Seminar Nasional Penelitian dan Pengabdian
Teknologi Hasil Pertanian

UJI ORGANOLEPTIK DAN KUALITAS KERUPUK KULIT SAPI DENGAN PERENDAMAN

MENGGUNAKAN ENZIM PAPAIN

ORGANOLEPTIC TESTS AND QUALITY OF BEEF LEATHER CRUISER WITH SOATTING USING PAPAIN ENZYME

Keywords: Cowhide,
Papain Enzyme, Skin
Crackers, Immersion

1. PENDAHULUAN

Muhammad Putra Ramadhan?*, Amhar Abubakar?, Cut Aida Fitri?

1Program Studi Peternakan, Fakultas Pertanian Universitas Syiah Kuala
*Email Korespondensi: putraramadhan261299@gmail.com

ABSTRACT

Skin is a by-product of slaughtering ruminants, which is the outermost layer of the animal's
body, and is obtained after the animal is skinned. The skins of large ruminants and small
ruminants come from cows, buffaloes, sheep and, goats. Cowhide can be processed into
processed products, one of which is leather crackers. Crackers are a dry food favored by all
levels of society in Indonesia. Skin crackers derived from cow skin and buffalo skin do not
contain cholesterol compounds. This is because, in the process of processing the skin into
crackers, the skin undergoes several heat treatments, such as boiling, drying, and frying.
Various types of enzymes can be used in skin processing to improve the quality of skin
crackers, including papain enzymes. Papain enzyme is a protease enzyme that can break
down protein in fiber and can also hydrolyze protein into simple peptides which are
expected to make objects soft. The purpose of this study was to determine the effect of
soaking with papain enzymes on the quality and organoleptic test of cowhide crackers. This
study used RAL (completely randomized design) consisting of 4 treatments and 4
replications with the papain enzyme percentage consisting of 4 levels, namely PO (0%), P1
(5%), P2 (10%), P3 (15%) and obtained 16 experimental units. The parameters observed
were quality tests consisting of protein, fat and organoleptic tests consisting of color, taste,
aroma, and texture. The results showed that soaking with papain enzymes with different
percentages showed a significant effect (P < 0.05) on protein content and fat showed no
effect (P > 0.05). The organoleptic test with papain enzyme immersion with different
percentages showed a significant effect (P < 0.01) on color, but no effect (P > 0.05) on taste,
aroma, and texture. The results showed that the use of papain enzymes with different
percentages at P1 (5% papain enzymes) was the recommended treatment if you wanted to
use papain enzymes. This is because the results obtained in this treatment are high protein
and low fat and organoleptic test results that are preferred by consumers.

Pada dasarnya kulit adalah salah satu bagian

Kulit adalah salah satu hasil samping atau sisa
pemotongan ternak yang mudah mengalami
kerusakan. Kulit ternak dapat dilakukan pengolahan
menjadi beberapa produk lain, seperti kulit samak
atau nonfood serta dijadikan makanan seperti kerupuk
kulit  (Amertaningtyas, 2008). Kulit segar
mengandung 64% kadar air, 33% kadar protein, 2%
kadar lemak, 0,5% lemak serta senyawa lainnya
seperti 0,05% pigmen. Secara histologi kulit hewan
terdiri atas tiga lapisan yaitu: (1) lapisan epidermis (2)
lapisan korium atau cutis (3) lapisan subkutis,
(Nurwantoro dan Mulyani, 2003).

yang sangat tinggi nilai ekonomisnya. Kerupuk kulit
atau juga kita kenal dengan sebutan kerupuk rambak
di beberapa daerah adalah kerupuk yang tidak
terbuat dari adonan tepung tapioka seperti halnya
kerupuk jenis lainnya, melainkan terbuat dari
turunan langsung dari kulit sapi, kerbau, kelinci,
ayam atau kulit ikan yang dikeringkan. Di Indonesia
sendiri usaha industri pengolahan kerupuk kulit
sudah lumayan banyak didirikan, namun skalanya
masih Industri Rumah Tangga (IRT).

