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9.      Kontribusi mendasarbagi suatu bidang i]mu   :

Penelitian   inj   akan   mempelajari   mengenai   perubahan   protein  dan   lemak

pada dendeng lambok dan dendeng kariang dan umur simpan pada dendeng.
Ini   merupakan   temuan   yang   dapat   bermanfaat   dalam   pendistribusian
dendeng khas Minangkabau.

10.    Kontribusi pada pencapaian renstra perguruan tinggi Anda

I.     Menghasilkan   da/abase   karakteristik   protein   dan    lemak    dendeng
lambok dan dendeng kariang sebagai makanan khas Minangkabau.

2.     Secara  jangka   panjang   diharapkan   dapat   mengetahui   umur   simpan
dendeng    lambok    dan    dendeng    kariang    dan    bermanfaat    da]am
pendistribusiannya, beserta packaging yang tepat untuk masing-masing
produk dendeng.
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akan dipublikasikan pada Seminar intemasional SAFE.

12.    Rencam luaran HKI, buku, purwarupa, rekayasa sosia] atau luaran
lainnya yang ditargetkan, tahun rencal..a pero[ehan atau
penye]esaiannya



DAFTAR ISI

DAFTAR ISI

RINGKASAN

BAB  I  PENDAHULUAN

Latar Belakang .................
Masalah Penelitian... „ ......
Tujuan Penelitian
Manfaat Penelitian
Luaran Penelitian

BAB 2 URAIAN KEGIATAN

Ha]aman

BAB  3  METODE..„ ............ „ ..........................,...........

3. I Tempat dan Waktu Pelaksanaan
3.2 Bahan dan Alat
3.3 Metode Penelitian
3.4 Pengolahan, analisis dan Znterpetasi Data

BAB 4 HASIL PENELITIAN

DAFTAR PUSTAKA



RINGusAN

Dendeng merupakan salah satu jenis makanan tradisional asli Minangkabau dari

bahan dasar daging sapi,  yang pengolahannya menggunakan bumbu dari bermacam

renpah yang tersedia secara lokal. Dendeng terbagi atas dendeng /amboA(basah)dan

dendeng har7.a»g "erz.»g).  Selama proses pengolahan yang menggunakan suhu tinggi

tentunya akan mengalami perubahan baik fisik maupun kimia pada daging terutama

protein  dan   lemak   yang  bisa  menguntungkan  dan  merugikan  terhadap  produk,

Pengolahan dendeng  menggunakan  banyak  bumbu  dari rempah  yang  mengandung

banyalc senyawa metaholit sekunder seperti polifenol,  alkaloid,  terpen dan senyawa

konponen kimia lainnya yang dapat berfungsi sebagai antioksidan, antiniikroba dan

anti   virus.    Rempah   hi   diduga    selain   menambah   citarasa   juga   memmbah

ketahanamya terhadap proses kimia  selama pengolahan saperti proses oksidasi dan

hidrolisis lemak.

Pada  penelitian  in  akan  dicari  cara  pengolahan  dendeng  /ambck  (basah)  dan

dendeng  facz#'cz»g  ¢ering)  yang  dapat  meminimalisir  kerusakan protein  dan  lemak

dengan   adanya   penggunaan   panas   yang   tinggi.   Pengolahan   dendeng   sebelum

penggorengan dilakukan dengan beberapa  cara  perebusan daging,  talpa perebusan

dan  dengan  suhu  beku  OTreeeer),  dendeng  kemudian  digoreng  secara  biasa  ®a»

/ryz.«g)  dan  secara  vakum  (vac««m /ryz.#g).  Pada  tahap  selanjutnya  dicari  metoda

kemasan  yang  cocok seperti botol kaca,  plastik pohiproilen dan aluminiumfoil  serta

juga untuk mengetahui umur simpan dendeng

Hal ini sesuai dengan Rencana lnduk Penelitian Universi`.as Andalas terkait pada

dengan Tema Kctahanan pangan Obat  dan Kesehatap  sub tema Ketahanan Pangan

dan  sub  topik  Pengolahan  yang  nantinya  sangan  dibutuhkar. untuk  usaha/industri.

