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KARAKTERISTIK KIMIA DAN BIOAKTIVITAS DAGING
SAPI FERMENTASI DENGAN METODE PENGOLAHAN

DAN KONSENTRASI REBUNG BAMBU HIJAU
YANG BERBEDA

Tegar Pratama (11581102402)
Di bawah bimbingan Irdha Mirdhayati dan Dewi Ananda Mucra

INTISARI

Rebung bambu memiliki kandungan air dan karbohidrat yang tinggi,
sehingga dapat dimanfaatkan sebagai media pertumbuhan bakteri asam laktat
yang berguna untuk fermentasi daging. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk
mengetahui pengaruh metode pengolahan dan konsentrasi rebung bambu hijau
terhadap karakteristik kimia dan bioaktivitas dari daging sapi fermentasi.
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap pola Faktorial 3x3 dengan
3 ulangan, Faktor A adalah metode pengolahan rebung yang berbeda yaitu A1:
Cincang, A2: Giling, A3: Ekstraksi. Faktor B adalah konsentrasi rebung bambu
yaitu: B1: 75%, B2: 100%, B3: 125%. Peubah yang diukur adalah pH, kadar
protein total, kadar protein terlarut, derajat hidrolisis dan bioaktivitas ACE
(Angiotensin Converting Enzyme) Inhibitor. Data hasil penelitian dianalisis secara
statistik dengan uji anova dan data aktivitas ACE Inhibitor ditampilkan dalam
nilai rata-rata. Hasil penelitian menunjukkan bahwa metode pengolahan yang
berbeda tidak nyata menurunkan pH, namun nyata menurunkan kadar protein total
dan nyata meningkatkan kadar protein terlarut. Konsentrasi rebung bambu hijau
yang berbeda sampai 125% tidak nyata menurunkan pH dan kadar protein terlarut,
namun nyata meningkatkan protein total. Terdapat interaksi antara metode
pengolahan dan konsentrasi terhadap peningkatan nilai derajat hidrolisis.
Aktivitas ACE (Angiotensin Converting Enzyme) Inhibitor berkisar antara
36,47%-79,51%. Dapat disimpulkan bahwa metode pengolahan yang berbeda
tidak mampu menurunkan nilai pH, tetapi mampu menurunkan nilai kadar protein
total dan mampu meningkatkan nilai kadar protein terlarut. Konsentrasi rebung
bambu sampai 125% tidak mampu menurunkan nilai pH dan tidak mampu
meningkatkan nilai kadar protein terlarut, tetapi mampu menurunkan nilai kadar
protein total. Terdapat interaksi antara metode pengolahan dan konsentrasi
terhadap peningkatan nilai derajat hidrolisis. Perlakuan terbaik adalah metode
pengolahan A2 (Rebung bambu digiling) dengan konsentrasi 75%-125%
berdasarkan aktivitas ACE (Angiotensin Converting Enzyme) Inhibitor yang
tinggi.

Kata kunci: Karakteristik kimia, daging sapi fermentasi, rebung bambu, ACE
Inhibitor
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CHEMICAL CHARACTERISTICS AND BIOACTIVITY OF
BEEF FERMENTATION WITH DIFFERENT PROCESSING

METHODS AND CONCENTRATION OF
GREEN BAMBOO SHOOT

Tegar Pratama (11581102402)
Under the guidance of Irdha Mirdhayati and Dewi Ananda Mucra

ABSTRACT

Bamboo shoots have high water and carbohydrate content, so they can be
used as a growth media for lactic acid bacteria that are useful for fermenting meat.
The purpose of this study was to determine the effect of processing methods and
green bamboo shoot concentration on the chemical characteristics and bioactivity
of fermented beef. This study used a completely randomized design, 3x3 factorial
pattern with 3 replications, Factor A is a different shoot processing method,
namely A1: Chopped, A2: Milled, A3: Extraction. Factor B is the concentration of
bamboo shoots, namely: B1: 75%, B2: 100%, B3: 125%. Variables measured
were pH, total protein content, dissolved protein content, degree of hydrolysis and
bioactivity of ACE (Angiotensin Converting Enzyme) inhibitors. The data of
were analyzed statistically by of Analysis of variance and ACE Inhibitor activity
was calculated with mean value. The results showed that different processing
methods did not significantly reduce pH, but markedly reduced total protein
content and increase protein content. Concentrations of green bamboo shoots to
125% do not significantly reduce pH and dissolved protein levels, but do
significantly increase total protein. There is an interaction between the processing
method and concentration to increase the value of the degree of hydrolysis. The
activity of ACE (Angiotensin Converting Enzyme) inhibitors ranged from 36.47%
-79.51%. It can be concluded that the different processing methods are not able to
reduce the pH value, but can reduce the value of total protein content and can
increase the value of dissolved protein levels. Bamboo shoot concentrations up to
125% can not reduce the pH value and can not increase the value of dissolved
protein content, but can reduce the value of total protein content. There is an
interaction between the processing method and concentration to increase the value
of the degree of hydrolysis. The best treatment is the method of processing A2
(milled bamboo shoots) with a concentration of 75% -125% based on the activity
of ACE (Angiotensin Converting Enzyme) inhibitors are high.

Keywords: Chemical characteristics, fermented beef, bamboo shoots, ACE
inhibitors
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I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Produk pangan fermentasi telah lama dikenal masyarakat Indonesia.

Begitu pula dengan pangan fermentasi asal hasil ternak. Jenis produk fermentasi

tradisional hasil ternak yang dikenal masyarakat lazimnya berasal dari susu seperti

dadih yang berasal dari Sumatera Barat dan danke yang berasal dari Sulawesi

Selatan (Soenarno dkk., 2013). Produk fermentasi yang berasal dari daging belum

banyak dikenal. Salah satu produk daging fermentasi tradisional yang diolah

masyarakat adalah cangkuk.

Menurut Salahuddin (2004), cangkuk merupakan produk fermentasi

tradisional yang berasal dari daging kerbau dengan penambahan rebung bambu

betung (Dendrocalamus asper) dan garam dapur, yang berasal dari Kabupaten

Sorolangun Provinsi Jambi. Cangkuk biasanya dikonsumsi sebagai lauk dengan

cara digulai. Cangkuk dibuat pada saat tertentu seperti pada bulan suci Ramadhan,

acara hajatan keluarga yang mengundang banyak orang dan pada hari besar

tertentu. Cangkuk juga dikenal oleh masyarakat di Kabupaten Kuantan Singingi

Provinsi Riau dan diolah menggunakan daging sapi. Proses pengolahan dan bahan

dasar yang digunakan juga serupa dengan di Kabupaten Sorolangun, Jambi.

Cangkuk yang berasal dari daerah Kabupaten Kuantan Singingi menggunakan

media buah kepayang dan rebung bambu sebagai media fermentasi untuk daging.

Makanan khas daerah ini sangat digemari oleh masyarakat, karena masyarakat

mempercayai dampak positif yang ditimbulkan setelah mengkonsumsi daging

fermentasi. Dampak positif yang dirasakan masyarakat antara lain sebagai obat

awet muda dan dipercaya dapat menurunkan tekanan darah yang mengkonsumsi

olahan daging fermentasi ini.

Penelitian mengenai produk daging fermentasi yang popular di negara luar

sudah banyak dilaporkan, diantaranya jenis daging yang sudah diberi bumbu dan

dilanjutkan dengan fermentasi spontan pada waktu 10-11 bulan, lazimnya

menggunakan paha babi yang dikenal dengan dry-cured ham. Penamaannya

menurut negara atau tempat asalnya, seperti Spanish dry-cured ham yang berasal

dari Spanyol (Esccudero et al., 2012) dan Xuanwei Ham yang berasal dari
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Cina(Zhou dan Zhao, 2007). Produk berikutnya adalah sosis fermentasi yang

dikenal dengan salami, seperti Salami Milano (Ruiz et al., 2014), Chorizo

(Broncano et al., 2012) dan sosis Sremska dari Serbia (Zivkovic et al., 2012)

Berdasarkan hasil-hasil penelitian tersebut dapat diketahui bahwa daging

fermentasi memiliki keunggulan yakni sebagai sumber peptida bioaktif, asam

amino bebas memiliki flavor yang unik, tidak mengandung bakteri patogen, dan

sifat sensori yang lebih baik. Dua fungsi fisiologis yang ditunjukan adalah sebagai

antioksidan dan antihipertensi (Escudero et al., 2012; Albenzio et al., 2017)

Di Asia Tenggara, produk daging fermentasi dikenal sebagai daging asam

yang diolah dengan tujuan meningkatkan kebutuhan konsumen dalam memilih

aneka ragam pangan yang diinginkannya. Produk daging diinokulasi dengan

mikroba pada waktu dan kondisi pengolahan yang terkontrol untuk menghasikan

sifat yang diinginkan. Produsen lokal umumnya menggunakan fermentasi alami

tanpa inokulasi atau kondisi yang terkontrol. Mikroorganisme yang dijumpai pada

produk berasal dari daging itu sendiri atau berasal dari lingkungan (Singh et al.,

2012).

