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ABSTRACT

Bromelain is one of the protease that can be produced from all parts of the pineapple plants (Ananas
comosus). It has potential to improve quality of local Indonesian food such as tempeh gembus, virgin
coconut oil (VCO), and dumbo catfish based fish sauce (DCBFS). Tempeh gembus is a traditional
food that has unique characteristics especially in its taste because contains amino acids. VCO attracts
consumers because of its health aspect. Its raw materials are available in Indonesia. DCBS is a
product of fermented fish with salt that has a distinctive taste and is produced in Indonesia. This study
aimed to analyze the effect of bromelain on local Indonesian food and its applications. The result
showed that the use of bromelain in local Indonesian food could improve the quality and nutritional
value of local food. Bromelain can be used in local food like tempeh gembus, virgin coconut oil, and
fish sauce from dumbo catfish. The use of bromelain in tempeh gembus could increase both of the
water-soluble nitrogen level and the pH value. However, the addition of bromelain in the production of

virgin coconut oil and fish sauce from dumbo catfish could increase the yield of theirs.
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PENDAHULUAN

Kemajuan teknologi di industri modern
telah mengaplikasikan berbagai macam
bentuk enzim di dalam proses produksinya.
Hal tersebut diperkuat dengan meningkatnya
kesadaran akan efek terhadap lingkungan dari
dampak industrialisasi secara kimia (Arshad et
al., 2014). Secara umum, berdasarkan
reaksinya enzim terbagi menjadi 6 kategori,
yaitu: oksidoreduktase, transferase, hidrolase,
liase, ligase, dan isomerase (Blanco dan
Blanco, 2017). Protease, yang merupakan
jenis enzim dari hidrolase, cukup mendominasi
pangsa pasar dunia yaitu sekitar 60% dari total
golongan enzim lainnya di mana produsen
utama dari protease tersebut adalah Novo
Industries, Gist-Brocades, Genencor
International, dan Miles Laboratories (Feijoo-
siota dan Villa, 2011). Bromelin merupakan
salah satu protease yang memiliki potensi
cukup besar dalam pengaplikasian di bidang
industri pangan.

Bromelin (EC 3.4.22.32) merupakan
salah satu jenis protease yang biasanya
diperoleh dari berbagai bagian tanaman nanas
(Ananas comosus) (Pavan et al, 2012).
Aktivitas bromelin dipengaruhi oleh berbagai
macam faktor, seperti: sumber enzim, jenis

substrat, inhibitor, pH, dan suhu. Bromelin
yang diperoleh dari daging buah nanas
matang cenderung memiliki nilai aktivitas yang
lebih tinggi dibandingkan dengan buah nanas
mentah dengan kondisi optimum pada pH 6,5
dan suhu 50°C (Sree et al.,, 2012). Adanya
inhibitor berupa ion logam Fe3 dan Cu?
mampu menurunkan aktivitas bromelin secara
signifikan (Liang et al., 2012). Bromelin dapat
diimobilisasi menggunakan matriks yang
terbuat dari kitosan dan karagenan untuk
menjaga kestabilannya (Sebayang, 2006).
Dalam industri pangan, bromelin dapat
diaplikasikan pada baking industry untuk
menghasilkan adonan yang lebih
mengembang dan produksi tepung
hipoalergenik (Kong et al. 2007; Watanabe et
al., 2000), agen tenderization dalam proses
hidrolisis miofibril pada daging (Hage et al.,
2013), agen anti-browning untuk menghambat
pencoklatan pada buah dan oksidasi fenol
(Chaisakdanungull et al., 2007), dalam pem-
buatan  minuman  beralkohol,  bromelin
digunakan untuk mengatur kestabilan bir dan
mengurangi pembentukan busa (Benucci et
al.,, 2011), dan produksi hidrolisat protein dari
daging ikan (Elavarasan et al., 2014). Karena
aplikasi yang cukup luas di dalam industri
pangan, penggunaan bromelin terhadap bahan
pangan lokal Indonesia memiliki potensi yang
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besar untuk meningkatkan kualitas mutu dan
nilai gizi dari bahan pangan lokal seperti tempe
gembus, kecap ikan dan virgin coconut oil
(VCO).

