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ABSTRAK

Penyakit kardiovaskular seperti hipertensi, jantung koroner, gagal jantung, dan stroke
menyebabkan 17,9 juta orang meninggal dunia atau 31% dari seluruh kematian global (World
Health Organization, 2017). Penyakit ini pada umumnya diakibatkan oleh tingginya konsumsi
pangan sumber lemak. Daging ayam bagian paha merupakan salah satu bahan pangan
berlemak tinggi (7%) dibandingkan dengan potongan daging sapi (6,8%) dan daging domba
(4,9-5,2%) dengan tingkat konsumsi yang tinggi (Dinh et al., 2011). Ekstrak kasar enzim
lipase secara efisien dapat menghidrolisis lemak menjadi asam lemak bebas dan gliserol.
Penelitian ini dilakukan untuk melihat pengaruh konsentrasi kentos kelapa sebagai sumber
enzim lipase pada hidrolisis lemak daging ayam bagian paha. Kentos kelapa dipreparasi lalu
diaplikasikan pada daging ayam dengan konsentrasi 1-5% dan 10-50%. Parameter
pengamatan meliputi perubahan pH, Total Padatan Terlarut, dan Asam Lemak Bebas. Hasil
terbaik untuk tiap parameter ialah perlakukan dengan konsentrasi kentos sebesar 10% dengan
asam lemak bebas sebesar 2.99%, total padatan terlarut sebesar 4,1% dan pH sebesar 5.3.

Kata Kunci : daging ayam, enzim lipase, kentos kelapa

ABSTRACT

Cardiovascular diseases such as hypertension, coronary heart disease, heart failure,
and stroke cause 17.9 million people die or 31% of all global deaths (World Health
Organization, 2017). This disease is generally caused by high consumption of sources of fat.
Thigh chicken meat is one of the highest food that contain fat (7%) compared to beef cuts
(6.8%) and lamb meat (4.9-5.2%) with high consumption levels (Dinh et al., 2011). The crude
lipase enzyme extract can efficiently hydrolyze fat into free fatty acids and glycerol. This
study was conducted to look the effect of the concentration of coconut kentos as a source of
lipase enzymes on fat hydrolysis of thigh chicken meat. Coconut kentos is prepared and then
applied to chicken meat with a concentration of 1-5% and 10-50%. Parameters of
observation include changes in pH, total dissolved solids, and free fatty acids. The best
results for each parameter were concentration 10% with free fatty acids2.99%, total
dissolved solids 4.1%, and pH of 5.3.
Keywords : chicken meat, lipase enzyme, coconut kentos

I. PENDAHULUAN kalori sebesar 404 Kkal. Rata-rata

Daging ayam banyak dikonsumsi
olen masyarakat sebagai sumber protein
hewani. Menurut Direktorat  Gizi
Departemen Kesehatan (2010), setiap 100
gram daging ayam mengandung protein
sebesar 18,2%, lemak sebesar 25%, serta

konsumsi daging ayam broiler selama satu
minggu sebanyak 500 gram per orang
dengan frekuensi konsumsi satu kali per
hari atau per kapita selama seminggu pada
tahun 2017 sebesar 0,124 (Winda et al.,
2016, Badan Pusat Statistik, 2017). Daging
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ayam bagian paha mengandung lemak
sebesar 7,2%, lebih tinggi dari daging sapi
sebesar 6,8%, dan bagian otot domba
sebesar 5,9-5,2% (Dinh et al., 2011).

Makanan kaya lemak dengan
sendirinya akan mempengaruhi  kadar
kolesterol darah yang merupakan faktor
risiko penyakit kardiovaskular (Pusat Data
dan Informasi Kementerian Kesehatan RI,
2012). Penyakit kardiovaskular seperti
hipertensi, jantung koroner, gagal jantung,
dan stroke menyebabkan 17,9 juta orang
meninggal dunia atau 31% dari seluruh
kematian global (World Health
Organization, 2017). Salah satu alternatif
pencegahan penyakit kardiovaskuler adalah
diet rendah lemak.

Lemak dari daging ayam dapat
diturunkan menggunakan enzim lipase.
Enzim lipase menghidrolisis minyak
(trigliserida), digliserida dan mono gliserida
menjadi asam lemak bebas dan gliserol
(Sana et al., 2004). Ekstrak kasar enzim
lipase secara efisien dapat menghidrolisis
lemak daging ayam pada kondisi asam
(Almeida et al., 2016). Enzim lipase dari
kentos kelapa memiliki aktifitas sebesar
sebesar 0,0581 unit/mg, limbah kulit
semangka dan jeruk memberikan aktivitas
lipase sebesar 1,36 U/mL, dedak padi
sebesar 0,040 U, dan biji kenari sebesar
0,03- 0,04 pmol/mg (Su’i et al., 2010,
Sumarlin et al., 2013, Firdaus et al., 2017,
dan Djarkasi et al., 2017).

