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ABSTRACT

Quality of Meat and Its Other Body Parts of Sunda Pangolin (Manis javanica Desmarest,
1822)Sunda pangolin (Manis javanica Desmarest, 1982) is a scaly mammal protected and
endangered due to illegal hunting and uncontrolled trade.  Because this animal’s biological
information has not been widely known, it is necessary to study its various aspects.  This
study aims to determine the quality of meat and its other body parts of sunda pangolin.
Research material used are meat and its other body parts of two male pangolins.  The observed
chemical composition includes water content, ash, protein, fat, energy, amino acids, fatty
acids, cholesterol, EPA, and DHA.  Physical quality includes pH and cooking loss.  The results
showed pangolin meat contains 73.99% water, 0.98% ash, 22.87% protein, 1.63% carbohydrate,
1027.70 cal / g gross energy, and cholesterol 18.89 mg/100 g.  The concentrations of essential
amino acids of pangolin which are high compared to other wildlife are arginine (1.63%), threonine
(1.04%), isoleucine (1.03%), and leucine (1.88%).  The content of fatty acids of pangolin meat
are lauric (0.30%), myristic (1.20%), palmitic (24.90%), stearic (5.76%), oleic (24.25%), linoleic
(2.99%), and linolenic (0.31%).  Total EPA and DHA are 9.16 mg/100 g and 16.64 mg/100 g,
respectively.  Pangolin scales contain protein, gross energy, calcium, phosphorus, 14 kinds of
amino acids, EPA and DHA higher than those of its meat.  Protein content of pangolin’s body
parts from the highest to the lowest is scales > tongue > meat > liver.  The pH value   of
pangolin meat is 6.17 and its cooking loss is 35.12%.

Keywords : nutritional values, meat, scale, Manis javanica

PENDAHULUAN

Trenggiling adalah mamalia unik
bersisik menutupi seluruh tubuhnya
sehingga tampak menyerupai reptil.
Satwa ini dikenal sebagai mamalia
bersisik pemakan semut (scally ant
eater) dan dalam klasifikasi masuk ke
dalam ordo Pholidota dan hanya memiliki
satu famili Manidae dan satu genus
Manis (Lekagul &Mc Neely 1977;
Nowak 1991).

Penyebaran satwa nokturnal ini di
Indonesia meliputi Sumatra, Jawa,
Kalimantan, Kepulauan Riau, Lingga,
Bangka dan Belitung, pulau Nias dan
Pagi, Bali, serta pulau-pulau di sekitarnya
(Corbet & Hill 1992).  Maraknya
perburuan trenggiling dalam kurun waktu
15 tahun terakhir berdampak menurunn-
ya populasi satwa ini bahkan mengarah
kepada kepunahan.  Tiga jenis trenggiling
Asia (M. crassicaudata, M. javanica
dan M. pentadactyla) tercatat sebagai
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terancam punah (IUCN 2006) dan
tercantum dalam Appendiks II Konvensi
Perdagangan Internasional Spesies
Terancam Punah (CITES) sejak 7
Januari 1975 (Inskipp & Gillet 2005).
Manis javanica telah dilindungi di
Indonesia sejak 1931 di bawah Ordonansi
Perlindungan Satwa Liar No 266 tahun
1931 serta di bawah Undang-Undang.
Nomor 5 Tahun 1990 tentang Konservasi
Sumber Daya Alam dan Ekosistemnya;
Keputusan Menteri Kehutanan Nomor
301/kpts-II/1991 dan Keputusan Menteri
Kehutanan Nomor 822/kpts-II/1992.

Pemanenan trenggiling langsung dari
alam secara terus menerus diikuti
perdagangan tidak terkontrol serta
pemanfaatan tanpa diikuti usaha
penangkaran/budidaya akan mengakibat-
kan punahnya satwa ini.  Walaupun
trenggiling telah tercantum dalam
appendiks II CITES dengan nol kuota
ekspor sejak tahun 2000, tetapi tetap saja
terjadi penyelundupan trenggiling baik
dalam keadaan hidup maupun dalam
bentuk daging beku dan sisiknya ke
negara-negara Asia khususnya China
yang memanfaatkannya sebagai bahan
obat. (Watts 2007).  Di Indonesia, M.
javanica dilaporkan diburu untuk
dikonsumsi dagingnya oleh masyarakat
pedesaan di daerah pedalaman
Kalimantan Timur (Caldecott & Nyaoi
1985).

