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RINGKASAN 

Yobsrtes Eddy Soenatdi ( 6103091019 ) "PeJWanlh I<Ottsed.rasl Papain 

kasdt- dam 'Waktu ~sf Terhadap Mf\yak Terekstrakod Dati ~ 

tiUAh .At~ttk~Persea americana ml/l) Dengan Heksnn " 

bibiiW~ bimbitJgan : tr. Joek H. Arisasmita 

tr. NtJr Hidayat MS. 

nuab alpukat ( Persea americana mill) kebanyakan dikonsumsi 

tfllllni betatuk segar meskipun dapat diolah meftindl tepung afau menfegn. 

Sebltgai bullh yang kumfungan lemaklminyak yang tinggi ( sekitar 20% ), buah 

ltd daput dlmlltlf9atk811 utttuk keperlu811, 811fara lain: untuk crunpuran kembang 

~Ia, obal-obulmi, kosmefik dan lain-lain yaitu dengan meng-eksfrnk 

letttakltnlnyak bush tersebut. Hal ini disebabkan kandnngan rumm lemok tidnk 

j&hlJJt }lang finggi c:lahim daging buahnya yang dapat digunakan untuk berbagai 

kepet-ltioti 

Sebagaimana diketahui ekstrnksi lemak/minynk dengan menggtmnkan 

llolvett tnembutuhk811 walctu ynng relatif lorna sehingga perfu dilakukan suatu 

perlakti811 pendahuluan yMg dittuukan unll1k mempersingkat waktu ekstrnksi 

terse but. 

Altematif yang digtmakan yaitu dengan menggtmakan papain tmtuk 

tnetnecah protein yang terdapat pada daging buah, dimana protein ini berfimgsi 

sebagai emulsifier. Papain sebagai salah satu enzim proteolitik mempunyai 

aldivltlls y~ eukup tif188i don stobil pada pH rendah don suhu tif188i. 

Tt~uan dari penelitian ini adaJah tmhlk mengetabui konsentrasi papain 

cl811 wttktu tnfrubasi YBI18 tepat unftlk menghasilk811 rendemen lemnklminynk 

daging buah alpukat yang finggi. 

R.811congon percobaon yang digunnkan adalah Rancangan Acnk 

k.elompok (tt.AK) yang disusun secara faktorial dengM 2 faktor dan tiga kaJi 

uldbg8tt. Faktor t adatah konsentrasl papain yang terdiri ntas 3 level yaitu O"lll, 

t% d!Jtt 2% (bib). Fnktor n ndalab wnktu inkubRBi yang terdiri afRB 3 level 

yllff.tt 1; 2, dlih 3 j om. 



Pettalllltolon terbadop bllhon baku manpun ~Jroduk meliputi kadar air, 

tettdetrteri tttinyak, kadat fJrotein c'an wmna. Selain itu dilakukanjuga analisis 

aldivltllll ettzim papain yong digunakon. Data hBBil pengrunotnn dianatisis 

l!eblri statislik dengnn menggunakan Analisis Sidik Ragam ( Analysis of 

Vdrldhce) ylttig dilonjutkon dengnn Duncan's Multiple Rnnge Test dnn 

dibedllltan tne,Yadi 2 baginn yaitu data primer meliputi rendemen minyak, 

bllllliA*I*t lodlunt, don W9tlltt minyak; dan dota eekunder meliputi persen 

Nlft«Jgen Atnitto dan kadar protein terlarut. 

H118il penelitlait mentnYukkan bahwa konsenfrBBi papain dan waktu 

inkubasi hterbpengaruhi % N Amino, kadar protein terlarut, rendemen minyak, 

billlilgmi loctium, don wmna minyak yang diperoleh. Semakin tinggi 

konsehtr-asi fJapain dan semakin lama waktu inkubasi yang dilakukan akan 

meblbgkatkntt% N, kadar protein, dan tendemen mlnyak yang diperoleh dati 

ltasil ~kstraksi dengan heksan. don akan memnunkan bilangan iodimn dati 

mlnyak yaitg diperoleb. Sedanglcan wama minyak ynng didapatkan paling 

dominmt berwarna kuning d~;~ngan skala yang berbeda-beda. 

Petfakuon wafdu inkubasf 3 jam dengan konsentrasi papain 2% 

menghasilkan t~;~ndemen minyak yang t~;~rti~i yaitu 13,72%, bilangan ioditnn 

107,8.5, kadBt fJtotein tetlarut 232,13 ppm dan woma minyak kuning dengnn 

skal1129,6l 
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