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Abstract

Protein concentrate is a product of protein isolation made from food ingredients and is known to have high
protein content. Pumpkin seeds (Cucurbita moschata ex poir) are vegetable waste that have a fairly high
protein content which is known to be used as a protein concentrate. Factors such as solvent pH in the
manufacture of protein concentrate are also important to consider in order to obtain optimum protein content
from pumpkin seeds. This study aims to determine the effect of solvent pH on the characteristics of pumpkin
seed protein concentrate and determine the right solvent pH in protein isolation so that it can produce
pumpkin seed protein concentrate with the best characteristics. The design used in this study was a
Completely Randomized Design consisting of 6 levels of solvent pH treatment, namely pH 7, pH 8, pH 9,
pH 10, pH 11 and pH 12. The data obtained were analyzed using Analysis of Variance (ANOVA) and
treatments that influenced the parameters were continued with the Duncan Multiple Range Test (DMRT).
The results showed that the pH of the solvent had a significant effect (P<0.05) on the yield, water content,
ash content, protein content, fat content and brightness. The best protein concentrate treatment was obtained at
pH 11 (P5) with characteristics of 29.26% yield; 8.85% water content; 1.75% ash content; 67.4% protein
content; 17.52% fat content and obtained 15 types of amino acids with arginine as the highest essential
amino acid of 170.96 ppm and glutamate as the highest non-essential amino acid of 99.65 ppm.
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Abstrak

Konsentrat protein merupakan produk hasil isolasi protein yang terbuat dari bahan pangan dan diketahui
memiliki kandungan protein tinggi. Biji labu kuning (Cucurbita moschata ex poir) merupakan limbah
nabati yang memiliki kandungan protein cukup tinggi yang diketahui dapat dimanfaatkan sebagai
konsentrat protein. Faktor seperti pH pelarut alam pembuatan konsentrat protein juga penting diperhatikan
untuk memperoleh kandungan protein dari biji labu kuning secara optimum. Penelitian ini bertujuan untuk
mengetahui pengaruh pH pelarut terhadap karakteristik konsentrat protein biji labu kuning dan menentukan
pH pelarut yang tepat dalam isolasi protein sehingga dapat menghasilkan konsentrat protein biji labu kuning
dengan karakteristik terbaik. Rancangan yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak
Lengkap yang terdiri dari 6 taraf perlakuan pH pelarut, yaitu pH 7, pH 8, pH 9, pH 10, pH 11 dan pH 12.
Data yang diperoleh dianalisis menggunakan analisis ragam (ANOVA) dan perlakuan yang berpengaruh
terhadap parameter dilanjutkan dengan uji berjarak ganda Duncan (DMRT). Hasil penelitian menunjukkan
bahwa pH pelarut berpengaruh nyata (P<0,01) terhadap rendemen, kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar
lemak dan kecerahan. Perlakuan konsentrat protein terbaik diperoleh pada perlakuan pH 11 (P5) dengan
karakteristik rendemen 29,26%; kadar air 8,85%; kadar abu 1,75%; kadar protein 67,4%; kadar lemak
17,52% dan memperoleh 15 jenis asam amino dengan arginin sebagai asam amino esensial tertinggi sebesar
170,96 ppm dan glutamat sebagai asam amino non esensial tertinggi sebesar 99,65 ppm.

Kata Kunci: Biji Labu Kuning, Konsentrat Protein, pH Pelarut
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PENDAHULUAN

Labu kuning (Cucurbita moschata ex
poir) adalah salah satu bahan pangan nabati
yang memiliki banyak manfaat dan
mengandung berbagai kandungan gizi yang
baik bagi tubuh. Berdasarkan Badan Pusat
Statistik (BPS) tahun 2021 produksi labu
kuning di Indonesia sendiri telah mencapai
70.000 ton/tahun khususnya di provinsi Bali.
Data tersebut dapat menyatakan bahwa
melimpahnya  produksi  labu  kuning
menyebabkan banyaknya pengolahan pangan
dengan bahan berupa labu kuning dan tidak
dipungkiri produk sampingan berupa limbah
seperti biji labu kuning juga akan meningkat.
Biji labu kuning sebagai limbah nabati
diketahui memiliki berbagai kandungan gizi
yang bermanfaat seperti asam amino, seng,
magnesium, asam lemak seperti linoleat dan
vitamin E (Khasanah et al. 2021). Pada
penelitian Das (2022) juga melaporkan bahwa
biji labu mengandung setidaknya 52% protein
kasar dari biji labu yang telah dihilangkan
lemaknya. Hal ini menunjukkan bahwa biji
labu kuning memiliki potensi untuk
dikembangkan salah satunya menjadi
konsentrat protein.

Konsentrat protein menurut lembaga
Codex Alimentarius merupakan salah satu
jenis produk hasil dari isolasi protein dengan
kandungan protein di dalamnya mencapai
paling sedikit sebesar 40% berat kering dan
termasuk protein murni. Umumnya konsentrat
protein dibuat dari tepung kedelai dari biji
kedelai utuh dan masih diketahui menjadi
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konsentrat protein yang banyak digunakan
hingga saat ini. Namun di lain sisi, jenis biji-
bijian yang memiliki kandungan protein
terbilang cukup banyak di Indonesia salah
satunya seperti biji labu kuning yang dimana
dapat dimanfaatkan untuk menekan impor
kedelai. Pembuatan konsentrat protein dengan
memanfaatkan limbah biji labu kuning sebagai
bahan utama sekaligus mendukung gaya hidup
zero waste dan diversifikasi pangan menuju
ketahanan pangan nasional dimana biji labu
kuning dapat digunakan secara berkelanjutan.
Konsentrat protein adalah bahan pangan
tinggi protein yang dapat dimanfaatkan sebagai
suplemen, bahan fortifikasi makanan untuk
memperkaya kandungan gizi dalam produk
pangan khususnya protein dan mampu
memperbaiki sifat fungsional dari suatu produk
pangan. Pada produk pangan konsentrat
protein dapat dijadikan bahan pengganti
albumin telur pada pembuatan agar-agar dan es
krim lalu dapat dikonsumsi sebagai suplemen
untuk anak-anak serta secara fungsional dapat
memperbaiki sifat fungsional produk pangan
sebagai pengembang, pengemulsi juga bahan
pengisi (Hapsari et al., 2014). Pada penelitian
Parate et al (2021) dilaporkan bahwa
penambahan konsentrat protein whey pada
biskuit dapat meningkatkan kandungan
proteinnya. Selain itu, konsentrat protein juga
dapat dijadikan sebagai sumber protein
alternatif bagi individu dengan intoleransi
terhadap laktosa atau alergi terhadap susu

