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INTISARI

Biji bunga matahari merupakan salah satu komoditas yang berpotensi
dimanfaatkan menjadi berbagai macam olahan makanan, kandungan protein dan
vitamin E yang cukup tinggi menyebabkan biji bunga matahari dapat diolah
menjadi kecap. Pada penelitian ini dilakukan pembuatan kecap menggunakan
hidrolisis secara enzimatis dengan menggunakan bahan lokal yakni nanas.
Nanas mengandung bromelin yang merupakan enzim proteolitik yang berperan
dalam memecah protein pada biji bunga matahari. Penelitian ini bertujuan untuk
mengetahui pengaruh lama hidrolisis dan konsentrasi ekstrak nanas terhadap
sifat fisikokimia dan organoleptik kecap biji bunga matahari yang dihasilkan serta
menentukan lama hidrolisis dan konsentrasi ekstrak terbaik dalam pembuatan
kecap. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 2
faktor, faktor pertama yakni lama hidrolisis (9, 10 dan 11 jam) dan faktor kedua
konsentrasi ekstrak nanas (7, 8 dan 9%) dengan 9 perlakuan. Data-data yang
diperoleh dianalisis dengan ANOVA, apabila terdapat beda nyata akan dilakukan
uji lanjut dengan DMRT taraf 5%. Kecap dengan perlakuan lama hidrolisis 10 jam
dengan konsentrasi penambahan ekstrak nanas 9% merupakan perlakuan
terbaik dengan protein terlarut 12,285%, total padatan terlarut 38,200%,
viskositas 880,250 cP, pH 5,680, rendemen 68,211% dengan penilaian
organoleptik warna 3,52 (biasa-suka), aroma 4,04 (suka-sangat suka), tekstur
3,60 (biasa-suka) dan rasa 4,40 (suka-sangat suka).

Kata Kunci : kecap, biji bunga matahari, nanas, hidrolisis
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