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reempukan, Daya Ikat Air Protein Daging dan pH dari Tiga

Jenis Utot vyang Berbeda pada Kerbau Betina. (Dibawah

bimbingan : Effendi Abustam sebagai Pembimbing Utama dan

Abd. Muin Liwa sebagai Pembimbing Anggota).

Fenelitian ini dilaksanakan di Rumah Potong Hewan
Tamangapa, Antang dan Laboratorium Teknologi Hasil
Ternak, Fakultas Feternakan Universitas Hasanuddin Ujung
Fandang, mulali bulan April sampai Mei 1994.

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetabhui lama
maturasi atau aging yang baik pada Jjenis otot yang
berbeda untuk mendapatkan keempukan yang optimal pada
daging kerbau betina dan sebagal bahan informasi bagi
pihak vang berkecimpung dalam upaya meningkatkan
peternakan kerbau serta menemukan lama maturasi yang baik
untuk mendapatkan mutu daging kerbau yang sesuai dengan
sglera konsumen.

Materi yang digunakan adalah otot Longissimus dorsi,
dan Fectorallis prafundus dari tiga ekor

Semitend INOsSUS

Lerbaw betina umuir gelapan tahun Yang diperoleh dari

peternak yang berada di Sulawesi Selatan.

1ai keempukan dilihat berdasarkan davya putus
Milal 3

hEaf

dimana semakin Desar tenaga yang digunakan
farce, ima



(kg/em®)  maka

daging dinyatakan makin keras (Abustam,

19935]) ., DE.':.!'EI ikat air IDII:”- daglng diukur dEﬁg.El.rl meng-

gunakan teknik fFilter paper press method (Hamm, 19B&

dalam Abustam, 1993}, sedangkan pH daging diukur dengan

menggunakan pH meter elektronik.

Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan

Acak Lengkap pola Faktorial 3 x 5 dengan 3 kali wulangan

(Steel dan Torrie, 1980).

Berdasarkan analisis ragam dan pembahasan dapat
ditarik kesimpulan sebagai berikut :

1. Lama maturasi berpengaruh nyata, Jjenis otot ber-
pengaruh sangat nyata dan tidak ada interaksi antara
keduanya terhadap keempukan daging kerbau betina.

2. Lama maturasi berpengaruh sangat nyata, sedangkan
jenis optot dan interaksi antara keduanya tidak ber-
pengaruh terhadap BIA protein daging kerbau betina.

<. Tidak terdapat pengaruh lama maturasi jenis otot dan
interaksi antara keduanya terhadap pH daging kerbau
betina.

4 gemakin lama maturasi maka daging semakin empuk, baik

pada otot yang kualifikasinya empuk, sedang dan keras

(LD T dan FF) cengan pH masih dalam batas normal
£

sampal hari kedua belas.
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PENDAHULUAN

Meningkatnya pendapatan dan kesadaran masyarakat

akan perlunya pemenuhan gizi, menyebabkan kebutuhan bahan

makanan asal ternak semakin bertambah besar. Untuk itu
peningkatan produktivitas  ternak pedaging perlu
diperhatikan.

Ternak kerbau merupakan salah satu sumber protein
asal ternak vyang perlu mendapat perhatian, meskipun
pemeliharaannya masih sederhana dan umumnya dipelihara
oleh para petani di pedesaan, namun kontribusinya
terhadap produkei daging cukup tinggi.

FPeningkatan populasi kerbau agak lamban bahkan
cenderung mMENUFUn, tetapi mempunyai beberapa kelebihan.
diantaranya, ternak kerbau berkemampuan tinggi di dalam
mencerna serat kasar, dibandingkan ternak ruminansia
lainnya. Dengan keistimewaan ini, kemampuan pertambahan
berat badan kerbau Pper hari rata-rata lebih tinggi
dibandingkan ternak sapi. Oleh sebab itu potensi ternak
verbau sebagai ternak potong cukup besar.
masyarakat kita cenderung tidak

Segbagian

mengkonsumsi daging kerbau. Padahal dari nilai GLzinyd,

dagi sapl tidak jauh berbeda. 1ni mungkin dikarenakan
aging

Jeh tekstur dagind kerbau yang lebih keras dan berwarna
oleh t

lebih gelap-



Masalah daging kerbau yanag keras dan berwarna

gelap dapat diatasi dengan metode maturasi
Metode maturasi

atau aging.

adalah metode pematangan untuk

mendapatkan daging yang lebih empuk dengan cara daging

disimpsn di tempat bersubu dingin dalam jangka waktu

SRRkl Selama proses ini berlangsung, enzim—-enzim

proteolitik bekerja sehingga daging menjadi lebih empuk.
Menurut Abustam (1993) eistem pemeliharaan dan lama aging
berpengaruh sangat nyata terhadap daya ikat air protein
daging dan nilai keempukan, dimana semakin lama maturasi
maks daya ikat air protein daging dan keempukan semakin
meningkat.

BHeberapa tingkat kualitas otot, diantaranya otot
Langisssimus dorsi, otot Semitendinosus dan otot
FPectoral is profundus Secara berturut—turut mewakili otot
yang empuk, sedang dan keras {(Abustam, (1%987). Peng—

golongan daging empuk, keras dan sedang ini berdasarkan

atas struktur otot yang menyusun daging tersebut.

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui lama

aging atau maturasi yang baik pada jenis otot yang

berbeda untuk mendapatkan keempukan yang optimal pada

daging kerbau Sedangkan kegunaannya Secara wnum adalah
agi : 8

zebagai bahan informasi bagi pihak vyang berkecimpung

4 a
dxtasm UpaYA neningkatkan peternakan kerbau secar
ala
: R kan dapat menemukan lama
itian 1Nl diharap
khusus, penell

ng baik untuk mendapatkan mutu daging kerbau
maturasi ¥a
n selera konsumen.

yang baik dan sgsuai denga



TINJAUAN PUSTAKA

ambaran Karakteristik agi Ker

Daging kerbau dan sapi eetelah disembelih dapat

dibagi menjadi dua bagian, vyaitu offal dan karkas.

karkas adalah hasil pemotongan ternak yang terdiri atas

seluruh bagian tubuh kecuali offal dan vyang termasuk

offal adalah darah, kepala, kulit dan organ-organ lainnya
tanpa bagian ginjal (Wello, 1986&).