Pada saat ini perkembangan pengolahan pangan terfokus untuk

menghasilkan makanan yang selain berfungsi sebagai sumber gizi bagi tubuh,

juga sebagai makanan yang memiliki dampak baik untuk kesehatan karena

komponen bioaktif tertentu yang terdapat didalam bahan-bahan olahan pangan

dapat berperan dalam mendukung kesehatan dan pencegahan terhadap beberapa

penyakit yang dikenal dengan istilah pangan fungsional. Komponen bioaktif

tersebut dapat berasal dari senyawa fenol, peptida, asam lemak tak jenuh rantai

panjang dan lain sebagainya. Hasil penelitian Vasdev dan Stuckless (2010),

protein hewani daging merah mengandung peptida bioaktif yang dapat berfungsi

sebagai antihipertensi.

Rebung bambu memiliki kandungan nutrisi yang cukup baik yakni kadar

air 91,26 %, protein 2,27 %, lemak 0,28 %, serat 1,25 %, karbohidrat 5,56%,

mineral 3,90 %, abu 1,39% dan rendah kandungan kolestrerol. Semakin banyak

kandungan nutrisi yang didapatkan dari media fermentasi, maka akan semakin

banyak BAL yang tumbuh dan menghasilkan asam-asam organik lainnya (Diasita,

2016). Rebung bambu memiliki sumber karbohidrat yang tinggi sekitar 5,2 %,
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yang dapat dimanfaatkan untuk pertumbuhan bakteri asam laktat (Yuyana, 2016).

Rebung bambu juga dimanfaatkan oleh para petani sebagai media untuk membuat

MOL (Mikroorganisme Lokal). MOL (Mikroorganisme Lokal) dimanfaatkan

sebagai media hidup dan berkembangnya mikroorganisme yang berguna untuk

mempercepat penghancuran bahan-bahan organik atau sebagai dekomposer dan

sebagai aktivator atau tambahan nutrisi bagi tumbuhan yang sengaja

dikembangkan dari mikroorganisme yang berada di tempat tersebut. Bahan-bahan

tersebut berupa zat yang dapat merangsang pertumbuhan dan perkembangan

seperti giberelin 35 % per  100 gram rebung dan terdapat hormon lain yakni

sitokinin, auksin, dan inhibitor(Lindung, 2015)

Masih terbatasnya kajian tentang pemanfaatan daging sapi fermentasi

tradisional dan bioaktivitas yang dimilikinya, penelitian ini penting dilakukan

untuk menggali potensi makanan khas daerah yang ada di Provinsi Riau beserta

biaoktivitas yang menjadi karakteristik produk tersebut.

1.2 Tujuan Penelitian

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh fermentasi rebung

bambu hijau terhadap karakteristik kimia dan bioaktivitas dari daging sapi

menggunakan metode pengolahan dan konsentrasi.

1.3 Manfaat Penelitian

Manfaat yang diperoleh dari penelitian ini adalah :

1. Informasi kepada masyarakat mengenai tingkat konsentrasi terbaik

dari rebung bambu pada fermentasi daging sapi.

2. Informasi kepada masyarakat tentang karakteristik kimia yang

terkandung dalam daging sapi setelah dilakukannya perlakuan

fermentasi rebung bambu.

3. Informasi kepada masyarakat mengenai bioaktivitas yang dimiliki

pangan fermentasi yang ditinjau dari aktivitas Angiotensin Convertig

Enzyme (ACE) Inhibitor.
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1.4 Hipotesis

Hipotesis dari penelitian ini adalah :

1. Adanya interaksi antara metode pengolahan dan konsentrasi terhadap

pH, Kadar Protein Total, Kadar Protein Terlarut, Derajat Hidrolisis dan

aktivitas ACE inhibitor.

2. Metode pengolahan rebung bambu hijau yang berbeda dapat

meningkatkan nilai pH, Kadar Protein Total, Kadar Protein Terlarut,

Derajat Hidrolisis dan aktivitas ACE Inhibitor.

3. Konsentrasi rebung bambu hijau 75% -125% dapat meningkatkan nilai

pH, Kadar Protein Total, Kadar Protein Terlarut, Derajat Hidrolisis dan

aktivitas ACE Inhibitor.
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II. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Daging

Daging merupakan sekumpulan jaringan otot yang melekat pada rangka.

Kebutuhan daging sebagai sumber protein hewani terus mengalami peningkatan,

seiring dengan meningkatnya penghasilan dan kesadaran masyarakat akan

pentingnya makanan bergizi (Komariah dkk, 2009). Daging didefinisikan sebagai

semua jaringan hewan yang dapat atau pantas digunakan sebagai bahan makanan

(Judge et al., 1989), termasuk didalamnya jaringan otot, organ-organ seperti hati,

limpa, ginjal dan otak, serta jaringan lain yang dapat dimakan (Lawrie,1985).

Daging merupakan komoditi dari hasil peternakan yang memiliki nilai gizi

yang tinggi, seperti sebagai sumber protein hewani, lemak, karbohidrat, vitamin

dan mineral. Protein daging memiliki susunan asam amino yang lengkap. Nutrisi

lengkap yang dimiliki menjadikan daging sebagai media yang baik bagi

pertumbuhan mikroba sehingga daging dan produk-produk olahannya mudah

sekali untuk diserang oleh mikroba dan menyebabkan sangat mudah mengalami

kerusakan (Salahuddin,2004).

Kualitas daging sangat dipengaruhi oleh penanganan ternak sebelum dan

sesudah dilakukannya proses pemotongan. Daging yang berkualitas baik salah

satunya ditandai dengan proses yang dinamakan Rigor Mortis. Rigor mortis yang

terlalu cepat dapat menandakan daging tersebut sangat sedikit memiliki

kandungan atau cadangan glikogen. Sifat daging yang cepat mengalami

kebusukan akan mengakibatkan daging tidak dapat dikonsumsi dalam keadaan

segar untuk wilayah yang memiliki geografis yang jauh dan membutuhkan waktu

distribusi yang lama (Salahuddin,2004).

Secara umum, daging sapi merupakan sumber mineral seperti kalsium,

fosfor dan zat besi serta vitamin B kompleks. Berdasarkan keadaan fisik, daging

dapat dikelompokkan menjadi beberapa jenis antara lain daging segar yang

dilayukan atau tanpa pelayuan, daging segar yang dilayukan kemudian

didinginkan (daging dingin), daging segar yang dilayukan; didinginkan kemudian

dibekukan (daging beku), daging masak, daging asap, dan daging olahan. Daging

sapi segar mudah mengalami kerusakan karena perubahan kimiawi dan adanya
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kontaminasi mikroba. Upaya yang dapat dilakukan untuk mengatasi hal tersebut

adalah dengan melakukan pengawetan berupa pengolahan terhadap daging

(Zurriyati dkk,2011).

Daging dan produk daging dikategorikan sebagai makanan tak tahan lama,

dan karena itu diperlukan perlindungan yang tepat terhadap kerusakan biokimia

dan mikroba yang mungkin terjadi selama persiapan, penyimpanan, dan distribusi.

Namun, oksidasi lipid dapat dipercepat oleh adanya pemotongan/penggilingan,

pemasakan/pemanasan, pengasinan, pendinginan, dan penyimpanan beku. Hal ini

disebabkan oleh interaksi antara asam lemak tak jenuh dan zat pro-oksidan seperti

besi non-heme yang semakin dipercepat (Jayasena and Jo, 2014)

2.2 Susunan Kimia Daging

Daging sapi merupakan bahan makanan yang bermutu tinggi karena dapat

mensuplai kira-kira setengah dari kebutuhan manusia akan protein. Pentingnya

daging sebagai suatu jenis bahan pangan bermula dari tingkat konsumsinya dan

dari kesehatan nutrisi yang dikandungnya. Daging merupakan pangan yang kaya

akan protein bernilai biologis tinggi dan menyediakan komponen-komponen

metabolik yang penting seperti vitamin-vitamin dari kelompok B atau mineral

misalnya Zn dan Fe (Egbert et al., 1991).

Daging sangat memenuhi persyaratan untuk perkembangan

mikroorganisme perusak dan pembusuk karenamempunyai kadar air yang tinggi

(kira-kira 68-75%), Kaya akan zat nitrogen, dan Mempunyai ph yang

menguntungkan bagi perkembangan sejumlah mikroorganisme yaitu 5,2-

6,5.Metode yang sering dilakukan untuk menekan pertumbuhan mikroorganisme

adalah dengan pendinginan antara -20C - 50C, selain itu juga dengan cara curing

(penambahan campuran Garam) dan pengasaman dengan asam asetat dan asam

laktat (Soeparno, 2009). Komposisi kimia dari daging sapi ditunjukkan pada

Tabel 2.1
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Tabel 2.1 Komposisi kimia daging sapi

Komponen Jumlah (%)

Air 68-80
Protein 16-22
Lemak 1,5-13
Karbohidrat 0,5-1,5
Glikogen 0,5-1,3
Glukosa 0,1
Fosfor 0,2
Sulfur 0,2
Klorin 0,1
Sodium 0,1
Mineral (Mg, Ca, Fe, Co, Zn, Ni, Mn) 0,1

Sumber : Forrest et al., (1975)

2.3 Komponen Protein Daging

Daging sapi merupakan daging merah yang sering dikonsumsi oleh rakyat

Indonesia. Komponen bahan kering yang terbesar dari daging adalah protein

sehingga nilai nutrisi dagingnya pun tinggi (Muchtadi dan Sugiono, 1992).

