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SUMMARY 

TITIK NOVIYANTI. The effect of powdered papaya sap addition on lamb 

hardness (Supervised by AGUS WIJAYA and ALMARHUM RINDIT 

PAMBAYUN). 

 This research was conducted at the Laboratory of Agricultural Product 

Chemistry and  Microbiology Laboratory, Department of Agricultural 

Technology, Faculty of Agriculture, Sriwijaya University from June to December 

2020. 

This objective of the research was to determine the effect of powdered 

papaya sap addition on lamb violence. A factorial completely randomized design 

was used in this research and consisted of  two factors, namely papaya sap 

addition (California papaya, local papaya and mountain papaya) and lubrication 

time (10, 20 and 30 minutes).  All experiment was carried out in triplicates.The 

observed parameters in this study included physical characteristics (hardness) and 

chemical characteristics (pH value, water content, ash content, protein content and 

fat content). The results revealed that papaya sap addition had sigificant effects on 

texture, pH value and water content, whereas lubrication time had sigificant 

effects on texture and water content of lamb. In conclusion, lamb treated with 

powdered papaya sap from Carica pubescens Lenne & K. Koch for 30 minutes 

revealed  the best result.  
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RINGKASAN 

TITIK NOVIYANTI. Pengaruh penambahan bubuk getah pepaya terhadap 

kekerasan daging kambing (Dibimbing oleh AGUS WIJAYA dan 

ALMARHUM RINDIT PAMBAYUN). 

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian dan 

Laboratorium Mikrobiologi Umum, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas 

Pertanian, Universitas Sriwijaya pada bulan Juni hingga Desember 2020. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan getah 

pepaya kering terhadap kekerasan daging kambing. Penelitian menggunakan 

Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) dengan dua (2) faktor perlakuan, 

yaitu jenis buah pepaya (Pepaya varietas California, pepaya varietas lokal dan 

pepaya varietas gunung) dan lama pelumuran (10, 20 dan 30 menit). Perlakuan 

diulang sebanyak 3 kali. Parameter yang diamati pada penelitian ini meliputi 

analisa fisik (kekerasan), analisa kimia (nilai pH, kadar air, kadar abu, kadar 

protein dan kadar lemak). Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan varietas  

pepaya berpengaruh nyata terhadap kekerasan, pH dan kadar air daging kambing, 

sedangkan perlakuan lama pelumuran berpengaruh nyata terhadap kekerasan dan 

kadar air daging kambing. Sebagai kesimpulan, daging kambing yang diberi 

bubuk getah pepaya dari Carica pubescens Lenne & K. Koch selama 30 menit 

menunjukkan perlakuan terbaik. 

 

Kata kunci : Daging kambing, getah pepaya, enzim papain. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Daging kambing merupakan salah satu daging yang disukai oleh 

masyarakat. Karakterisktik daging kambing yaitu warna daging lebih gelap, serat 

yang halus dan lembut, mempunyai bau yang lebih keras jika dibandingkan 

daging sapi, lemak daging kambing keras dan kenyal, serat berwarna putih 

kekuningan (Winarno, 1993). Daging ternak berumur muda lebih empuk 

dibandingkan dengan daging dari ternak berumur tua karena adanya perbedaan 

ukuran dan serabut daging. Tingkat keliatan jaringan ikat semakin meningkat 

pada ternak berumur tua, hal ini mengakibatkan tingkat keempukan daging 

menurun (Roswita dan Usmiati, 2009). Bagian daging juga dapat mempengaruhi 

keempukan. Bagian paha termasuk alat gerak, dimana ototnya sering digerakan 

atau bekerja aktif. Lokasi otot dapat menentukan keempukan otot tersebut. Kadar 

kolagen sebagai penyususun jaringan ikat otot mempengaruhi kealotan atau 

keempukan daging, otot yang aktif akan menghasilkan daging yang lebih alot 

daripada otot yang kurang aktif (Purbowati, et al 2006).   

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 

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. Selain itu getah yang terdapat pada buah ini juga mengandung papain 

yang  bersifat proteolitik (Alfiah, 2016). 



 

 

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 melalui proses pengeringan. 

 

1.1.Tujuan  

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh lama pelumuran dengan 

bubuk getah pepaya kering pada kekerasan daging kambing. 

 

1.2. Hipotesis 

Proses lama pelumuran dengan penambahan bubuk getah pepaya kering  

diduga berpengaruh nyata terhadap kekerasan daging kambin
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