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ABSTRAK  

Daging itik memiliki kandungan gizi, kadar air dan pH yang tinggi sehingga mudah tekontaminasi 
mikroorganisme. Pengolahan yang tepat merupakan salah satu cara untuk mempertahankan kualitas daging itik. 
Salah satu olahan khas Sulawesi Selatan adalah nasu palekko. Tujuan penelitian ini adalah untuk menganalisis 
metode pengolahan yang tepat pada pembuatan nasu palekko untuk menghambat proses oksidasi lemak dan 
kerusakan mikrobiologi pada penyimpanan suhu ruang, Variabel yang diamati meliputi sifat fisik (pH, aktivitas 
air dan kadar air), kandungan malonaldehida, aktivitas antioksidan dan trimetilamina serta mutu mikrobiologis. 
Rancangan penelitian yang digunakan adalah racangan acak lengkap pola faktorial, dengan faktor pertama 
adalah metode pengolahan yang meliputi pemasakan kering dan basah, dan faktor kedua adalah waktu 
penyimpanan yang meliputi 0, 2, dan 4 hari. Data yang diprole dianalisis menggunakan analisis ragam. Variabel 
yang nyata dipengaruh oleh perlakuan dilanjutkan dengan pengujian Tukey. Hasil penelitian menunjukkan 
bahwa metode pengolahan berpengruh nyata (p<0,05)  terhadap semua peubah penelitian kecuali terhadap 
kadar air kadar air. Lama penyimpanan berpengaruh nyata (p<0,05) terhadap semua peubah penelitian, kecuali 
terhadap nilai pH dan aktivitas air. Mutu mikrobiologi nyata dipengaruhi (p<0,05) oleh perlakuaan metode 
pengolahan dan lama penyimpanan. Nasu palekko dengan metode pengolahan kering memiliki pH, kadar air 
aktivitas air, kandungan MDA, dan trimetilamina yang lebih rendah daripada metode pengolahan basah. 
Intensitas oksidasi lemak yang lebih tinggi terjadi pada pengolahan basah. Berdasarkan mutu mikrobiologi, 
metode pengolahan kering dan basah masih layak dikonsumsi hingga hari keempat peyimpanan suhu ruang. 

Kata Kunci:  daging itik, nasu palekko, penyimpanan, pengolahan, sifat khas 

ABSTRACT  

Duck meat has a high nutrition, moisture and pH that suit the microorganism growth and make it 
unbeneficial to being consumed. Processing is the way to solve that problem. Nasu palekko is a signature dish 
from South Sulawesi which made from duck meat and full of local spices. Nasu palekko has potentially fat 
oxidation reactions that impacted on decreasing quality. The addition of natural antioxidant ingredients can 
inhibit the fat oxidation process. This study was aimed to analyze the physicochemical, microbiology 
characteristics, and fat oxidation intensity during storage at room temperature with different processing method 
and shelf life. This study was used a completely randomized design (CRD) factorial 2x3 with 3 replications, 
consisting of 2 processing method (dry processing, wet processing) and 3 storage time (0 days, 2 days, 4 days).  
The obtained data were analyzed using analysis of variance, and the significant result was further being tested 
by the Tukey test. The results showed that the treatment method had a significant effect (p<0.05) on all variables 
except  moisture content. Storage time had a significant effect (p<0.05) on most of the research variables, except 
pH and water activity. The results of microbiological analysis showed that there was significant effect (p<0.05) 
of treatment between processing methods and storage time. Based on this study, nasu palekko with dry 
processing method has lower pH, moisture content, water activity, MDA, and trimethylamine content. Higher 
intensity of fat oxidation occurs in wet processing. Based on the microbiological quality, dry and wet processing 
methods are still suitable for consumption until the fourth day of storage at room temperature.  
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PENDAHULUAN 

Populasi itik nasional di tahun 2016 ke 

tahun 2018 mengalami peningkatan sebanyak 
49.1 juta ekor dengan persentase peningkatan 

3,44 %, dan itik manila 8,5 juta ekor  dengan 

persentase peningkatan 4,07 persen %.  Sulawesi 
selatan pada tahun 2014-2018 menunjukkan 

peningkatan populasi itik sebanyak 26.762.683 

peningkatan populasi dan minat terhadap 
komsumsi daging itik merupakan faktor yang 

dapat meningkatkan pengembangan olahan 

daging (Ditjen PKH, 2018). Daging itik 

merupakan sumber protein hewani yang memiliki 
kandungan nutrisi yang tinggi seperti protein 

berkisar 18.6%-19.0% dan kadar lemak berkisar 

2.7%-6.5% (Jun et al. 1996). Kandungan gizi 
yang tinggi pada daging itik dapat memudahkan 

terjadinya pertumbuhan mikroorganisme, 

sehingga daging mudah mengalami kerusakan. 
Faktor lain yang dapat mempercepat kerusakan 

daging kadar air yang tinggi dan pH mendekati 

netral (Nurohim et al. 2013). 

