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PEMANFAATAN MICROBIAL TRANSGLUTAMINASE DALAM PEMBUATAN
BAKSO DENGAN BAHAN DASAR DAGING LAYU

Yuny Erwanto', Edi Suryanto', dan Jumeri®
INTISARI

Penclitian ini dilakukan untuk mengetahui kemampuan enzim microbial
transghutaminise dalam memperbaiki kualitas bakso daging layu dan untuk mengetahui
konsentrasi enzim vang dibutubkan, Transglutaminase merupakan enzim yang berfungsi untuk
mentbuat ikatan silang antar protein melalui ikatan a-(y-Glutamyl) lysine sehingpa mampu
meninpkatkan sifat fungsional dari protein. Pada proses pembuatan bakso daging layu
ditambahkan enzim denpan konsentrasi 0 (kontrol), 0,01, 0,05 dan 0,1% (berat/berat). Adonan
bitkso yang sudal mengandung enzim diinkubasi pada subu 45°C selama 30 menit untuk memberi
kesempatan aktivitas enzim bekerja dan dilanjutkan dengan perebusan sekitar 5 sampai 10 menit.
Hasil penelition menunjukkan fingkat kekenyalan bakso tidak berbeds antar daging segar dan
daging layy, penambahan enzim dapat meningkatkan tingkat kekenyalan bakse. Level enzim
yang menunjukkan tingkat kekenyalan tertinggi pada level 0,01%. Konfirmasi biopolimer ikatan
silang antar protein daging dengan Sodium Dedecyl Sulphate-Poly-Acrylamide Gel
Electraphoresis (SDS-PAGE) menunjukan band tebal sebagai tanda terbentuknya polimer pada
konsentrasi enzim 0,05%, Kualitas organoleptik bakso diuji secara panelis meliputi wama, rasa,
tekstur dan keempukan bakso, Hasil analisis menunjukkan bahwa nilai warna dun tekstur bakso
tidak berbeda nyata pada bakso daging segar, layu tanpa erizim dan layu dengan tambahan enzim,
Untuk kualitas rass dan keempukan para panelis memberikan penilaian yang berbeda (P<0,05)
antara bakso daging segar, layu dan layu dengan enzim, Secara umum panelis dapat menerima
bakso daging layu dengan perlakuan penambahan enzim. Kesimpulan dari penelitian ini adalah
microbial transghitaminase dapat dimenfaatkan dalam pembuatan bakso daging layu dengan
kualitas yang tidak berbeda dengan daging segar. Konsentrasi enzim fransglutaminase yang
palmp optimal sekitar 0,01%.

(Kata kunci: Bakso daging layu, Microbial transglutaminase, Kualitas bakso)
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THE PROCESSING OF AGED MEAT BALL USING MICROBIAL
TRANSGLUTAMINASE

ABSTRACT

The experiment was conducted to determine the capability of enzyme of Microbial
Transglutamingse in improving the quality of meatball made of aged meat, and to know the
concentration of enxyime needed. Transglutaminase is an enzyme that serves to make cross link
amaoing the profeins through the bond of y -{y-Glutamy!) lysine. It could enhanee the functional
properties of protein. Tn the processing of meal ball, aged meat was-added with enzyme ol the
concentrations of () (conmtrol), (LO1, 0.05 and 0. 1% (w/w). Meat ball dough containing the enzvme
was incubated at 45°C for 30 minutes io allow the enzyme to work, Afierward, the meat ball was
hatled for 5 1o 10 minites. The results showed that shear press of meat ball made of fresh meat and
aged meat did potdiffer. The addition of enzyme could improve the shear press value of meat ball
made of aged meat. Concentration of 0.01% enzyme showed the highest shear press value, The
canfirmiation of biopolymer (protein cross-link) was analyzed using sodium dodeeyl sulfite-
poly-acrylamide gel clectrophoresis (SDS-PAGE) showed that thick band indicated the forming
ol polymer at the concentration of (1.05%. Organoleptical characteristics of meat ball tested by
panelist included color, taste, texture and lenderness. Statistical analysis showed that there was no
different in the colorand texture of fresh meat ball, aged meat ball without enzyme and aged meat
ball with enzyme. However, the panelists gave the different score (P<0,05) of fresh meat ball,
aged meat ball without enzyme and aged meat ball with eizyme on taste and lenderness score.
Panelists generally accepted the aged meat ball processed using enzyme. In conclusion, the
microbral transglutarminase could be utilized in the processing of aged meat ball and the quality of
product was not different with fresh meat ball. The optimum concentration of epzyme added was
0.01%.

