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ABSTRAK

Penelitian dilaksanakan Juli - Nopember 2000 meliputi survai dan
pengujian laboratorik, bertujuan untuk mengadakan inventarisasi nilai gizi
serta pelestarian tradisi dan sosial budaya olahan pangan asal bulus (T.
cartilagineus). Survai dilaksanakan di Kotamadya Denpasar terhadap 30
KK responden terdiri dari masing-masing 10 KK di setiap kecamatan dari
tiga kecamatan yang ada, ditentukan secara purposive random sampling,
mencatat identitas responden, cksistensi konsumsi olahan asal bulus,
frekuensi konsumsi, jenis olahan, preferensi citarasa dibandingkan dengan
olahan penyu laut, peranan olahan untuk upacara adat/agama.

Pengujian laboratorik menganalisis nilai gizi daging, jaringan lemak,
kerapas, darah, empedu dan telur bulus meliputi kadar air, protein, lemak,
- karbohidrat, abu, energi, Ca, P, Fe dan 7n.

Hasil survai mendapatkan bahwa seluruh responden (100%) pernah
mengkonsumsi olahan asal bulus, dengan frekuensi sering (83,33%), jarang
(16,67%), jenis olahan semuanya tradisional, berupa lawar, sate dan serapah
(100%), preferensi citarasa memilih bulus (86,67%) dibandingkan dengan
penyu laut (13,33%), serta diketahui terdapat peranan olahan bulus untuk
upacara adat/agama (16,67%) dan selebihnya tak mengetahuinya (83,33%).
Hasil analisis laboratorik per 100 g daging, jaringan lemak, kerapas, darah,
empedu dan telur berturut-turut mengandung kadar air : 35,63 - 80,04 g,
protein :6,69 - 13,41 g, lemak : 5,44 - 42,57 g, karbohidrat :0,02 - 14,43 g,
abu : 0,68 - 3,38 g, energi : 104,40 - 467,61 kalori, Ca : 2,86 - 12,24 me, P ;
65,42 - 520,77 mg, Fe :11,02 - 114 mg dan pH : 5,99 - 8,24.

Disimpulkan bahwa tradisi dan sosial budaya olahan asal bulus
masih berlangsung terus secara turun temurun, serta tetap sangat diminati
masyarakat khususnya di Kotamadya Denpasar, yang pada gilirannya dapat
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menyokong peningkatan nilai gizi konsumen berupa protein hewani, energi
, mineral Ca, P, Fe dan Zn.
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Kata-kata kunci : Tradisi dan Sosial Budaya, Olahan asal Bulus, Nilai
Gizi Bahan.

ABSTRACT

Research composed of surveys and laboratoric analysis had been done from
July - November 2000, with the aims of inventarizing the nutritional con-
tents and the preservation of the traditions and social cultures of food prepa-
ration originating from fresh water turtle (Trionyx cartilagineus). Surveys
for the traditions and social cultures were carried out on 30 households in
Dénpasar Regency which consisted of 10 households from each of the three
existing Kecamatans in the region by purposive random sampling to record
the respondents’ identities, the existencies of meal originated from fresh
water turtle, the consumption frequencies, the sorts of preparations, the
flavour preferences of the meal compared to the sea turtle meal prepara-
tion and the contribution of the meal preparations for cultures/religious
ceremonies. Laboratoric analyses were carried out to record the nutritional
contents of meat, fat tissue, caravas, blood, bile and egg which include for
water, protein, fat, carbohydrate, ash, energy, Ca, P, Fe, Zn and pH.
Results of the surveys showed that all of the respondents (100%) have
been used to consumed fresh water turtle meal preparations, with frequently
(83.33%) and rarely (16.67%) type of frequencies, sorts of meals all were
tradional in the form of lawar, satay and serapah (100%), flavour prefer-
ences more to fresh water turtle (86.67%) compared to sea turtle originated
meals (13.33%), knowledge alerts of the preparation for cultural/religious
ceremonies known (16.67), and mostly not known (83.33%).
Laboratoric analyses showed every 100 g of meat, fat tissue, caravas, blood,
bile and egg contained water : 35.63 - 80.04 g, protein : 6.69 - 13.41 g, fat :
5.44 - 42.57 g, carbohydrate : 0.02 - 14.43 g, ash : 0.68 - 3.38 g, energy :
104.40 -467.61 calories, Ca : 2.86 - 12.24 mg, P : 65.42 - 520.77 mg, Fe :
11.02 - 114.90 mg, Zn : 2.67 - 13.43 mg and pH : 5.99 - 8.24.
In conclusions, traditions and social cultures of the meal preparations origi-
nated from fresh water turtles still well exist by generations and very much
~ favoured by the community which positively supports the enchancements
of the nutritive values for the consumers in the form of animal protein,
energy, minerals Ca, P, Fe and Zn.
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PENDAHULUAN

Budaya dan tradisi masyarakat
di suatu daerah dijiwai oleh adat,
agama dan kepercayaan penduduk
sepanjang kehidupan sejarahnya.
Olahan makanan tradisional yang
berfungsi sebagai hidangan dan
sesajen dalam  kehidupan
‘'masyarakat perlu dilestarikan
karena dapat memenuhi kebutuhan
ragawi dan kebutuhan kejiwaan
(Suparmo, 1998). Termasuk ke
dalam jenis olahan makanan
tradisional ini yang sangat populer
di daerah Bali antara lain adalah
lawar dan sate (Sirtha, 1998).

