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ABSTRAK

Penzlitian ind difakukan untuk mengetahui pengaruh konsentrast dan lama
perendaman dengan enzim papam erthadap kandungan protein kasar, protein
terlarut dan keempukan daging avam buras petelur afkir. Metoda vang digunakan
dalam penzlitian ini adelah metoda experimen dengan mengpunzkan Rancanpan
Acak Eelompok pola faktonial 4 « 3 dengan 2 kelompok penperjaan schagai
ulangan. Faktor A adalah konsenlrasi cnim papain yang terdin atas 4 taraf - A,
vaitu kensenirasi O % (kontrol), A; vaitn konsentrasi 0.5 %, As vaitu konsentrasi |
Yo dan Ay vaitu konsentrasi 1.5 % Sedangkan fakior B adalah lama perendaman
vang terdin atas 3 taraf © By yaitu lama perendaman {5 menit, By vaitu lama
perendaman 30 menit dan B; vaitu lama perendaman 43 menit, Peubah yang
divkur adalah kandungan protein kasar, protein terlarnt dan keempukan daging
ayam afkir, Hasil penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi enzim  papain
membenkan pengaruh vang berbeda nyata (P=:0.035) terhadap kandunpan protein
kasar dan protein terlarmt dan terdapat interaksi vang berbeds sangal nvata
(P00 antara. konsentrasi dan lama perendaman terhadap keempukan dasing
ayvam afkir. Dan hasil penelinan dupat disimpulkan babwa pada perendaman
dengan kensentrasi enyim papain sehanvak 1.5 % selama 45 menit dapat
meningkatkan kandungan protein kasar, protein tefanst dan keempukan daging
ayam buras petelur atkic

Fala Kunct : cozim papain, kadar protein kasar, protein terkanet dan keempukan,



L PENDAHNULUAN

A, Latar Belakang

Pertambahan jumlsh penduduk yang terus meningkat dan disertai denpan
berkembangnya dmu pengetabwan menvebabkan tingkat kesadaran masyarakat
gkan pentingnya nilar gz bagi tubuh Salah satu cara yanp digunakan untuk
memenuhi kebutuhan gizi tersebut adalsh depgan mengkonswmnsi bahan makanan
vang menpgandung protein bewani. Peternakan avam khususnya avam  buras
merupakan salah satu alternatil untuk memenuhi kehutuhan protein hewani.

Ayam buras yvang dipelihara antuk menghasilkan telur disebul ayam buras
petelur. Ayam ini biasanya mulat berproduksi pada umur 7-8 bulan dan akan
mengalam: penurunan produksi pada umur 18-20 bulan {Dudung, 1989}, Avam
yang mengalami penurunan produksi biasanya akan diculling oleh peternak vang
disehut dengan ayam afkir. Ayam buras  petelur afkir ini masih dapa
dimanfaatkan woiuk diambil dagingnya, tapi kurang dipemari karena dagingrva
lebih alot atau keras bila dibanchingkan dengan daging: ayam vang masih muda.

Berbagal usaha telah dilakukan wntuk peningkatan kualitas daging, salah
saty caranya adalah dengan penambahan zat pengempuk. Pada prinsipnya
pemakatan zat penpempuk adalah dengan pemanfaalan cnzim prolease yaitu
enam yang mempunyal residu sulfihidrl pada lokas aktifoya . Enzim ini ada
vang berasal dan tumbub-tumbuban dan ada pula vang berasal dan mikrobs.
Yang berasal dar tumbuh-tumbuhan sepeni | pepaya akan menghasilkan ensim

mapain, nenas akan menghasilkan enxim bromelin dan pohon feus akan



menghasilkan enzim fisin, sedangkan yang berasal dan mikroba adalah Besifus
subtilis dan Aspergiffus ormzae (Winameo, 19935)

Menurut Libby (1975), menyatakan bahwa enzim papain merupakan
enmzim proteolitik vang paling kuat dibandingkan dengan bromelin dan fisin,
Ehsamping itu enzim papain dapat menghidrolisa protein menjadi asam amino,
Gerelt, dkk (2000) menyataken bahwa enzim papain dapat merombak protein
menjadi molekul vang lebih sederhana seperti assm amino  sera dapat
mempengaruhi keempukan daging dengan cara mendegradasi protein sarkomer,
Marlida (2005) melaporkan bahwa peningkatan konsentrasi enzim dan lama
perendaman enzim dengan substrat dapat mempengaruhi kandungan protein suatu
bahan.. Pengaunsan getah bush pepaya muda sehagai zal pengempuk daping tefah
tama dikenal masyarakat Indonesia. Menpineat Indonesia meTupakan negara
penghasil pepava, maka pengzunaan getah buah pepava muda yang mengandung
enzim papain diharapkan dapat menempati tempat utama sebagai pengempuk
dapmmg ( Kalie, 19907,

Misrahadi (1988) melakukan penclitian i dengan menppunskan buah
pepaya muda yang telah diparut pada taraf yang berbeda dengan lama wakiu

srendaman yang sama make didapatkan pada taraf 15300 gram pepaya
muda/ 1000gram daging dan perendaman selama 30 menit dapat meningkatkan
keempukan daging ayam petelur afkir. Para ibu rumah tanpsa sudah seak dahalu
memanfaathan buah pepaya muda untuk pengempuk daging tetapi mereka tidak
memperhstungkan pengarubinya terhadap keempukan dan nilai gizi daging ayam

fersehi,

d



———

V. KESIMPULAN DAN SARAN

A, KRESIMPLLAN

Berdasarkan hasil dan pembahasan dapat disimpulkan bahwa interaksi antara
konsentrast dan lama perendaman dengan ensim papain berpengarih nyata terhadap
keempukan daging ayam petelur allar, dimana keempokan daging yang tertingg
terdapat pada konsentras: enam papaim 1.5 % denpan lama perendaman 45 menit.

D anteraks antara konsentras: dan lama perendaman dengan enzim papain
tidak berpengarmh nyata terhadap kandungan protein kasar dan kandungan protem
terlarut. MNamun konsentrasi enzim papan berpengamuh nyata terhadap kandunpan
protein kasar dan protem terlarut dimana kandunpgan protein kasar dan kandunpan
protein terlamt terbatk terdapat pada konsentrasi 15 % dan lama perendaman 45

ericansk

B, SARAN

Dan penelinan i disarankan kepada masyarakat babwa unink meningkatkan
koalitas daping bk keempukan, kandungan protem kasar mavpun protein terlamt
dapal dilakukan dengan cara perendaman dengan enzim papam pada konsenimg

1.5% dan lama perendaman 45 menit.
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