CHARACT

'ERISTICS OF

FLAVORING MULBERRY LEAVES

AND SHRIMP HEADS WITH
ENZYMATIC HYDROLYSIS USING
PAPAIN AND CALOTROPIN

by Unived faperta

Character count: 29145



-I5SINV : 2407-131 5, e-IS5N : 2722-) 807 AGRITERA, Vol %, No i, fenuard -funi 2022

FEARAKTERISTIE PFENYEDAPM HASA DAUN MURBEL DAMN
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ABSTRAK

Draan mawrber caat ing dimanfantkan sebatae pabood alar Seterts dan temak. Dittagae dan
kandbungan prodein vang tinggi, bisy dimanfastkan ontuk pesyedop msa alami. Dalam
pengaplikesiannys daun murbei dikombinasikan dengan kepala odang vang tinggi asam
plutamateya, Proses pembosten penyedap razn melalu hidrofisis protein meaggumakon enzim
papiin dan calsirepin. Penclitian ini berujuan uniuk mengetabuei pengoruh Konseninsi
kombinasi enzim papain dan calptropin, serta wakon hidroliss techadap  karakieristik
Wn:.-cdnp rism, R oncangan p-c:n:‘liuun ini ﬂangm Honcangan MAcak L.n:ﬁghup {H.-". Lt dum fektor,
yaim konsentrasi kombipasi enzim 01; 2, 30% dan wakoo hideolisis O, 27 3 jum. Dengan
perlakudn lecbak iakah penyedap rasa perlabuan konsentrasi encim 3% dan wakiu hidradisiz |
jam, dengan karakieristik derajat hidrolisis 76.58% , proicin erdand 43 40%, kelartan air
(08T priml, doyn sernp minyak 120 mlfgr. kadar air 708%. rendemen penyedap s
13 0% dan hasil ujp organalepiak rmsa 3 35 Jagak suka), sroma 355 {agak sukal, warna 3 440
fnoak sukad, overad! 3000 (apak sukad, serta kadar asam ghdamat 7R3 07 |r|E.I'II!'I'I:J-H

Kata kumcl Calotropin; damn murbed, kepala udang; papain; peovedap rasa
ABSTRACT

Mulberry leqves are coarrenily used oy food for silovern aed Bvesiook. fudging from
dhe Bigh predein confeat, B can be ased o allermative Jovering, Malherry leaves are
covmbined with sheimp hepds wiich digh glutemic aoid, Making favering s theough e protein
Fvelradvsis provess uxing papaie and calorrope ercymes, The prepase o devermine the effect
af concertration comboation of papadn erd coaliteoprin ensyeees, o well ar she vdrolvsts
dime on flavoring churecterissics, This stedy wsed o completely randomized dexign (CRO i
Seaciors, ensvme combination concertration (17 2; 35 and Bvdrolysie ome (02 20 3lhowrs,
The bewr treamment weas the Tevoring with freafment enzyme combipabion concemniration 3%
et |'il_'|'|;.|'rr.l|'_'n'|'.-.' o § e, vt @ cheracteris e fedfralvis e pree T AN, rﬁ,u':.l.l'llq-r.l'rw'r.lrﬂ'n
A4, wenter sodebiline index 0087 priml, oil absorgsion § 20 mlfge, water comend F08%
and favering vield 13 70% and orgovoleptic fest resilis for foste 335 (sdightly like), aroma
J55 (slightty Nkee), codor 340 (eiighily fike ) and overall 3680 (eomewht Hike), ond gl
aciel TEA 0T gt ) kg

Keywards: Calorropin,; fovoring: sedberry fegves! papain: shrimp eads

AGRITEPA: Jomal Bmu don Teinckogi Paranian. Vol 9 ko1 2022 page: 38-32| 39




gﬁ&l‘i‘.‘z#ﬂ?—ﬁl‘i‘i e-INSN A722-1 88T AGRITERA, Vol ?, Mo §, fanuard —funl 2022
PEMNDAHULUAMN manfast sebagal pakan ulat sutera karena

Penyedup  rusa  menupsian  behan
tambahan pangen yang dipumakon untuk
menambah citn rass pada ssatn masakan.
Penyedap rasa vang sering digunakan sena
banynk beredor di pasaran  glah MG
(Manosodom Glutnmetd | Aziem of al.,
200 ER/}, Memorut Muryani & Jinap (2000},
MEC sdalah garam natrivm vang berikstan
dengan asarm gletamat, M50 berbentuk
kristal  purih wang  stabil, vemapi dapn
aengalam degradasi oleh oksidstior kuat

Akan  tetapl  penggunaan MSG
imemialiki batason, menanst WIHO falah 3
Dhari (Yonata & Fewars, 2016 Apshila
penggunan MA3G mekehihi bavis tersebat,
mika dapni memice imbulnyn mosalah
kesehatun sepertn Chinese  Resfairant
Svimirorn dengan gejeln Kesemuton, pesing,
sesak alada hagian bawah (Cahyadi, 20093,
Selaim e, padn hosil  penelitian
Blattacharya of ol (V1] vaan pembediza
MEG dosis 2 me'bl'he pada mencic selama
75 han mememukan adanya perubshan
liswalisgd padda hepar, melipud benisakan
inti hepatost, inflamsi, dan peninghkatan
diameter hepatosit. Oleh karena . saal
i diperlukon alternatif beropa penyedap
msn pengganti BMISG yang berssal  dan
bahan alami, Salnh =siu sumber panpan
yany herpotemsi adakih daun musbed