Khusus untuk olahan yang
bahan bakunya dari bulus(Trionyx
cartilagineus) berupa lawar, sate,
serapah, gorengan, pepes, tum dan
gulai mulai digalakkan sebagai
pengganti penyu laut (Chelonia
mydas) yang oleh PP No. 27/1999
dilarang penangkapan dan
penyembelihannya (Kusumayuda,
1999, Budi, 1999, Yudi, 2000, Arka
-, 2000). Bulus atau disebut juga
bulus atau labi-labi (fresh water
turtle) merupakan bangsa penyu
yang hidup di air tawar. Karena
kehidupan bulus ini di daratan,
maka aspek budi daya, reproduksi
dan penanganan penyakitnya jauh
lebih mudah dibandingkan dengan
penyu laut (Arka, 2000). Di
beberapa tempat yaitu Banjar-
.masin, Jember dan Penarungan
(Bali) bulus ini telah mulai dibudi
dayakan (Soewarno, 19986,
- Hermawa, 1997, STTAP, 1998).

Tradisi olahan bahan
bersumber dari penyu ini bagi
masyarakat Bali, tampaknya sulit
untuk dihapus, karena telah
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berlangsung turun temurun, dan
terdapat pendukung dan
penggemar yang fanatik. Bahan
olahan tersebut sebagai bahan
pangan berperan disamping
memberikan kepuasan batin
konsumennya, juga menyumbang
nilai gizi yang bermutu tinggi
berupa protein hewani, energi,
mineral dan vitamin. Disamping
itu sekelompok etnis tertentu
terutama warga Tionghoa, percaya
bahwa empedu, darah dan daging
bulus berkhasiat obat serta
minyaknya dapat dipergunakan
sebagai bahan kosmetika (Budi,
1999).

Secara ilmiah belum ada
data yang mencatat
bagaimanakah karakteristik
tradisi dan sosial budaya olahan
pangan asal 'bulus tersebut,
bagaimanakah nilai gizi daging,
lemak, darah, empedu, kerapas
serta telornya. Laporan berikut
mengungkapkan hasil kajian yang
telah dilaksanakan meliputi
karakteristik tradisi dan sosial
budaya olahan dan kandungan

‘nilai gizi dari bahan pangan asal

bulus tersebut.

Penelitian ini bertujuan
untuk dokumentasi, melestarikan
dan mengembangkan tradisi sosial
budaya olahan dan hidangan asal
bulus sebagai alternatif pengganti
penyu hijau yang kini dilarang
untuk ditangkap serta pencatatan
nilai gizi bahan baku pangan
berasal dari bulus tersebut.

Penelitian ini bermanfaat
untuk memberikan kejelasan akan
kontribusi peningkatan nilai gizi
olahan asal bulus bagi masyarakat
konsumen.
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MATERI DAN METODE

A. Tempat dan Waktu

Penelitian lapangan dengan
mengadakan survai aspek tradisi
dan sosial budaya olahan pangan
asal empas di Kotamadya
Penpasar secara purposive random
- sampling dengan responden
-sebanyak 30 KK, terdiri dari
masing-masing 10 KK di setiap
Kécamatan dari 3 Kecamatan yang
ada. Penelitian laboratorik
dilakukan di Laboratorium
Kesehatan Masyarakat Veteriner,
Fakultas Kedokteran Hewan Uni-
versitas Udayana, .Kampus
Jl.Sudirman, Denpasar. Analisis
Nilai Gizi bahan pangan asal bulus
dilakukan di Laboratorium Gizi
Program  Studi Teknologi
Pertanian Universitas Udayana.
Analisis kandungan mineral
dilakukan di Laboratorium
Analitik, Universitas Udayana,
Kampus Bukit Jimbaran.

Penelitian dilaksanakan
selama 5 bulan mulai 1 Juli 2000 -
" 30 Nopember 2000.

