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RINGKASAN

BAGUSFITRIANSYAH. H2A 009 118. 2013. Optimasi Laju Aliran Whey Pada
Kolom Terbuka Berisi Resin Untuk Imobilisasi Komponen Aktif Whey
(Optimization of Flow Rate in The Process of Bioactive Whey Component
Purification Using Open Column Containing Rési(Pembimbing:Ahmad N.
Al-Baarri danAnang M. L egowo)

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh laju aliran whey
terhadap efisiensi imobilisasi laktoperoksidase dengan mengunakan cation
exchange resin Sepharose Fast Flow E&PPenelitian dilaksanakan pada bulan
September 2012 - Februari 2013 di Laboratorium Kimia dan Gizi Pangan Fakultas
Peternakan dan Pertanian Universitas Diponegoro Semarang.

Materi yang digunakan penelitian ini adalah: whey dan Sepharose® Fast
Flow (SPFF). Penelitian ini dilaksanakan dengan menggunakan 4 perlakuan dan
4 ulangan. Perlakuan yang diterapkan yaitu volume 30 ml whey dengan laju aliran
0,5 ml/menit (T1), volume 30 ml whey dengan laju aliran 1 ml/ménk),
volume 40 ml whey dengan laju aliran 0,5 ml/mémR), dan volume 40 ml whey
dengan laju aliran 1 ml/men(T4). Profil protein filtrate whey dianalisis dengan
SDS-Page. Variabel yang diamati adalah aktivitas laktoperoksidase, immobilisasi
efisiensi laktoperoksidase, dan profil protein. &aktivitas LPO diolah dengan
menggunakan analisa uji t menggunakan SPSS 20. Data profil protein dan
persentase immobilisasi dianalisa dengan metode deskriptif kualitatif

Hasil analisa uji t menunjukkan, bahwa perlakuan laju aliran 0,5 ml/menit
pada 30 ml whey yang dialirkan di dalam 0,1 gram SP-FF menghasilkan unit dan
immobilisasi efisiensi paling tinggi. Nilai unit yaitu 2,30 unit, nilai immobilisasi
effisiensi yaitu 50,39%, dan hasil SDS-Page yaitu munculnya 1 band pada kisaran
78 kDa yang diduga kuat adalan LPO. Semakin kecil laju aliran dan volume whey
yang diimmobilisasi maka semakin besar pula nilai unit dan immobilisasi
efisiensinya.



KATA PENGANTAR

Whey merupakan hasil samping dari pembuatan keju yang masih mengadung
protein tinggi. Salah satu protein whey yaitu laktoperoksidase (LPO). Whey
merupakan salah satu sumber laktoperoksidase yang relatif murah dan mudah
untuk didapatkan. Penggunaan cation exchange yaitu resin merupakan salah satu
langkah untuk mengimobilisasi laktoperoksidase agar dapat digunakan berulang
kali. Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui optimasi laju aliran pada
imobilisasi komponen aktif whey menggunakan Sepharose® Fast Flow terhadap
aktivitas laktoperoksidase, dan immobilisasi efisiensi.
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BAB |

PENDAHULUAN

Selama dua dekade terakhir, industri susu di dunia mulai berpindah yang
sebelumnya hanya didasarkan pada produksi komoditas pangan terutama protein
misalnya keju, yogurt, butter, dan kefir menjadi produk baru yaitu pengolahan
berbasis membran yang bahan dasarnya berasal dari nutrien di dalam susu untuk
bisa dimanfaatkan dalam banyak hal seperti laktosa, dan protein whey, selain
untuk mengurangi limbah (Fee dan Chand, 2006). Protein merupakan salah satu
nutrien yang dapat di isolasi melalui sistem membran. Sistem ini bukanlah satu-
satunya cara untuk mengambil protein, tapi ada cara lain yaitu cation exchange.

Whey adalah hasil samping dari pembuatan keju, walaupun menjadi hasil
samping, whey masih memilki kandungan gizi yang tinggi. Hal ini dibuktikan dari
beberapa penelitian bahwa whey mengandung 20% dari total keseluruhan protein
yang ada di dalam susu. Protein whey banyak dikaitkan dengan anti mikroba
seperti a-laktalbumin, B-laktoglobulin, laktoferin (LF), laktoperoksidase (LPO),
dan serum albumin (Madureira et al., 2007). Diantara protein-protein tersebut,
laktoperoksidase lebih berfungsi untuk menjaga daya tahan dari susu. Whey
merupakan salah satu sumber laktoperoksidase yang relatif murah dan mudah
untuk didapatkan.

Laktoperoksidase berasal dari berbagai sekresi kelenjar pada hewan maupun
manusia, yaitu air mata, air liur, dan susu. Enzim laktoperoksidase merupakan

salah satu enzim yang banyak terdapat pada mamalia yaitu 1% (w/w) dari total



protein di dalam whey (Reiter & Perraudin, 1991). Laktoperoksidase merupakan

bagian penting dari sistem pertahanan alami pada mamalia, yang memberikan
perlindungan untuk melawan serangan mikroorganisme (de Wit dan van

Hooydonk, 1996). Laktoperoksidase sistem merupakan suatu sistem yang terdiri
dari laktoperoksidase ditambah dengan substrat. Substrat yang ditambahkan
tersebut dapat membentuk suatu sistem untuk membunuh mikroba, namun
aktivitasnya dipengaruhi oleh banyak faktor yaitu spesies hewan spesies hewan
(Pruitt & Reiter, 1985), bibit dan siklus laktasi (Zapico et al., 1991).

Selain menjaga daya tahan susu, laktoperoksidase juga bermanfaat sebagai
pengawet alami pada produk pangan lain. Namun penggunaanya masih
dihadapkan pada masalah vyaitu aktivitasnya yang rendah. Whey hanya
mengandung 0,1 g/L laktoperoksidase (Madureira et al., 2007). Imobilisasi
merupakan langkah untuk meningkatkan efisiensi penggunaan cation exchange.
Penggunaan cation exchange yaitu resin merupakan salah satu langkah untuk
mengimobilisasi laktoperoksidase agar dapat digunakan berulang kali. Imobilisasi
secara sederhana dapat dilakukan dengan menempatkan cation exchange resin
kedalam kolom dan mengalirkan sumber laktoperoksidase melalui kolom tersebut.
Kolom ini akan mengikat mengikat molekul laktoperoksidase sehingga
didapatkan protein murni laktoperoksidase. Penelitian Al-Baarri .et(2010)
mendapatkan bahwa dalam 1 gram sepharose fast flow dapat menangkap
laktoperoksidase sebanyak 750 U/ml. Namun belum ada penelitian yang
mendalami tentang penggunaan laju aliran pada imobilisasi laktoperoksidase

untuk mendapatkan effisiensi imobilisasi yang lebih tinggi. Di dalam imobilisasi



effisiensi laju aliran merupakan hal yang sangat penting, karena dengan
menggunakan laju aliran yang tepat di dalam imobilisasi laktoperoksidase maka
akan didapat laktoperoksidase yang maksimal.

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisa pengaruh laju aliran whey
terhadap efisiensi imobilisasi laktoperoksidase dengan mengunakan cation
exchange resin Sepharose® Fast Flow (SP-FF). Manfaat penelitian ini adalah
untuk mengetahui laju aliran whey yang optimum dalam mengimobilisasi

laktoperoksidase untuk mendapatkan jumlah laktoperoksidase yang maksimal.