Daging sapi memiliki warna merah terang, mengkilap, dan tidak pucat. Secara

fisik daging elastis, sedikit kaku dan tidak lembek. Jika dipegang masih terasa

basah dan tidak lengket ditangan. Dari segi aroma,daging sapi sangat khas

(Usmiati, 2010). Komponen protein daging sapi dapat dilihat pada Tabel 2.2.

Tabel 2.2 Komponen protein daging sapi

Jenis Daging
Komposisi (gr)

Protein
Ayam 18,20
Domba 17,1
Sapi 18,8
Kambing 16,6
Babi 11,9

Sumber: Departemen Kesehatan RI (1995)

Selain itu bila ditinjau dari asam aminonya, daging memiliki komposisi

asam amino yang lengkap dan seimbang hal ini dapat dilihat pada Tabel 2.3
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Tabel 2.3 Komposisi daging sapi per 100 gram bahan

Komponen Jumlah
Kalori (kal) 207,00
Protein (g) 18,80
Lemak (g) 14,00
Karbohidrat (g) 0
Kalsium (g) 11,00
Fosfor (mg) 170,00
Besi (mg) 2,80
Vitamin A (SI) 30,00
Vitamin B1 (mg) 0,08
Vitamin C (mg) 0
Air (g) 66,00

Sumber: Direktorat Gizi Departemen Kesehatan RI (1981) dalam Soputan (2004)

Komposisi kimia daging tergantung spesies hewan, kondisi hewan, jenis

daging karkas, proses pengawetan, penyimpanan dan metode pengepakan.

Komposisi kimia daging sangat dipengaruhi oleh kandungan lemaknya.

Meningkatnya kandungan lemak daging dan kandungan air menyebabkan

kandungan protein akan menurun (Soeparno, 2009).

Protein daging terdiri dari protein sederhana dan protein terkonjugasi

dengan radikal non protein.Berdasarkan asalnya protein dapat dibedakan dalam 3

kelompok yaitu protein sarkoplasma, protein miofibril dan protein jaringan ikat.

Protein sarkoplasma adalah protein larut air karena umumnya dapat diekstrak oleh

air dan larutan garam encer. Protein miofibril terdiri atas aktin dan miosin, serta

sejumlah kecil troponin dan aktinin. Protein ini memiliki sifat larut dalam larutan

garam. Protein jaringan ikat merupakan fraksi protein yang tidak larut, terdiri atas

protein kolagen, elastin dan retikulin (Muchtadi dan Sugiono, 1992). Menurut De

Man (1997), protein otot terdiri atas sekitar 70% protein struktur atau protein

fibril dan sekitar 30% protein larut air. Protein miofibril mengandung sekitar

32%-38% miosin, 13%-17% aktin, 7% tropomiosin dan 6% protein strom. Miosin

merupakan protein yang paling banyak pada otot yaitu sekitar 38%.
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2.4 Rebung

Rebung adalah nama umum bagi terubus bambu, yang baru tumbuh dan

berasal dari batang bawah. Rebung yang baru keluar berbentuk lonjong, kokoh,

dan terbungkus dalam kelopak daun yang rapat dan bermiang ( duri-duri halus)

banyak. Selama musim hujan, rebung bambu tumbuh dengan pesatnya, dalam

beberapa minggu saja tunas tersebut sudah terlihat tinggi. Dalam waktu 9-10

bulan rebung telah mencapai tinggi maksimal 25-30 cm. Beberapa jenis rebung

terbentuk pada permulaan musim hujan, selain itu ada yang terbentuk pada

akhirnya musim hujan. Musim panen rebung biasanya butuh sekitar bulan

Desember hingga Februari atau Maret (Salahuddin,2004).

Rebung bambu merupakan makanan khas dari Asia bagian Timur. Rebung

bambu muda memiliki bentuk seperti taring badak. Beberapa rebung diantaranya

dapat dikonsumsi manusia, namun ada juga yang tidak bisa dikonsumsi manusia

karena memiliki rasa pahit seperti rebung dari bambu apus. Menurut Winarno

(2004), jenis rebung bambu apus dapat menyebabkan orang menjadi mabuk

karena mengandung kadar asam sianida yang tinggi. Gambar rebung bambu

betung yang digunakan dalam penelitian ini dapat dilihat pada Gambar 2.1.

Gambar 2.1 Rebung bambu

Sumber: (Dokumentasi Penelitian 2019)
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2.5 Komposisi Kimia Rebung

Menurut Winarno (2004) bagian tengah, atas dan bawah rebung memiliki

histologi yang berbeda. Bagian ujung atas mengandung lemak 800 mg/ 100 gr

rebung segar. Asam lemak utama adalah palmitat, linoleat. Asam organik dalam

rebung bambu dari jenis Dendrocalamus asper adalah asam oksalat yaitu 462 mg/

100gram pada bagian dasarnya. Asam sitrat lebih banyak di bagian atas

sedangkan bagian bawah banyak mengandung asam malat. Komposisi kimia dari

bagian-bagian rebung bambu dapat dilihat dari Tabel 2.4

Tabel 2.4 Komposisi kimia rebung bambu

Bagian Air Protein Lemak Serat Karbohidrat Abu
Atas 89,7 2,72 0,28 0,42 5,50 1,39
Tengah 91,26 1,71 0,22 0,89 4,78 1,12
Bawah 90,62 1,38 0,17 1,25 5,56 0.93

Sumber: Kurosawa (1969)

Beberapa jenis rebung mengandung senyawa toksik sianida dalam bentuk

glukosida. Bila senyawa ini bereaksi degan air maka akan terbentuk asam sianida.

Asam sianida dapat dikeluarkan dari rebung mentah dengan merusak jaringan

rebung melalui proses pemasakan (Salahuddin, 2004). Kadar asam sianida dalam

rebung dapat mencapai 800 mg setiap 100 gram (Salahuddin, 2004). Rasa pahit

mungkin berhubungan dengan kandungan glukosida tersebut.

Pencegahan keracunan oleh sianida dapat dilakukan dengan dua macam

pendekatan, yang pertama penghilangan HCN yang terbentuk selama

pengupasan/penghancuran bahan misalnya degan cara pencucian dan perebusan

(Winarno, 2004). Menurut Fitrianti (2018) HCN dari rebung dapat dihilangkan

dengan menambah garam setelah rebung direbus selama 20-30 menit. Menurut

Salahuddin (2004) HCN pada rebung dapat dikeluarkan dengan merusak jaringan-

jaringan rebung melalui perendaman dalam air mengalir atau pemasakan karena

HCN akan larut dan menguap. Sedangkan menurut Winarno dan Betty Jenni

(1983) untuk menghilangkan kadar HCN dalam rebung adalah dengan fermentasi.
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2.6 Uji Bioaktivitas Daging Sapi Fermentasi

Uji bioaktivitas dari daging sapi fermentasi menggunakan rebung bambu

hijau merupakan faktor yang sangat penting untuk diamati. Bioaktivitas yang

diamati adalah aktivitasACE(AngiotensinConverting Enzyme) Inhibitor. Aktivitas

ACE inhibitor yang dihasilkan oleh bakteri asam laktat diketahui sejalan dengan

peningkatan jumlah peptida hasil degradasi proteolitik bakteri asam laktat

(Fuglsang et al., 2003; Quiros et al., 2007). Beberapa sistem proteolitik bakteri

asam laktat dalam menghasilkan peptida bioaktif antihipertensi juga telah

ditemukan. Enzim proteinase ekstraseluler yang diisolasi dari Lb. helveticus CP

790 dan diinokulasikan pada susu diketahui menghasilkan peptida antihipertensi

Val-Pro-Pro dan Ile-Pro-Pro (Yamamoto et al., 1999; Maeno et al., 1996).

