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								    				    HASIL PENGAMATAN Tabel 1. Pengaruh variasi suhu dan konsentrasi ekstrak nanas terhadap waktu penjendalan gelatin Suhu



Konsentrasi



Waktu Penjendalan



Kontrol



-



7' 48"



Menjendal +++



20%



19' 16"



Menjendal +++



70%



50'



Menjendal



20%



50'



Menjendal +



70%



50'



Menjendal ++



20%



50'



Menjendal +



70%



50'



Menjendal ++



20%



50'



Menjendal +



70%



50'



Menjendal ++



Ruang 40oC 60oC 80oC



Keterangan



PEMBAHASAN Enzim adalah sekelompok protein yang berfungsi sebagai katalisator untuk berbagai reaksi kimia dalam sistem biologik. Hampir tiap reaksi kimia dalam sistem biologis dikatalis oleh enzim (Sadikin, 2001). Menurut Winarno (1993) bromelin adalah enzim protease yang dapat menghirolisis protein. Hidrolisis protein merupakan reaksi kimia protein oleh air dengan bantuan enzim. Enzim yang berperan sebagai katalis dalam proses pelepasan ikatan nukleotida dalam protein adalah enzim protease. Enzim ini mudah diperoleh karena tanamannya (nanas) dapat berbuah sepanjang tahun tanpa tergantung oleh musim. Bromelin tergolong kelompok enzim protease sulfhidril (Chairunisa, 1985). Bromelin memiliki kemampuan untuk memecah struktur molekul protein menjadi bentuk lebih sederhana (asam amino) (Suprapti, 2008). 1. Pengaruh Variasi Suhu Ekstrak Nanas Terhadap Waktu Penjendalan Gelatin Pada praktikum ini dilakukan pengujian pengaruh suhu dan konsentrasi ekstrak nanas terhadap waktu penjendalan gelatin. Pada perlakuan kontrol penjendalan gelatin berlangsung lebih cepat dibandingkan dengan perlakuan



 lain, yakni selama 7'48". Hasil pengamatan menujukkan bahwa penambahan ekstrak nanaspada suhu ruang, memiliki waktu penjendalan gelatin lebih lamabila dibandingkan dengan kontrol, namun waktu penjendalannya lebih cepat jika dibandingkanpenambahan ekstrak nanas dengan suhu 40oC, 60oC, dan 80 oC.Hal tersebut terjadi karena aktivitas katalis enzim dipengaruhi oleh suhu enzim. Pada suhu ruang enzim bromelin tidak bekerja secara optimal sehingga prosespemecahan protein pada gelatin tidak berjalan dengan optimal, sehingga gelatin mengalami penjendalan dengan waktu yang lebih cepat. Pada suhu 40oC dan 60oCpenjendalan gelatin terjadi dalam waktu yang lebih lama, karena suhu optimum enzim bromelin adalah 50oC sampai 60oC, tetapi pada kisaran 30oC sampai 60oC enzim masih bisa bekerja dengan baik (Winarno, 1986). Pada suhu optimum enzim bromelin bekerja dengan baik, yakni melakukan aktivitas untuk memecah molekul protein pada gelatin menjadi molekul sederhana (asam amino) sehingga waktu penjendalan dari gelatin tersebut berlangsung lebih lama. Pada suhu 80oC seharusnya penjendalan gelatin terjadi dengan waktu yang lebih cepat dari pada suhu 40oC dan 60oCkarena, menurut Winarno (1986) sebagian protein akan mengalami denaturasi bila suhunya dinaikkan yang mengakibatkan konsentrasi efektif enzim akan menurun dan daya kerja enzim akan menurun pula. Menurunnya daya kerja enzim tersebut seharusnya menyebabkan waktu penjendalan gelatin dengan penambahan ekstrak nanas pada suhu 80oC tersebut lebih cepat, karena pada suhu tersebut enzim bromelin sudah terdenaturasi sehingga tidak dapat melakukan aktivitas untuk memecah molekul protein menjadi molekul sederhana pada gelatin. 2. Pengaruh



Variasi



Konsentrasi



Ekstrak



Nanas



Terhadap



Waktu



Penjendalan Gelatin Pada praktikum kali ini ekstrak nanas ditambahkan pada gelatin. Gelatin adalah produk alami yang diperoleh dari hidrolisis parsial kolagen. Gelatin merupakan protein yang larut dan bisa bersifat sebagai gelling agent (bahan pembuat gel) (Wijana, 2002). Enzim bromelin yang terdapat pada nanas dapat mempengaruhi kelarutan gelatin.



