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Abstrak. Limbah ampas kelapa berpotensi dijadikan hidrolisat protein dengan penambahan enzim 
papain dan enzim bromelin. Penelitian bertujuan untuk menganalisis pengaruh konsentrasi enzim dan 
lama waktu hidrolisis terhadap hidrolisat protein ampas kelapa berdasarkan  rendemen, kadar protein, 
dan derajat hidrolisis. Konsentrasi enzim menggunakan variasi 1, 3, 5, 6, dan 7% (b/v) yang dihidrolisis 
selama 240 menit. Penentuan kadar protein dilakukan dengan metode Bradford dan pengukuran derajat 
hidrolisis dengan metode SN-TCA. Hasil penelitian menunjukkan hidrolisat protein terbaik pada 
penambahan enzim papain konsentrasi 7% dengan hasil rendemen 24,70% ,kadar protein 0,03450 
mg/mL, dan derajat hidrolisis 48,04%. Hasil tersebut lebih besar dibandingkan penambahan enzim 
bromelin konsentrasi 7% dengan hasil rendemen 18,46%, kadar protein 0,03067 mg/mL, dan derajat 
hidrolisis 42,30%. Variasi lama waktu hidrolisis yaitu 150, 180, 210, 240, dan 270 menit dengan 
konsentasi enzim 7% masing-masing enzimnya. Hasil penelitian menunjukkan lama waktu hidrolisis 
terbaik adalah 270 menit dengan enzim papain menghasilkan rendemen 23,44%, kadar protein 0,03550 
mg/mL, dan derajat hidrolisis 65,36%. Hasil tersebut lebih besar dibandingkan lama waktu hidrolisis 
270 menit dengan enzim bromelin menghasilkan rendemen 17,06%, kadar protein 0,03360 mg/mL, dan 
derajat hidrolisis 50,20%. Dalam penelitian ini menunjukkan bahwa hidrolisat protein dengan 
penambahan enzim papain menunjukkan hasil yang lebih baik dibandingkan penambahan enzim 
bromelin. 
 
Kata kunci : ampas kelapa, enzim papain, enzim bromelin, hidrolisat protein 

 
Abstract. Coconut dregs waste has potential to be used as protein hydrolysate with addition of papain 
enzyme and bromelain enzyme. The study aimed to analyze the effect of enzyme concentration and 
hydrolysis time on coconut pulp protein hydrolysate based on yield, protein content, and degree of 
hydrolysis. The enzyme concentration used variations of 1, 3, 5, 6, and 7% (b/v) which were hydrolyzed 
for 240 minutes. Determination of protein content was done by Bradford method and measurement of 
hydrolysis degree by SN-TCA method. The results showed the best protein hydrolysate in addition of 
papain enzyme at 7% concentration with a yield of 24.70%, protein content of 0.03450 mg/mL, and 
degree of hydrolysis of 48.04%. These results were greater than addition of 7% concentration of 
bromelain enzyme with a yield of 18.46%, protein content of 0.03067 mg/mL, and degree of hydrolysis 
of 42.30%. The variation of hydrolysis time was 150, 180, 210, 240, and 270 minutes with 7% enzyme 
concentration for each enzyme. The results showed that the best hydrolysis time was 270 minutes with 
papain enzyme which produced 23.44% yield, 0.03550 mg/mL protein content, and 65.36% hydrolysis 
degree. These results are greater than the hydrolysis time of 270 minutes with bromelain enzyme 
producing a yield of 17.06%, protein content of 0.03360 mg/mL, and degree of hydrolysis of 50.20%. 
This study showed that protein hydrolysate with the addition of papain enzyme showed better results 
than the addition of bromelain enzyme. 
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PENDAHULUAN  
Kelapa merupakan salah satu hasil 

