteolitik  (fermentasi) dan dilanjutkan dengan hidrolisis enzymatik.
Pengoperasian hidrolisis dengan sistem kontinu dipengaruhi oleh beberapa
parameter. Penelitian ini bertujuan memproduksi peptida bioaktif dari kacang koro
benguk dengan fermentasi dan hidrolisis enzimatis secara kontinu dengan
memperhatikan parameter waktu tinggal dan rasio enzim terhadap substrat (E/S).
Metode penelitian meliputi pembuatan tempe benguk, isolasi protein, dan hidrolisis
protein menggunakan enzim neutrase dengan faktor waktu tinggal 6, 8, dan 12 jam
dan rasio E/S 5; 7,5; 10; dan 15 %. Parameter waktu tinggal 6 jam dengan rasio E/S
7,5 % merupakan perlakuan optimum dalam menghasilkan peptida bioaktif dengan
karakteristik fungsional yang terbaik, yaitu kapasitas antioksidan sebesar 0,3765 +
0,0070 mg AEAC/mL dengan metode DPPH dan dengan FRAP sebesar 0,2561 +
0,003 mg AEAC/mL, serta aktivitas ACE-I sebesar 81,02 + 0,66 % dengan nilai
IC50 ACE 3,9470 pg/mL.

Kata kunci: bioreaktor membran, hidrolisis kontinu, neutrase, peptida bioaktif,
tempe benguk.

ABSTRACT

TSANIYAH AYU MASULIASYAM. Continuous Production of Bioactive
Peptide from concentrate of velvet bean tempeh by Neutrase enzyme in Membrane
Reactor Menggunakan Membran Reaktor. Supervised by AZIS BOING
SITANGGANG and SLAMET BUDIJANTO.

Velvet bean is a potential local bean, that contain 24 % of protein. Velvet
bean as parent protein for produced bioactive peptide. Bioactive peptides can be
obtained by proteolytic degradation (fermentation) and followed by nzymatic
hydrolysis. Continuous hydrolysis system operation is affected by several
parameters. This study aims to produce bioactive peptides from velvet beans by
fermentation and enzymatic hydrolysis continuously by taking into account the
residence time and enzyme to substrate ratio (E/S) parameters. The research is
conducted by producing tempeh, protein isolation, and protein hydrolysis by
neutrase enzyme with residence time factors of 6, 8, and 12 hours and E/S ratios of
5; 7,5; 10; and 15 %. The residence time of 6 hours with an E/S ratio of 7,5% is the
optimal treatment in producing bioactive peptides with best functional
characteristics, namely antioxidant capacity of 0,3765 + 0,0070 mg AEAC/mL
(DPPH) and 0,2561 + 0.003 mg AEAC/mL (FRAP), and ACE-I activity of 81,02 +
0.66% with 1Cso ACE was 3,9470 g/mL.

Keywords: bioactive peptide, continuous hydrolysis, membrane reactor, neutrase,
tempeh of velvet bean.
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