Kerbau mempunyai kulit tebal dan mengisap zat warna
lebih baik dari kulit biasa serta dagingnya agak kasar,
namun demikian kualitas daging kerbau sangat tergantung
dari kondisi dan umur hewan yang dipotong (Hutasoit,
1984) . Sedangkan menurut Williamson dan Fayne (1978)
bahwa daging kerbau beda strukturnya dari daging sapi,
serat otot kerbau lebih kasar, bentuknya tidak merata dan
sprat ototnya melintang dan banyak lemaknya. Hal ini
menunjukkan bahwa kualitas daging kerbau perlu Jjuga

diperhatikan.

gopstroamidjoie (1979) bahwa daging kerbau

Menurut
berwarna lebih tua daripada daging sapi, serabutnya lebih
kasar lemaknya Derwarng putih. Apabila diraba akan
% ¥

lekat pada jari, lemak ini tidak terdapat di antara
mele

- lebih keras daripada
e paging kerbad
cerabut dagang.

daging Sapt.



Tullo .
h, Howker, Dumsday, Frinsch dan Swan (1978)

menyatakan persentase daging, tulang dan lemak pada

karkas kerbau masing-masing 70 %, 19 % dan 9 %.
Fersamaan ciri dan karakteristik daging kerbau dan daging

sapli sebagai berikut pH = S,4. Kehilangan berat karena

pelayuwan 2 %, kadar air 76,6 %, protein 19 % dan abu 1 %.

Mamun demikian lemak kerbau legbih putih dan wWarna

dagingnya lebih gelap dibandingkan daging Eapi,
disebabkan oleh pigmentasi yang lebih banyak pada daging

kerbau.

Struktu rn Eomposi

Buckle, Edward, Fleet dan Wooton {1987) menyatakan
karkas ternak tersusun dari beberapa ratus jenis otot
vang berbeda ukuran dan bentuknya. Lebih lanjut Abustam
(1990) menyatakan struktur otot secara keseluruhan dari
cuatu karkss tersusun sekitar kurang lebih 200 jenis otot

dengan bentuk dan ukuran berbeda. Struktur otot ini

dapat dilihat pada Bambar 1.

Daging terdiri dari kumpulan daging yang dibungkus

aleh jaringan ikat. Serat daging ini dapat mencapai

paniang heberapa sEpntimeter, tetapli garis tengahnya hanya
10=100 mikrometer. gerat daging ini dibungkus oleh
garkolema yang disusun cleh

selaput elastis yang disebut

umlah miofibril yang tersuspensi dalam cairan kental
sejumla

disebut sarkoplasma. Miofibril adalah  bagian
yang i

tuk silinder dan nampak
jaringan daging ¥



bergaris—garis

dengan garis tengah 1-2 mikrometer yang

paniangnya sama dengan serat daging (Buckle, dkk., 1987).

Serat otot daging mempunyai diameter mulai 0,01 - 0,1 mm

dEﬁqan Pﬂﬂjanﬂ x - Eﬂ Cim SseErta lEFﬂt-EEFat otak diikuti

sel—-sel Yang bEFbEF‘ltuh ﬂIE'rllan_]i,ng {F‘Lhustam' 1990), Menurut

Frice dan Schweigert (1977) dalam Soeparno (1992) daging

kuat. Bundel serat otot daging terkandung protein dan

lemak. Frotein dalam serat otot terdiri dari miosin dan
aktin serta karbohidrat yang berupa glikogen, juga
sejumlah eEnzim dan SeEnyawa-senyawa yang mengandung
nitrogen serta mineral dan vitamin.

Miofibril nampak terdiri dari serabut tipis dan
tebal vyang dikenal sebagai miofilamen yang membentuk
syatu sistem yang berliku-liku saling menutupi dalam
garis sejajar yang lurus. Unit dasar ini dikenal dengan
sarkomer, dimana serabut tebalnya terdiri dari protein

miosin dan serabut tip.s dari protein aktin (Buckle dkk.,
1987). Frotein miosin dan aktin kira—kira mewakili 80 %

protein miofibril dan kira—kira 50 % dari total protein

otot {(Lawrie, 19B1).

Menurut Soceparno (1992) secara umum komposisi daging

ea—— o LT

&8 Bo %, protein sekitar 19 % dengan kisaran 16 - 22 %,
. 1

bstansi-substansi non protein yang larut 3,5 % =erta
substansi-

i " kitar 2,5 % dengan kisaran 1,5 = 13 % dan sangat
emak seki :

bervariasi.
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Forrest, pberle, Hendrick, Judge dan Merkel (1975)

menyatakan K protein daging dapat dibedakan atas tigd

frakei berdasarkan fungsi dan kelarutannya, yakni 3

1. Protein miofibrilar, merupakan fraksi yang larut dalam

garam, disebut pula protein pengatur karena fungsinya
sebagai pengatur kompleks adenosin trifosfat (ATP)
aktin-miosin juga disebut sebagai protein kontraktil

karena peranannya dalam kontraktil otot dan penyebaran

nutrisi ke seluruh tubuh.

2. Protein sarkoplasma merupakan fraksi vang terlarut
dalam sarkoplasma., Fraksi ini mengandung enzim
glikalitik yang mengendalikan glikolisis dan
mioglobin.

X. Protein Jaringan ikat terdiri dari protein serabut
gkstrasel luler Yang meliputi kolagen, elastin dan
retikulum. Dimana kolagen  merupakan protein
struktural pokok pada jaringan ikat, pembungkus serat—

serat otot dan mempunyal pengaruh yang besar terhadap

kealotan daging. kolagen terdiri dari 25 = 30 ¥ dari

total protein.