perkebunan penting bagi masyarakat Indonesia. Di 
Indonesia, produksi kelapa yang digunakan dalam 
proses pembuatan santan rata-rata sebesar 40% dari 
total produksi kelapa per tahun, menurut data yang 
dirilis oleh Badan Pusat Statistik Indonesia pada 
tahun 2019. Salah satu hasil samping dari produksi 
santan adalah ampas kelapa. Ampas kelapa masih 
menjadi salah satu limbah yang pemanfaatannya 
masih terbatas sebagai pakan ternak dan sebagian 
besar dibuang [1]. Pemanfaatannya yang masih 
terbatas disebabkan ampas kelapa rentan 
mengalami ketengikan jika tidak segera diolah [2]. 
Proses pembuatan tepung merupakan salah satu 
cara yang efektif untuk mengatasi hal tersebut 
karena dapat mengurangi kadar air hingga 3% dari 
kadar awal [3]. Dalam ampas kelapa hasil 
pengolahan santan tersusun atas 8,18-11,35% 
protein, 23-30% lemak, 14,97-28,00% serat kasar, 
3,04-4,90% kadar abu, dan 5,02-6,20% kadar air 
[4,5]. Berdasarkan komposisi tersebut 
menunjukkan bahwa protein ampas kelapa masih 
tinggi, sehingga berpotensi dijadikan hidrolisat 
protein. 

Hidrolisat protein merupakan suatu hasil 
dari proses penguraian protein menjadi peptida 
sederhana maupun asam amino melalui proses 
hidrolisis protein [6]. Beberapa faktor yang dapat 
mempengaruhi pembuatan hidrolisat protein yaitu 
suhu, pH, lama waktu hidrolisis, dan konsentrasi 
enzim. Protein dapat dihidrolisis dengan berbagai 
macam metode yaitu metode kimiawi, enzimatik, 
dan fermentasi. Hidrolisis protein secara enzimatik 
merupakan metode hidrolisis yang paling banyak 
dilakukan karena tidak menyebabkan kerusakan 
pada asam amino dan peptida yang dihasilkan lebih 
bervariasi berdasarkan pemotongan spesifiknya [7]. 
Beberapa enzim yang digunakan  untuk 
mendapatkan hidrolisat protein adalah enzim 
protease diantaranya yaitu enzim papain, bromelin, 
tripsin, kimotripsin, pepsin, alkalase, dan 
pankreatin [8]. Enzim papain dalam proses 
hidrolisisnya secara khusus memecah ikatan 
peptida pada gugus karbonil asam amino seperti 
lisin, arginin dan fenilalanin [9], sedangkan enzim 
bromelin memotong khusus pada ikatan peptida 
pada gugus karbonil arginin atau asam amino 
aromatik seperti fenilalanin dan tirosin [10].  

 
Parameter yang dapat digunakan untuk 

menilai hidrolisat protein adalah derajat hidrolisis 
dengan nilai lebih besar dari 30% [11]. Derajat 
hidrolisis adalah persentase ikatan peptida yang 
terhidrolisis terhadap total ikatan peptida dalam 

suatu pangan [12]. Semakin tinggi nilai derajat 
hidrolisis, maka akan semakin tinggi keefektifan 
enzim dalam menghidrolisis protein. Penelitian 
sebelumnya yang dilakukan oleh Rahmawati [13], 
menyatakan bahwa konsentrasi enzim pada tulang 
dan cakar ayam berpengaruh terhadap rendemen 
hidrolisat protein. Pada kosentrasi optimum sebesar 
4% diperoleh rendemen sebesar 32,78%.  Penelitian 
sebelumnya yang dilakukan oleh Rozali [14], 
menyatakan bahwa lama waktu hidrolisis protein 
pada tepung beras dengan ekstrak buah nanas 
berpengaruh terhadap nilai derajat hidrolisis. Pada 
kondisi optimum 3 jam diperoleh nilai derajat 
hidrolisis sebesar 46,29%.   