Mueber [ Moz ofba)  merupakan
tanamman vang dikenal kaya akan manfaat,

salah sstunyy dewn murbei yang memiliki

kandungan proein yang mescopai 21 349%
{Syahrir ef al, 2091, seral kasar 125
16 2%, lemak kasar 362-4_ 1%, BETHN 43-
55% dan abu MOG-14 85 (Dara. 2002,
Cyan muerbei jups terindikosi mengandung
asum askorbat, vitemin Bl . pro vitnmin L
asgm folat dan karotein (Singh & Makkor,
20025, Berdasarkam studi oleh Bambang
(20080, komponen prodein daon mosle
erdin ats 153 macam  asamo amino,
glutamat  memiliki  kandungan  teringgi
sebesar (1 A4% dan G mauda kering dan
kandungan teesebut meningkat pada dosn
muirbei tun 0TS %, Melibat potensi tereebuot
dilakukan pengoluhen menjadi hidnelisal
profein itk procduk flaver alami. Selain
dawn murbei, hahan pangan bin yang
berpotens) dan selama in hanyn sebaga
limibaih fieliah kepeda udang,

Udang wowmared menapokon  salah
dari hasel  lawr o terbessr di o Indonesia
Meonunst BKEP (3215, kosnoditas ckapo
udamg tahun X020 sebesar 130 78 juis kg,
nilal i oeningkst 2896%  duri whion
sebelumnya, Sehingge tenadi peningkatan
prisluks=s  uwdang, pada  tohom HOED
mencppal Y113214° ton.  enghkn  im
mengalami  pertumbohan sehesar 8 9%
dam twhun  sebelumpyve, hodl  ini
mepingkatkan  Hmbabh  berups  kepala
odang, Berdasarkan bal fersebui, limbah
ind dapat berpotensi untuk dikembangkan
menjali Navor korens  mengansdong  air

A0 Faryah, &R E Winam, 5 2022} Charschanstns of Fluing Muhany Loeas sd Shimp Hoads




iﬁ&l‘i‘ LEHDF-I31 N e-ISSN : 27E2- 18R T AGRITEPA, Vol 9, Mo §, fanuard -funi 2022

S8, serat kagar Q3 A% abo 2T E4%,
proein 43.12% (Radwre & Yosoleal,
2018} dan meagapduig  beberspn joms
asam amind, diantaranya 0sam aming non
cacnsial proientase tortingge saloh  gsam
Elucamt 0% 5% (Supammi er of,, 2020,

Higfrolisnt protcin merupakan produk
yang dihssifkan dan proses  penguraian
protein menjudi  komponen  sederhina
berupa amam amno yasg dapal dilakukan
melalnn  hidmlisis  enzimans,  karens
metode yamg  efisken dan dapat
meminimadisis  terpeli kerusakan  asam
amino {Kristinsson, X007, Proses in dapat
dilakukan menprunakan enmm professe,
dan berdwmsarkan letak pemutusan ikslan
reptida difedakan menjodi endopeptidese
dam eksopeptidase {Cahyaningati, 2019},
Endopeptidnse meroppkon  enzim  yang
permutusn ikatan pepida ecadi i datam
mnt  protein, sedangkan cksopepridese
lerjadi penguraan protein pada ujusg
mntas. Enzim  prolesss yang  tenmasuk
golongan  endopeptidase  Ralsh  enzim
papain, sedangkan  cksopepibdase  jalab
ereim calotropin, Penggunsan kombinasi
creim  dolam  hidrodisis — protein dapa
meningkatkan  cfekbfitns  proses  jika
dibandingkan demgan enzim funggal,

Obeh  karens i, penclition  ini
bertajan menghasilkan  penyedsp  rasa
karakieristik  derbaik  bendasarkan sl
erganoleptik  disampeng  fsikokamkianya
alari bahan vang masib memiltki nilai guna

rendal yamu doun murtbe dan kepala
udang. melalul proses hidrolisis prowein
mengeunadkan  cazm mapun dan
calofropin. Sclain itw, diharapkan dapat
menpsli - alrermanf pengganti MSG yang
dapat  beresikn  lerhadap
keschotan, serin dapat meningkntkan nilai
guna dan ekonomi dari kedus bahan

masalah

METODE FENELITIAN
Bahan dan Alal

Bahun viama yang digunakan jalah
slavn marte i yung dipendeh i pekarangan
rumssh, Kabupawen Jombung dan kepals
udang diperokeh dan penjual udang orispy
di  Senwa  Kuoliner Guaung  Asyar,
Surabaya, Sedangkon, Pembuman enzim
meliputi  gedah  bash  pepayas onda
diperolel di area kampus LIPN “VYeteran™
Jowan  Timuwr, getah  umaman  bidun
diperoleh i dogrmbh Peraomahon  1kip
Clumsnig Anyar, Surabava,