{Key words: Aged meal ball, Microbial transglutaminase, Quality)

Pendahuluan pembuatan bakso adalah protemn daging yang

didalaminya pdalab aktin dan miosin, dalam

Bakso lergolong makanan yang paling
popular di Indonesia, pada umumnya dibuat
duri daging sapi, tetaps dapat puls dibuat dar
Jems daging lain, termasuk daging ungizas an
ikan. Persvaraton daging vang akan dibum
hakso harns sesegar mungking yaitu doging
vang diperoleh segern setelah pemotonsan,
dengan kata lain diging yang belum
mengalami  proses penyimpanan. Dengan
daging segar maka akan dihasilkan produk
bakso dengan kualitas yang prima ( Winarno,
1997y,

Komponen yang paling besar
peranannya dalam pembualan bakso adalah
protein, disamping sebagai pengikat yang
menyebabkan daging menghasilkan tekstur
yang baik prowein juga mampu  sebagai
emulsifier. Komponen protein utama dalam

kondisi daging separ protein mampu berikatan
kiarena masih leriadinya kontroksi dalam otol
dan mumpu mengikat air, bila daging elah
disimpan proses kontraksi sudal berhent
akibatnya daging vang dibasilkan mempunya
tekstur yang kurang kenyal dan mudah pecals.
Dalinn beberapa tahon terakhir isolat protein
dori sumber protein vang  berbeda  telah
banyak digunakan sebagai bahan functional,
mampu membentuk emulsi dan menjamin
adanya sifut binding dari daging sehingga
dihasilkan produk yang vang lebih stabil
dengan tekstur vang kompak (Lanier, 1991).
Hasil penelitian Muguruma ef of (2003)
menunjukkan bahwa enzim
fransglutaminase mampy menambah ikatan
silang protein melalui formasi ikatan
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silang ce- fy-Glutamypd) lysine dan memperbaiki
lekstur dan sosis. Erwanto e af. (2003)
menyebutkan bahwa protem kolagen juga
mampu dipolimerisasi dengan enzum ini dan
aplikasinya  sangat dimungkinkan schagai
bahan tambahan dalam pembuatan produk
protein untuk meningkatkan kualitasnya,

Peonggunaan daging lavu dalam
pembuatan bakso dapat dilakukan apabila
tkatan-ikatan antar protein masih dapat
berlangsung walaupun kondisi  dagingnya
teluh mengalami pelayuan. Microbial
frunsglntaminagse telah banvak digunakan
untuk memperbaiki tekstur dan  kualitas
produk  proigin (Sakamoto er af, 1995).
Microbial warsgltiminase telah digunakan
untuk membuat ikatan silang o s/ -casein,
protein kedelai, akiin dan miosin daging sapi,
ovumucin dan protein vang lain (Kang of al.,
1994, Muogurumd ef af., 1990, Nonaka ef al.,
[ 994),

