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Ringkasan 

Penqaruh penambahan lysine pada mutu protein nasi dilaku- 
kan pada tikus putih dengan mengukur Protein Efficiency Ratio. 
Nasi dan Nasi dengan sayur beserta laukpauk, seperti dikonsumsi 
oleh kebanyakan keluarga di Indonesia, yang berasnya lebih dulu 
ditambahi butiran premix berisi lysine, thiamine dan riboflavin 
ternyata menghasilkan Protein Efficiency Ratio lebil~ tinggi dari 
pada yang tidak ditambahi. 

Efek yang baik ini dicapai pada taraf konsumsi kalori yang 
cukup. Beras yang telah dikenal kekurangan lysine dapat dinaikkan 
mutu proteinnya dengan menambahkan lysine 0.1 persen. 

Pendahuluan 
Ada pelbagai jalan yang dapat ditempuh untuk meningkatkan 

persediaan protein bagi manusia, satu diantaranya dengan menaik- 
kan mutu protein makanan sumber utamanya (1) .  Untuk sebagian 
besar ~ e n d u d u k  negara yang sedang berkembang, padi-padian 
merupakan sumber utama protein disamping kalori. Bahan makanan 
ini dikenal kekurangan beberapa asam amino esensiil. Gandum 
kekurangan lysine. jagung tryptophan dan lysine, sedang beras 
lysine dan threonine ( 2 ) .  

Banyak penelitian yang telah dilakukan pada binatang dan 
manusia membuktikan kegunaan penambahan asam amino pada 
makanan. Penelitian Rosenberg dan Eckert (3)  memperlihatkan 
pengaruh baik dari penambahan 0.1 persen lysine pada beras ter- 
hadap pertumbuban tikus. Namun penambahan yang berlebihan 
dapat menimbulkan akibat buruk. Hasil yang lebih memuaskan 
dapat diperoleh bila lysine dan threonine ditambahkan pada beras 
bersama-sama. 

Beras mempunyai mutu protein relatip 64 persen bila diban- 
dingkan lactalbumine, suatu protein yang dianggap terbaik. Penam- 
bahan 0.3 persen lysine dan 0.1 persen threonine pada beras d a w t  
mencapai mutu lactalbumine (4) .  

Sementara masih terdapat keragu-raguan tentang dapat 
tidaknya percobaan binatang digunakan untuk menilai manfaat 
penambahan asam amino pada makanan bagi manusia. Scrimshaw 
( 5 )  menegaskan bahwa binatang dan manusia menunjukkan 
"response" yang sama dalam ha1 mengatasi kekurangan asam amino 
dalam makanan, jika percobaan dilakukan dalam keadaan yang 
dikontrol. 
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Bressani (6) melaporkan hasil percobaan pada anak-anak; 
apabila 0.05 persen lysine ditambahkan pada beras dengan taraf 
konsumsi protein 2 g perkilogram berat badan tiap hari, maka ter- 
jadilah kenaikan penimbunan nitrogin tubuh dari 60 sampai 79 mg 
perkilogram berat badan tiap hari. Pada taraf konsumsi yang lebih 
rendah, penambahan lysine saja tidak berpengaruh baik terhadap 
keseimbangan nitrogin. Tetapi dengan menambah lysine dan 
threonine bersama-sama. penimbunan nitrogin tubuh menjadi lebih 
baik. . 

Dari sejumlah banyak penelitian di jepa& (7)  Oiso melapor- 
kan bahwa penambahan lysine selama setahun terbukti dapat 
mempercepat pertumbuhan anak-anak yang makanan utamanya 
beras. Penambahan 0.5 gram lysine per anak tiap hari pada hi- 
dangan makanan disekolah ternyata cukup efektip. 
Apabila protein dalam makanan kurang sekali, penambahan lysine 
ternyata tidak efektip. 

Penelitian yang hasilnya disajikan dibawah .ini bertujuan 
menilai efektipitas penambahan lysine pada nasi dan nasi dengan 
sayur beserta laukpauknya seperti. dikbnsumsi oleh kebanyakan 
keluarga Indonesia. 

Bahan dan cara . 
Penambahan lysine pada nasi dilakukan melalui "simulated 

kernel" yang setiap 100 gram mengandung 20 0 L-lysine, 100 mg 
thiamine dan 8 mg riboflavin. Butiran premix ini berbentuk beras. 
tetapi warnanya kuning cerah yang sangat mudah dibedakan dari 
beras biasa. Nasi yang dipakai b e r m 1  dari beras kwalitas sedang 
yang diperoleh dari pasar setempat. Butiran::premix tersebut di- 
campurkan kepada bcras dengan perbandingan 1 : 200 ketika beras 
telah dicuci dan siap dimasak. 

Penilaian efektipitas penambahan z a t  gizi ini dilakukan pada 
tikus putih muda yang dipelihara dalam sangkar terpisah dengan 
menoukur Protein Efficiency Ratio ( 8 ) .  