] ut Berg dan putterfield (1976} kandungan
Eriur

i -22 persen, dimana tingkat
: am otot berkisar 18
protein dal

tase ini juga harvariasi antara otot yang berbeda
persentas

3.
berbanding terbal ik dengan kandungan lemakny
dan ber

, : i ia. Prawirockusumo dan
" di, Reksohadlprolts
Tillmang Ha.l"ti't ]

¢jo (1969) menyatakan hahwa makanan yand s
Lebdosoekotl@
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harus mengandung protein untuk pertumbuhan dan perbaikan

jaringan vyang rusak, serta kelebihan dari protein dapat
digunakan untuk memproduksi lemak tubuh. Labik lanjut
Soeparno

(1992) menambahkan bahwa protein daging adalah

komponen bahan kering yang terbesar dalam daging. Nilai

nutrisi daging vang tinggi disebabkan karena daging

mengandung  asam-asam amino esensial yang lengkap dan

seimbang. selain protein, otet mengandung air, lemak,

kerbohidrat dan komponen anorganik. Nilai kalori daging

banvak ditentukan oleh kandungan lemak intraselluler di
dalam serabut-serabut otot yang disebut lemak
intramuskular atau marbling. Daging olahan berbeda
dengan daging segar, daging olahan mengandung lebih
sedikit protein dan air dan lebib banyak mineralnya.
Abustam (1990) menyatakan bahwa daging adalah otot
yvang berasal dari ternak yang sudah mati atau darahnya
berhenti mengalir dan mengalami perombakan=perombakan
kimia wmelalul prosees transformasi dan biokimia. Lebih

lanjut dinyatakan bahwa calah satu fenomena penting Yyang

terjadi selana perubahan otot menjadi daging adalah
er

rigormortis (kejang mayat) yang ditandai dengan kekakuan

o i disebabkan karena
- Kondisi rigormortis
daripada otot.

: i migsin
terbentuknya Pertautan antara filamen aktin dan
=3 -

i . tuk
bentuk aktomiosin pada otat yang masih hidup. Un
memben tuk

' L oleh
terjadinya relaksasi kembalil sangat ditentukan
Brjadin



adanya Cadangan glikogen otot pada saat ternak disembelih

{Baker, 1988).

Berk (198&6) menyatakan bahwa hewan yang telah

disembelih akan mengalami perubashan-perubahan bicokimia

dan blofisika vyang besar dapat mempengaruhi kualitas

daging. Ferubahan—-perubahan ini dapat dibagi dalam tiga

tahapan antara lain : 1) Pre rigor, pada tahap ini daging

menjadi lunak dan DIA dari jaringan otot tinggi karena pH
daging masih tinggi. Lamanya fase ini berkisar antara a
- 18 jam tergantung jenis hewan; 2) Rigormortis, pada
fase ini terjadi kondisi daging keras dan kaku. FPada
permulaan rigormortis dapat terjadi antara 8 - 12 jam; 3)
Post rigor, pada fase ini terjadi pembentukan aroma dan
daging akan menjadi lebih lunak, serta daya ikat air
kembali meningkat. GSetelah ketiga fase dilewati, maka

aktivitas mikroorganlsme akan meningkat dan menyebabkan

pembusukan daging.

Keempukan
Keempukan daging merupakan salah satu penilaian
=

Corhadap kualitas daging, serta salah satu §lfae: penting
&I ha

'l,.-'ar g m

i itarasa
t tas, kemudian perminyakan, bau dan cC
diurutan tera " |
Hal yang Sama dikemukakan

(Freston dan Willis, 19791

4 (1985) bahwa keempukan daging merupakan
fiel

alen Drans



faktor utama, dimana

Penilaian kualitas daging oleh

konsumen mencapai kurang lebih &4 i

kesan keempukan secars keseluruhan meliputi tekstur

dan melibatkan tiga aspek. FPertama, kemudahan awal

penentracl  gigi ke dalam daging. Kedua, mudahya daging

dikunyah menjadi pragmen potongan—-potongan yang lebih

kecil. Dan, keliga adalah jumlah residu yang tertinggal

sesudah pengunyahan (Lawrie, 1985).

Fada prinsipnya keempukan daging dapat ditentukan
secara subjektif dan obiektif. Penentuan keempukan atau
kealotan daging s=secara subjektif wvyaitu uii panal
citarasa. Pengujian keempukan secara objektif yaitu
penguiian kompresi, daya putus Warner-Bratzler, adhesi
certa susut masak (Soeparnog, 1992). Selanjutnya
dinyvatakan bahwa keempukan setidak-tidaknya ditentukan
oleh tiga komponen daging, yaitu struktur miofibrilar
atau status kontraksinyds kandungan—kandungan jaringan
ikat dan tingkat ikatan silangnya. Winarno (1986&)

nenambahkan  bahwa  keempukan daging pada umumnya

tergantung pada letak otat dan umur ternak sebelum

dipotong Daging yang berasal dari ternak yang tua

enderung lebih liat dan keras, begify pula otet ternak
i

banyak bekeria. Qtot-otot yang berada pada bagian
yang ba )

h atas sepaniang tulang punggung lebih lunak gan
separu

" dibandingkan dengan otot separuh bawalh . Lebih
Empuk v

hahwa kandungan jaringan
: B&) menambahkan
lanjut Wello (19

10



ikat : (collagen)

dalam daging sangat mempengaruhi

keempukan

daging yang disebabkan oleh susunan kimia

kolagen dan derajat kelarutannya.