Berdasarkan uraian di atas, maka
pertanyaan penelition terhadap permasalahan
vang digjukan dalam penelitian ini adalah: 1)
Bagaimana usaha yang dapat dilakokan untuk
membuat bakso dengan bahan daging layu
atmd sudah mengalami penyimpanan dan 2)
Apakah penambahan fransglntaminase pada
proses pembuatan bakse akap mampu
memperbaiki kualitas bakso walaupun bahan
vang digunakan bukan daging separ.
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Daging yang sudah disimpan biasanyu
telah mengalami proses pemecahan protein
oleh enzim-enzim yang ada dalam daging
sehingga mengakibatkan produk bakso yang
dihagilkan tidak kenyal atau lebib lembek
{(Soepamo, 1992), Tkatan antar protein dalam
daging adalah fakior vang paling: dominan
dalam menentukan kualitas produk olahan
dagmg seperti sosis dan bakso. Penelitian
sebelumnva telah menemukan bahwa
penambahan babian protein dari sumber vang
lain dan penambahan agen pengikat yaitu
enxim transglutaminase telah mampuy
memperbaiki kekenyalan don teksir dar
sosis (Muguruma eral., 2003).

Transglutaminase (TG protein
gluramine y-glwramylrtransferase, EC
2.3.2.13) dapat mengkatalisis formas) a-fy-
Crleeranipl) byspl cross-links antar protein pada
pangan, Enzim ind telabh mampu memperbaiki
sifat-sifal rheologis dari pangan (Motoki and
MNio, 1983; Sakamoto et af. 1995), Penclitian
tentang penggunaan enzim fransglutaninaose
dalam bidang pangan meluas scjak
ditemukannnya Ca '-indepeydent microbial
fransglutamingse darl vanian  Strepto-
verticillium mobaraense (Ando e af., 1989)
dan dari Streptoverticillium lodakarum (Tsai
etal., 1996).

H-N N-H H-N N-H
O O
_— | | :
H-C-{CHz Jp-C-NH, + NH,~ CH:-C-H —_— H-C-(CH;})-C-NH-{CHz}y- C-H + NH;
0=C C=0 a=C C=0
Transglutaminase
Glu Lys ¥ -(y-glu)-lys bond

Reaksi eross-linking protein denpan bantuan micrebial transglutaminase {Cross-linking reaction
using microbial ransglutaminase) (Nielsen er al., 1995),
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Daging hasil frimming yang herupa
potongan daging kecil-kecil dapat kembali
dibentuk menjadi daging (meat restructure)
yang mempunyai struktur yang kompak dan
padat dengan hantuan bahan pengikat
transglutamingse (Motoki and Seguro, 199%),
Tekstur sosis ayam dan babi jupa dapat
diperbaiki kualitasoya dengan formast ikatan
silang protemn melalui a-(y-Glutamyl) lysyl
bonds (Muguruma eral,, 1999), Erwanto et al.
(2003 ) talah bethasil membuat polymer dan
protein kolagen babi dengan bantuan
microbial transelutamingse, Daging  bahi
vang lembek, layu dan mengeluarkan drip
masih dapat menjadi bahan pembuat sosis
vang culup baik dengan bantuan enzim ini
dan dihasilkan sosis yang kenyal (Yoshihara,
2(Hx2)

Materi dan Metode

Bahan penelitian

Penelilian inl wmengpunakan daging
sapl layu bagan paha dari Rumah Potong
Hewan Mpampilan sebagm bohan wama
pembuat bakso. Pelayuan dilabukan selama
24 jam pada suhu sekitar 5°C. Micmobial
transgluta-minagye dipurifikasi dari
Straptoverticillium  mobaracnse produksi
Ajinomote Co.Ltd. Bahan kimia untuk
analisis SDS-PAGE dan sifar fisik bakso
produkst dan Wako Pure Chemical (Osaka,
Japan).