B. Jenis dan Cara Pengum-
pulan Data

, Kajian aspek tradisi dan
sosial budaya olahan pangan asal
bulus dengan mengadakan survai
di tiga Kecamatan Kotamadya
Denpasar, yaitu Kecamatan
Denpasar Timur, Kecamatan
Denpasar Barat dan Kecamatan
Denpasar Selatan dengan sampel
berupa responden yang terdiri dari
masing-masing 10 KK di setiap
Kecamatan yang ditentukan
secara  purposive random
sampling, mempergunakan
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seperangkat kuesioner yang
dikonstruksi untuk mengumpulkan
data identitas responden, eksistnsi
konsumsi olahan pangan asal
bulus, frekuensi kosumsi, jenis-
jenis olahan asal bulus yang
dikonsumsi, preferensi citarasa
olahan bulus dibandingkan dengan
olahan penyu hijau serta peranan

olahan untuk upacara adat/agama.

Materi penelitian laboratorik
berupa daging, lemak, kerapas,
darah,empedu dan telur bulus
masing-masing dari tiga sampel
diuji kandungan kadar air, protein,
lemak, abu, energi, mineral Ca, P,
Fe serta Zn, dan tingkat
keasamannya (pH) . Uji laboratorik
mempergunakan standar labo-
ratorium ilmu pangan (Hart dan
Fisher, 1971, Apriyantono dkk.,
1989).

C. Peralatan dan Bahan
Peralatan :

Forced draft oven, neraca
analitik, pH meter, alat Kjeldahl,
alat Soxhlet,

Spektrofotometer, Atomic
Absorption Spectrophotometer,
oven furnace, tabung reaksi.

Bahan :

Akuades, buffer pH 4 dan 7,
larutan-larutan standar uji
spektrofotometer untuk mineral

Ca, P, Fe dan Zn.

D. Pengolahan dan Analisis Data

Data hasil survai di
kompilasi secara deskriptif,
kuantitatif dan kualitatif. Data
laboratorik dari keseluruhan pa-
rameter nilai gizi masing-masing
dari tiga ulangan dibuat tabulasi
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dan dicari rata-rata hitungnya,
(Steel dan Torrie, 1989).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil survai lapangan aspek
tradisi dan sosial budaya olahan
pangan asal bulus dan analisis
nilai gizi daging, jaringan lemak
kerapas, darah, empedu dan telur
bulus disajikan pada Tabel 1 dan
Tabel 2.

Dari hasil survai diketahui
bahwa seluruh responden ternyata
mengolah bahan pangan asal bulus
menjadi hidangan tradisional,
yaitu lawar, sate dan serapah.
Dalam olahan lawar maka bahan
yang dominan adalah daging,
diikuti oleh kerapas, lemak dan
darah. Daging kerapas dan darah
sebagai penyedia protein hewani,
mineral , sedangkan lemak sebagai
pemasok energi.

Dalam olahan sate yang

dominan adalah daging yang
dicampur dengan santan dan
parutan kelapa. Sedangkan dalam
olahan serapah dipergunakan
saluran wusus dan jeroan.
Kegemaran masyarakat mengolah
dan mengkonsumsi lawar, sate dan
serapah, yang sangat berperan
.terhadap masukan gizi protein
hewani dan energi yang
dibutuhkan dalam mewujudkan
© gizi yang seimbang (balanced ra-
tion) bagi proses metabolisme
tubuh yang sehat.. Olahan ini juga
memasok kebutuhan mineral-min-
eral . ;

Hasil sensus penduduk
tahun 2000 mencatat bahwa
Kotamadya Denpasar dihuni oleh
522.785 orang yang terdiri dari
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258.084 orang wanita dan 264.701
laki-laki (Purnama, 2000). Bila per
KK dengan asumsi 5 orang maka
Kotamadya Denpasar terdiri dari
104.537 KK. Topografi Kotamadya
Denpasar merupakan daerah
aliran sungai, dan merupakan
habitat hidupnya bulus. Sehingga
bulus merupakan salah satu
sumber bahan lauk bagi
masyarakat, dengan keunggulan
kontribusi nilai gizinya.

Hasil analisis nilai gizi 6
jenis bahan pangan asal bulus
ternyata per 100 g mempunyal
kadar air antara 35,63 - 80,04 g,
terendah pada lemak dan tertinggi
pada darah. Kadar protein
berkisar antara 6,69 - 13,41 g,
terendah pada lemak dan tertinggi
pada telur. Kadar lemak berkisar
antara 5,44 - 42,57 g, terendah
pada darah dan tertinggi pada
lemak. Kadar karbohidrat berkisar
antara 0,02 - 14,43 g, terendah
pada telur dan tertinggi pada
lemak. Kadar abu berkisar antara
0,66 - 3,38 g, terendah pada darah
dan tertinggi pada telur. Nilai
energi berkisar antara 104,40 -
467,61 kalori, terendah pada darah
dan tertinggi pada lemak. Mineral
Caberkisar antara 2,86 mg - 12,24
mg, terendah pada lemak dan
tertinggi pada daging. Mineral P
berkisar antara 65,42 - 520,77 mg,
terendah pada lemak dan tertinggi
pada daging. Mineral Fe antara
11,41 - 114,90 mg, terendah pada
telur dan tertinggi pada darah.
Mineral Zn berkisar antara 2,67 -
13,43 mg, terendah pada telur dan
tertinggi pada daging. Tingkat
keasaman berkisar antara pH 5,99
- 8,24, terendah pada daging dan
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Tabel 1 Tradisi dan Sosial Budaya Olahan Pangan asal Bulus (Trionyx
cartilagineus) untuk Hidangan dan Upacara Adat / Agama di
Kotamadya Denpasar