Fertumbuhan otot pada ternak berbeda antara bagian

wang Batu

dengan bagian yang lainnya, utamanya masalah

kecepatan pertumbuhan, dimana otot pada bagian kaki

mengalamli pertumbuhan relatif lebih cepat (lebih awal)

F0 % dibandingkan dengan total  pertumbuban  otot,

sedangkan olot dibagian sekitar tulang belakang (spinal
colum) pertumbuhannya sama dengan total oatet, secara
berturut—turut otot Longiss imus dorsi, otot
Semitendinosus dan FPectaralis profundus mewakili otot
yvang mengalami pertumbuban lambat, sedang dan cepat.
Seiring dengan itu otot-otot ini juga mewakili otot yang
empuk , sedang dan keras {Berg dan Butterfield, 1976 dalam
Abustam, 1987). Sudirman (1994) menambahkan bahwa otot
Longissimus dorsi mengalami pematangan yang lebih lambat,
dimana pematangan terjadi setelah ternak mencapai dewassa
tubuh, sehingga memungkinkan otot tersebut berserat agak
lunak dibandingkan dengan otot yand pematangannya lebih
jutnya ditambahkan bahwa lokasi berpengarub

gkl . Eelan

nyata terhadap keempukan daging kambing Kacang.

salah satu faktor yang mempengaruhi keempukan daging
=l e L

dalah status kontraksinya (aktivitasnya) (Soeparno,
adala

s preston dan willis (1979) menambankan bahwa
T2 . e

- lebihan merupakan faktor
i fisik yang ber
kegiatan otot abau

il



an d ;
yang apat mempengaruhi keempukan daging. Lebih lanijut

Sudirman (199)

menambabhkan bahwa Longissimus dors i

berada pada bagian tulang belakang sehingga memungkinkan

untuk melaksanakan aktivitas jarang, tidak sama dengan

otet Semitendinosus dan Pectoralis profundus yang hampir

setiap saat mengalami aktivitas karena menahan berat

badan pada waktu berdiri dan berjalan, sehingga dengan

serifngnya otot melakukan aktivitas menyebabkan Jjaringan
ikat pada otot-otot tersebut menebal dan menjadi labih

keras.

Keempukan daging sapi Eali Jantan Yyang dipelihara
dengan siztem penggemukan hasilnya lebih baik
dibandingkan tanpa penggemukan , disebabkan selama
pemeliharaannysa diberl rumput yang berkualitas tinggi,
konsenirat dan makanan tambahan lainnya serta
aktivitasnya yang terbatas (Mas'ud, 199%)., Fada kambing
Kacang, otot Pectaoralis profundusd daya putus dagingnya
lebih tinggi dibandingkan dengan otot lainnya, disebabkan

karena otot tersebut banyak mengalami aktivitas sehingga

nenjadi keras (Sudirman, 1994 ).

Faktor-faktor yang mempengaruh keempukan daging ada

dua, yaitu = (1) faktor biologl meliputi umur, bangsa dan
]

 enis kelamini (2) faktor teknologl meliputi pemotongan,
jeni i

pendinginan pembekuan dan pembarian enzim (Abustam,
&n s

Q50 ) goeparno (1992) menambahkan perbedaan bangsa
1950 ) .

12



seperti bangsa ternak yang bertipe kecil relatif lebih

empuk dibandingkan bangsa ternak yang bertipe besar pada

UmLIFE Yang Sama.

Daya ITkat Air (DIA) Protein Daging

Swatland (1984) menyatakan bahwa kemampuan daging

mengikat air  (Water Holding Capacity/WHC) dapat
didefenisikan sebagai kemampuan daging untuk menampung
tambahan air vyang dipengaruhi oleh tekanan udara dan
pemanasan dalam daging itu sendiri. Sedangkan Soeparno
(1992) menambahkan bahwa daya ikat air (DIA) protein
daging adalah kemampuan daging untuk mengikat airnya
atau air yang ditambahkan sslama ada pengaruh kekuatan
dari luar, misalnya pemotongan daging, pEmanasan,
penggilingan dan tekarnan.

Kadar air dalam daging berkisar antara &5 =-BO i,
sehagian besar air tersebut di dalam daging terikat
dengan protein danprotein tetap mengikat air selama otot

berubah menjadi daging (Forrest dkk., 1973). Wismer dan

Federsen (1971) dalam Speparno (1992) menambahkan bahwa

air yang terikat di dalam atot dapat dibagi dalam tiga

_ . G i
kompartemen airs yaitu air yang terikat secara kimiawi
"t

oleh protein otot sebesar 4 - 5 * sebagai lapisan

olekuler pertama; air terikat agak lemah sebagai
monom EF.

1 isan kedua dari molekul air terhadap grup hidrofilik,
apisa

i dua inmi akan terikat
; i %+ dan lapisan ke
sepbesar kira—kira 4

1%



oleh protein bila tekanan Uap air meningkat. Lapisan

ketiga adalah molekul=-molekul aiF Gibas. di antara miigian

protein, berjumlah kira-kira 10 ¥%. Jumlah air terikat

{lapisan

PeErtama dan kedua) adalah bebas dari perubahan

molekul  yang disebabkan oleh denaturasi protein daging,

sedangkan Jjumlah air wyang terikat 1lebih lemah yaitu

lapisan air di antara molekul protein akan menurun bila

protein daging mengalami denaturasi.

Saffle dan PBratzler (1959) dalam Soeparno (1992)
menyatakan otot dengan kandungan lemak intramuskuler yang
tinggi, cenderung mempunyai DIA protein daging tinggi.
Menurut Hamm (1940) dalam Seceparno (1991) bahwa lemak
intramuskuler mungkin melonggarkan mikrostruktur daging;
sehingga memberi lebih banyak kesempatan pada protein
daging wuntuk mengikat air. Lawrie (1985) menambahkan
kebanyakan air di dalam otot terdapat di dalam miofibril
vang ditahan oleh gaya—gaya kapiler dalam ruang di antara
filamen miosin yang tebal dan filamen aktin vyang tipis.

