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								    				    APLIKASI ENZIM PAPAIN DAN BROMELIN DALAM PROSES PENGEMPUKAN DAGING



 (Papain dari Papaya dan Bromelin dari Nanas) Haryati 1 dan Isnaeni Apriliani 2  Pendidikan Teknologi Teknologi Agroindustri, Agroindustri, Fakultas Pendidikan Teknologi Teknologi dan Kejuruan, Universitas Pendidikan Indonesia ABSRAK 



Daging dapat dideskripsikan sebagai sekumpulan otot yang melekat pada kerangka. Daging  juga dapat didefinisikan sebagai otot tubuh hewan atau manusia termasuk tenunan pengikatnya (Syarif (Syarif dan Dradjat, !"") dalam Dwiari, #$$. Salah satu karakteristik karakteristik mutu daging dapat dilihat dari teksturnya yaitu keempukan daging. Pengempukan daging dapat dilakukan se%ara fisik, kimia, maupun maupun en&imat en&imatis. is. Se%ara Se%ara fisik fisik dapat dapat dilaku dilakukan kan pemana pemanasan san,, se%ara se%ara kimia kimia salah salah satuny satunyaa dapat dapat dilakukan dengan penambahan asam dan se%ara en&imatis dapat dilakukan dengan menambahkan en&im pengurai protein diantaranya papain dan bromelin. Papain dan bromelin merupakan en&im yang termasuk kedalam golongan hidrolase dan bersifat proteolitik. 'rtinya kedua en&im tersebut dapat dapat digunak digunakan an dalam dalam proses proses pengem pengempuka pukan n daging daging terkai terkaitt dengan dengan fungsi fungsinya nya yang yang mengur mengurai ai  protein. asil dari per%obaan ini menunjukan bahwa en&im bromelin merupakan en&im yang paling efektif dalam proses pengempukan daging dibandingkan dengan en&im papain. Namun hasil lain menunjukan dari segi perubahan warna merah pada daging en&im papain lah yang paling efektif  dalam mempertahankan warna merah pada daging dibandingkan en&im bromelin. Kata !"n#i   Daging, Pengempukan Daging, *n&im Papain, dan *n&im Bromelin  ABSTRACT 



 Meat can be described as a set of muscles attached to the skeleton. Meat can also be defined  as an animal or human bod muscles, including !oven stra"s #$harif and %radjat, &'(() in %!iari, *+&+. ne of the -ualit characteristics of the meat can be seen from the teture that is tenderness of meat. meat tenderness can be done "hsicall, chemicall, or en/maticall. Phsicall able to do the heating, chemicall one of them can be done !ith the addition of acid and en/maticall can be done b adding a "rotein0degrading en/mes include "a"ain and bromelain. Pa"ain and bromelain is an en/me that belongs to the class of hdrolases and are "roteoltic. This means that these en/mes can be used in the "rocess of meat tenderness related to unravel "rotein "rotein function. 1esults of  this e"eriment sho!ed that the en/me bromelain en/me is most effective in the "rocess meat  tenderness com"ared !ith the en/me "a"ain. 2o!ever, other results sho! changes in terms of the



 red color in meat "a"ain en/me is the most effective in maintaining the red color in meat than the en/me bromelain.  Keywords3 Meat, Meat Tenderness, Tenderness, 4n/me Pa"ain, and 4n/me 5romelin.



 I$ PENDAHULUAN I$1 I$1 Lata Latarr Bel Bela! a!an an% % Dagi Daging ng dapa dapatt dide didesk skrrips ipsikan ikan



Se%ara en&imatis menggunakan en&im protease sebag ebagai ai



sekumpulan otot yang melekat pada kerangka. Daging Daging juga juga dapat dapat didefi didefinis nisika ikan n sebaga sebagaii otot otot tubuh tubuh hewan hewan atau atau manusi manusiaa termas termasuk uk tenunan tenunan  pengikatnya (Syarif dan Dradjat, !"") dalam



sedangkan non en&imatis menggunakan asam. Pelunakan Pelunakan daging se%ara en&imatis en&imatis terjadi karena karena en&im en&im protea protease se menghi menghidrol drolisi isiss protei protein n yang yang terdap terdapat at di dalam dalam daging daging.. 'da 'da beberap beberapaa en&i en&im m prot protea ease se yang yang memi memili liki ki kema kemamp mpuan uan untuk menghidrolisis protein yang se%ara umum