Proses pengolahan daging yang diolah 
dengan baik dapat mempertahankan kualitas 

produk dan lama simpan. Tanpa dilakukan  

pengolahan lama kelamaan produk akan 
mengalami perubahan yang dipengaruhi oleh 

mekanik, fisiologo,  kimiawi, mikroba pembusuk 

yang yang dapat menimbulkan gangguan 

kesehatan (Lubis, 2009). Nasu Palekko 
merupakan olahan itik khas Sulawesi selatan suku 

Bugis di Sidrap yang banyak diminati kalangan 

tertentu, bahan yang digunakan pada pemasakan 
nasu palekko memiliki bumbu-bumbu yang 

mengandung aktivitas antioksidan (Fatmawaty, 

2019). Proses pengolahan makanan dengan 
pemasakan, biasanya menggunakan suhu 

pemasakan 100ºC bahkan lebih untuk 

menghasilkan rasa gurih, bau khas olahan, 

keempukan, dapat membunuh mikroorganisme, 
menginaktifkan enzim dan menghambat potensi 

reaksi oksidasi lemak. Oksidasi lemak terjadi 

akibat adanya faktor kadar air, aktivitas air, suhu 
pemanasan dan suhu ruang penyimpan (Sundari 

et al., 2015; Flick et al., 1992). Radikal bebas 

dapat menyembabkan terjadinya oksidasi lemak, 
oksidasi lemak tersebut menimbulkan ketengikan 

pada olahan daging, oksidasi lemak terjadi 

melalui pelapasan atom H fluktuatif pada lemak 

sehingga menimbulkan radikal-radikal bebas 
lainnya, reaksi tersebut disebut dengan 

otooksidasi (Kochhar, 1996). Penambahan 

antioksidan pada dapat menunda, menghambat 
dan mencegah radikal bebas yang mengakibatkan 

oksidasi lemak pada produk daging (Brewer, 

2011). Berdasarkan uraian diatas, maka dilakukan 

penelitian tentang karakteristik nasu pelekko 
dengan metode pengolahan dan umur simpan 

yang berbeda, melalui pengamatan nilai fisik, 

kimiawi dan mikroorganisme. Bumbu-bumbu 
yang digunakan pada masakan nasu palekko 

diharapkan dapat meningkatkan kualitas, 

menghambat pertumbuhan mikroba pathogen, 
dan memperpanjang masa penyimpanan. 

MATERI DAN METODE 

Materi Penelitian  

Bahan-bahan pada penelitian ini yaitu 

daging itik sebanyak 7.800 g yang dibeli dari 
Lapak Unggas, jalan Serelek Kp.Carangpulang 

Desa Cikarang Kec. Dramaga Kab. Bogor, 

bumbu-bumbu diperoleh dari pasar dalam 

keadaan segar. Bahan-bahan kimia yang 
digunakan antara lain alkohol, akuades, baird 

parker agar (BPA),  buffered pepton water 

(BPW), eosin methylene blue agar (EMBA), 
xylose lysine desoxycholate agar (XLDA), 

larutan 1,1,3,3 tetraetioksipropan (TEP), NaCl, 

propil galat (PG), etilendiamintetraasetat 

(EDTA),  thiobarbituric acid (TBA), antibuih, 
batu didih, metanol 1,1-difenil 2 pikrilhidrazil 

(DPPH) dan vitamin, metanol C,  plate count 

agar (PCA), Trichlorasetat    (TCA), kertas 
saring, H3BO3 2%, K2CO3, formalin pekat, 

indikator conway dan HCl 0,02 N.  

Alat alat pada penelitian ini antara lain aw 
meter, botol schott, cawan conway. cawan 

porselin, cawan petri, colony counter, desikator, 

food processor, gelas ukur, gunting, hockey stick, 

inkubator, laminar, lap kain, labu erlenmeyer,   
magnetic stirrer, nampan, oven, pH meter,  pisau, 

pembakar bunsen, pengocok tabung (vortex), 

pipet mikro, spektrofotometer,  timbangan digital, 
tabung reaksi, termometer, timbangan analitik, 

tabung reaksi, dan waterbath. 

