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invens; . METODE PENGEMPUKAN DAGING SAPI MENTAH TANPA LEMAK MENGGUNAKAN EKSTRAK ETANOL BUAH SEMU h
* JAMBU MONYET (BSJM) (ANACARDIUM OCCIDENTALE)

Telah dihasilkan invensi berupa metode pengempukan daging sapi mentah tanpa lemak dengan cara merendam menggunakan
etanol BSJM dengan konsentrasi 20% selama 4 jam pada suhu 59C, Hasll perendaman tersebut menunjukkan adanya penurunan
:erasan (hardness) pada tekstur daging sapi dengan fingkat keempukan 74,70 + 6,69 gf, yang berarti daging sapi menjadi empuk,
ni mampu menjadi solusi dalam mengolah daging sapi yang keras atau alot.
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Deskripsi

METODE PENGEMPUKAN DAGING SAPI MENTAH TANPA LEMAK
MENGGUNAKAN EKSTRAK ETANOL BUAH SEMU JAMBU MONYET (BSJM)

(Anacardium occidentale)

Bidang Teknik Invensi

Invensi ini berhubungan dengan metode pengempukan daging
sapi mentah tanpa lemak dengan cara merendam dalam ekstrak
etanol buah semu jambu monyet (BSJM) (Anacardium occidentale)
sebanyak 20% dimana tekstur daging sapi yang diperoleh

memiliki tingkat keempukan 74,70 t 6,69 gf.

Latar Belakang Invensi

Pertumbuhan produksi mete di Indonesia dari tahun ke
tahun mengalami peningkatan, dimana Indonesia merupakan salah
satu negara produsen utama mete dunia. Mete merupakan
komoditas utama pada agroindustri Jjambu mete atau Jambu
monyet (Anacardium occidentale). Mete merupakan bagian buah
sejati (10%) dari Jjambu monyet sedangkan bagian batangnya
yang menggembung (90%) disebut sebagai buah semu jambu monyet
(BSJM). Pemanfaatan BSJM masih sangat terbatas, sehingga
banyak yang terbuang sebagai limbah. BSJM memiliki kandungan
gizi yang terdiri dari karbohidrat (gula pereduksi) 6,70 -
10,608, protein 5,50%, wvitamin C 147 - 372 mg/100g, vitamin
Bl, B2, A, mineral unsur B, Ca, FKe; tanin dan asam anakardat.
Kandungan - kandungan inilah yang menyebabkan BSJM menarik
untuk di ekstraksi. Penelitian terkait ekstraksi BSJM telah
dilakukan oleh beberapa ahli, salah satunya yaitu Florence et
al. dalam paten US20150374616A1 memanfaatkan ekstrak BSJM

untuk perawatan kulit.
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Invensi dan penelitian yang dilakukan sebelumnya belum
menunjukkan adanya pemanfaatan ekstrak BSJM sebagal pengempuk
daging sapi. Salah satu metode untuk meningkatkan keempukan
daging adalah dengan cara marinasi (perendaman) . BSJIM
mengandung asam organiknya yang variatif sehingga marinasi
menggunakan ekstrak BSJM dikategorikan sebagai marinasi asam.
Suasana asam yang terjadi karena nilai pH yang rendah akan
memicu aktivasi enzim calpain bekerja dengan memutus ikatan-
ikatan antara protein miofibrilar yang terdapat pada otot.
Enzim katepsin lisosomal (katepsin B dan 1) jjugal dapat
berperan pada aktivitas proteolisis fase postmortem dengan
mendegradasi protein miofibrilar, kolagen, serta meningkatkan
tingkat kerusakan proteinnya. Protein yang terhidrolisis akan
menghilangkan ikatan antar serabut otot dan memecahnya
menjadi fragmen-fragmen yang lebih pendek, menjadikan serabut
otot lebih mudah dipisahkan sehingga menghasilkan tekstur
daging yang lebih empuk.

Inventor menemukan bahwa ekstrak BSJM mampu menjadi
solusi pengempuk daging sapi karena di dalam BSJM mengandung
asam-asam organik diantaranya 147 - 372 - mg/l00g  asam
askorbat, 0,40 mg/100g asam malat, 0,48% asam sitrat, serta
11 - 19% asam galat. Oleh karenanya, pada invensi ini secara
khusus disediakan metode pengempukan untuk daging sapi mentah
tanpa lemak yang lebih atraktif ditinjau dari teksturnya

dengan memanfaatkan ekstrak etanol BSJM.