Dwiari, #$$. sering sering dilakukan dilakukan masyarakat masyarakat dan diaplikasi diaplikasikan kan Daging merupakan hasil pemotongan ternak  dalam kehidupan kehidupan sehari+har sehari+harii untuk memperoleh memperoleh yang yang tela telah h mela melalu luii fase fase rigor rigormo mort rtis is,, dala dalam m teks tekstu turr dagi daging ng yang yang lunak lunak dan dan memu memudah dahkan kan  proses rigormortis tersebut otot akan mengalami mereka mereka untuk untuk proses proses pengola pengolahan han selanj selanjutn utnya ya kehila kehilanga ngan n glikog glikogen en dan mengaki mengakibat batkan kan otot otot dian dianta tara rany nyaa en&i en&im m papa papain in yang yang bera berasa sall dari dari menjadi kak kaku, setelah itu en&im+en&im &im tanaman pepaya dan bromelin dari buah nanas.  proteolitik pada daging akan bekerja dalam



*n&im *n&im papain papain merupa merupakan kan en&im en&im proteo proteolit litik  ik 



memperbaiki keempukan. umlah jaringan ikat golongan protease yang memerlukan substrat protein dalam dalam otot otot merupak merupakan an kompone komponen n terpen terpentin ting g dengan dengan titik titik serangny serangnyaa pada bagian bagian ikatan+ik ikatan+ikatan atan dala dalam m menen menentu tuka kan n empu empuk k tida tidakny knyaa dagi daging ng,,  peptida (-iller, !/). Sesuai dengan sistem  pengklasifikasian en&im berdasarkan reaksi kimia sela selain in itu itu jari jaringa ngan n ikat ikat juga juga memp mempeng engar aruh uhii  pengklasifikasian ang tekstu teksturr dari dari pada daging. daging. Pelunak Pelunakan an daging daging yang



dikat ikatal alis isas asii



terd terdap apaat



en/me en/me



commis commissio sion n



 disingkat *0 number pada setiap en&im. *.0 se%ara se%ara fisika fisika melalui melalui pemasa pemasakan kan,, merupak merupakan an number  disingkat



 proses perubahan struktur serat protein p rotein dari yang rigi rigid d menj menjad adii amor amorf. f. Penge Pengemp mpuka ukan n dagin daging g terkadang terkadang disertai disertai dengan melarutnya melarutnya sebagian sebagian  protein artinya keempukan daging dapat dilihat dari dua parameter, yakni berdasarkan uji fisik 



number number en&im en&im papain papain yaitu yaitu *.0 1.2.## 1.2.##.2 .2 dimana dimana en&im papain ini merupakan en&im golongan ketiga yaitu yaitu hidrolase hidrolase yang yang menghidro menghidrolisi lisiss ikatan ikatan peptida peptida sesu sesuai ai deng dengan an subk subkel elas asny nyaa yaitu aitu 2 sert sertaa ikat ikatan an  peptida yang dihidrolisis dihidrolisis adalah pada subkelas ## yaitu yaitu sistein sistein indopeptid indopeptidase ase yang merupakan merupakan gugus



atas atas sera seratt dagi daging ng dan dan atau atau berd berdas asar arka kan n uji uji aktif dalam en&im dan angka 2 mengartikan nama  biokimia protein terlarut (Silaban, #$$!). en&im papain itu sendiri. Sesu Sesuai ai deng dengan an hal hal ters terseb ebut ut pelu peluna naka kan n *n&im n&im Pap Papain ain mempu empuny nyai ai p dan dan suhu uhu dagi daging ng se%a se%ara ra fisi fisik k dapat dapat dila dilaku kukan kan denga dengan n optimum masing+masing  3 " dan $ $0 sampai "$$0 ('rief, !"). !"). Sedangkan Sedangkan keaktifan keaktifan en&im papain memberi perlakuan panas pada daging agar otot+ ('rief, hanya menuru menurun n #$ persen persen pada pada pemana pemanasan san "$ $0 otot otot dagi daging ng melu melunak nak.. Sedan Sedangk gkan an peluna pelunaka kan n hany



daging se%ara kimia dapat dilakukan melalui dua %ara yakni se%ara en&imatis dan non en&imatis.