Pelayuan meningkatkan DIA daging pada berbagai macam
oH karena terjadinya Fgrubahin hubungan air = pirotein,

+

yaitu peningkatan suatan melalui absorbsi ion K~ dan

4 dalam Soeparno 15521 .
pembebasan ca®t (Arnold dkk., 19 ;

Lebih lanjut Davey dkk., (1967) dalam Soeparno (19%2)
(=] ui

: : -
menambahkan meningkatnya daya dkat air dikarenaka

1 Finya miofibril (aktin) karena perubahan struktur
me lema

jalur Z dan pita 1.

14



Juffri  (1994) MENyatakan bahwa nilai rata—rata

h ¢ -
perubahan DIA protein daging selama maturasi senbilan

hara; cenderung

semakin meningkat pada kambing Kacang

yang berumur di  bawah Satu  tahun, sedangkan kambing

Kacang vang berumur di atas saty tahun, waturasi hari
ketiga terjadi peningkatan DIA protein daging yang tinggi
dan kemudian menurun sampai hari kesembilan.
Otot Longissimus darsi menpunyai DIA protein daging
secara relatif tertinggi dan otot Semitend inosus
manpunyai DIA protein daging secara relatif terendah.
Fada domba otot Semitendinosus mempunyai DIA protesan
daging yang lebih besar daripada otot Semimembrancsus dan
Bicep rfemoriz. Ferbadaan D1A protein daging di  antara
otok psda gtot yang sama ink disebabkan oleh perbedaan
Jumlah glikogen yang menentukan besarnva peanbentukan Asan
Iakkar can ganurunan ph, s=rta perbadaan Tungsi  dan
garakan otot (Soeparno, 19920,

DIA protein daging Juda dipangarahi  oleh  species,
uaur, pakan, transportasi, temperatue , ke lembpatiany,
penyimpanan dan  presservasi, debia helamiy, hesehaiang

perlaiuan sob@lum  peantangan, bedak  Antramiabi ey an
(=9 =k

flavour naturasi  dan  sislen  peigdesiiihan LAl Nl
&

1992 BlAa  pratsan dangiig dlapat  dutentubhan TSI IE LY
- " F

il Ev ey e
tara lavin detngaiy ae
beberapa Ccara, an

p athod (Hamng 149000, o Lt Alnistam, 1998, Pty
Fess m

(1971) dalag Sosparne Caet)  menambalih aiy i
dkk., gl



|
]'_LLEF';].E-' dk.‘l‘i- {l'E'EI'?] mEﬁ'}’atﬂ,Han bahwa pEr‘uhahan F.IH

sesudah ternak mati

Pada dasarnya ditentukan oleh
randungan asam laktat vang tertimbun dalam otot,
selanjutnya ditentukan oaleh kandungan glikogen dan

penanganan sebglum terpak disembelih. pH yang dicapai
mampunyai pengaruh wano berarti dalam mutu daging, yaltui
(1) pH rendah, berada sekitar 5,1 - &,1 menyebabkan
daging mempunyai struktur terbuka yang sangat diinginkan
untuk pengasinan daging, oroma yang disukai baik dalam
kondisi yang telah dimasak atau diasinkan dan stabilitas
vang baik terhadap kerusakan akibat MihfﬂﬂrgaHIEmE?
(2} pH tinggi, berada sekitar 6,2 - 7,2 menyebabkan
daging mempunyai struktur tertutup atau warna merah uwngu

tua, rasa kurang enak dan keadaan wvang lebih baik untuk

perkembangan mikroorganisme.

patas pH normal antara 5,5 - 5,8 memperlihatkan

warna cerah. Daging mempunyai pH{ 5,5 digolongkan dalam

Pale Sort Exudative (PSE), yaitu daging vyang meEmpUnyal

rna pucat, tekstur lembek dan berair. sedangkan daging
s 1

ang mempunyai pH? 5,8 digolongkan dalam Dark Cutting
¥

Feor (DCH) yaitu daging yang mempunyal warna auiap,
ee
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tekstur keras dan kering (Abustam, Wello, Rorida,

Rawasiah, Palli dan Sudirman, 1991),

Fenimbunan

asam laktat dan tercapainya pH ultimat

atot pasca mortis tergantung pada jumlah glikogen otot

pada pemotongan (Soeparno, 1992). Lebih lanjut Baker

(19688) menambahkan bahwa nilai pH sangat ditentukan oleh

konsentrasi glikogen otot, dimana jika konsentrasi

glikogen otot cukup pada =3at ternak disembelih maka pH

otot akan mengalami penurunan dari 7,2 menjadi 5,3

gatelah rigormortis seleszail dan daging menjadi lebih
Eempuk . Sebaliknya Jjika FKonsentrasi glikogen otot
mangalami pengurangan atau reduksi yang banyak, akan
mengakibatkan nilai pH yang tinggi setelah rigormortis,
vaitu di atas &6,0. Sedangkan Lawrie (1985) menambahkan
bahwa faktor—-faktor yang mempengaruhi cadangan glikogen
otot berkurang adalah kekurangan makanan, transportasi
dan lama istirahat yang tidak cukup bagi ternak sebelum

diadakan penyembelihan dan stress.

Tulloh, dkk. (1978) menyatakan bahwa warna daging
!. L

vang gelap akibat tingginya pH daging disebabkan aleh

ediaan glikeogen otot banyak berkurang sehingga pigmen
pers

idasi warna pada daging.
daging tidak . dapat mengoksl

i ¢  Buchter (1971} dan Eldridge (1982) dalam
SN

ddin (1988) bahwa ada teterkaitan antara kualitas
Burhanuwddil

keminyakan, citarasa,
. ngkut keempukan,
daging yang menys

i ' dengan nilai pH akhir
; pia protein daging
warna daging dan
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o ,
yang icapal setelahn rigormortis selesai. Berk (1986)

menambahnkan bahwa pH akhir daging kadang-kadang diperoleh

24 jam postmorten.