Pengaruh Bromelin
Tempe Gembus
Peran bromelin dalam meningkatkan
kualitas tempe gembus dilaporkan pada
penelitian Wijaya dan Yunianta (2015) yang
bertujuan untuk menentukan konsentrasi dan
lama waktu inkubasi dari bromelin yang
optimal dalam menghasilkan formula tempe
gembus terbaik. Bromelin yang digunakan
dalam proses penelitian ini merupakan jenis
bromelin komersil. Proses penelitian dimulai
dengan pembuatan tempe gembus, yaitu
dengan mencampurkan ampas tahu pada
masing-masing perlakuan varian konsentrasi
bromelin sebanyak 100 ppm, 300 ppm, dan
500 ppm dengan lama inkubasi sesuai dengan
masing-masing perlakuan yaitu 2 jam, 4 jam,
dan 6 jam. Ampas tahu kemudian dicampur
dengan ragi dan difermentasi selama 36 jam
hingga menjadi tempe gembus. Tempe
gembus yang telah jadi kemudian melalui
proses pengujian kadar air, kadar protein
terlarut, kadar N-amino, pH, dan uji kesukaan
(warna, aroma, tekstur, dan kenampakan).
Hasil penelitian menunjukan bahwa perlakuan
terbaik berdasarkan parameter kimia dan
organoleptik adalah produk tempe gembus
dengan penggunaan bromelin sebanyak 500
ppm dan lama inkubasi 6 jam. Parameter kimia
yang diperoleh dari perlakuan terbaik adalah
kadar air 74,78%, protein terlarut 0,57%, N-

Terhadap Kualitas

5

2
g 3
T
= 3
= —
@ T
(o]
£ g 2 W2 jam
w)

I
S= 1 4jam
8 WGjam
@
E a

100 ppm 300 ppm 500 ppm
a) Konsentrasi Enzim Bromelin
5

2
7]
5 4
a.
1=
55 °
ﬁg P 2jam
= 4 jam
8 1
g HGjam
o o -

100 ppm 300 ppm 500 ppm

b)

Konsentrasi Enzim Bromelin

RerataKesukaan Panelis

Rerata Kesukaan Panelis

amino 0,13%, dan pH 6,66.

Tingkat kesukaan yang diperoleh dari
perlakuan terbaik ditunjukkan pada Gambar 1,
yaitu rasa 4,75 (suka), aroma 4,45 (suka),
tekstur 3,80 (netral), dan kenampakan 4,50
(suka). Atribut uji rasa memiliki pengaruh yang
signifikan, sementara atribut aroma, tekstur,
dan kenampakan tidak terdapat pengaruh
yang signifikan. Adanya perbedaan signifikan
pada atribut rasa disebabkan oleh semakin
tinggi konsentrasi bromelin dan waktu inkubasi
yang diberikan, maka asam amino hasil
hidrolisis enzim akan semakin banyak. Asam
glutamat yang dihasilkan selama proses
hidrolisis mampu memberikan efek rasa gurih
pada tempe gembus.

Air dapat digunakan salah satau
sebagai paramater stabilitas dari reaksi
enzimatis (Rahman, 2010). Gambar 2

menunjukkan bahwa proses hidrolisis bromelin
membutuhkan kandungan air dari dalam
bahan, karena sisi aktif enzim saling berikatan
dengan substrat melalui ikatan hidrogen
(Savitri, 2011). Peningkatan konsentrasi enzim
dapat menurunkan kadar air tempe. Menurut
Adawiyah et al. (2012), reaksi hidrolisis sangat
dipengaruhi oleh keberadaan air di dalam
sistem. Penambahan enzim dalam jumlah
yang semakin tinggi pada tempe gembus
membutuhkan air yang semakin banyak untuk
melakukan hidrolisis, sehingga konsentrasi air
di pada tempe gembus semakin sedikit
(Wijaya dan Yunianta, 2015)

