Suplementasi Ekstrak Brokoli sebagai Agen Kyuring Alami terhadap Uji Sensorik dan Protein Terlarut Cornet Beef
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ABSTRAK 

Penerapan brokoli sebagai agen kyuring alami direkomendasikan diterapkan dengan metode kyuring kering (dry curing) pada daging giling (comminuted meat curing). Keterbaruan dari penelitian sebelumnya adalah pada penelitian ini mengunakan brokoli yang diekstraksi untuk mengantikan senyawa nitrat/nitrit sintetis sebagai bahan pengawet alami pada proses pembuatan kornet ternak ruminansia.Tujuan suplementasi ekstrak brokoli sebagai agen kyuring alami terhadap uji sensorik dan protein terlarut Cornet Beef. Rancangan perlakuan pada penelitian ini terdiri dari P1 = 0% penambahan ekstrak Brokoli; P2 = 5% penambahan ekstrak Brokoli; P3 = 10% penambahan ekstrak Brokoli; P4 = 15% penambahan ekstrak Brokoli. Rancangan percobaan yang dilakukan pada penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL). Hasil penelitian suplementasi ekstrak brokoli sebagai agen kyuring alami terhadap karakteristik sensorik cornet beef menunjukan bahwa uji sensorik warna dan tekstur berbeda dibandingkan cornet beef merk dagang lain, sedangkan uji protein terlarut berbeda nyata.
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ABSTRACT 

The application of broccoli as a natural curing agent is recommended to be applied by the dry curing method to the ground meat (comminuted meat curing). The novelty of previous research is that in this study, extracted broccoli was used to replace synthetic nitrate / nitrite compounds as a natural preservative in the process of making cornet beef. The treatment design in this study consisted of P1 = 0% addition of Broccoli extract; P2 = 5% addition of Broccoli extract; P3 = 10% addition of Broccoli extract; P4 = 15% addition of Broccoli extract. The experimental design carried out in this study was a completely randomized design (CRD). The results of the research on broccoli extract supplementation as a natural curing agent on the sensory characteristics of cornet beef showed that the color and texture sensory tests were different compared to cornet beef with other brands, while the dissolved protein test was significantly different.
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PENDAHULUAN

Daging yang kandungan nutriennya tinggi menjadi tempat tumbuh yang sangat ideal untuk mikrobia. Agar daya penyimpanan daging lebih lama maka perlu perlakukan khusus. Salah satu proses yang dapat dilakukan adalah dengan metode kyuring. Menurut Sebranek (2009) proses kyuring didefinisikan sebagai penggunaan garam dapur (NaCl) dan nitrit (NO2) (bentuk yang direduksi dari nitrat, NO3-) untuk mengubah secara kimiawi properti fisik, kimiawi dan mikrobiologis produk daging. 
Penggunaan sendawa (natrium nitrat/nitrit) sintetis dalam proses kyuring konvensional juga memiliki efek negatif yang telah mengundang  kekhawatiran terhadap keamanan pangan yang diantaranya dapat menyebabkan methaemoglobinemia dan pembentukan karsinogen N- nitrosamin (Sindelar dan Milkowski, 2012). Untuk meminimalisir efek negatif dari natrium nitrat/nitrit sintesis, maka perlu alternatif bahan alami yang lebih aman dan sehat. Pada anak usia balita disarankan tidak mengkonsumsi pakan yang mengandung nitrat/nitrit dikhawatirkan timbul.
Menurut Sebranek (2009), ada 2 pendekatan untuk menghilangkan danmengganti nitrit, yaitu penggantian langsung dan tidak langsung. Penggantian langsung didefinisikan sebagai penghilangan lengkap nitrat dan nitrit dari sistem kyuring sementara penggantian tidak langsung adalah proses menghilangkan sebagian atau seluruh nitrat dan nitrit dari sistem kyuring dan menggantinya dengan sumber lain seperti sayuran yang secara alami kaya nitrat. Berdasarkan hal tersebut, maka dilakukan penelitian kombinasi buah bit dan seledri untuk mengantikan natrium nitrat/nitrit sintetis.
Khusus untuk produk peternakan yang berupa kornet sapi Kementerian Kesehatan Indonesia membatasi penggunaan natrium atau kalium nitrit yang dimasukkan pada daging olahan ataupun daging awetan maksimal 125 ppm (mg/kg) dan khusus untuk korned kalengan maksimal 50 mg/kg baik tunggal atau campuran dengan kalium atau natrium nitrit dan dihitung sebagai natrium nitrit (Kementerian Kesehatan, 2012).
Penerapan brokoli sebagai agen kyuring alami direkomendasikan diterapkan dengan metode kyuring kering (dry curing) pada daging giling (comminuted meat curing) (Saputro, 2016). Keterbaruan dari penelitian sebelumnya adalah pada penelitian ini mengunakan brokoli yang diekstraksi untuk mengantikan senyawa nitrat/nitrit sintetis sebagai bahan pengawet alami pada proses pembuatan kornet ternak ruminansia