Kelebihan enzim lipase yang berasal
dari kentos kelapa adalah secara alami telah
aktif pada suhu ruang dan telah
terimobilisasi secara alami. Enzim yang
terimobilisasi  menghasilkan  stabilitas
enzim dan mencegah kontaminasi antara
produk dan enzim (Abdullah et al., 2013
dalam Pourzolfaghar et al., 2016). Perlu
diketahui konsentrasi enzim yang optimal
untuk menghidrolisis lemak daging ayam
menjadi asam lemak bebas dan gliserol.
Asam lemak bebas adalah asam yang
dibebaskan pada hidrolisa dari minyak atau
lemak (Maulinda, 2016). Oleh karena itu,
penelitian ini dilakukan untuk melihat
pengaruh konsentrasi kentos kelapa sebagai

sumber enzim lipase pada hidrolisis lemak
daging ayam bagian paha.

Il. METODOLOGI PENELITIAN

2.1 Alat

Alat-alat yang digunakan dalam
penelitian ini adalah timbangan analitik,
mortar dan pastle, pinset, gunting, talenan,
tusuk sate, pisau, sendok tanduk, spatula,
termometer, pipet volume, bulb, dan
erlenmeyer.

2.2 Bahan

Bahan-bahan yang digunakan dalam
penelitian ini adalah daging ayam bagian
paha, larutan buffer, kentos kelapa,
alumunium foil, label, kapas, dan karet
gelang.

2.3 Prosedur Penelitian

Penelitian  ini  dimulai  dengan
preparasi daging ayam, preparasi kentos
kelapa, dan reaksi enzimatis hidrolisis
lemak menjadi asam lemak bebas. Variabel
perlakuannya adalah konsentrasi kentos
kelapa sebesar 1%, 2%, 3%, 4%, 5%, 10%,
20%, 30%, 40%, dan 50%. Parameter
pengamatan  meliputi  perubahan pH,
peningkatan total padatan terlarut, dan
pembentukan asam lemak bebas.

2.3.1 Preparasi Daging Ayam

Daging ayam bagian paha dicuci
kemudian difillet lalu dipotong dadu.
Daging ayam yang telah dipotong dadu
kemudian  dimemarkan = menggunakan
mortar dan pastle lalu ditusuk-tusuk
menggunakan tusuk sate. Sampel kemudian
ditimbang sebanyak 10 gram untuk masing-
masing perlakuan.

2.3.2 Preparasi Kentos Kelapa

Kentos kelapa dengan ukuran
maksimal diukur diameternya, ketebalan
daging, dan tinggi tunasnya. Kentos kelapa
lalu dicacah dan ditimbang sesuai perlakuan.

2.3.3 Reaksi Enzimatis Hidrolisis Lemak
Daging Ayam
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Daging ayam yang telah ditimbang
sebanyak 10 gram dimasukkan ke dalam
suspensi enzim lalu diinkubasi dalam water
bath shaker dengan kecepatan pengadukan
200 rpm pada suhu 30°C selama 3 jam.

I11. HASIL DAN PEMBAHASAN

3.1 Profil Kentos Kelapa

Tinggi tunas kelapa berkolerasi positif
dengan ketebalan daging buah dan diameter
kentos. Profil hubungan antara tinggi tunas,
ketebalan daging kelapa dan diameter
kentos kelapa dapat dilihat pada tabel
berikut:

Tabel 01. Profil Kentos Kelapa

No Parameter Nilai

1. Tinggi Tunas 25cm

2.  Ketebalan daging 0.5cm
kelapa

3. Diameter kentos 13 cm

Hasil  pengukuran pada  sampel
menunjukkan tinggi tunas sebesar 25 cm,
ketebalan daging kelapa sebesar 0,5 cm dan
diameter kentos sebesar 13 cm. Tunas
kelapa merupakan perpanjangan lembaga
buah yang membentuk 4-6 helai daun
saling membalut berbentuk selubung
runcing yang menembus tempurung kelapa
membentuk batang dan daun (Mardiatmoko
dan Mira, 2011). Daging buah kelapa
berwarna putih dengan ketebalan normal 8
— 10 mm dan tersusun atas air (52%),
minyak (34%), protein (3%), zat gula
(1,5%) dan abu (1%) (Mardiatmoko dan
Mira, 2011). Kentos kelapa merupakan
cairan endospermium yang memadat dan
mengendap pada dinding buah Kkelapa
ketika buah siap berkecambah
(Setyamidjaja, 1985 dalam Hariokusumo,
2016). Enam minggu setelah disemaikan,
kentos telah memenuhi permukaan daging
buah dan 10 bulan setelah mulai
berkecambah daging buah telah habis,
selanjutnya kentos menjadi busuk dan
tugasnya digantikan oleh akar
(Mardiatmoko dan Mira, 2011). Simpson
dan Ogorzaly (2001) dalam Su’i (2010)

menyatakan pada kelapa tua pangkal
embrio tumbuh menjadi organ pengabsorpsi
nutrisi  yaitu kentos (haustorium) yang
perlahan-lahan mengisi seluruh rongga
dalam kelapa dan dengan bantuan enzim
hidrolitik mengubah cadangan nutrisi untuk
pertumbuhan. Menurut Bewley dan Black
(1985) dalam Su’i (2010), cadangan
makanan dalam daging buah yang berupa
lemak dihidrolisa oleh enzim lipase menjadi
asam lemak. Asam lemak yang terbentuk
kemudian masuk dalam siklus katabolisme,
sehingga  dihasilkan  heksosa  yang
diperlukan untuk penyusun selulosa.
Acquaah (2005) menambahkan bahwa,
terjadi metabolisme cadangan makanan
selama pertunaasan untuk membentuk sel
baru atau jaringan baru.