untuk pemenuhan nutrisi dalam tubuh.
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Pembuatan konsentrat protein dapat
dilakukan dengan berbagai cara seperti
ekstraksi basa, ekstraksi garam atau hidrolisis
enzimatik. Ekstraksi basa atau alkali adalah
yang paling umum digunakan terutama karena
efektivitas biaya juga efisiensinya dalam
mempertahankan tingkat kelarutan protein,
dimana pada suasana basa tingkat kelarutan
protein biasanya akan lebih tinggi (Hadinoto et
al., 2024). Ekstraksi ini memanfaatkan larutan
basa (alkaline extraction) yang dilanjutkan
dengan proses filtrasi dan pengendapan
(isoelectric  precipitation)  menggunakan
larutan asam. Prinsipnya protein akan
dilarutkan dalam suasana basa menggunakan
larutan basa kuat salah satunya Natrium
hidroksida atau NaOH dengan melarutkan
bahan organik yang terkandung di dalam bahan
sehingga terpisah dari protein yang ada pada
bahan 3 pangan yang di ekstraksi (Pratiwi et al.,
2018). Pemanfaatan larutan alkali dalam proses
ekstraksi dikarenakan larutan NaOH dikatakan
cukup reaktif untuk menguraikan kandungan
lemak sehingga protein akan mudah terlarut
dari komponen senyawa lainnya serta mudah
untuk dikoagulasi oleh larutan HCI pada titik
isoelektriknya.

Penelitian mengenai konsentrat protein
dengan metode ekstraksi alkali sudah banyak
dilakukan khususnya untuk ekstraksi protein
pada biji-bijian dimana telah diidentifikasi
sebelumnya bahwa titik isoelektrik biji-bijian
atau kacang- kacangan berada di pH 4,5 hingga
6 (Kusumah et al., 2021). Apabila dilakukan
ekstraksi dengan larutan alkali maka
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menjadikan pH larutan jauh diatas titik
isoelektrik  yang meningkatkan tingkat
penguraian molekul organik dan menyebabkan
terjadinya proses deprotonasi. Hal ini sejalan
dengan penelitian Das et al., (2021) yang
melaporkan bahwa ekstraksi protein dengan
pH pelarut 9 dapat mengekstrak protein biji
bayam secara optimal sehingga memberikan
kemurnian dan sifat fisikokimia yang lebih
baik. Pada penelitian Pratiwi (2018) juga
melaporkan bahwa pada pH 4 ekstraksi 10
menghasilkan konsentrat protein kacang gude
terbaik dengan kadar protein mencapai
86,15%. Oleh karena itu, penelitian ini
dilakukan untuk mengetahui pengaruh dari pH
pelarut terhadap karakteristik konsentrat
protein biji labu kuning dan menentukan pH
pelarut yang tepat dalam isolasi protein
sehingga menghasilkan konsentrat protein biji

labu kuning dengan karakteristik terbaik.

METODE

Bahan Penelitian

Bahan-bahan yang digunakan dalam
penelitian ini terdiri dari bahan baku yaitu biji
labu kuning yang didapat dari hasil samping
produksi jajanan pasar di daerah Pemogan
dimana labu berasal dari Kintamani, Bangli
berusia 3-4 bulan dengan jenis Cucurbita
muschata ex poir. Bahan kimia yang
digunakan untuk proses ekstraksi dan analisis
konsentrat protein diantaranya Aquades
(Sekawan Bali Sejahtera), NaOH 1N (Merck),
HCI IN (Merck), NaOH 50% (Merck), H2SOa
(Bratachem), HsBO:s (Bratachem), indikator PP
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(Merck), HCI 0,1 N (Merck), tablet kjeldahl
(Merck) dan Heksana (Bratachem).
Alat Penelitian

Alat yang dipergunakan dalam
membuat konsentrat protein biji labu kuning
dan analisisnya terdiri dari tabung centrifige
(Eppendorf), centrifuge (Corona), pH meter
(smart sensor 818), pipet tetes, cabinet drying
(Getra), grinder (Orion), ayakan 60 mesh
(KZM), neraca analitik (Radwag), desikator
(Behrotest), cawan aluminium, cawan
porselen, seperangkat peralatan gelas (Pyrex),
labu soxhlet (Pyrex), pipet volume (Pyrex) dan
colorimeter (PCE).
Rancangan Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan dengan
menggunakan Rancangan Acak Lengkap
(RAL) dengan perlakuan berbagai nilai pH
pelarut. Perlakuan pH terdiri dari 6 taraf
perlakuan, yaitu P1 =pH 7, P2 =pH §, P3 =pH
9,P4=pH 10,P5=pH 11, P6=pH 12. Masing
— masing perlakuan dilakukan pengulangan
sebanyak 3 kali sehingga diperoleh 18 unit
percobaan.
Pelaksanaan Penelitian
Pembuatan tepung biji labu kuning

Proses pembuatan tepung biji labu

kuning sendiri mengacu pada penelitian
Iswahyudi (2023) yang dimodifikasi. Biji labu
kuning yang diperoleh dari limbah produksi
salah satu produsen jajanan pasar kue lumpur
labu di daerah Pemogan dengan usia labu
dari sejak labu berbunga sekitar 3 hingga 4
bulan. Proses pembuatan tepung biji labu

kuning diawali dengan pemilihan biji labu
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kuning yang mutu dan kualitas fisiknya baik
dengan ciri berbentuk lonjong dan bulat tidak
terlalu pipih, utuh tanpa ada tanda kerusakan
serta warna biji berwarna putih pucat hingga
kekuningan tidak gelap. Standar yang
digunakan dalam pemilihan biji yakni biji labu
kuning yang utuh tidak patah, tanpa goresan
atau cacat sedikitpun. Pembuatan tepung biji
labu kuning menggunakan biji labu kuning
sebanyak 1 kg yang telah bersih kemudian
dilanjutkan dengan proses perendaman di
dalam air selama kurang lebih 1 jam untuk
membantu mengurangi kadar asam fitat yang
terkandung di dalam biji labu kuning (Gupta et
al., 2013). Tahapan dilanjutkan dengan
penirisan biji yang telah direndam kemudian
dilakukan pengeringan dimana biji labu kuning
dikeringkan dengan food dehydrator selama 4
jam pada suhu 60°C sampai biji labu kuning
kering yang ditandai dengan perubahan tekstur
biji labu kuning yang menjadi lebih renyah
cenderung keras. Proses dilanjutkan dengan
penggilingan biji labu yang sudah kering
menggunakan grinder dan diayak
menggunakan ayakan dengan ukuran 60 mesh
hingga diperoleh tepung yang halus.
Pembuatan konsentrat protein biji labu
kuning

