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ABSTRACK

To detect the meat or meat product adulterated in beef products. the research was camed
out with using immunological technique (agar gel precipitation test). The purpose of this
study was 10 investigate vanous antigen preparation, to determine the optimum method for
producing antiserum of the desired titer and specificity, and to know whether antiserum from
fresh meat still capable to detenmine extract from cooked meat. Six kinds of extract antigen
from beef and 3 Kinds of meat proteins were used in the research.  Those were 6 kinds of
extract antigen from fresh meat, wet dendeng, dry dendeng, fresh bakso, cooked bakso and
abon, and 3 kinds of meat proten from globulin, myoglobin and actomyosin. The rabbit were
mjected intramuscularly and intravenously on alternate weeks for eight injections and were
tested every week to detect nters of antiserum. The results showed that intramuscular and
intravenous njection of extract antigen from fresh meat, fresh bakso and cooked bakso
emulsified in Freund Complete Adjuvant caused antibodies production higher titers than wet
dendeng and dry dendeng, whereas extract from abon showed a negative pel diffusion
response after 8 weeks injection  Serum corresponding to the extract from fresh meat showed
a strong positive gel diffusion test at 8 weeks with extract from the others cooked meat, except
the extract from abon. The extract from abon always indicated a negative response on gel
diffusion test. Injection of globulin and myoglobin showed a strong positive gel diffusion test
after 8 weeks with extract from fresh meat, whereas actomyosin resulted in negative response
to extract from fresh meat by gel diffusion test
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PENDAHULUAN

Pemenksaan daging berdasarkan spesies
hewan telah mendapat perhatian utama dalam
pengawasan makanan, baik terhadap daging
segar maupun hasil olshannya, dengan dasar
perimbangan ckonomi, agama  dan
kepentingan nasional ( 7 ).  Pemenksaan
spesies  daging berguna untuk menguj
pemalsuan daging dan mengup adanya
pencampuran daging dengan spesies daging
lain yang lebih murah nilm eckonominya
Pemeriksaan spesies daging terscbut telah
banyak diterapkan dan dilaksanakan secara
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rutin di beberapa negara, misalnya di Inggns,
dilakukan untuk mengawasi pemalsuan dan
penukaran daging sapi dengan daging kuda. D:
Australia,  dilakukan untuk  mengawas:
penukaran daging sapi dengan daging kangguru
ataupun pencampuran dengan jenis daging
yang lain.

Pemeniksaan spesies daging di Indonesia
masih terbatas pada tngkat pemenksaan
postmortem sederhana di  Rumah potong
hewan. Pemeriksaan semacam ini  akan
mengalami kesulitan apabila dihadapkan pada
pemenksaan daging yang sudah dipotong-
potong, dimasak ataupun diolah menjadi



dendeng,  baso, abon  dan  produkeproduk
dapang olahan lunnya,

Adapun tujuan penchtian ini adalah untuk
mengembangkan  metods identifikasi daging
sapi segar dan olahan secarn aimunolopik,
Diharapkan metoda yang diperoleh di sumping
dapat  digunakan  untuk  menpembangkan
metodn u)i untuk bermacam jenis pemalsuan
daging dan juga menjadi suatu bahan masukan
kepada Pemerintah dalam usahis meningkatkan
pengawasan terhndap doging separ dan hasil
olnhunnya

BAHAN DAN METODE PENELITIAN

Hahan
1. Daging Sapi

Daging yang digunakan dalam penelitian i
adalah daging sapi segar (bagian daging tanpi
lemuk) dan daging sapt olahan (dibuat sendin
di Laboratorium). Dendeng, dibuat dengan cara
mengins  bpis-tipis  dengan ketebalan - lebih
kurang 3 mm, dicampur dengan bumbu (gula
merah, ketumbar bubuk, lengkuas, sendawa,
garmm  dapur, es batu, sagu, vetsin, bawang,
putth dan wr kie) sampai bumbu tersebut
meresap, nisan daging  diletakkan i atay
tampah  yang  dinlasi  dengan merang,
Kemudian di jemur sampa kering. Baso jupa
dibuat  dengan  cara  daging  dynling  dan
dicampur bumbu dengan blender.  Begitu juga
dengan abon dibuat dengan merebus daging
sampi bumbunya meresap, seteluh itu daging
tersebut disuils=suil dan digoreng,
2. Kelingt Percobaan

