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SUMMARY

SHERLY RIDUOWATI. The Influence of Dclay Application and Storage

Tcmperature of Crude Papain On The Tenderncss of The Buffalo’s Meat 

(Supcrviscd by GATOT PRIYANTO and BASUNI IIAMZAII).

The objective of the research was lo sludy the influence of delay application 

and storage temperature of erude papain on the tenderncss of the buffalo’s meat.

The research was conducted on March to August 2005 at Agricultural 

Product Chemistry Laboratory Faculty of Agricultural, Sriwijaya University and 

Chemistry Engincering Laboratory Polytechnique Sriwijaya.

The expcrimcnt was donc in threc rcplicalion. based on factorial randomized 

block design with two treatment. The first trealmcnt was storage temperature, 

consisted of threc Icvcls i.e. (28° ± 2 °C, 5 0 ± 2 0 C, -5 0 ± 2 0 C). The second

treatment was storage times, consisted of four periods i.e. (0 hours, 4 hours, 8 hours,

12 hours).

The rcsults showed that the storage temperature and the storage times had a

significant cffcct on tenderncss and colour of the meat. It was supported by the FT-

1R value and the total protein value. Namcly organoleptic texture lest, the treatment 

had no significant on the tenderness of meat. The activity proteolytyc of erude

papain during storage was decreascd, as shown by the change of the wavc number of 

the FT-IR from 600 cm'1- 900 cm"1 to 600 - 700 cm"1. The storage time of the erude



papain for four hour on frcezing tcmpcraturc was invcstigated to bc thc bcst 

treatment for the best tenderness thc buffalo’s mcat.
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RINGKASAN

SHERLY RIDHOWATI. Penundaan Penggunaan dan Temperatur Penyimpanan 

Crude Papain Terhadap Kelunakan Daging Kerbau (Dibimbing oleh GATOT

PRIYANTO dan BASUN1 HAMZAH).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penundaan penggunaan 

dan temperatur penyimpanan getah pepaya (Crude Papain) terhadap kelunakan

daging kerbau.

Kegiatan penelitian dilaksanakan pada bulan Maret sampai bulan Agustus 

2005 bertempat di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian Fakultas Pertanian UNSRI 

Indralaya dan Laboratorium Teknik Kimia Politeknik Sriwijaya.

Rancangan yang digunakan dalam penelitian ini adalah rancangan acak 

kelompok faktorial dengan dua perlakuan yaitu temperatur penyimpanan (28° ± 2 °C, 

5 0 ± 2 0 C, -5 0 ± 2 0 C) dan lama penyimpanan (0 jam, 4 jam, 8 jam, 12 jam). 

Percobaan pada penelitian ini diulang sebanyak tiga kali.

Hasil Penelitian ini menunjukkan bahwa temperatur penyimpanan dan lama 

penyimpanan berpengaruh nyata pada kekerasan dan warna daging. Hal ini didukung 

dengan hasil FT-IR (Fourier Transparan! Infrared) dan kadar protein total pada 

daging kontrol dan daging perlakuan, akan tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap 

uji organoleptik termasuk tekstur. Aktifitas proteoltik crude papd\n selama 

penyimpanan menurun, hal ini didukung perubahan panjang gelombang pada FT-IR 

- 900 cm 1 menjadi 600 - 700 cm*1. Penyimpanan crude papain pada-idari 600 cm

IV



temperatur beku selama 4 jam merupakan perlakuan terbaik untuk kelunakan daging

kerbau.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Indonesia sangat kaya sumber daya tanaman hortikultura, terutama aneka jenis 

tanaman buah-buahan. Salah satu jenis buah asal luar negeri (introduksi) yang telah 

lama berkembang dan ditanam di wilayah nusantara adalah pepaya (Carica papaya 

L.) pada abad ke-19. Tanaman pepaya menurut sejarahnya berasal dari Amerika 

Tengah. Beberapa literatur menyatakan bahwa tanaman pepaya berasal dari Meksiko

dan Costa Rica (Rukmana, 1995).