 
METODE PENELITIAN 
Bahan 
Ampas kelapa yang diperoleh dari limbah rumah 
masakan padang Surabaya Selatan, enzim papain 
merk Himedia dan enzim bromelin merk Himedia, 
buffer fosfat pH 6 dan 7, BSA (Bovine Serum 
Albumine), TCA 10%, serta reagen Bradford. 
 
Alat 
Alat yang digunakan pada penelitian ini adalah 
oven Dlabtech LDO-030E, spektrofotometer UV-
vis Shimadzu 1800, waterbath, magnetic stirrer, 
dan alat gelas kimia yang umum digunakan. 

Prosedur Penelitian  
Pembuatan Tepung Ampas Kelapa [15] 
Ampas kelapa yang didapatkan dari limbah 
produksi santan dicuci dan dikeringkan 
menggunakan oven dengan suhu 70⁰C selama 2 
jam. Setelah kering, ampas kelapa diblender dan 
diayak menggunakan ukuran 60 mesh dan 
disimpan dalam tempat yang kering. 

 
Hidrolisis Protein dari Tepung Ampas Kelapa 
yang telah dimodifikasi [16] 
Sebanyak 5 gram tepung ampas kelapa dilarutkan 
dalam 50 mL larutan buffer fosfat sesuai dengan 
kondisi optimum enzim papain pH 6 dan enzim 
bromelin pH 7. Larutan dipanaskan mencapai suhu 
stabil sesuai kondisi optimum enzim papain 40⁰C 
dan enzim bromelin 60⁰C, kemudian masing-
masing enzim yang telah dilarutkan dalam buffer 
fosfat sesuai dengan variasi konsentrasi 1, 3, 5, 6, 
dan 7% (b/v). Setelah dihidrolisis selama 240 menit, 
dilakukan proses inaktivasi enzim dengan cara 
dipanaskan pada suhu 90°C selama 20 menit 
kemudian didinginkan dalam suhu kamar. Setelah 
dingin sampel disaring menggunakan kertas saring, 
filtrat yang terbentuk kemudian dipanaskan dalam 
oven pada suhu 70°C hingga terbentuk padatan. 
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Dilakukan pengulangan kembali proses hidrolisis 
dengan konsentrasi enzim terbaik pada variasi 
konsentrasi waktu 150, 180, 210, 240, dan 270 
menit. Hasil hidrolisis yang didapatkan disebut 
sebagai hidrolisat protein ampas kelapa. 
 
Parameter Pengujian 

Rendemen Hidrolisat [17] 
Hidrolisat protein ampas kelapa yang didapatkan 
dapat dihitung hasil rendemennya dengan rumus : 
Rendemen(%)=𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡	ℎ𝑖𝑑𝑟𝑜𝑙𝑖𝑠𝑎𝑡	𝑎𝑚𝑝𝑎𝑠	𝑘𝑒𝑙𝑎𝑝𝑎

𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡	𝑡𝑒𝑝𝑢𝑛𝑔	𝑎𝑚𝑝𝑎𝑠	𝑘𝑒𝑙𝑎𝑝𝑎
x 100% 

 
Analisis Kadar Protein Metode Bradford [18] 
Larutan standar BSA dibuat dengan melarutkan 
0,01 gram BSA dalam 100 mL aquades sehingga 
diperoleh larutan stok konsentrasi 100 ppm. 
Selanjutnya, larutan stok tersebut dilakukan 
pengukuran standar protein dengan konsentrasi 5, 
25, 50, 75, dan 100 ppm. Kemudian dilakukan 
pengukuran pada masing-masing sampel dengan 
melarutkan 0,1 gram sampel dalam 50 mL aquades. 
Selanjutnya larutan sampel diambil  0,6 mL dan 
ditambahkan dengan 3 mL reagen Bradford. 
Kemudian larutan divortex dan di inkubasi pada 
suhu ruang selama 10 menit. Absorbansi larutan 
dapat dibaca pada panjang gelombang 595 nm. 
Kadar protein dapat dihitung dengan rumus : 