Kelinci percobaan sebanyak 12 ckor yany
digunakan untuk produksi antiserum. Keline
dilukukun  adaptasi  dengan  lingkungan,
makanan dan kondisi-kondisi lain yang ada
hubungannya  dengan  penelitian  seluma |
bulan,

Metoda
Persinpan ;

Penyuntikan antigen dilakukan padn pagi
hari  sedangkan pengambilan - darah  untuk
mendeteksi  kandungan  antiserum  dilukukan
pada 1 minggu berikutnyn, dan  dilakukan
secarn simultan selama 7 kali penyuntikan
antigen dan 7 kali pengambilan darah,  Darah
yung dinmbil dari kelinci selanjutnyn dilakukan
pemisahan antara sel darah merah  dengan
serum.  Serum yang diperoleh yang diduga
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mengandung antiserum, dilakukan pengenceran
sampit 64 kali Kaluu Kandungan: antiserum
sudah  terdetekst  secarn  visunl  pada
pengenceran  yang  maksimum  maka - darah
segern dipanen sebanyak mungkin, - Setelah
darah  dilakukan pemisahan seperti i atas,
selanjutnya serum disimpan pada suhu =20°C
sampai digunakan,

Dalam  penelitian i dilakukan 2 tahap
percobaan yaitu 1) penggunaan antigen dan 6

jems  daging  sapi  separ/olahan,  dan - 2)

penggunaan antigen dari 3 jenis protem daging
sapi yang diisolasi dan daging separ

1. Tahap I: Perlakuan Antigen Dari 6

Jenis Daging Sapl Segur Dan Olahan.

Penggunaan antigen jenis sapr separ dan
olahan dimaksudkan untuk melihat pengarub
daging  segar  dan  daging  olahan  dalam
pembentukan antibodi dalam hewan percobaan,
Selanjutnya  juga  dilakukan  reakst  antara
antiserum  doging sapr segar dengan antigen
yang berasal dari daging olahan,  Enam jenis
untigen daging adalah | Antigen daging separ
(ADS), antigen dendeng basah (ADB), antigen
dendeng kening (ADK), antigen abon (AAD),
antigen baso mentah (ABMe) dan antigen buso
masak (ABMa),

Antigen dari keenam jemis daging dibuat
denpan mengekstrak  doging sebagi benkut:
100 gram sampel daging dipotong kecil-kecil
dan  ditambahkan  aquades  stenl  dengan
perbandingan  1:1.  Selanjutnya diputar 1
malam pada suhu 4"C, kemudian  disaning
dengan  menggunakan  mesk. Hasl
penyanngan, selanjutnys disentrifusi selama 13
menit dengan suhu 4°C pada kecepatan 2000
pm. Pada  bagian  presipitat  daging
ditambahkan larutan  amonium  sulfat  jenuh
dengan  perbandingan 114, Selanjumya
dilakukan sentrifusi lagt pada kecepatan 8000
rpm selama 20 menit.  Presipitat diambil dan
ditambahkan natrium khloridn 0.85% stenl
dengan perbandingan 111 (w/v) Untuk
mencegah  dari  pembusukan solama
penyimpanan, ditambahkan 1% Sodium azde
1% sebagm pengawet.

2. Tuhap Il: Perlakuan Antigen Dari 3
Jenis Protein Daging Sapi,
Penggunaan antigen jenis protein  daging
sapi yaitu globulin, mioglobin dan aktomiosin

adalah unwk melihat protein  mana  yang



mempunyat kemampuan tertinggi dalam respon
pembentukan antiserum.