Proses  pembuatan  konsentrat
protein biji labu kuning sendiri mengikuti
metode Pratiwi et al, (2018) yang
dimodifikasi pada pH pelarutnya. Aquades
terlebih dahulu diatur pH nya sesuai dengan
taraf perlakuan yaitu pH 7, 8, 9, 10, 11, 12
dengan penambahan NaOH IN sehingga
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menjadi larutan basa. Tepung biji labu
kuning sebanyak 10 g selanjutnya dicampur
dengan 100 mL larutan basa sesuai perlakuan
dan diekstraksi selama 1 jam pada suhu ruang
dengan pengadukan setiap 30 menit.
Selanjutnya, dilakukan proses pemisahan
lemak (defatting) secara mekanis dengan
memisahkan sejumlah lemak pada campuran
yang berada diatas permukaan
menggunakan  pipet mikro.  Larutan
kemudian disentrifugasi menggunakan
centrifuge dengan kecepatan 4000 rpm
selama 15 menit sehingga diperoleh
supernatan yang tersusun atas protein
terlarut hasil ekstraksi dan padatan yang
tersusun dari komponen lain yang tidak
terlarut.

Supernatan lalu ditambahkan asam
klorida 1N hingga pH larutannya mencapai
pH 4,5. Protein yang terdapat pada
supernatan dan mengalami presipitasi
kemudian dipisahkan menggunakan
centrifuge dengan kecepatan 4000 rpm
selama 15 menit. Setelah membentuk
endapan selanjutnya endapan tersebut
dikeringkan menggunakan food dehydrator
bersuhu 45°C selama 4 jam. Setelah kering,
kemudian dihaluskan sehingga diperoleh
serbuk konsentrat protein biji labu kuning.
Parameter yang Diamati

Parameter yang diamati meliputi kadar
air dengan metode gravimetri (AOAC, 2005),
kadar abu metode gravimetri (AOAC, 2019),

kadar protein metode Mikro Kjeldahl (AOAC,
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2005), kadar lemak (AOAC, 2005), rendemen
(Dunford, 2012), nilai kecerahan (Hutching,
1999), dan profil asam amino pada perlakuan
terbaik menggunakan metode kromatografi
cair kinerja tinggi (HPLC) (Scott, 2003).
Analisis Data

Data yang diperoleh dari hasil penelitian
dianalisis menggunakan analisis ragam
(ANOVA) untuk menguji signifikansi
pengaruh perlakuan yang dilakukan terhadap
parameter yang diamati. Apabila terdapat
pengaruh dari perlakuan terhadap parameter
yang diamati maka pengujian dilanjutkan
dengan uji berjarak ganda Duncan (DMRT)
pada taraf signifikan 5% (Harsojuwono et al.,
2021).

HASIL DAN PEMBAHASAN
Karakteristik Kimia Bahan Baku

Tepung biji labu kuning sebagai produk
intermediet adalah salah satu bahan baku dalam
pembuatan konsentrat protein biji labu kuning.
Bahan baku ini kemudian dianalisis kandungan
proksimatnya. Kandungan proksimat yang
dimaksud pada analisis diantaranya kadar air,
kadar abu, kadar protein, kadar lemak dan
kadar serat kasar yang kemudian nilai rata-
ratanya disajikan pada Tabel 1. Tabel 1
menunjukkan bahwa tepung biji labu memiliki
kadar air sebesar 7,6 persen, kadar abu sebesar
4,09 persen, kadar protein sebesar 30,52
persen, kadar serat sebesar 27,47 persen dan

kadar lemak sebesar 45,92 persen.

Tabel 1. Nilai rata-rata komposisi proksimat pada tepung biji labu kuning
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Komponen Rata-rata
Kadar air (%) 7,60 + 0,254
Kadar abu (%) 4,09 +£0,198
Kadar protein (%) 30,52 +£ 0,374
Kadar serat kasar (%) 2747 £ 1,155
Kadar lemak (%) 45,92 +1,202

Keterangan: Nilai rata-rata + standar deviasi (n=3).

Tabel 2. Nilai rata-rata rendemen pada konsentrat protein biji labu kuning

Perlakuan Rendemen
(%) bk
P1 12,25+ 0,240 ¢
P2 16,87 £0,127°¢
P3 25,87 +£0,236°¢
P4 28,79 + 0,128 b
P5 29,26 +0,175°2
P6 29,18 +£ 0,056

Keterangan: Nilai rata-rata + standar deviasi (n=3). Nilai rata-rata diikuti oleh huruf yang berbeda dalam
kolom yang sama menunjukkan perlakuan berpengaruh nyata (P <0,01).

Tabel 3. Nilai rata-rata kadar air pada konsentrat protein biji labu kuning

Perlakuan Kadar air
(%) bk
Pl 6,88 + 0,355 ©
P2 7,83 0,677 °
P3 8,43+ 0,160 2
P4 8,88 + 0,070 2
P5 8,50 + 0,053 2
P6 8,30+ 0,136 2

Keterangan: Nilai rata-rata + standar deviasi (n=3). Nilai rata-rata diikuti oleh huruf yang berbeda
dalam kolom yang sama menunjukkan perlakuan berpengaruh nyata (P <0,01).

Menurut penelitian Syam et al (2023)
melaporkan bahwa pada tepung biji labu
kuning mengandung nilai rata-rata kadar air,
kadar abu, kadar protein, kadar serat kasar dan
kadar lemak berturut-turut yakni sebesar 4,17
persen, 4,02 persen, 35,3 persen, 14,2 persen
dan 36,3 persen.

Hasil dari penelitian ini diketahui sedikit

berbeda dengan hasil penelitian sebelumnya,

dimana hal ini dapat disebabkan oleh beberapa
faktor seperti kondisi lingkungan tempat
tumbuh termasuk suhu, curah hujan dan jenis
tanah (Oloyede et al., 2012). Hasil analisis
tepung biji labu kuning juga menunjukkan
bahwa kandungan lemak sendiri menjadi
kandungan tertinggi pada biji labu kuning yang
diikuti dengan kandungan protein setelahnya.
Menurut penelitian Syam et al (2023)
kandungan lemak yang terdapat pada biji labu
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kuning sendiri didominasi oleh asam lemak tak
jenuh yang baik untuk kesehatan. Kandungan
asam lemak tak jenuh yang mendominasi
diantaranya ada asam linoleat dan asam oleat
(Iswahyudi et al, 2023). Kemudian,
kandungan protein dalam tepung biji labu
kuning juga dapat dikatakan memiliki jumlah
yang cukup tinggi yakni sebesar 30,52 persen.
Kandungan protein yang terkandung di dalam
tepung biji labu kuning ini dapat dimanfaatkan
untuk dijadikan produk pangan yang memiliki
sifat esensial bagi tubuh. Produk pangan yang
dapat dikembangkan dengan memanfaatkan
kandungan protein pada tepung biji labu
kuning salah satunya seperti konsentrat protein
biji labu kuning.