Kerupuk  kulit  yang beredar di
pasarlndonesia terdapat dalam bermacam - macam
produk, namun kerupuk tersebut tidaklah berbeda

PROSIDING SEMINAR NASIONAL PENELITIAN DAN PENGABDIAN - Vol. 2, 2022 183
©]Jurusan Teknologi Hasil Pertanian, Universitas Syiah Kuala - Banda Aceh, 15 September 2022



secara signifikan atau tidak memiliki ciri khasnya
masing- masing. Namun sering terdapat kerupuk kulit
yang mempunyai tekstur sedikit keras. Salah satu cara
untuk dapat membuat kerupuk kulit renyah adalah
dengan menggunakan enzim. Adapun enzim yang
dapat digunakan salah satunya adalah enzim papain
yang berasal dari pepaya (Siti dkk, 2016). Pada
penelitain lainnya enzim papain telah terbukti pada
daging sapi dapat mempengaruhi nilai kandungan
nutrisi serta dapat membuat daging menjadi lebih
empuk.

Enzim papain merupakan enzim protease
yang dapat mengurai protein pada serat bagian otot
serta menghidrolisis menjadi peptida yang lebih
sederhana yang diharapkan mampu mengempukkan
sampel yang digunakan (Aditama dkk, 2017). Enzim
papain banyak digunakan dalam industri dikarenakan
mudah didapat, tersedia dalam jumlah yang cukup
banyak serta tidak memberikan efek samping saat
pengolahan (Soda dan Agustini, 2013).

Tujuan penelitian ini dilakukan agar dapat
mengetahui pengaruh perendaman menggunakan
enzim papain terhadap kualitas nutrisi dan uji
organoleptik kerupuk kulit. penelitian ini diharapkan
dapat memberikan informasi serta pengetahuan
tentang pengaruh penggunaan enzim papain terhadap
kualitas nutrisi serta uji organoleptik produk olahan
kerupuk kulit sapi.

2. MATERIAL DAN METODE

Bahan dan Alat

Bahan dan alat yang digunakan adalah kulit sapi
segar bagian crupoun dari sapi aceh dan juga enzim
papain sebagai cairan perendaman. Bahan - bahan
yang digunakan didalam penelitain ini adalah air,
kapur, dan minyak goreng. Peralatan yang digunakan
didalam penelitin ini adalah pisau, panci, kompor juga
mangkok dan alat pengerok bulu.

Metode Penelitian
Persiapan Bahan Baku

Prosedur Percobaan yang dilakukan pada
penelitian ini dengan pemilihan kulit sapi segar
sebagai bahan utama, selanjutnya masuk
pencucian/pembersihan pada bulu, pemotongan,
perendaman enzim papain, perebusan, pengeringan,
pengujian kualitas yakni protein dan lemak,
penggorengan, setelah itu Parameter Yang Diuji
meliputi pengujian organoleptik dengan
menggunakan 4 Kriteria yaitu aroma, rasa, warna, dan
tekstur. Pengujian menggunakan 25 orang panelis
tidak terliatih yang di uji oleh mahasiswa jurusan
peternakan. Selanjutnya menganalisa kandungan
protein kerupuk kulit dengan metode mikro Kjedal

(AOAC, 1990). Tahap akhir melakukan pengukuran
kadar lemak.

Analisis Data

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak
Lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan dan 4 kali
pengulangan yang akan dilakukan dengan persentase
perendaman enzim papain yang terdiri dari 4 level
yaitu PO (0%), P1 (5%), P2(10%) dan P3 (15%) dan
didapat 16 satuan percobaan.
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Gambar 1. Skema pembuatan krupuk kulit

3. HASIL DAN PEMBAHASAN

UJI ORGANOLEPTIK RASA

Salah satu faktor penting dalam
menentukan keputusan akhir konsumen untuk
dapat menerima atau menolak suatu makanan
yakni rasa. Meskipun parameter penilaian lainnya
tinggi, akan tetapi jika rasanya tidak memberi
kepuasan terhadap konsumen maka produk
tersebut akan tetap ditolak konsumen. Sifat rasa
terdiri dari asin, manis, pahit dan tengik. Sifat ini
umumnya ditentukan oleh pengolahan
(Fellows,1990).

Berdasarkan hasil sidik ragam
menunjukan bahwa rasa pada kerupuk kulit sapi
dengan perendaman enzim papain dengan
persentase yang berbeda dapat dilihat bahwa
pada perlakuan PO (0% tanpa enzim papain)
memiliki rata-rata 2,58%. Pada perlakuan P1 (5%
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enzim papain) memiliki nilai rata-rata 2,92%. Pada

perlakuan P2 (10% enzim papain) memiliki nilai
rata-rata 2,77%. Pada perlakuan P3 (15% enzim
papain) memiliki nilai rata- rata 2,8% yang mana

dapat disimpulkan bahwa kerupuk kulit tersebut

agak disukai oleh konsumen. Dari data tersebut
dapat dilihat bahwa perendaman menggunakan
enzim papain dengan persentase yang berbeda
tidak berpengaruh nyata (P > 0,05) terhadap rasa
kerupuk kulit. Hal ini sesuai dengan Standar
Nasional Indonesia (SNI) 01-4308-1996 yang
menyatakan bahwa kerupuk kulit memiliki rasa
yang khas yang garing dan mudah hancur.
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Gambar 2. Persentase enzim papain
UJI ORGANOLEPTIK WARNA