Fenurunan pH karkas postmorten mempunyai hubungan

yang erat dengan temeratur lingkungan (penyimpanan),

temperatur tinggi meningkatkan laju penurunan PH,

sedangkan temperatur rendah menghambat laju penurunan pH.
Fengaruh temperatur terhadap perubahan pH postmorten ini

adalah sebagal akibat pengaruh langsung dari temperatur

terhadap laju glikolisis.

Mas'ud (1993) menyatakan bahwa pH daging sapi Bali
jantan wang dipelihara dengan sistem penggemukan
berpengaruh nyata terhadap pH daging dibandingkan dengan
tanpa penggemukan, ini disebabkan kualitas makanan vyang
dimakan oleh sapi dengan sistem penggemukan Jjauh lebih
baik dibanding tanpa penggemukan. Juffri (19594)
menambahkan bahwa pada kambing Kacang jantan interaksi

antara umur dengan lama aging tidak memperlihatkan

pengaruh  yang nyata, hal ini berarti pH daging kambing

Kacang yang barumur di atas dan di bawah satu tahbun tidak

berbeda selama maturasi.

Agesmiatl (1994) menyatakan bahwa umur ternak

berpengaruh nyata terhadap pH otot Pectoralis profundus

d kambing FRacang. sedangkan selama maturasi tidak
paca

b Agaruh nyata terhadap pH otot. Hal ini menunjukkan
erpe

iri dengan bertambahnya
wrunan pH s@liring
adanya pola Pen

i8



LUmLLE arti
i L] tinya apabila umur ternak bertasbah maka akan

——
erjadi PENUrunan pH. Einkelebon (1981) dalam

Burhbanuddin [198%) menambahkan bahwa ternak-ternak

yang
lebih muda cenderung menghasilkan daging dengan pH lebih
tinggi dibandingkan dengan ternak tua.

Shorthose (1978) dalam Soeparno  (1992) menyatakan

bahwa otot dari domba vyang mengkonsumsi pakan yang

berenergi rendah akan mempunyai pH wvang 1lebih tinggi
daripada otot yang sama dari domba vyang mengkonsumsi
pakan yang berenergi tinggi. Scoeparno (1992) menambahkan
batwa stress sebelum pemoteongan, pemberian injeksi hormon
atau obat-obatan tertentu, species, individu ternak,

macam otot, stimulasi listrik dan aktivitas enzim adalah

faktor=faktaor yang mempengaruhi pH.

FPengar Lama Urasi in

Lama aging atau pematangan daging sudah lama dikenal
dengan hasil perbaikan keempukan daging. Selama proses
ini, daging disimpan pada temperatur pendinginan
(1 - 52 g) untuk jangka waktu beberapa hari. Fematangan
daging disamping untuk memperpanjang daya simpan daging
perbaikan Leempukan daging, dimana keempukan

juga untuk

daging dapat terjadi karena kerja enzim-enzim proteolitik
Qi

terhadap protein fibrus otot, termasuk eleman—elemen
@r a

kontraktil {Soeparno, 1992} .
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Abustam (19590) menyatakan bahwa jika Gkdneg dimaKkEn

atau dimasak dalam keadaan rigormortis maka didapatkan

hasil Yang keras, akan tetapi pada saat rigormortis

selesal lalu melalui pematangan (aging) didapatkan daging

yang empuk, bhal ini disebabkan karena adanya enzim

proteclitik yang bekerja secara alami pada daging.

Respon yang terbanyak dari enzim—enzim proteolitik
terhadap penyimpanan dingin (maturasi) umumnya terjadi
antara hari ketiga dan keenam. Lebih lanjut dinyatakan
bahwa pemecahan protein miofibril biasanya diawali oleh
enzim—enzim non lisosomal seperti CDP-1  yang membantu
proses keempukan daging pada hari pertama. Bedangkan
pembebasan enzim-@nzim lisosomal otot akan menyebabkan
pemecahan lebih lanjut dari miofibril, seperti
Cathepsin B pada hari pertama sampai hari keempat belas
dan E;thepsin H pada hari ketiga gsampai keenam (Calkins
dan Seideman, 1588). Etherington (1984) dalam Soeparno

(1992) menambahkan bahwa terjadinya perbaikan mutu selama

maturasi disebabkan oleh adanya pemecahan jalur I oleh

beberapa enzim proteclitik, sehingga daging menjadi lebih

puk Epzim—enzim proteolitik terdiri dari enzim non
Em ]

i - seperti CDP dan lisosomal seppertl cathepsin.
isos

Lebih lanjut dinyatakan meningkatnys daya HOE WA
bl

. 1emahnya miofibril {aktin)
. : dikarenakan mg
protein dagind

' : : g
karena perubahan struktur jalur 7 dan pita
» Gl
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Menurut Abustam (1993) bahwa sistem pemeliharasn dan

lama  maturasi berpengaruh sangat nyata terhadap DIA

protein daging dengan nilai keempukan, dimana semakin

lama maturasi maka DIA protein daging dan nilai ki

semakin meningkat. Selama 12 hari maturasi G AREtR

sapi Bali terjadi peningkatan keempukan daging sebesar

21,88 X dimana 9,12 ¥ diantaranya diperoleh pada hari

ketiga.

Juffri (1994) mengemukakan bahwa keempukan daging
yvang berasal dari karkas kambing Kacang yang berumur di
bawah dan di atas satuw tabun tidak terdapat perbedaan
dalam hal lama maturasi, dengan kata lain interaksi
antara umur pemotongan dengan lama maturasi tidak
memperlihatkan pengaruh yang nyata. Lebih lanjut
dinyatakan bahwa nilai rata-rata perubahan DIA protein
daging selama maturasi sembilan hari, cenderung semakin
meningkat pada kambing Kacang yang berumur di bawah satu
tahun, sedangkan kambing Kacang yang berumur di atas satu
maturasi hari ketiga teriadi peningkatan DIA

tabun,

protein daging yang tinggi dan kemudian menurun sampai

hari kesembilan.