Rendemen

Hasil analisis ragam menunjukkan
bahwa pH pelarut berpengaruh nyata
(P<0,01) terhadap rendemen konsentrat
protein biji labu kuning. Analisis parameter
berupa rendemen dari konsentrat protein biji
labu kuning dapat dilihat pada Tabel 2.

Data pada Tabel 2 menunjukkan
bahwa rendemen pada konsentrat protein
berkisar antara 12,25 + 0,240 persen sampai
29,26 £+ 0,175 persen dimana rendemen
tertinggi didapat oleh perlakuan P5 dengan
nilai sebesar 29,26 + 0,175 persen yang tidak
berbeda nyata dengan perlakuan P6 dengan
nilai sebesar 29,18 + 0,056 . Perlakuan
dengan nilai terendah diperoleh perlakuan
P1 dengan nilai sebesar 12,25 + 0,240 persen
yang tidak berbeda nyata dengan perlakuan
P3 dengan nilai sebesar 25,87 + 0,236
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persen. Data analisis juga menunjukkan
bahwa terjadi peningkatan jumlah rendemen
dari perlakuan P1 hingga P5.

Rendemen merupakan perbandingan
dari produk yang dihasilkan dengan berat
kering bahan baku, nilai rendemen yang
semakin tinggi biasanya menyatakan
banyaknya produk akhir yang dihasilkan
(Wijaya et al., 2018). Rendemen tertinggi
yang dihasilkan pada perlakuan P5 dapat
terjadi karena kondisi larutan dengan pH
tersebut jauh dari titik isoelektrik, sehingga
terjadi  peningkatan kelarutan protein
(Inyang et al., 1996). Hal tersebut yang
menyebabkan pada perlakuan P5 rendemen
konsentrat ~ protein  mencapai titik
maksimumnya sedangkan pada pH larutan
yang lebih tinggi (pH > 11) didapatkan
penurunan jumlah rendemen konsentrat
protein dari rendemen maksimum sebesar
29,26 persen menjadi 29,18 persen pada
perlakuan P6.

Hasil analisis rendemen pada
penelitian ini diketahui sejalan dengan
penelitian Pasally et al (2022) yang
melaporkan bahwa rendemen pada ekstrak
protein jewawut mengalami peningkatan
seiring dengan peningkatan pH pelarut
dengan nilai rendemen sebesar 64,06 persen
pada pH 12. Hasil dalam penelitian ini juga
sejalan dengan penelitian Pratiwi et al (2018)
yang melaporkan bahwa pH 10 pada
ekstraksi protein kacang gude mampu
menghasilkan rendemen dengan jumlah

paling tinggi yakni sebesar 17,29 persen
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dibandingkan dengan penggunaan pH <10.
Kadar Air

Hasil analisis ragam menunjukkan
bahwa pH pelarut pada ekstraksi konsentrat
protein biji labu kuning berpengaruh nyata (P
< 0,01) terhadap kadar air. Nilai rata-rata
kadar air dari konsentrat protein biji labu
kuning dapat dilihat pada Tabel 3.

Data pada Tabel 3 menunjukkan
bahwa kadar air pada konsentrat protein
berkisar antara 6,88 + 0,355 persen sampai
8,88 + 0,070 persen dimana kadar air
tertinggi diperoleh pada perlakuan P4
dengan nilai sebesar 8,88 + 0,070 persen
dan tidak berbeda dengan perlakuan PS5
dengan nilai sebesar 8,50 + 0,053 persen.
Nilai kadar air terendah kemudian diperoleh
oleh perlakuan P1 sebesar 6,88 + 0,355 yang
berbeda nyata dengan semua perlakuan.
Berdasarkan standar yang dibuat oleh Codex
International Food Standard kadar air pada
konsentrat protein harus memiliki nilai
maksimal sebesar 10 persen, dimana seluruh
perlakuan dalam penelitian ini diketahui
sudah memenuhi standar tersebut.

Peningkatan kadar air dapat terjadi
akibat sifat air yang mampu terikat pada
asam-asam amino yang memiliki sifat polar
sehingga pada pH yang optimal
menyebabkan peningkatan jumlah asam-
asam amino yang membuat air juga ikut
terikat (Pratiwi et al., 2018). Selain itu,
penyebab peningkatan kadar air karena
adanya proses hidrasi hidrofobik atau proses

dimana asam amino non polar (hidrofobik)
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yang memiliki sisi rantai tidak larut dalam
air terekspos secara terbuka akibat
peningkatan muatan negatif  setelah
diekstrak pada pH yang tinggi dan jauh dari
titik  isoelektrik. Proses pengendapan
dicegah  karena tolakan elektrostatik
kemudian air yang tetap terikat di sekitar
permukaan hidrofobik (water holding
capacity) membentuk struktur yang disebut
hydration shell, merangkap asam-asam
amino ini membuatnya terlihat larut dalam
air dan meningkatkan kadar air (Clarke et al.,
1981).

Pada pH yang terlalu tinggi nilai kadar
air akan menurun karena terjadi kerusakan
pada asam-asam amino tersebut sehingga
sifat mengikat air (water holding capacity)
juga berkurang tidak sama seperti saat
berada pada pH optimal. Menurut penelitian
Kumari et al (2022) dalam keadaan pH
pelarut yang tinggi seperti pH 13 suatu
konsentrat protein dari biji bijian akan
mengalami penurunan kadar air karena
struktur dan kelarutan protein berubah. Hal
ini disebabkan oleh adanya peningkatan
polisakarida non protein yang ikut terlarut
sehingga mengurangi jumlah protein dalam
suatu konsentrat.