𝑦 = 𝑎𝑥 + 𝑏 
Keterangan : y = absorbansi sampel 
           x = konsentrasi sampel 

 
Analisis Derajat Hidrolisis (DH) [19] 
Sebanyak 20 mg hidrolisat protein ampas kelapa 
masing-masing perlakuan ditambahkan 20 mL 
larutan asam trikoloroasetat (TCA) 10% (b/v). 
untuk mengumpulkan bahan terlarut sebagau 
supernatant, campuran didiamkan selama 30 menit 
diikuti dengan sentrifugasi dengan kecepatan 7800 
rpm selama 15 menit. Supernatan yang diperoleh 
kemudian dianalisis kadar proteinnya 
menggunakan metode Bradford. Nilai derajat 
hidrolisis dapat diperoleh dengan rumus :  
𝐷𝑒𝑟𝑎𝑗𝑎𝑡	𝐻𝑖𝑑𝑟𝑜𝑙𝑖𝑠𝑖𝑠	(%)

=
𝑘𝑎𝑑𝑎𝑟	𝑝𝑟𝑜𝑡𝑒𝑖𝑛	𝑡𝑒𝑟𝑙𝑎𝑟𝑢𝑡	𝑑𝑎𝑙𝑎𝑚	𝑇𝐶𝐴	10%

𝑡𝑜𝑡𝑎𝑙	𝑝𝑟𝑜𝑡𝑒𝑖𝑛	𝑑𝑎𝑙𝑎𝑚	𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙	𝑠𝑒𝑏𝑒𝑙𝑢𝑚	ℎ𝑖𝑑𝑟𝑜𝑙𝑖𝑠𝑖𝑠 𝑥100% 

 
HASIL DAN PEMBAHASAN 

 
Pembuatan Tepung Ampas Kelapa 

Ampas kelapa yang mudah mengalami 
ketengikan, harus segera diolah untuk mengurangi 
kadar air didalamnya. Proses pembuatan tepung 
merupakan salah satu cara yang efektif untuk 
mengatasi hal tersebut karena dapat mengurangi 
kadar air hingga 3% dari kadar awal [3]. Tepung 
ampas kelapa yang dihasilkan terlihat pada Tabel 1 

dengan kadar air sebesar 3,90% dan telah 
mengalami penurunan sebesar 4,60% dari kadar air 
awal pada ampas kelapa yaitu sebesar 8,50%. Hasil 
kadar air ampas kelapa yang diperoleh lebih tinggi 
dibandingkan dengan penelitian Fadhilah [4] 
dengan kadar air sebesar 5,05%, sedangkan hasil 
kadar air tepung ampas kelapa yang diperoleh lebih 
rendah dibandingkan dengan penelitian yang 
dilakukan Murtini [2] dengan kadar air sebesar 
4,57%. 
 Tabel 1 Parameter Pengujian Tepung Ampas 

Kelapa 
Tepung  

Ampas Kelapa 
Paramater Pengujian 
Kadar 

Air 
Kadar 
Protein 

 

3,90% 0,0238 
mg/mL 

 
Pengaruh Variasi Konsentrasi Enzim Terhadap 
Hidrolisat Protein Ampas Kelapa 

Perbedaan konsentrasi enzim yang ditambahkan 
dapat mempengaruhi hasil rendemen hidrolisat, 
kadar protein hidrolisat, dan derajat hidrolisisnya 
[17]. Pada penelitian ini digunakan variasi 
konsentrasi enzim yaitu 1, 3, 5, 6, dan 7% baik 
untuk enzim papain maupun enzim bromelin 
dengan waktu hidrolisis selama 240 menit. 
Berdasarkan hasil pengujian hidrolisat protein 
ampas kelapa dengan variasi penambahan 
konsentrasi enzim baik dengan enzim papain 
maupun enzim bromelin didapatkan hasil pengujian 
rendemen pada Gambar 1, kadar protein pada 
Gambar 2, dan derajat hidrolisis pada Gambar 3.  