Pemanfaatan satwaliar untuk
kebutuhan komersial seharusnya berasal
dari hasil budidaya penangkaran mulai
generasi kedua (F2), bukan dengan
menangkap langsung dari alam.
Informasi  biologi trenggiling masih sedikit
sekali diketahui, selain informasi tentang

sifat nokturnalnya dan jenis pakan
khususnya berupa semut dan rayap
(Lekagul & McNeely 1988).  Dari
berbagai laporan diketahui bahwa
trenggiling tidak dapat bertahan lama
hidup di penangkaran dan jarang sekali
penangkaran yang berhasil
membudidayakan satwa ini (Wilson
1994).

Berdasarkan kenyataan di atas,
maka perlu dilakukan penelitian untuk
menggali lebih jauh informasi biologi
satwaliar Indonesia, khususnya tentang
komposisi kimia daging, hati, lidah, dan
sisik trenggiling sebagai gambaran
kualitas daging dan bagian tubuh lain
trenggiling.

MATERI DAN METODA

Dua ekor trenggiling jantan dibeli dari
pedagang satwaliar di Pasar Pramuka
Jakarta.  Kedua trenggiling jantan yang
masing-masing berbobot tubuh 4.650
gram dan 3.850 gram tersebut dipelihara
selama enam bulan di Penangkaran
Mamalia Kecil Bidang Zoologi, Pusat
Penelitian Biologi – LIPI.  Selama
pemeliharaan, trenggiling diberi pakan
rayap dan kroto dicampur tahu putih,
sedangkan semut diberikan seminggu dua
kali dengan cara mencari kayu-kayu
lapuk di sekitar penangkaran.  Daging
kedua ekor trenggiling jantan yang
dianalisis kualitasnya adalah daging yang
telah dibekukan pada suhu -10oC selama
48 jam.

Karena bentuk tubuh trenggiling
mirip reptil, sampel daging trenggiling
diambil dari bagian badan depan, tengah,
dan dekat ekor.  Sebelum dianalisis,
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daging dicairkan (thawing) terlebih
dahulu hingga kembali ke kondisi awal.
Selain daging, dianalisis juga hati, lidah,
dan sisik trenggiling. Komposisi kimia
daging trenggiling meliputi kadar air
(Gravimetry), abu, protein (Kjeldhal),
dan lemak (Gravimetry/ ether
extraction), dianalisis berdasarkan
AOAC (1995), dan energi total
menggunakan bomb calorimeter
metoda kalkulasi, dilakukan di
Laboratorium Pengujian Nutrisi Pusat
Penelitian Biologi - LIPI. Analisis kalsium,
besi (AAS), fosfor (Spektrofotometer),
Asam amino dan kolesterol (HPLC)
(Sudarmadji et al. 1996), dan asam
lemak daging, serta EPA-DHA
menggunakan gas kromatografi (Roos &
Smith 2006) dilakukan di Laboratorium
Terpadu Institut Pertanian Bogor.

Pengukuran pH berdasarkan AOAC
(2005) dan susut masak (cooking lost)
berdasarkan Soeparno (1998) dilakukan
di Laboratorium Pengujian Nutrisi Pusat
Penelitian Biologi - LIPI. Prosedur
pengukuran adalah sebagai berikut: (1)
pH daging trenggiling: sebanyak 10 gram
daging trenggiling dihaluskan dan
dihomogenisasi dengan menambahkan
100 ml akuades, kemudian pengukuran
pH daging dilakukan menggunakan pH
meter digital dengan meletakkan
elektroda dalam larutan daging hingga
diperoleh nilai yang stabil; (2) susut
masak: daging trenggiling bagian
longisimus dorsi yang telah disimpan
dalam lemari pendingin pada suhu 5-7oC
selama kurang lebih 2 jam ditusuk dengan
thermometer bimetal hingga ke bagian
tengah potongan daging, kemudian
dimasukkan ke dalam air mendidih

