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ABSTRAK

Penelitian ini dilatarbelakangi oleh kurangnya pemanfaatan biji turi oleh
masyarakat sebagai bahan makanan. Kebanyakan masyarakat memanfaatkan
bunganya. Biji turi ini dapat dimanfaatkan sebagai bahan baku pembuatan kecap
yang belum banyak digunakan oleh masyarakat. Masyarakat lebih mengenal
kecap berbahan dasar kedelai. Harga kedelai yang cukup mahal dapat digantikan
dengan menggunakan biji turi yang relatif lebih murah dan berprotein tinggi.
Pembuatan kecap dengan menggunakan ekstrak pepaya dan nanas dapat
mempercepat waktu pembuatan kecap secara hidrolisis protein karena adanya
enzim papain pada pepaya dan enzim bromelin pada nanas. Tujuan dari penelitian
ini adalah untuk mengetahui kadar protein kecap biji turi dengan menggunakan
ekstrak pepaya dan nanas serta untuk mengetahui organoleptik kecap biji turi
dengan menggunakan ekstrak pepaya dan nanas. Metode yang digunakan dalam
penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) dua faktorial. Faktor
tersebut yaitu jenis ekstrak yang digunakan (ekstrak pepaya dan ekstrak nanas)
dan penambahan volume ekstrak (80 ml, 100 ml, dan 120 ml) dengan 6 perlakuan.
Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan ekstrak pepaya dan nanas
berpengaruh pada kadar protein kecap. Hasil kadar protein tertinggi pada
perlakuan J;V; yaitu 12,11%, sedangkan kadar protein terendah pada perlakuan
JoV1 yaitu 7,53 %. Kecap dengan perlakuan menggunakan ekstrak nanas, volume
120 ml merupakan kecap yang dapat diterima oleh masyarakat.

Kata kunci: biji turi, pepaya , nanas, kadar protein, organoleptik
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