Tanaman pepaya merupakan tanaman yang dari akar, batang, buah hingga 

daunnya dapat dimanfaatkan untuk keperluan manusia atau hewan (Rismunandar, 

1981). Tanaman ini disebut tanaman “multi guna”, karena tanaman ini dapat 

dimanfaatkan sebagai bahan makanan dan minuman, obat tradisional, pakan ternak, 

industri penyamakan kulit, bahan kecantikan (kosmetika), dan pelunak daging 

(Shintawati, 2003). Getah pepaya dapat diolah menjadi produk perdagangan, karena 

getah pepaya yang dikenal sebagai papain baik dalam bentuk cair maupun bubuk 

ternyata mempunyai manfaat yang beragam (Shintawati, 2003).

Crude papain dalam berbagai industri menjadi komoditas yang sangat 

potensial, hal ini ditinjau dari kegunaannya untuk industri pengolahan makanan dan 

minuman, obat-obatan dan kosmetika (Rismunandar, 1981). India dan Sri Lanka 

sudah menjadi produsen papain untuk kebutuhan dunia sejak tahun 1925. Dimansyah 

(1999) dalam Shintawati (2003) menyatakan kebutuhan dunia akan papain mencapai 

sekitar 450 ton per tahun sementara produksi papain baru mencapai sekitar 200 ton

1
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2

per tahun, sehingga banyak negara lain bermunculan sebagai produsen papain. 

Indonesia belum memanfaatkan peluang tersebut, padahal Indonesia hampir seluruh 

wilayahnya dapat dijumpai tanaman pepaya, salah satunya Sumatera Selatan.

Crude papain yang dihasilkan dari getah pepaya mempunyai kemampuan 

sebagai enzim proteolitik yang dapat memecah dan menguraikan protein sehingga 

sering digunakan sebagai pelunak daging (Shintawati, 2003). Papain ini merupakan 

produk yang bermanfaat bagi rumah tangga dan industri. Papain dapat melunakkan 

daging dalam waktu singkat (meat tenderizer) yaitu 15 untuk pemasakan daging, 

sehingga dapat menghemat pemakaian energi bahan bakar lalu terjadi penurunan 

biaya produksi dan memperbaiki nilai biologis daging (Budiman, 1996).

Potensi kerbau sebagai ternak potong ternyata cukup tinggi karena bobot kerbau 

jantan dan betina dewasa dapat mencapai 700 sampai 800 kg, meskipun kerbau 

sebagai ternak potong tidak sepopuler sapi (Murtidjo, 1989). Daging kerbau dan 

kontribusinya dalam pangan sumber hewani masih dikesampingkan. Kerbau 

memiliki daging yang berwarna lebih tua dan keras dibanding daging sapi, seratnya 

lebih kasar, lemaknya berwarna kuning, karena serat daging kerbau lebih kasar dan 

strukturnya seragam maka proses pemasakan daging kerbau membutuhkan waktu 

yang lama (Murtidjo, 1989). Getah pepaya pada penelitian ini digunakan sebagai 

pelunak daging kerbau, karena kemampuannya sebagai enzim proteolitik.

Kemajuan teknologi membuat masyarakat sebagai konsumen menginginkan 

getah pepaya dapat digunakan setiap saat, yang berarti adanya penundaan pemakaian 

crude papain yang baru disadap. Penyimpanan yang dilakukan pada penelitian ini 

didasarkan agar crude papain dapat dipakai setiap waktu, yaitu lemari pendingin

r



3

(temperatur refrigerator dan temperatur beku) dan temperatur kamar. Penundaan

penggunaan ini akan mempengaruhi aktifitas proteolitiknya dalam proses pelunakan

daging, seperti lama penundaan dan temperatur penyimpanan. Aktifitas enzim

dipengaruhi oleh temperatur, pH, penghambat (inhibitor), penggiat (aktifator),

penginduksi (induktor), dan kadar substrat (Jutono et al., 1975).

B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penundaan penggunaan dan 

temperatur penyimpanan getah pepaya (Crude Papain) terhadap kelunakan daging 

kerbau.

C. Hipotesis

Penundaan penggunaan dan temperatur penyimpanan getah pepaya (Crude 

Papain) diduga berpengaruh nyata terhadap kelunakan daging kerbau.
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