Metode Penelitian 

Prosedur pembuatan nasu palekko,  

pembuatan nasu palekko dimulai dari 
pemotongan daging itik dengan ukuran 2-3 cm 

kemudian daging dan kulit dipisahkan, merendam 

daging itik dan kulitnya dengan air asam jawa 
selama 15 menit, memasukkan kulit dan air asam 

jawa ke dalam kuali kemudian menunggu sampai 

minyak pada kulit itik keluar dan mendidih. 

Setelah itu memasukkan bumbu-bumbu yang 
telah dihaluskan, menunggu sampai aroma 

rempah-rempah harum, kemudian memasukkan 
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daging itik ke dalam kuali dengan membedakan 

pemasakan basah dan kering. Waktu pemasakan 

basah sekitar satu setengah jam sedangkan 
pemasakan kering sekitar 2 jam. Sampel nasu 

pelekko setiap perlakuan disimpan pada suhu 

ruang menggunakan plastik vakum dan diamati 
pada hari ke-0, ke-2, dan ke-4. Analisis uji pada 

penelitian ini adalah uji mikrobiologi TPC, S. 

aureus, E. coli, dan Salmonella) dan uji kimiawi 
(TBARS, Aktivitas antioksidan dan 

trimetilamina) 

Tabe. Komposisi bumbu yang digunakan 

Jenis bahan Komposisi 

Bawang merah (gr) 68 

Bawang putih (gr) 32.9 

Cabe merah (gr) 43 

Cabe rawit (gr) 50 

Kemiri (gr) 13.6 

Merica (gr) 3 

Ketumbar (gr) 3.10 
Jahe (gr) 19.1 

Batang serai (gr) 36.8 

Daun Jeruk (gr) 2 

Lengkuas (gr) 80 

Daun salam (gr) 2 

Garam (gr) 22.8 

Kunyit (gr) 9.4 

Gula (gr) 2 

Asam Jawa (gr) 52.1 

*Komposisi berdasarkan trial and error 

Analisis fisik nasu palekko, pH meter diukur 

menggunakan metode (Ockerman, 1983) kadar air 

diukur dengan metode (AOAC, 2005) dan aktivitas 

air (aԝ) diukur dengan metode (Syarief & Halid, 
1992).  

Analisis mikroba analisis uji  total plate 

count (TPC), Staphylococcus aureus, Salmonella sp 
sesuai dengan metode SNI 2897:2008 (2008),  

analisis Escherichia coli sesuai dengan metode pour 

plate (Yusuf et al., 2016). Perhitungan mikroba 
menggunakan bacteriological analytical manual 

(BAM, 2016). 

Analisis kandungan molonaldehida (MDA), 

pengukuran malonaldehida (MDA) dilakukan 
dengan pengujian bilangan thiobarbituric acid 

reactive substances (TBARS) menggunakan 

metode destilasi dan spektofotometri sesuai 
prosedur Sorensen & Jogersen (1996). 

Analisis aktivitas antioksidan, aktivitas 

antioksidan diuji sesuai metode Tangkanakul et al. 

(2009). Pengukuran aktivitas scavenging radikal 
DPPH. Menambahkan 0,9 ml larutan metanol 

DPPH 0,1 mM yang sebelumnya telah berisi 

ekstrak sampel sebanyak 0.15 mL kemudian 
meinkubasi ekstrak sekitar 30 menit dengan suhu 

37℃, mengukur panjang gelombang absorbansi 

campuran dengan panjang gelombang 517 nm. 

Kontrol yang dipakai adalah metanol murni. 

Kapasitas antioksidan dinyatakan berdasarkan 
kemampuan ekstrak nasu palekko dalam 

menghambat  radikal bebas DPPH dibandingkan 

terhadap antioksidan. Aktivitas antioksidan dinyata 
kan sebagai ekuivalen mg vitamin C (VCE) per 100 

gr nasu palekko.  

Analisis trimetilamina, pengujian trimetil-
amina dengan metode SNI 2354.8:2009 (2009) 

menggunakan larutan trichlorasetat (TCA), 

potassium carbonate (K2CO3), boric acid (H3BO3), 

formalin pekat, Indikator conway dan larutan HCl 
0,02N 

Analisis Statistika 

Racangan yang digunakan pada penelitian ini 

adalah RAL faktorial 2 × 3 dengan 3 ulangan. 

Faktor A metode pengolahan meliputi A1: metode 
pengolahan kering, A2: metode pengolahan basah. 