Penelitian  ini  akan  dilaksanakan  selama  dua  tahun,  dimana  talLm  penatna  telah

dilakukan analisa  mengenai karalcteristik protein  dan  lemak pada dendeng  lanbok

dan dendeng karing,  dan pada tallun ke dun akan dilaksakan analisa urmir simpang

pada  masing-masing  dendeng.  Luaran penelitian  hi  akan dipublikasikaimya jumal

Intemasional yang terindeks scopus. Tentunya ini akan meningkatkan hasil publikasi



BAB I.  PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Provinsi Sumatera Barat atau yang dikenal dengan Minangkabau sangat terkenal

dengan wisata kulinemya, dikarenakan banyak ragam macam kuliner tradisional yang

diniliki  di  daerah  ini.  Makanan  tradisional  Minangkabau  pada  umimnya  diolah

dengan bumbu dan rempah yang tersedia secara lokal dan sulit ditim oleh daerah lain

maupun negara lain, sehingga makanan tradisionahya memiliki ciri khas tersendiri.

Satu di antara masakan tradisioml di Sumatera Barat adalah dendeng.  Dendeng

merupakan salah satu jenis makanan tradisional asli Minangkabau, yang bahan dasar

pembuatan dendeng adalah daging sapi yang diiris tipis dan diolah sedemikian mpa

menggunakan  bumbu  dari  rempah-rempah.  Berbeda  dengan  olahan  dendeng  Jawa

yang  manis  dan lunak,  dendeng di Minangkabau mempunyai tekstur yang berbeda

tergantung proses pengolahannya dan  memiliki rasa pedas  (Rosalina.  Afridian dan

Anda, 2015).

Bahan utama  dendeng adalah daging  sapi  bagian has  iuar (sirloin),  has  dalam

(tenderloin) dan bumbu yang terdiri dari berbagai macam rempah. Di Sumatera Barat

dendeng  terdiri  dari  beberapa  ienis,  yaitu  dendeng  harz.a#g  dan  dendeng  /ambo*.

Perbedaan ini terletak pada proses pengolahan masing-masing jeiris dendeng,

Berdasarkan  hasil  survei  yaiig  telah  dilakukan,   dendeng  haw.cz#g  merupakan

denderLg daging sapi yang telah dipotong tftyis-tipis dengan ketebalan kha-kira 2 - 3

mm dan diberi bumbu berupa ketunbar, hada put].h, bawang putih, kulit kayu mahis,

jahe, lengkuas dan garam yang dihaluskan. Bumbu kemudian dilumuni kapermukaan

daging dendeng den dijemur sampai kadar air dendeng  mencapai  15  -20%.  Untuk

proses pematangannya, dendeng digoreng sanxpal garing. B iasanya dendeng disaj ikan

dengan  sambal  cabe  merah  goreng  yang  diulek  kasar  dengan  campulan  bawang

merah dan garam.

Dendeng /amhoA biasanya disebut juga dengan dendeng hai`chck (dipukul) yang

dagingnya lembab atau basah, dipukul hingga pipih dengan kete'calan lebih kurang 5



- 7 mm, yang digoreng tidak sampai garing dengan kadar air lebih kurang 45 - 50% .

Daging  sapi  direbus  menggunakan  rempah-rempah  berupa  ket`mbar,  lada  putth,

hawang  putih,  kulit  kayu  manis,  asam jawa, jahe,  lengkuas,  daun  salam dan daun

screh sanpai empuk.

Pengolahan   bahan   pangan   merupakan   pengubahan   bentuk   asli   atau   segar

kedalam  bentuk  yang  dapat  dimakan  dan  bisa  dicema  oleh  sistem  pencemaan

manusia.   Salah   satu   proses   pengolahan   bahan   pangan   adalah   menggunakan

pemanasan saperti penggorengan.  Sulm  penggorengan bisa  mencapai  150  -200°C

dengan tuj`ran utama  memperoleh warna,  rasa,  aroma dan tekstur yang  lebih baik.

