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SUMMARY

ANIDA HUMAIROH. Effect of Dried Papaya (Carica papaya L.) Leaves
Powder on Beef Tedeness (RINDIT PAMBAYUN and NURA
MALAHAYATI).

The objective of this research was to analyze the effect of dried papaya
(Carica papaya L.) leaves powder on beef tenderness. The research used a
Factorial Completely Randomized Design with two treatments. The first factor
was concentration of papaya leaves powder (5%, 10% and 15%) and the second
factor was marinated (2 hours, 4 hours and 6 hours), the experiment was
conducted in triplicates. The observed parameters were physical characteristict of
beef (texture) and chemical characteristic of beef (pH, moisture, content of
protein, content of ash, and content of fat). The result showed that the
concentration of papaya leaves powder had significant effect on texture vaue,
pH, moisture, content of protein, content of ash, dan content of fat, while
marinated had significant effect on texture value, pH, moisture, content of protein,
content of ash, and content of fat. The interaction between treatment of
concentration of papaya leaves powder and marinated had significant effect on
protein content value of the beef. The best treatment Ai1B3 (concentration of
papaya leaves powder 5% and marinated 6 hours) had 455.30 gf of texture value,
5.71 of pH, 67.10 % of moisture content, 18.62% of protein content, 0.97% of ash
content, and 6.81% of fat content.

Keywords: papayaleaf (Carica papaya L.), papain enzyme, beef
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RINGKASAN

ANIDA HUMAIROH. Pengaruh Bubuk Daun Pepaya (Carica papaya L.)
Kering Terhadap Keempukkan Daging Sapi (Dibimbing oleh RINDIT
PAMBAYUN dan NURA MALAHAYATI).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh bubuk daun pepaya
(Carica papaya L.) kering terhadap keempukkan daging sapi. Penelitian ini
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) Faktorial dengan dua faktor
perlakuan. Faktor pertama yaitu konsentrasi bubuk daun pepaya (5%, 10%, dan
15%) dan faktor kedua yaitu lama pelumuran (2 jam, 4 jam, dan 6 jam), masing-
masing perlakuan diulang sebanyak tiga kali. Parameter yang diamati meliputi
karakteristik fisik (tekstur) dan karakteristik kimia (pH, kadar air, kadar protein,
kadar abu, dan kadar lemak). Hasil penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi
bubuk daun pepaya berpengaruh nyata terhadap nilai tekstur, pH, kadar air, kadar
protein, kadar abu, dan kadar lemak, sedangkan lama pelumuran berpengaruh
nyata terhadap nilai tekstur, pH, kadar air, kadar protein, kadar abu, dan kadar
lemak. Interaks antar perlakuan konsentrasi bubuk daun pepaya dan lama
pelumuran berpengaruh nyata terhadap nilai kadar protein daging sapi. Perlakuan
terbaik A;B3 (konsentrasi bubuk daun pepaya 5% dan lama pelumuran 6 jam)
memiliki nila tekstur 455.30 gof, pH 5.71, kadar air 67.10%, kadar protein
18.62%, kadar abu 0.97%, dan kadar lemak 6.81%.

Kata kunci: daun pepaya (Carica papaya L.), enzim papain, daging sapi
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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 diperjuabelikan dan dikonsumsi adalah daging sapi.

Kualitas utama daging ditentukan oleh keempukkan, 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
pada daunnya. Sejak dahulu daun pepaya sudah dipercaya dapat mengempukkan
daging karena kandungan enzim papain dalam getah yang dihasilkan baik pada
daun, buah dan batang pepaya.

Daun pepaya (Carica papaya L.) merupakan salah satu jenis daun yang
menghasilkan enzim protease. Menurut Martantyo et al. (2013), aktivitas enzim
papain dalam daun pepaya lebih besar dari pada getah pepaya. Ha ini
dikarenakan pada daun pepaya terdapat dua enzim lainnya selain enzim papain
yaitu enzim khimopapain dan lisozim, yang berfungsi sebagai katalisator dalam
reaks hidrolisis protein. Enzim papain memiliki aktivitas yang tinggi dan dapat
memecah protein pada serat-serat otot (muscle fiber) daging dan
menghidrolisanya menjadi |ebih sederhana seperti peptida serta asam amino yang

memberikan efek empuk pada daging. Menurut Koswara (2009), enzim papain
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mempunyai keaktifan sintetik yaitu memiliki kemampuan membentuk protein
atau senyawa baru yang menyerupa protein yang disebut plastein dari hasil
hidrolisa protein. Pembentukkan plastein ini dapat membantu untuk
mengempukkan daging.

Menurut Puspita dan Puspa (2005), enzim papain memiliki suhu optimum
berkisar antara 50°C sampai dengan 60°C dengan pH optimum antara 5 sampai
dengan pH 7. Selain itu, keaktifan enzim papain hanya menurun 20% pada
pemanasan 70°C selama 30 menit pada pH 7. Papain dapat menghidrolisis
serabut otot dan elastin sehingga papain cocok digunakan sebagai pengempuk
daging (Wibisono, 2010), karena enzim papain aktif dan stabil dengan baik pada
pH daging yang berkisar 5,3 sampai dengan pH 5,9 (Kuntoro, 2013). 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).

Selamaini, 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. Penggosokan
daun pada daging dimaksudkan untuk mengeluarkan getah (lateks) yang terdapat
pada daun agar keluar, kemudian masuk ke dalam jaringan daging sehingga
daging akan lebih empuk ketika dimasak dan lebih mudah dicerna.  Namun,
penggunaan daun pepaya segar kurang praktis, karena harus selalu mencari daun
pepaya muda setiap kali membutuhkannya, maka perlu dilakukan penelitian
dengan cara membuat bubuk daun pepaya melalui proses pengeringan.
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1.2. Tujuan
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh bubuk daun pepaya
(Carica papaya L.) kering terhadap keempukkan daging sapi.

1.3. Hipotesis
Bubuk daun papaya (Carica papaya L.) kering diduga berpengaruh nyata
terhadap keempukkan daging sapi.
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