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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.



s "ﬁuMma’ulKhmm
: 05031281621080

| Indralaya, Desember 2020
Pe?bimbing I, Pembimbing II,
\
DTO
Prof. Dr. Ir. Rindit Pambayun, M.P

NIP. 195612041986011001

Mengetahui,

SR :u;*‘Mi’ PENGRD!




1. Dr. rer. nat. Ir. @jaya, M.Si. I(An

NIP. 196808121993021006 f —

NIP. 196005291984031004

{LG;;M Priyanto, M.S. Anggota ( /YV")’\//.)’
/

/

Indralaya, Desembt/;r'/2020

Koordinator Progmm/Studi
Teknologi Hasil Pertaniar

.\téﬂ
S 0y
AN




{ :05031281621080 T
* Judul : Pengaruh penambahan bubuk getah buah pepaya terhadap kee
daging sapi. L "

Menyatakan bahwa semua data dan informasi yang dimuat dalam skripsi
ini merupakan hasil penelitian saya sendiri dibawah supervise pembimbing,
kecuali yang telah disebutkan dengan jelas sumbernya. Apabila dikemudian hari
ditemukan adanya unsur plagiasi dalam skripsi ini, maka saya bersedia menerima
sanksi akademik dari Universitas Sriwijaya.

Demikian pernyataan ini saya buat dalam keadaan sadar dan tidak

mendapat paksaan dari pihak manapun.




RIWAYAT HIDUP

Penulis bernama lengkap Ria Asma’ul Khusna dilahirkan di Batumarta,
Ogan Komering Ulu, Sumatera Selatan pada tanggal 22Februari 1998. Penulis
merupakan anak ketiga dari tiga bersaudara, ayah bernama Marjaban dan ibu
bernama Walidah, saudara laki-laki penulis bernama Novi Setiawan dan Aris
Yuliawan. Penulis menempuh 6 tahun pendidikan sekolah dasar di SD Negeri 129
OKU dan menamatkan pendidikan sekolah dasar pada tahun 2010. Kemudian
melanjutkan ke SMP Negeri 250KU selama 3 tahun dan menamatkan pendidikan
sekolah menengah pertama pada tahun 2013. Setelah itu, penulis melanjutkan
pendidikan di SMA Negeri 140KU dan diselesaikan pada tahun 2016. Pada tahun
2016, penulis melanjutkan pendidikan di Universitas Sriwijaya melalui jalur
Seleksi Bersama Masuk Perguruan Tinggi Negeri (SBMPTN) dan tercatat sebagai
mahasiswa Program Studi Teknologi Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi
Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya.

Penulis selama mengemban amanah sebagai mahasiswa juga aktif di
organisasi internal maupun eksternal kampus. Pada tahun 2016 aktif sebagai
anggota dari organisasi kedaerahan IKAMARTA (lkatan Keluarga Mahsiswa
Batumarta)yang berpusat di Universitas Sriwijaya kampus Indralaya. Penulis telah
melaksanakan Kuliah Kerja Nyata (KKN) Reguler ke-91 di Desa Lubuk Mabar,
Kecamatan PSEKSU, Kabupaten Lahat, Sumatra Selatan Universitas Sriwijaya

pada bulan Juli sampai Agustus 20109.



KATA PENGANTAR

Puji dan syukur penulis panjatkan atas kehadirat Allah subhanahu wa

ta’ala yang telah memberikan rahmat dan hidayah-Nya, sehingga penulis dapat

menyelesaikan penyusunan skripsi yang berjudul “Pengaruh penambahan bubuk

getah buah pepaya) terhadap keempukan daging sapi”.

Terima kasih penulis ucapkan kepada pihak yang membantu dalam

penyusunan dan penyelesaian skripsi ini terutama kepada :

1.
2.

Dekan Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya.

Ketua dan Sekretaris Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian,
Universitas Sriwijaya.

Koordinator Program Studi Teknologi Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi
Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya.

Bapak Prof. Dr. Ir. Rindit Pambayun, M.P (Alm) sebagai pembimbing
akademik dan pembimbing pertama dalam penulisan skripsi ini yang
senantiasa membimbing dan mengarahkan penulis serta meluangkan
waktu, tenaga dan ilmu dalam membantu penulis dalam perkuliahan,
semoga Allah menempatkan beliau di Surga-Nya.