selama 10 menit hingga suhu potongan
daging bagian dalam mencapai 81oC;
selanjutnya daging ditiriskan dan dibiarkan
pada suhu kamar hingga beratnya stabil.
Persentase susut masak dihitung
berdasarkan selisih bobot sebelum
dimasak dengan bobot setelah dimasak
dibagi dengan bobot sebelum dimasak.

Data hasil penelitian dianalisis
secara deskriftif karena jumlah materi
yang terbatas. Selanjutnya pengolahan
data dilakukan dengan mendeskripsikan
data berupa tabel atau grafik  ke dalam
suatu kalimat dan menyimpulkan hasil
penelitian yang diperoleh (Steel & Torrie
1993).

HASIL

Komposisi nutrien daging, hati, lidah
dan sisik trenggiling tertera pada Tabel 1
dan Tabel 2 adalah kandungan nutrien
daging trenggiling dibandingkan hewan
lainnya.   Analisis bagian-bagian tubuh
trenggiling perlu dilakukan guna
mengetahui kandungan nutriennya,
karena maraknya berbagai mitos yang
berkembang di masyarakat tentang
khasiat dari bagian tubuh trenggiling.
Dilaporkan oleh Chew (2009), trenggiling
diburu untuk dimanfaatkan kulit, daging,
dan sisiknya. Kulit digunakan sebagai
bahan kulit pada industri sepatu, daging
sebagai bahan makanan lezat masakan
Cina, dan sisiknya diyakini mengandung
nilai obat, terutama bagi pengobatan
tradisional Cina, dari pengobatan rematik
hingga kanker.

Tabel 3 memperlihatkan kandungan
mineral daging dan bagian tubuh lain dari
trenggiling dibandingkan hewan lain dan
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Kandungan asam amino tertera pada
Tabel 4. Kandungan asam lemak daging
trenggiling dapat dilihat pada Tabel 5.
Tabel 6 memaparkan hasil analisa
Eicosapentaenoic acis (EPA) dan

*)

1)

2)

3)

4) 8)

4)

5)

6) 8)

6)

7)

Tabel 2. Kandungan nutrien daging trenggiling dibandingkan hewan lain

Tabel 1.  Rataan kandungan nutrien daging, hati, lidah, dan sisik trenggiling.

PK = protein kasar; LK = lemak kasar; KH = karbohidrat; GE = gross energy (bruto energi)

*) Penelitian ini; 1)Farida & Handayani (2010);  2)Warsono (2009);  3) Chan et al. (1995);
4)Hasbullah (2004); 5)USDA (2007);  6)Sarwono (2001);  7)Pudjihastuti et al. (2007);  8)Fennema

(1985)

Decosahexanoic acid (DHA) pada
trenggiling dan hewan lain, sedangkan
Tabel 7 tentang kandungan kolesterol
daging trenggiling dibandingkan hewan
liar lain dan hewan domestikasi.

Tabel 3.  Kandungan mineral daging dan bagian tubuh lain trenggiling dibandingkan
                hewan lain.

Mineral 
Trenggiling*) Hewan lain 

Daging Hati Lidah Sisik Sapi1) Kerbau1) Kambing2) Landak3)

Ca (mg/100 g) 9,18 15,71 11,67 30,58 11,00 7,00 13,00 235,48 
P (mg/100 g) 166,68 322,11 n.a 663,41 2,80 2,00 180,00 305,12
Fe (mg/100 g) 4,43 n.a. n.a n.a 2,80 2,00 2,83 6,52 
*)Penelitian ini; 1)Hasbullah (2004);  2)USDA (2007);  3) Farida & Handayani (2010)
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Tabel 4.  Rataan Asam amino daging, hati, sisik trenggiling dan asam amino daging hewan
lain.

