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Abstrak
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Sago caterpillar (Rhynchophorus ferruginenes) is a source of
animal protein typical of Papua and has a high protein content.
One of the processing of sago caterpillar is by boiling and
steaming,“but the effect of food processing on protein damage
needs to be investigated. The purpose of this study was to analyze
the protein profile of sago caterpillars which were boiled and
steamed with time variation on sago caterpillar. The method used
is SDS-PAGE (Sodium  Bodecyl Sulfate—Polyacrylamide Gel
Electrophoresis). The sample used was 7 sago caterpillars. One tail
was used as a control sample without treatment, 3 caterpillars were
boiled with a time variation of 2, 4 and 6 minutes, then 3 other
caterpillars steamed with a variation of 2, 4 and 6 minutes. The
results showed that the sago caterpillar without treatment (control)
contained~7 major bands and 14 minor bands.Sago caterpillar
samples that have been boiled in 2 minutes have 4 major bands and
8 minor bands. Sago caterpillar samples that have been boiled in 4
minutes have 3 major bands and 10 minor bands. Sago caterpillar
samples that have been boiled in 6 minutes have 3 major bands and
10 minor bands. Sago caterpillar samples that have been steamed
in 2 minutes have 7 major bands and 7 minor bands. Sago
caterpillar samples which have been steamed in 4 minutes have 4
major bands and 5 minor bands. Sago caterpillar samples that have
been steamed within 6 minutes have 2 major bands and 6 minor
bands. The results also showed that the longer cooking time, both
with boiling and steaming, the higher the level of protein
denaturation in sago caterpillar samples. This is marked by more
and more protein bands on the size of the smaller molecular
weight.
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Pendahuluan

Protein merupakan makromolekul yang
paling berlimpah di dalam sel dan menyusun
lebih dari setengah berat kering pada hampir
semua organisme. Protein adalah instrumen
yang mengekspresikan informasi genetik, di
dalam sel terdapat ribuan jenis protein yang
berbeda, masing-masing membawa fungsi
spesifik yang ditentukan oleh gen yang sesuai.
Protein sangat penting dalam pembentukan sel-
sel baru. Apabila tubuh kekurangan protein
maka tubuh akan mengalami hambatan dalam
proses pertumbuhan (Endang, 2010).

Sumber protein dapat diperoleh dari
protein hewani (daging, ikan, susu) dan nabati
(tahu, tempe). Dari segi nutrisi, protein”hewani
memiliki komposisi protein yang<ebih lengkap
dibandingkan protein nabati, = namun di
Indonesia konsumsi protein- hewani masih
tergolong rendah, hal ni diakibatkan karena
tingginya harga protein hewani (Suharyanto,
2009).

Sagu merupakan tanaman rumpun dan
berkembang biak dengan membentuk anakan.
Batang sagu mengandung pati (karbohidrat),
dan biasanya dipanen| setelah berumur 8-10
tahun. Pohon sagu sebagairtempat larva ulat
sagu bertelur dan berkembang biak, ulat sagu
dapat merugikan pohon  sagu dan dapat
menguntungkan  mahkluk . hidup lainnya.
Limbah ini dapat menjadi tempat bagi ulat sagu
(Rhynchophorus ferruginenes) untuk
meletakkan  telur.  Ulat  sagu~—belum
dimanfaatkan secara komersial. Masyarakat
Papua yang mengusahakan pengolahan sagu
sebagai sumber pendapatan, memanfaatkan
ulat sagu untuk dikonsumsi. (Bustaman, 2008).

Kandungan protein ulat sagu sekitar
9,34%, sedangkan pakan berbahan utama ulat
sagu sekitar 27,77%. Kandungan protein yang
cukup tinggi, ulat sagu juga mengandung
beberapa asam amino esensial, seperti asam
aspartat (1,84%), asam glutamat (2,72%),
tirosin (1,87%), lisin (1,97%), dan methionin
(1,07%). Karena mengandung protein tinggi
dan bebas kolestrol masyarakat Kamoro, Papua
memanfaatkan wulat sagu sebagai sumber
makanan, dan dapat membantu mengurangi
hama pada tanaman kelapa (Anhar, 2004).