(Sunhati, 2008),

PenggLmaan panas dalam proses pemasakan sangat berpengaluh pada hilai gizi

bahan   pangan   tersebut.   Proses   pengolahan   dengan   menggunakan   panas   dapat

mempengaruhi nilai gizi baik secara positif maupun secara negati£  Dampak positif

dari  pengolahan  pangan  salah  satunya  adalah  teljadinya  peningkatan  drya  cema

protein  sebagai  akibat  terdenaturasinya  protein  dan  irmktifasi  senyawa  antinutrisi.

Tctapi  sebaliknya  apabila  pemanasan  tidak  terkontrol  dapat  berakftiat  terajdinya

penuninan terhadap nilai orizi bahan pangan. bahkan bisa berdalxpaknya terbentuknya

senyawa-senyawa  baru  dalam jumlah  yang  berlebihan,  misalnya  ted.adinya  reaksi

maillard  akibat  bereaksinya  gula  pereduksi  dengan asam amino.  Bulran hanya  itu.

protein juga akan mengalami raselnisasi,  lisinoalanin dan lantionin )rang tidak dapat

dicema  oleh enzim pencernaan di  dalam  tubuh manusia.Disamping  in) juga teljadi

keruchn lemak akibat proses oksidasi atau hidrolisis lemak. sehingga menghasikan

senyawa-senyawa seperti aldehid, alkohol, kcton, dan asam lemak bebas yang dalam

j`mlah terlentu dapat menyebabkan perubahan pada citarasa  malcanan kearah yang

tidak disukai, yang j.ika dikomsumsi akan membahayakan kesehatan dan juga dapat

memperpendek nasa simpan produk pangan tersebut (Dalilah, 2006).

Produk dendeng yang menggunakan bahan dasar daging merupakan bahan yang

kaya  akan zat  gizi  terutama  protein.  Protein  rmdah  mengalami  kerusakan  dengan

pengolahan menggunalran panas dan oksigen,  serta kombinasi dianlaranya.  Sundari

(2015),   menyatakan   bahwa   pengolahan   pangan   dengan   menggunakan   panas



umimnya  mengakibatkan  penurunan  kolxposisi  kimia  dan  zat  gizi  bahan  pangan

tersebut, tinggi rendahya penunman tergantung kepada jenis bahan pangan dan suhu

yang  digunakan.   Proses  pengolahan  yang  menggunakan  suhu   lebih  dari   160°C

menyebabkan  penurunan  yang  signifikan  terhadap  zat  gizi  terutama  protein  dan

knd.
Untuk meminimalisir  kerusakan  nilai  gizi  pada  dendeng  lambok  dan  dendeng

kariang,  dapat  digunakan metode penggorengan secara  vtzcw«m.  Menurut Muchtadi

(2008)  Proses penggorengan pada kondisi  vac««m  adalah proses  yang teriadi pada

tckanan lebih rendah dari telcanan atmosfer,  hingga tekanan lebih keeil dari  I  atau

kondisi  hanpa  udara.  Proses  penggorengan pada  tekanan  yang  lebih  rendah  akan

menyebabkan  titik  didih  minyak  goreng   lebih  rendah  dibawah   100  °C.   Proses

penggorengan  pada  suhu  yang  relatif rendah  dapat  menurunkan  tingkat  kerusakan

baik  pada  protein  dan  lemak,  sehingga juga  bexpengaruh  terhadap  mutu  dendeng

seperti  daya cema  protein,  kandungan asam  lemak bebas,  kandungan  asam  lemak

trans dan falctor mitu  lainya serta unmr simpan dendeng.

Rerxpah-refxpah yang ditambahkan pada bahan pangan dapat menJperkuat flavor

alami dalam bahan pangan sehingga makanan tersebut dapat diterima oleh kousumen.