Gambar 2 menunjukkan  bahwa
semakin tinggi konsentrasi enzim yang
ditambahkan dan semakin lama waktu
5 .
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Gambar 1. Rerata Kesukaan Panelis Terhadap Atribut Aroma (a), Rasa (b), Kenampakan (c), dan
Tekstur (d) Tempe Gembus (Wijaya dan Yunianta, 2016)
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Gambar 2. Pengaruh Konsentrasi Enzim dan Waktu Inkubasi Terhadap Kadar Air (a) dan Protein
Terlarut (b) Tempe Gembus (Wijaya dan Yunianta, 2016)

inkubasi yang dilakukan maka presentase
protein terlarut semakin rendah. Menurut
Subagio et al. (2002), proses hidrolisis yang
terjadi dapat menurunkan berat molekul
protein serta meningkatkan jumlah dari gugus
polar. Menurut Palupi et al. (2010), hidrolisis
protein dapat mengubah sifat protein dari tidak
larut menjadi lebih mudah larut, yang
kemudian dihidrolisis oleh bromelin dan
kapang menjadi asam amino. Hal ini sejalan
dengan Susi (2012), yang menyatakan bahwa
selama fermentasi tempe, Rhizopus
oligosporus menghasilkan enzim proteolitik
yang dapat mendagradasi protein kompleks
menjadi lebih sederhana. Hal ini menyebabkan
jumlah protein terlarut mengalami penurunan.
Gambar 3 menunjukkan pengaruh
konsentrasi enzim dan waktu inkubasi
terhadap nilai pH dan total N-amino dari tempe
gembus. Semakin tinggi konsentrasi dan lama
waktu inkubasi dari bromelin, maka dapat
menurunkan kadar protein terlarut dan
meningkatkan kadar N-amino dan pH. Menurut
Sunarsih ~ (2008), bromelin  merupakan
hidrolase yang memiliki kemampuan memecah
protein menjadi bentuk yang lebih sederhana
seperti asam amino (Nurhidayah et al., 2013)
dengan bantuan air. Hal ini menyebabkan
asam amino yang bersifat hidrofilik, yang
memiliki gugus OH (Florence dan Attwood,
2011) dapat berikatan dengan air sehingga
dapat meningkatkan pH dalam sistem. Hal ini
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sejalan dengan Utami et al. (2011) yang
membuktikan bahwa penambahan ekstrak
nanas yang mengandung bromelin dapat
meningkatkan pH daging. Semakin lama
waktu inkubasi menyebabkan proses hidrolisis
menjadi semakin panjang sehingga mampu
meningkatkan kadar nitrogen larut air yang
berakibat pada peningkatan pH (Wijaya dan
Yunianta, 2015). Pada penelitian lain
menunjukkan bahwa pH dan suhu optimum
dari bromelin berturut-turut yaitu pH 6,5-8,0
dan 55-60°C (Bhattacharya dan
Bhattacharyya, .2007).

Pengaruh Bromelin
Kecap Ikan Lele Dumbo
Aplikasi dan penggunaan protease
untuk menghidrolisis daging ikan sebagai
substrat sangat banyak dan bervariasi
(Himonides et al., 2011). Peran bromelin
dalam meningkatkan kualitas kecap ikan lele
dumbo dilaporkan pada penelitian terdahulu
yang bertujuan untuk mengetahui peranan
crude bromelin terhadap kualitas kecap ikan
lele dumbo (Dewi et al., 2016). Bromelin yang
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diekstrak dari buah dan bonggol nanas
digunakan sebagai katalisator yang
mempercepat proses hidrolisis pada