Faktor B meliputi lama penyimpanan yang berbeda: 

B1: 0 hari, B2: 2 hari, B3: 4 hari. acuan persamaan 
dalam rancangan acak lengkap eksperimental sesuai 

Steel & Torrie (1995) analisis data menggunakan 

analisis ragam sehingga dapat memahami pengaruh 

perlakuan terhadap peubah yang diamati. Apabila 
perlakuan berpengaruh nyata, maka dilanjutkan 

dengan  uji Tukey. Data diolah menggunakan 

program SPSS. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Nilai pH 

Nilai pH nasu palekko nyata dipengaruhi 

oleh metode pengolahan (p<0,05) yang disajikan 

pada Tabel 1. Lama penyimpanan tidak memberi 
pengaruh terhadap nilai pH dan tidak terjadi 

interaksi antara metode pengolahan dan lama 

penyimpanan. Nilai pH nasu palekko pemasakan 
kering lebih rendah dibandingkan pemasakan 

basah. Ini terjadi karena metode pengolahan basah 

memiliki aktivitas mikroba dalam daging yang lebih 

tinggi sehingga menyebabkan nilai pH pada 
pengolahan tersebut meningkat. Asam-asam amino 

yang mendeaminasi daging dapat mengakibatkan 

kenaikan nilai pH karena aktivitas mikroorganisme, 
sehingga menghasilkan senyawa yang memiliki 

sifat basa seperti amoniak atau NH4 (Arizona et al., 

2011; Ginting et al., 2014; Koswara & Sutrisno, 
2011). Terjadinya perbedaan nilai pH antara kedua 

metode juga disebabkan pengolahan dan lama 

pemasakan yang berbeda. Sesuai dengan pendapat 

Soeparno (2005), bahwa perbedaan temperatur dan 
jangka waktu dalam proses pemasakan dapat 

menghasilkan produk olahan daging yang tidak 
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sama seperti susut masak, keempukan, dan 

perbedaan nilai pH. 

Kadar Air 

Berdasarkan analisis yang telah dilakukan 
diketahui tidak terdapat interaksi antara metode 
pengolahan dan lama penyimpanan. Lama 
penyimpanan berpengaruh nyata terhadap kadar air 
nasu palekko (p<0,05), metode pengolahan tidak 
mempengaruhi kadar air nasu palekko. Kadar air 
pada penyimpanan hari ke-2 terjadi kenaikan 
kemudian turun pada penyimpanan hari ke-4. Hal 
ini disebabkan ketidakstabilan suhu ruang 
penyimpanan yang berdampak pada pertumbuhan 
mikroba di dalam nasu palekko. Selaras dengan 
pendapat Kusnandar (2010) yang menyatakan 
produk olahan ketika penyimpanan akan mencari 
titik keseimbangan dengan lingkungannya kerena 
suhu penyimpanan dan kelembapan yant tidak 
stabil. Sedangkan Puspitasari et al. (2013) menyata-
kan bahwa turunya kadar air terjadi karena aktivitas 
mikroorganisme yang memanfaatkan air untuk 
pertumbuhannya, namun kadar air daging akan 
mengalami peningkatan pada penyimpanan 
berikutnya. 

Peningkatan kadar air dapat mengakibatkan 

kerusakan daging pada penyimpanan suhu ruangan, 

kerusakan ini terjadi karena hidrolisis protein yang 
mengakibatkan pertumbuhan mikroba pada daging, 

Kandungan air, nutrisi daging, nilai pH, potensi 

oksidasi reduksi merupakan faktor yang 

mempengaruhi pertumbuhan mikroba, adapun 

faktor lainnya seperti oksigen, kelembaban dan 

temperatur (Ismed, 2017).  

Aktivitas Air (aw) 

Hasil penelitian menujukkan bahwa metode 

pengolahan berpengaruh nyata terhadap aktivitas air 

nasu palekko (p<0,05). Lama penyimpanan tidak 

mempengaruhi aktivitas air (aw) dan tidak ada 
interaksi antara metode pengolahan dan lama 

penyimpanan yang disajikan pada Tabel 3. 

Pengolahan basah memiliki aktivitas air yang lebih 
tinggi dibandingkan metode pengolahan kering 

dikarenakan perbedaan lama pemasakan, suhu dan 

kelembapan yang tidak terkontrol. Hal ini sejalan 
dengan pendapat Bimantara et al. (2015), 

Rendahnya aktivitas air pada olahan daging terjadi 

karena tingginya suhu dan lama waktu pemasakan. 