Pembentukan ACE inhibitor adalah gabungan aksi proteinase dan peptidase

ekstraseluler yang terikat pada dinding sel (Minervini et al., 2003). Jenis enzim

karboksil-endopeptidase yang diisolasi dari L.helveticus CM 4 mampu

menghasilkan peptida antihipertensi Val-Pro-Pro dan Ile-Pro-Pro (Oeno et al.,

2004)

2.7. Karakteristik Kimia

2.7.1. pH

pH adalah nilai keasaman suatu senyawa atau nilai hidrogen dari senyawa

tersebut. Menurut  Lawrie (2003) nilai pH digunakan untuk menunjukkan tingkat

keasaman dan kebasaan suatu substansi. Jaringan otot hewan pada saat hidup

mempunyai nilai pH sekitar 5,1 sampai 7,2 dan menurun setelah pemotongan

karena mengalami glikolisis dan dihasilkan asam laktat yang akan mempengaruhi

pH. pH ultimat normal daging postmortem adalah sekitar 5,5.

2.7.2. Kadar Protein

Mountney dan Parkhurst(1995) menyatakan bahwa protein merupakan

senyawa kimia yang penting didalam daging karena mengandung asam amino

yang dibutuhkan dalam makanan manusia. Kandungan protein di dalam otot yaitu

16% - 22%. Secara umum, komposisi kimia daging terdiri atas 75% air, 18%

protein, 3,5% lemak dan 3,5% zat-zat non protein yang dapat larut (Lawrie,
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2003). Protein merupakan makro molekul yang berlimpah di dalam sel dan

menyusun lebih dari setengah berat kering yang hampir pada semua organisme

(Lehninger, 1988).Molekul protein terutama tersusun oleh atom karbon (51,0-

55,0%), hidrogen (6,5-7,3%), oksigen (21,5-23,5%), nitrogen (15,5-18,0%) dan

sebagian besar mengandung sulfur (0,5-2,0%) dan fosfor (0,0-1,5%) (Anggorodi,

1979).

Nilai gizi protein ditentukan oleh kandungan dan daya cerna asam-asam

amino esensial. Daya cerna akan menentukan ketersediaan asam-asam amino

tersebut secara biologis (Winarno, 2004). Faktor-faktor yang mempengaruhi

kandungan protein dalam daging diantaranya kandungan nutrisi, dan penanganan

pra pemotongan (genetik, spesies, bangsa, jenis kelamin, umur, pakan) dan pasca

pemotongan (metode pelayuan, metode pemanasan, pH daging, bahan tambahan

termasuk enzim pengempuk daging, antibiotik, lemak intramuskular atau

marbling dan metode penyimpanan) (Soeparno, 2009).

2.7.3. Derajat Hidrolisis

Derajat hidrolisis dapat didefinisikan sebagai perbandingan persen

banyaknya ikatan peptida yang terpecah (N) terhadap total jumlah ikatan peptida

per satuan massa (N total) (Soussi et al., 2006). Derajat hidrolisis merupakan

tingkat pemecahan protein menjadi senyawa berantai pendek, yang diukur dari

perbandingan α- amino nitrogen dengan total nitrogen (AN/TN), maka dengan

semakin tinggi tingkat pemecahan protein menjadi senyawa berantai pendek

termasuk senyawa α-amino nitrogen, derajat hidrolisisnya menjadi semakin

tinggi. Sebaliknya, semakin kecil tingkat pemecahan protein menjadi senyawa

berantai pendek, derajat hidrolisisnya menjadi semakin rendah. Penurunan

hidrolisis pada reaksi enzimatis disebabkan adanya inhibitor (penghambatan)

enzim oleh produk yang terbentuk pada derajat hidrolisis yang tinggi. Produk

tersebut aktif sebagai kompetitor substrat yang efektif (Jaziri dkk., 2017).

2.7.4 ACE (Angiotensin Converting Enzyme) Inhibitor

Peptida bahan pangan sebagai inhibitor ACE dapat dibagi dalam

tigakategori berdasarkan aktivitas penghambatannya setelah dipre-inkubasi

dengan ACE. Kelompok pertama dikenal sebagai inhibitor sejati, nilai IC50
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peptida ini tidak dipengaruhi oleh pre-inkubasi dengan ACE. Kelompok kedua

adalah peptida jenis substrat, merupakan peptida yang dihidrolisis oleh ACE

menghasilkan aktivitas penghambatan yang lemah. Kelompok ketiga adalah

inhibitor jenis prodrug. Peptida dari kategori ini dikonversi menjadi peptida jenis

inhibitor sejati oleh ACE atau protease dalam saluran pencernaan. Studi in vivo

menunjukkan bahwa hanya peptida yang memiliki gugus inhibitor sejati atau jenis

pro-drug yang dapat menurunkan tekanan darah sistol tikus gen hipertensi

spontan. Mayoritas peptida ACE inhibitor yang berasal dari daging

dikelompokkan ke dalam jenis inhibitor sejati. Peptida ini bertindak dengan dua

cara, pertama peptida berikatan dengan sisi aktif enzim ACE atau kedua ia

berikatan pada sisi inhibitor enzim ACE dan kemudian memodifikasi susunan

protein serta mencegah substrat (angiotensin I) berikatan dengan sisi aktif enzim

tersebut (Ryan et al.,2011).

Ahhmed dan Muguruma (2010) menjelaskan bahwa mekanisme kerja

peptida yang terkandung dalam daging berbeda dengan obat dalam menghambat

aktivitas ACE. Secara umum, obat tidak membedakan pemblokiran ACE dan

mengganggu aktivitasnya sementara peptida inhibitor ACE bertindak berbeda

yakni melalui kompetisi dengan ACE. Obat bekerja dengan cara langsung

memblok aksi ACE. Sementara ACE lebih suka bereaksi dengan peptida

inhibitorACE tanpa menyerang angiotensin I. Penghambatan pembentukan

angiotensin II oleh inhibitor ACE akan menyebabkan dinding arteri istirahat

(relax) dan menurunkan volume cairan.
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III. MATERI DAN METODE

3.1 Waktu dan Tempat Pelaksanaan

Penelitian ini telah dilakukan pada bulan Februari sampai Maret 2019.

Tempat pelaksanaan penelitian ini dilakukan di Laboratorium TeknologiPasca

Panen dan Laboratorium Ilmu Nutrisi dan Teknologi Pakan Fakultas Pertanian

dan Peternakan Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Pekanbaru Riau.

3.2 Materi Penelitian

3.2.1 Bahan

Bahan baku yang digunakan adalah daging sapi bali jantan yang berumur

sekitar 2,5-3 tahun yang diperoleh dari Rumah Potong Hewan (RPH) Kota

Pekanbaru.Daging yang diambil dari bagian dada (Brisket) sebanyak 3 kg. Bahan

lain yang digunakan adalah rebung dari jenis bambu hijausebanyak 15 kg dan

garam dapur 0,30 kg dan nasi serta air bersih yang digunakan untuk

membersihkan bahan baku daging dan rebung.

3.2.2 Alat

Alat yang digunakan dalam penelitian ini untuk mendapatkan ekstraksi

rebung bambu yaitu berupa blender, saringan dan baskom. Alat untuk mengukur

pH yaitu pH meter. Peralatan lain yaitu pisau, talenan, timbangan analitik, wadah

tempat fermentasi sampel dengan jumlah banyaknya sampel, gelas piala,

botol,oven, erlenmeyer, pipet mikro, alat destruksi, alat destilasi, inkubator, pipet,

gelas ukur, labu kjedhal, buret atau alat titrasi, soxtec, desikator, cawan petri,

cawan porselen, timbel, aluminium cup, tabung kondensor dan alat tulis.

3.3 Metode Penelitian

Metode dari penelitian adalah metode eksperimen dengan menggunakan

Rancangan Acak Lengkap Faktorial dengan 2 faktor. Faktor A adalah metode

pengolahan rebung bambu hijau, yaitu: rebung yang dicincang, rebung yang

digiling dan ekstrak rebung larut air. Faktor B adalah konsentrasi dari rebung

bambu hijau yang digunakan terdiri atas 75%, 100%, 125% dari berat daging

sapi.Perbandingan antara daging sapi dan rebung bambu, yaitu: 1 : 0,75, 1 : 1, dan

1 : 1,25, sehingga didapatkan 9 perlakuan dengan 3 ulangan. Garam dan nasi
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adalah bahan tambahan yang digunakan dalam formulasi yang ditambahkan

masing-masing 5% dan 1% w/w. Proses pengolahan daging sapi fermentasi

menggunakan metode fermentasi yang dilakukan oleh masyarakat Kuantan

Singingi, karakteristik yang dilihat pada penelitian ini adalah karakteristik kimia

dan pangan fungsional. Lebih detail mengenai masing-masing perlakuan adalah

sebagai berikut:

Faktor A (Metode Pengolahan)

A1 : Rebung dicincang

A2 : Rebung digiling menggunakan blender

A3       : Rebung dilarutkan dengan aquadest dan disentrifugasi.