fermentasi kecap ikan lele dumbo. Proses
penelitian dimulai dengan mengekstrak crude
bromelin dari buah dan bonggol nanas.
Setelah itu, daging ikan lele dumbo bersih
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Gambar 3. Pengaruh Konsentrasi Enzim dan Waktu Inkubasi terhadap pH (a) dan N-amino (b)
Tempe Gembus (Wijaya dan Yunianta, 2016)
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dicampurkan dengan crude bromelin pada
masing - masing varian konsentrasi yang
berbeda sebanyak 0% (kontrol) (P0), 3% (B3),
6% (B6), dan 9% (B9). Seluruh perlakuan
difermentasi selama 3 hari pada suhu 50°C
dan disaring untuk mendapatkan cairan
hidrolisatnya. Cairan hidrolisat dipanaskan
selama 20 menit pada suhu 80 - 100°C untuk
menjadi kecap ikan lele yang selanjutnya
dilakukan uji organoleptik (aroma, rasa,
tekstur, warna) dan analisis proksimat. Hasil
penelitian menunjukan bahwa crude bromelin
pada konsentrasi yang berbeda berpengaruh
terhadap kualitas kecap ikan lele dumbo yang
dihasilkan. Konsentrasi penggunaan bromelin
terbaik terhadap kualitas kecap ikan lele
dumbo vyaitu konsentrasi 9% karena
menghasilkan volume hidrolisat, kadar protein,
kadar lemak, dan mutu sensoris paling tinggi
yaitu masing-masing sebesar 99,67 ml,
77,86%, 6,81% dan 5,89 yang dapat dilihat
pada Tabel 1. Adapun kandungan protein dari
tersebut berbeda dengan yang dilaporkan
pada penelitian lain yang mengkaji kandungan
protein kecap ikan yang dibuat dari limbah
surimi  yaitu  sekitar  11,14-15,33 g/L
(Sangjindavong et al., 2009).

2011). Oleh karena itu, karakteristik
organoleptik dapat berpengaruh karena
adanya hidrolisis protein yang diakibatkan
protease, dalam hal ini bromelin.

Berdasarkan Tabel 2 mengenai uji
organoleptik kecap ikan, konsentrasi 9%
bromelin memberikan penilaian tertinggi pada
atribut warna, tekstur, dan aroma sementara
memberikan penilaian terendah pada atribut
rasa. Tingginya kadar asam amino dan
senyawa pembentuk aroma yang dihasilkan
pada konsentrasi 9% enzim bromalein
memberikan  efek  warna  pencoklatan
(browning), aroma khas nanas, dan tekstur
cair yang lebih disukai oleh panelis.
Sementara untuk atribut rasa, lebih tingginya
kandungan asam amino dan lemak membuat
rasa menjadi kurang enak berdasarkan
penilaian panelis (Dewi et al., 2016). Bromelin
juga dapat digunakan pada beberapa macam
produk berbasis komoditas perikanan lainnya.
Wijayanti et al. (2016) telah melakukan
penelitian dengan membuat hidrolisat protein
ikan bandeng pada varian konsentrasi
bromelin yang berbeda. Hasil menunjukkan
konsentrasi bromelin memiliki pengaruh yang
signifikan terhadap nilai kadar protein, lemak,

Tabel 1. Perbandingan Rerata Paramater (Volume, Kadar Protein, Lemak, dan Air) Kecap lkan pada

Berbagai Perlakuan

Parameter Perlakuan
No
0% 6% 9%
1  Volume (ml) 0,00 91,33 97,00 99,67
2 Kadar Protein (%bk) 62,79 67,35 77,86
3 Kadar Lemak (%bk) 3,44 4,78 6,81
4 Kadar Air (%) 80,96 82,02 84,11

Sumber: Dewi et al. (2016)

Bromelin dengan konsentrasi tertinggi
(9%) mampu meningkatkan hasil hidrolisat
yang dihasilkan. Bromelin mampu
menghidrolisis protein pada kolagen dan serat
otot ikan yang dapat meningkatkan kadar air
pada volume hidrolisat. Proteolisis pada
kolagen dan serat otot ikan oleh bromelin
menghasilkan fragmen protein dengan rantai
peptida yang lebih pendek dan asam amino
sehingga dapat meningkatkan kadar protein
terlarut (Dewi et al., 2016). Peningkatan kadar
lemak disebabkan oleh pecahnya ikatan
protein pada bagian lipoprotein akibat proses
hidrolisis oleh bromelin.

