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Pengempukan Daging Sapi Dan Ayam Kampung Menggunakan Ekstrak Jahe
(Zingiber Officinale Roscoe) Dibandingkan Dengan Getah Pepaya (Carica Papaya)
Yuda Brian Aden

ABSTRACT

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui tingkat keempukan daging sapi dan ayam
kampung yang direndam dengan menggunakan ekstrak jahe dan getah pepaya. Analisis
yang dilakukan adalah analisis kadar air, kadar lemak dan kadar protein (tanpa perlakuan).
Perendaman ekstrak jahe dan getah pepaya memberikan pengaruh nyata pada keempukan
daging sapi dan ayam kampung. Hasil penelitian menunjukkan bahwa perendaman ekstrak
jahe dan getah pepaya memberikan pengaruh yang nyata terhadap pH, susut masak, daya
ikat air dan tekstur (keempukan) (P<0.05). Hasil uji hedonik menunjukkan bahwa
perendaman daging sapi pada ekstrak jahe tidak memberikan pengaruh nyata pada warna,
rasa, tekstur dan keseluruhan (P>0.05). Pada daging ayam kampung, perendaman ekstrak
jahe tidak memberikan pengaruh nyata pada warna, aroma, tekstur dan keseluruhan
(P>0.05), sehingga ekstrak jahe potensial digunakan sebagai bahan pengempuk daging.

Kata kunci: Metode perendaman, enzim protease, daging sapi, dan daging ayam kampung
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TENDERNESS EFFECT OF GINGER EXTRACT (ZINGIBER OFFICINALE
ROSCOE) AND PAPAIN LATEX (CARICA PAPAYA) ON BEEF AND CHICKEN
MEAT

Yuda Brian Aden

ABSTRACT

The aim of this study were to know the tenderness effect of ginger extract and
papain latex marination on beef and chicken meat. Ginger extract and papain latex showed
significant effect on tenderness of beef and chicken meat. The results showed that ginger
extract and papaya latex have significant effect on pH, cooking loss, water holding
capacity and texture (tenderness) (P<0.05). Hedonic test results showed that ginger extract
has no difference sensory quality (color, taste, texture and overall) between control on beef
(P>0.05). The chicken meat showed the same results, hedonic test showed that ginger
extract has no difference sensory quality (color, aroma, taste, texture and overall) (P>0.05).
Based on these results, ginger extract potentially to be applied te as beef and chicken meat
tenderizer.

Keywords: Marinate methods, protease enzyme, beef, chicken meat
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