Produksi Antiserum :

Masing-masing antigen diambil 1 ml dan
ditambahkan dengan 1 ml Freund's Incomplete
Adjuvant, diaduk sampai homogen, lalu
dilakukan penyuntikan antigen secara bertzhap
kepada kelinct ( 3, 4 ). Penyuntikan pertama
dan kedua dilakukan secara intramuskuler dan
subkutan, selanjutnya pada penyuntikan ketiga
sampai dengan kedelapan dilakukan secara
intravena. Setiap minggu darah diambil 10 ml
melalui  telinga untuk dilakukan up  titer.
Apabila titer antiserum sudah tinggi dalam
darah maka produksi antiserum dilakukan
dengan mengambil darah melalu telingan dan
jantung.  Darah terscbut disentrifusi pada
kecepatan 4000 rpm selama S5 memt dan
serumnya disimpan pada -20°C sc(clah terlebih
dahulu serum tersebut ditambahkan 1% sodium
azide 1%,

Ulangan :

Untuk menguji apakah sudah terbentuk
cukup anubodi dalam serum darah, maka tap
minggu setelah penyuntikan, darah diambil
secukupnya melalui intravena telinga kelinci,
untuk upr nter kemudian dilakukan sentrifus:
untuk mendapatkan serumnya.  Serum tersebut
vang akan diuji dengan antigennya sendin.
Apabila dalam pengujian tersebut terbentuk
gans presipitasi akibat terjadinya reaks: difus:
antara antiserum dengan antigen, maka recaksi
terscbut dikatakan positif.  Apabila titer
antibodi sudah tinggi di dalam darah, segera
dipanen dengan mengambil darah scbanyak
mungkin pada kelinci dan  antiserum,
Antiserum tersebut ditambah 1% sodium azide
1% sebagas pengawet dan disimpan pada
~20°C sampai digunakan.

Metoda Analisis :
a. Uji presipitasi gel agar

pembuatan larutan agar adalah dengan
melarutkan | gram bacto agar kedalam 100 ml
NaCl 0.85% ( 6, 11 ). Larutan agar tersebut
diautoklave pada suhu 121°C selama 10 menit.
Sebelum digunakan, larutan tersebut
terlebih dahulu dibenkan 1% sodium azide 1%
sebagai pengawet.  Selanjutnya dituangkan
kedalam petnidish dengan diameter 35 mm dan
dibuatkan 6 buah lobang tepi agar dan 1 buah
lobang tengah masing-masing dengan diameter
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lobang 5 mm dan jarak antar lubang adalah 3
mim.

Pengenceran serum  dan  enceran  serum
ditempatkan pada 6 lubang yang terdapat pada
tepi agar, sedangkan contoh antigen yang
homolog dengan serum tersebut ditempatkan di
lubang tengah, sclanjutnya dungkubasi |
malam dalam kotak lembab (moisture box).
Adanya gans presipitasi terlihat  dengan
munculnya garis putih antara lubang.

b. Metoda pewamaan aglutinasi

Pada uji agar gel presipitasi yang bereaks
positif dilakukan pewamaan “amido black™
Larutan pewamaan dibuat dengan melarutkan
0.5 gram zat wama ponceau red dan 7.5 gram
TCA kedalam 100 ml air suling,

HASIL DAN PEMBAHASAN

A. Aktivitas Antigenik Macam-Macam
Daging Sapi.

Aktivitas antigemk dan masing-masing
contoh daging sangat tergantung pada
kandungan jenis protein dan contoh daging
tersebut.  Oleh karenanya perlu  dilakukan
analisis kandungan protein dan masing-masing
contoh daging.

1. Kandungan protein bahan

Hasil analisis kandungan masing-masing
contoh daging menggunakan metoda kjeldahl (
1, 13 ) disajikan pada Tabel |. Berdasarkan
data pada Tabel |, terlihat bahwa proporsi
protein daging scgar paling tinggi  yaitu
89.16%, sedangkan protein abon relatif rendah
yaitu 35.81%. Protein daging segar paling
tinggi, sedangkan daging olahan sudah
tercampur dengan bumbu-bumbu dan bahan-
bahan lain seperti pada pembuatan dendeng
dan baso sapi.

Tabel 1. Kandungan protein masing-masing

ckstrak daging (bahan kering).

Sampel Daging Protein ( % )
Daging scgar 89.16
Dendeng basah 37.66 |
Dendeng kening 42.80
Abon 3581
Baso mentah 73.82
Baso matang 68.92

a3



2. Kandungan protein antigen

Analisis kandungan protein yang bersifat
antigenik dari masing-masing ekstrak daging
yang akan disuntikkan kepada kelinci,
menggunakan refraktometer yang hasilnya
disajikan pada Tabel 2.

Tabel 2. Kandungan protein masing-masing
antigen, dosis dan nilai titer.