Masalah umum vyang timbul dari
hidrolisis substrat protein yaitu munculnya rasa
pahit (Gerelt et al., 2000). Hal ini telah
dilaporkan pada beberapa penelitian dan
beberapa di antaranya mencoba untuk
mengidentifikasi sifat dari rasa pahit dan
menghindari pembentukannya, meng-
hilangkan, atau secara kimia memanipulasi
senyawa mengurangi rasa pahit (Hou et al.,

36

air, abu, serat kasar dan rendemen (P<0,05),
tetapi tidak berpengaruh secara signifikan
pada kadar karbohidrat (P>0,05). Kondisi
optimum yang digunakan untuk menghidrolisis
daging lkan bandeng menjadi hidrolisat protein
adalah dengan varian konsentrasi bromelin 6%
dan lama waktu hidrolisis selama 6 jam
(Wijayanti et al., 2016).

Aplikasi Bromelin Pada Pembuatan Virgin
Coconut Oil

Virgin coconut oil (VCO) diekstraksi dari
kernel daging kelapa segar dan matang
melalui berbagai metode. Tidak ada prasyarat
pemrosesan secara spesifik yang ditetapkan
dalam memproduksi VCO (Marina et al.,
2009a). Beberapa metode yang digunakan
untuk memproduksi VCO telah dilakukan,
salah satunya menggunakan metode basah, di
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Tabel 2. Perbandingan Paramater Organoleptik (Warna, Tekstur, Rasa, dan Aroma) Kecap lkan

pada Berbagai Perlakuan

No Parameter Perlakuan

3% 6% 9%
1 Warna 3,56 4,47 5,21
2 Tekstur 5,99 6,49 8,07
3 Rasa 5,24 4,92 4,36
4 Aroma 4,65 4,68 5,91

Sumber: Dewi et al. (2016)

mana VCO juga dapat dihasilkan melalui
proses enzimatis dan juga fermentasi
(Raghavendra dan Raghavarao, 2010). Selain
itu, pemanfaatan bromelin dalam pembuatan
VCO dilaporkan juga oleh Silaban et al. (2010)
yang bertujuan untuk mengetahui pengaruh
penambahan bromelin dari nanas pada santan
terhadap kualitas VCO yang dibuat dengan
metode fermentasi. Bromelin yang digunakan
merupakan enzim kasar yang didapatkan dari
bagian bonggol nanas yang dihancurkan dan
disaring. Penambahan bromelin  berfungsi
untuk memecah emulgator antara fase air dan
minyak pada santan. Penelitian dimulai
dengan proses ekstraksi bromelin dari nanas
untuk mendapatkan crude bromelin dan
persiapan ragi Rhizopus oligosporus. Ragi
Rhizopus oligosporus dan ekstrak nanas
dicampurkan kedalam 100 ml santan dalam 4
gelas yang berbeda dengan konsentrasi
ekstrak nanas dan ragi masing-masing (0,5 g :
6%) ; (0,59 :8%):(0,59:10%); (05 g:
12%). Larutan blanko dibuat tanpa
penambahan ekstrak nanas dan ragi tempe.
Setelah  proses  pencampuran, proses
fermentasi dilakukan selama 24 jam pada
kondisi gelap untuk mendapakan VCO. VCO
yang diperoleh kemudian dilakukan proses
pengujian kadar air, kadar asam lemak bebas,
dan bilangan iodin untuk menentukan kualitas
dari VCO (Silaban et al., 2010).

Dari hasil penelitian didapatkan bahwa
hasil VCO tanpa penambahan ragi dan ekstrak
nanas memiliki jumlah yang lebih sedikit
dibandingkan dengan penambahan ragi dan
ekstrak nanas. Hal tersebut disebabkan
adanya protease berupa bromelin pada nanas
yang ditambahkan ke dalam santan. Bromelin
mendegradasi protein yang memerangkap
minyak sehingga minyak dapat keluar dari
gumpalan protein. Berdasarkan Gambar 4a
mengenai jumlah rendemen perolehan VCO,
jumlah  VCO vyang dihasilkan semakin
meningkat dengan meningkatnya penambahan
konsentrasi ekstrak nanas. Pada kombinasi
penambahan 0,5 g ragi dan 12 ml ekstrak
nanas, terjadi penurunan jumlah VCO yang
disebabkan oleh kondisi enzim yang telah
mencapai titik jenuh sehingga tidak dapat