Bapak Dr. rer. nat. Ir. Agus Wijaya, M.Si sebagai pembimbing ke dua saya
sekaligus pembimbing tunggal penulis dalam penulisan dan penyelesaian
skirpsi penulis yang sentiasa membimbing dan mengarahkan penulis serta
meluangkan waktu, tenaga dan ilmu dalam membantu penulisan dalam
perkuliahan dan penyelesaian tugas akhir.

Bapak Dr. Ir. Gatot Priyanto, M.S. yang telah bersedia menjadi dosen
penguji dalam pembuatan skripsi ini. Terima kasih atas saran dan ilmu
yang telah diberikan kepada penulis.

Dosen Teknologi Pertanian yang sudah menjadi inspirasi, baik dari
segimendidik dan mengajar maupun dari segi pengalaman hidup yang
sudah dibagi selama proses perkuliahan.

Ibu saya Walidah dan Bapak saya Marjaban sebagai orang tua yang selalu
memberikan doa, memberikan kasih sayang dan nasihat serta membiayai

selama perkuliahan.

Vi Universitas Sriwijaya



10.

11.

12.

13.

14.

15.

Saudara laki — laki saya, Novi Setiawan dan Aris Yuliawan sebagai kakak
kandung saya,yang selalu mendoakan, memberikan nasihat, dan semangat
selama perkuliahan dan penyusunan skripsi ini.

Mbah saya dan Keluarga saya lainnya yang selalu memberi semangat
kepada saya, memberikan dukungan motivasi dan sumber dana dalam
perkuliahan saya.

Sahabat sayaTri Pena Las Dame Sinaga dan Jelita Mastiur Lubis yang dari
awal perkuliahan selalu membantu penulis,selalu memberikan motivasi,
semangat dan pendengar setia segala keluh kesah penulis.

Nugraha Fista Adi Rivana, Amd. yang selalau memberi dukungan,
motivasi, bantuan dan meluangkan waktu untuk mendengarkan dan
membantu dalam segala keluh kesah penulis.

Kawan kost dari awal perkuliahan Puja Oca Rivliana Putri yang selalu
mendengar keluh kesah serta memberikan semangat kepada penulis, Tri
Pena Las Dame Sinaga yang selalu sabar dan menjadi orang pertama yang
siap membantu penulis dan Anggi Simanjuntakyang memberikan
dorongan motivasi kepada penulis.

Rekan Kawan dekat Teknologi Hasil Pertanian atas motivasinya dan
dukungan kepada penulis.

Rekan-rekan Teknologi Hasil Pertanian angkatan 2016 atas motivasinya

dan dukungan dari awal semester hingga saat ini.

vii Universitas Sriwijaya



DAFTAR 1Sl

KATA PENGANTAR ..ottt Vi
DAFTAR ISL..c et viil
DAFTAR TABEL ...t X
DAFTAR GAMBAR.......co ittt Xi
DAFTAR LAMPIRAN ..ottt Xii
BAB 1 PENDAHULUAN ....ooiii et 1
1.1, Latar Belakang .......cccceoveiiiiiiiieieiee e 1
I U [V o USSP 2
IR TR 1010 1] USROS 2
BAB 2 TINJAUAN PUSTAKA ...t 3
2.1, PePaYa GUNUNG ...cvviiieiieiiisieeie et 3
2.2. Pepaya LOKal.........cccooveiiiiiiice e 4
2.3. Pepaya California.........cccoeieeiiiiie i 4
2.4, DAGING SAPI...ceuviieiiiiiitieiieeee ettt 6
TR o 1] (=] 1o SR 7
2.6. Getah BUah PEPaya .........ccccoveiuiiieiecie e 8
2.7. ENZIM PAPAIN .eoviiiieiic et 10
BAB 3 PELAKSANAAN PENELITIAN.....ccoi i 12
3.1 Tempat dan WaKEU ........cccooiiiiiiiieeeeeee e 12
3.2. Alat dan Bahan..........ccooeiiiiiieie e 12
3.3. Metode Penelitian .........ccooeiiiiiiieiieeee e 12
3.4, ANaliSa STALISTIK ......ecveireieceesecie e e 13
3.4.1. Analisa Statistik ParametriK...........ccccooceriverieiieiiere e 13
T O - B T - WS PR SRR 15
3.5.1. Pembuatan Bubuk Getah Pepaya...........ccccccveviiiiieiie e 15
3.5.2. Persiapan Sampel Daging ........cccoceveiirininieieiese e, 15
B =T 10111 (-] TP R PR 16
3.6.1. Kekerasan daging........cccovveiieeiieeiiii it 16
3.6.2. NHAT PH ..o e 16
3.6.3. KAAAr AT .o s 17

