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Motto dan Persembahan

Motto :

Hiduplah seperti sebuah pohon, jika akarnya  kuat maka kokohlah pohon
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Kecerdasan bukan penentu kesuksesan, tetapi kerja keras merupakan

penentu kesuksesanmu yang sebenarnya

Untuk mendapatkan kesuksesanmu, keberanian harus lebih besar dari pada

ketakutanmu

Orang tua kita adalah anugrah terbesar di dalam sebuah kehidupan

Ku persembahkan untuk :

 Kedua orang tuaku tercinta atas semua doa dan kasih

sayangnya

 Kedua dosen pembimbingku

 Saudra/I ku yang telah membantu dan memberikan semangat

 Orang terkasih yang selalu memberikan doa dukungan dan

semuanya

 Sahabat seperjuanganku yang selalu mendampingi

 Almamaterku yang selalu kubangga



ABSTRAK
Analisis Protein Proses Pembuatan Kecap Ikan Gabus ( Channa striata)

dengan Penambahan Enzim Bromelin dari Sari Buah Nanas

(Pusta Aryani. 2016. 42 Halaman. 7 Tabel. 12 Gambar)

Ikan merupakan bahan makanan yang mudah rusak, oleh karena itu
diperlukan usaha pengolahan ikan yang lebih efisien salah satunya yaitu
dengan membuat kecap ikan. Maka dari itu dilakukan penelitian ini yang
bertujuan untuk mengetahui laju pertumbuhan protein, persentase atau kadar
protein dan pengaruh penambahan enzim bromelin dari sari buah nanas selama
proses pembuatan kecap ikan gabus (Channa striata). Pada penelitian ini
dilakukan proses fermentasi pada pembuatan kecap ikan gabus dengan
menambahkan volume sari buah nanas yang berbeda (20 %, 30 % dan 40 %)
dari berat daging ikan dengan waktu fermentasi selama 6 hari. Analisis yang
dilakukan adalah analisis protein dengan metode Kjeldhal dan pengukuran
pH selama proses pembuatan kecap ikan gabus dengan penambahan enzim
bromelin dari sari buah nanas. Jumlah konsentrasi enzim yang digunakan
dapat mempengaruhi kenaikan kadar protein setiap harinya, dimana hal ini
dapat ditunjukkan pada sampel yang konsentrasinya 20 %, 30 % dan
konsentrasi 40 %. Berdasarkan data yang dihasilkan semakin besar konsentrasi
enzim bromelin yang digunakan maka semakin meningkat persentase protein
yang dihasilkan. Hasil penelitian terbaik diperoleh pada penambahan volume
sari buah nanas 40 % dengan persentase protein yang didapat sebesar 8,9301
%, dan persentase protein yang terendah  yaitu sebesar 1,0506 %, dan nilai pH
5. Penambahan enzim bromelin dari sari buah nanas sebelum fermentasi dapat
mempersingkat waktu proses pembuatan kecap ikan.

Kata kunci: Ikan gabus, Sari nanas, Kadar protein, pH.



ABSTRACT
Soy Protein Analysis Process Cork fish (Channa striata) with the addition of

Bromelain Enzyme from Pineapple Fruit Extract

(Pusta Aryani . 2016. 42 pages . 7 Table . 12 Pictures)

Fish is a food that is perishable , therefore it is necessary fish processing business
more efficient one of them is to create fish sauce. From then it was done research
singer is aiming to review determine rate of growth of protein, protein content and
the effect of disposals bromelain enzyme from pineapple fruit juice during the
process of making fish sauce cork (Channa striata). In this research, the process
of fermentation in the manufacture of cork fish sauce by adding the volume of
different pineapple juice ( 20 % , 30 % and 40 % ) of the weight of the fish meat
with a time of ferment for 6 days. Analysis is conducted by the method of protein
analysis Kjeldhal and pH measurements during the manufacturing process fish
sauce cork with the addition of the bromelain enzyme from pineapple juice. Total
concentration of enzyme used can affect rising levels of protein each day , where
it can be shown on the sample having a concentration of 20 % , 30 % and 40 %
concentrations Based on the data generated the greater the concentration of the
bromelain enzyme used, the increased percentage of protein produced. Best
research results obtained in the additional volume of 40 % pineapple juice with
the percentage of protein obtained at 8,9301 % and low research results obtained
in the additional volume of 20 % pineapple juice with the percentage of protein
obtained at 1,0506 %, pH value of 5 . The addition of the bromelain enzyme  from
pineapple juice before fermentation can shorten the process of making fish sauce.

Keywords : Fish cork , Pineapple juice, Protein content, pH .
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