 Aktivitas bromelin dipengaruhi oleh beberapa hal, yaitu bagian tanaman nanas sebagai sumber enzim, jenis substrat, inhibitor, dan jenis presipitan yang digunakan untuk pemurnian bromelin (Esih, 2006). Kecepatan katalisis akan semakin meningkat dengan meningkatnya konsentrasi enzim. Tingginya konsentrasi



enzim,



akan



mempengaruhi



banyaknya



substrat



yang



ditransformasi (Ferdiansyah, 2005). Konsentrasi enzim dan konsentrasi substrat (gelatin) berbanding lurus dengan kecepatan reaksi. Semakin tinggi konsentrasi enzim dan substrat, maka reaksi kimia akan berlangsung cepat. Maka pada gelatin dengan penambahan ekstrak nanas 70% waktu penjendalannya akan lebih lama karena kecepatan reaksi enzim memotong ikatan nukleotida berlangsung cepat dan mengakibatkan gelatin menjendal hanya sebagian. Tidak seperti pada gelatin yang ditambahkan ekstrak nanas 20% waktu penjedalannya lebih cepat karena enzim bromelin yang bekerja hanya sedikit. Pada konsentrasi tinggi, terjadi peningkatan muatan listrik di sekitar protein, yang akan menarik mantel air dari koloid protein. Peristiwa hidrofobik antarmolekul protein pada suasana ionik tinggi akan menurunkan kelarutan protein (Ngili, Y.



2010). Maka dari itu semakin banyak konsentrasi enzim yang ditambahkan maka kelarutan gelatin akan semakin meningkat.



Sedangkan pada perlakuan kontrol atau dengan tidak ditambahkan ekstrak nanas sama sekali penjendalan gelatin berlangsung sangat cepat dibandingkan yang lain karena tidak adanya enzim bromelin yang berfungsi dalam mengkatalis protein yang ada pada gelatin tersebut.



 Daftar Pustaka Chairunisa, H. 1985. Hidrolisis Kasein oleh Enzim Bromelin Kasar dari Bonggol Nanas. Laporan Penelitian. Fakultas Pasca Sarjana. Universitas Gadjah Mada. Yogyakarta. Esih, P. 2006. Pengaruh Jenis Presipitan Pada Proses Isolasi Enzim Bromelin dari Buah Nanas terhadap Aktivitas Proteolitik Enzim Pada Hidrolisis Kasein. (Online). Diakses dari: http://www.digilib.ui.ac.id/file?file=pdf/ abstrak-20247416.pdf. diakses 5 Mei 2017. Ferdiansyah, V. 2005. Pemanfaatan Kitosan Dari Cangkang Udang Sebagai Matriks Penyangga pada Imobilisasi Enzim Protease. Skripsi. Jurusan Teknologi Hasil Pertanian. Fakultas Perikanan dan Ilmu Kelautan. Institut Pertanian Bogor. Bogor. Ngili, Y. 2010. Biokimia Dasar. Penerbit Rekayasa Sains. Bandung. Sadikin, Mohamad. 2002. Biokimia Enzim. Widya Medika. Jakarta Suprapti, L. 2008. Produk-produk Olahan Ikan. Penerbit Kanisius. Yogyakarta. Wijana, S., A. F. Mulyadi, dan Septivirta. 2002. Pembuatan Permen Jelly dari Buah Nanas (Ananas Comosus L.) Subgrade (Kajian Konsentrasi Karagenan Dan Gelatin). Jurnal Teknologi Industri Pertanian. 1 (2) : 15. Winarno, F.G. 1986. Enzim Pangan. P.T. Gramedia Pustaka Utama. Jakarta. Winarno, F.G. 1993. Pangan Gizi Teknologi dan Konsumen. PT. Gramedia Pustaka Utama. Jakarta.
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