Alat wvang digunokan ialah  feea
Preivire Ligeeid Chromunograply (UPLEC
POA Waters Il
spekirdorommern . UV-Vis DXL cabinet

Acuuity

aver, desikotor, seamifegasi,  inkubator,
timbangan digital, oven, botod timbang,
blemier. zelas wkur. gelas beaker, Libo
erfienmeyer,  twbung  reoksi,  pengoduk,
Iovang, kampor, panci perebusan, haskom,

s, nermca anafitik.
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Waktu dan Tempat Penelitian
Penelitiun dilsksanakan i

Adsalisa

Tekmnlogi Pengolahan Pangan Universitas

Laboratormum Papzan  dan
Pembangunan  Massonmal “WVeteran™ Jawa
Timur selama 3 bulom,
Metode Penclitlan
Penelitian ini menggunakan

Riancangan Acak Lengkap (RALY 2 fakior
ialal  konseatrass  enzim dan laima
hidrodisis, Fakior konsenivasi enzim jerdin
dary 3 taraf vamu E1 {[%]), E2 (2%), E3
(3%, dan Fakoor lama kideolisis 3 darad
it WL (L ). W2 {2 jan). W {3 jam).
Penelitian  dilakukan  denpan 2 kabi
ilengan. sehinggs  dihasilkan |8 usit
pereotann
Prosedur Penelltlan
Ekstraksi Enzim Pupain dari  Getah
Buah Pepaya Muda

Penyadapon peleh pepayn dilakukan
defgan  memoreh kulit  buxh,  petsh
ditampuing dalum wadab berisi lamatan Ma-
metabisulfit 07%, dengan gerah:larstan
1040 disenwifugest Jiperoleh supernatan
=ehagm ekstrok kesar enzaim,
Ekstraksi Enzim Calotropin dari Geetah
Tanaman Biduri

Penyadopan petsh biduri, dilakukan
dengan wjung  batang dipatahkon, getah
ditmpng dakin wadah berise larutan M-
mestebisuliit 7%, dengan zetblandan
{L:4) diseninfugest diperoleh supernatan
shagnd cksrak koasar enzim,

Pembuatan  Produk  Flovering  dard
Hidrolisat Profein Daon Muorbei dan
Repala Udang

Bahan  dilskukan  penimbangan
dengan proporsi dai muisekepala wdaig
{25p:75g), kepule wdamg dicwci hingga
bermith sedangkan doun murbei dilakukan
blgmeling  selama 100 menit  berfunean
untuk mengurangl rass pahil pads daun,
Kedua  bahan  delakukan  peaghalosan
mienggnakian Mender dengian penanbatan
ar perbandingan (2:1) (wWh).  Setelah
-:IIFIH'JT:I-EI: wirry, chllakukan Jeises
hidrodisis  dengon  pessmbaban  enzim
papain dan  bider (50990505 dengan
kaensenrasi sesuni perlakumn, pacda suhu
S5 seloma wakiu  sesum  perlokuan,
Proses  dilamjotkan  dengan  inakfivasi
gnzim melalul pemanasan subu  EE O
sedoma 10 menit, selanjuinya dilakukian
semrifogasi  wntuk  memisahkon  antor

em:lq:uu:,

kecepatan 3000 rpen selama 200 mendt

faltrar  dim TS TRV E BN S
depgan  suby 35°C, Supematan  yang
didepatkan memupakan  hidmelisat  proiein
yang kemlign  dilakokan  penambxhan
malindekstrin - sebagni bahan  pengisi
schesar 12 5% (biv), selanpuinva dilakukoan
pengeringan mengpunskan coalirer drver
demgan suhu 35'C dolom wakte 8 jam,
kemmadian deblender dengan Blender kerng

dan dikasilkan bubuk penyedap mas,

dF Farynh, &R E Winam, 5 2072} Charadorksics ol Flasoning Mubarmy Leases and Bhrimp Hoads.
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Pengujian mﬂ.ltu Protease Lowry
(Walker, 1994)

Proses pemgujen dmwalh dengan
]l-:mam%ran 001 gram sofble cosein
dengan 3 ml baffer phospat pH 7. Lol
dilakukan pra inkubasi 4 menit subu 37°C.
Menambahkan 11,250 md  [fltrst  getah,
diinkwhasi 20 menit subo 55°%C . Pada akhir
inkubssg ditkmbahkian TCA | 5% sebanyak
I ml juniuk  konieod, perlakuan  tanpa
inkubasi dan hidmlisis, sema penambahan
protease sewlah penambalon TCA L3R
Dizepteifus DO epen, 10 menat. Hasal
Euupn supernatan @ambal 1 ml, ditunbal
25 ml mix-lowry, dibearksn 10 memnit.
Kemudian menambihikan follin 0250 ml,
dibdorkmn 300 menit, ditern pguendss hingos
dan  diskur ilhwrwsiﬂ.ﬂ
menggunikan  spektrofotometer  panjang
gelombang T30 mm. Milai  absorhansi
dipdotken padn kurva  stamdar  tErosin,
Admiviias ezl dibdming dengan fnnus:

