
   

 

SKRIPSI 

 

PENGARUH PENAMBAHAN BUBUK GETAH 

BUAH PEPAYATERHADAP KEEMPUKAN DAGING 

SAPI 

 

EFFECT OF PAPAYA SAP 

POWDERADDITIONON BEEF TENDERNESS 

 

 

 

 

 
 

Ria Asma’ul Khusna 

05031281621080 

 

 

 

 

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI HASIL PERTANIAN 

JURUSAN TEKNOLOGI PERTANIAN 

FAKULTAS PERTANIAN 

UNIVERSITAS SRIWIJAYA  

2020 



 

 

RINGKASAN 

 

RIA ASMA’UL KHUSNA. Pengaruh penambahan bubuk getah buah 

pepayaterhadap keempukan daging sapi. (Dibimbing oleh RINDIT PAMBAYUN 

(Alm.) dan AGUS WIJAYA).  

 Tujuan dari penelitian ini adalah mengetahui pengaruh penambahan 

berbagai jenis getah buah pepaya kering terhadap keempukan daging sapi, yang 

dilaksanakan pada bulan Februari  sampai Agustus 2020 di Laboratorium Kimia 

Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas 

Sriwijaya, Indralaya, Indonesia. 

 Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) 

dengan 2 (dua) faktor perlakuan dan setiap kombinasi perlakuan diulang sebanyak 

3 kali. Faktor A adalah (Jenis pepaya) sebanyak 3 taraf perlakuan dan faktor B 

(lama pelumuran) sebanyak 2 taraf perlakuan. Setiap perlakuan dilakukan 

sebanyak 3 (tiga) kali pengulangan.  Parameter yang diamati meliputi kekerasan, 

nilai pH, kadar air, kadar abu, kadar protein dan kadar lemak.  Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa jenis pepaya berpengaruh tidak nyata terhadap kekerasan, 

nilai pH, kadar air, kadar abu, kadar protein dan lemak, sedangkan lama 

pelumuran bepengaruh  nyata terhadap kadar air, kadar abu, nilai pH dan 

kekerasan. Lebih lanjut, interaksi kedua faktor berpengaruh  tidak nyata terhadap 

kekerasan, nilai pH, kadar air, kadar abu, kadar protein dan kadar lemak.  

Penambahan bubuk getah puaya varietas Carica pubescens Lenne & K. Koch 

dengan lama pelumuran 4 jam merupakan perlakuan terbaik untuk semua 

parameter. 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

SUMMARY 

RIA ASMA'UL KHUSNA.Effect of papaya sap powderadditionon beef 

tenderness. (Supervised by RINDIT PAMBAYUN (Alm) and AGUS WIJAYA). 

The purpose of this study was to determine the effect of adding various 

types of dried papaya sap on beef tenderness, which was conducted from February 

2020 to August 2020 at the Agricultural Product Chemistry Laboratory, 

Department of Agricultural Technology, Faculty of Agriculture, Sriwijaya 

University, Indralaya, Indonesia. 

This study used a Factorial Completely Randomized Design (RALF) with 

2 (two) treatment factors and each treatment combination was repeated 3 times. 

Factor A is (types of papaya) as much as 3 levels of treatment and factor B 

(duration of melting) as much as 2 levels of treatment. Each treatment was carried 

out 3 (three) times. The parameters observed included texture, moisture content, 

ash content, protein content, fat content and pH. The results showed that the 

treatment of A3B2 (Puaya sap powder of Carica pubescens Lenne & K. Koch 

variety with immersion for 4 hours) was the best treatment for all parameters of 

beef. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

Daging merupakan salah satu sumber nutrisi yang berkualitas bagi manusia, 

terutama sebagai sumber protein. Selain mempunyai kandungan mutu protein 

yang tinggi, menurut Astawan (2004), daging juga mempunyai kandungan asam 

amino yang lengkap dan seimbang, serta protein daging lebih mudah dicerna 

dibandingkan protein nabati. Daging yang banyak dikonsumsi dan diolah menjadi 

aneka makanan oleh masyarakat Indonesia adalah daging domba, daging babi, 

daging sapi dan daging kambing. Menurut Astawan (2004), daging yang paling 

banyak diperjual belikan dan dikonsumsi adalah daging sapi. 