Berdasarkan hasil analisis kadar air
pada penelitian ini diketahui sejalan dengan
penelitian Pratiwi et al (2018) yang
melaporkan bahwa kadar air pada konsentrat
protein kacang gude mengalami peningkatan
pada pH optimal dan mengalami penurunan

pada pH yang lebih tinggi, sehingga dapat
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dilihat dari hasil penelitian yang dilaporkan
bahwa kadar air dalam suatu konsentrat
protein dipengaruhi oleh pH pelarut. Hal ini
juga sejalan dengan penelitian Tirgar et al
(2017) yang melaporkan bahwa ekstraksi
protein pada biji rami dengan keadaan alkali
mampu mengekstrak kandungan protein
secara optimal sehingga memperoleh
konsentrat protein dengan kadar air rendah.
Kadar abu

Hasil analisis ragam menunjukkan
bahwa pH pelarut pada pembuatan
konsentrat protein biji labu kuning
berpengaruh nyata (P < 0,01) terhadap
kadar abu. Nilai rata-rata kadar abu dari
konsentrat protein biji labu kuning dapat
dilihat pada Tabel 4. Data pada Tabel 4
menunjukkan bahwa kadar abu pada
konsentrat protein berkisar antara 1,55 +
0,461 persen sampai 2,54 + 0,203 persen
dimana kadar abu tertinggi diperoleh
pada perlakuan P2 dengan nilai sebesar
2,54 + 0,203 persen dan tidak berbeda
nyata terhadap perlakuan P1 dengan nilai
sebesar 2,45 £+ 0,030 persen serta P3
dengan nilai sebesar 2,50 = 0,177 persen.
Kadar abu terendah diperoleh pada
perlakuan P6 dengan nilai sebesar 1,55 +
0,461 persen yang tidak berbeda nyata
dengan perlakuan P5 dengan nilai
sebesar 1,75 + 0,351 persen.
Berdasarkan standar yang dibuat oleh

Codex International Food Standard
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menyatakan bahwa kadar abu pada
konsentrat protein harus memiliki nilai
maksimal sebesar 8 persen, dimana
seluruh perlakuan dalam penelitian ini
diketahui sudah memenuhi standar
tersebut. Kadar abu merupakan bahan
organik yang terdiri dari unsur-unsur
mineral seperti kalsium, magnesium,
fosfor dan banyak lagi, biasanya terdapat
dalam bahan makanan (Azis et al., 2019).
Pada konsentrat protein biji labu kuning
diketahui kadar abu menunjukkan
adanya penurunan seiring dengan
peningkatan pH pelarut. Kemungkinan
hal tersebut dapat terjadi dikarenakan
pada saat pH pelarut mengalami
peningkatan maka protein menjadi lebih
larut sementara senyawa anorganik
kelarutannya menurun dan mengalami
proses presipitasi (Celik et al., 2019).
Senyawa organik pada konsentrat
protein ini dapat menyatakan seberapa
murni protein yang didapat dari proses
ekstraksi alkali, sehingga semakin
rendah senyawa organik yang terlarut
bersama dengan protein maka semakin
optimal proses ekstraksi alkali yang
dilakukan (Suria et al., 2024). Kadar abu
yang tinggi juga dapat menunjukkan
konsentrat protein yang dihasilkan tidak
murni akan kandungan protein karena

adanya  kemungkinan  kontaminasi
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mineral. Hal ini sesuai dengan pernyataan
McDonough (1974) dimana kadar abu
pada produk  konsentrat  protein
diharapkan memiliki nilai yang lebih
rendah secara keseluruhan dibandingkan
dengan nilai protein yang terkandung
agar meningkatkan sifat fungsional
konsentrat untuk aplikasi makanan diet
juga kesehatan. Menurut Rezig et al (2013)
bahwa faktor penggunaan larutan basa
dalam proses ekstraksi dengan nilai pH yang
tinggi dapat meningkatkan kelarutan protein
kemudian menyeleksi komponen non
protein sedangkan dengan penggunaan
pelarut seperti kloroform atau metanol dapat
menurunkan kelarutan protein sehingga
komponen non protein dapat membentuk
agregat yang meningkatkan jumlah kadar
abu. Berdasarkan hasil analisis kadar abu
pada penelitian sejalan dengan penelitian
Celik et al (2019) yang melaporkan bahwa
kondisi alkali dengan larutan NaOH dalam
proses ekstraksi protein mampu
menghasilkan konsentrat protein biji ceri
dengan kadar abu sebesar 3,31 persen yang
nilainya lebih rendah dibandingkan dengan
kadar proteinnya sebesar 80,48 persen.
Kadar Protein

Hasil analisis ragam menunjukkan

bahwa pH pelarut pada pembuatan
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konsentrat protein biji labu  kuning
berpengaruh nyata (P < 0,01) terhadap kadar
protein. Nilai rata-rata kadar protein dari
konsentrat protein biji labu kuning dapat
dilihat pada Tabel 5. Data pada Tabel 5
menunjukkan bahwa kadar protein pada
konsentrat protein berkisar antara 51,4 +
0,291 persen sampai 67,4 + 0,156 persen
dimana kadar protein tertinggi diperoleh
pada perlakuan P5 dengan nilai sebesar 67,4
+ 0,156 persen yang berbeda nyata dengan
semua perlakuan. Kadar protein terendah
diperoleh pada perlakuan P1 dengan nilai
sebesar 51,4 £ 0,291 persen yang berbeda
nyata dengan semua perlakuan. Berdasarkan
standar yang dibuat oleh  Codex
International Food Standard menyatakan
bahwa kadar protein pada konsentrat protein
harus memiliki nilai minimal sebesar 40
persen, dimana seluruh perlakuan dalam
penelitian ini diketahui sudah memenuhi
standar tersebut. Kadar protein tertinggi
pada konsentrat protein biji labu kuning
yang diperoleh dari perlakuan pH pelarut 11
diduga disebabkan oleh lingkungan larutan
yang cukup basa sehingga jauh dari titik
isoelektrik asam-asam amino (Pratiwi et al.,

2018).
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Tabel 4. Nilai rata-rata kadar abu pada konsentrat protein biji labu kuning

Perlakuan Kadar abu
(%) bk
Pl 2,45+ 0,030 2
P2 2,54 +0,203 ?
P3 2,50 +0,177 2
P4 2,13 £0,149 2
P5 1,75+ 0,351 b¢
P6 1,55+ 0,461 ¢

Keterangan: Nilai rata-rata + standar deviasi (n=3). Nilai rata-rata diikuti oleh huruf yang berbeda dalam
kolom yang sama menunjukkan perlakuan berpengaruh nyata (P < 0,01).

Tabel 5. Nilai rata-rata kadar protein pada konsentrat protein biji labu kuning

Perlakuan Kadar protein
(%) bk
Pl 51,4 +0,291°F
P2 54,43 £0318°¢
P3 65,19 + 0,634 ©
P4 66,64 + 0,200 ®
P5 67,4+ 0,156 2
P6 55,28 +0,137 4

Keterangan: Nilai rata-rata & standar deviasi (n=3). Nilai rata-rata diikuti oleh huruf yang berbeda
dalam kolom yang sama menunjukkan perlakuan berpengaruh nyata (P <0,01).

Tabel 6. Nilai rata-rata kadar lemak pada konsentrat protein biji labu kuning

Perlakuan Kadar lemak

(%) bk
Pl 39,18 +0,0712
P2 30,37 £ 0,148 ®
P3 23,28 +0,062°¢
P4 21,63 +0,3304
P5 17,52 £ 0,378 ¢
P6

13,48 +0,.235f

Keterangan: Nilai rata-rata + standar deviasi (n=3). Nilai rata-rata diikuti oleh huruf yang berbeda
dalam kolom yang sama menunjukkan perlakuan berpengaruh nyata (P < 0,01).