Faktor B (Konsentrasi rebung)

B1 : 75 % berat daging

B2 : 100 % berat daging

B3 : 125 % berat daging

Kombinasi perlakuan dari metode pengolahan dan metode konsentrasi

rebung dapat dilihat pada Tabel 3.1

Tabel 3.1 Kombinasi perlakuan pengolahan dan konsentrasi

A
B

B1 B2 B3
A1 A1B1 A1B2 A1B3
A2 A2B1 A2B2 A2B3
A3 A3B1 A3B2 A3B3

Keterangan:

A1B1 : Buah rebung dicincang, 75 % berat daging (100 gram daging)

A1B2 : Buah rebung dicincang, 100 % berat daging (100 gram  daging)

A1B3 : Buah rebung dicincang, 125 % berat daging (100 gram daging)

A2B1 : Buah rebung digiling, 75 % berat daging (100 gram daging)

A2B2 : Buah rebung digiling, 100 % berat daging (100 gram daging)

A2B3 : Buah rebung digiling, 125 % berat daging (100 gram daging)

A3B1 : Ekstrak rebung, 75 % berat daging (100 gram daging)

A3B2 : Ekstrak rebung, 100 % berat daging (100 gram daging)

A3B3 : Ekstrak rebung, 125 % berat daging (100 gram daging)
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3.4 Prosedur Penelitian

3.4.1 Rebung Bambu dicincang

Langkah pertama yang dilakukan adalah persiapan alat dan bahan seperti

pisau dan talenan serta rebung bambu yang akan digunakan. Kemudian kupas

kulit luar dari rebung setelah itu diiris dengan ketebalan ± 5 mm untuk

mempermudah proses pencacahan agar hasil yang diperoleh merata.

3.4.2 Rebung Bambu digiling

Langkah pertama yang dilakukan adalah persiapkan alat dan bahan yang

seperti blender serta daging sapi. Rebung yang telah bersih kemudian diblender

hingga halus dengan perbandingan 1 : 1 (rebung dan air).

3.4.3 Ekstraksi Rebung Bambu

Langkah pertama yang dilakukan adalah persiapkan alat dan bahan seperti

sentrifuge, blender, rebung bambu hijau dan aquadest. Rebung bambu dikupas

termasuk kulit arinya hingga bersih kemudian dicuci hingga tidak terdapat kotoran

pada rebung. Langkah selanjutnya yaitu dilakukan proses pemblenderan dengan

perbandingan 1 : 3 (rebung bambu dan air) yang kemudian disentrifugasi dengan

kecepatan 6000 rpm selama 30 menit.Supernatan dari hasil sentrifugasi rebung

bambu digunakan sebagai ekstrak pada pembuatan daging sapi fermentasi.

3.4.4 Proses Pembuatan Daging Sapi Fermentasi

Proses pembuatan daging sapi fermentasi yang terlebih dahulu dilakukan

adalah persiapan bahan. Persiapan tersebut dilakukan terhadap bahan utama yaitu

daging dan rebung.

1. Persiapan Daging

Daging yang digunakan dalam penelitian ini dipotong-potong dengan ukuran 5

× 5 × 2 cm kemudian daging dibersihkan dengan air hingga hilang kotoran

yang terlihat.

2. Persiapan Rebung

Setelah persiapan rebung selesai yang dilakukan secara dicincang, digiling dan

diekstraksi. Rebung siap dicampurkan dengan daging yang akan difermentasi.
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Pembuatan cangkuk diawali dengan mempersiapkan bahan mentah daging

dan rebung. Daging dipotong dengan ukuran 5 × 5 × 2 cm kemudian dibersihkan

dengan air hingga hilang kotoran yang terlihat. Persiapan selanjutnya adalah

Rebung bambu dicacah dengan ukuran ± 5 mm. Rebung bambu yang telah

dicacah digunakan sebagai persiapan untuk perlakuan selanjutnya, yakni

perlakuan rebung bambu digiling dan perlakuan rebung bambu yang larut air.

Timbang berat daging dan berat rebung bambu sesuai dengan perlakuan.

Setiap perlakuan dilakukan pencampuran antara bahan mentah daging dan

rebung bambu dengan garam dan nasi. Garam dan nasi yang digunakan adalah

garam dengan konsentrasi 5% dari berat daging dan nasi dengan konsentrasi 1%

dari berat daging. Daging sapi, rebung bambu, garam dan nasi tersebut

dicampurkan dengan sesuai dengan perlakuannya masing-masing. Pencampuran

ini dilakukan di dalam wadah fermentasi, kemudian ditutup rapat dan disimpan

pada suhu ruang. Pada proses pencampuran, alat-alat yang digunakan harus bersih

agar terhindar dari kontaminasi dengan mikroba yangtidak diinginkan. Bagan alur

penelitian dapat dilihat pada Gambar 3.1
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Gambar 3.1.Bagan alur penelitian

Persiapan alat dan
bahan

Pembuatan cangkuk
rebung bambu hijau

Campurkan daging,
garam, nasi dan

rebung bambu hijau
dalam wadah

fermentasi

Metode pengolahan
:

A1 : Di cincang

A2 : Di giling

A3 : Dilarutkan
dengan aquadest
dan disentrifugasi.
Supernatan yang di
peroleh digunakan
sebagai ekstraksi

Rasio daging sapi :
rebung bambu hijau

B1 = 100 gram :
75% berat daging

B2 = 100 gram :
100% berat daging

B3 = 100 gram :
125% berat daging

Simpan di suhu
ruang selama 7 hari

Parameter yang diamati :

1. pH
2. Kadar protein total
3. Kadar protein terlarut
4. derajat Hidrolisis
5. Aktivitas ACE (Angiotensin Converting Enzyme) Inhibitor
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3.5 Parameter yang diamati

3.5.1 pH

Sebanyak lima gram sampel digerus halus, ditambahkan sedikit air dan

diaduk hingga merata. Nilai pH diukur menggunakan pH meter yang telah

dikalibrasi dengan buffer pH 4.0 dan pH 7.0 (AOAC,1984).

3.5.2 Kadar Protein Total

Kadar protein (AOAC, 1995). Sebanyak 0,25 gram sampel, ditempatkan

dalam labu Kjeldahl 100 mL dan ditambahkan 0,25 gram campuran bahan (5 g

K2SO4 ; 0,25 g CuSO4 ; 0,1 g selenium) dan 3 mL H2SO4 pekat. Kemudian

dilakukan destruksi (pemanasan dalam keadaan mendidih) selama 1 jam sampai

larutan jernih. Setelah dingin ditambahkan 50 mL akuades dan 20 mL NaOH 40%

lalu didestilasi. Hasil destilasi ditampungdalam labu erlemenyer yang berisi

campuran 10 mL H3BO3 dan 2 tetes brom kresol hijau berwarna merah muda.

Setelah volume tampungan (destilat) menjadi 25 mL dan berwarna kebiruan

destilasi dihentikan dan destilat dititrasi dengan HCl 0,02 N sampai merah muda.

Perlakuan yang sama dilakukan juga terhadap blangko, melalui metode ini

diperoleh kadar nitrogen total yang dihitung dengan rumus:

% Nitrogen =
( )× ×× × 100%

Kadar protein = % Nitrogen  ×  faktor protein (6,25)

Keterangan:

S = volume titran sampel

B = volume titran blangko

W = bobot sampel kering

N = normalitas HCL
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3.5.3 Kadar Protein Terlarut

Andarwulan (2011), pereaksi yang diperlukan adalah larutan tembaga

sulfat, pereaksi Folin Ciocalteau dan kurva standar (larutan bovine serum

albumin). Pereaksi tembaga sulfat dibuat dengan pertama-tama membuat 2 larutan

yang terspisah. Larutan pertama adalah larutan natrium karbonat 2% dalam

larutan NaOH 0,1 N dan larutan kedua adalah CuSO4 1% dalam larutan Na.K

tartrat 2%. Karena larutan ini tidak stabil, maka larutan dibuat hanya pada waktu

akan digunakan untuk analisis. Larutan pereaksi tembaga sulfat dibuat dengan

cara mencampurkan 50 ml larutan pertama dan 1 ml larutan kedua. Pencampuran

ini dilakukan pada saat akan digunakan, karena hanya akan stabil selama 1 hari.

Pereaksi Folin Ciocalteau (pereaksi fenol) dibuat dari campuran natrium

tungstate (100 g), natrium molibdate (25 g), asam fosfat 85% (50 mL), 100 mL

HCl pekat dan aquades (700 mL). Campuran ini dimasukkan ke dalam labu

berukuran 2 liter, kemudian direfluks dengan hati-hati selama 10 jam dengan

menggunakan kondenser. Sesudah didinginkan, ke dalam labu dimasukkan 150

mL litium sulfat, 50 mL aquades dan beberapa tetes Br2 (bromine), kemudian

pendidihan dilanjutkan lagi selama 15 menit dengan tanpa kondenser sehingga

warna kehijauan hilang. Pendidihan akan membantu menghilangkan kelebihan

bromine. Sesudah pendinginan, volume larutan dijadikan 1000 mL dan disaring

jika perlu. Larutan yang dihasilkan adalah larutan “stock reagent” yang perlu

dilarutkan lagi dengan air sebelum digunakan (rasio 1:5).