Forrmilasi penainbahan bi`mbu yang digunakan dari bahan rempah-reixpah dar_`_ aroma

yang  khas  )ang  tercipta   dari  renpah-rexpah  yang  digunakan  tersebut  mampu
menghasilhan  malcanan  ysng  nilmat  dan  dapat  mentherikan  kepuasan  bagi  orang

yang  mengkousuusinya.  Selain  menambah  citarasa,  temyata jenis  rempah-rempah

tcrteutu dapat ber(indak  sebagai pengawct  dan antioksidan.  Antioksidan merupakan

zat yang mampu mempei-lambat atau mencegah proses oksidasi. Zat ini secara nyata

man.pu   nemperlambat   atau  menghanbat   oksidasi   zat   yang   mudeh  teroksidasi

meskinun dalam kousentrasi rendah (Sangi dan Katja,  2011).  Renpah-rexpah yang

mengandung zat  autinikroba  misainya bawang putih mengandung  senyawa  a//I.cl.»,

lengkuas mengandung senyawa chavz.co/, jake yang menggandung senyawa gz'ngero/,

pala mengandung senyawa d-pl'»ene dan dtampAerie (Sari, 2016).

Dendeng  sudah dtlconsumsi sejak  lama.  Untuk menjamin dcndeng  /amhoA dan

dcndeng   hun.ang   masih   layak   dikonsumsi   dan   belum   mengalami   kerusakan



diperlukan inforrmsi tentang masa simpan (Corradini dan Peleg, 2007). Koswara dan

Kusliandar  (2004)  menyatakan  bahwa  umur  simpan  produk  pangan  adalah  pada

sclang  waktu  antara  saat  produksi  hingga  kousumsi,  dimana  produk  berada  dalam

kousisi memuaskan untuk sifat penampakan, rasa, aroma, tekstur, dan gizi, Herawati

(2008) juga menyatakan bahwa umur simpan adalah periode wak(u bagi produk yang

secara  sensorik dan nutrisi  masin bisa  diterima  dan aman dikousumsi.  Studi umur

simpan sangat  penting,  terutama bagi produk pangan yang cepat,  mudah rusak dan

(inggi   kandungan   lemak-minyak,   terkhususnya   dalam   pendistribusian   dendeng

lambok can dendeng kariang.

Dendeng  sudah   cukxp populer dan disukai   balk di masyarakat  MinarLgkabau

maupun   di   daerah   lain   tetapi   masih   ada   asumsi   sebagian   masyarakat   yang

beranggapan  bahwa  dendeng  menpunyai  nilai   gizi  yang  rendah  karena  proses

pengolahannya   yang   menggunakan   suhu   tinggi   maka    perlu   dilakukan   cara

pengolahan yang meminimalisir kenisakan zat gizi.  Selain itu bel`m banyak laporan

penelitian ilmiah tentang dendeng sebagai produk tnakanan tradisional Minangkabau

beserta    umir    simpanya,     haporan    yang    ditemukan    bani    sehatas    tulisan

populer,sehingga penting  unfuk  melakukan penelitian  lebih  lanjut  tentang  dendeng

Minangkebau. Pada penelitian ini akan dikaji tentang karakteristik protein dan lemak

dendeng sebagai makanan tradisional Minangkabausehingga dapat menjadi informasi

dan bermanfaat baik bagi kousumqu produsen, dan perkembangan ilmu pengetahuan.

I.2 Masahh Penelitian

Dendeng Minngkahau menggunakan bahan dasar utama dnging sebagai sumber

proteindan   rempah-rempah   yang   berfungsi   sebagai   pemberi   citarasa   dan  juga

berfungsi sebagai antioksidan dan antimilroba.  Selaima proses pengolahan dendeng,

protein dan lemak akan mengalami perubahan akibat teljadinya reaksi-reaksi kinia

seperti   denaturasi   protein,   hidrolisis,   oksidasi,   polimerisasi,   isomeTisasi,   reaksi

pencoklatan nonenzimatis atau lebih dikenal sebagai reaksj maillard, dan reaksi kimia

]ainnys    yang    akan   bepengaruh   tchadap    karakLeristik   protein,    karakteristik

lemak.Untuk   mengatasi   kenisakan   digunakan   metode   penggorengan   vaouz/in.



