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KADAR PROTEIN KECAP LAMTORO DENGAN VARIASI VOLUME
EKSTRAK PEPAYA DANLAMA WAKTU HIDROLISIS
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Pengajar, Program Studi Pendidikan Biologi, Skripsi, Fakultas Keguruan
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ABSTRAK

Kecap merupakan produk olahan atau awetan yang umummnya dibuat dari
kedelai dengan tekstur cair atau kental.Alternatif bahan pembuatan kecap adalah
biji lamtoro.Tujuan penelitian ini untuk mengetahui kadar protein dan daya
terima kecap lamtoro dengan variasi volume ekstrak papaya dan lama waktu
hidrolisis. Kadar Protein yang di ukur adalah protein total menggunakan metode
Kjehdahl. Rancangan penelitian ini dengan Rancangan Acak Lengkap 2 faktor
yaitu: faktor 1: Ekstrak pepaya 100 ml V1); Ekstrak pepaya 120 ml (V2); Ekstrak
pepaya 140 ml (V3) dan faktor 2 : Waktu Hidrolisis 1 hari (W1); Waktu Hidrolisis
3 hari (W2); Waktu Hidrolisis 5 hari (W3). Proses hidrolisis dilakukan dengan
menambahkan ekstrak pepaya yang mengandung enzim papain sebagai enzim
proteolitik. Volume ekstrak pepaya dan waktu hidrolisis mempengaruhi kadar
protein. Hasil Penelitian menunjukkan bahwa kadar protein tertinggi pada
perlakuan V3W3 (ekstrak pepaya 140 ml dan waktu hidrolisis 5 hari) sebesar
1,478, kadar protein terendah pada perlakuan V1W1 (ekstrak pepaya 100ml dan
waktu hidrolisis 1 hari) sebesar 0,963. Kualitas kecap lamtoro yang dominan
berwarna coklat, beraroma kurang khas, dengan kekentalan kurang kental, dan
memiliki rasa kurang manis, sedangkan daya terima panelis kurang suka.

Kata kunci : Kecap, Lamtoro, Ekstrak Pepaya, Enzim Papain, Kadar Protein.
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PROTEIN CONTENT OF LAMTORO KETCHUP WITH VARIATION
VOLUME PAPAYA EXTRACT AND TIME HYDROLYSIS

1) Putri Arum Pinuji, 2) Aminah Asngad, 1) Student alumnus, 2) Lecturer
Biology Education Department, Faculty of Education and Teacher
Training, Muhammadiyah University of Surakarta, 2015.

ABSTRACT

Ketchup is processed or preserved products are usually made from soybeans with
liquid or viscous texture. The purpose of this study was to determine levels of
protein and soy acceptance lamtoro with papaya extract volume variation and
long hydrolysis time. Protein levels were measured as total protein using
Kjehdahl. The design of this study with a completely randomized design 2 factors:
factor 1: papaya extract 100 ml V1); Papaya extract 120 ml (V2); Papaya extract
140 ml (V3) and factor 2: Time Hydrolysis 1 day (W1); Hydrolysis time 3 days
(W2); Hydrolysis time 5 days (W3). In this study, the hydrolysis process is done by
adding papaya extract that contains the enzyme papain as a proteolytic enzyme.
Papaya extract volume and time of hydrolysis affect protein levels. Results
showed that the highest protein content of V3W3 (papaya extract 140 ml with
hydrolysis time of 5 days) total 1,478 and the lawlest protein content of . V1W1
(papaya extract 100 ml with hydrolisis time 1 day) total 0,963. Quality soy
dominant lamtoro brown, less flavorful typical, with a viscosity of less viscous,
and has a less sweet flavor, while its power is less like to thank the panelists.

Keywords : Ketchup, Leucaena, Papaya Extract, Enzyme Papain, protein content,
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