 
Gambar 1 Pengaruh Variasi Konsentrasi Enzim 

Terhadap Rendemen Hidrolisat Protein 

Berdasarkan Gambar 1 menunjukkan hasil 
rendemen terbaik pada penambahan enzim papain 
pada konsentrasi 7% dengan rendemen yang 
dihasilkan sebesar 24,70%. Hasil tersebut 
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menunjukkan nilai rendemen lebih tinggi jika 
dibandingkan dengan penelitian yang dilakukan 
oleh Wijayanti [20] pada hidrolisis ikan bandeng 
dengan enzim bromelin konsentrasi 6% (b/v) yang 
memiliki rendemen sebesar 11,41%.  

 

 
Gambar 2 Pengaruh Variasi Konsentrasi Enzim 

Terhadap Kadar Protein Hidrolisat 

Berdasarkan Gambar 2 menunjukkan kadar 
protein terbaik pada penambahan enzim papain 
pada konsentrasi 7% dengan kadar protein sebesar 
0,0345 mg/mL. Hasil kadar protein lebih tinggi jika 
dibandingkan dengan penelitian Nur [21] tentang 
hidrolisis ampas kelapa menggunakan ekstrak buah 
nanas yang mengandung enzim bromelin dengan 
konsentrasi 25% yang memiliki kadar protein 
sebesar 21,55 ppm atau 0,0215 mg/mL.  

 

 
Gambar 3 Pengaruh Variasi Konsentrasi Enzim 

Terhadap Derajat Hidrolisis 

Berdasarkan Gambar 3 menunjukkan derajat 
hidrolisis terbaik pada penambahan enzim papain 
pada konsentrasi 7% dengan derajat hidrolisis 
sebesar 48,04%. Derajat hidrolisis yang didapatkan 
juga lebih tinggi jika dibandingkan dengan derajat 
hidrolisis pada penelitian Ratnayani [22] yang 
menggunakan enzim papain dengan konsentrasi 6% 
terhadap tepung kecambah merah yaitu 36,02%.  

Berdasarkan hasil penelitian terlihat bahwa 
penambahan konsentrasi enzim berbanding lurus 
terhadap peningkatan rendemen, kadar protein, dan 
derajat hidrolisis. Semakin tinggi konsentrasi enzim 
yang ditambahkan, maka akan semakin banyak pula 

substrat yang berikatan dengan sisi aktif enzim 
sehingga dapat meningkatkan laju reaksi dan 
jumlah produk reaksi [13]. Sebaliknya, jika 
konsentrasi enzim yang ditambahkan rendah, maka 
derajat hidrolisis yang dihasilkan rendah karena 
substrat yang tersedia lebih besar dibandingkan 
jumlah enzim yang digunakan sehingga laju reaksi 
menjadi lambat [16]. Selain penambahan 
konsentrasi enzim pada proses hidrolisis, jenis 
enzim yang digunakan juga dapat mempengaruhi 
rendemen hidrolisat yang dihasilkan. Hal tersebut 
dapat terjadi karena setiap enzim memiliki sifat 
memotong spesifik pada asam amino yang berbeda-
beda [23].  

 
Pengaruh Variasi Waktu Hidrolisis Terhadap 
Hidrolisat Protein Ampas Kelapa 

Perbedaan lama waktu saat proses hidrolisis 
dapat mempengaruhi hasil rendemen hidrolisat, 
kadar protein hidrolisat, dan derajat hidrolisisnya 
[24]. Pada penelitian ini digunakan variasi waktu 
hidrolisis yaitu 150, 180, 210, 240, dan 270 menit 
dengan konsentrasi enzim yang sama. Berdasarkan 
hasil pengujian hidrolisat protein ampas kelapa 
dengan variasi lama waktu hidrolisis baik dengan 
enzim papain maupun enzim bromelin didapatkan 
hasil pengujian rendemen pada Gambar 4, kadar 
protein pada Gambar 5, dan derajat hidrolisis pada 
Gambar 6. 

