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ABSTRAK 

Suprihno, Juni 2002, Pengarub Berat Ekstrak Buah Nanas (Ananas comusus 
Var. dulcic) dan Lama Inkubasi Terhadap Kadar Protein Terlarut Kccap 
Ikan yang Dibuat Secara Enzimatis. Skripsi, Program Pendidikan Biologi, 
Jurusan Pendidikan Matematika dan llmu Pengetahuan Alam, Fakultas Keguruan 
dan llmu Pendidikan, Universitas Jember. 

Pembimbing : (1 ). drh. Wuryanti Handayani , M.S1 
(2). Drs. Slamet Hariyadi. M.Si 

Ikan merupakan sumber protein hcwani paling tinggi yang dapat 
memberikan kontribusi penyediaan protem hewani bagi tubuh. Tubuh manusia 
memerlukan 20-40 gram protein perhari . Kecap ikan mempunyai kualitas protein 
yang lebih baik dari bahan asalnya. Peningkatan ini terjadi karena perubahan 
distribuasi asam amino. Tclah ditcliti pcmbuatan kccap sccara enzimatis dengan 
menggunakan buah nanas. yang diduga ,mengandung cnzim protease terutama 
enzim bromelin. Tujuan pcnclitian ini adalah : (I) mcngctahui pengaruh berat 
ekstrak buah nanas yang optimum tcrhadap kadar proll.:m terlarut kecap ikan yang 
dibuat secara cnzimatis: (!) mcngctahui lama ml..uhas1 yang optimum terhadap 
kadar protein terlarut !..~cap 1l..an ~ang t.llbuat ~ccara ~ll/llllatis. (3) mengetahui 
kombinasi pengaruh berat ckstrak buah nanas dan lama mkubasi yang optimum 
dalam pembuatan kecap 1kan sccara enzimatls. Pcnelitian dilakukan di 
Laboratorium Biologi fKIP Universitas Jcmbcr. mulai bulan Januari - Maret 
2002. Metode yang d1gunal..an Rancangan Acal.. Lcngl..ap ( RAL) sccara faktorial 5 
x 4 dengan menggunakan dua taraf; (I) faktor N (bcrat ekstrak buah nanas), (2) 
faktor W (lama fnkubasi ). Analisis data menggunakan analisis sidik ragam, 
diteruskan dengan uji DMRT 5 ~o dan dilan.Jutkan dengan uji polinomial 
orthogonal. Dari hasil penc:l111an dan hasil anal isis dih.ctahui bahwa pengaruh berat 
ekstrak buah nanas yang opt1mun dalam pcmhuatan 1-.ccap ~ccara cnzimatis adalah 
pada bcrat ckstrak huah nanas I 00 ° o dan bcrat 1l..an rucah dan lama inkubasi 5 
hari , menghasllkan kccap 1h.an bl:rh.adar pmtl:tn 1 I ~6 11 o 

Kata Kunci : Buah nanas, lama inkubasi, protem tcrlarut, dan enzim bromelin 
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1.1 . Latar Bclakang 

Kepulauan Indonesia merupakan daerah kontinental dengan peratran 

carnpuran arus dari samudra Indonesia dan samudra Pasifik serta perairan darat yang 

luas, kaya akan sumber daya perairan. Hasil perairan tersebut merupakan salah satu 

surnber daya alarn yang potens1a1, d1mana produks1 tkan Indonesia dari tahun I-.e 

tahun mengalami peningkatan. Peningkatan hasil perikanan ini dapat dijadtkan 

sebagai sumber protein hewani bagi masyarakat (Soeptta~an. 1999. 4 ). 

lkan merupakan surnber protein hewani palmg tmggi, sehingga dapat membcn 

kontribus1 penyediaan protein hewani paling bcsar. Protem tl..an mcngandung asam 

amino yang dibutuhkan tubuh dalam jumlah dan 1-.csmambungan )ang ba1l.. . d1mana 

komsumsi 20 sampai 40 gram protein ikan pcrhan dalam mal..anan cul..up untul.. 

mengatasi masalah kekurangan protein. Oleh 1-.arena 11u 1l..an merupal..an salah satu 

bahan makanan sumber protein yang sangat dibutuhkan hag1 manus1a Samaatma1a 

(1983 : 8). 

Masalah lain yang membutuhkan pcrhatian adalah l..cbutuhan masyaral..at al..an 

protein yang belwn terpenuhi. Hal ini terjadi karena, pertambahan jwnlah penduduk 

yang tak sebanding dengan pertambahan jumlah pangan. mcngakibatl..an t1mbulnya 

kekurangan protein dan energi. Kekurangan 1111 al..an dqx:na.1am kar~na pola 

komsumsi makanan yang salah, padahal tubuh manus1a mcngandung 7~ 0 o :m. :?2 11 o 

protein dan sisanya merupakan bahan lemak. karboh1drat. \ 1tamm dan mmcral 

(Roedjito, 1989: 179). Hasil produksi ikan di Indonesia selama ini sebenamya mampu 

memenuhi kebutuhan masyarakat. Akan tetapi Kendala utama yang dihadap1 adalah 

daya tahan ikan yang sangat singkat. lkan scgar mudah sekali busuk/rusaJ... . yaitu 

sckitar 5-8 jam setelah penangkapan (Wahyum. dan 1\stawan. 1989: 69). Kcrusakan 

ini berka1tan erat dengan penanganan yang kurang ba1l..., s1stcm d1stribusi dan fas1htas 

yang kurang memadai , kurangnya industn pcnl...anan yang dapat memanfaatkan 

produksi yang berlimpah. 
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