Jenis asam 
amino 

Kandungan Asam amino (%) 
Trenggiling*) Daging 

Daging Hati Sisik Landak1) Kancil2) Sapi3) Rusa merah3)

Asam aspartat 2,00 1,31 2,60 0,54 0,93 1,72 2,04 
Asam glutamat 2,87 1,70 5,79 1,53 1,49 2,73 3,14 
Serina 0,79 0,70 1,32 0,32 0,58 0,85 0,98 
Glisina 1,05 1,49 0,73 0,51 0,30 1,13 1,20 
Histidina 0,61 0,48 3,03 0,30 1,32 0,31 0,23 
Arginina 1,63 1,03 2,05 0,24 0,47 0,81 0,94 
Treonina 1,04 0,78 1,22 0,46 0,41 0,89 1,00 
Alanina 1,07 1,08 0,64 0.68 0,90 1,52 1,73 
Prolina 0,75 1,06 1,21 0,30 0,46 0,78 0,86 
Sisteina 0,04 0 0,82 0,24 0,43 - - 
Tirosina 0,79 0,63 1,36 0,35 0,35 0,37 0,53 
Valina 1,08 1,01 1,95 0,55 0,51 0,97 1,13 
Metionina 0,37 0,23 2,45 0,34 0,21 0,39 0,4 
Lisina 1,54 0,98 1,74 0,35 0,56 2,05 2,19 
Isoleusina 1,03 0,68 0,99 0,27 0,36 0,83 0,92 
Leusina 1,88 1,49 2,18 0,78 0,18 1,33 1,53 
Fenilalanina 0,95 0,82 1,85 0,25 1,19 0,53 0,68 
Triptofan 0,84 - 0.46 - - - - 

*)Penelitian ini; 1)Farida & Handayani (2010); ;  2)Rosyidi dkk. (2010);  3) Jemeljanovs et al. (2009).

PEMBAHASAN

Dari Tabel 1 terlihat daging
trenggiling paling tinggi kandungan airnya

Jenis asam lemak 
Kandungan asam lemak daging (%) 

Trenggiling*) Sapi1) Kerbau air2) Kuda3) Rusa Jawa4)

Laurat (C12:0) 0,30 0,08 - 0,20 0,22 
Miristat (C14:0) 1,20 2,70 1,10 3,90 6,56 
Palmitat (C16:0) 24,90 25,00 24,60 26,60 23,91 
Stearat (C18:0) 5,76 13,40 22,90 3,70 16,22 
Oleat (C18:1) 24,25 - - - 22,96 
Linoleat (C18:2) 2,99 - - - 6,61 
Linolenat (C18:3) 0,31 - - - 0,32 

Omega 3 (18:3n-3; 20:3n-3; 20:5n-3; 
22:6n-3; 22:5n-3) 

0,64 1,60 0,20 4,90 - 

Omega 6 (18:2n-6; 18:3n-6; 20:4n-6) 4,70 3,20 12,90 13,70 - 
Omega 9 (18:1n-9; 20:1n-9; 22:1n-9) 3,92 - - - - 

Tabel 5. Rataan kandungan asam lemak daging trenggiling dan hewan lain (% asam lemak
dalam lemak daging).

*)Penelitian ini; 1)Enser et al. (1996); 2)Sharma et al. (1986) ;  3) Badiani et al. (1997); 4)Dahlan &
Norfarizan-Hanoon (2007).

dibandingkan hati, lidah dan sisik,
sementara protein tertinggi terkandung
dalam sisik trenggiling dan urutan
berikutnya lidah, daging dan hati, karena
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sisik trenggiling terbuat dari protein yang
sama seperti terkandung dalam rambut
manusia dan kuku. Protein yang
terkandung dalam sisik trenggiling terdiri
dari keratin (Tong et al. 2000; Soewu dan
Ayodele 2009).  Anonimous (2010a)
melaporkan sisik trenggiling (Manis
javanica) mengandung zat aktif
Tramadol HCl yang merupakan partikel
pengikat zat yang terdapat pada

*)

1)

2)

3)

3)

3)

3)

3)

3)

3)

4)

Tabel  7.  Kandungan kolesterol daging trenggiling dan daging hewan lain.