selama 1$ menit pada p " dan menjadi tidak aktif  diat diatas as suhu suhu "$ 3 /$0. Papain %o%ok digunakan digunakan seba sebaga gaii



peng pengem empu puk k



dagi daging ng kare karena na akti aktiff



pada pada



 keadaa keadaan n p daging daging.. *n&im *n&im ini ini memoto memotong ng protei protein n daging pada sisi karboksil 4alin, lisin dan arginin. Brome Bromelin lin terma termasuk suk dalam dalam golong golongan an protea protease se



I$2 Man&aa Man&aatt Pra!t Pra!ti!" i!"' ' Praktikum ini bermanfaat



untuk  



yang dihasilkan dari ekstraksi buah nanas yang dapat



men% men%ip ipta taka kan n



dala dalam m



mend mendeg egra rada dasi si



kola kolage gen n



dagi daging ng,,



sehi sehing ngga ga



pema pemaham haman an



maha mahasi sisw swaa



dapa dapatt  pengaplikasian en&im papain dan bromelin pada



mengempu mengempukan kan daging daging (5llanes, (5llanes, #$$/) #$$/) dalam Basri  proses pengempukan daging. (#$2). Bromelin dapat diperoleh dari tanaman nanas  baik dari tangkai, kulit, daun, buah, maupun batang dalam jumlah yang berbeda. Sedangkan *.0 number  en&im bromelin yaitu *.0 1.2.##.11 dimana en&im  bromelin ini merupakan en&im golongan ketiga yaitu hidrolase yang menghidrolisis ikatan peptida sesuai dengan subkelasnya yaitu 2 serta ikatan peptida yang dihidrol dihidrolisis isis adalah pada subkelas subkelas ## yaitu yaitu sistein sistein indopept indopeptidas idasee yang yang merupakan merupakan gugus gugus aktif aktif dalam dalam en&i en&im m dan dan angk angkaa 11 meng mengar arti tika kan n nama nama en&i en&im m



I$( ")"an )"an Pra Pra!ti !ti!" !"' ' Praktikum ini bertujuan untuk mengetahui



 pengaruh en&im papain dan bromelin dalam  proses pengempukan daging. II$ II$ MEO MEODE DE PRAK PRAKI IKU KUM M II$1 Alat dan dan Ba*an Ba*an 'lat dan baha ahan yang digun gunakan



saat



 praktikum antaralain pepaya, p epaya, nanas, daging sapi, a7uad a7uades es,, pisa pisau, u, blend blender er,, kain kain sari saring, ng, beaker   glass,  glass, waterbath, lemari es dan gelas ukur.



 bromelin itu sendiri. sendiri.



Pelunakan Pelunakan daging se%ara en&imatis en&imatis hingga



II$2 Pr+sed Pr+sed"r "r Ker)a



saat ini belum banyak dilakukan. dilakukan. Belum banyak   penelitian



yang



keterbatasan



mengkaji



sumber



hal



en&im



ini, dan



karena



Dalam Dalam prakti praktikum kum en&im en&im ini terdapa terdapatt dua



juga akti4itas utama yaitu mengambil ekstrak en&im



keterb keterbata atasan san refere referensi nsi atas atas nilai nilai gi&i gi&i makanan makanan  papain dari papaya dan ekstrak en&im bromelin yang diolah dengan en&im. -enurut perkiraan, dari nanas akti4itas kedua adalah pengaplikasian kedua en&im en&im untuk untuk proses proses pengemp pengempuka ukan n pada pada  perlakuan en&imatis terhadap # daging sebelum kedua dimasak dapat menghemat energi, karena en&im  produk



daging



sapi.



Prosedur



keduanya



 protease terlebih dahulu akan mengubah struktur  dirin%ikan sebagai berikut serat protein yang sukar larut, sehingga daging yang yang tela telah h dire direnda ndam m denga dengan n ekst ekstra rak k en&i en&im m



Pen%a',ilan E!stra! Papain



-enimbang pepaya pepaya sebesar sebesar /" /" g,  protease tidak perlu dimasak berlama+lama . -enimbang untuk



memper peroleh



dagin ging



yang



-engan%ur %urkan kan papaya papaya dalam dalam blender blender dengan dengan empuk. #. -engan



6eem 6eempu pukan kan dan dan teks tekstu turr dagin daging g meru merupa pakan kan



menambahkan a7uades dingin sebanyak 812



 penentu paling penting pada kualitas daging.



ml, dan



-enyaring pure pure papaya papaya dengan kain kain # lapis. lapis. *n&i *n&im m brom bromel elin in dari dari buah buah nana nanass memi memili liki ki 1. -enyaring  potensi yang sama dengan en&im papain yang ditemukan pada pepaya dalam men%erna protein.