Uraian Singkat Invensi

Invensi ini bertujuan untuk meningkatkan kualitas daging
sapi mentah tanpa lemak yang diolah dengan metode perendaman
dengan ekstrak etanol BSJM sebanyak 20% sehingga diperoleh
daging sapi tanpa lemak dengan tekstur yang lebih empuk dan

diminati oleh masyarakat. Tekstur daging sapi yang telah
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direndam selama 4 jam memiliki tingkat keempukan WAL 0 46,69

gfs

Uraian Lengkap Invensi

Bahan dasar

yang digunakan untuk merendam

atau

memarinasi daging sapi mentah tanpa lemak adalah berupa bubuk

BSJM yang kemudian diekstrak menggunakan etanol 70%, dengan

perbandingan 250 gram bubuk untuk 1 liter etanol. Maserasi

larutan bubuk BSJM dilakukan selama 48 jam. Larutan kemudian

disaring menggunakan kain mori dan filtrat yang diperoleh

ditampung. Filtrat yang diperoleh dievaporasi dengan suhu 40

- 50°C hingga diperoleh ekstrak BSJM pekat.

Ekstrak etanol

tersebut kemudian digunakan untuk merendam daging sapi mentah

tanpa lemak dengan konsentrasi 20% selama 4 jam.

Inventor

perendaman daging

telah

sapl mentah tanpa

melakukan penelitian terkait

cara

lemak dengan ekstrak

BSJM. Hal yang pertama dilakukan yaitu pembuatan ekstrak

etanol BSJM,
Jambu monyet
dipisahkan antara kacang dan buah semunya,

dan dipotong dengan ketebalan 0,5 mm,

dengan cara

(Anacardium

yang telah diungkapkan di

atas.

occidentale) yang telah matang

kemudian dicuci

kemudian dikeringkan

dibawah sinar matahari hingga kadar air simplisia kurang dari

o)

dihaluskan hingga

terbentuk serbuk. Serbuk simplisia

2 untuk meminimalisir kontaminasi jamur. Setelah kering BSJM

BSJM

direndam dalam etanol 70% dengan perbandingan 1:4 kemudian

simplisia direndam selama 48 jam sambil digojok setiap 2 jam.

Larutan

kemudian

disaring

menggunakan kain mori.

Total

filtrat yang diperoleh kemudian dipekatkan dengan menggunakan

evaporator dengan suhu 20-50°C hingga diperoleh ekstrak BSJM

konsentrasi ekstrak etanol BSJM

pekat.

Sebelumnya inventor
mencari optimasi
digunakan sebagai perendam

untuk mengempukkan daging

telah melakukan penelitian untuk

yang

sapi
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mentah tanpa lemak. Perendaman dilakukan pada konsentrasi 0%,
5. 18, 1%% 20%, dan 25%. Hasil konsentrasi terbaik yang
menghasilkan tekstur daging sapi empuk sesuai standar adalah
20%. Standar daging sapi empuk menurut Router et alal (2002)
adalah nilai teksturnya berkisar antara 28 -71 gf.

Proses pengempukan daging sapi mentah tanpa lemak
dilakukan dengan cara merendam dalam ekstrak etanol BSJIM
dengan konsentrasi 20% selama 4 jam pada suhu 5°C. Daging
sapi yang telah selesai direndam kemudian dibilas, ditiriskan
dan direbus selama 30 menit. Daging yang telah direbus siap
untuk dilakukan pengujian tekstur.

Pengujian tekstur daging sapi menggunakan Texture
Analyzer dengan parameter kekerasan. Hasil perendaman daging
sapi mentah tanpa lemak dalam ekstrak etanol BSJM sebanyak
20% selama 4 jam pada suhu 5°C dapat menurunkan tingkat
kekerasan pada daging sapi secara signifikan (Tabel 1).
Menurunnya nilai tekstur keras menjadi indikasi bahwa daging

sapi menjadi empuk.

