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Abstrak

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh pemberian enzim
papain terhadap kualitas dan nilai organoleptik nugpet ayvam ras petelur afkir,
Penelitian ini menggunakan daging ayam ras petelur afkir sebanvak 4800 gram
dan enzim papain yang diekstrak sebanyak 50 ml Metoda penelitian
menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) vang terdiri dari 6 perlakuan
dengan 4 kelompok sebagal ulangan. Masing — masing perlakuan tersebut adalah
penambahan konsentrasi enzim papain sebanvak 0% (A), 0.5% (B), 1.0% (C),
1.5% (I}, 2.0% (E), 2.5 {F). Peubah vang diukur adalah kadar protein, kadar
lemak, nilai organcleptik nugget ayam ras petelur afkir. Hasil penelitian ini
menunjukkan, bahwa peningkatan kosentrasi enzim papain  sangal nyala
meningkatkan kadar protein dan nilai organoleptik (tekstur dan rasa) tetapi
berpengaruh tidak nyata terhadap lemak. Dari basi penelitian dapat disimpulkan
bahwa dalam perendaman dengan kosentrasi cnzim papain sebanvak 0.5 selama
45 menit menghasilkan nugget ayam ras petelur afkir dengan kualitas baik.

Kata kunei : Nugget, Ayam ras petelur afkir, Enzim Papain, Kualitas,
Organcleptik
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Daging avam ras merupakan salah satn produk hasil wemak vang banyvak
diminati oleh masyarakat. Hal ini karena kandunpan nilai pizi daging avam sangat
tngei, dimana daging avam mengandung protein, lemak, vitamin dan mineral
vang tinggi. Tidak semua ayam ras dipelibara uniuk memperoleh dagingnyva., Ada
juga avam ras vang dipelihara untuk memperoleh atan menghasilkan telumva
vang biasa disebut ayvam ras petelur. Menurut Rasyaf (1990) ayam ras petelur
berprodukst secara optimal pada umur 7-14 bulan, Kemudian setelah avam ras
petelur melewati usia tersebut, akan tefjadi penurunan produksi telur, Untuk it
perfu dilakukan culling waitu pengeluaran ayam yang sudah tidak produktf lagi
doni kandang. Ayam ras petelur yang sudah tidak produktif lagi biasa disebut
dengan ayam ras petelur atkir.

Untuk meningkatkan nilai guna dari avam ras petelur afkir tersebut
kemudian diambil dagingnya. Sifat dari daging ayam ras petelur afkir ini alot atau
keras, sehingga kurang disukai oleh masyarakat. Daging ayam ras petelur afkir
dapat diclah menjadi berbagai jenis olahan makanan seperti rendang, sosis, bakso,
dendeng, dan nuggel.

Mugget adalah produk olahan ayam yang dicetak, dimasak, dan dibekukan
dibuat campuran daging ayam giling vang diberi pelapis dengan atau tanpa
penambahan bahan makanan lain dan bahan tambahan makanan yvang diizinkan

{Badan Standarisasi Nasional, 2002}, Pengolahan menjadi nugget, daging avam



ras petelur afkir ini akan alot atau keras sehingga perlu waktu vang lama dalam
proses penggilingan dan pemasakan. Menumat Winame (1991} pengolahan nugget
ayam tas pelelur afkir dibutubkan zat pengempuk daging vang fungsinya untuk
mengurangl kealotan atau kekerasan dan daging ayam ras petelur afkir tersebut.
Beberapa bahan pengempuk vang dikenal di masyarakat antara lain pepaya yang
menghasilkan enzim papain, nenas vang menghasilkan enzim bromelin dan pohon
ficus akan menghasilkan enam fisin .

Menurut Libby {1973) enzim papain merupakan enzim proteolitik yang
paling kuat dibandingkan dengan bromelin dan {isin. S¢lain ilu ¢nzim papain yang
ditambahkan dapst menghidrolisa protein menjadi asam amino. Kalie {1990)
menvatakan bahwa pengeunaan getah buah pepaya muda sebagai zat pengempuk
daging telah lama dikenal masyarakat Indonesia. Mengingal Indonesia merupakan
Mepara penghasil pepaya, maks penggunaan getah bush pepava muda yang
mengandung enzim papain dibarapkan dapat menempati tempat uiama sebagai
pengempuk daging. Dari hasil penelitian Fanatmi (2007) disimpulkan bahwa
imteraksi antara konsentrasi dan lama perendaman dengan enzim  papain
berpengaruh nyata terhadap keempukan daging ayam ras petelur afkir dimana
keempukan daging terlinggi terdapat pada konsentrasi enzim papain 1.5 % dengan
lama perendaman selama 45 menit. Interaksi antara konsentrasi dan lama
perendaman dengan cnzim papain tidak berpengaruh nyata terhadap kandungan
protein kasar dan kandungan protein terlarut namun belum diketahui bagaimana
penggunaan bahan baku im terbadap pengolahan nugpet ayam ras petelur afkir

dan kualitas dan organoleptiknya.
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V. KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan

Peningkatan konsentras enzim papain dapat meningkatkan kadar protein
nugezet avam ras petelur afkir tetapl tidak mempengaruhi kadar lemak dari nugpet
ayam ras petelur atkir yang dihasilkan. Sedangkan wntuk nilai organoleptik
peningkatan konsentrasi eneam papam memngkatkan tekstur tetapl menurunkan
cita rasa nugpet ayam ras petelur akir vang dihasilkan, Perendaman daging ayam
ras petelur afkir dengan dengan enzim papain pada konsentrasi 0.3 % selama 43
menil menghasilkan nugpet avam ras petelur afkir paling baik.
B. Saran

Dan penelitian  ini disarankan  kepada masyarakal bahwa  untuk
meningkatkan kualitas daging, tasa dan tekstur nugget avam ras petelur  afkir
dapat dilakukan dengan cara perendaman dengan enzim papain pada konsentrasi

0.5 %,
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