5  ml

1 unit aktivitas = B
1x101,1%
Keterangan:
[€] @ pmol doswml) =  konsestrasi
otz kerlanat

n_:'r:ﬁ'l:ll.l:l = lama hadrodi 515
IR1,049 = nilai herat malekul tmsin

[ unit = | ol tirosin vang dibehaskan

zsubstrat oleh enzim tiap ml per menit

dalam kondisi optimom

Derajat Hidrolisis (Silvestre of al,, 2013}
Sanmwel sebanyak | oml disimbah

dengan TCA 10% sebanyak | wil, klu

ithubags 30 mealt dan dilakokan
semrifugast keceputan 3000 rpo. 15 meni.
Hasil berupa supernatan dilskukon asalizis
ha::lar protein terlar dengan
menggunakan metode Lowey . Prosentase
derjn hil:'l'wjii (DH} diperoleh melalui
perhitungnn besikut;

Pk b srod b | 093 °TVGH g

DH () = x JEXrE

Tabl PRATRTIag)
51:I:l.'-r-iUI|_:-iII'I: H A Deragat Hidrodisis)
Kadar Proteln Terlarut Metode Lowry
{Sudarmeadji, 1997)
Sampel 005 grom  dilarutkan

hingga 500 ml. Kemudien | ml samapet
digmhil dan dithmbab oquasdes hingza 4
mi. Sampel dithmbah dengan pereaksi £3)
schanvok 55 mi, dicompur  merata
menggunakan  vortexs  dan dilakokan
inkubssi 15 menit, Ditambab pereaksi (4
sehanyak 05 e,  dicampur merss
menpeunaki vortex  (kim diinkubasi 30
menil.  Abscrbanst diskur dengan
mengeundkan  spekrololsmesr  panjang
Elum’tmng G50 mm. Peshitungan  kadar
proein  terlamor dsput dibiung  dengan
furmtis dard kuryva standaet o= an + b,
Indeks Kelaratan Alr [ Anderson, 19640
Sampel sebanyak | gram ditimbah
depgon 10 ml wsquades dan dicnmpur
mernds  dengan menggunokan  vores.
Kemusdion tebung berisi sampel disentmfos
dengan  kecepatim 2000 rpm, 15 menit
pada kondisi subw mang, Hesl berupa

SUpnLEan daambal 2 ml sebagin conbeh,

AGRITEPA: Jomal fmu don Teinckogi Partanian. Vol 8509 2002 page: 38-52 | 43
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dimasukban l:m botol timbasg dengan
bera yung elah dikewhoi. Bowol berisi
sarmpe] di]-:-n-i]-:.an dalam oven subu
LT hingos semmea air menguap. Botol
difetabikan  desikator wisuk didinginkan,
laly ditimbang wptuk mengetahui bert
sIpemakan, &uml.r- perhitupgan  indeks

kelaratnn nir sebagal berikut:
EF . _ Seras cuwsan s# el disara—Rerat rasan
I.H..l'llﬁ:l = Rk

K eterangan: KA (Indeks Kelarutan Air)
Dhaya Serap Minyak (Beuchat, 1977)
Sampel sebanyak | Lram
disuspepsikan 100 ml  minyak  nobati,
diiarkmn 60 menit, kemupdion  disduk
selamss 5 mendt, Thlakekan  pemisahan
dedyean  kecepatan 000 spin. 20 rﬁuh.
Hasil pemsisalsin benmgu menyak vang tidak
terserap obeh sampel, dan  volumenya
diuker mengziunakan gelas ukur. Dihitung

dengan ruinus bgpkut

Vabama atwal -V aline akhir

DEM imbigr) = T

Keterangan: DEM (Daya Serap Minyak)
Analiza Kadar Air ( ADAC, 2005)

Bowl timbang kesong dikeringkan
dalam oven 13 mend, llo didinginkan
dalam desikator 15 menit dan ditimbang,
Sebhanyuk [-2 gram  swmpel  ditimbang.
Selanjutnyn dikeringkon suhoe X105 5C
slarma 5 jam iy hote] timbang dibukal,
didinginkon sclama 15 menit kemnsdian
itsiniang.
kemtsali subu 100-105°C selama ) menit,

5&I.'u:j1.l1|I:.'.'|. dikerinpkan

didinginkan 15 menst kemidian dinmbang.
Perlakuon divlingi hinggs berno kopsun
{selmab = 0,2 mg). Pedhitongan kadar s
dapat dilakukan dengan nomus berik:

bt

Rl jmr [y = A

A=hiral iamdn

Eezterangam: A (sampel owal +  berat
cuwan); Bisampel akhir + berat cawam)
Kadar Asam
Labawratory, 2021)
Sebanyak A1 - 5 pram somped