viii Universitas Sriwijaya



3.6.4. KAUAN ADU .o e e eneees 17

3.6.5. Kadar PrOteIN .......cceeiiiiiiiee et 18
3.6.6. Kadar Lemak.........ccoviiiiiiiiceee e 19

BAB 4 HASIL DAN PEMBAHASAN ......cccooiiiiieeiceeee e, 20
4.1 KEBKEIASAN ... ittt ettt ae e 20
A2 NHEEPH ..o 22
4.3 KAAE AT Lt 24
A4, KA ADU ..ot 26
O o P U o (0] (-] | o SRR 28
4.6. Kadar LEMAK ........cciviiieiiiie ettt nee e 30
BAB 5 KESIMPULAN DAN SARAN ..ot 32
5.1, KESIMPUIAN ...t 32
5.2, SANAN ..ttt bbbt 32
DAFTAR PUSTAKA .ttt 33
LAMPIRAN ..ottt sttt sbe e enenn s 37

iX Universitas Sriwijaya



DAFTAR TABEL

Tabel 1. Daftar Analisis Komposisi Bahan............ccccceoeiiiinniniiincen, 5
Tabel 2. Komposisi gizi daging sapi dalam 100 g ........cccccvevvvvevveiieceenenn, 7
Tabel 3. Daftar Rancangan Acak Lengkap Faktorial...............cccccvevverieennnn, 12

Tabel 4.1. Uji BNJ 5% pengaruh lama pelumuran terhadap kekerasan
AQING SAPI..c.eeeiieiieiiieieee et 20
Tabel 4.2. Uji BNJ 5% pengaruh lama pelumuran terhadap pH daging

Tabel 4.3. Uji BNJ 5% pengaruh lama pelumuran terhadap kadar air
AAGING SAPT ...ttt 24

Tabel 4.4. Uji BNJ 5% pengaruh lama pelumuran terhadap kadar abu
agING SAPI....eeiiiiiiiieeie et 26

X Universitas Sriwijaya



DAFTAR GAMBAR

Gambar 4.1. Kekerasan (gf)reratadaging Sapi .........ccovevevereeneenienieninereennns 19
Gambar 4.2. Nilai pH reratadaging Sapi ......ccccceeeeievveresieeseese e 22
Gambar 4.3. Kadar air (%) rerata daging Sapi .........cccecvevveieeseeresieesnernennes 24
Gambar4.4. Kadar abu (%) rata rata daging Sapi.......c.ccccceeererenernnieeieenen. 26
Gambar 4.5. Kadar protein (%)rata rata daging Sapi .......ccoccevvvererienreerennnn 28
Gambar 4.6. Kadar lemak (%)rata rata daging Sapi.........ccccceevveveiiveveernenne. 30

Xi Universitas Sriwijaya



DAFTAR LAMPIRAN

Lampiran 1. Diagram Alir Pembuatan Bubuk Getah Pepaya....................... 37
Lampiran 2. Diagram Alir Persiapan Sampel ..........cccooevveveiievnecc e, 38
Lampiran 3. Sampel Daging SaPi......c.ccoveveieereiiierieiesiese e 39
Lampiran 4. Hasil analisa pH daging Sapi ..........ccooeveieneneneninineeieeees 42
Lampiran 5. Hasil analisa kadar air daging Sapi .........cccocevvvreninininniinnenns 45
Lampiran 6. Hasil analisa kekerasan daging Sapi .........ccccceevvvvvevveieesieennnn, 48
Lampiran 7. Hasil analisa kadar abu daging sapi..........ccccceevvvvvevveicsvennnn, 51
Lampiran 8. Hasil analisa kadar protein ...........ccccooeveieneniineninneen, 54
Lampiran 9. Hasil analisa kadar lemak............ccccooeiiiininiiiieen, 55

Xii Universitas Sriwijaya



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), Kkualitas
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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