3.2 Asam Lemak Bebas

Asam lemak bebas merupakan substrat
yang diperoleh sebagai perombakan
trigliserida dari daging ayam oleh enzim
lipase dari kentos kelapa. Hasil pengujian
asam lemak bebas dapat dilihat pada grafik
berikut:
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Gambar 01. Hubungan Pembentukan Asam
Lemak Bebas Terhadap Hasil Degradasi
Lemak Daging Ayam

Hasil pengujian asam lemak bebas dari
perlakuan perbedaan konsentrasi kentos
kelapa sebagai sumber ekstrak kasar enzim
lipase menunjukkan hasil tertinggi dari
perlakuan konsentrasi enzim 10% dengan
asam lemak bebas sebesar 2.99% dan hasil
terrendah pada perlakuan konsentrasi enzim
4% dengan asam lemak bebas sebesar
1.59%. Hal ini sesuai dengan penelitian
Su’i et al. (2010) bahwa peningkatan
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konsentrasi substrat sampai 10% dapat
meningkatkan produksi asam lemak bebas
(FFA) dan terjadi penurunan produksi
ketika konsentrasi ditingkatkan.
Metabolisme lemak dimulai dengan proses
hidrolisis lemak (trigliserida) dari makanan
olen enzim lipase menghasilkan asam
lemak bebas dan gliserol (Fajar, 2012).

3.3 Total Padatan Terlarut

Padatan terlarut merupakan komponen
sederhana yang berasal dari produk hasil
hidrolisis. Total padatan terlarut dapat
bertambah akibat hidrolisis lemak menjadi
asam  lemak  bebas. Gambar 02
menunjukkan perubahan total padatan
terlarut berdasarkan perbedaan konsentrasi
kentos sebagai sumber enzim.
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‘Gambar 02. Hubungan Pembentukan Total
Padatan Terlarut Terhadap Hasil Degradasi
Lemak Daging Ayam

Hasil pengujian total padatan terlarut
dari perlakuan perbedaan konsentrasi
kentos kelapa sebagai sumber ekstrak kasar
enzim lipase menunjukkan hasil tertinggi
dari perlakuan dengan konsentrasi enzim
10% dengan total padatan terlarut sebesar
4.1% dan hasil terrendah pada perlakuan
konsentrasi enzim 1% sebesar 2.3%.
Hidrolisis lemak yang mengandung asam
lemak beratom C pendek membentuk asam
lemak bebas dan gliserol (Nurminabari et
al., 2018). Hidrolisis berlanjut
menyebabkan enzim bekerja pada substrat
yang sudah terlarut dan jumlah asam amino
dengan gugus hidrofobik semakin banyak
sehingga menurunkan daya kelarutan (Nafi
etal., 2014).

3.4 pH

pH adalah derajat keasaman yang
digunakan untuk menyatakan tingkat
keasaman atau kebasaan yang dimiliki oleh
suatu larutan (Zulius, 2017). Gambar 03
menunjukkan perubahan pH berdasarkan
perbedaan konsentrasi kentos sebagai
sumber enzim.
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Gambar 03. Hubungan Perubahan pH
Terhadap Hasil Degradasi Lemak Daging
Ayam

Hasil pengujian pH dari perlakuan
perbedaan konsensentrasi kentos kelapa
sebagai sumber ekstrak kasar enzim lipase
menunjukkan hasil tertinggi dari perlakuan
konsentrasi enzim 10% dengan nilai pH
sebesar 5.3 dan nilai pH terrendah pada
konsentrasi enzim 40% dengan nilai pH
sebesar 5.1. Hasil uji regresi menunjukkan
perbedaan perlakuan tidak berpengaruh
nyata dengan signifikansi sebesar 0.969.
Ramli  (2001) dan Suradi (2008)
menyatakan setelah penyembelihan pH
daging ayam turun dari 6.1 menjadi 5.98-
5.82 setelah penyimpanan 10 hingga 12 jam
tanpa perlakuan. hasil penelitian Prayitno
dan Suryanto (2012) dimana pH daging
ayam broiler tanpa perlakuan apapun adalah
6.11-6.25

IV. KESIMPULAN

Kesimpulan dari penelitian ini adalah
konsentrasi kentos kelapa sebagai sumber
enzim tidak berpengaruh nyata terhadap
asam lemak bebas, total padatan terlarut,
dan pH hasil reaksi hidrolisis asam lemak
bebas pada daging ayam. Hasil terbaik
untuk tiap parameter ialah perlakukan K6
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(Konsentrasi  10%) dengan asam lemak
bebas sebesar 2.99%, total padatan terlarut
sebesar 4,1% dan pH sebesar 5.3.
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