et armat (510

ditambih dengan HOL 6 N wbanyvak 5 ml.,
dihomogenkon menggunakan vortex dan
ditambah gas nitrogen, dibadrobisis b
L0, 22 jam. Hasil berapa hideoelisa
didmginkan  subho kamar,  dilakoksn
penambuban agueabidest hingga  tamda
batas, dan disomng mengeunakan Files
0 A5m, A gl AARA =460 ¢ aquabidest
ditnmbehken dalom filtrat S8 ul, Pipst
lamatn Bk ql ditembahkan 700yl Ace(-
Floor Borse. vorlex, Ditombabkan 20 ul
Teagren s A, vimtex, diambkan [ omenir
Inbubasi selama 10 ment pada suhe 35°C,
lalu suntskan peda HPLC . Dengan kondisa
Kronnatoprali menggunskan kolom C18,
temperatur IT0C, fase gesak asetoniiwil
6iF%_ detekior fluorescence, Injo alir |
mllinenit don  velume  penyutikon el
Boorsentrasi asum amino doput dihitomg
biigia berikut
Riskd = Are Al © Area AsaBA
= Vaohume | / Yolume Pemipetan

. Injebsi (pooliely = (Rame Sampel®asio
Stunclaary x C- Sturedor Infeksi

ddi Faryah, &R E Winam, 5 2072} Charadorksics of Flasoning Mubarmy Leases and Ehrimp Hoads...




gﬁ&l‘i‘ LEHDF-I31 N e-ISSN : 27E2- 18R T AGRITEPA, Vol 9, Mo §, fanuard -funi 2022

B |I{,g] = {{Rasao Sampel / Rasio
Srandar) -] iC. Standas
Tmpeka IODGM | <« BM x FP 5 Voluine
Akhir x 1000y 7 Baho? Sampel (g

ASI’I. DAN PEMBAHASAN
Aktivitas Enzim Protease
Pengugian akfivitas profemse
bermjean untuk  mengetabig h:r:mwp-uan
emeim  dslam  meghidrolisi= protein
menjadi peptida ronts p:,nﬁk dan nsim
gmino {Witeno of of . 2007}, Nilni aktivitas
BRI Protss ki papain dan caloinopin
dapsat dilibat pada Tabel 1.
Tabel 1. Hasil Analia Akivites Ensim

Protesse Kasar Pagain dosn Colotropom

. Aktivitas Enzim
Enzim (Uit}
Hamil Literatur
Pengujian
Fapain 1 55 £ (123 L0435
Calotropin 1 40 2 0070 1.186%

BeeteTangae * Putn ef of, (22

Melalh  aktivitas  spesilik enzim
protease papain dan Bidun pada pepelitan
i lebib besar dibandingban  penclitizn
Putri #f of, (20200 enzien papain 1045
Uhnl dan caloteopin 1,186 Uiml. Hal zii
disebabkan, penelitian Potri of of. {2020
chatrabk  enzim  hasil  pemisabon yang
digunakan  ialah  endapan, sedangkan
penclition ini yang digumkan  sclegai
ckstrak kpsor enzim ialah hiltrat kerena
Tierdin dtas enzim inraseluler, sedanpkan
endapan borupa residu, Sesunn pemyidasn

Rahma ap e, (2002000 semimiugacsa dignnakan

unfuk  memisabkan  supematan  beruga
enddm intraseluler sebagni eksirak kassr
cazim dengan endapon b smsa-s05 el
Supernatan menspakan  rendemen cair
cazim protcass (Witono, 2014,
Derajat Hidrodisis

Berdosarkon smalisn ragem diketohu
adanvy inberuksi yvang nyata  (p=ikil5)
amtara I faktor, yailu kensentrasi enzim
dan lama  bideohsis, Geafik  hobongan
antara 2 fuknw konsenirast enzim dn lana
hideolssis dengin melai dermgat hadrofises
alibshiat pasda Gambar 1.

14H1
% K | i !
e LTS
i hll | i PR
.E ==l s ras
; 0 | mrin %
i b HF TS
220 1emetn M
gt
lpm Ipm 2 jum
Walkin Hbin:dhk Uu.-'l

Gambar 1. Grafik milai derapat bidenlicis
Milai  rata-rats devajat  hidrolisis
sebagny 68 A% R {2 Perlaksan
konsentrasi engim 3% dan lema hidrolisis
3 jam omemihke mila lertingg  sebesar
B4 B2, Semakin tingei Konsenirasi engim
dan semakin lama lidrolisia meningkatkon
kecepatun  hidrodizis  don - memperlama
kerjn enzim dwlom menghidrolisis protein,
sehingga peptida mnts: pendek meningkat
miergmdi ki

hidralisi=, Sesuni pernyatamn Kamiawan ef

meningkatnya denjl

al, CHH2S basl dlari pemecahan prodein

elzh enzim berupa pepiida dan asam amann
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berpengaruh  techadap  mila deragal modekul kecil dengan kelarotan unggi,

hideolisis, semakin lamz  inkubssi  nilai
derajat mdrolisis semakin tiazel, hal ini
karena  meningksinya  peptida  rantai
pemdek {Wicaksono & Winarti, 20200,
kadar Protein Terlarut

Berdasarkon analiso mgam diketahui
adanya  internksi vang  myatn  {pEll05)
amtard 2 fakior, wailu kensentrasi enzim
dan  lama  hodeodszis.  Grafk  bubungan
antar 2 Fakror konsemrasi engam dan lims
hideolazis dengan kadar protein torlarut tiap
periakuan dilibat pada Gambar 2