Pen%a',ilan E!stra! Br+'elin



 . -enimbang -enimbang nanas nanas sebesar sebesar " " g, #. -engan% -engan%urk urkan an papaya dalam blender blender dengan dengan menambahkan a7uades dingin sebanyak $12 ml, dan 1. -enyaring -enyaring pure papaya papaya dengan dengan kain kain # lapis. lapis. Pen%a'atan Pr+ses Pen%e'p"!an Da%in%



. -emo -emoto tong ng dan meni menimb mbang ang dagi daging ng sebe sebesa sar  r  9#+/ g dan letakkan pada gelas beker, #. -ere -erend ndam am  papain



dagi daging ng



dan



mengg enggun unak akan an



bromelin



dengan



en&i en&im m lama



 perendaman 1$, 8$ dan !$ menit, 1. -enyiap -enyiapkan kan # gelas gelas beker, beker, 2. -engi -engisi si seti setiap ap gela gelass beke bekerr denga dengan n dagi daging ng yang telah dipotong+potong, . -enambahkan -enambahkan 2$ ml ekstrak ekstrak pepaya pepaya kedalam kedalam ! gela gelass beker beker pert pertam ama, a, dan 2$ ml ekst ekstra rak  k  nanas pada ! gelas beker berikutnya dan 1 gelas tanpa ditambahkan keduanya (kontrol), 8. -enga -engama mati ti peru peruba baha han n yang yang terj terjad adii sela selama ma kuru kurun n wakt waktu u yang ang tela telah h dite ditent ntuk ukan an dan dan men%atat hasil pengamatannya.



 III$ HASIL PENGAMAA PENGAMAAN N



Suhu :emari Pendingin *n&im



Pengamatan 


o



Suhu ;uang (#/ 0)



Suhu Pemanasan (2$ o0)



(2o0) 8$ 1



!$ #



1$ 1



8$ 



!$ #



1$ 



Bagaian



-erah



-erah



-erah



-erah



-erah



-erah



luar 



keunguan



 pu%at



 pu%at



 pu%at



 pu%at



 pudar



# Bagian



1 -erah



2 Bagain



# -erah



1 -erah



2 -erah



# -erah



luar 



sangat



luar 



 pu%at



keunguan



(merah



 pu%at



(pu%at)



1$ # Bagian



8$ 1



!$ 2



Dalam (merah tua) Papain



=arna



-erah pu%at



-erah  pu%at



(merah tua  pudar) Bromelin






 pu%at)



Bagian



Bagian



tengah



dalam



(agak 



(merah)



 pu%at) Bagian



 pu%at



keunguan  pu%at lebih  pu%at



1 :ebih



1 :ebih



 pudar dari dari



 pudar 



sebelumnya



dari  perlakuan 1$ mnt



 dalam (agak 



6ontrol










=arna



-erah



 -erah



segar)  -erah



 -erah



tetap



tetap



tetap



6eterangan  # 1 2



 Sangat 'lot  'lot  'gak *mpuk    *mpuk  



*kstrak en&im yang ditambahkan masing+asing 2$ ml.



 -erah



 -erah



 -erah



# -erah



1 :ebih



tetap



 pu%at



 pu%at



 pu%at



 tujuan, tujuan, misalnya misalnya untuk pengempuk pengempuk daging serta I-$ I-$ PEMBA PEMBAHA HASA SAN N memb membua uatt bir bir menj menjad adii taha tahan n ding dingin in (6hilled  En.i' Papain Sist Sistei ein n prot protei ein n yang ang khas khas dari dari papa papain in  "roof beer ). ) . *n&i *n&im m ini ini ter tergolo golong ng prot protea ease se