Pembuatan bakso

Daging dibersihkan dari jaringan ikat
lalu dipotong kecil-kecil kemudian digiling
{(grinding) sampai lembut. Kemudian proses
chnpping (pencampuran sampai  erbentuk
adonan  pasta), selama chopping  bumbu-
humbu dimasukkan, yaitu setiap | ke daging,
hawang putih yang digunakan sebanyak 30 g,
merica 5 g, garam 30 g, filler (pati) 200 g dan
es hata 100 g uniuk menurunkan subu dan
membantu proses emulsi. Proses chopping
dan pencampuran sampai homogen
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berlangsung selama | 5 menit,

Pada pasta (adonan) dilakukan
penambahan enzim fransglutaminase dengan
level kontrol daging segar (0%), daging layu
0%, 0,01%, 0,05% dan 0,1% (w/w) dan
protein daging. Setelah mata dan homogen,
dilakukan pencetakan bakso dengan bentuk
bulat berdiameter 20 mm. Perebusan bakso
dilakukan dalam air subu 45°C selama 30
menit untuk mengaktifkan cozim
transglutaminase. Perebusan pada suhu 100°C
dilakukan sekitar 5 menil sampai bakso
mengapung karena matang dan sckaligus
menghentikan reaksi enzim,

Variabel yang diamati

Konfrmasi terjadinys ikatan silang
aniar protein dalam  daging dikonfirmasi
dengan uji Sedium dodecyl sulphare-
polyacrylamide gel electophoresis (SDS-
PAGE). Uji sifat fisik tingkat kekenyalan
produk bakso meliputi: fenderness, breaking
strength dan kealotan daging menggunakan
Penetrometer Loid, Material Testing, Merk
Zwick, Serinl 153404, Kuglitas organoleptik
bakso meliputi warna, rasa, keempukan dan
Lekstur diuji secara panelis, Panelis terdin dari
para mahasiswa dan tenapa laboran di Jurusan
Teknologi Hasi] Ternak, Fakultas Peternalan,
UGM sejumlah 9 orang vang sudsh terbiasa
menjadi panelis. Umur panelis berkisar antara
19 zampai 30 tmhun baik laki-laki maupun
[JCI{:H’JI!UUII.

Analisis hayil

Penelitian ini menggunakan rancangan
acak lengkap pola searsh yang terdiri 4
konsentrasi transglutaminase yaitn 0
(kontrol), 0,00, 0,05 dan 0,1%. Persentase
enzim didasarkan pada kandungan protein
daging. Data hasil pengamatan dianalisis
dengan analisis variansi untuk mncangan acak
lengkap pola searah denpan Soff ware
MINITAE. Data hasil analisis SDS-PAGE
dalam bentuk photo dilakukan analisis secara
diskriptif. Data hasil uji panelis dianalisis
denganuji Kruskal dan Wallis (Siegel, 1985),
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Hasil dan Pembahasan

Kekenyalan bakso

Hasil analisis kekenyalan bakso yang
dihasilkan dengan penambahan eneim
mitcrobial transghiaminuse disajikan dalam
Gambar 1.

Hasil penelitian tingkat kekenyalan
hakso ontara daging sezar dengan daging layu
setelab ditambah dengan eneim transglafo-
mipase  Ldak menunjukkan perbedaan.
Konsentrasi anzim freselntaminase 0,01%
menunjukkan tingkat kekenyalan vyang
hampir sami dengan daging  scgar,
Peninglotan lonsentrasi enzi sampal level
0.1% lernyata justru menurunkan tingkat
kekenyalan bakso. Hal lersebut dapat terjadi
karena konsentrasi enzim yang dibutuhkan
sudah cukup untuk membentok ikatan silang
antar profem, penambahan konsentrasi epzim
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kemungkinan justru akan menjadi [akior
penghambat hagi kerja enzim. Sepuro e al,
{1995) melakukan penelitian pada jelly
strength vang diproduksi darl protein
kamaboko (salah satu jenis ikan di Jepang)
dengan menambahkan eneim
fransgluranringse dan diperoleh hasil bahwa
penambahan enzim dard 0,01 sampdl 0,07%
tidak menunjukkan peningkatan kekuatan gel
dart produk tersebut. Nilai kekuatan gel
tertingg diperoleh pada level enzim (0,03%
setefah itu mengalami penurunan. Analisis
kekuman pel tersebut sesuai denpan hasil
penulitian ini lemyata padi level enzim (L05%
dan 0,1% justro menurunkan lingkat
kekenyalan dari bakso. Hasil penelitian
menunjukkan  bahwa  penambahan enzim
tramsghiaminase dapat meningkatkan tingkat
kekenyalan bakso schingga (idak berbedn
dengan daging segar,