M t Dumont (1952} dalam Abustam (1993) bahwa
ENUru

i arlihatkan perbaikan
: 1 ama =5 harl, memp
penyimpanan S8

asing-masing wuntuk
L 28,2 % dan 22 A om
keempukan sebanya

i grbaikan keempukan
: -15. Setelah itu P
hari ke-5 dan ke

5 i i = 1 hari
% dari harl ke-=15 sampal

: i  hanya bys &
yang dicapal
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ke=33. Dan  menurut Wheeler,

Savell, Crose, Lunt dan

Smith (1990) bahwa keempukan

miofibrilar daging yang
dimaturasikan

selama 28 hari (dengan tenggang waktu 7,

14, 21 dan 28) menunjukkan keempukan vang

trbesar pada
hari ketujuh.
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MATERI DaAN METODE PEMELITIAN
Haktll_. ﬂﬂ.” ! EMEE!;

Fenelitian ini berlangsung mulai bulan April

sampai
Mei 19%4, bertempat di Rumah Fotong Hewan Tamangapa,
Antang dan LAboratorium Teknologi Hasil Ternak, Fakultas

Feternakan Universitas Hasanuddin.

Materi Penelitian

Materi yang digunakan adalah otot Longissimus dorsi,
Semiteninosus dan Pectoralis profundus dengan ulangan
tiga ekor kerbau betina LUmLAE delapan tahun.
Kerbau=kerbau betina 1ni diperoleh dari peternak yang
berada di Sulawesi Selatan.

flat—-alat vyang dipergunakan antara lain CD GShear
Faorce, alat pengepres, planimeter, kulkas pH meter,
timbangan analitik, pisau dan peralatan lain yang

menunjang penelitian ini.

Metode Eeggliiigﬂ

Otot Longissimus darsi diambil pada bagian cube

rall otot Semitendinosus pada bagian silver side dan
F

Pectoralis profundus pada bagian brisket karkas bagian

kiri kerbau betina setelah diseksi dengan sistem

t= (ANONimMOUS, 1979) dan rigormortis

Australia Maior Ot
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berakhirs Bampel tersebut dimaturasikan selama 12 hari

dalam kulkas dengan suhu 29 — 50 p_

Farameter Yang diukur adalah keempukan daging, daya

ikat air protein daging dan pH daging. FPengukuran

dilakukan pada lama maturasi nol, tiga, enam, sembilan

dan dua belas hari.
1. Keempukan Daging

Fengukuran keempukan daging dilakukan dengan
menggunakan alat CD Shear Force untuk melihat daya
putusnya (Creuzot dan Dumont, 1983 dalam Abustam, 1993).
Sampel diambil berbentuk silinder dan searah serat daging
dengan diameter 11.5 mm dan panjang 19 mm. Sampel
tersebut dimasukkan pada lubang alat pengukur keempukan
daging dan dipoteng tegak lurus arah serat daging.
Besarnya ' tenaga yang digunakan dapat dibaca pada
timbangan dari CD Shear Force. Fengukuran ini dilakukan
sebanyak 10 kalli pada setiap jenis otot. Angka Yyang
diperoleh ditranfer ke dalam satuan kgfcmz untuk

memperoleh nilai daya putus daging, dengan mengguUNakan

pErsamaan sebagail berikut

A
ﬁl‘ = _-_T_

r.l.-

dimana,
&' = mMilai daya pru
A = Tenaga yandg digunal.'a
jari-jari lubang CD

-
tus daging (kglfem™) |
n untuk memotong daging

Shear Force (0,575 em)
r -
. 3_1&1592&54
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2. Daya lkat Air (DIA) Protein Daging

Fengukuran

DIA protein daging

menggunakan teknik filter Daper press

dalam Abustam, 1993) wyaitu dengan

sampel daging dengan beban IS kg/cm

saring di antara dua plat besi

Fengukuran dilakukan sebanyvak F kali

otat. Luas total (T) dan luas area

dengan menggunakan alat planimeter.
protein daging ditentukan dengan

luas

nilai

membandingkan

M dengan luas T dalam persentase.

perbandingannya, semakin tinggi pula

dilakukan  dengan

method (Hamm, 19B&

mengpres 0,3 gram

pada suatu kertas

selama 5 menits

untuk setiap Jenis
(M)

daging diukur

Tinggi rendahnya DIA

antara
Eamakin besar

DIA protein

daging tersebut, begitu pula sebaliknya.

3. pH Daging

pH daging diukur dengan menggunakan alat

Ketiga sampel

elektronik.

masing—-masing sebanyak 3 kali.

tersebut

pH meter

diukur pH—nya

Sebagai peubah dalam penelitian ini terdiri dari dua

{faktor, dimana

: 1 1 Lis
Longissimus  OOrSis Semitend LnOs

prafundis. Faktor B adalah

7, dan 12 hari dengan

Rancangan percobaan yang

acak lengkap pela fakto

Torria (19B0). Model statistik yang

sebagal perikut

25

faktor A adalah jenis otot

lama matirasi yaitu O, 3,

digunakan adalah

yaitu otot
dan FPectoralis

&,y

jumlah ulangan sebanyak tiga kali.

Fancangan

rFial 3 % 9 berdasarkan steel dan

digunakan adalah



i ] + Ay + B, 2oy
13k H i B, + nglj * Eijk
dimana &

¥Yijk = Hasil pengamatanm
H = Rata-rata keseluruhan pengamatan
A; = Pengaruh taraf ke-i faktor A (jenis otot)
dimana 1 = 1, 2 dan 3
B; = Pengarub taraf ke-j faktor B (lama maturasi)
dimana j = 1, 2, 3, 4 dan 3
AB; ; = Interaksi antara taraf ke-i faktor A dengan
taraf ke=j faktor B
Eyxqip = Kesalahan pengamatan (error)

Ferlakuan yang berpengaruh diuji dengan menggunakan

Uji Beda MNyata Terkecil (BNT) (Steel dan Torrie, 1%840).



