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INTISARI  

Sampai saat ini daun murbei dimanfaatkan sebatas sebagai pakan ulat 
sutera dan pakan ternak. Ditinjau dari kandungannya, dapat dimanfaatkan 
sebagai alternatif penyedap rasa karena kandungan protein yang tinggi dengan 
nilai asam glutamat tinggi. Dalam hal ini daun murbei dapat dikombinasikan 
dengan kepala udang yang juga tinggi kandungan asam glutamatnya dalam 
bentuk hidrolisat protein. Hidrolisat protein merupakan produk yang dihasilkan 
dari proses hidrolisis protein menjadi ikatan peptida rantai pendek dan asam-
asam amino. Hidrolisis protein dapat dilakukan secara enzimatis dengan 
menggunakan enzim protease seperti papain (endopeptidase) dan calotropin 
(eksopeptidase), dapat diaplikasikan pada pembuatan penyedap rasa dari 
hidrolisat protein daun murbei dan kepala udang. Tujuan dari penelitian ini adalah 
mengetahui pengaruh konsentrasi campuran enzim papain dan calotropin, serta 
lama hidrolisis terhadap karakteristik penyedap rasa. Rancangan penelitian ini 
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang terdiri dari dua faktor, yaitu 
konsentrasi enzim (1; 2 dan 3%) dan lama hidrolisis (1; 2 dan 3 jam). Data yang 
diperoleh dianalisis menggunakan analisa ragam, jika terdapat perbedaan nyata 
maka dilakukan uji lanjut menggunakan DMRT. Perlakuan terbaik pada penelitian 
ini adalah konsentrasi enzim 3% dan lama hidrolisis 1 jam, menghasilkan 
penyedap rasa dengan karakteristik derajat hidrolisis 76,58%, kadar protein 
terlarut 43,40%, indeks kelarutan air 0,087 gr/ml, daya serap minyak 1,20 ml/gr, 
kadar air 7,08% dan rendemen penyedap rasa 13,70% dan hasil uji organoleptic 
rasa 3,35 (agak suka), aroma 3,55 (agak suka), warna 3,40 (agak suka) dan 
overall 3,60 (agak suka), serta kadar asam glutamat mencapai 783,07 mg/100g. 

 
 

Kata kunci: calotropin; daun murbei; kepala udang; papain; penyedap rasa 
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