BAB |
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Pepaya Carica papayal) merupakan salah satu buah introduksi yang
telah lama dikenal berkembang luas di IndonesidarD&ehidupan sehari-hari,
pepaya sangat dikenal semua lapisan masyarakath Papaya telah lama
dimanfaatkan sebagai bahan makanan. Buah matarsgmgmat digemari sebagai
buah meja dan sering dihidangkan sebagai pencuat ikarena cita rasanya yang
enak, kandungan nutrisi dan vitaminnya yang relatifjgi, serta manfaatnya
dalam melancarkan pencernaan (Nugroho, 2008).

Selain buah, bagian tanaman pepaya lainnya dapanfhatkan untuk
berbagai keperluan mulai sebagai bahan makanamaofarman, obat tradisional,
pakan ternak, industri penyamakan kulit, kosmetlen sebagainya. Bahkan
bijinyapun dapat diolah lebih lanjut menjadi minyd&n tepung. Substansi lain
yang banyak dimanfaatkan dalam dunia industri &dajetah pepaya yang
mengandung papaigang dapat dihasilkan dari buah, batang, ataupum da
pepayaPapain merupakan enzim proteolitik, yaitu enzimgydapat mengurai dan
memecah protein (Warisno, 2003).

Protein merupakan kelompok nutrien yang amat pent®enyawa ini
didapatkan dalam sitoplasma pada semua sel hidaif, linatang maupun
tanaman. Protein mempunyai bermacam-macam fungsitiauh, yaitu sebagai
enzim, zat pengatur pergerakan, pertahanan tultthpengangkut dan lain-lain
(Winarno, 1992).

Pada umumnya, makanan asal hewani mengandungleahifak protein
dibandingkan dengan makanan asal nabati. Salatsgatier protein yang paling
umum adalah daging (Gaman dan Sherrington, 1992ging yang umum
dikonsumsi adalah daging ternak ruminansia, sepsdpi, kerbau, dan
kambing/domba. Setiap 100 g daging dapat memenebutkhan gizi orang
dewasa tiap hari sekitar 10% kalori, 50% proteif%?3zat besi, dan 25-60%

vitamin B kompleks. Protein daging tergolong lergkaengandung asam amino



esensial dalam susunan yang seimbang mendekathasusasam amino yang
diperlukan tubuh manusia (Balai Besar Penelitiam Bangembangan Pascapanen
Pertanian, 2010).

Selama ini pengolahan daging sebagai bahan malditekukan secara
tradisional. Daging segar setelah dibersihkan langsdimasak tanpa ada
perlakuan khusus pada hal cara seperti ini memkatulwvaktu yang lama dan
energi yang relatif besar sehingga dapat menimbukkais energi di masa yang
akan datang. Seiring dengan perkembangan biotefinop@ra ahli akhirnya
menemukan, bahwa pemberian enzim proteolitik texpadhging mentah dapat
berpengaruh pada proses pelunakkan daging. Enzioteqiitik bekerja
menguraikan protein dalam daging sehingga pada dagihg dimasak proses
pelunakkannya lebih cepat.

Enzim proteolitik dianggap penting dalam metabofisetein dan banyak
digunakan dalam industri pangan, misalnya untuk gesmpukkan daging. Ada
banyak jenis enzim proteolitik yang dikenal sepemzim papain, bromelin,
rennin, protease dan fisin yang mempunyai sifat ghimolisa protein (Smith,
1993).

Aktivitas enzim papain optimum pada pH dan suhtetgu tergantung
pada substratnya. Penelitian pengaruh pH dan sutmhspernah dilakukan oleh
Sebayang (2006) dari Departemen Kimia FMIPA USUgyaerjudul “Imobilisasi
Enzim Papain dari Getah Pepaya dengan Alginat” @emgenggunakan substrat
kasein diperoleh pH optimum 7,0 dan suhiG5Penelitian lainnya juga sudah
dilakukan oleh Wahyuni (2007) dari Fakultas Kegurwan limu Pendidikan.
Universitas Muhammadiyah Surakarta dengan judukliean “Pengaruh Lama
Perendaman Dan Konsentrasi Enzim Proteolitik Dakstiak Buah Pepaya
(Carica Papayd..) Terhadap Kadar Protein Dan Organoleptik DaginghKiag”
diperoleh enzim optimum pada konsentrasi 5 %.

