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MOTTO 
 
 
 

”Dan barang siapa yang ingin menjadi sekaya-
kayannya manusia, hendaklah ia meyakinkan,  

bahwa apa yang ada dalam genggaman Allah lebih 
dapat dipercayakan daripada apa yang ada dalam 

genggaman tanganmu sendiri” 
((((AlAlAlAl----HadistHadistHadistHadist))))    

 
 

”Sebaik-baik orang diantara kalian 
Adalah orang yang belajar al-Quran dan 

Mengajarkannya” 
(HR. Bukhari)(HR. Bukhari)(HR. Bukhari)(HR. Bukhari)    
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RINGKASAN 

 

Protease merupakan enzim penghidrolisis protein, yaitu enzim yang memutus 
ikatan peptida pada rantai protein sehingga dihasilkan asam amino atau peptida 
berantai pendek. Enzim protease banyak digunakan dalam industri pangan seperti 
pembuatan keju, penjernihan bir, pembuatan roti, pengempuk daging, dan lain-lain. 
Kebutuhan akan enzim protease yang terus meningkat memicu para ahli untuk 
menemukan sumber protease baru yang salah satunya yang mampu dikembangkan 
adalah tanaman biduri. Biduri (Calotropis gigantea) merupakan jenis tumbuhan 
dataran pantai yang memiliki aktivitas proteolitik seperti halnya tanaman pepaya, 
nanas, dan ficus sp. Akan tetapi belum diperoleh gambaran yang lebih konkrit tentang 
seberapa besar tingkat hidrolisis protease biduri di antara enzim protease komersial. 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui seberapa besar aktivitas protease biduri 
dibanding protease komersial.  

Hasil penelitian menunjukkan bahwa derajad hidrolisis crude protease biduri 
lebih rendah dibanding enzim papain, enzim paya maupun poririnsen pada substrat 
daging dan kedelai, tetapi lebih tinggi dibanding paya dan poririnsen pada substrat 
soluble casein. Sedangkan aktivitasnya, crude protease biduri paling tinggi di antara 
papain, paya maupun poririnsen. Demikian juga aktivitas spesifiknya menunjukkan 
jauh lebih tinggi dibanding papain, paya maupun poririnsen. Akan tetapi tekstur 
daging pasca inkubasi dengan crude protease biduri masih lebih keras dibanding 
pasca inkubasi dengan papain maupun paya. Sehingga crude protease biduri kurang 
cocok bila diaplikasikan untuk pengempukan daging. 
 

 

 