T
7 - ol
= E— e | R T i
E diy < frnm 'R
_E 0 i K i e
-_.' Hy rreim 2%

==k pinmuie
Ern t creim i

| jam I jam . 3 jam
Wakin Hidroliss jami
Cmibar 2, Gratik kadar protein teran

Wilai rersis kadar protein erdami
sehesar 3256%6240%, Perlakuan
konsenirast ensim 3% dam Lima higrlisis
3 jam menghasilkan niliu tertinggi sehesor
62 A3%. Bonsenasi enmm dan lama
hideolasia  vang  scosakin  nggr  dapat
menisgkatkan  kiverja  enmtim  protease
dalam  menghidmlisis  probein menjudi
peptidn mntni pendek don psam aming
hidrafilik  seperi  asam  aspartat, asam
glutamat, lisin, argimin, histidin, serin,
treonin dan tireen Hoorowitz &

Koshlond, 20200 yang memiliks  bert

schingga  prodein  werlornn meningkos.
Seauai pemyvatsan Meelsen {1997} ikatan
peptida vang  ferputus  menjadi  peptida
rantad  pesdek  scmakin banyak, dengan
bermt molekul kecil dan kelonstan nir lebih
tinggi, maka kelorsgon protein meninghkot,
Kelain iu, menonst Haslaniza #F al, (0 10)
semmkin  kma hidrolisis,  aklivitas
protenlit: memagkatkan degradas: proben
sereakin luns dan kKadar protein edane
serrakin besar.
Indeks Kelarman Alr

Berdasarkan analisa THZAM
diketabwi sdonyn intersksi nyaty [p<ids)
antara ? fakeor, yaitn kensentrasi enzim
dan Inmu  hidrelisis, Grafik  hebengan
ambara 2 fakior komsentrast eneim din Lama
hidrodisis dengan mdeks kelaruton air tisp
perdikuan dapse &1 har pada Gambar 3.

bl 1 P T
et 15

é on?
=

(L]

o -

0.0 | ;__l—_,.gt
—_ | e TSR TR
ri HLA I eraain 1%
E.I:lﬂ-ﬂ | il e ey ran
e | erocin. 1%

[jan 2jum 3 jam
Wakia Hidraolists [Jaen)
Crambar 3. Gralik indeks kelarutan air
Milal rata-rara indeks kelurutan ai
sehesar  O071-0088  pr'ml.  Perlakuoan

keensenirasi enzim 3% dan lamn hidrolisis

3 jom memghasilkan nilsd feringgh schesor
EE oriml, Semsan finggl konscntrasi

eneim dun semakin lama hadolisis dapat
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meniaghkatkan kecepatan hideolizs  dan
memperlams komek antare endm dengan
sehingoa kelarFutan akan

meningkat. Hal imi karena mesimgkaimya

subsar,

qumibah  asame-asam  aming  bebas dan
peptida mantai pendek  dengan  berm
medekul kecil, Sosuni permyataan Hrckova
ef al, (2002)  |lami inkebasi  dapal
mempengenshi pemmgkstan pmiah asim
anunn bebias . Serta menarut Wtono {2014)
yamg dapit meyelabkan perubalin pada
protem  adah  hidrmofisis  ikatan peptida,
yaltu e gam |Hmngk:|m_-,.'n kedarstan
protein karens  kandongan WH3+  dan
COCK- yang bertambsh senty berat mokekuol
[t iy i el - pepidn berkursimg.
Dya Serap Minyak

Ferdasarkan amalisa mgam diketahoi
adonye interaksy  yang  myatn {prcllS )
amtar 2 fekror konsaairas eneam dan lama
hidrolisis, Gk hebungan  Konsentrasi
crzim dan lana hadedsas dengan daya

serap mnyal pada Gambar 4.

n '
15
. ) — e prRmATE S|
i | srwim IE |
== Rin g Fis|
= g aroam 2
ﬁu_ | = L ormoaram]
frem _Fik
g 4
1 joii THM 3 jom
Wakin Hidroliiz jam)

Gamibar 4. Grafik nilai dayn serap n'i'u:r:li."
Milai rsta-rata doya scrap minvak
sehesar 1L 147-1 786mlsgr. Perlakuan

konsentrasi enzim 1% dengan  lama

hidedezis | jam menghasalkan  psla
wernggl sebesar  |JTRmblor. MNilod daya
ey muinyak  dipengaribn odeh  kador
profein  terlannya, hol ini dischabkan
konsciitrasi enzim dan lamn hideolisis yang
semakin tingyi dapat meningkatkan kadar
protein dedord,  wang o menondokan
meningkainya peplidn rantni pendek seria
asam amins hidrofilik. sedangkan asam
aming gugus hidrofabikaya rendah. Asam
aming  hxdrofobik  berhubungan  dengan
kapositas penyerapan minyak (Weaksono
& Wimarte, 20210 sepert glisan, valin,
lemsin,  sofeusin.  metiomn,  fendlalamin.
prolin dan alanin,
kKadar Alr

Berdasarkan gl isn TAEAM
diketabui  adanya interksi  yang  nyata
{p=0,05) pntara 2 faktor, yaite konsertrasi
enzim b Bmn hidrolisis,  Gieafik
hvbungan antpra 2 fakior komsentrosi
enzim dan ma hideoelsis dengan kadar

tnap perlakuan pada GGambar 5.