Makanan yang dicobakan berkadar protein 6 dan 12 persen 
berturut-turut untuk nasi dan nasi dengan sayur beserta laukpauk- 
nya. Pemberian makanan percobaan dilakukan selama 4 minggu 
dengan masa penyesuaian 4 hari. Sebagai pembanding &gunakan 
casein, susu bubuk skim dan nasi tanpa tambah butiran premix. 

Hanil dan pembahasan 

Penambahan butiran premix yang mengandung L-lysine thia- 
mine dan riboflavin pada nasi dan nasi dengnn sayur beserta 
laukpauk menghasilkan protein makanan yang mempunyai "Protein 
Efficiency Ratio" sebagai terlihat pada tabel 1 dan 2 berikut ini. 



TABEL 1. 
"Protein efficiency ratio" nasl dan nasl yang ditambahi premix 5% 
pada kad8.r protein makanan 6%. 

Tikus 1 2 3 4 5 6 7  

A. dengan nasi tanpa premlx: . ; : 
berat badan akhir, .g  67 57 69 77' ' 67 68 60 
berat badan awal, g 46 43 45 50 47 41 35 
tambahan b e ~ a t , + ~  21 14 24 27 20 27 25 
konsumsi protein, g 11.8 10.1 11.5 11.4 10.8 10.1 9.3 
P.E.R. 1.8 1.4 2.1 2.4 1.9 2.7 2.7 

M = 2.1 
SD = 0.45 

B. dengan nasi ditambah premix 5%: 
berat badan akhir, g 58 82 58 83 88 79 98 
berat badan awal, g 40 48 46 49 48 37 40 
tambahan berat, g 18. 34 12 34 40 42 58 
konsumsi protein, g 7.8 12.4 8.0 ' 12.7 13.3 12.0 14.1 
P.E.R. 2.4 2.4 1.5 2.7 3:O 3.5 4.1 

M = 2.9 
, .  . . , SD = 0.76 

C. dengau casein. 
beratbadanakhir, g 76 68 74 81 77 78 96 
beratbadanawa1,g 45 45 45,. 46 50 37 39 
tambahan berat,, g 31 . ,23 29 35 27 41 57 
konsumsi pyotein, g ', 15.2 13.5 15.i 14.5 14.0' 15.8 18.9 
P.E.R. 2.0 1.7' 1.9. 2.4 1.9 2.6 3.1 

, . . M = 2.2 
, , .. . ~ ,  , SD = 0.46 

Rv<l:i I'.E.I<. A ilenc:an R = 0.8 (P< 0.03). 

Dari percobaan ini ternyata penambahan 0.5"b premix kepada 
nasi maupun nasi dengan sayur beserta laukpauk dapat menaikkau 
P.E.R. berturut-turut 0.8 dan 0.7 yang berarti. 

Sesuai dengan penemuan Rosenberg dan Eckert (3)  penam- 
bahan 0.1% lysine, yang pada percobaan ini terdapat dalam 0.576 
premix yang ditambahkan kepada nasi. menunjukkan efek baik don 
belum mencapai titik balik. , .. 

Perlu dikemukakan bahwa efeh  baik dari penambahan lysine 
pada nasi dalam percobaan ini dicapai. dalam taraf konsumsi kalori 
yang cukuo. Bila tidak demikian, hasilnya mungkin lain. Sebab 
protein makanan yang sampai pada tubuh akan ditujukan uutuk 
menutup kekurangan kalori, sehingga tidak dapat menjalankan 
fuugsinya dalam pembentukan jaiingan tubub. 
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TABEL 2. 
"Proteln efficiency ratio" nasi dengan myur serta laukpauk tanpa 
dan ditumbah premix 0.5%. pada kadar protein makanan 12%. 

Tikus 1 2 3 4 5 6 1  

A. dengan nssi, saw, laukpauk tanpa premix: 
beratbad8nakhir.g 104 96 106 92 79 92 61 
berat badan awal, g 50 47 49 45 35 46 39 
tambahan berat, g 54 49 57 47 44 46 22 
konsumsi protein, g 202 19.3 21.4 19.0 19.5 17.9 14.9 
P.E.R. 2.1 2.5 2.7 2.5 2.3 2.4 1.5 

M = 2.4 
SD = 0.38 

B. dengan nasi, sayur, laukpauk dltsmbah premix 5%: 

berat badan akhir, g 120 82 109 110 108 81 82 
berat badan awal, g 52 41 51 48 48 41 29 
tambahanberat, g 68 41 58 82 60 46 53 
konsumsi protein, g 21.8 17.0 20.5 15.9 15.5 18.3 16.9 
P.E.R. 3.1 2.4 2.8 3.9 3.9 2.5 3.1 

M = 3.1 
SD = 0.56 

C. dengan tepung awu skim: 

berat badan akhir, g 90 103 89 90 85 76 68 
berat badan am], g 48 52 48 42 41 39 34 
tambahanberat, g 42 51 41 48 38 37 34 
konsumsi protein, g 18.4 20.1 18.8 11.4 16.6 15.5 18.0 
P.E.R. 2.3 2.5 2.2 2.8 2.3 2.4 1.9 

M = 2.3 
SD = 0.56 

Brda P.E.R. .4 dengan B = 0.7 (P< 0.05). 
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