=] ot

=
= o da O B8 e fud

Raekenyalan [N.'mmzj

Konsentmsi enzim
| = seprar; 2= Inyup 3= 0,00 %:; 4= 0,05% dum
F=0.1%

Gambar 1. Kekenvalan bakso daging segar dun layu dengan berbagai konsenirasi enzim
transglutaminase. (Fig. 1. Fresh and aged Mear ball breaking strength in various
transglutaminase levels)
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Derajat keasaman

Hasil analisis derajal keasaman bakso
ying dibuat darl bahan daging segar, layu
tanpa enzim dan layu dengan  enzim
trangglmiaminase disajikan dalam Gambar 2,
Analisis statistik terhadap nilai derajat
keasaman antar perlakuan tidak
metumjukkan perbedaan. Penambahan enzim
fransgletamingse dalam pembuntan bakso
dengan bahan dasar daging layu tidak
menyebabkan peningkatan nilai pH, hal ini
sangat mendukung penelitian karena kerja
enzim fransglutaminase cicktif pada suhu
sekitar 6. Hal int juga sesuai dengan pendapat
Buckle eral {1987} balywa pada umumnya pH
rendah lebih disukai untok memperiahankan
lcbanyakan Faktor mwie yang penting dard
dagmg dan pH vang rendah yang berada
sekitar 5,1 sompm 6,1 akan menghosilkan
flavor yang lehibh disukai dan mempunyai
stabulitas yang lebih baik (erhadap kerusakan
uleh mikroorganisme,

Penambahan enzim vang hanya
berkisar 0,01 sampai 0,1% velatif rendah
schingga tidak menyebabkan perubahan pli
ying signifikon, Hastl penelihan i dapat
merekomendasikan bahwa penggunaan enzim
transglutantinase sampai dengan level 0,1%
dalam pembuatan bakso dengan bahan dasar
daging layu tidak berpengarub terhadap nilai
pH produk yang dihasillan.

TSSN-01 26-4400

Konfirmasi biopolimer dengan SDS-PAGE

Salah satu metode sedethana untuk
menentukan adanya ikatan silang antar protein
adalah dengan analizis elektrophoresis.
Gambar 3 adalah hasil analisis elektrophoresis
dari protein daging sapi layu dengan
penambahan enzim transglutaminase. Hasil
amilisis memunjukkan bahwa penambahan
enzim fransglutaminase yang diinkubasi
selama 40 menil dilam subu 45°C terfihat
adanya hand dengan berat molekul dintas 200
kDa hal tersebul menpindikasikan
terbentuknya ikatan silang antar protein
walaupun secara kuantitas terlihat masih
banyak protein lain dalum daming yang tidak
mampu berikatan dengan pensmbahan enzin
transgiytaminare. Jiang er al {(1998)
melakukan penelitinn tentang pembentukan
ikatan silang actomyoyin dar protein ikan dan
menunjukkan bahwa transelutaminase
mampu  membentuk ikatan  silang antary
protemn aciemysein melalui ikatan  a-fy-
Criutarmyl) lisyl. Selanjutnye juga dilsporkan
buhwa band-bhand protein  dengan berat
molekul rendah denpan snalisis
clektrophoresis menjadi tidak terlihat setelal
reaksi dengan enwim tersebut. Hasil analisis
dengan menggunakan HPLC untuk
membukiikan adanya ikatan silang antar
protein melalui ikatan ct-fp-Glutamyl) lisyl
juga telah dilakukan oleh

sy layu
Konsentras: encim (%)

Derajai keasaman bokso (pH)

layu 00 layn D05 Jaies 0, ]

