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ABSTRAK

Pepelitian int bertujuan untuk mengetahui keempukan, kandungan protein
dan lemak daging kerbau pada tiap wral perlakuan, Dalam penelitian ind
digunakan sumber protem berasal dan petah pepaya segar dan rimpang jahe, dan
beberapa bahan kimia seperti ascton dan larutan buffer fosfat pl1 7. Metode
penelitian yang dipunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola fakional
2 % 4 dengan 1 ulangan. Faktor A adalah jenis cnzim Al (papain) dan A2
tengbmn} dan loktor B oadalah dosis enzim (B1=0%. B2=03%, HB3=1%,
B4=1.5%). Hasil penelitian menunjukan bahwa terjadi interaksi anlara enzim
papain vang memberikan pengarub berbeda sangat nyata (P<0.01) terhadap
keempukan, sedangkan pada -kandungan protein dan kandungan lemak daging
kerbau, memberikan pengaruh tidak berbeda nyata (P=0003). Dari hasit penefitian
ini dapat disimpulkan, pada keempukan enzim papain 1% - 1,5% memberikan
hasil lebibh empuk dibandingkan periakuan enzim vang lain, sedanpgkan pada
enzim zingibain belum memberkan pengaruh sampai pada dosis 1,5%. Pada
kandungan protein dan lemak pemberian enzim papain dan zingibain sampai dosis
L5% tidak memberikan pengaruh terhadap daging kerbau,

Kata kunci @ enzim papain, zingibain, keempukan, protein. lemak, daging
kerhaw,



L. PENDAHULUAN

A, Latar Belakang

Populasi kerbaw di Indonesia tersebar di seluruh peopinsi, populas
tertinggi dijumpal di NAD diikoti oleh Sumatera Barat dan Sumalers Utar,
Berdasarkan data statistik Dircktorat Jenderal Peternakan (20063, produksi daging
kerbau di Indonesia tahun 2005 dan 2006 adalah 38.052 ton‘tabhun dan 39503
tonStahun.

Daging kerbau tus mempunyai  fekstur kasar, liat dan keras sera
mempunyai karakieristik organoleptik vang rendah. Jika dibandingkan, tckstur
serat daging kerbau lebih kasar dartpada serat daging sapi. Ditinjan dar
kandusngan lemak, menunat Wirdahavati (2003) daging kerbau lebih schat
dikensumsi daripada daging sﬁpi, karcna rendahnva kandungan lemak sehingia
kandungan kolesterol juga lebih rendah dibandingkan daging sapi. Daging kerbau
mengandung lemak intramuskular sekitar 1.5 % (Arnim, 1992), sedanpkan daging
sapi sekitar 3% (Winarno, 2004,

Peningkatan kualitas daging kerbau meropakan suste hal yang perlu
diperhatikan oleh konsumen mavpun oleh industri pengolahan daping. Kualitas
daging dipengarzhi oleh fakior sebelum dan sesudab pemotongan, Faktor sebelum
pemotongan antara lain: genetik. spesies. bangsa, tipe lernak, jenis kelamin, umur,
pakan dan stress. Sedangkan faklor sesudsh pemeotongan yang mempengarubi
kualtas daping antara lain metode pelayuan, teknik pemotongan, metode

perasakan, pi daping, baban tambaban termasuk enzim pengempukan daging,



hormon dan antibiotik, lemak imtramuskolar £ marbling, dan metode penyimpanan
(Soeparno. 1996).

Salah  sam  penilaian mutu  daging oleh konsumen adalabh  sifar
kecmpukannya. Disamping  kandungan  nilai  gizi daging  tersebut juga
diidentifikasikan sebagai faktor penting uvnluk memenvhi kepuasan  selera
konsumen, karena pengempukan daging akan mempenganihi palatabilitas daging
tersebut,

Proses pengempukan daging dapat dilakukan sccara fsik dan kimia
Salah satu metede yang balk dengan memantaatkan enzim proteclitik alami,
karena disamping tegadinya proteolisis pads ikatan peptida dalam daging. juga
tidak akan meninggalkan residu yang berakibat efek samping terbadap kesehatan
ITATLLSIL,

Untuk mempertahankan kualitas dan memperpanjang  daya  simpan
daging adalab dengan menggunakan rempab-rempah. Rempah-rempah merupakan
bahan tambahan yang tidak asing lagl bagi masyarakal Indonesia dan banyak
digunakan sebagai bumbu masakan tradisional yang dapat memberikan aroma dan
cita rasa yanp disukal konsumen. Daging vang diolah dengan mengpunakan
rempah-remipah selain untuk menambah cita rasa. rempah-rempah dapat berfungsi
untuk mengawetkan makanan, menghambal dan mencegah pertumbuhan mikro
organisme. sehingga memperpanjang daya simpan dari daging lersebul tanpa
merusak nilai grzinva.

Pemanlaatan enzim protease vang berasal dari tumbuh-tumbuhan dapat

digunakan sebapai zat pengempuk. Tanaman yang dapat dimanfastkan sebagai

F-d



V. KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan
|. Adanya interaksi keempukan daging pada enzim papain dosis 1% sampai
1.5% dibandingkan dosis 0,5% dan 0%, tetapi pada zingibain pemberian
dosis sampai 1,5% tidak memperlihatkan perbandingan vang nvata.
2. Pembenan enzim papain dan  zingibain sampai dosis  1.5%  tidak
mempengarihi kandungan protein dan lemak daging kerbauy,
B. Saran
. Perlu dilakukan penelitian lebih  lanjut tentang pengaruh  zingibain
terhadap daging dengan dosis enzim yang lebih tingpi.

2. Perlu diukur pengaruhnya terhadap cita rasa daging,
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