 

 
Gambar 4 Pengaruh Lama Waktu Hidrolisis 

Terhadap Rendemen Hidrolisat Protein 

Berdasarkan Gambar 4 menunjukkan hasil 
rendemen terbaik pada penambahan enzim papain 
pada lama waktu hidrolisis 270 menit dengan 
rendemen yang dihasilkan sebesar 23,44%. Hasil 
tersebut menunjukkan nilai rendemen lebih tinggi 
jika dibandingkan dengan penelitian yang 
dilakukan oleh Prasetyo [23] pada hidrolisis ikan 
nila dengan enzim papain 5% dengan rendemen 
sebesar 9,80% dan pada enzim bromelin 5% dengan 
rendemen sebesar 12,75%.  
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Gambar 5 Pengaruh Variasi Lama Waktu 

Hidrolisis Terhadap Kadar Protein Hidrolisat 

Berdasarkan Gambar 5 menunjukkan kadar 
protein terbaik pada penambahan enzim papain 
pada lama waktu hidrolisis dengan kadar protein 
sebesar 0,0355 mg/mL. Hasil kadar protein lebih 
rendah jika dibandingkan dengan penelitian 
Hartoyo [25] tentang hidrolisis cakar ayam 
menggunakan enzim papain yang memiliki kadar 
protein sebesar 0,0500 mg/mL.  

 
Gambar 6 Pengaruh Variasi Lama Waktu 

Hidrolisis Terhadap Derajat Hidrolisis 

Berdasarkan Gambar 6 menunjukkan derajat 
hidrolisis terbaik pada penambahan enzim papain 
pada konsentrasi 7% dengan derajat hidrolisis 
sebesar 65,37%. Derajat hidrolisis yang didapatkan 
juga lebih rendah jika dibandingkan dengan derajat 
hidrolisis pada penelitian Prasetyo [23], yang 
menggunakan enzim papain dengan konsentrasi 5% 
terhadap ikan nila yaitu 87%.  

Berdasarkan hasil penelitian diatas terlihat 
bahwa lama waktu hidrolisis berbanding lurus 
dengan peningkatan rendemen, kadar protein, dan 
derajat hidrolisis. Proses hidrolisis bergantung pada 
lama waktu hidrolisis, dimana prosesnya bekerja 
hingga waktu reaksi tertentu [26]. Enzim dalam 
proses hidrolisis bekerja untuk memecah ikatan 
peptida dan seiring berjalannya waktu, ikatan 
peptida yang terhidrolisis menjadi asam amino akan 
terus meningkat sehingga menghasilkan nilai 
rendemen, kadar protein, dan derajat hidrolisis yang 
tinggi. laju hidrolisis akan mencapai keadaan 
stasioner, enzim akan berhenti memecah ikatan 
peptida yang ada [27]. Keadaan stasioner pada 

enzim dicapai ketika seluruh sisi aktif enzim sudah 
mengikat semua substrat pada proses hidrolisis 
sehingga laju pembentukan produk seimbang 
dengan laju pemotongan substrat.  Hal tersebut 
menyebabkan laju reaksi melambat bahkan 
menurun seiring berjalannya waktu.  

 
KESIMPULAN 
Parameter pada hidrolisat protein dipengaruhi oleh 
penambahan konsentrasi enzim dan lama waktu 
hidrolisis. Jenis enzim yang digunakan pada proses 
hidrolisis juga dapat mempengaruhi hidrolisat 
protein yang dihasilkan. Hal tersebut disebabkan 
karena setiap enzim tentunya memiliki pemotongan 
spesifik masing-masing sehingga dapat 
menghasilkan hidrolisat protein yang berbeda.  
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