Suhu pemasakan yang tinggi berbanding lulus 
dengan aktivitas air yang rendah, sedangkan 

menurut Sarastuti & Yuwono (2015) kadar air 

bahan makan berbanding lurus dengan aktivitas air 
(aw), saat proses pengolahan semakit  lama 

pemasakan energi yang keluar dari media 

pamasakan akan semakin besar sehingga air yang 

terdapat pada makanan mengalami penguapan. 
Menurut Loredo et al. (2016) terjadi kestabilan 

suatu produk karena aktivitas air (aw), kadar air 

kesetimbangan bahan pangan (Me), kelembaban 
(RH), dan waktu penyimpanan. 

 

Tabel 1. Nilai pH nasu palekko dengan metode pengolahan dan penyimpanan pada suhu ruang yang berbeda 

Metode Pengolahan 
Penyimpanan hari ke- 

Rataan 
0  2 4 

Kering 5,15±0,09 5,31±0,13 5,26±0,16 5,24±0,08a 

Basah 5,27±0,08 5,39±0,07 5,43±0,04 5,37±0,08b 

Rataan 5,21±0,08 5,35±0,06 5,35±0,12  

Superskrip  berbeda pada kolom yang sama menunjukkan berbeda nyata (p<0,05)

Tabel 2  Kadar air nasu palekko dengan metode pengolahan dan penyimpanan suhu ruang yang berbeda 

Metode Pengolahan 
Penyimpanan hari ke- 

Rataan 
0 2 4 

Kering 58,54±0,69 61,02±1,89 55,10±4,40 58,22±2,97 

Basah 59,93±0,83 60,89±2,94 59,23±0,84 60,03±0,81 

Rataan 59,24±0,98ab 60,95±0,09a 57,19±2,96b  

Superskrip berbeda pada baris yang sama menunjukkan berbeda nyata (p<0,05) 

Tabel 3. Aktivitas air nasu palekko dengan metode pengolahan dan penyimpanan suhu ruang yang berbeda 

Metode 

Pengolahan 

Penyimpanan hari ke- 
Rataan 

0 2 4 

Kering 0,85±0,00 0,86±0,01 0,83±0,04 0,85±0,02a 

Basah 0,87±0,01 0,88±0,01 0,88±0,01 0,87±0,01b 

Rataan 0,86±0,01 0,87±0,01 0,85±0,04  

Superskrip berbeda pada kolom yang sama menunjukkan berbeda nyata (p<0,05)
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Hasil Analisis Total Plate Count (TPC)  

Berdasarkan analisis yang telah dilakukan 
interaksi antara metode pengolahan dan 
penyimpanan tidak memberi pengaruh nyata 
terhadap total plate count (TPC). Metode pengolahan 
kering pada suhu ruang terjadi pertumbuhan mikroba 
di hari ke-4 sedangkan pada metode pengolahan 
basah mikroba sudah terlihat pada penyimpanan hari 
ke-0. Hal ini karena metode pengolahan yang 
berbeda. Metode pengolahan kering memiliki waktu 
pemasakan yang lebih lama sehingga kadar air, pH, 
dan aw lebih rendah. Rendahnya nilai aw, pH, dan 
kadar air berpengaruh terhadap pertumbuhan 
mikroorganisme. Sejalan dengan pendapat (Utami et 
al., 2011) yang menyatakan kualitas daging 
dipengaruhi oleh metode pengolahan kemudian 
metode pengolahan dipengaruhi oleh lama waktu 
pemasakan dan suhu selama penyimpanan. Menurut 
Jaelani (2016), faktor yang berpengaruh terhadap 
TPC daging itik adalah nutrisi pada daging, pH, 
kadar air, temperature, dan potensi oksidasi reduksi. 

Hasil Analisis Bakteri Staphylococcus aureus 

Hasil penelitian terlihat bahwa tidak terdapat 
interaksi antara metode pengolahan dan lama 
penyimpanan (p<0,05). Pertumbuhan S. aureus tidak 
dipengaruhi oleh metode pengolahan dan 
penyimpanan suhu ruang. Bakteri Staphylococcus 
aureus pada metode pemasakan kering tidak 
mengalami pertumbuhan selama penyimpanan hari 
ke-4, namun pada metode pemasakan basah bakteri 
Staphylococcus aureus pada hari ke-4 telah terlihat. 
Karena metode pengolahan basah menghasilkan nilai 
kadar air dan aktivitas air yang lebih tinggi 
dibandingkan pemasakan kering. Sejalan dengan 
pendapat Jahidin (2014) nilai aktivitas air dan kadar 
air akan berpengaruh terhadap tinggi rendahnya 
pertumbuahan Staphylococcus aureus. Peningkatan 
mikroorganisme disebabkan kandungan air yang 
tinggi pada daging yang digunakan sebagai media 
pertumbuhan (Yulistiani, 2010).  