Antigen | Protein Dosis Nilai
(%) | (mlkelinci) | titer
ADS 28.8 0.248 32
ADB 13.6 0.136 8
ADK 12.0 0.120 8
Aab 12.0 0.120 -
ABMe 9.0 0.09 32
ABMa 9.0 0.09 32

Kandungan protein yang tinggi pada suatu
contoh antigen, tidak selamanya menjamin
dapat merangsang pembentukan antiserum.
Dari data analisa kandungan protein yang
terdapat pada Tabel 1, dimana ekstrak abon
yang mempunyai kandungan protein 12.0
¢/100 ml, sama sekali tidak mampu
merangsang pembentukan antibodi. Sedangkan
ekstrak baso mentah dan baso masak yang
kandungan proteinnya sama yaitu 9.0 g/100 ml,
ternyata sangat baik terhadap respon
pembentukan antiserum. - Tidak mampunya
ekstrak abon merangsang pembentukan
antiserum, karena protein yang mempunyai
sifat antigeniknya tinggi sudah terdenaturasi
oleh pemanasan pada waktu pengolahan abon.

Ekstrak daging segar yang mempunyai
kandungan protein tertinggi yaitu 24.8 g/100
ml, dapat merangsang pembentukan antiserum
sampai pada pengenceran 32 kali, dimana hasil
yang sama juga diperoleh oleh ekstrak baso
mentah. Sedangkan ekstrak dendeng basah dan
ekstrak dendeng kering yang kandungan
proteinnya relatif lebih tinggi dibandingkan
dengan ekstrak baso yaitu masing-masing 13.6
dan 12.0 g/100 ml, hanya mampu merangsang
pembentukan antibodi sampai pada
pengenceran 8 kali.

Sifat antigenitas suatu contoh antigen sangat
tergantung pada beberapa faktor antara lain:
molekul harus besar, kaku dan Kkimiawi
komplek dan asing terhadap tubuh hewan
percobaan ( 12 ). Disamping itu dosis antigen
yang disuntikkan kepada kelinci tidak boleh
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terlalu tinggi, karena kedua kondisi tersebut
dapat bersifat tolerogenik yaitu sistein kebal
dalam menanggapi antigen khusus. Sedangkan
dosis protein yang digunakan dalam penelitian
ini adalah 1 ml/kali penyuntikan.

3. Aktivitas Antigen

Bahan untuk menilai aktivitas antigen,
dimulai dengan memproduksi antiseram dari
penyuntikan antigen tersebut kepada kelinci
percobaan. Garis presipitasi yang tcrbentuk
akibat reaksi difusi antiserum dengan
antigennya masing-masing disajikan pada
Gambar 1.

/@@\
%
@@

®
® ©

D
EHE

‘®\ /@®

Gambar 1. Pembentukan garis presnpxtasx
dengan reaksi difusi antiserum dengan
antigennya masing-masing dalam agar.
Keterangan: A: Antigen Daging Segar

B: Antigen Dendeng Basah

C: Antigen Dendeng Kering

D: Antigen Abon

E: Antigen Baso Mentah

F: Antigen Baso Masak

1,2,4,8,16,32: Pengenceran serum

Berdasarkan Gambar 1, dapat dilihat bahwa
antigen daging segar (A), antigen baso mentah
(E) dan antigen baso masak (F), masing-masing
mempunyai garis presipitasi melingkar (segi



enam), yang menunjukkan bahwa titer tertingg
yang dapat dicapai adalah 32 kali pengenceran.
Sedangkan antigen dendeng basah (B) dan
antigen dendeng kering (C), garis presipitasi
hanya mencapni pada tingkat pengenceran 8
kali.  Lain halnya dengan antigen abon (D),
seperti yung  telah  dijelaskan  sebelumnyn
bahwa antiserum abon belum mampu mencapai
titer yang dapat merangsang pembentukan garis
prosipitisi.

