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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kadar protein terlarut kara benguk dan aktivitas enzim tripsin pada substrat protein terlarut kara benguk pada berbagai variasi lama fermentasi, serta mengetahui pengaruh lama fermentasi terhadap kadar protein terlarut dan aktivitas enzim tripsin.
Penentuan kadar protein terlarut dilakukan dengan menggunakan metode Lowry. Standar protein yang digunakan adalah larutan kasein 1 mg/mL. Penentuan aktivitas enzim tripsin dilakukan dengan menggunakan metode Anson. Kondisi pH dan suhu optimum digunakan sebagai kondisi pada saat penentuan aktivitas enzim tripsin pada substrat protein terlarut kara benguk pada berbagai variasi lama fermentasi. Variasi lama fermentasi yang digunakan adalah 0, 24, 48, 72, 96, dan 120 jam.
Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa kadar protein terlarut kara benguk pada fermentasi selama 0, 24, 48, 72, 96, dan 120 jam berturut-turut adalah 0,1059%; 0,1128%; 0,1753%; 0,2005%; 0,1653%; dan 0,0930% (b/b). Aktivitas enzim tripsin pada substrat protein terlarut kara benguk dengan fermentasi selama 0, 24, 48, 72, 96, dan 120 jam berturut-turut adalah 1,983; 2,183; 2,680; 3,400; 2,450; dan 1,650 unit. Dengan demikian pengaruh lama fermentasi terhadap kadar protein terlarut kara benguk dan aktivitas enzim tripsin pada substrat protein terlarut kara benguk yaitu dengan bertambahnya lama fermentasi maka kadar protein terlarut kara benguk dan aktivitas enzim tripsin pada substrat protein terlarut kara benguk meningkat dan mencapai maksimum pada fermentasi 72 jam kemudian mengalami penurunan.