Hari ke 4 penyimpanan pemasakan basah 
terlihat pertumbuhan Staphylococcus aureus hal 
tersebut diduga suhu pada waktu penyimpanan yang 
mendukung. Menurut Prescott et al. (2002) 
menyatakan bahwa perumbuhan Staphylococcus 
aureus lebih cepat pada suhu 27-35°C karena suhu 
tersebut merupakan suhu ideal untuk pertumbuham 
bakteri Staphylococcus aureus selama penyimpanan. 
Staphylococcus aureus mengalami pertumbuhan 
maksimal di suhu 35-37°C dengan waktu 
pembelahan 47 jam yang berdampak terhadap 
peningkatan jumlah mikroorganisme di dalam bahan 
makanan. Sejalan dengan pendapat Valero et al. 
(2009) bahwa S. aureus pada suhu kisaran 30-37oC 
akan tumbuh optimum. Bakteri Staphylococcus 
aureus dapat tumbuh pada kondisi lingkungan yang 
sedikit oksigen karena memiliki sifat anaerobik 
fokultatif (Magdevis et al. 2012). Staphylococcus 

aureus merupakan bakteri yang tidak tahan panas 
namun toksin yang dihasilkan tahan terhadap panas 
sehingga tidak dapat dihancurkan dengan prose 
pemanasan yang biasa, toksin tersebut akan telihat 
pada waktu penyimpanan (Palupi et al., 2010). 

Hasil Analisis Bakteri Esherichia coli 

Hasil analisis menunjukkan bahwa bakteri 
Escherichia coli pada nasu palekko tidak teedereki 
hingga penyimpanan hari ke-4 (Tabel 4). Diduga 
nasu palekko yang disimpan pada suhu ruang 
menggunakan plastik vakum selama 4 hari aman 
terhadap kontaminasi Escherichia coli. Tidak adanya 
bakteri Esherichia coli karena adanya kandungan 
senyawa fenolik pada bumbu nasu palekko. Menurut 
Tenore et al. (2012) Ekstrak sampel yang terdapat 
antibakteri memiliki kandungan senyawa fenolik 
yang mampu manghambat kontaminasi bakteri 

Hasil Analisis Bakteri Salmonella sp 

Hasil analisis Salmonella sp. nasu palekko 
hingga penyimpanan hari ke-4 di suhu ruang 
(menggunakan plastik vakum) tidak terdeteksi 
(Tabel 4). Hal ini sesuai dengan pendapat Poluakan 
et al. (2015), pengemasan vakum digunakan untuk 
menghambat perkembangan bakteri Salmonella sp 
karena bakteri ini memiliki sifat aerob dan anaerob 
dimana pengemasan vakum dapat menghambat 
udara masuk kedalam kemasan. 

Kadar Malondialdehida (MDA) 

Berdasarkan Tabel 5 dapat diketahui bahwa 
adanya interaksi antara metode pengolahan dan lama 
penyimpanan yang berpengaruh terhadap kadar 
MDA nasu palekko (p<0,05). Nasu palekko dengan 
metode pengolahan kering memiliki kadar MDA 
lebih rendah yaitu 3,99 dibandingkan kadar MDA 
pada pemasakan basah 6,827, nilai MDA tersebut 
lebih tinggi dari kadar MDA pada penelitian Febrina 
et al. (2019) 0,48-0,72. Hal tersebut karena olahan 
nasu palekko memiliki kandungan air yang lebih 
tinggi dan tingginya radikal bebas yang disebabkan 
penyimpanan pada suhu ruang. Menurut Yustika et 
al. (2013) MDA yang tinggi akibatkan keberadaan 
radikal bebas, radikal bebas yang tinggi 
mengakibatkan peningkatan peroksidasi lipid 
terhadap asam lemak jenuh pada fosfolipid, glikolipid 
sehingga hasil akhir dari reaksi ialah terputusnya 
senyawa toksik terhadap sel sehingga MDA akan 
meningkat. 