Derajat  keasaman (pH) dapat
mempengaruhi  kadar  protein  suatu
konsentrat protein disebabkan karena
beberapa protein nabati memiliki titik
isoelektrik di kisaran pH 4 sampai pH 5
dimana pada pH tersebut daya tarik menarik
antara gugus negatif dan gugus positif

pada suatu protein cukup tinggi yang

menyebabkan proses pengendapan
sedangkan pada pH diluar titik isoelektrik
menyebabkan turunnya daya tarik menarik
antara molekul penyusun protein yang
ditunjukkan dengan tingginya kelarutan
protein dalam pelarut saat proses ekstraksi
dengan perlakuan pH (Vani et al., 1995).

Tingginya pH larutan pada proses

781



Itepa: Jurnal Ilmu dan Teknologi Pangan,

Ni Putu Desva Mardany dkk. /Itepa 14 (4) 2025 771-794

ekstraksi  protein  diketahui ~ mampu
meningkatkan kelarutan protein di dalam
larutan dimana pH pelarut yang optimum
berada dikisaran pH 10 sampai 12. Hal
tersebut juga didukung oleh pernyataan
Lehninger (2004) dimana keadaan larutan
yang jauh dari titik isoelektrik atau alkali
mampu membuat ion ion OH™ mengikat ion-
ion H" pada gugus-gugus penyusun asam
amino (-NH3") dalam suatu protein sehingga
protein tersebut membentuk ion negatif (-
COO). Kondisi ekstraksi yang semakin basa
diketahui meningkatkan ion OH™ sehingga
semakin banyak pulaion H" yang terikat pada
gugus  -NH3, hal tersebut yang
menyebabkan tingginya kelarutan protein
dalam  larutan. Menurut pernyataan
Buxbaum (2007) pH dikatakan memiliki
pengaruh terhadap kadar protein pada suatu
konsentrat disebabkan karena pada pH
isoelektrik biasanya gugus muatan negatif
dan gugus muatan positif jumlahnya akan
sama yang menyebabkan molekul protein
pada biji labu kuning lebih mudah
mengalami proses agregasi. Selanjutnya
pada proses ekstraksi dengan suasana pH
yang sangat basa biasanya dapat
menimbulkan proses hidrolisis alkali pada
ikatan peptida di dalam suatu protein
khususnya protein nabati. Hidrolisis ini
mampu mengurangi kadar protein total
akibat adanya proses denaturasi protein.

Hal ini dapat dilihat pada perlakuan P6
dengan pH pelarut sebesar 12 dimana terjadi

penurunan kandungan protein dari perlakuan
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sebelumnya akibat suasana ekstraksi alkali
yang lebih tinggi. Pemecahan asam amino
menjadi asam amino bebas dalam proses
denaturasi  protein  biasanya  dapat
menghasilkan produk sampingan seperti zat
lisinoalanin yang mempengaruhi sifat
fungsional dari protein itu sendiri (Chandran
et al., 2024). Lisinoalanin (LAL) merupakan
senyawa yang terbentuk dari residu lisin
yang gugus epsilon-aminonya masih terikat
oleh metil dari residu alanin, pembentukan
senyawa ini dapat dipercepat dalam keadaan
alkali serta suhu yang tinggi (Karmas et al.,
2012). Zat lisinoalanin pada produk
konsentrat  protein  dikatakan mampu
mengikat lisin sebagai salah satu asam
amino esensial yang ada pada protein nabati,
akibat jumlah lisin yang sedikit pada protein
nabati menyebabkan zat lisinoalanin
dihindari kemunculannya dalam pembuatan
konsentrat protein dengan pemanfaatan pH
alkali (Friedman., 1999).

Berdasarkan hasil analisis kadar
protein pada penelitian ini diketahui sejalan
dengan penelitian Hahn et al (2025) yang
melaporkan bahwa kadar protein pada biji
semangka dapat diekstrak secara optimal
pada suasana alkali. Hal ini juga sejalan
dengan penelitian Makkar et al (2008) yang
melaporkan bahwa pH 11 dalam ekstraksi
protein pada biji jarak pagar mampu
mengekstrak kandungan protein secara
optimal sehingga memperoleh konsentrat
protein biji jarak pagar dengan kadar protein

tertinggi.
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Kadar lemak

Hasil analisis ragam menunjukkan
bahwa pH pelarut pada pembuatan
konsentrat protein biji labu kuning
berpengaruh nyata (P < 0,01) terhadap kadar
lemak. Nilai rata-rata kadar lemak dari
konsentrat protein biji labu kuning dapat
dilihat pada Tabel 6.

Data pada Tabel 6 menunjukkan
bahwa kadar lemak pada konsentrat protein
biji labu kuning berkisar antara 13,48 +
0,235 persen sampai 39,18 + 0,071 persen
dimana kadar lemak tertinggi diperoleh pada
perlakuan P1 dengan nilai sebesar 39,18 +
0,071 persen yang berbeda nyata dengan
semua perlakuan. Kadar lemak terendah
kemudian diperoleh oleh perlakuan P6
dengan nilai sebesar 13,48 + 0,235 persen.
Terdapat perbedaan yang signifikan dari
perlakuan P1 hingga P6 dimana tren nilai
kadar lemak juga menunjukkan bahwa
lemak mengalami penurunan dari perlakuan
P1 hingga P6.

Tepung biji labu kuning diketahui
memiliki kandungan lemak yang cukup
tinggi. Lemak dihindari dalam proses
pembuatan konsentrat protein, tingginya
lemak mampu memicu proses oksidasi yang
dapat merusak konsentrat protein. Menurut
Anita et al (2009) juga melaporkan bahwa
kadar lemak yang terlalu tinggi pada produk
berbasis tepung-tepungan dapat merugikan
dalam proses penyimpanannya karena
memicu ketengikan. Tetapi, kadar lemak ini