Larutan standar bovine serum albumin dibuat dengan larutan bovine serum

albumin di dalam air sehingga diperoleh konsentrasi 0,25 mg/mL. Ke dalam

tabung reaksi dimasukkan 1-1,0 mL larutan bovine serum albumin 0,25 mg/mL,

kemudian ke dalam masing-masing tabung ditambahkan dalam air hingga volume

4 mL. Selanjutnya ditambahkan 5,5 mL pereaksi tembaga sulfat, dicampur hingga

merata dan dibiarkan selama 10-15 menit pada suhu kamar. Kemudian

ditambahkan 0,5 mL pereaksi Folin Ciocalteau ke dalam masing-masing tabung

reaksi, lalu segera dikocok merata dengan cepat, biarkan selama 30 menit hingga

warna biru terbentuk. Intensitas warna biru tersebut diukur absorbansinya dengan

menggunakan spektrofotometer pada panjang gelombang 600 nm, kemudian

dibuat kurva standar hubungan antara absorbansi dengan konsentrasi protein
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standar. Kurva standar dibuat sebagaimanadijelaskan pada analisis protein metode

Biuret, dimana pada sumbu y adalah nilai absorbansi dan pada sumbu x nilai

konsentrasi protein. Kurva standar BSA dari kadar protein terlarut dapat dilihat

dari Tabel 3.2.

Kurva Standar BSA

Absorbansi

Konsentrasi BSA (mg/mL)

Gambar 3.2 Kurva standar BSA

3.5.4 Derajat Hidrolisis

Derajat hidrolisis (Hasnaliza dkk, 2010) dihitung berdasarkan persentase

rasio trichloroacetic acid (TCA). Sebanyak 20 mL hidrolisat protein ditambahkan

TCA 20% (b/v) sebanyak 20 mL. Campuran tersebut kemudian didiamkan selama

30 menit agar terjadi pengendapan, lalu disentrifugasi (kecepatan 7.800 x g,

selama 15 menit). Supernatannya lalu dianalisis kadar nitrogennya menggunakan

metode Kjeldahl. Derajat hidrolisis dapat dihitung dengan rumus sebagai berikut:

% Hidrolisis = Nitrogen terlarut dalam TCA 20% (b/v) × 100
Nitrogen total sampel

3.5.5 Pengukuran aktivitas Angiotensin Converting Enzyme (ACE)
Inhibitor

Pengukuran Aktivitas ACE Inhibitordilakukan menurut metode Arihara et

al., (2001).Sebnyak 50  µl sampel (15 mg/mL) ditambah 125 µl buffer substrat

(7,6 mM HHL dan 608 mM NaCl dalam 10 mL buffer borat pH 8,3). Campuran

diinkubasi pada suhu 37oC selama 15 menit. Selanjutnya, 50 µl enzim ACE
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50mU/ml ditambahkan pada campuran kemudian diinkubasi selama 30 menit.

Reaksi dihentikan dengan penambahan 200 µL HCl 1 N. Campuran divortex,

ditambah dengan 1140 etil asetat kemudian disentrifuse 10.000 g selama 10

menit. Supernatan sebanyak 1000 µL diambil dan dikeringkan pada suhu 95oC

selama 90 menit. Asam hipurat yang terbentuk dilarutkan ke dalam 1000 µL

aquadest. Absorbansi diukur pada panjang gelombang 228 nm menggunakan

spektro UV-vis. Persen penghambatan ACE ditentukan dengan rumus :

(%) penghambatan =
( ) ( )( ) × 100

Keterangan : A = absorbansi kontrol

B = absorbansi sampel

C = absorbansi blanko

3.6 Analisis Data

Data hasil analisis dari karakteristik kimia daging sapi fermentasi dari

metode esktraksi dan konsentrasi rebung bambu dilakukan menggunakan analisis

sidik ragam program SPSS versi 20. Data aktivitas ACE Inhibitor dianalisis

secara deskriptif berdasarkan nilai  rataan. Model matematis Rancangan Acak

Lengkap Faktorial menurut Steel danTorrie (1991) adalah :

Yijk = µ + αi + βj + (αβ)ij + ɛijk

µ : Nilai tengah rataan

i : 1,2,..a (faktor A)

j : 1,2,..b (faktor B)

αi : Pengaruh faktor A pada level ke-i

βj : Pengaruh faktor B pada level ke-j

(αβ)ij :Interaksi antara A dan B pada faktor A level ke-i, faktor B level ke-j
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ɛijk:Galat percobaan untuk faktor Alevel ke-i, faktor B level ke-j pada ulangan ke-

k

Analisis sidik ragam disajikan pada Tabel 3.2 sebagai berikut :

Tabel 3.2 Analisis Sidik Ragam

SK Db JK KT Fhitung Ftabel
0,5 0,1

A a-1 JKA KTA KTA/KTG - -
B b-1 JKB KTB KTB/KTG
(AB) (a-1)(b-1) JKAB KTAB KTAB/KTG
Galat a.b(r-1) JKG KTG
Total JKT

Pengolahan Data:

Faktor Koreksi =

Jumlah Kuadrat Total (JKT) = ∑(Yijk)
2 – FK

Jumlah Kuadrat Perlakuan (JKP) =
( )

– FK

Jumlah Kuadrat Galat = JKT – JKP

JK (A) =
( )

– FK

JK (B) =
( )

– FK

JK (AB) = JKP – JK (A) –JK (B)

KT (A) =
( )( )

KT (B) =
( )( )
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KT (AB) =
( )( )( )

Hipotesis tentang pengaruh interaksi (hipotesis 1) diuji melalui :

Fhit (AB) =
( )

Hipotesis tentang pengaruh utama A (hipotesis 2) diuji melalui :

Fhit (A) =
( )

Hipotesis tentang pengaruh utama B (hipotesis 3) diuji melalui :

Fhit (B) =
( )

Apabila perlakuan berpengaruh nyata, dimana Fhitung > F tabel (α 0,05)

atau (α 0,01) akan dilakukan uji lanjut menggunakan Duncan’s Multiple Range

Test (DMRT) menurut Steel dan Torrie (1991).
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V. PENUTUP

5.1. Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan disimpulkan sebagai berikut:

1. Terdapat interaksi antara metode pengolahan dan konsentrasi rebung

bambu hijau terhadap derajat hidrolisis.

2. Metode pengolahan yang berbeda tidak mampu menurunkan nilai pH,

tetapi mampu menurunkan nilai kadar protein total dan mampu

meningkatkan nilai kadar protein terlarut. Konsentrasi rebung bambu

sampai 125% tidak mampu menurunkan nilai pH dan tidak mampu

meningkatkan nilai kadar protein terlarut, tetapi mampu menurunkan nilai

kadar protein total.

3. Perlakuan terbaik adalah metode pengolahan A2 (Rebung bambu digiling)

dengan konsentrasi 75%-125% berdasarkan aktivitas ACE (Angiotensin

Converting Enzyme) Inhibitor yang tinggi.

5.2. Saran

Dari hasil penelitian ini metode pengolahan yang baik diterapkan pada

masyarakat adalah metode rebung bambu yang digiling. Perlu dilakukan

penelitian lebih lanjut tentang bahan aktif,  kandungan serta komposisi kimia dari

rebung bambu hijau terhadapperanannya dalam menaikkan nilai gizi daging sapi

fermentasi.
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LAMPIRAN

Lampiran 1. Nilai pH

Faktor
A

Ulangan
Faktor B

Total Rataan
B1 B2 B3

A1

1 4,85 4,17 4,62 13,64 4,54
2 4,94 4,73 4,06 13,73 4,57
3 4,64 5,13 4,12 13,89 4,63

Total 14,43 14,03 12,8 41,26
Rataan 4,81 4,67 4,26 4,58
STDEV 0,15 0,482 0,31 0,16

A2

1 4,61 4,46 4,23 13,3 4,43
2 4,65 4,47 4,43 13,55 4,51
3 4,26 4,50 4,45 13,21 4,40

Total 13,52 13,43 13,11 40,06
Rataan 4,50 4,47 4,37 4,45
STDEV 0,21 0,02 0,12 0,09

A3

1 4,52 4,55 4,56 13,63 4,54
2 4,72 4,57 4,54 13,83 4,61
3 4,81 4,51 4,56 13,88 4,62

Total 14,05 13,63 13,66 41,34
Rataan 4,68 4,54 4,55 4,59
STDEV 0,14 0,03 0,01 0,07

Total 42,00 41,09 39,57 122,66
Rataan 4,67 4,565 4,396 4,54
STDEV 0,036 0,26 0,15 0,15

FK = (∑Yij..)
2

a.b.r

= (122,66)2/ (3*3*3)

= 557,24

JKT = ∑Yij,,
2 - FK

= (4,852 + 4,94 2 + 4,64 2+.........+ 4,56 2) – 557,24

= 1,53

JKP = ∑Pij..
2 – FK

r

= (14,432 + 14,032+.....+ 13,662)/(3) – 557,24

= 0,66



42

JKA = ∑Ai
2 – FK

b.r

= (41,262 + 40,062 + 41,342) – 557,24

(3 ×3)

