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ABSTRACT

Three kinds of samples ( whey protein containing caseinoglycopeptide, whey proiein removed
caseinoglycopeptide and cheese whey powder were digested with 7 kinds of proteases at 37°C for
24 hr (trypsin, proteinnse:K, nctinose=E, thormolysin, and puptin) of 25°C (pepain and
chymotrypsin).  Strong inhibitory agtivity against the angiotensin converting enzyme (ACE, EC
3.4,15.1) was generated in all samples by 5 proteases digestion (pepsin, chymotrypsin,, proteinase-
K, thermolysin and papain).  In whey protein removed casvinoglycopoptide digestion by
thermolysin induced the highest activity (95.23%), In cheese whey powder, the highest activity
was derived by thermolysin (98.25%). On the other hand, weak ACE inhibitory aclivily werg
derived by trypsin and nctinnse-E digestion. Az no remarkable differences in inhibitory activity
were observed between whey protein containing caseinoglycopeptide and whey protein removed
caseinoglycopeptide samples, the bionctive peptides are considered to come mainly not from
caseinoglycopeptide but from cheese whoy powder components.
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Demikian pula Kohmura e, al, ( 5 )
menemukan bagian epitop dan penghambat
PENDAHULUAN enzim  pengubnh  angiotensin - dengan
menggunakan  peptide buatan akan
mempunyai strukiur yang sama seperii yang

ditemukan dalam k-kasein susu sapi, Chiba

sapid an Kasein susu manusis ( 1-5). ctal. ( 7 ) jugn mengisolasi kasoksin C

Muaruyama et. al.( 6 ) yang teluh mengisolas {duhfipuplidu} dm. K-kasein W?u H"pi'_
CEly  (dodekanopeptida)  dan  CEly Peptids mempunyai banyak fungsi sebagai
penawar rcun, seperti mengontrol kontraksi
otot p olos dan sebagni penghambat enzim
pengubah angiotensin,  Akan tetapi hanya

Sejumlah  peptide  yang  dupat
menghambat kemampunn enzim pengubah
angiotensin yang berasal dari Kasein susu

{heptapeptida) berturut-turut dan o-knsein
dan P-kasein susu sapi yang berperan sebaga
penghambat  enzim pengubah angiotensin.
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albutensin A (nonapeptida) yang berasal dari
albumin serum susu sapi dikenal sebagai
enzim pengubah angiotensing yang berasal
dari bubuk whei keju yang dicernakan oleh
enzim termolisin dan analisis strukturnya
baru dilakukan melalui penelitian ini.

MATERI DAN METODA

Bahan
Bubuk whei keju, 7 jenis enzim protease

yaitu : pepsin, tripsin, kimotripsin,
proteinase-K, aktinase-E, termolisin dan
papain, enzim pengubah angiotensin.

Isolasi protein dari whei keju

Pemisahan kaseinoglikopeptida dalam bubuk
whei keju dengan melakukan ekstraksi
menggunakan 12% larutan asam
trikhloroasetik (TCA) sambil diaduk selama
30 menit. Berdasarkan hasil penelitian
sebelumnya bahwa CGP dapat larut dalam
12% TCA, dan juga dapat dipindahkan
secara langsung dari bubuk whei keju.
Setelah dilakukan sentrifusi pada kecepata
9000 x g, pada 4°C selama 15 menit.
Presipitat dilarutkan dengan air suling,
selanjutnya dinetralkan dengan larutan IN
NaOH sampai mencapai pH netral. Sampel
tersebut dilakukan analisis dengan air suling
pada temperature 4°C selama 2 hari dan
dilanjutkan dengan pengeringan kering untuk
mendapatkan  sample  protein  tanpa
kaseinoglikopeptida.

Bubuk whei keju dilarutkan dalam
air suling. Larutan yang diperoleh dilakukan
dialysis dengan air suling pada temperature
40C selama 2 hari untuk memindahkan
laktosa dan mineral lainnya. Selanjutnya

dilakukan  pengeringan  kering  untuk
mendapatkan  sample  protein  whei
mengandung kaseinoglikopeptida.

Pencernaan sample protein whei dengan
enzim protease

Tujuh jenis enzim protease yang
digunakan adalah pepsin, tripsin, kimotripsin,
proteinase-K, aktinase-E termolisin dan
papain auntuk mencerna 3 jenis sample yaitu
protein whei tanpa kaseinoglikopeptide,
protein whei mengandung
kaseinoglikopeptida dan bubuk whei keju.
Pencernaan sample dengan enzim dilakukan
pada kondisi buffer, pH dan suhu yang
optimal sesuai dengan yang tercantum pada
Tabel 1. Pencernaan dilakukan sebagai
berikut : 10 mg masing-masing sample
dilarutkan kedalam 10 ml pada masing-
masing buffer dan dilakukan pencernaan
dengan pepsin dan kimotripsin pada suhu
25°C selama 24 jam dan kelima jenis enzim
yang lain dilakukan pada wsuhu 37°C.
Setelah dilakukan pencernaan, masing-
masing sample dipanaskan pada suhu 96°C
selama 10 menit untuk meng-inaktifkan
enzim protease.

Penentuan kandungan protein

Penentuan kandungan protein dalam
sample dilakukan dengan menggunakan
metode Folin-Lowry ( 8 ), dilakukan sebagai
berikut : 1 ml larutan sample dilarutkan
dengan 5 ml reagen kuper alkali dan fenol.
Setelah larutan tersebut didiamkan selama 30
menit, lakukan pengukuran absorban pada
750 nm dengan menggunakan
spektrofotometer.
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