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PROTEIN LEVELS WITH VELVET BEAN KETCHUP OF VOLUME 

VARIATION PINEAPPLE EXTRACT AND  
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ABSTRACT 

 Velvet bean is native to Indonesia classified in Leguminoseae. Protein 

content is almost the same that can be processed ketchup. This experiment uses 

enzyme bromelain from pineapple fruit extracts. The enzyme bromelain works to 

break down the protein can speed up the manufacture of ketchup. The purpose of 

experiment  to determine the protein levels velvet bean ketchup and quality 

organoleptic with velvet bean ketchup the addition of pineapple extract volume 

and hydrolysis time enzymatic. The method used in this research completely 

randomized design (CRD) two factors. These factors are pineapple extract volume 

(V) (100 ml, 120 ml, and 140 ml) and hydrolysis time enzymatic (W) (1 day, 3 

days, and 5 days). The results showed that addition of pineapple extract 

influenced the protein content of ketchup. This experiment used 9 treatment that 

V1W1, V2W1, V3W1, V2W1, V2W2, V2W3, V3W1, V3W2, and V3W3 with test results 

protein content of 1.689%; 1.948%; 1.668%; 2.165%; 2.113%; 1.971%; 1.640%; 

1.841%; and 1.685%. The highest protein content in V2W1 treatment of 2,165% 

while the lowest protein content on V3W1 treatment of 1.640%. Ketchup with 

pineapple extract treatment volume of 100 ml and 1 day hydrolysis time is ketchup 

that can be accepted by society. 

 

Keywords: Velvet bean, Pineapple extract, Hydrolysis, Protein levels, 

Organoleptic 
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ABSTRAK 

Kara benguk merupakan tanaman asli Indonesia yang tergolong dalam 

Leguminoseae. Kandungan proteinnya hampir sama dengan kedelai sehingga 

dapat diolah menjadi kecap. Penelitian ini menggunakan enzim bromelin dari 

ekstrak  buah nanas. Enzim bromelin ini berfungsi untuk memecah protein 

sehingga dapat mempercepat waktu pembuatan kecap. Tujuan penelitian ini 

adalah untuk mengetahui kadar protein kecap kara benguk dan kualitas kecap 

kara benguk melalui uji organoleptik dengan penambahan volume ekstrak nanas 

dan variasi waktu hidrolisis enzimatis. Metode yang digunakan pada penelitian 

ini adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) dua faktor. Faktor tersebut adalah 

volume ekstrak nanas atau V (100 ml, 120 ml, dan 140 ml) dan waktu hidrolisis 

enzimatis atau W (1 hari, 3 hari, dan 5 hari). Hasil penelitian menunjukkan 

bahwa penambahan ekstrak nanas berpengaruh terhadap kadar protein kecap. 

Penelitian ini menggunakan 9 perlakuan yaitu V1W1, V2W1, V3W1, V2W1, V2W2, 

V2W3, V3W1, V3W2, dan V3W3 dengan hasil uji kadar protein sebesar 1,689%; 

1,948%; 1,668%; 2,165%; 2,113%; 1,971%; 1,640%; 1,841%; dan 1,685%. 

Kadar protein tertinggi pada perlakuan V2W1 sebesar 2,165% sedangkan kadar 

protein terendah pada perlakuan V3W1 sebesar 1,640%. Kecap dengan perlakuan 

volume ekstrak nanas 100 ml dan waktu hidrolisis 1 hari merupakan kecap yang 

dapat diterima oleh masyarakat. 

 

Kata kunci : Kara benguk, Ekstrak Nanas, Hidrolisis, Kadar Protein, 

Organoleptik 

 

 


