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. FENDAHULUAN

1.1. Lat

r bhelakang

Fenggunan enzim dalam pengolahan pangan biasanya

ditujukan pada peningkatan mutu, peningkatan cita—rasa dan

peningkatan daya cerna. Ulen karemna 1itu enzim mempunyal

I

peranan yang sangat penting dalam industri pangan. Hal ini

dapat dijumpal pads industeri  roti bahan @makanan campuran

dann lain-lain.

FPada umumnya produksi enTim amilolitik TECAYS
komersial dilakukarn dengan cara Termentas: 5Aa
dihasilkan enzifm, tetapi v tuk mEmDrodaks deroan
cara tersebut memerlukan vyang rumit.  Maks perlu
dicari alternatif lain vyaitu dengan  produksi =MT i

amilolitik dari tanaman.

Produksi enzim amilclitik dari  tanaman vyang hbiasa
dilakukan berasal dari kecambah barley pada industri  bBir.
DPi Indonesia biji barley suksr dijumpal sehinggs  perlu
dicari bahan lain misalnva kecambah kacang hijaw sebageal
sumber enzim amilolitibk. Kandungan rotein kacang  hijau
ini sangat sesuai untuk industri makanan  sapihan, bahan

makanan campuran dan lain—lsin. Dengan demikian enzim

[

amilolitik yang ada dalam k

m

cambah dapat menghidralisa pat
dan oligosakarida sehirngga dapat meningkatkan daya cerna
dan menambah kandunganr gizi makanan. Emzim a@ilglitik
kecambah kacang hijau dapat ditambahkan dalam Rerntuk

ekstrak murni atau dalam bhentuk serbuk kecambah kerinmg.
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1.2. Rumusan Masslah

Untuk memproduksi enzim amilolitik kecambah kacang
hijau ini perlu diketahui wak tu perendaman dan
pengecambahan vyang tepat sehingga dihasilkan enzim

amilolitik yang maksimal.

1.3, Tuiuan Penelitianr

Tujuan Fenelitian adalah untuk mengetahui  pengaruh
lama perendaman biji dan lama pengecambahan terhadap

kemampuan enzim amilclitik kecambah.

1.4. Hipotesi=s

1. Perlakuan lama perendaman berpengaruh terhadap kemampuan
enzim amilolitik kecambah.

2. Perlakuan lama perngecambahan berpengaruhn terhadap
kemampuan enzim amilclitig kecambah.

3. Ade interakci antaira lams perendaman dan lams
pengecambahan terhadzap rEmampuan enzim o amiiclitik Y ardg

dihasilfan.