terdap terdapat at pada pada buah buah pepaya pepaya mentah mentah,, fisin fisin dari dari sulfhidril (=inarno, !/1). *n&im papain ini pun memiliki karaktersitik   pohon ara, a%tinidin dari buah kiwi dan dimana kestabilan en&im papain baik sekali pada  bromelain dari buah nanas (=hitaker dkk, #$$1) *n&im *n&im papain papain yang yang dipero diperoleh leh adalah adalah dari dari laru laruta tan n yang yang memi memili liki ki p .$$ .$$,, p opti optima mall  buah papaya yang masih mengkal atau muda untuk substrat albumen maupun kasein adalah terli terlihat hat dari dari warna warna papaya papaya yang yang masih masih hijau. hijau. ".$$ dan untuk substrat substrat gelatin gelatin p optimumnya optimumnya Dalam prosesnya buah papaya yang masih muda adalah .$$. Disamp Disamping ing mengur menguraik aikan an protei protein, n, papain papain menga mengala lami mi pros proses es  "eeling, !ashing   kemudian memp mempuny unyai ai kemam kemampua puan n untuk untuk memb membent entuk  uk  ditimbang ditimbang sebanyak sebanyak 1$$ g, selanjutny selanjutnyaa adalah  protein baru atau senyawa yang menyerupai  proses ekstraksi en&im dengan prinsip  protein yang disebut plastein. Bahan pembentuk   penghan%uran, maksudnya papaya muda  plastein berasal dari hasil peruraian protein kemu kemudi dian an diha dihan% n%ur urka kan n pada pada blen blende derr deng dengan an daging. Pembentukkan plastein ini dapat lebih  bantuan a7uades a7u ades saat prosesnya. '7uades dingin mengempukan daging. yang ditambahkan sebesar dua kali berat bahan atau atau



perb perban andi ding ngan an



a7uades



adalah



ant antara ara



#.



papa papay ya



'7uades



deng dengan an



dingin



ini



 berfungsi dalam menginakti4asi en&im yang akan akan diek diekst stra rak k agar agar tida tidak k bere bereak aksi si.. *kst *kstra rak  k  en&im en&im papain papain yang yang dihasi dihasilka lkan n berupa berupa ekstra ekstrak  k  en&i en&im m kasar kasar karen karenaa tida tidak k menga mengala lami mi pros proses es  pemurnian terlebih dahulu, namun tetap hasil ini dapat dikatakan sebagai en&im papain. al ini sesu sesuai ai



deng dengan an



yang ang



disa disam mpaik paikan an



=inarn narno o



(!/1) (!/1),, se%ara se%ara umum umum yang yang dimaks dimaksud ud dengan dengan  papain adalah papain yang telah dimurnikan



En.i' Br+'elin *n&im *n&im bromel bromelin in adalah adalah en&im en&im yang yang dapat dapat



diisolasi dari sari atau batang nenas dan banyak  digu diguna naka kan n dala dalam m pro proses ses chil chille led d "roo "rooff beer  beer  sepe sepert rtii haln halnya ya en&im en&im papa papain in.. Sepe Sepert rtii haln halnya ya  papain dan fisin, bromelin juga tergolong kelomp kelompok ok en&im en&im protea protease se sulfhi sulfhidil dil,, bedany bedanyaa deng dengan an papa papain in dan dan meru merupa paka kan n



en&i en&im m



fisi fisin, n, en&i en&im m gluk glukop opro rote tein in



brom bromel elin in seda sedang ngka kan n



molekul molekul papain papain dan fisin fisin merupak merupakan an protei protein. n. Dengan Dengan menggu menggunaka nakan n papain papain atau atau brome bromelin lin,,



 protein tersebut dapat habis terhidrolisis menjadi maupun yang masih kasar. *kstra *kstrak k en&im en&im papain papain kasar kasar ini kemudi kemudian an  bagian+bagian yang larut (=inarno, (=inarno, !/1). *n&i *n&im m brom bromel elin in yang yang digu diguna nakan kan dala dalam m diapl diaplik ikas asik ikan an kedal kedalam am pros proses es penge pengemp mpuka ukan n  proses pengempukan daging dalam praktikum daging. al ini sesuai dengan penggunaan en&im adalah en&im bromelin yang berasal dari ekstrak   papain yang banyak dilakukan untuk berbagai kasar buah nanas. Dimana 1$$ g buah nanas



 diekstraksi



en&imnya



dengan



prinsip  perlakuan waktu 1$ menit diperoleh hasil bahwa



 penghan%uran dengan bantuan a7uades dingin. daging daging yang yang dirend direndam am dalam dalam en&im en&im bromel bromelin in '7uades



dingin



ini



berfungsi



dalam



lebih empuk. Sementara itu, warna merah pada



menginakti4asi en&im yang akan diekstrak agar  daging daging ditinj ditinjukan ukan oleh oleh daging daging yang yang dirend direndam am tidak bereaksi.