4. Pengaruh Olahan Daging

Pengaruh olahan  daging terhadap respon
terbentuknya antibodi sangat bervariasi antara
dendeng, abon dan bakso.  Bagi daging yang
mengalami pengolahan  berat  seperti  abon,
sama sekah tdak menghasilkan antiserum yang,
nktif (Gambar 1)

Antigen dendeng basah (ADB) dan antigen
dendenyg kenng (ADK) ternyata hanya mampu
dapat menghasilkan reaksi positif’ sampai pada
pengenceran antiserum 8 kali,.  Kemampuan
ADB  dan ADK semnkin  rendah  dalam
merangsang pembentukan antibodi karena ada
kitannyn dengan proses pembuatan dendeng
dengan pengeringan panas  matahar, namun
sifnt antigenitas dari protein dendeng masih
tdak terlalu jauh berubah  Perubahan sifat
mntigemitas protein dendeng hanya disebabkan
oleh  penambahan  bahan-buhan  kimia  dan
pengeringan.  Hal i sesuai dengan pendapat
yang dikemukakan oleh King ( 9 ), bahwa
pemasakan  dan  penambahan  kuring  dapat
menyebabkan  denaturasi,  prosipitasi  dan
mempengaruhi - sifut antigenmk  dan nuk
isoelektrik dari protein.  Selanjutnys Bonang, (
2 ) menjelaskan, bahwa apabila  protein
antigemk berubah karena
pemanasan/pengenngan  atau  penambahan
bahan  kimia, konfigurasi molekuler nkan
berubah pula. Hal ini akan berakibat hilangnya
penentu-penentu antigenik yang asli dan sering,
menyebabkan  timbulnya  penentu-penentu
antigenig, yang baru.

Khususnya antigen baso mentah (ABMe)
dan antigen baso masak (ABMa), meskipun
pengolahan daging tidak jaub berbeda dengan
pengolahan dendeng, nkan tetapi
kemampuannya untuk merangsuang
terbentuknya antiserum masih tinggi, Hal i
terbukti bahwa ABMe dan ABMa masih
mampu  menghasilkan reaksi  positif  pada
pengenceran  antiserum  sampal 32 Kali.
Hitchcock dan Crimes ( 5 ) mengemukakan
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bahwa sifut untigenitas dart protein daging akan
masih tetap utuh meskipun setelah pemanasan
70"C selama 30 menit, Sedangknn baso dalam
penelitian ini mengalami  proses  pemanasan
dengan suhu lebih kecil dant 70°C selama 20
menit,

Berbeda  halnya  dengan  kondisi  antigen
abon (AAD), bahwn AAD tersebut sama sekali
tiduk mampu menghasilkan reaksi positif yang,
ditandai  dengan  tidak  terbentuknya  garis
presipitast,  Hal ini disebabkan karena proses
pembuatan abon melalui bebernpa thap yang
menyebabkan protein yang terkandung dalam
abon tersebut sudah terdenaturasi,
menyebabkan  sifat  antigenitasnyn  melemah
atau hilang sama sekali.  Pengolahan abon
dengan mengpunakan pemanasan  sampai i
atas  100°C merupakan  salah  sat sebab
hilungnyn  kemampuan  antigen  abon  untuk
merangsang  terbentuknya  reaksi  presipitasi.
Sesuni  dengan  pendapat Kmrpas (8 )
menyatakan, bahwa protein daging yang sudah
dipanaskan  dalam  pembuatan  sosis  akan
kongulasi dan sukar larut sehingga tidak dapat
digunakan dalam tes presipitasi.

Selanjutnya Murakami ( 10 ) menyatukan
bahwa protein daging yang sudah  dimasak
adaluh lebih sukar larut, sebab lamanyn dan
temperatur - pemanasan - dapat - mempengaruhi
lunsnya denaturast  dari  penentuan  spesics
spesifik - antigenik, Dalam  penelitinn  ini
terbukti buhwa penyuntikan antigen yang dapat
menghasilkan tter antiserum di bawah 8 kah
sama sekali tidak mampu menghasilkan gans
presipitasi seteluh  direnksikan antara antigen
dengan antiserumnya masing-masing.  Oleh
karenanyn AAb tidak mampu membentak garis
presipitasi (ronksi negatif) karena protein yang
mempunyai sifat antigenik sudah terdenaturasi.