Gambar 2. Derajat keasaman bakso daging segar, layu dan layu dengan
enzim (pH of the fresh, aged and aged with enzyme meat bali)
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Gambar 2. Hasil analisis elektrophoresis protein daging dengan penambahan enzim
fransglutaminase. a) Daging layu tanpa enzim; b) Layu dengan enzim 0.0 1% ¢) Layu dengan
enzim O,05% ( Electroeraph of the meat protein with transglutaninare addition. a. Aged meat

without enzyme b. Aged meat +0,00 % enzyme and c. Aged meat + 0.05% enzyme)

Gerrard et al. (2001). Protein daging scbhapai
bahan dasar bakso vang sebagian besar
merupakan proiein myosin dan actin dapat
terbentuk ikatan silang denpgan penambahan
enzim frangglutaminase ini.

Warna bakso

Penpujian mutu produk yang paling
menonjol meliputi sifat-sifal  organoleptik
sepert] warna, tekstur, ban dan rasa. Marmki
dan Kanoni (1992) mengatakan bahwa sifal
organoleptik adulah suatu silal produk yang
dapat ditentukan dengan wuji organoleptik.
Sifat organoleptik pada produk pangan ada
beberapa macam, ada yang didasarkan pada
indra yang dipunakan uniuk mengenali
sepertt sifal pembau, sifat rasa dan sifat
tekstur kimia,

Warna merupakan salah satu unsur
kualitas organoleptik yang penting untuk
duping proses. Meskipun bau, rasa dan tekstur
menarik namun jika wamanya tidak scsuai
dengan wama bahan makanan tersebut maka
makanan tersebut tidak menarik lagi (Naruki
dan Kanoni, 1992). Data hasil uji organoleptik
tethadap skor warna bakso dengan bahan
dasar daping layn vang diberi perlakuan
engim  fransglutaminase  disajikan  dalam
Tabel 1.
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Hasil Uji Kruskal-Wallis terhadap
skor panelist menunjukkan bahwa  lidak
terdapat perbedaan, hal ini menunjukkan
bahwa bakso yvang dibuat dengan bahan dasar
daging segar dan bahan daging layu dengan
enzim transglwlaminase “menghasilkan
penampakan warna yang tidak berbeda. Hasil
penelitian ini mendukung bahwa
framsglsaminase tidak mengubah  wama
bakso sehingga tetap menarlk untuk
dikonsumsi, Walaupun rransglutamingse
dicatat mempunyai sekitar 18 asam amino
vang berbeda (Motoki dan Seguro, 1998)
narmn pada konsenirasi rendah hal tersebut
tidak mempengaruhi warna produlk.

Rasabakso

Konsumen menempatkan unsur rasa
sebagai faktor yang paling mempengaruhi
penerimaan produk diikuti unsur aroma dan
warna. MNaruki dan Kanoni (19%2)
menyatakan bahwa rasa merupakan
komponen vang ikul menentukan kualitas
daging dan produk olahannya. Data hasil uji
oragnoleplik terhadap skor rasa bakso
ditunjulckan pada Tabel 2.

Hasil analisis uji Kruskal-wallis
menunjukkan hahwa skor rasa bakso dengan
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perlakuan perbedaan bahan dasar bakso dan
konsentrasi enzim terdapat perbedaan yang
nyata (p=0,05). Nilaitertinggi padalevel suka
diberikan oleh 6 panelis pada bakso dengan
kandungan transgiutaminase 0,1%,
sementara untuk bakso denpan daging segar
sebapai acuan justru mendapat skor agak suka
dan suka oleh masing-masing 4 dan 5 panelis.
Nilai ini menunjukkan sedikit lebih rendah
dibanding dengan epzim (0, 1%,

Hastl ini menunjukkan bahwa
penambahan  enzim  berpengaruh  lerhadap
daya terima konsumen pada sifat rasanya,
Diengan penambahan enzin transgluraminase
Justru kebanvakan panelis menyatakan suka
dan agak suka artinya bahwa enzim lebih
mempunyai nilai yang lebih dalam  hal
diterimanya oleh konsumen, Daya terima
konsumen ini kemungkinan ada hubunpannya
dengan tekstur yang menjadi lebih halus
dibanding tanpa enzim seperti dicantumkan
dalam Tabel 3,