dalam en&im papain. Berdas Berdasark arkan an hasil hasil pengam pengamata atan, n, pada suhu suhu



Pen%a'atan Pr+ses Pen%e'p"!an Da%in% 2$0, #/$0, dan 2$$0 dengan perlakuan waktu 8$ Dala Dalam m menga mengapl plik ikas asia ian n en&i en&im m di pros proses es menit diperoleh hasil bahwa en&im yang mampu  pengempukan daging, dilakukan dengan mengempukan mengempukan daging adalah en&im bromelin. bromelin. menggunakan dua en&im yaitu en&im papain dan Pada perlakuan suhu yang sama, dengan waktu en&im bromelin serta tiga perlakuan suhu yang yang yang berb berbed edaa yait yaitu u !$ meni menitt terb terbukt uktii bahwa bahwa  berbeda, perlakuan suhu tersebut meliputi suhu en&im bromelin merupakan en&im yang mampu dingi dingin n (2o0), 0), suhu uhu ruang uang (#/ (#/o0) dan suhu mengempukan mengempukan daging. daging. Pada perlakuan selama selama  pemanasan (2$o0). Proses pengempukan daging !$ menit menit ini ini terl terlih ihat at peru peruba bahan han warn warnaa yang yang  juga dilakukan dengan menggunakan perlakuan terjad terjadii pada daging. daging. Dimana Dimana pada suhu 2$$0 wakt waktu u yang ang berb berbed edaa dian dianta tara rany nyaa adal adalah ah 1$ warna daging lebih pu%at ditunjukan oleh daging menit, 8$ menit, dan !$ menit. Berd Berdas asar arka kan n hasi hasill peng pengam amat atan an terh terhad adap ap yang direndam dalam en&im bromelin sedangkan



 pengaruh akti4itas en&im papain dan en&im warna warna daging daging menjad menjadii merah merah ditunj ditunjuka ukan n oleh oleh  bromelin dalam proses pengempukan daging daging yang direndam dalam en&im papain. Berdasarkan Berdasarkan uraian hasil pengamatan pengamatan diatas diatas sebanyak #+/ gram dalam 2$ ml ekstrak en&im dapat disimpulkan bahwa dari ketiga perlakuan diperoleh hasil bahwa pada menit ke 1$ dalam tersebut, en&im bromelin merupakan en&im yang suhu pemanasan 2$$0, dilihat dari segi tekstur,  paling efektif untuk digunakan dalam daging daging yang yang direnda direndam m dalam dalam en&im en&im bromel bromelin in  pengempukan daging sedangkan en&im papain lebih empuk dibandingkan dengan daging yang merupakan en&im yang mampu direndam dalam en&im papain. Begitupun dilihat memeper memepertah tahanka ankan n warna warna merah merah segar segar daging daging dar dari segi segi warn warna, a, en&i en&im m brom bromel eliin mampu ampu dala dalam m pemer pemeram aman an atau atau pere perend ndam aman an dagi daging ng memper mempertaha tahanka nkan n warna warna daging daging tetap tetap merah. merah. dala dalam m en&i en&im m pada pada perl perlak akuan uan denga dengan n wakt waktu u Pada Pada suhu suhu #/$0 denga dengan n perl perlak akuan uan waktu waktu 1$ selama 1$ menit. Dalam hal ini, pemeraman atau meni menitt dipe dipero role leh h hasi hasill bahw bahwaa dagi daging ng yang ang  perendaman daging dalam en&im dapat dire dirend ndam am dala dalam m en&i en&im m papa papain in lebi lebih h empuk empuk.. membantu membantu mengempukan mengempukan daging karena selama selama Sem Sement entara ara itu, tu, war warna merah erah pada pada dagi daging ng  perendaman terjadi berbagai proses hidrolisis ditunj ditunjuka ukan n oleh oleh daging daging yang yang dirend direndam am dalam dalam yang ang dila dilaku kuka kan n oleh oleh en&i en&im m. 