Berdasarkan analisis sidik ragam
menunjukan bahwa tingkat kesukaan warna pada
kerupuk kulit dengan perendaman enzim papain
dengan persentase yang berbeda pada perlakuan
PO (0% tanpa enzim papain) memiliki nilai rata-
rata 3,27%.
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Gambar 3. Grafik rataan tingkat kesukaan warna kerupuk kulit
akibat perendaman menggunakan enzim papain.

Berdasarkan data tersebut menunjukkan
bahwa konsumen agak suka terhadap kerupuk
kulit tersebut agak disukai oleh keonsumen
melihat dari rataan hasil total nilai kesukaan

warna. Persentasi enzim papain berpengaruh
nyata (P < 0,01) terhadap warna kerupuk kulit
yang dihasilkan. Perlakuan PO (0% enzim papain)
berpengaruh nyata terhadap P1 ( 5% enzim
papain), P2 ( 10% enzim papain) dan P3 (15%
enzim papain) akan tetapi pada perlakuan P1 (5%
enzim papain), P2 (10% enzim papain) dan P3
(15% enzim papain) tidak memiliki perbedaan
signifikan atau tidak berpengaruh nyata. Hal ini
dikarenakan enzim papain yang meresap pada
kulit saat perendaman membuat rasa dari
kerupuk kulit sedikit pahit dibandingkan dengan
kerupuk tanpa penggunaan enzim papain.

UJI ORGANOLEPTIK AROMA

Berdasarkan hasil peneletian menunjukan
bahwa tingkat kesukaan aroma pada kerupuk
kulit dengan perendaman enzim papain dengan
persentase yang berbeda.
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Gambar 4. Grafik rataan tingkat kesukaan aroma
kerupuk kulit akibat perendaman menggunakan enzim
papain.

Aroma yang dihasilkan pada setiap
perlakuan kerupuk kulit yaitu sama atau tidak
berbeda jauh. Aroma yag dihasilkan pada
penelitian ini sama seperti pada kerupuk kulit
pada umumnya. Pada penelitian ini kerupuk kulit
sapi memiliki aroma yang disukai oleh konsumen
hal ini dikarenakan kerupuk kulit memiliki aroma
yang khas yang dipengaruhi oleh lamanya
pengeringan pada matahari langsung, dan juga
berkaitan dengan pernyataan Murtini et al
(2014) bahwa timbulnya aroma makanan
disebabkan oleh terbentuknya senyawa yang
mudah menguap akibat dari penjemuran yang
dilakukan,

UJI ORGANOLEPTIK TEKSTUR

Berdasarkan hasil penelitian
menunjukan bahwa tingkat kesukaan aroma pada
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kerupuk kulit dengan perendaman enzim papain
dengan persentase yang berbeda pada perlakuan .
Berdasarkan hasil analisis sidik ragam yang
dilakukan menunjukkan bahwa persentasi enzim
papain tidak berpengaruh nyata (P > 0,05)
terhadap tekstur kerupuk kulit yang dihasilkan.
tekstur yang dihasilkan pada perlakuan kerupuk
kulit dengan nilai tertinggi yaitu pada P2 (10%
enzim papain). Pada penelitian ini Tekstur yang
diperoleh kurang disukai oleh konsumen
dikarenakan tekstur yang dihasilkan agak kasar
dan pada beberapa sample sedikit susah
dipatahkan. Berdasarkan hal tersebut sesuai
dengan pernyataan (Irmayanti et al., 2017) bahwa
kerupuk kulit memiliki tekstur kering hasil
penggorengan tergantung pada kemudahan
terputusnya partikel penyusunnya pada saat
pengunyahan dan tergantung pula pada ukuran
dan kekukuhan granulagranula pati yang sudah
mengembang. Oleh sebab itu sifat mudah putus
pada kerupuk pada penelitian ini tidak hanya
dipengaruhi oleh enzim papain saja melainkan ada
peran dari beberapa aspek yang telah disebutkan
sebelumnya.
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Gambar 5. Grafik rataan tingkat kesukaan tekstur kerupuk
kulit akibat perendaman menggunakan enzim papain.