*)Penelitian ini; 1)Farida & Handayani (2010); 2)Dahlan & Norfarizan-Hanoon (2007); 3)Etling (1992);
4)Tonial et al. (2009)

*)Penelitian ini; 1)Rosyidi, dkk. (2010);  2) Warsono (2009); 3) Nugroho (2008); 4) Rahmat (2008)

*)

1) 2) 3) 3)

Tabel  6.  Kandungan Eicosapentaenoic acis (EPA) dan Decosahexanoic acid (DHA)
pada trenggiling dan hewan lain.

Tabel  8.  Rataan pH dan susut masak daging trenggiling dan hewan lain

psikotropika jenis sabu-sabu. Tramadol
HCl juga merupakan zat aktif yang
merupakan salah satu obat analgesik
yang digunakan untuk mengatasi nyeri
hebat baik akut atau kronis dan nyeri
pascaoperasi. Lemak kasar banyak
terkandung dalam lidah, sedangkan sisik
tinggi kandungan bruto energi
dibandingkan daging, hati, dan lidah.
Karbohidrat paling tinggi terkandung
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dalam hati, hal ini karena hati membuat
fosfolipid serta mengubah karbohidrat
dan protein yang berlebihan menjadi
lemak untuk disimpan sebagai cadangan
energi (Anonimous 2011a).

Daging sebagai sumber protein
hewani memiliki nilai hayati (biological 
value) yang tinggi, mengandung 19%
protein, 5% lemak, 70% air, 3,5% zat-
zat non protein dan 2,5% mineral dan
bahan-bahan lainnya (Forrest et al.
1992).  Kandungan air daging trenggiling
(73,99%) setara dengan satwaliar lainnya
(landak, bandikut, babirusa) dengan
kandungan protein yang lebih tinggi
dibandingkan hewan domestikasi lainnya
(Tabel 2), tetapi lebih rendah
dibandingkan protein daging landak.
Kadar lemak trenggiling setara dengan
kadar lemak daging kerbau dan keduanya
jauh lebih rendah dibandingkan kadar
lemak hewan lainnya. Terlihat adanya
korelasi antara kadar air dengan kadar
lemak daging, yaitu semakin rendah
kadar air, semakin tinggi kadar lemak.
Kadar abu trenggiling hampir sama
dengan daging sapi dan kambing, tetapi
lebih rendah dibandingkan landak,
bandikut dan domba.  Kandungan bruto
energi trenggiling lebih tinggi dari daging
kerbau, tetapi lebih rendah dibandingkan
kelinci, sapi, kambing, domba, dan babi.
Dari Tabel 3 terlihat daging trenggiling
mengandung rendah lemak dan energi
tetapi tinggi kandungan proteinnya. Dapat
diartikan bahwa daging trenggiling
mengandung suatu zat yang penting bagi
tubuh. Protein pembentuk glikoprotein
merupakan komponen tertinggi setelah
karbohidrat, lemak dan air. Diketahui
pula protein berfungsi sebagai zat

pembangun yang membentuk sel-sel dan
jaringan baru dan berperan dalam proses
metabolisme.  Kandungan kalsium sisik
trenggiling lebih tinggi dibandingkan
dalam daging, hati, dan lidahnya.
Demikian juga kandungan fosfor sisik
lebih tinggi dibandingkan daging dan hati
trenggiling.  Dalam perbandingan dengan
daging hewan lain, kandungan kalsium
daging trenggiling lebih rendah
dibandingkan daging sapi, kambing dan
landak, tetapi lebih tinggi kandungan
fosfor dibandingkan sapi dan kerbau dan
lebih rendah dibandingkan daging
kambing dan landak.  Kandungan zat besi
daging hewan domestikasi lebih rendah
dibandingkan landak dan trenggiling.
Dilaporkan oleh Sales (1995) bahwa
daging hidupan liar mengandung nilai
nutrien yang lebih baik dibandingkan
daging ternakan domestikasi.