= 0,11

JKB = ∑Bi
2 – FK

a.r

= (42,002 + 41,092 + 39,572) – 577,24

(3× 3)
= 0,33

JKAB = JKP- JKA- JKB

= 0,66– 0,11 – 0,33

= 0,21

JKG = JKT- JKP

= 1,53 – 0,66

= 0,87

db A = a-1 db B = b-1 db AB = (a-1).(b-1) db G = a.b.(r-1)

= 3-1 = 3-1 = (3-1).(3-1) = 3.3.(3-1)

= 2 = 2 = 4 = 18

KTA = JKA/db A KTB = JKB/db B KTAB = JKAB/dbAB

= 0,11/2 = 0,33/2 = 0,21/4

= 0,05 = 0,16= 0,05

KTG = JKG/db G           F hit ,   A = KTA/KTG B = KTB/KTG

= 0,87/18 = 0,05/0,04 = 0,16/0,04

= 0,04 = 1,18 = 3,46

AB = KTAB/KTG

= 0,05/0,04

= 1,10
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SK Db JK KT Fhit Ftabel
5% 1%

P 0,66
A 2 0,11 0,05 1,18 3,55 6,01 Ns
B 2 0,33 0,16 3,46 3,55 6,01 Ns

AB 4 0,21 0,05 1,10 2,93 4,58 Ns
G 18 0,87 0,04

Total 26
Ket: Ns = Non Signifikan (menunjukkan pengaruh tidak nyata P > 0,05)
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Lampiran 2. Kadar Protein Total

Faktor
A

Ulangan
Faktor B

Total Rataan
B1 B2 B3

A1

1 16,81 17,19 18,72 52,73 17,57
2 12,97 17,22 17,32 47,52 15,84
3 15,48 16,74 17,08 49,31 16,43

Total 45,28 51,16 53,13 149,58
Rataan 15,09 17,05 17,71 16,62
STDEV 1,95 0,27 0,88 0,84

A2

1 14,75 15,51 14,84 45,11 15,03
2 15,06 14,67 15,74 45,47 15,15
3 15,39 13,61 15,59 44,60 14,86

Total 45,21 43,81 46,17 135,19
Rataan 15,07 14,60 15,39 15,02
STDEV 0,32 0,95 0,48 0,32

A3

1 15,10 15,40 17,04 47,55 15,85
2 14,46 15,40 16,68 46,55 15,51
3 13,60 15,69 14,80 44,10 14,70

Total 43,18 46,50 48,52 138,22
Rataan 14,39 15,50 16,17 15,35
STDEV 0,75 0,16 1,19 0,51

Total 133,67 141,49 147,83 423,00
Rataan 14,85 15,72 16,42648 15,66
STDEV 0,84 0,42 0,35 0,543

FK = (∑Yij..)
2

a.b.r

= (423,00)2/ (3*3*3)

= 6627,18

JKT = ∑Yij,,
2 - FK

= (16,812 + 12,972 + 15,48 2+.........+ 14,802) – 6627,18

= 45,58

JKP = ∑Pij..
2 – FK

r

= (45,282 + 51,162+.....+ 48,522)/(3) – 6627,18

= 29,70
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JKA = ∑Ai
2 – FK

b.r

= (149,582 + 135,192 + 138,222) – 6627,18

(3 ×3)

= 12,78

JKB = ∑Bi
2 – FK

a.r

= (133,672 + 141,492 + 147,832) – 6627,18

(3× 3)
= 11,18

JKAB = JKP- JKA- JKB

= 29,70 –12,78 – 11,18

= 5,74

JKG = JKT- JKP

= 45,58 – 29,70

= 15,87

db A = a-1 db B = b-1 db AB = (a-1).(b-1) db G = a.b.(r-1)

= 3-1 = 3-1 = (3-1).(3-1) = 3.3.(3-1)

= 2 = 2 = 4 = 18

KTA = JKA/db A KTB = JKB/db B KTAB = JKAB/dbAB

= 12,78/2 = 11,18/2 = 5,74/4

= 6,39 = 5,59= 1,43

KTG = JKG/db G           F hit ,   A = KTA/KTG B = KTB/KTG

= 15,87/18 = 6,39/0,01 = 5,59/0,01

= 0,88 = 7,24 = 6,33
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AB = KTAB/KTG

= 1,43/0,88

= 1,62

SK Db JK KT Fhit Ftabel

5% 1%
P 29,70
A 2 12,78 6,39 7,24 3,55 6,01 **
B 2 11,18 5,59 6,33 3,55 6,01 **

AB 4 5,74 1,43 1,62 2,93 4,58 Ns
G 18 15,87 0,88

Total 26
Ket: ** = Berpengaruh sangat nyata P<0,01, Ns = Non signifikan (menunjukan

pengaruh tidak nyata P>0,0,1)

Uji DMRT

br

ktg
SyA

.


33

88,0

x


= 0,31

P SSR 5% LSR 5% SSR 1% LSR 1%

2 2,97 0,92 4,07 1,26

3 3,12 0,97 4,27 1,32

A2 A3 A1

15,02 15,35 16,43
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Pengujian

Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Ket

A2-A3 0,33 0,92 1,26 (P>0,01)ns

A2-A1 1,41 0,97 1,32 (P<0,01)**

A3-A1 1,08 0,92 1,26 (P>0,01)ns

Superskrip

A2a A3ab A1b

ar

ktg
SyB

.
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88,0

x


= 0,31

P SSR 5% LSR 5% SSR 1% LSR 1%

2 2,97 0,92 4,07 1,26

3 3,12 0,97 4,27 1,32

B1 B2 B3

14,85 15,72 16,42

Pengujian

Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Ket

B1-B2 0,87 0,92 1,26 (P>0,01)ns

B1-B3 1,57 0,97 1,32 (P<0,01)**

B2-B3 0,70 0,92 1,26 (P>0,01)ns

Superskrip

B1a B2ab B3b
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Lampiran 3. Kadar Protein Terlarut

Faktor
A

Ulangan
Faktor B

Total Rataan
B1 B2 B3

A1

1 0,39 0,41 0,52 1,32 0,44
2 0,54 0,46 0,43 1,43 0,47
3 0,52 0,35 0,49 1,36 0,45

Total 1,45 1,22 1,44 4,11
Rataan 0,48 0,40 0,48 0,45
STDEV 0,08 0,05 0,05 0,02

A2

1 0,44 0,48 0,44 1,36 0,45
2 0,37 0,54 0,48 1,39 0,46
3 0,38 0,45 0,39 1,22 0,40

Total 1,19 1,47 1,31 3,97
Rataan 0,39 0,49 0,43 0,44
STDEV 0,03 0,05 0,05 0,01

A3

1 0,33 0,33 0,31 0,97 0,32
2 0,27 0,31 0,39 0,97 0,32
3 0,25 0,27 0,43 0,95 0,31

Total 0,85 0,91 1,13 2,89
Rataan 0,28 0,30 0,37 0,32
STDEV 0,04 0,03 0,06 0,06

Total 3,49 3,60 3,88 10,97
Rataan 0,38 0,4 0,43 0,40
STDEV 0,02 0,01 0,01 0,02

FK = (∑Yij..)
2

a.b.r

= (10,97)2/ (3*3*3)

= 4,457

JKT = ∑Yij,,
2 - FK

= (0,392 + 0,542 + 0,52 2+.........+ o,432) – 4,45

= 0,185

JKP = ∑Pij..
2 – FK

r

= (1,452 + 1,222+.....+ 1,132)/(3) – 4,45

= 0,137
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JKA = ∑Ai
2 – FK

b.r

= (4,112 + 3,972 + 2,892) – 4,45

(3 ×3)

= 0,099

JKB = ∑Bi
2 – FK

a.r

= (3,492 + 3,602 + 3,882) – 4,45

(3× 3)
= 0,008

JKAB = JKP- JKA- JKB

= 0,137– 0,099 – 0,008

= 0,029

JKG = JKT- JKP

= 10,18 – 0,13

= 0,049

db A = a-1 db B = b-1 db AB = (a-1).(b-1) db G = a.b.(r-1)

= 3-1 = 3-1 = (3-1).(3-1) = 3.3.(3-1)

= 2 = 2 = 4 = 18

KTA = JKA/db A KTB = JKB/db B KTAB = JKAB/dbAB

= 0,099/2 = 0,008/2 = 0,029/4

= 0,049 = 0,004= 0,007

KTG = JKG/db G           F hit ,   A = KTA/KTG B = KTB/KTG

= 0,047/18 = 0,049/0,002 = 0,004/0,002

= 0,002= 18,78 = 1,70
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AB = KTAB/KTG

= 0,007/0,002

= 2,83

SK Db JK KT Fhit Ftabel

5% 1%
P 0,137
A 2 0,099 0,049 18,78 3,55 6,01 **
B 2 0,008 0,004 1,70 3,55 6,01 Ns

AB 4 0,029 0,007 2,83 2,93 4,58 Ns
G 18 0,049 0,002

Total 26
Ket: ** = Berpengaruh sangat nyata P<0,01, Ns = Non signifikan (menunjukan

pengaruh tidak nyata P>0,0,1)

Uji DMRT

br

ktg
SyA

.