Tabel 1. Tekstur daging sapi tanpa lemak yang direndam dengan
ekstrak etanol BSJM sebagai pengempuk daging.
Parameter Tanpa ekstrak BSJM Ekstrak BSJM

Teksturs(gft) 95. 80 £ 9,38 T4 T0r w6 69

Data ditampilkan sebagai nilai rata-rata + standar deviasi.
*Berbeda nyata antara daging sapi yang direndam ekstrak BSJM
dengan yang tanpa ekstrak BSJM (PS0,05).%
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Klaim
1. Suatu metode untuk mengempukkan daging sapi mentah tanpa
lemak dengan perendaman menggunakan ekstrak etanol buah
semu jambu monyet (BSJM) (Anacardium occidentale) dengan

konsentrasi 20% selama 4 jam pada suhu 5°C.

2. Metode untuk mengempukkan daging sapi mentah tanpa lemak
berdasarkan klaim 1, dimana daging sapi yang telah
direndam memiliki tekstur daging sapi dengan tingkat

keempukan 74,70 * 6,69 gf.
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Abstrak

METODE PENGEMPUKAN DAGING SAPI MENTAH TANPA LEMAK
MENGGUNAKAN EKSTRAK ETANOL BUAH SEMU JAMBU MONYET (BSJM)

(Anacardium occidentale)

Telah dihasilkan invensi berupa metode pengempukan daging
sapi mentah tanpa lemak dengan cara merendam menggunakan ekstrak
etanol BSJM dengan konsentrasi 20% selama 4 jam pada suhu 5°C.
Hasil perendaman tersebut menunjukkan adanya penurunan nilax
kekerasan (hardness) pada tekstur daging sapi dengan tingkat
keempukan 74,70 + 6,69 gf, yang berarti daging sapi menjadi

empuk. Invensi ini mampu menjadi solusi dalam mengolah daging

sapi yang keras atau alot.
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INFORMASI BIAYA TAHUNAN

Nomor Paten IDS000003802 Tanggal Diberi 26 April 2021 Jumlah Klaim 2

Nomor Permohonan $00201909650 Filling Date 28 Oktober 2019

Berdasarkan Peraturan Pemerintah Nomor 28 tahun 2019 tentang Jenis dan Tarif Atas Jenis Penerimaan negara
Bukan Pajak Yang Berlaku Pada Kementerian Hukum dan Hak Asasi Manusia, biaya tahunan yang harus
dibayarkan adalah sebagaimana dalam tabel di bawah.

Biaya Periode Perlindungan Batas Akhir  Biaya Dasar Jml Biaya Klaim  Total
Tahunan Pembayaran Klaim

1 28-10-2019s.d.27-10-2020  26-10-2021 0 2 0 0

2 28-10-2020 s.d. 27-10-2021  26-10-2021 0 2 0 0

3 28-10-2021 s.d. 27-10-2022  26-10-2021 0 2 0 0

4 28-10-2022 s.d. 27-10-2023  29-09-2022 0 Z 0 0

5 28-10-2023 s.d. 27-10-2024  29-09-2023 0 2 0 0

6 28-10-2024 s.d. 27-10-2025  29-09-2024 1.650.000 2 100.000 1.750.000
7 28-10-2025s.d. 27-10-2026  29-09-2025 2.200.000 2 100.000 2.300.000
8 28-10-2026 s.d. 27-10-2027  29-09-2026 2.750.000 2 100.000 2.850.000
9 28-10-2027 s.d. 27-10-2028  29-09-2027 3.300.000 2 100.000 3.400.000
10 28-10-2028 s.d. 27-10-2029  29-09-2028 3.850.000 2 100.000 3.950.000

Q\

e Pembayaran biaya tahunan untuk pertama kali wajib dilakukan paling lambat 6 (enam) bulan terhitung
sejak tanggal diberi paten

e Pembayaran biaya tahunan untuk pertama kali meliputi biaya tahunan untuk tahun pertama sejak
tanggal penerimaan sampai dengan tahun diberi Paten ditambah biaya tahunan satu tahun berikutnya.

e Pembayaran biaya tahunan selanjutnya dilakukan paling lambat 1 (satu) bulan sebelum tanggal yang
sama dengan Tanggal Penerimaan pada periode pelindungan tahun berikutnya.

e Permohonan penundaan pembayaran biaya tahunan akan diterima apabila diajukan paling lama 7 hari
kerja sebelum tanggal jatuh tempo pembayaran biaya tahunan berikutnya, dan bukan merupakan
pembayaran biaya tahunan pertama kali.

e Dalam hal biaya tahunan belum dibayarkan sampai dengan jangka waktu yang ditentukan, Paten
dinyatakan dihapus