Protein adalah komponen paling
penting bagi sel hewan atau manusia,
karena protein merupakan bahan
pembangun utama dalam pembentukan
dan pertumbuhan tubuh (Poedjiadi 2006).
Molekul protein sendiri merupakan rantai
panjang yang tersusun oleh mata rantai
asam-asam amino.  Asam amino
merupakan unit dasar penyusun struktur
protein.    Kandungan asam amino daging
trenggiling, baik esensial maupun tidak
esensial, lebih tinggi dibandingkan dalam
hatinya, sebaliknya delapan dari 10 asam-
asam amino esensial dalam sisik
trenggiling lebih tinggi dibandingkan
dalam dagingnya (Tabel 4). Hal ini jelas
terjadi karena kandungan protein sisik
trenggiling jauh lebih tinggi daripada
protein daging (Tabel 1), penjelasannya
adalah sisik trenggiling tersusun dari



148

Wartika Rosa Farida

keratin, yaitu protein yang terdapat pada
kulit, kuku, dan rambut.  Protein ini
umumnya mengandung sejumlah besar
sulfur yang mengandung asam amino.
Sisik trenggiling merupakan modifikasi
dari rambut pada mamalia. Dilaporkan
oleh Spearman (1966), asam amino
sisteina banyak terkandung dalam
keratin.  Imura (1998) dan FAO/WHO/
UNU (2007) menyatakan asam amino
esensial adalah penting bukan karena
unsur tersebut lebih penting daripada
asam amino lainnya, tetapi karena tubuh
manuasia tidak mampu mensintesis asam
amino esensial, sehingga harus disuplai
dari luar (bahan makanan).
Dibandingkan dengan daging satwaliar
lain (landak dan kancil), daging
trenggiling lebih tinggi kandungan asam-
asam aminonya kecuali sisteina. Dari 18
asam amino yang terkandung dalam
daging trenggiling, asam-asam amino
serina, glisina, alanina, prolina, dan lisina
lebih rendah dibandingkan daging sapi
dan rusa merah. Asam amino arginina,
treonina, tirosina, isolusina, dan leusina
adalah yang paling tinggi dalam daging
trenggiling dibanding landak (Farida &
Handayani 2010), kancil (Rosyidi 2010),
sapi dan rusa merah (Jemeljanovs et al.
2009).  Kandungan protein daging
trenggiling (22,87%) paling tinggi
dibandingkan dengan daging hewan
lainnya (Tabel 1) diikuti dengan cukup
tingginya kandungan asam-asam
aminonya.  Tingginya kandungan asam
glutamat (2,87%) dan asam aspartat
(2,00%) daging trenggiling mengindikasi
adanya rasa enak, karena  ion glutamat
dapat merangsang beberapa tipe saraf
yang ada pada lidah manusia.  Glutamat

dimanfaatkan dalam industri penyedap
rasa, sedangkan aspartat diketahui
fungsinya sebagia pembangkit
neurotransmiter di otak dan saraf otot,
serta berperan dalam daya tahan
terhadap kepenatan.

Tabel 5 menunjukkan asam lemak
palmitat (C16:0) adalah asam lemak jenuh
yang tertinggi konsentrasinya dalam
daging trenggiling (24,90%) maupun
daging sapi (25,00%), kerbau liar
(24,60%), kuda (26,60%) dan rusa Jawa
(23,91%) dibandingkan asam lemak lain
Berikutnya asam lemak oleat (C18:1)
adalah asam lemak tidak jenuh tunggal
yang tinggi kandungannya dalam daging
trenggiling (24,25%) dan rusa Jawa
(22,96%). Asam lemak ini diketahui
berpengaruh positif terhadap level
kolesterol dan dapat mengurangi
aterosklerosis (penyempitan pembuluh
darah). Asam lemak laurat (C12:0) dan
linoleat (C18:3) adalah asam lemak paling
rendah konsentrasinya terkandung dalam
daging trenggiling.  Konsentrasi asam
lemak laurat (C12:0) trenggiling lebih
tinggi (0,30%) dibandingkan dengan
hewan domestikasi lain (sapi, 0,08%,
kuda, 0,20%, dan rusa Jawa, 0,22%).
Dilaporkan oleh Hambleton et al. (1980)
kandungan asam-asam lemak tertinggi
dalam karkas kuda adalah asam lemak
oleat, palmitat, dan linoleat, sedangkan
dalam penelitian ini urutan kandungan
asam lemak tertinggi pada trenggiling
adalah asam lemak palmitat, oleat,
stearat dan linoleat. Tingginya
konsentrasi asam lemak palmitat, miristat
dan laurat dalam daging trenggiling
menunjukkan daging trenggiling
berpotensi meningkatkan kolesterol LDL
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(Low-Density Lipoprotein)  dalam
darah (Biesalski 2005).