Pcngukuran  umur  simpan  pun  belum  ada  dilakukan.  Berdasarkan  pemikiran  dan

pc[masalahan diatas perlu dilakukan penelitian karena:

/.   Bclum  diketahuinya  karakteristik  protein  dendeng  Minangkabau  yang  diolah

menggunakan   banyak    reixpah,    baik    dengan   pengorengan    biasa    maupun

penggorengan vacz/win

_1.   Belum  diketahuinya   karakteristik   lemak   dendeng   Minangkabau   yang   diolah

menggunakan    banyalc    rempahbaik    dengan    pengorengan    biasa     maupun

penggorengan ti¢c««m

i.   Belum  dikctahuinya  umur  simpan  pada  dendeng  Minangkabau   yang  diolah

menggunakan    banyalc    rempahbaik    dengan    pengorengan    biasa     maupun

penggorengan vacqqm

13 Tujuan Penelitinn

Tujuan dari peneltian hi adalah untuk:

I.    Mengetahui     karakteristik     protein     dendeng     Minangkabau     yang     diolah

menggunalran    banyak    renpahbaik    dengan    pengoTengan    biasa    maupun

penggorengan vacq«m

2.    Mengctahii     karakteristik     lemak     dendeng     MinangkabaLL     yang     diolah

menggunahan    banyak    relxpahbaik    dengrn    pengorengan    biasa    maupun

penggorepgan vacz.itm

3.    Mengetahiii  umur  siinpang  dendeng  Minangkabau  yang  diolah  menggunakan

banysk rempahbaik dengan pengorengan biasa maupun penggorengan vaouefm

I.4 Manfaat Penelftiaii

Manfaat dari penelitian adalah:

I.    Memperll]as ilmu pengetahunii tentang karakteristiLprotein dan lemak serta `mmT

simpan   pada   dendeng   Minangkabau   yang    diolah   menggunakan   banyak

renpahbaik dengan pengorengan biasa ma`xpun penggorengan vacwwm.

2.    MembeTinn informasi kepada konsumen, produsen, dan masyarakat luas tentang

hal yang berhobungan dengan dendeng sebagai produk olahan Minangkabau



I.5 Luaran penelitian

I .   Menjadi rujukan regulasi gizi dan kesehatan

2.   Menghasilkan artikel yang dipublikasi dalam seminar intemasional (satu

ar(ikel) dan jumal internasioml terindeks scopus (satu artikel).

3.   Menghasilkan sistem pengelolaan gizi dan kesehatan.

Tabel 1. Rencana Target Capaian Tahunan

wi Tain=_- Capaian Luarm IJamanyapenelitian

I 2019 Dikctahui karakterist ikproteindanlenckdendeng/awhckdandendenghart.a»gsebagaimkarmkhasMinangkabau Juunl Intemasional I 0 bulan

'2
2020 Diketahui              ulnur Jurnal lnternasionalI 1 0 bulan

I simpan             dendeng/ambckdandendenghariangdeHgankemasanbotolkacadanplastiks/andi.»gpo«chberbahanpolypropilenOP)



BAB 11. URAIAN KEGIATAN

P.ta Jalan Penelitian

Penelitian  ini direncanakan dilaksanckan dalam dua tahun.  Pada tahun pertama

thh diidentifikasi karakteristik protein dan lemak pada dendeng.  Pada tchun kedua,

aEan  dilanjutkan  pengukuran  umur  simpan  pada  dendeng  sebagai  makanan  khas

MinangkabanTpetajalan penelitian dapat dilihat pada Gambar I.