H
g
-l — —— e
— & 1 r:l.r"i‘;u I:r'
| g 4 s bLrimaraTae
| denil X5
'a 2 s B AT -
]
] saredm ¥
1
ljem  2jom 3 pam
Walkin Hidenlisls (Jam)

Gambar 5. Grafik nilas kadar air
Eerats mlar kadar air sebesar 625 %-
T8, Perlakvan konscotrasi enzim 2%

depigan lama lodrodisis 3 jam memilik
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nilar tertingg 70T, Semakin tagg
konsentrusi  eneim  den  semukin  lama
hideolszis  meningkatkan  peptida sasta
pemdek berpuprus hidrofilik,  schinpga
kemampuan  meagika  ar Leggs  dan
meningkatknn kadar wir produk,  Seseai
pernyvitoon Hourowitz & Koshlond (220
hidrasi staw pengikmtan pir terjadi pada
protein. dengan gugus idndfilik feruiama
gugus bermustan posatl rantn sampiog
lisin can arginin dan gugns bermisitan
negabf gugus mam asgartal dan glutasmat,
Hidrasi juga terfadi pada gugus hideeksd
(—OH) serin dan  ireommn sfau  pagus
psparsgin - dan ghetamin di amida
{—COMNH2),
Kendemen

Ferdasarkan amalisa mgam diketahoi
adonye interaksy  yang  myatn {prcllS )
amtar 2 fekror konsamiras eneam dan laoma
hidrolisis, Grafik hobungan 2 Fokiog

kenseiieast emdm dan lama hidioliges

dengan rendemen pada Gambar 6.
15
[4.5 o
— I+ a—
[ al‘_'_'_t = Kl I
':I' A sareen i
g 13 el K B L
E| 15 i i I
s K TERAR TR
E 12 i £ radan MY
1.5 +
ljm Ijem 3 jom
Wakto Hislradises {ja)

Gambar 6. Grafik ailal rendemen

Milal rata-rath rendemen cebedar
13 8%- |442%. Perlakuan  konsentrusi
eazim & dan lama hidrobsis 3 jam
menghasifkan nilai teringgi dibandingkan
perdakuan lain. Semakin tinges konsentras:
enzim dan semakin lama hidrolizis dapat
meningknikon kecepston  hidrofisis
ierhndap subsirat dam penmutusan  ikatan
peptida mengalami peningkatun, schingza
dibzsalkan peptida cantan peadek dan asam
aming  sederhana yang  oedabh lanu
aemmakin tnggi jurnlahnya, sehingea dapat
mepingkatkan  nila  rendemen  produk.
Berdosarkan permvatoan Su e al. (H005)
aktivitns enzim meningkatkan komponen
hasil hidrolisis sepeni ssam aming dan
kempenen loin, serto seinng  dengan
sermmkin  lama hedrolisis protein akasn
meningkntken rendemen produk {Musirim
et el H0ba), Milal rendemen juga dapat
dipengwrehi eleh ksdor simya, kodar air
vang semakin tinggi dapar meningkatkan
rendemen. hal im dikarenakan senakin
tnggi  kadar air dopat  mengakibatkan
massa pooduk meninghat.
Uji Organsleptik

Lji orzanolepik merpakan
pengupan produk mengpumkan  indro
perasa manusin dengon  parameier mea,
aromn,  wams don everal!. Hosil oup

arganoleptik dapar dilshar pada Tabel 2.
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Tabel 2. Hasil Ujs Orgamleptik

Periakmam
Shor Rasa Skor Aroma Skor Warna  Shor (Prveral!
K onsentrasi Lama
_ Enzim  hidrolisis :
1% TEES ARG TAS 0750 3.1+ 0690 s |
25 1 jam 1104+ 0852 335+ 0671 360 +0005 13540745
5 A5+ 0671 355 08I 340 40995 dA0 4+ 059
1% 2040834 3154+0913 300+ 0858 1354 0587
2% 2 jum 3040979 3504+ 0688 3 M +0923 0 345 4 0887
A1 2004 042 TAS +0EET 340 404N Tl 4 (RS2
1% RS O8E 325+ 0567 285 £ 04933 2054 0887
20 3 jam IN0O4 0873 JA0+ 0568 255+ 0990 R0 4 8%
3% 29030912 355+09%9 26530933 30030873