bekerja dengan optimal. Jumlah VCO
terbanyak dihasilkan pada penambahan 0,5
gram ragi dan 10 ml ekstrak nanas sebesar
30,45 ml/100 ml santan. Rendemen VCO yang
dihasilkan dari penelitian lebih  tinggi
dibandingkan Anwar dan Salma (2016), yaitu
26,99%. Adapun terkait jumlah protein yang
dihasilkan dalam pembuatan VCO dengan
metode selain enzimatis seperti cara basah
yaitu 45,6% (Onsaard et al., 2005) dan
pengasaman vyaitu 16,2% (Susanto, 2012).

Berdasarkan Gambar 4b mengenai
kadar air VCO, pengujian kadar air didapatkan
bahwa semakin banyak ekstrak nanas yang
ditambahkan, maka semakin tinggi kadar air
yang ada pada VCO. Hal ini disebabkan oleh
ekstrak nanas memiliki kandungan air yang
cukup tinggi sehingga dapat meningkatkan
kadar air dari VCO (Silaban et al., 2010). Pada
penelitian lain dilaporkan bahwa fermentasi
dengan 200 ppm bromelin dan inokulasi S.
cerevisiae dapat menghasilkan minyak kelapa
dengan kualitas terbaik dan mengandung
MCFA sesuai dengan standar APCC
(Salahudin dan Supriyatna, 2014).

Asam lemak bebas (ALB) adalah ukuran
mg potasium hidroksida yang diperlukan untuk
menetralkan asam lemak bebas yang ada
dalam 1 g lemak (Mansor et al., 2012).
Berdasarkan Gambar 4c mengenai kadar
asam lemak bebas pada VCO, pengujian
asam lemak bebas didapatkan kandungan
asam lemak bebas berada di antara 0,072 -
0,19 dimana angka tersebut relatif rendah.
ALB yang terkandung dalam VCO sekitar 0,29
— 0,46 mg KOH/1 g (Marina et al., 2009b). ALB
terbentuk dari hidrolisis ester oleh lipase atau
uap air yang berpengaruh terhadap rasa dan
aroma pada lemak. Semakin lama waktu yang
dibutuhkan untuk mengeringkan daging
sebelum ekstraksi minyak pada gilirannya,
dapat menyebabkan lebih banyak waktu untuk
mengalami ketengikan yang dapat terjadi,
yang dapat meningkatkan ALB ketika
trigliserida dipecah menjadi gliserol dan asam
lemak (Osawaa et al., 2007).

Bilangan iodin memiliki pengaruh pada
parameter kualitas keseluruhan dari VCO,
seperti umur simpan, kenampakan serta rasa
dan bau (Mansor et al.,, 2012). Berdasarkan
Gambar 4d mengenai kadar bilangan ionin
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VCO, pengujian bilangan iodin didapatkan
bilangan iodin berkisar 7-9 iod/100 gr minyak.
Dari hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa
penambahan ekstrak nanas pada santan
dapat menghasilkan VCO lebih banyak dari
tanpa penambahan ekstrak nanas.

VCO dengan penambahan ekstrak
nanas juga memiliki kualitas yang cukup baik
(Silaban et al., 2010). Jika dibandingkan
dengan metode lain, penggunaan enzim dapat
menghasilkan bilangan iodin yang lebih tinggi
(Mansor et al., 2012).

KESIMPULAN DAN SARAN

Berdasarkan kajian yang telah
dilakukan, dapat disimpulkan bahwa
penggunaan bromelin 500 ppm dengan lama
waktu inkubasi selama 6 jam mampu
meningkatkan kandungan asam amino dari
tempe gembus. Penggunan crude bromelin
dengan jumlah 9% mampu menghasilkan
hidrolisat protein, kadar protein terlarut, dan
mutu sensoris maksimum dari kecap ikan lele
dumbo. Penambahan bromelin pada
pembuatan VCO dan kecap ikan lele dumbo
dapat meningkatkan rendemen.
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