•JThin!Pe"ffian:
I . Sun.c}. proses
pengoLhadendng
I.pangphaLhidrrde¥
mapgFT]ckan`'ac-kfrfi' ¥#i
hndpadrdendeng
3 . I)ita,base karamcristi
protcmdanlemckdendcng

Gambar I. Pcta jalan Pmditian

in.I-ren9--
3inpaninhagdan
pal:haging
I. FLbEhi md

Seperti yang telah tertuang dalam tugas pokok den fungsi yang terkalt dengan

fncana  strategis  dan  pengembangan  Umnd  pada bidang  akademik  salad  satunya

•dalah  menin8katkan  produktivitas,  mutu  dan  relevansi  penelitian  dalam  rangka

mencapal visi dan nisi, dapat terlihat bahwa dengan penelitian `Studi Beberapa Cara

Pengolahan   terhadap    Karakteristik    dan   Nilai    Gizi   Dendeng    Makanan   Khas

`linangkabau".   Penelitian   ini   akan   menghasilkan   data   yang   ckurat   mengenai

Larakeeristik dan umur simpan dendeng sebagai kuliner lokal provinsi Sumatera Barat

tn±lalui peran Uriversitas Andalas.



BAB Ill. METODE PENELITIAN

A. Tenpat dan Waktu

Penelitian  ini  akan  di]aksanakan  di  Laboratorium  Tdmologi  dan  Rekayasa

Proses  Hasil  Pertanian,  Laboratori`rm  Kimia,  Biokimia  Hasil  Pertaulan  dan  Gizi

Pangan, Laboratorium Mikrobiologi dan Bioteknologi Hasil Pertanian, Laboratorium

lnstrtrmen Pusat Falnlltas Tcknologi Pertanian Universitas Andalas Padang.

8. Bahan dan Alat

Bahan  utama  pembuatan  dendeng  meliputi  daging  sapi  bagian  has  luar.

Bumbu yang terdiri dari rempali-rempah seperti: bawang pulh, jche, ketumbar, pala,

cengkeh, daub salam, daun jeruk. batang sereh dapur dan garam dapur.

Bchan  kimia yang  digunakan  antara lain  :    H2S04 pekat,  NaoH,  Indikator.

H3803, asarn borat, Hcl, Nacl, heksan, aseton, AABA, AccQ-Flour Borate. Flour A,

N2S04,  Hcl,  BF3,  CH3COOH-CHC13,Na2S04,  Na2C03.  fomaldehid,  KOH,  enzim

pepsin,     enzin     pankreatin,     reagen     TBA     (/-/Az'o-bard7.!zf7.7.c     -aci.®,     aLkohol,

thiobarbit`iric acid, asam asetat glasial, kloroform, Na2S203, heksan, aseton dan balan

kimia lalnnya.

Alat     yang     digunakan     meliputi:     IIfLC     (A7-g77     peIro77»cr7.ce     fi.qwjd

Chromatography)   dengan merck Shi"rdz`i LC \0, GC-MS (Gas Chromatography-

Mass. Spec/rome/ry)  merek  Shimadzu  GC-MS  QP 2010,  elektroforesis  SDS-PAGE

(milii-Protean  Tetra  Cell-Bio-Rad),  GC  (Gas CArowja/ograpA)!J  merek   HJ'fachJ`  GC

263-50.  Cohoirmetel  HunterLab  ColorFle.x  EZ  spectophotometer,  orven, d"bang@n

analitik, coLoni counter,  sA4ker wa/crda/A, pH meter, alat-alat gelas dan lainnya.

C. Mctodc Penelitian

I. Rancangan Penelitian

Penelitian  dilaksanakan  mengikuti  diagram  anr  pada  Gambar   11,  adapun

formula dendeng seperti pada Tabel 4a dan 4b.
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Tabel 4a.  Dendeng Lambok

No      Balan                                                                     Jumlali
I.          Daging

2.         Bawang putih

3.         Lengkuas

4.         Jahe

5.         Ketumbar

6.          Pala

7.         Cengkeh

8.         Batang serai

9.        Darn salon
10.      Daunjenikpunt
11.       Garan

12.        Air

13        Cabe

14        Bawangmerah

15         Air erasan eruk ni

Tatel 4b.  Dendeng kariang

No      Bahan                                                                   Jumlal
I.         Daging