Daging trenggiling mengandung
asam lemak ω -6 terbanyak, selanjutnya
kandungan asam lemak ω-9, dan asam
lemak ω -3 (Tabel 4).  Asam lemak ω -3
pada daging trenggiling tiga kali lipat lebih
tinggi dari yang terkandung dalam daging
kerbau, tetapi lebih rendah dibanding
daging sapi dan kuda. Asam lemak
Omega-3 terdiri dari Docosahexaenoic
acid (DHA), Eicosapentaenoic acid
(EPA), dan Alpha-linolenic acid (ALA)
(Anonimous 2010b).

Kandungan EPA dan DHA sisik
trenggiling lebih tinggi daripada yang
terkandung dalam dagingnya.  Banyak
penelitian (majalahkesehatan.com, 2010)
menunjukkan bahwa omega-3 (dalam
bentuk EPA dan DHA) juga mengurangi
peradangan, menurunkan risiko penyakit
kanker, hipertensi, diabetes, artritis dan
lainnya serta menjaga fungsi otak.
Dilaporkan oleh Selangor State Park
(2011) trenggiling dianggap mengandung
antiseptik yang kuat dan obat-obatan
yang berasal dari sisik trenggiling diyakini
menyembuhkan demam, gangguan kulit
dan penyakit kelamin, bahkan daging
trenggiling berkhasiat afrodisiak.

EPA dan DHA yang terkandung
dalam daging trenggiling lebih rendah
dibandingkan yang terkandung dalam
ikan salmon dan daging domba, tetapi
lebih tinggi dibandingkan yang
terkandung dalam daging landak dan sapi
(Tabel 6).  Dinyatakan oleh Semple
(2011) dan anonimous (2011b), omega 3
EPA-DHA merupakan asam lemak
esensial yang juga ditemukan dalam
daging satwaliar, bahkan kandungan EPA

beberapa satwaliar lebih tinggi dari hewan
domestikasi. DHA dan EPA merupakan
asam lemak tidak jenuh yang umumnya
terkandung dalam ikan laut dan
bermanfaat untuk kesehatan jantung.
Dilaporkan oleh Gonzalez et al. (2006),
EPA dan DHA bersifat antioksidan
sehingga dapat meredam radikal bebas
dan dapat mencegah terjadinya
kerusakan hati.

Asam lemak ω -6 treggiling lebih
tinggi dari yang terkandung dalam daging
sapi, tetapi lebih rendah dari kerbau air
dan kuda.  Asam lemak ω -6 bermanfaat
mencegah terjadinya penyempitan
pembuluh darah akibat menempelnya
kolesterol di dalam pembuluh darah.
Asam lemak tidak jenuh ini banyak
terkandung dalam daging hewan dan
kacang-kacangan.  Menurut Emken et
al.(1999), asam lemak ω -6 diperkirakan
cukup efektif untuk menurunkan kadar
kolesterol dalam darah.  Hasil penelitian
Muchtadi (2010) selama beberapa tahun,
melaporkan bahwa asam lemak ω -9
(oleat) memiliki daya perlindungan yang
mampu menurunkan LDL kolesterol
darah, meningkatkan HDL kolesterol
yang lebih besar dibanding Omega 3 dan
Omega 6, serta lebih stabil dibandingkan
dengan PUFA (poly-unsaturated fatty
acid) atau high unsaturated fatty acid.