Tekstur

Diaty hasil uji organoleptik terhadap
skor teksiur bakso daging segar, lavu tanpa
enzim dan layw dengan enzim
fripsghutamingse disajikan pads Tabel 3,

Hasil analisis dengan uji Kruskal-
Wallis menunjukkan bahwa skor tekstur hikso
tidak menunjukkan perbedaan. Hasil ini
mengindikasikan bahwa penambahan enzim
m sangal bermanfaat dalam memperbaiki
tekstur bakso dengan bahan dasar daging law.
Milaiteksiur olch panclis menunjukkan bahwa
hakso dengan penambahan enzim lehih halus
dibundingkan dengan bakso dising separ,

Tekstur yvang lebib halus ditunjukkan
pada daging dengan penambahan enzim
transglutaminase sekitar 0,1%, hal tersebut
kemungkinan dengan berambahnya ikatan
antar protein menyehabkan kekompakan dar
bakse meningkal sehingga tingkat
kehalusannya meningkal. Kramlich (1971)
menyutakan babwa protein di dalam adonan
mempunyal dua fungsi utama yaitu untuk
mengemulsikan lemak dan untuk mengikat
air, Protein otot (myvasin) bertanggung jawab
terhadap tekstur bakso, apabila myosin
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bergabung dengan akiin membentuk
actomyesin akan menghasilkan ekstor yang
baik. Hasil penelitian ini mendukung
penclitian yang dilaksanakon oleh Kumazawa
el ol (1996) yang meneliti tentang ikatan
silang antar protein dalam musefe ikan dan
protein telur, Selanjutnya dilaporkan pula
bahwa perlakuan enzim  fransglutaminase
dapat memperbaiki kualitas (ekstur yang
biasanya sangal tergantung pada bahan
dasamyi.

Keempukan bakso

Hasil uji organoleplik terhadap nilai
keempukan bakso daging segar, layu tanpa
enzim dan layu dengan enzim
fransghutaminase disajikan pada Tabel 4,

Hasil analisis menunjukkan terdapat
perbedaan vung nyata (P<0,05) antara bakso
daging segar, layu dan layu dengan enzim,
Daging separ sccara statistik masih
menunjukkan nilai yang lebih alot
dibandingkan dengan bakso dengan bahan
dasar daging layu.

Perlakuun penambahan enziny dapat
meningkatkan tingkal ku-.:ﬁpukﬁn menjadi
agak empuk tetapi tidak sampai pada level
alot, sedangkan bakse segar menunjukksn
keempukan dan tingkat empuk, agak empuk
dan agak alol. Hasil uji panelis ini
menunjukkan perbedaan dibanding uji tingkat
kekenvalan dengan alat rheometer loid yang
disajikan pada gambar |. Uji oleh panelis
memang  hersifal subyektil sehingoa nilad
yang diberikan atas produk biasanya
mempunyal varasi yang lebih tingol
dibanding dengan pengukuran obyektf
mengeunakan peralatan.

Faktorutama yang menentukan tingkat
keempukan adalah tekstur yang dipengaruhi
oleh jumlah ikatan silang protein. Semakin
banyak tkatan silang maka teksturnya  akan
semakin kompak dan menyebabkan bakso
akan lebih kenyal. Hasil penclitian ini
menunjukkan adanya ikatan silang namun
jumnlahnya yang keeil (Gb. 3) mengakibatkan
tingkat keempukan bakso belum pada level a
lat,
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Tabel [, Data skor vang dikumpulkan dari panelis tethadap wamna bakso (Panelist score of the
meat bafl coler)

Level Transglutaminase (%) (Trarsplctaminase levels (%))
Wama ( Color)

Bakso Separ  Layu 0%  LeyuD01%  Layu0.05% Layo (1%

(Fresh) fAped (1%) fAged (Aged fged
0.0 %) 0.05%) .1%)

Putib (white) 0 [ | 0 )
Putih kemerahan 0 3 2 | 2
(wihite-red)
Abu-abu (eray) 2 4 5 5 5
Agak pelap 6 I 1 3 2
(slightly derk)

Gielap (dark) 1 1] ] ) 1]
Sangat pelap 0 i { il 0
(very dark)

H,..=9%,141.