diketahui dapat mengalami penurunan akibat
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pengaruh pH pelarut pada pembuatan
konsentrat protein. Pada penelitian ini terjadi
penurunan kadar lemak hingga 13,48 persen
pada konsentrat protein biji labu kuning.
Pada pH netral atau di titik isoelektrik
protein biasanya dapat berikatan dengan
molekul lemak karena protein cenderung
memiliki sisi non polar tetapi pada
lingkungan pH tinggi (pH > 7) struktur
protein dapat berubah sehingga lemak
terpisah dari protein selama proses ekstraksi.
Menurut penelitian Pratiwi et al (2018) pada
pH yang jauh dari titik isoelektrik protein
akan mengalami peningkatan kelarutannya
dalam ekstraktan kemudian lemak akan
berada diatas permukaan ekstraktan
Pernyataan tersebut menunjukkan bahwa
lemak sendiri tidak bisa larut dalam air
karena perbedaan berat jenis kedua molekul,
dimana lemak memiliki berat jenis yang
lebih  rendah  dibandingkan  dengan
campuran aquades dan NaOH sehingga
dapat berada diatas permukaan ekstraktan
dan terpisah saat proses sentrifugasi (Junita
et al., 2017). Faktor tersebut yang akhirnya
menyebabkan pada pH pelarut yang jauh
dari titik isoelektrik protein mulai larut di
dalam air dan lemak tidak akan ikut terlarut
sehingga mengurangi jumlah kadar lemak
seiring dengan peningkatan pH pelarut.
Berdasarkan hasil analisis kadar
lemak pada penelitian ini diketahui sejalan
dengan penelitian Hahn et al (2025) yang
melaporkan bahwa kadar lemak pada biji

semangka juga mengalami penurunan saat
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tepung biji semangka diekstrak menjadi
konsentrat protein menggunakan metode
ekstraksi alkali. Hal ini juga sejalan dengan
penelitian Lan et al (2020) yang melaporkan
bahwa konsentrat protein biji rami juga
memiliki kadar lemak yang rendah saat
diekstrak pada kondisi pH optimum dengan
larutan alkali.
Kecerahan

Hasil analisis ragam menunjukkan
bahwa pH pelarut pada pembuatan
konsentrat protein biji labu kuning
berpengaruh nyata (P < 0,01) terhadap nilai
kecerahan. Nilai rata-rata kecerahan dari
konsentrat protein biji labu kuning dapat
dilihat pada Tabel 7. Hasil analisis ragam
menunjukkan bahwa pH pelarut
berpengaruh nyata (P<0,01) terhadap
kecerahan konsentrat protein biji labu
kuning. Pada nilai L* terdapat penurunan
nilai kecerahan dari perlakuan P1 sampai P6.
Pada Tabel 7 diketahui bahwa nilai
kecerahan produk (L*) berkisar diantara
50,16 = 0,590 persen sampai dengan 62,86 +
0,227 persen. Nilai L* tertinggi diperoleh
oleh perlakuan P1 dengan nilai sebesar 62,86
+ 0,227 dan terendah diperoleh oleh
perlakuan P6 dengan nilai 50,16 + 0,590.
Data nilai kecerahan (L*) menunjukkan
bahwa seiring peningkatan pH saat ekstraksi
protein pada biji labu kuning menyebabkan
nilai L* pada konsentrat protein semakin
menurun.

Hal ini disebabkan karena warna yang

dimiliki tepung biji labu kuning sendiri
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berwarna krem dengan hint hijau sehingga
pada proses pembuatan konsentrat protein
akan menghasilkan warna krem ke arah
kecoklatan. Selain itu, penurunan kecerahan
konsentrat protein juga dapat terjadi akibat
reaksi maillard yang dipercepat pada pH
pelarut tinggi (Liu et al., 2014). Pada pH
pelarut yang tinggi biasanya proses maillard
ini terjadi lebih cepat dikarenakan gugus
amino pada struktur asam amino menjadi
lebih reaktif terhadap gugus karboksilat
sehingga mempercepat proses maillard serta
menghasilkan serangkaian reaksi senyawa
hingga terbentuk pigmen coklat yang
menurunkan nilai kecerahan pada konsentrat
protein biji labu kuning (Martins, 2000).
Kecerahan yang lebih rendah dapat
mengindikasikan adanya perubahan warna
yang tidak diinginkan, yang dapat
mempengaruhi  kualitas  sensoris  dan
penerimaan konsumen terhadap produk
akhir (Pratiwi et al., 2018). Pernyataan ini
juga diperkuat penelitian Kusnandar (2010)
yang melaporkan bahwa laju reaksi maillard
dapat terjadi akibat adanya faktor eksternal
seperti pH larutan. Warna cokelat yang
dihasilkan oleh konsentrat juga dapat terjadi
akibat adanya proses browning non
enzimatis pada konsentrat protein akibat
kondisi pH alkali. Reaksi browning sendiri
diketahui dapat memicu timbulnya senyawa
melanoidin penyebab warna kecoklatan pada

produk (Prabasini et al., 2013).
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Tabel 7. Nilai rata-rata kecerahan pada konsentrat protein biji labu kuning

Perlakuan Nilai
L*
P1 62,860,227 ¢
P2 60,72+0,828°
P3 55,42+0,544 «
P4 53,69+0,896 ¢
P5 52,28+0,566¢
P6 50,16+0,590f

Keterangan: Nilai rata-rata = standar deviasi (n=3). Nilai rata-rata diikuti oleh huruf yang berbeda
di setiap baris dalam kolom yang sama menunjukkan perlakuan berpengaruh nyata

(P<0,01).
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Gambar 1. Kromatogram profil asam amino konsentrat protein biji labu kuning

Berdasarkan hasil analisis kecerahan
pada penelitian ini diketahui sejalan dengan
(2019) yang

melaporkan bahwa kecerahan pada produk

penelitian  Celik et al

konsentrat protein biji ceri mengalami
penurunan setelah proses ekstraksi alkali
dibandingkan dengan tepung biji ceri,
dimana semakin tinggi pH pelarut maka nilai
kecerahan semakin menurun. Hal ini juga
sejalan dengan penelitian Kaur et al (2022)
yang melaporkan bahwa nilai pH pada

media ekstraksi mampu mempengaruhi

kecerahan pada konsentrat protein daun
lobak karena adanya proses degradasi

klorofil akibat lingkungan basa saat proses

ekstraksi.
Profil Asam Amino
Asam amino adalah senyawa

organik yang menyusun protein dan
memiliki dua buah gugus fungsional primer
yakni gugus amin dan gugus karboksil
(Triandita et al., 2017). Analisis profil asam
amino kemudian dilakukan pada perlakuan

terbaik konsentrat protein biji labu kuning
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yang ditentukan berdasarkan nilai terbaik
dari masing-masing variabel  seperti
rendemen, kadar air, kadar abu, kadar
protein dan kadar lemak (Lampiran 7).
Penentuan  perlakuan terbaik  dengan
variabel  tersebut  dilakukan  untuk
mempertimbangkan kualitas keseluruhan
produk sehingga analisis profil asam amino
yang didapat juga lebih optimal. Selain itu,
variabel kecerahan tidak dimasukan ke
dalam faktor penentuan perlakuan terbaik
dikarenakan nilai kecerahan bersifat
subjektif dimana tujuan penggunaan tabel
matriks adalah menghindari bias subjektif
dalam  penentuan perlakuan terbaik.
Berdasarkan pertimbangan tersebut maka
perlakuan terbaik diperoleh dari perlakuan
P5 dengan pH pelaut 11. Adapun
kromatogram analisis profil asam amino
dapat dilihat pada Gambar 1 dan komposisi
asam amino dari perlakuan terbaik
konsentrat protein biji labu kuning dapat
dilihat pada Tabel 8. Analisis profil asam
amino pada perlakuan terbaik konsentrat
protein biji labu kuning dilakukan untuk
mengetahui komposisi dan kualitas nutrisi
pada protein yang terkandung (Mariotti,
2008). Hasil analisis profil asam amino dari
konsentrat protein biji labu kuning
menunjukkan bahwa konsentrat protein biji
labu kuning memiliki 10 jenis asam amino
esensial yang terdiri dari histidin, treonin,
arginin, tirosin, metionin, valin,
phenilalanin, isoleusin, leusin dan lisin serta