Tabel 7 memperlihatkan konsentrasi
kolesterol daging trenggiling paling
rendah dibandingkan hewan lainnya
(Farida & Handayani 2010; Dahlan &
Norfarizan-Hanoon 2007; Etling 1992;
Tonial et al. 2009). Kolesterol merupakan
substansi lemak , secara normal dibentuk
di dalam tubuh. Pembentukan kolesterol
terjadi di hati dari lemak makanan.
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Kolesterol yang terkandung dalam
tubuh berasal dari dua sumber yaitu
kolesterol endogen melalui sistesis oleh
tubuh dan kolesterol asal makanan yang
diabsorbsi oleh usus (Simatupang 1997).
Kolesterol berperan penting dalam fungsi
sel tubuh, antara lain produksi hormon-
hormon steroid.  Menurut Guyton (1987)
kolesterol akan berbahaya apabila dalam
darah terdapat melebihi batas normal,
karena kolesterol merupakan salah satu
sebab penyumbatan pembuluh darah
arteri (artherosclerosis).

Nilai pH daging trenggiling lebih
tinggi dibandingkan daging bandikut, sapi,
maupun kerbau, tetapi sedikit lebih kecil
dibandingkan kancil (Tabel 8). Hal ini
diduga kemungkinan kondisi trenggiling
yang mengalami stres karena dipuasakan
sebelum pemotongan, sehingga
berpengaruh tingginya nilai pH
dagingnya.  Menurut Thomson et al.
(1986) kisaran pH optimal untuk aktivitas
proteolitik adalah 5,0 - 6,0, sedangkan
Shaw (2000) menyatakan dengan
melakukan stimulasi pelayuan listrik
setelah 12 jam penyembelihan hewan,
maka akan dicapai pH ideal 5,4 sampai
dengan 5,6.  Dilaporkan oleh Pearson
(1987), suhu yang rendah dapat
menghambat penurunan nilai pH pada
daging.

Kualitas merupakan faktor penting
yang perlu diperhatikan dalam produksi
daging,  salah satunya ditentukan oleh
sifat fisiknya, antara lain: keempukan dan
susut masak.  Susut masak merupakan
indikator nutrisi daging yang berhubungan
dengan kadar air daging, yaitu banyaknya
air yang terikat di dalam dan di antara
otot. Nilai susut masak daging trenggiling

sebesar 35,12% sedikit lebih tinggi
dibanding bandikut, sapi, dan kerbau,
tetapi lebih rendah dibandingkan kancil
(Tabel 8).  Nilai tersebut masih masuk
dalam kisaran normal, karena  seperti
dilaporkan Soeparno (1998) bahwa
secara umum nilai susut masak daging
sapi bervariasi antara 1,5 sampai 54,5%
dengan kisaran 15 – 40%.  Daging yang
berkualitas baik memiliki nilai susut
masak rendah karena akan lebih sedikit
resiko kehilangan nutrisi selama
pemasakan. Masih menurut Soeparno
(1998) bila nilai pH daging lebih tinggi
atau lebih rendah dari titik isoelektrik
antara 5,0 – 5,1, maka nilai susut
masaknya akan rendah.  Widiawati et al.
(2002) menyatakan, penyusutan terjadi
akibat pengerutan otot pada daging dan
keluarnya air dari daging pada proses
perebusan yang menghasilkan penurunan
kadar air sehingga daging menjadi lebih
kering.

KESIMPULAN

Hasil penelitian ini dapat disimpulkan
daging trenggiling mengandung nilai gizi
yang baik, tinggi kandungan protein tetapi
rendah kandungan lemak, energi dan
kolesterolnya.  Dibandingkan dagingnya,
sisik trenggiling lebih tinggi kandungan
protein, kalsium, fosfor, asam-asam
amino esensial, EPA dan DHA.  Secara
fisik daging trenggiling memiliki nilai pH
dan susut masak tinggi.
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