... =9.48%.

Hasil uji menunjukkan tidak terdapat perbedaan ( There was no significant difference).

Tahel 2. Jumlah panelis yang memberi skor yang sama terhadap rasa bakso (Panelist score of
meat hall taste)

Level Transglutarmnase (%6) (Transgltaminase Levels (%))

Rase () “Bakso Tayu 0%  Layu0.01% Layu0.05% Layu 0.1%
Segar fAged (1) fAged {Aged {dged 0.1%)
(Fresh) 0.01%) 0.05%)
Sangat suka {very 0 ] i 0 0
dilicious)
Suka (delicionus) 5 2 i 2 i
Apak suka 4 3 4 4 i
{standard)
Awmal tidak suka L] 1 i 3 |
(weak taste)
Tidak suka i) 2 ! ] 1
(disiike)
Sangai tidak suka ] 0 0 0 0
(very dislike)
Hp,=48,5.
H_,—9,488.

Hasil uji menunjukkan terdapat perbedaan yang nyata (p<0.05) (Result showed significant
difference).
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Tabel 3. Jumlah panelis yang memberi skor yang sama terhadap tekstur bakso (Panelist score
of meat ball texrure)

Level Transglutaminase (%) (Transglutaminase Levels (%))

Tekstur (Texture) —gagen Cayu0%  Layu001% Layu0.05% Layu0.1%
Segar (Aged %) {Aged (Aged {Ageated (1 195)
{Fresh) .05%6) 0.05%)
Sangat halus 0 2 0 1] 0
(ver: soft)
Halus (soft) 0 I 2 4 a
Agak halus i 5 5 3 2
(slightly sofi)
Agak kasar 6 1 1 1 0
(slightly rough)
Kazar (renigh) 0 0 | I 1
Sanpat kasar ] 0 ] 0 0
ﬁr}' reigir)
Hyr =9, 141
o = 9,488,

Hasil uji menunjukkan tidak terdapat perbedaan ( There was no significant differenice),

Tabel 4. Jumiah panelis yang memberi skor yang sama terhadap keempukan bakso (Panelist
score of meat ball tendernexs)

L1

Level Transglutaminase (%) (Transghutaminase Levels (%))

Keempukan

(Tenderness) Bakso Layu e  Layn0.01%  Lavu 0.05% Ly 0.1%

Segar flgred 124) fAged fAged (1.05%) fdged

- {Fresh) (LT %) .1%)
Sangat empulk ] g 2 0 1]
(very tender)
Empuk {tender) 2 i ] 3 4
Agak empuk 4 2 2 o 4
isfighrly tender)
Agak alot (slighely 3 0 0 0 |
fortighi)
Alot (thangl) i 0 V] 0 ]
Sangat a Tot {very) i 1] ] 0 0
H...=16732.
Ho, =9.488,

Hasil wi H-ress menunjukkan terdapat perbedaan yang nyata (p=0,05) (Result showed the
sigmificant differences (P<0.03)).

a1




Buletin Perernakan Vol 31 620, 2007

Kesimpulan

Pengpunpan enzim rransglutaminase
dalam pembuatan bakso dengan bahan dasar
diging lavu akan memperbaiki tekstur dan
kekenyalan bakso. Secara umum bakso daging
layu dengan penambahan enzim
transglufaeminase: (0,05-0, 1%, wiw)
menunjukkan kualitas vang lebih bak bila
dibandingkan dengan bakso dnging layu tanpa
ez,
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