33

002,0

x


= 0,014

P SSR 5% LSR 5% SSR 1% LSR 1%

2 2,97 0,041 4,07 0,056

3 3,12 0,043 4,27 0,059

A3 A2 A1

0,32 0,44 0,45
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Pengujian

Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Ket

A3-A2 0,12 0,041 0,056 (P>0,01)**

A3-A1 0,13 0,043 0,059 (P>0,01)**

A2-A3 0,01 0,041 0,056 (P>0,01)ns

Superskrip

A3a A2a A1b
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Lampiran 4. Derajat hidrolisis

Faktor
A

Ulangan
Faktor B

Total Rataan
B1 B2 B3

A1

1 2,35 2,41 2,80 7,56 2,52
2 4,18 2,70 2,52 9,40 3,13
3 3,41 2,11 2,91 8,43 2,81

Total 9,94 7,22 8,23 25,39
Rataan 3,31 2,40 2,74 2,82
STDEV 0,91 0,29 0,20 0,39

A2

1 3,00 3,10 2,97 9,07 3,02
2 2,49 3,72 3,08 9,29 3,09
3 2,47 3,32 2,50 8,29 2,76

Total 7,96 10,14 8,55 26,65
Rataan 2,65 3,38 2,85 2,96
STDEV 0,30 0,31 0,30 0,01

A3

1 2,21 2,18 1,82 6,21 2,07
2 1,90 2,15 2,37 6,42 2,14
3 1,88 1,72 2,92 6,52 2,17

Total 5,99 6,05 7,11 19,15
Rataan 1,99 2,01 2,37 2,12
STDEV 0,18 0,25 0,55 0,19

Total 23,89 23,41 23,89 71,19
Rataan 2,65 2,60 2,65 2,63
STDEV 0,39 0,03 0,17 0,20

FK = (∑Yij..)
2

a.b.r

= (71,19)2/ (3*3*3)

= 187,70

JKT = ∑Yij,,
2 - FK

= (2,352+ 4,182+ 3,41 2+.........+ 2,922) – 187,70

= 9,27

JKP = ∑Pij..
2 – FK

r

= (9,942+7,222+.....+7,112)/(3) – 187,70

= 5,95
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JKA = ∑Ai
2 – FK

b.r

= (23,892+ 23,412+ 23,832) – 187,70
(3 ×3)

= 3,58

JKB = ∑Bi
2 – FK

a.r

= (24,392+ 26,652+ 19,152) – 187,70
(3× 3)

= 0,02

JKAB = JKP- JKA- JKB

= 5,59–3,58 –0,02

= 2,35

JKG = JKT- JKP

= 9,27– 5,95

= 3,31

db A = a-1 db B = b-1 db AB = (a-1).(b-1) db G = a.b.(r-1)

= 3-1 = 3-1 = (3-1).(3-1) = 3.3.(3-1)

= 2 = 2 = 4 = 18

KTA = JKA/db A KTB = JKB/db B KTAB = JKAB/dbAB

= 3,58/2 = 0,02/2 = 2,35/4

= 1,79                     = 0,008 = 0,58

KTG = JKG/db G           F hit ,   A = KTA/KTG B = KTB/KTG

= 3,31/18 = 1,79/0,18 = 0,008/0,18

= 0,18 = 9,72                             = 0,04

AB = KTAB/KTG

= 0,58/0,18

= 3,19
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SK Db JK KT Fhit Ftabel

5% 1%
P 5,59
A 2 3,58 1,79 9,72 3,55 6,01 **
B 2 0,002 0,008 0,04 3,55 6,01 Ns

AB 4 2,35 0,58 3,19 2,93 4,58 *
G 18 3,31 0,18

Total 26
Ket: ** = Berpengaruh sangat nyata P<0,01, Ns = Non signifikan (menunjukan

pengaruh tidak nyata P>0,0,1)

Uji DMRT

r

ktg
SyAB 

3

18,0


= 0,24

P SSR 5% LSR 5% SSR 1% LSR 1%

2 2,97 0,71 4,07 0,97

3 3,12 0,74 4,27 1,02

Interaksi faktor A1 terhadap faktor B

A1B2 A1B3 A1B1

2,40 2,74 3,31

Pengujian

Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Ket

A1B2-A1B3 0,34 0,71 0,97 (P>0,01)ns

A1B2-A1B1 0,91 0,74 1,02 (P<0,01)*

A1B3-A1B1 0,57 0,71 0,97 (P>0,01)ns

Superskrip

A1B2a A1B3ab A1B1b
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Interaksi faktor A2 terhadap B

A2B1 A2B3 A2B2

2,65 2,85 3,38

Pengujian

Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Ket

A2B1-A2B3 0,20 0,71 0,97 (P>0,01)ns

A2B1-A2B2 0,73 0,74 1,02 (P<0,01)ns

A2B3-A2B2 0,46 0,71 0,97 (P<0,01)ns

Superskrip

A2B1a A2B3a A2B2a

Interaksi faktor A3 terhadap faktor B

A3B1 A3B2 A3B3

1,99 2,01 2,37

Pengujian

Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Ket

A3B1-A3B2 0,02 0,71 0,97 (P>0,01)ns

A3B1-A3B3 0,38 0,74 1,02 (P>0,01)ns

A3B2-A3B3 0,36 0,71 0,97 (P>0,01)ns

Superskrip

A3B1a A3B2a A3B3a

Interaksi faktor B1 terhadap faktor A

A3B1 A2B1 A1B1

1,99 2,65 3,31
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Pengujian

Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Ket

A3B1-A2B1 0,66 0,71 0,97 (P>0,01)ns

A3B1-A1B1 1,32 0,74 1.02 (P<0,01)**

A2B1-A1B1 0,66 0,71 0,97 (P<0,01)ns

Superskrip

A3B1A A2B1AB A1B1B

Interaksi faktor B2 terhadap faktor A

A3B2 A1B2 A2B2

2,01 2,40 3,38

Pengujian

Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Ket

A3B2-A1B2 0,39 0,71 0,97 (P>0,01)ns

A3B2-A2B2 1,37 0,74 1,02 (P<0,01)**

A1B2-A2B2 0,98 0,71 0,97 (P<0,01)**

Superskrip

A3B2A A1B2B A2B2B

Interaksi faktor B3 terhadap faktor A

A3B3 A1B3 A2B3

2,37 2,74 2,85

Pengujian

Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Ket

A3B3-A1B3 0,37 0,71 0,97 (P>0,01)ns

A3B3-A2B3 0,48 0,74 1,02 (P>0,01)ns

A1B3-A2B3 0,11 0,71 0,97 (P>0,01)ns

Superskrip

A3B3A A1B3A A2B3A
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Lampiran 5. Bioaktivitas ACE Inhibitor

ABS Average ACE inhibitory activity

Control 0,28
0,284

0,288

A1B1

Blank 0,109
0,104 43,05555556

0,099

ACE 0,201
0,2065

0,212

A1B2

Blank 0,124
0,1205 54,12844037

0,117

ACE 0,194
0,1955

0,197

A1B3

Blank 0,115
0,1195 36,47416413

0,124

ACE 0,225
0,224

0,223

A2B1

Blank 0,124
0,1205 79,51070336

0,117

ACE 0,151
0,154

0,157

A2B2

Blank 0,111
0,108 69,31818182

0,105

ACE 0,16
0,162

0,164

A2B3

Blank 0,12
0,1155 75,96439169

0,111

ACE 0,155
0,156

0,157

A3B1

Blank 0,107
0,102 48,9010989

0,097

ACE 0,196
0,195

0,194

A3B2

Blank 0,112
0,1055 58,26330532

0,099

ACE 0,177
0,18

0,183

A3B3

Blank 0,115
0,114 61,76470588

0,113

ACE 0,18
0,179

0,178
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Keterangan :

Metode Pengolahan :

A1: Rebung Giling

A2: Rebung Cincang

A3: Rebung Larut Air

Metode Konsentrasi :

B1: 75 % berat daging

B2: 100% berat daging

B3: 125% berat daging
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Lampiran 6. Dokumentasi Penelitian

Rebung Bambu Hijau Pembersihan Rebung

Rebung Bambu yang sudah dibersihkan                    Daging yang digunakan

Penimbangan Daging Penimbangan Garam
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Penimbangan Nasi Proses Penggilingan Rebung

Pengambilan Ekstrak Rebung                                   Cangkuk Cincang

Cangkuk Digiling Cangkuk Larut Air
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Pengukuran pH Pengujian Protein Terlarut

Pengujian Absorbansi Pengambilan Sampel ACE
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