5 jenis asam amino non esensial yang terdiri
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dari asam aspartat, asam glutamat, serin,
glisin dan alanin. Hasil analisis juga
menunjukkan jenis asam amino dengan
jumlah kadar tertinggi pada konsentrat
protein biji labu kuning diperoleh oleh asam
amino esensial arginin dengan kadar
sebanyak 170,96 ppm sedangkan pada jenis
asam amino non esensial kadar tertinggi
diperoleh oleh asam glutamat sebanyak
99,65 ppm. Arginin sebagai salah satu asam
amino esensial merupakan asam amino yang
banyak dimiliki oleh protein nabati, dimana
struktur rantainya tersusun dari gugus
guanidin dan gugus amina (Purnawan et al.,
2014). Penelitian Hertzler et al (2020) juga
melaporkan pada konsentrat protein kedelai
memiliki kandungan asam amino jenis
arginin tiga kali lebih tinggi dibandingkan
dengan konsentrat protein dari air dadih.
Penelitian Utari et al (2011) juga melaporkan
bahwa tempe memiliki kandungan arginin
yang cukup tinggi yakni sebesar 6,58 persen
dibandingkan dengan jenis asam amino yang
lainnya. Arginin diketahui diperlukan dalam
tubuh untuk mengatur sekresi hormon,
membantu siklus urea, berfungsi dalam
mempertahankan imun tubuh serta sintesis
oksida nitrat juga kreatin dalam tubuh (Wu
et al, 1998). Arginin juga dapat
dimanfaatkan menjadi suatu suplemen
karena fungsinya yang mampu menurunkan
tekanan darah, mempercepat penyembuhan
luka dan mengurangi kelelahan otot (Wu et

al., 2021).
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Tabel 8. Profil asam amino konsentrat protein biji labu kuning

No Jenis asam amino Waktu retensi Luas area Konsentrasi
(menit) (Y0) (ppm)
1  Asam aspartat 1,945 6,13 34,65
2 Asam glutamat 3,152 16,91 99,65
Serin 8,409 9,26 49,35
4  Histidin 10,665 1,69 20,22
5 Glisin 12,399 18,97 66,88
6  Treonin 13,032 1,16 3,17
7  Arginin 16,349 16,44 170,96
8  Alanin 17,035 7,39 33,69
9  Tirosin 19,802 2,48 80,44
10 Metionin 23,392 3,02 6,17
11 Valin 23,635 2,75 13,29
12 Phenilalanin 24,699 3,21 30,54
13 Isoleusin 25,789 2,87 10,15
14 Leusin 26,325 6,47 147,78
15 Lisin 29,255 1,25 143,63

Pada asam amino non esensial
diketahui  kandungan asam glutamat
memiliki  kadar yang cukup tinggi
terkandung oleh biji labu kuning. Asam
glutamat sebagai asam amino non esensial
merupakan asam amino yang secara alami
terkandung dalam suatu bahan pangan tinggi
akan kandungan protein, dimana asam
glutamat memberi karakteristik pada suatu
produk pangan khususnya rasa dari produk
tersebut (Arsil et al., 2023). Penelitian
Fasuan et al (2018) juga melaporkan bahwa
konsentrat protein biji wijen memiliki
kandungan asam glutamat yang lebih tinggi

sebesar 16,54 persen dibandingkan dengan

telur jenis Hen’s yakni sebesar 12
persen.Pada penelitian Wani et al (2011)
juga ikut melaporkan pada konsentrat
protein biji semangka asam glutamat
menjadi penyusun kandungan asam amino
tertinggi dengan kadar maksimal sebesar
16,7 persen. Asam glutamat diketahui
berperan sebagai antioksidan dalam tubuh
yang terlibat di dalam sintesis glutasi yang
berfungsi melindungi tubuh dari stres
oksidatif dan detoksifikasi zat asing
(Brosnan et al., 2013). Pada produk pangan
asam glutamat juga sering dimanfaatkan
khususnya dalam pembuatan bahan

tambahan pangan seperti monosodium
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glutamat (MSG) yang digunakan untuk
memperkuat cita rasa makanan serta
menimbulkan rasa umami pada produk
pangan akhir.

Semua jenis asam amino Yyang
tersusun dalam protein tentunya memiliki
fungsi penting dalam tubuh, dimana
kekurangan asam amino dapat menyebabkan
gangguan  perkembangan  otak  dan
mengganggu  perbaikan jaringan otot
(Rieuwpassa et al., 2024). Dari hasil analisis
asam amino dapat diketahui bahwa
keberadaan asam amino esensial dan asam
amino non esensial pada konsentrat protein
biji labu kuning mampu berperan penting
dalam menunjang kebutuhan akan asam
amino di dalam tubuh serta berkontribusi
dalam fungsi fisiologis diluar fungsi dalam

tubuh.

KESIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian ini, dapat
diperoleh kesimpulan bahwa perlakuan pH
pelarut berpengaruh nyata (P<0,01) terhadap
rendemen, kadar air, kadar abu, kadar protein,
kadar lemak dan kecerahan. Konsentrat
protein biji labu kuning terbaik diperoleh
pada perlakuan dengan pH pelarut 11
dengan karakteristik rendemen sebesar
29,26%, kadar air sebesar 8,50%, kadar abu
sebesar 1,75%, kadar protein sebesar 67,4%,
kadar lemak sebesar 17,52% dan kecerahan
sebesar 52,28. Hasil analisis profil asam
amino menunjukkan bahwa konsentrat

protein biji labu kuning memiliki 15 jenis

ISSN : 2527-8010 (Online)

asam amino dengan arginin sebagai asam
amino esensial tertinggi sebesar 170,96 ppm
dan glutamat sebagai asam amino non

esensial tertinggi sebesar 99,65 ppm.
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