MATERI DAN METODE 

A. Pembuatan Ekstrak Brokoli
Batang brokoli dilakukan pencucian dan penghilangan kulit dan daun nya. Batang brokoli dikecilkan ukuran dengan dipotong kecil, kemudian dihancurkan dengan penambahan air. Kemudian disaring dengaan kain saring dan diperoleh ekstrak Batang brokoli sesuai dengan masing-masing perlakuan.
B. Metode pembuatan Cornet Beef.
Cornet Beef
0% Ekstrak ekstrak Brokoli
5% Ekstrak ekstrak Brokoli
10% Ekstrak ekstrak Brokoli
15% Ekstrak ekstrak Brokoli


Rancangan	percobaan	yang	digunakan	pada	penelitian	ini adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL). Perlakukan pada penelitian ini terdiri dari :
P1 = 0% penambahan ekstrak Brokoli;
P2 = 5% penambahan ekstrak Brokoli; 
P3 = 10% penambahan ekstrak Brokoli; 
P4 = 15% penambahan ekstrak Brokoli;
C. Proses pembuatan kornet daging sapi
Kornet Daging Sapi dengan ekstrak brokoli sesuai perlakuan
Daging yang dicampur ekstrak brokoli dibiarkan selama 24 jam
Cuci bersih
Rebus + bumbu sampai mendidih
Kecilkan api, sampai daging empuk, air hampir habis
Daging diangkat, lumuri mentega, kukus 1 jam kornet Siap saji

Uji hedonik terhadap sampel cornet beef dilakukan pada 10 orang panelis dan diminta untuk memberikan nilai terhadap warna, tekstur , uji protein terlarut dari kornet sapi

HASIL DAN PEMBAHASAN

A. Warna 
Tabel 1. Cornet Beef yang di suplementasi dengan Ekstrak Brokoli sebagai Agen Kyuring Alami terhadap Warna
	Perlakuan
	Warna

	P0
	Merah

	P1
	Merah Kecoklatan

	P2
	Merah Kecoklatan

	P3
	Merah Kehijauan 


Keterangan : kornet beef  merk  “pronas” warna merah cerah
	Cornet beef dengan penambahan ekstrak brokoli 0% menunjukkan warna yang merah, dibandingkan dengan warna Cornet beef merk pronas terlihat warna yang normal. Syarat mutu kornet daging berdasarkan SNI 3775:2015 warna untuk kornet daging dan kornet daging kombinasi normal. Agen kyuring pada penelitian ini mengunakan ekstrak brokoli sampai level 15% , dalam SNI 3775:2015  cara pengolahan daging dengan menambahkan garam (natrium klorid/NaCl) dan natrium nitrit (NaNO2) atau natrium nitrat (NaNO3) dengan atau tanpa penambahan gula, dan bumbu-bumbu, untuk mendapatkan warna merah yang stabil, aroma, tekstur dan kelezatan yang baik dan untuk mengurangi pengerutan daging selama prosesing  serta memperpanjang masa simpan produk. Hasil penelitian ini menunjukkan warna pada penambahan ekstrak brokoli sampai level 15% warna yang dihasilkan merah kehijauan hal ini disebabkan karena brokoli yang digunakan jenis Brokoli Italia Hijau. Brokoli ini banyak dijumpai di pasar dan berwarna hijau tua. Semakin tinggi bahan yang ditambahkan maka warna akan menjadi semakin gelap (Yuliana et. al, 2015). 
B. Tekstur
Tabel 2. Cornet Beef yang di suplementasi dengan Ekstrak Brokoli sebagai Agen Kyuring Alami terhadap Tekstur
	Perlakuan
	Tekstur