Di Papua, ulat sagu menjadi menu yang
cukup digemari dan orang Kamoro, Kabupaten
Mimika, menyebutnya “koo”. Sekitar 90
persen tumbuhan sagu terdapat di Papua,
sementara di Maluku hanya 10 persen. Di
Papua ulat sagu yang segar bisa dibuat seperti
sandwich, spageti, bakwan, campuran nasi
goreng, bakso dan keripik. Ulat sagu mentah
rasanya gurih dan sedikit beraroma sagu. Jika
digigit, dari perutnya akan mengeluarkan
cairan manis. dengan bentuk tubuhnya, masih
banyak orang yang tidak mau mengkonsumsi
ulat sagu. Dibutuhkan pengolahan ulat sagu
sebagai bentuk penambahan nilai guna dari ulat
sagu.

Sodium Dodecyl Sulfat-Polyacrylamide
GelnElectrophoresis (SDS-PAGE) merupakan
suatu metode umum untuk mengidentifikasi
protein ~ 'dan hasil pemurnian  protein
berdasarkan ‘berat molekulnya. SDS- PAGE
dilakukan® terhadap protein tak larut dengan
kekuatan ion rendah dan dapat menentukan
apakah suatu protein termasuk monomerik atau
oligomerik,  menetapkan berat molekul dan
jumlah rantai polipeptida sebagai subunit atau
monomer (Anam, 2009).

Bahan dan Metode

Data . yang digunakan  dalam
penelitian ini merupakan data primer dan
hasil penelitian disajikan dalam bentuk
narasi. Data hasil penelitian ditabulasikan,
diolah dan disajikan secara deskriptif. Bahan
yang dibutuhkan adalah ulat sagu segar, panci,
air, bisacrylamid (elektroforesis grade), reagen:
TEMED, APS 10%, SDS 10%, 1,5 M Tris pH
8,8 dan 6,8; staining Coomassie Brilliant Blue,
Destaining, Asam acetat glacial 10%, butanol,
alkohol 70%, running buffer 1x, Biorad assay,
PBS pH 7,4; H20 steril, sampel buffer, dan
marker protein.

Hasil

Hasil penelitian absorbansi dan total

protein disajikan dalam bentuk tabel 1.
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Tabel 1. Absorbansi dan total protein ulat sagu
dengan perlakuan dan pengukusan

Perlakuan Absorbansi A Total
dengan rebus 595 nm Protein

dan kukus pg/ul
Kontrol 0,6140 9,96
Rebus 2 menit 0,4135 6,28
Rebus 4 menit 0,3564 5,23
Rebus 6 menit 0,2614 3,49
Kukus 2 menit 0,3687 5,46
Kukus 4 menit 0,3679 5,44
Kukus 6 menit 0,3156 4,48

Tabel 1. menjelaskan bahwa kontrol ulat
sagu dengan absorbansi 0,6140 nm dan _total
protein 9,96 pug/ul. Perlakuan _perebusan
selama 2 menit dengan absorbansi 0,4135 nm
dan total protein 6,28 ug/ul. . Perlakuan
perebusan selama 4 menit dengan absorbansi
0,2614 nm dan totald protein 3,49 pg/pl
Perlakuan pengukusan selama 2 menit dengan
absorbansi 0,3687 nm dan total protein 5,46
pg/pl, perlakuan pengukusan selama 4 menit
dengan absorbansi 0,3679 nm dan total protein
5,44 pg/ul, dan perlakuan pengukusan selama
6 menit dengan absorbansi 0,3156 nm dan total
protein 4,48 pg/ul

M C R6 R2 R4 K6 K2 K4

M C R6 R2 R4 K6 K2 K4

Grafik 1 menunjukan bahwa pada ulat
sagu yang tanpa perlakuan (kontrol) terdapat 7
pita mayor dan 14 pita minor. Sampel ulat sagu
yang telah direbus dalam waktu 2 menit
terdapat 4 pita mayor dan 8 pita minor. Sampel
ulat sagu yang telah direbus dalam waktu 4
menit terdapat 3 pita mayor dan 10 pita minor.
Sampel ulat sagu yang telah direbus dalam
waktu 6 menit terdapat 3 pita mayor dan 10
pita minor. Sampel ulat sagu yang telah
dikukus dalam waktu 2 menit terdapat 7 pita
mayor dan 7 pita minor. Sampel ulat sagu yang

telah dikukus dalam waktu 4 menit terdapat 4
pita mayor dan 5 pita minor. Sampel ulat sagu
yang telah dikukus dalam waktu 6 menit
terdapat 2 pita mayor dan 6 pita minor.
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