Kerusakan lipid membran disebabkan 
senyawa oksigen relatif yang ditentukan berdasarkan 
senyawa hasil peroksidasi lipid sehingga terbentuk 
MDA, peroksida lipid mulai terbentuk dengan 
pelepasan atom (H) dari molekul lipid tak jenuh 
panjang dari gugus radikal hidroksil (OH), yang 
mengakibatkan lipid bersifat radikal, kemudian 
radikal lipid berekasi dengan atom oksigen O2 
membentuk radikal peroksil (OO), kemudian 
menghasilkan MDA (Lestari et al., 2019; Yustika et 
al., 2013). 
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Tabel 4. Mikroba nasu palekko dengan metode pengolahan dan penyimpanan suhu ruang yang berbeda 

Metode Pengolahan 
Penyimpanan Hari ke- 

Rataan 
0 2 4 

                 Total koloni bakteri (TPC) 

Kering 0,00±0,00 0,00±0,00 2,39±0,00 0,79±1,38a 

Basah  1,59±1,37 1,69±1,48 3,08±0,56 2,12±0,83b 

Rataan  0,79±1,12 a 0,85±1,19 a 2,74±0,48b  

 Total koloni S. aureus 

Kering 0,00±0,00 0,00±0,00 0,00±0,00 0,00±0,00 

Basah 0,00±0,00 0,00±0,00 0,78±1,35 0,26±0,45 

Rataan 0,00±0,00 0,00±0,00 0,39±0,55  

                      Total koloni Esherichia coli  

Kering 0,00±0,00 0,00±0,00 0,00±0,00 0,00±0,00 

Basah  0,00±0,00 0,00±0,00 0,00±0,00 0,00±0,00 

 Total koloni Salmonella sp.  

Kering 0,00±0,00 0,00±0,00 0,00±0,00 0,00±0,00 

Basah 0,00±0,00 0,00±0,00 0,00±0,00 0,00±0,00 

Superskrip berbeda pada baris atau kolom yang sama menunjukkan berbeda nyata (p<0,05)

Tabel 5. Malondialdehida (MDA) nasu palekko dengan metode pengolahan dan penyimpanan suhu ruang yang 
berbeda 

Metode Pengolahan 
Penyimpanan hari ke- 

Rataan 
0 2 4 

Kering 2,68± 0,44 5,25±1,20 4,05±0,76 3,99 ± 1,47a 

Basah 3,58±0,19 8,30±4,18 8,59±1,01 6,82 ± 3,70b 

Rataan 3,13±0,76a 6,78±3,91b 6,32±2,56b  

Superskrip berbeda pada kolom atau baris yang sama menunjukkan berbeda nyata (p<0,05) 

Aktivitas Antioksidan 

Berdasarkan Tabel 5 dan 6 dapat diketahui 

bahwa terjadi interaksi antara metode pengolahan 

dan lama penyimpanan berpengaruh nyata 

terhadap aktivitas antioksidan (p<0,05). Aktivitas 

antioksidasi pada penelitian ini diidentifikasi 

melalui aktivitas penghambat DPPH (1,1-

diphenyl-2-picrylydrazil) dan kapasitas anti-

oksidan. Nasu palekko memiliki penghambat 

DPPH metode pengolahan 58,18-69,31% sedang-

kan pada penyimpanan 49,536-76,01%. Kapasitas 

antioksidan metode pengolahan 135,75-161.76 mg 

EVC/gr dan pada penyimpanan 115,56-177,41 mg 

EVC/gr. Pada penelitian Febrina et al. (2019), 

kapasitas antioksidan metode pengolahan berkisar 

56,86-74,91 mg EVC/gr sedangkan lama 

penyimpanan 54.94-86.95 mg EVC/gr. Aktivitas 

penghambat DPPH metode pengolahan 55,29-

70,16 mg EVC/g dan penyimpanan berkisar 54,90-

83,74. Perbedaan nilai pengukuran antioksidan 

dikarenakan perbedaan metode pengolahan, 

dimana metode pengolahan dapat mempengaruhi 

testur, nilai nutrisi, kadar air, serta kapasitas 

antioksidan (Aisyah et al., 2014). 