Kualitas utama daging ditentukan oleh keempukan, citarasa dan warna, 

tetapi keempukkan menjadi peran penting karena keempukkan dapat 

memudahkan daging untuk dikonsumsi. Menurut Arini (2012), kualitas 

keempukkan daging dapat diperoleh dengan cara menambahkan enzim proteolitik 

ke dalam daging. Penambahan enzim proteolitik akan meningkatkan keempukkan 

dan penerimaan daging oleh konsumen. Menurut Zusfahair (2013), enzim papain 

merupakan salah satu jenis enzim proteolitik golongan enzim protease yang 

merupakan enzim paling banyak ditemukan pada tumbuhan pepaya, termasuk 

dalam getah yang dihasilkan baik pada daun, buah dan batang pepaya. 

Tanaman pepaya dieng (Carica pubescens Lenne & K. Koch ) merupakan 

pohon kecil atau perdu yang tidak berkayu, mirip dengan pepaya biasa atau 

(Carica papaya L.), tetapi mempunyai cabang yang lebih banyak dan ukuran 

semua bagian tanaman lebih kecil. Pepaya gunung atau carica merupakan sumber 

kalsium, gula, vitamin A, dan vitamin C. Buah ini juga banyak mengandung 

minyak atsiri dan merupakan turunan dari asam lemak. Selain itu getah yang 

terdapat pada buah ini juga mengandung papain yang  bersifat proteolitik (Alfiah, 

2016).Enzim papain memiliki aktivitas yang tinggi dan dapat memecah protein 

pada serat-serat otot (muscle fiber) daging dan menghidrolisanya menjadi lebih 

sederhana seperti peptida serta asam amino yang memberikan efek empuk pada 

daging. Enzim papain mempunyai keaktifan sintetik yaitu memiliki kemampuan
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membentuk protein atau senyawa baru yang menyerupai protein yang 

disebut plastein dari hasil hidrolisa protein. Papain dapat menghidrolisis serabut 

otot dan elastin sehingga papain cocok digunakan sebagai pengempuk daging 

(Wibisono, 2010). Daging yang telah ditambahkan enzim papain diharapkan dapat 

memperpendek waktu pemasakan karena proses pemasakan dengan suhu tinggi 

dan waktu lama hanya akan memperoleh daging yang empuk, mudah dikunyah 

atau mudah dicerna. Namun, proses pemasakan pada suhu tinggi dan waktu lama 

dapat menurunkan nilai gizi dan memerlukan energi yang jumlahnya cukup 

banyak (Silaban et al., 2013). 

Umumnya pemanfaatan getah pepaya yang terdapat pada daun pepaya untuk 

pengempukkan daging dilakukan dengan cara membungkus daging mentah 

dengan daun pepaya selama beberapa jam dalam suhu kamar. Selain itu, daun 

pepaya dapat langsung digosok-gosokkan pada permukaan daging. Namun, 

penggunaan daun pepaya segar kurang praktis karena harus selalu mencari daun 

pepaya muda setiap kali membutuhkannya serta penggunaan daun pepaya secara 

berlebih dapat merusak tanaman pepaya, maka perlu dilakukan penelitian dengan 

cara membuat bubuk getah pepaya yang diperoleh dari buah muda pepaya melalui 

proses pengeringan. 

 

1.2. Tujuan  

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan getah 

kering dari buah pepaya terhadap keempukan daging sapi. 

  

1.3. Hipotesis 

Bubuk getah pepaya kering diduga berpengaruh nyata terhadap peningkatan 

keempukan daging sapi. 
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