Skor parameter rasa penyedap rasa
perlakuan korsenirasi enam 3% dan lama
mm  menghasilkan  skor
tertingg 13250 menjodi produk  palimg

disukai, Hal ini karena proses hidrolisis

hidrolisis 1

mengakibagikan  perabohon  flover  yunp
disebabkan oleh peptids maniag pendek da
A5 aming, erniama asen glutamal yang
berperan dakam pembentokan msa gunh.
Scsuai pemyataai Teinuass (2011 peptida
yanE mempunyvai rass gunh mengondung
asam slutama dalam sekuvennye yoie H-
Lys-Lrly-Asp- Glu-Gilu-Ser-Leu-Als-OH,
Skor parameter anemi penyedigy rse
perinkuun konseolmest enzm 3% dan lam
hidlreslisis [ jam e per bkuan komsenicasi
crEim 3% don loma hidrolisis 3 jam
menghasilkan skoe leminggl (3.33) menjadi
produk yamg paling disukai. Hal ini karena
proces . bideolisis  protess  mengakibatkan
perubahan Mavor yang disebabbkan oleh

peptde rantai pendek dan aam aming

ferutama  asam glutamar
pembentukan flavar gurh produk.,

akod parmeber warma penyedap ries

yang berperan

perlpkunn Konsentrasi enmm 2% don lama

hidmslisis 1 .i“'T' rn;:ng'himﬂkim skoir

tertmgpi {30600 menjadi produk yme paling

dliswkai, Hal inl karena  semgikin Tnggi
komsemarsi enzim dan semakin  lama
Il rslasis m&l!g.lkllm'kim FI-E"H:iI]-'ﬂ rana

pendek don s amuse scroakin g,
terbeniuk  skan

dapat  menwrunkan

schingen  wams  yang
seimakin  gelsp  dan
tingkint kesukonum prouk,

Bkoe parameber everald penyedip risa
dari hidrodisal protein down marbe:  dan
kepla ling. Perakuan kamsemimsi eneim
3% dan loma hidrobisis 1 jam menghasi lkan
sk terringgd (3,000 menjadl produk paling
disukai. Hal m koretn daya  icnma
ditentukan olel sl pestlams akenskanf
dori warma,  teksiar,
Tingks  kesubisan  tingei

produk diterima panslis.

raca dam  Aroena.

mininukkan
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Kadar Asam G lotarmat

Apalisa  kwdar  psam glucomnar
dilakukan untuk mengetabon aderya asam
glutamat pads produok p-rn]rﬁup TasA 5Cria
bahan baku. Hasil asalisa asam gletanat
dilihat padas Tabel 3

Tabel 2. Hasil Analise Asaom Glutamar
Penyedap Rasa dari Hidrolizat

Protein  Dass Muorbei  dan
Foepsila Lidang
] Asam Glatamat
Enzim

A TRk

Ihaom ke
Fepala Udeng
Froduk Terbaik E3W

2159, 1% = (4023
TS A7 £ 0407
TEALNT 005

Kadar  asam glotiamat pada
perlakuan terbalk  korsemenst enzam 3%
dan fama hidrolisiz 1 wm scbesar TRIOT
g/ 10e.  Hasil  ini kebabh besar
dibandingkan  penelitisn Witono (20 4)
penyedap rasa dari hideolsar empe over
termentasi sebesar 5584 mg/ 100y, hal ini
dikarenukan  penelitian  tersebuol  hanva
menggunakan enzim colotropin dan getah
biduri, sedangkan pada penelitian ini proses
hideolssis dengan menosunskan Kombeisas
ciFim  papua dan cabatfopin,  Aemanar
Yopel & May (3% uniuk nenghasalkan
safal vang menmgkal diperlukan sinergime
amclalay  pengsinaan kombinasi  protcase
dari  berbagai

digunakan secars berunsian.

sumber  bicdogis  yung

MNilai agam glitemat smiom  bohoamn
baikw denpan produk penyedap s lerjadi
peruraman kndar  msam glutomat  pocds

‘I!E':Il_',-'eljiq:'r raki clars hidfolgis prodein damm

miurbel dan kepala wdang. Hal ini dapat
dischabkan sebagian prowin pada bahan
boku ielak diledrolisass  menpeli  produk
hidmslisat dan schagian lagi terdapat pada
tadak  dapar  dihidrolisis
ki,
Sangamithro e of, (2015) komponen basban

reaadn  vang

{(Yuniorti  ¢f  af., fel et

nkfif  mudah  rmassk pkibat  pengeringan

lemmasuk  asAm aming,.  seTa proses

permanasan dalam waktu lama berakabat
hilegnya hanyak senyawa umami selama
kontak dengan panas {Alim eral,, 20019).

KESIMPULAN

Konsentrasi  kombinast enzim
pupain dan calotropin dengan  lana
hidrelisis  berpenganuh  terhadap  hasil

nnalisn tiap parameter, Perlakwan terbaik
berdasarkan sifor organoleptik disamping
sifnf  fisikokamismys  slabh konsentrass
eneim 3% dan lama hidrmoldiss 1 jam dengan
kurskienstik:  derajat  hidmlisis  T658%;
protein edand 4340%; indeks kelarutan
air (08T pefml; daya serap minvak | TER
mligr; kaslar air 708 rendemen proclisk
[3.T0%: doan wji organelepitk rasn 335
{agak suknb, aromin 3,55 {amak suka), warna
340 qagak sukap don everad! 3,00 (agak
sika), serta kidse ssam glutamat 783 07

g e,
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