2.         Bawang putih

3.         L engkuas

4.          Jalhe

5.         Ketunbar
6.         Pala

7.         Bubuk cengkch

8.        Garan

a. Dendeng fambck

Pembuatan   dendeng   dimulai   dengan  mempersiapkan   semua   balan   baku

seperd pada Tabel 4a., dimana daging dipotong-potong dengan ukuran lebih kurang

(3 x 4x  I) cm,.  Semua rempah-rempah digiljng halus menggunakan blender, kecuali

yang  dalam  bentuk  daun  dmasukkan  secara utuh  ke  dalam  air perebusan.  Daging
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dhaus bersama bumbu  sekjtar 45  menit pada   kisaran  suhu kisaran  100°C,  sambil

ms  diaduk  dan  dibalik.  Kemudian  daglng  diangkat dan  dz./ckck (dipukul)  sampal

Eclchalan  lebihkurang  3  -  4  mm.  Daging  digoreng  dengan  dua  perlakuan,  yaitu

dEngan goreng biasa dan penggorengan vac"zlm.  Untuk penggorengan biasa,  daging

digorcng selama 3 menit dan untuk penggorengan vz7cz/2tm daging digoreng pada suhu

9QHC  selama  30  menit.  Dendeng  yang  sudal  digoreng,  dicampurkan  dengan  cabe,

tevrang merah  yang  telal  di*ling  kasar  dan  sudan  dit`rmis,  dengan  perbandingan

cabe dan daging 1  : 3.

b  rmdeng Karia»g

Pembuatan   dendeng   dimulal   dengan   mempersiapkan   semua   balan   baku

saped pada Tabel 4b., dimana daging dipotong-potong dengan ukuran lebih kurang

16 x  4)cmx  2mm  dan  dilumuri  dengan rempal-rempal  yang  sudah  digiling halus.

Daging dikeringkan dengan menggunckan sinar mataliari sampai kadar air 10 - 12%,

L'ntuk penggorengan biasa, daging digoreng selama 1  menit atau sampai garing, dan

mt`lk  penggorengan  secara  vczc«z/in,  daging  digoreng  selama  20  menit  pada  sLlhu

90OC.

8. Pengumpu]an Data

Pengamatan  dan  pengukuran  data  sesual  dengan  parameter  analisis  seperti

diagram alir penelitian pada Gambar 11. dengan prosedur keba seperti berikut:

I) Kadar Protein (AOAC, 1995)

Prinsip dari analisis protein, yaitu untuk mengetahui kandungan protein kasar

I I-mdc profc7'77/ pada suatu bahan. Taliap-tahap yang dilakukan dalam analisis protein

terdiri  dari  tiga  tahap,  yaitu  destruksi,  destilasi,  dan  titrasi.  Talap  pe7?07»a  adalalL

Tahap  destniksi  sampel  seberat  0,5  gram,  kemudian  dimasukkan  ke  dalam  tabung

kjeltec.  Satu butir kjeltab dinasukkan ke dalan tabung tersebut dan ditambahkan 10

ul H2S04.  Tat)ung yang berisj  larutan tersebut dimasukkan ke  dalam  alat pemanas

dengan suhu 410°C ditambahkan 10 ml air. Proses destruksi dilakukan sampai larutan
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Denjadi  bening.  Tchap  faeideia  adalali  Tahap  destilasi.  Isi  labu  dituangkan  ke  dalam

lahi destilasi, lalu ditambahkan dengan aquades (50 ml). Air bilasan juga dimasukkan

ke dalam alat destilasi dan ditambahkan lanitan NaoH 40 % sebanyak 20 ml. Cairaan

dalam  uj`mg  tabung  kondensor  ditanpung  dalam  erlemenyer  125  ml  berisi  larutan

H.J}03  dan  3  totes indikator (calran methyl  red dan  brom  cresol  green) yang ada di

hawah   kodensor.   Destilasi   dilakukan   sampal   diperolch   200   ml   destilat   yang

bercampur dengan H}803 dan indikator dalani erlemenyer, Taliap ke^'gr adalah tahap

titrasi. Titrasi dilakukan dengan menggunakan HCX 0,1  N salnpal wama lanitan pada

crtenmeyer berubah wanna mevyadi pink,

Pchitungan kadar protein :