 keempuk keempukan an daging daging selama selama perenda perendaman man dalam dalam lamanya waktu perendaman dan tingginya suhu en&i en&im m dise disebab babka kan n oleh oleh prot protei ein n dagi daging ng yang yang yang yang diberi diberikan kan pada setiap setiap perlak perlakuan uan sangat sangat mengal mengalami ami perubah perubahan an oleh oleh en&im en&im proteo proteolit litik. ik. mempe empeng ngar aruh uhii *n&i *n&im m



prot proteo eoli liti tik k



dian diangg ggap ap



pent pentin ing g



dala dalam m diha dihasi silk lkan an..



keem keempu puka kan n



:ama :ama



dagi daging ng



pema pemasa saka kan n



yang ang



memb member erik ikan an



meta metabo boli lism smee prot protei ein n dan dan bany banyak ak digu digunak nakan an  perbedaan yang nyata terhadap keempukan dalam dalam indust industri ri pangan. pangan. *n&im *n&im bromel bromelin in yang yang dagin ging,



yang



ditunjukkan kan



denga ngan



lama



dipe dipero role leh h dari dari ekst ekstra rak k buah buah nana nanass mamp mampu u  pemasakan meningkat daging semakin empuk. menghidrolisis ikatan peptida pada protein atau



ari aring ngan an ikat ikat yang yang pent pentin ing g adal adalah ah sera serabu butt



 polipeptida menjadi molekul yang lebih ke%il. kolagen. kolagen. Serabut Serabut kolagen kolagen mengandung mengandung protein protein *n&im *n&im bromel bromelin in memili memiliki ki kisara kisaran n temper temperatu atur  r  kola kolage gen n yang ang berw berwar arna na puti putih h dan dan bers bersif ifat at dalam akti4itasnya yaitu berkisar 8o0 dan akan



terhidrolisis oleh panas (


menga mengala lami mi penur penuruna unan n akti4 akti4it itas as en&im en&im pada pada tiga hal yang mempengaruhi proses pelunakan temper temperatur atur "$ sampai sampai /$$0 sedangk sedangkan an en&im en&im dagi daging ng kare karena na pema pemasa sakan kan yait yaitu u lema lemak k pada pada  papain digunakan sebagai pengempuk daging daging meleleh dan memberikan tiga kontribusi kare karena na akti aktiff pada pada keada keadaan an p dagin daging g yait yaitu u terh terhad adap ap



pelu peluna naka kan n



dagi daging ng



yait yaitu u



jari jaring ngan an



 berkisar +" pada suhu "$o0 ('ri ('rief ef,, !") !")..  penghubung kolagen menjadi terlarut, serat+serat Prose oses



penge ngempukan kan



pada



dag daging



yang otot terpisah dan jaringan menjadi lebih lunak 



dise diseba babka bkan n oleh oleh adan adanya ya pere perend ndam aman an dala dalam m (:awrie, #$$1). -enurut =idodo (#$$) panas laruta larutan n en&im en&im bromel bromelin in dan en&im en&im papain papain ini dipe diperl rluk ukan an bahan bahan maka makana nan n menj menjadi adi mata matang ng.. diseba disebabkan bkan oleh oleh karena karena protei protein n pada jaring jaringan an Pada saat bagian dalam daging men%apai suhu ikat dan fragmentas fragmentasii miofibril miofibril dengan degradasi degradasi 2$o0 akan terjadi perubahan jaringan ikat elastin  pada filamen+filamen akan terhidrolisis. *n&im



akan mengkerut sehingga %airan dalam daging



 protease yang digunakan semakin meningkat akan keluar. Bersamaan dengan itu jaringan ikat dapat dapat mening meningkat katkan kan hidrol hidrolisa isa protei protein+p n+prot rotein ein kolagen se%ara bertahap akan berubah menjadi dagi daging ng.. (kolagen



5sti 5stika ka dan



(#$$ (#$$!) !)



meny menyat atak akan an



miofibril)



prot protei ein n



gelati gelatin n kemudi kemudian an larut larut ke dalam dalam %airan %airan yang yang



terhidrolisis



menyeb menyebabka abkan n serabut serabut daging daging menjad menjadii terura teruraii



menyebabkan menyebabkan hilangnya ikatan antar serat dan sehingga daging menjadi lunak. Pere Perend ndam aman an dagi daging ng dala dalam m en&i en&im m bukan bukan  peme%ahan serat menjadi fragmen yang lebih hany hanyaa meng menghas hasil ilkan kan dagi daging ng yang yang memi memili liki ki  pendek, menjadikan serat otot lebih mudah tekstur lunak akan tetapi berpengaruh terhadap terpisah sehingga daging lebih empuk. *kstrak   perubahan warnanya menjadi menguat atau  buah nanas yang ditambahkan semakin banyak, memudar memudar.. -enurut -enurut D;. 5r. Nuri Nuri 'ndar 'ndarwul wulan, an, maka jaringan jaringan ikat yang terhidroli terhidrolisis sis semakin semakin -.Si., dalam  femina peruba perubaha han n warn warnaa pada pada  banyak dan daging lebih empuk. Dalam hal ini,