Dalam hal ini, Peneliti meneruskan penelitian yasgdah pernah
dilakukan oleh Simbolon (2004) dari Universitasgie Medan Jurusan Kimia-
Fmipa yang berjudulKajian Pemanfaatan Getah Mangga (Mangifera indida L

Untuk Melunakkan Daging’,Dalam Penelitian tersebut belum mengungkapkan



apakah hal yang sama dapat dilakukan oleh enzinaipagari getah pepaya.

Berdasarkan uraian diatas maka peneliti ingin mamglPemanfaatan Enzim

Papain dari Getah Pepay&arica papayal) untuk Melunakkan Daging”.

Adapun tingkat kelunakkan daging dapat diartikamagai aktivitas enzim papain

untuk menguraikan protein serat daging menajadiogpefmengubah protein yang

tidak larut menjadi protein yang larut).

1.2. Batasan Masalah
Adapun Batasan Masalah dalam Penelitian ini adalah:

1.
2.
3

Daging yang digunakan adalah daging sapi bagiar.leh
Bagian getah pepaya yang digunakan adalah getabuddr pepaya.
Pengujian dilakukan pada penentuan kadar protemmeman daging,

menentukan tingkat kelunakan daging, dan menentaktvitas enzim.

1.3. Rumusan Masalah
Rumusan masalah dalam penelitian ini adalah,

1.

Apakah ada pengaruh pemberian enzim papain daahgetpaya pada
variasi pH terhadap tingkat kelunakkan daging?

Apakah ada pengaruh pemberian enzim papain daahgetpaya pada
variasi suhu terhadap tingkat kelunakkan daging?

Apakah ada pengaruh pemberian enzim papain daahgetpaya pada
berbagai variasi konsentrasi terhadap tingkat ledkan daging?

Apakah ada pengaruh pemberian enzim papain daahgetpaya pada

variasi konsentrasi substrat terhadap tingkat leddlsan daging?

1.4. Tujuan Penelitian

Penelitian ini bertujuan untuk:

1

Untuk mengetahui apakah ada pengaruh enzim papairgetah pepaya
pada berbagai variasi pH terhadap tingkat kelurnakleaying.

Untuk mengetahui apakah ada pengaruh enzim papairgetah pepaya
pada berbagai variasi suhu terhadap tingkat kekarallaging.



3.

Untuk mengetahui apakah ada pengaruh pemberiamepapain dari
getah pepaya pada berbagai variasi konsentrasmetezhadap tingkat
kelunakkan daging.

Untuk mengetahui apakah ada pengaruh pemberiamepapain dari
getah pepaya pada berbagai variasi konsentrasiraubesrhadap tingkat

kelunakkan daging.

1.5. Manfaat Pendlitian

Penelitian ini diharapkan bermanfaat:

1.

Bagi penulis, dapat mengetahui enzim papain dat@hg@epaya pada
berbagai variasi pH, suhu, konsentrasi enzim damséntrasi substrat
terhadap tingkat kelunakkan daging.

Memberikan informasi ilmiah bagi penelitian dan éepa industri
makanan bahwa enzim papain dari getah pepaya dapatakan untuk

melunakkan daging sehingga dapat meningkatkan daging.

3. Dapat menghemat penggunaan bahan bakar maupika listr

4. Bagi masyarakat, informasi mengenai manfaat enzpaip dari getah

pepaya sehingga membuka wawasan dan peluang bedpégai industri
menengabh.
Bagi pihak lain yang berkepentingan, dapat dijadikebagai kajian lebih

lanjut untuk penelitian selanjutnya.