 Metode pengolahan kering memiliki 
aktivitas antiokisan yang lebih tinggi dibandingkan 
metode pengolahan basah. Hal tersebut karena 
kadar air metode pengolahan kering memiliki 
kadar air yang lebih rendah dibandingkan 
pengolahan basah. Rendahnya kadar air berimpli-
kasi pada tingginya bahan kering produk, 
termasuk kompenen antioksidan. Hal ini yang 
kemungkinan menyebabkan metode pengolahan 
kering pada nasu palekko menghasilkan aktivitas 
antioksidan yang lebih tinggi. Menurut Flick et al. 
(1992) menyatakan salah-satu faktor yang mem-
pengaruhi terjadinya reaksi antioksidan pada 
produk olahan adalah kadar air dan aktivitas air, 
aktivitas reaksi akan meningkat pada bahan 
kering. 
 Aktivitas antioksidan pada produk nasu 
palekko selain berasal dari bumbu-bumbu yang 
ditambahkan juga kemungkinan akibat terbentuk-
nya produk reaksi Maillard yang memiliki sifat 
aktivitas antioksidan. Menurut Suryati et al. 
(2014) reaksi maillard adalah reaksi non-
enzimatik karena adanya reaksi antara gugus 
amino (protein) dengan gugus karbonil 
(karbohidrat), terutama pada gula reduksi dengan 
bantuan panas. Pada pengolahan bahan pangan 
reaksi tersebut akan menghasilkan senyawa yang 
bersifat antioksidan. 
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Tabel 6. Aktivitas penghambat DPPH (%) dan kapasitas antioksidan nasu palekko nasu palekko dengan metode 
pengolahan dan penyimpanan suhu ruang yang berbeda 

Penghambatan DPPH (%) 

Metode 

Pengolahan 

Penyimpanan hari ke- 
Rataan 

0 2 4 

Kering  56,07 ± 4.77 81,34 ± 3,99 70,53 ± 2,36 69,31± 11,24b 

Basah 43,00 ± 25.87 70,69 ± 2,92 60,84 ± 5,64 58,18± 19,90a 

Rataan  49,53±20.87a 76,01 ± 6,48b 65,687 ± 6,52ab   

Kapasitas Antioksidan (mg EVC/gr) 

Kering  130,82± 11,14 189,85 ± 9,32 164,604 ± 5,51 161,76± 26,27b 

Basah 100,30± 67,44 164,98 ± 6,81 141,970± 13,17 135,75±46,48a 

Rataan 115,56±48,76a 177,41±15,14b 153,28±15,24ab   

Superskrip berbeda pada baris atau kolom yang sama menunjukkan berbeda nyata (p<0,05) 

Tabel 7. Kandungan trimetilamina nasu palekko nasu palekko dengan metode pengolahan dan penyimpanan suhu 

ruang yang berbeda 

Metode Pengolahan 
Penyimpanan hari ke- 

Rataan 
0 2 4 

Kering 0,03±0,05 0,77±0,23 1,52±0,44 0,77±0,69a 

Basah 0,19±0,05 1,45±1,37 3,04±0,00 1,56±1,41b 

Rataan 0,11±0,11a 1,11±0,48b 2,28±1,07c  

Superskrip berbeda pada baris atau kolom yang sama menunjukkan berbeda nyata (p<0,05) 

Kandungan Trimetilamina  

Berdasarkan Tabel 7 diketahui  kandungan 
TMA  nasu palekko nyata dipengaruhi oleh metode 
pengolahan dan lama penyimpanan (p<0,05) namun 
tidak terdapat interaksi antara metode pengolahan 
dan lama penyimpanan.  Kandungan TMA pada 
pemasakan kering maupun basah pada penyimpanan 
0-4 hari terus mengalami peningkatan karena 
senyawa-senyawa pembentuk TMA akan mening-
kat selama penyimpanan. Ibrahim dan Dewi (2008) 
menyatakan senyawa TMA terbentuk ketika basa 
volatile menguap, semakin tinggi suhu penyimpanan 
maka senyawa TMA akan mengalami peningkatan, 
terjadinya perubahan sensorik pada makan 
berhubungan dengan pening-katan TMA. Ketika 
TMA meningkat maka bau amis pada produk olahan 
juga akan meningkat. Wang et al. (2013), adanya 
bau amis pada beberapa jaringan tubuh unggas 
dikonrol oleh trimetilamina (TMA). 

KESIMPULAN  

Nasu palekko yang menggunakan metode 
pengolahan kering memiliki pH, kadar air aktivitas 
air, MDA dan trimetilamina yang lebih rendah 
daripada yang diproses dengan metode pengolahan 
basah, Tingkat oksidasi lemak lebih tinggi terjadi 
pada nasu palekko yang diproses dengan metode 
pengolahan basah. Berdasarkan mutu mikrobiologis 
kedua metode pengolahan masih layak dikomsumsi 
hingga penyimpanan hari keempat pada penyimpanan 
suhu ruang.  
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