Eksitenst Frekuensi |Jenis olahan | Preferensi Peranan
konsumsi Konsumsi yang citarasa olahan
Responden | olahan asal () dikonsumsi [olahan bulus| untuk
sese upacara
bulus (KK) (**) dan penyu St ama
(KK) (KK) laut (KK)
(KK)
Wilayah Kk Umur | Pernah| Tidak | Jarang | Sering| Tradi- | Lain- | Bulus | Penyu | Tahu | Tidak
‘ (th) sional Laut tahu
Denpasar .
Timur 10 23-38 10 0 2 8 10 0 8 2 1 9
‘Denpasar | oo
Barat 10 20 -38 10 0 2 8 10 0 9 1 4 6
]f)enpasa.r L
Selatan 10 22 - 65 10 0 1 9 10 0 9 1 0 10
Jumlah' | 30 | 20-65 | 30 0 5 25 | 30 | o |2 | 4 5 | 25
100 0 16,67 83,33 100 0 86,67 | 13,33 | 16,67| 83,33
% % % % % Yo % %0 o %
Keterangan :

B

sk

‘Olahan tradisional adalah : lawar, sate dan serapah.
Frekuensi konsumsi jarang adalah : 1 -2 kali dalam 6 bulan

Frekuensi konsumsi sering adalah : 1 -2 kali dalam 1 bulan.

Tabel 2 Nilai Gizi Bahan Pangan Asal Bulus (Trionyx cartilagineus) per 100 g

Bahan Daging '| Lemak Kerapas Darah Empedu | Telur
* Parameter
~ Air (2) 75,41 35,63 72,40 80,04 78,36 75,24
Protein (g) 11,24 6,69 11,54 10,95 8,29 13,41
Lemak (g 9,65 42 57 9,06 5,44 6,30 7,95
- Karbohidrat (g) 2,25 14,43 5,81 2,91 5,15 0,02
* Abu () 1,46 0,68 1,19 0,66 1,90 3,38
Energi  (kalori) | 140,81 | 467,61 | 150,94 104.40 110,46 | 125,27
Ca (mg) 12,24 2,86 4,58 5,96 9,04 6,82
P (mg) 520,77 | 178,43 65,42 405,80 264,63 | 161,47
Fe (mg) 30,68 12,41 19,37 114,90 28,04 11.02
. Zn (mg) 13,43 3,84 4,12 5,31 8,45 2,67
pH 5,99 6,88 8,01 7,23 8,24 6,34
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tertinggi pada empedu.

Kebutuhan orang dewasa per
kapita per hari menurut standar
gizi untuk protein (nabati dan
hewani) adalah 55 g, energi 2300
kalori, P, Ca, Fe, Zn 30 mg. Dari
“kisaran nilai gizi bahan pangan
-asal bulus ini, ternyata merupakan
sumber protein hewani yang cukup
tinggi, sumber energi dan sumber
. mineral Ca, P, Fe dan Zn yang
-.meyakinkan bagi konsumen.
Kebutuhan protein diharapkan
minimal 25% dipenuhi dari protein
hewani. Mineral Ca dan P
dibutuhkan untuk pembentukan
tulang, mineral Fe untuk
pembentukan butir-butir darah
merah dan mineral Zn dibutuhkan
dalam metabolisme kulit dan
untuk pembentukan hormon
testosteron dan prostaglandin

(Wellbeing@netezines.com., 2000).
- KESIMPULAN

Tradisi dan sosial budaya
olahan pangan asal bulus berupa
lawar, sate dan serapah
berlangsung secara turun temurun
serta masih tetap lestari dan
sangat digemari oleh masyarakat,
khususnya di Kotamadya
Denpasar, yang pada gilirannya
.dapat menyokong peningkatan
nilai gizi konsumen berupa protein
hewani, energi, mineral Ca, P, Fe
dan Zn.

SARAN

Perlu penelitian lebih lanjut
menganalisis nilai gizi jeroan
bulus, kandungan zat bioaktif
berkhasiat obat daging, jaringan
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lemak, darah, kerapas dan empedu
bulus serta penyuluhan serta
percontohan pembudidayaan bulus
kepada masyarakat yang
prospektif.
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