5. Produksi Antiserum

Penyuntikan antigen dilakukan tiap minggu
scbanynk 1 mlkelingi, dan  pengamatan
antiserumnya  dilakukan 1 minggu  setelah
penyuntikan, Cara  mendete-ksi  adanya
antisorum adalah dengan mereaksikan antigen
dengan serum darnh  kelinci  yang  sudah
disuntikkan  antigon  tersebut. Apabila
terbentuknyn garis aglutinasi, maka produks
antiserum  sudah  terbentuk, seperti  yang
diperlihatkan pada Gambar 1.

Apuabila  sudah  mencapai  nilm  titer
antiserum  tertinggi,  produksi  antiserum
dilnkukan  dengan cara mengambil  darah
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melalur arten telinga dan jantung  kelingi,
Binsanyn darnh yang diambil melalui arteri
telinga keliner jumlahnya sangat sedikit, oleh
karenanyn  dilakukan  pengambilan  darah
melalui jantung,

Darah didiamkan pada suhu kamar selama 2
Jam untuk mendapatkan serumnya.  Serum
tersebut disentrifusi pada kecepatan 2000 rpm
sclama 10 menit dengan tujuan agar serum
yang akan disimpan untuk digunakan sebagai
antiserum yang sinp pakai benar<benar jernih
dari sisa-sise butir darsh merah.  Scbagai
pengawetan, ditambahkan 1%jemih dari sisa-
sisa butir darnh merah, Sebagai pengawetan,
ditambahkan 1% sodium azide 1% kopada
sorum, agar  terlindungi  dari kontaminasi
bakteri pembusuk,

6, Aktivitas Antiserum

Produksi antiserum perlu dipantau dengan
Wit titer setiap  minggu  sampai  mencapai
konsentrasi/titer  antiserum  yang  cukup.
Apabila pada minggu-minggu tertentu titer
untiserum sudah tinggi atau dalam hal ini sudah
mencapai titer 32 kali, scbaiknyn darah kelinci
percobaan  sebahagian perlu dipanen, untuk
menghindann turunnya  kembali  uter
antiserumnya,  Hal tersebut terbukti bahwa
ckstrak baso mentah dan ekstrak daging segar
masing-masing  pada  minggu  ketiga  dan
keempat sudah mencapai konsentrusi antiserum
sampai titer 32 kali, ternyata pada mingu-
minggu berikutnya konsentrasi antiserumnya
twun drastis sampai pada tingkat yang sama
sckali tidak dapat terdeteksi lagi.

Penyuntikan antigen sebaiknya dilakukan
tiap  minggu sekali  dengan dosis |
ml/penyuntikan.  Daerah  penyuntikan lebih
baik dilakukan secara intramuskuler (2 kali
penyuntikan) dan minggu ketign sampai
seterusnya dilakuknn secara invena,

7. Uji imunologi pada berbagai jenis daging.
Kemampuan suatu antigen dani berbagai
produk daging untuk merangsang pembentukan
antibodi dalam tubuh kelinci, sangat ditentukan
oleh kandungan protein yang mempunyai sifat
antigenitas,  Sedangkan banyaknya dosis
suntikan tiduk selamanya menjamin terhadap
intensitas antiserum. Hal ini terbukti dari hasil
penclitian yang menunjukkan bahwa antigen
yang berasal dari berbagai produk daging
dengan dosis penyuntikan yang sama kepada
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kelinet dapat menghasilkan titer antiserum yang,
berbeda.

n. Uji presipitasi

Hasil wji tes presipitasi antara antiserum
dengan berbagai antigen dari olahan daging
terlihat padn Gambar 2. Berdasarkan Gambar
2 terlihat  bahwa, garis  prosipitasi  yang
didapatkan dari hasil perpaduan antara salah
satu  antigen  dengan  berbagni  antiserum
lainnya, Garis presipitasi hanya terbentuk pada
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Gambar 2. Pembentukan garis presipitasi hasil
tes immunodifusi antigen dengan berbagai
antiserumnya,
Keterangan: A (antigon daging segar)

B (antigen dendeng basah)

C (antigen dendeng kering)

D (antigen abon)

E (antigen baso mentah)

F (antigen baso masak)

1 (antiserum daging segar)

2 (antiserum dendong basah)

3 (antiserum dendeng kering)

4 (antiserum abon)

5 (antiserum baso mentah)