	P0
	Lembut

	P1
	Agak padat

	P2
	padat

	P3
	Sangat padat


Keterangan : kornet beef  merk  “pronas” tekstur lembut
[bookmark: _GoBack]Hasil tekstur pada penelitian ini dari ekstrak brokoli level 0% lembut sampai level 15% dengan level sangat padat. Tekstur kornet pada penelitian ini lebih keras, dibandingan dengan tekstur kornet daging merk dagang “pronas”. Kornet daging sapi adalah produk yang diolah dengan cara diawetkan dalam air garam (brine), yaitu air yang dicampur dengan larutan garam jenuh, dimasak dengan cara simmering, yaitu direbus dengan api kecil untuk menghindari hancurnya tekstur daging sapi, pada penelitian dilakukan perebusan mengunakan api kecil sehingga menghasilkan tekstur yang padat. Tekstur berkaitan dengan emulsi yang terjadi pada proses pembuatan kornet daging sapi. Emulsi adalah suatu sistem dua fase yang terdiri dari suatu dispersi dua cairan atau senyawa yang tidak dapat bercampur, yang satu terdispersi pada yang lain (Soeparno, 2005). Makanan yang berkonsistensi padat atau kenyal akan memberikan rangsang yang lebih lambat terhadap indera kita. Konsistensi makanan juga mempengaruhi penampilan makanan yang dihidangkan (Adhadinia, 2009).
C. Protein Terlarut
Tabel 3. Cornet Beef yang di suplementasi dengan Ekstrak Brokoli sebagai Agen Kyuring Alami terhadap Protein Terlarut
	Ulangan
	Perlakuan Tepung Brokoli (%)

	
	0
	5
	10
	15

	1
	1,43
	2,89
	4,11
	6,76

	2
	1,40
	5,65
	5,41
	5,36

	3
	1,35
	4,10
	4,83
	6,36

	Rata - rata 
	1,39a
	4,21b
	4,78bc
	6,16c


Keterangan abc : Superskrip yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan perbedaan yang nyata terhadap kandungan protein terlarut (P<0,01)

Hasil analisis variansi menunjukkan perbedaan yang nyata terhadap kandungan protein terlarut. Protein terlarut tertinggi pada suplementasi ekstrak brokoli 15%, sedangkan protein terlarut terendah pada suplementasi brokoli 0%. Hasil penelitian menunjukkan semakin banyak ekstrak brokoli kadar protein mengalami peningkatan. Semakin sedikit proporsi daging sapi maka semakin rendah kadar protein (Astawan, 2004). Penurunan kadar protein asam amino seiring dengan berkurangnya proporsi daging sapi. Syarbini, 2013 menyatakan bahwa semakin banyak proporsi daging sapi maka semakin tinggi kadar protein yang terkandung didalamnya. Nilai kadar protein di dalam contoh mempunyai nilai akurasi dan presisi yang baik.


KESIMPULAN 

Hasil penelitian suplementasi ekstrak brokoli sebagai agen kyuring alami terhadap karakteristik sensori cornet beef menunjukan bahwa uji sensorik warna dan tekstur berbeda dibandingkan cornet beef merk dagang lain, sedangkan protein terlarut berbeda nyata. 
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