 dagi daging ng mera merah h



(dag (dagin ing g



sapi sapi>d >dag agin ing g



kerb kerbau au)) yang terus ditambah. al ini dikarenakan sifat



diaki diakiba batk tkan an oleh oleh pros proses es oksid oksidas asii (int (inter erak aksi si))



en&im bromelin yang optimal pada suhu 8$o0



anta antara ra oksi oksigen gen (?#) (?#) di udara udara dan dan miogl mioglobi obin n  jadi baik suhu 2o0, #/o0, serta 2$o0 en&im dapat (pigmen>&at warna kemerahan) di dalam daging  berakti4itas merah



menja njadi



metmiogl oglobin



(pigme gmen



meskipun



belum



optimal.



Sedangk Sedangkan an dalam dalam perubah perubahan an warna warna rata+r rata+rata ata



ke%okel ke%okelata atan). n). 5ni biasan biasanya ya terjadi terjadi bila bila daging daging menunjukan



en&im



papain



dapat



dibi dibiar arkan kan sela selama ma 9  jam jam di udar udaraa terb terbuka uka.. mempertahankan warna merah daging. =arna arna daging daging sapi sapi yang yang baru baru diiri diiriss biasany biasanyaa



DA/AR PUSAKA



mera merah h ungu ungu gela gelap. p. =arna rna ters tersebu ebutt beruba berubah h menja enjadi di



teran erang g



(mer (merah ah



%er %eri)



bila bila



dagi daging ng



dibiar dibiarkan kan terken terkenaa oksige oksigen. n. Perubah Perubahan an warna warna merah merah ungu ungu menjad menjadii terang terang terseb tersebut ut bersif bersifat at re4ers re4ersibl iblee (dapat (dapat balik) balik).. Namun, Namun, bila bila daging daging terseb tersebut ut terlal terlalu u lama lama terken terkenaa oksige oksigen, n, warna warna merah merah terang terang akan akan berubah berubah menjad menjadii %okelat %okelat..



Basri. #$2.  Pengem"ukan %aging Kerbau #Pectoralis Profundus) %engan Pemberian  4n/im 5romelin 5romelin %an Pa"ain %imasak   Pada $uhu 7+oc %engan 8aktu 9ang  9ang   5erbeda.  5erbeda. Skripsi, Program Studi 


-ioglobin merupakan pigmen berwarna merah



Atami, Diah Putri. #$$.  Pengaruh  Penambahan 4kstrak 5uah :anas keunguan yang menentukan warna daging segar. #Anana #Ananass 6omosu 6omosuss ;. Merr) Merr) %an 8aktu -ioglobin -ioglobin dapat mengalami perubahan bentuk   Pemasakan 9ang 9ang 5erbeda Terhada" Terhada" akibat berbagai reaksi kimia. Bila terkena udara,  Kualitas %aging Itik Afkir . Skri Skrips psi, i, @akultas Pertanian Ani4ersitas Sebelas -aret  pigmen mioglobin akan teroksidasi menjadi oksimioglob oksimioglobin in yang menghasilka menghasilkan n warna merah terang. terang. ?ksidasi ?ksidasi lebih lanjut dari oksimioglobi oksimioglobin n akan menghasilkan pigmen metmioglobin yang



Surakarta.



=inarn arno, @ . !/1. *n&im Pangan. an. P< ramedia akarta.



=hita% a%ker ker,, ohn ohn ;, Coragen ragen,, 'lph 'lphons ons ., .,  berwarna %okelat. 


yang yang breb brebed edaa dapat dapat memp mempen engar garuh uhii akti akti4i 4ita tass en&i en&im m brom bromel elin in dan dan papa papain in dala dalam m pros proses es  pengempukan daging hal ini dibuktikan dengan hasil hasil yang yang menyat menyatakan akan en&im en&im bromel bromelin in dapat dapat melunakan daging di berbagai suhu dan di waktu
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