UJI KUALITAS
UJI PROTEIN

Berdasarkan hasil analisis sidik ragam
menunjukkan bahwa dengan perendaman
persentase enzim papain yang berbeda pada
perlakuan PO (kontrol) memiliki kadar protein
kasar rata-rata 80,63%.
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Gambar 6. Grafik rataan kandungan protein kerupuk kulit
sapi akibat perendaman menggunakan enzim papain.

Pemberian enzim papain dengan
persentase yang berbeda berpengaruh nyata (P <
0,05) terhadap protein pada kerupuk kulit sapi.
Dari data tersebut dapat ki lihat bahwa rerata
kandungan protein sangat tinggi yakni berkisar
dari 73,47% sampai dengan 80,63%, berbeda
dengan hasil penelitian Nadia (2005), yang
mengatakan bahwa kandugan protein kerupuk
kulit sapi sebanyak 30,51%.

Hal ini disebabkan tidak hanyak pengaruh
dari enzim papain yang menghidrolisis
kandungan protein kasar menjadi ikatahn peptide
sederhana akan tetapi juga di sebabkan oleh
perlakuan panas yang di terima seperti
perebusan dan pengeringan yang menyebabkan
protein terdenaturasi. Protein yang dihasilkan
sangatb tinggi dikarenakan metode yang
digunakan pada pengujian adalah metode micro
kjehdal yang menghitung nilai kandungan
nitrogen pada protein bukan menghitung nilai
asam amino pada sampel.

UJI LEMAK

Berdasarkan hasil analisis sidkik ragam
menunjukkan bahwa kadar lemak kasar pada
kerupuk kulit dengan perendaman persentase
enzim papain yang berbeda pada perlakuan PO
(kontrol) memiliki kadar lemak kasar rata-rata
0,44%. Pada P1 (enzim papain 5%) memiliki
lemak kasar rata-rata 0,47%. Dapat dilihat hasil
yang diperoleh pada penelitian ini pada grafik
berikut.
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Gambar 7. Grafik rataan kandungan lemak kerupuk kulit sapi
akibat perendaman enzim papain

Pemberian  enzim  papain  dengan
persentase yang berbeda tidak berpengaruh nyata
(P > 0,05) terhadap lemak pada kerupuk kulit sapi.
Jika merujuk pada penelitain sebelumnya yang
dilakukan Nadia (2005), nilai kandungan lemak
yang dihasilkan yakni 0,36%. Nilai kandungan
lemak yang dihasilkan pada analisis ini hampir
sama yang mana berkisar 0,30% sampai dengan
0,52%, hal ini diduga disebabkan oleh enzim
papain papain yang merupakan enzim protease
yang hanya bekerja pada protein yang terdapat
pada kerupuk kulit sehingga lemak yang dihasilkan
konstan. Adapun penggunaan yang di anjurkan
pada pengujian kandungan lemak adalah PO (0%
enzim papain) dan P1 (5% enzim papain) melihat
dari nilai yang lemak yang dihasilkan mendekati
Standar Nasional Indonesia (SNI)

4. KESIMPULAN
Berdasarkan hasil yang diperoleh dapat
disimpulkan bahwa:

1. Penggunaan enzim papain dengan persentase
berbeda memiliki pengaruh terhada warna
yang dihasilkan pada kerupuk kulit. Warna
yang dihasilkan sedikit lebih  gelap
dibandingkan kerupuk kulit yang tidak
menggunakan enzim papain. Namun tidak
memiliki pengaruh terhadap rasa, aroma dan
tekstur dari kerupuk kulit.

2. Penggunaan enzim papain dengan persentase
berbeda memiliki pengaruh terhadap nilai
kandungan protein kerupuk kulit, kandungan
protein kerupuk kulit yang menggunakan
enzim papain mengalami penurunan yang
menyebabkan kerupuk kulit sedikit lebih
empuk akibat dari serat-serat kulit yang
melebar namun tidak terlalu signifikan
berdasarkan hasil yang diperoleh. Akan tetapi

tidak mempengaruhi nilai kandungan lemak
pada kerupuk kulit sapi.

3. Adapun penggunaan enzim papain yang baik
untuk digunakan adalah P1 ( 5% enzim
papain) dapat kita lihat menghasilkan
kerupuk kulit yang rendah lemak dan tinggi
protein serta lebih menarik minat konsumen
pada setiap aspek pengujian pada uji
organoleptik.
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