% Nitrogen =  ml HCL samuel-ml hlankoxo 1  N x  14 008 x  100%
mg sampel

% Kadar Protein = % Nitrogen x faktor konversi (625)

Z)  KadarAir (AOAC,1995)

Penentuan   kadar   air   ini   didasarkan   atas   perbedaan   berat   sanpel   sebelum

dikeringkan dengan berat smpel setelali dikeringkan dengan oven` Cawan aluminium

dikeringkan pada suhu  105°C  selama  1  jam  den  dinginkan  dalani  desikator.  Sampel

sebanyak  5  g  ditimbang  dan  dimasukkan  kedalan  cawan  aluminium  yang  telali

dikermgkan. Sampel beserta cawan dikeringkan dalam oven selana 3 jam pada suhu

105°C. Setelal itu cawan didinginkan dengan cara dimasukkan kedalam desikator dan

setelali  dmgin  cawan  di(imbang,  kemudian  dimasukkan  kembali  ke  dalam  oven

beberapa  menit  dan  dimasukkan  kembali  kc  dalan  desikator  untuk  didinginkan,

setelah  itu  ditimbang.   Tchapan  ini   dilakukan  benilang  sampal   didapatkan  berat

konstan dari sampel. Kadar air sampel dihitung dengan rumus sebagai berikut :

Kadar air(%berat kering) =   a - b
---  x 100%

b
Keterangan :

a = berat awal sanpel
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I = berat sampel setelali dikermgkan

3) Analisis Daya CeTua Protein (I.7I vJ.fro) (Sounders et al., 1973 cjl  RIyanto
2000

Pengukuran    daya    cema    protein    secara    in    via-o    dilakukan    dengan

ndggumkan 250 mg sampel. Sampe] dimasukkan ke dalam tabu Erlenmeyer 50 ml

[mudian   ditambahkan   15   ml   HCL   0,1   N   yang   mengandung   I,5   mg   enzim

pep&n.Selanjutnya carnpuran dalam labu Erlenmeyer dikocok dengan menggunakan

chdrrr watgrdalfr dengan kecepatan  50 rpm  dan  sthu 37°C  selalna 3 jam.  Lartltai]

dinctralkan  ®H  7)  dengan  NaoH  0,5  N yang  diukur  dengan  pH  meter  kemudian

d]tanbahkan  7,5  ml  larutan  buffer fosfat 0,2  M ®H  8) yang mengandung  natriuin

zzida 0,005 M dan 4 mg enzin pankreatin.

Larutan  selanjutnya  dikocok  pada  shaker  waterbath  dengan  kecepatan  50  rpm

chagan  suhu  37°C  selama 24 jaln.  Padatan yang  diperoleh  dari  ahkir penyaringan,

dsaring  dengan  kertas  saring  W77o/ma7z  J/  (sebelumnya bobot  kertas  saring  sudah

dcatat)  yang  dihubungkan  dengan  alat  penghisap  uap.  Berat  padatan  ditimbang,

haudian dianalisis kadar proteinnya (% protein sisa) dengan menggunakan metode

mi)cro Kjeldahl. Perhihmgan daya cema protein dilakukan dengan rumus:

% Daya Cema Protein = Ftotein kasar-Protein sica x 100%

Protein kasar

4 ) Identifikasi Berat Molekul Protein (Laemmli,1970)

Teknik pemischan protein  dengan elektroforesis  dilakukan  dalam  tiga tahap

}-aitu:  tahap  pertana  ekstraksi  protein  dari   sampel,  tahap  kedua  pembuatan  gel

ding;all "engg`malcam sodium dodecyl sulf at-polyacrilam idege I e lectrophoresis (SDS-

P.IGE),  dan tahap ketiga pemisahan protein dengan elektroforesis yang dilanjutkan

dmgan pendeteksian pita-pita protein yang terbentiik.

Gel  elektroforesisi  yang  telal]  dibuat  dimasukkan  pada  alat  elektroforesisi

}'ang telah dirangkai. Volume sampel dimasukkan kedalam sumur sebanyck 10-20 LIL,