6 (antiserum baso masak)

lubang 1, 2, 3, § dan 6, sedangkan lubang 4

yang ditempati oleh antiserum abon terlihat
Jelas  tidak  terbentuk garis  presipitasi.
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Demikian pula halnya terlihat pada Gambar
5D, dimana antigen abon yang terletak pada
lubanguﬂgahsmnasekaliﬁdaktﬂbmmkgmﬁ
presipitasi bila direaksikan dengan berbagai
antiserum dan olahan daging lainnya. Hal ini
Jelas terbukn, bahwa kandungan protein yang
mempunyai  sifat  antigeniknya  sudah
terdenaturass  akibat  pengolahan  abon.
Meskipun masih terdapat kandungan protein
pada abon, akan tetapi tidak mampu lagi
bertindak sebagai antigen untuk merangsang
pembentukan antiserum dalam serum  darsh
kelinci. .

b. Pengembangan metoda serolopik untuk
identifikasi daging,

Berdasarkan wji agar gel presipitasi dan
ckstrak daging segar dan olshan ternvaia
dengan menggunakan antiserum daging sapi
segar masih mampu untuk mendeteksi daging
sapi yang terdapat pada produk daging olahan
seperti dendeng dan baso.  Sedangkan pada
abon, antiserum daging sapi segar tidak mampu
lagi  menimbulkan reaksi positif karena
pengaruh suhu dan lamanya pengolahan pada
abon, sudah merusak kandungan protein.

8. Aknvitas antigenik dani protein daging.
Aktifitas  antigenik tiga macam protein
daging sapi segar vaitu globulin, mioglobin dan
aktomiosin  adalah mempunyai  sifat yang
sangal berbeda. Hal im terlihat dari hasil
penelitian  bahwa globulin  hasil penelitian
bahwa  globulin Mmempaunya aktivitas
antigeniknya sangat baik dibandingkan dengan
mioglobin  dan  aktomicsin  (Gambar 3)
Produks: antiserumn  globulin  sudah dapat
divkur titernya sampai 64 kali pengenceran
s elah penyuntikan 2 kali selama 2 minggu,
sedangkan mioglobin dan aktomiosin  baru
dapat diukur titer pengenceran antiserummya
masing-masing 16 dan 4 kali pengenceran
setelah pemyuntikan 7 kali selama 7 minggu
Penggunaan protein globulin, mioglobin dan
aktomiosin schagai antigen karena mempunyai
sifat merangsang pembentukan antibodi relatif
baik. Mioglobin disamping mempunyai sifa
antigenik yang baik. Mioglobin di samping
mempunyal sifat antigenik vang  baik Juga
nndahdﬂmhaddmijmingmdagingdmm]uﬂf
stabil terhadap panas. Globulin mempunyai
sifat antigenitasnya paling baik dibandingkan
dengan wmoglobin, Sedangkan  protein
aktomiosin sifat antigenitasmyva sangat lemah.

ldentifikass spesies daging (Amhar Abubakar).
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Gambar 3. Tes agar gel presipitasi antara
globulin, mioglobin dan aktomiosin dengan
ekstrak daging sapi segar,
Keterangan : A (ekstrak daging SERar).

1,2,4,8,16,32 dan 64 (pengencer-

an antiserum globulin, mioglobin

dan aktomiosin).

KESIMPULAN

Sifat antigenik ckstrak daging scgar,
chstrak baso mentah dan ekstrak baso masak
ditunjukkan dengan kemampuannya dalam
menghasilkan  garis  presipitasi  hingga
pengenceran  antiserum 32 kali. Ekstrak
dendeng basah dan dendeng kenng hanya
mampu menghasilkan garis presipitasi sampai
pada pengenceran antiserum 8 kali,
protein antigenik ekstrak abon sudah berubah
karena pemanasan, schingga ekstrak abon
kehilangan sifat antigenitasnya Hal imi
terbukti dari hasil pengujian yang menunjukkan
ketidak mampuan  ekstrak  abon  unmuk
menghasilkan gans presipitasi.

Tiga jenis isolat protein daging segar
(globulin, mioglobin  dan aktomiosin))
menunjukkan aktivitas antigenik yang berbeda,
dimana globulin adalah paling kuat_ mioglobin
lemak sedangkan aktomiosin tidak
menunjukkan aktivitas sama sekali.
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