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SUMMARY

EGA WIDITA. Effectiveness of Papaya Latex, Taro Gum and Chayote Sap on
Beef Hardness. (Supervised by NURA MALAHAYATI and MERYNDA
INDRIYANI SYAFUTRI).

The purpose of this study was to analyze type of sap (papaya latex, taro gum,
and chayote sap) and duration of lubrication on beef hardness. This study was
conducted from November to December 2020 at the Chemical Laboratory of
Agricultural Products and Processing Laboratory, Department of Agricultural
Technology, Faculty of Agriculture, Sriwijaya University. This study used a
Factorial Completely Randomized Design with two treatment factors. First factor
was type of sap, and second factor was duration of lubrication. Each treatment
was repeated three times. The observed parameters were hardness, pH value, ash,
fat and protein content. The results showed that type of sap had significant effects
on hardness, ash content, and protein content. Duration of lubrication had a
significant effects on hardness, ash content, and protein content. Interaction of two
factors had significant effects on hardness and protein content. The best treatment
was papaya sap with 30 minutes of lubrication which had value of hardness 43.8
gf, ash content 1.49% and protein content 32.23%.
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RINGKASAN

EGA WIDITA. Efektivitas getah pepaya, talas dan labu siam terhadap kekerasan
daging sapi. (Dibimbing oleh NURA MALAHAYATI dan MERYNDA
INDRIYANI SYAFUTRI).

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari pengaruh jenis getah (getah
pepaya, labu siam dan talas) dan lama pelumuran getah terhadap kekerasan daging
sapi. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan November sampai Desember 2020 di
Laboratorium Kimia Hasil Pertanian dan Laboratorium Pengolahan, Jurusan
Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya. Penelitian ini
menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) dengan dua faktor
perlakuan. Faktor pertama adalah jenis getah dan faktor kedua adalah lama
pelumuran getah. Parameter yang diamati meliputi kekerasan, nilai pH, kadar abu,
kadar lemak dan kadar protein. Hasil penelitian menunjukkan bahwa jenis getah
berpengaruh nyata terhadap kekerasan, kadar abu dan kadar protein. Lama
pelumuran getah berpengaruh nyata terhadap kekerasan, kadar abu dan kadar
protein. Interaksi dua faktor berpengaruh nyata terhadap kekerasan dan kadar
protein. Perlakuan terbaik yaitu pelumuran menggunakan getah pepaya dengan
lama pelumuran 30 menit dengan nilai kekerasan 43,8 gf, kadar abu 1,49% dan
kadar protein 32,23%.

Kata kunci : kekerasan, getah pepaya, talas, labu siam.
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Daging merupakan bagian lunak yang menempel pada tulang tersusun dari
serat-serat yang halus dan terletak di bagian bawah kulit. Daging bersumber dari
hewan ternak seperti sapi, ayam, kambing, bebek dan kerbau. Daging sapi
merupakan daging yang paling umum dan banyak dikonsumsi karena kandungan
nutrisinya yang cukup tinggi. Daging sapi mempunyai tekstur yang cukup keras
terutama pada sapi yang sudah tua. Daging sapi yang empuk dapat diperoleh
dengan cara melakukan proses pengolahan yang lama, namun hal tersebut dapat
membuat kandungan nutrisi pada daging menurun. Menurut Sundari et al. (2015),
proses pengolahan pada bahan sumber protein dapat menyebabkan penurunan
nutrisi.

Cara lain yang dapat dilakukan untuk mendapatkan daging sapi yang empuk
dengan waktu cepat adalah melakukan perlakuan pendahuluan sebelum proses
pengolahan. Perlakuan pendahuluan yang umum dilakukan adalah perendaman
dan pelumuran dengan menggunakan enzim protease papain dan bromelin yang
banyak terdapat pada tumbuhan. Tumbuhan yang dikenal mengandung enzim
protease seperti pepaya, nanas, asparagus, dan jahe. Bagian tumbuhan yang
digunakan yaitu daun, buah, batang dan getah. Menurut Ratnayani et al. (2015),
enzim protease paling banyak terkandung di getah. Rohmah dan Purwandari
(2018) menyatakan bahwa perendaman dengan menggunakan protease ekstrak
daun kenikir mampu meningkatkan keempukan daging sapi. Mekanisme enzim
protease dalam mengempukkan daging adalah enzim akan menghidrolisis protein
pada bagian mukopolisakrida dasar (Utami et al., 2013), pada proses ini miofibril
dan kolagen akan terhidrolisis sehingga ikatan antar serat daging hilang dan
fragmen serat yang lebih pendek pecah yang menyebabkan kekerasan daging
menurun (Lismawati et al., 2017).

Tumbuhan pepaya dikenal dapat membuat daging menjadi empuk, Hal ini
disebabkan adanya kandungan enzim papain pada buah, daun bahkan getahnya.

Menurut Lismawati et al. (2017), daging paha ayam kampung yang direbus
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dengan penambahan enzim papain dari daun pepaya lebih mudah digigit
dibandingkan dengan kontrol. Keempukan daging bebek petelur afkir meningkat
setelah direndam ke dalam 20% ekstrak kulit pepaya carica selama 90 menit
(Prayitno et al., 2020). Buah pepaya yang diambil getahnya berumur 2-3 bulan
(Silaban et al., 2012). Berdasarkan hasil beberapa penelitian tersebut terbukti
bahwa buah pepaya mengandung enzim protease.

Selain papaya, terdapat sumber enzim protease lain seperti getah labu siam
dan getah talas. Berdasarkan hasil penelitian Ratnayani et al. (2015), getah labu
siam dan talas mengandung enzim protease dengan aktivitas protease sebesar
0,0264 U/mL dan 0,0123 U/mL sehingga dapat digunakan sebagai bahan untuk
mengempukkan daging. Berdasarkan hasil penelitian Nabila et al. (2019), semur
daging sapi yang dibaluri enzim protease labu siam lebih empuk dibandingkan
semur daging sapi tanpa perlakuan. Menurut Ramon dan Pardales (2009), talas
mengandung aktivitas enzim protease. Melihat adanya kandungan enzim protease
pada getah labu siam dan getah talas yang belum dimanfaatkan maka perlu

dilakukan penelitian pengaruhnya terhadap kekerasan daging sapi.

1.2. Tujuan
Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari pengaruh jenis getah (pepaya,

talas dan labu siam) dan lama pelumuran terhadap kekerasan daging sapi.
1.3. Hipotesis

Hipotesis penelitian ini yaitu jenis getah dan lama pelumuran diduga dapat

memberikan pengaruh yang nyata terhadap kekerasan daging sapi.

Universitas Sriwijaya
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