Gambar 2. alat CD Shear Force

¥eterangan &

-

h =

Sampel

Fisau Pemotong .

pengambil S

ampel

daging {carrot), F =-1"cm

diameter 1,15 €m
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e Lab berperalk
pOr Lo Bainge

== sampol daging

kur Daya Ikat Air (DIA) Frotein

Sambar 3. Alat Fengu
Betina

Daging Kerbad

ot
i
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Gambar #. planimeter



[SANDUNG LAMUR]

DAGING 1A

Gambar 5. Feta Dagind gapi PT. Bukaka Neat
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HASIL DAN PEMBAHASAN

Pengarubh  Lama Maturasi % i
et iy : ng) dan Jenis Qtot Terhadap

Milai rata-rata keempukan daging kerbau betina
herdasarkan lama maturasi dan jenis otot disajikan pada
Tabel 1.

Tabel 1. Nilai 2Ha.ta-—-rata CD Shear Force Device

({kg/cm=<) Daging Kerbau Betina Berdasarkan

Lama Maturasi dan Jenis Otot.

Lama Maturasi Jenis Otot
Rata—-rata
( hari) LD 5T PP

0 E,Hlﬁl 5,15“1 ?}ﬂﬁvl 5,&?3

. 1,961 3, 45412 7,89Y12 4,453b

& 1,74%% 2,62%12  7,32Y12 1,8930

9 1,55%1 206712  6,76Y1% z, 46"

12 1,15%% 1,80%2 4,91Y% 2, 49P

Rata- rata 1,84° 2,94% 7,19° X, 99
Ky VY dan 1, 2 huruf dan angka yang berbeda

Keterangan i

dibelakand angka pada baris dan kolom Yang

Eama menunjukkan perbedaan yang nyata
0,08). .

;P ; ;an c huruf yang berbeda di belakang

ahgk; pada baris dan kolom Yang SANS

menunjukkan perbedaan yang sangat nyata

(P 0,0L1).

LD = [ongiss 1MUS dorsi; ST = Semitend inosus
PP = pectaralis prafundus

am pada Lampiran 2 menunjukkan adanya

pnalisis rag

gangat nyata {P< 0,01) antara Jenis otot
aQ

pengaruh yan

=1



terhadap keempukan. Hal ini dikarenakan jenis—jenis otot

ini berada pada lokasi yang berbeda-beda pada tubuh

ternak kerbau. Winarno (1984} menyatakan bahwa keempukan
daging pada umunnya tergantung pada letak otot, otot-otot
yang berada pada separuh atas sepanjang tulang punggung

lebih lunak dan empuk dibandingkan dengan otot di bagian

separuh bawah. FPerbedaan lokasi otot ini mengakibatkan

adanya perbedaan struktur miefibrilar, status kontraksil
dan kandungan Jjaringan ikat otot-ptot tersebut, sehingga
ada perbedaan keempukan. Hal ini sesuai dengan yang
dikemukakan oleh Soeparno {1992) bahwa keempukan banyak
ditentukan oleh struktur miofibrilar, status kontraksi
darn kandungan jaringan ikat. Wello (1986&) menambahkan
bahwa kandungan jaringan ikat (kolagen) dalam daging
sangat mempengaruhi keempukan daging yang disebabkan oleh
susunan kimlia kolagen dan derajat kelarutannya. Hal

tersebut dapat dilihat pada hasil penelitian Abustam

(1987), seperti pada Tabel 2.

2
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Tab 2. Nilai ’
&l Milai Kadar Kolagen, Solubilitas Kolagen

dan Keempukan Dagi ;
: aging Sapi Bos taurus ada
Jenis Otot yang Berbeda. g

Jenis Pengukuran LD aT FF
Kadar Kolagen (mg/gr) 6,18 11,19 G % B
Solubilitas kKolagen (%) 35,463 31,71 0,258

F B0 L (N/cm?) 52,29 118,78 124,78
¥eterangan ¢ F 80 L = Tenaga yang dibutuhkan untuk

mgmntnnq daging dengan sistem penekanan pada
tingkat deformasi BO % spcara longitudinal
(tegak lurus arah serat).

Pada Tabel 2 terlihat bahwa otot dengan kadar
kolagen terendah menyebabkan daya putus daging pula,

demikian pula sebaliknya.

Ferbedaan keempukan antara otot Longissimus dorsi,

Semitendinosus dan Pectoralls prarfundus dikarenakan otot-

otot tersebut berada pada lokasi yang per tumbuhannya

tidak bersamaan. Otot Samitend imosus dan FPectoralis

profungus bertumbuh lebib cepat dibandingkan otot

Langissimus dorsi, sehingga atot Longissimus dorsi lebih

Jambat kematangannya dari pada otot Spmitend inNosus dan

Factaralis profundus. Hal ini sejalan dengan  Yyang

dikemukakan Berg dan Butterfield (1976) dalam Abustam

{1987) bahwa per tumbuhan otot pada ternak berbeda antara

bagian yand satu dengan bagian lainnya, utamanya
kecepatan pertumbuhan gimana otot pada bagian kakd
mengalaml pErtumbuhaﬂ relatif lebih cepat (lebih awal)

total pertumbuhan otot,

g0 A dihandinqhan dengan
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sedangkan otot di sgk

itar bagian tulang belakang (spinal

colum)  pertumbuhannya sama dengan  total otot, secara
F

berturut=turut otot Longissimus dorsi, otok

Semitendinosus dan Pecitoralis prafundus mewakili otot

yang mengalami  pertunbuhan lambat, sedang dan cepat.

Seiring dengan itu otot-otot ini Juga mewakili otot yang

enpuk ; sedang dan keras.

Berkaitan dengan otot Yang mencapai pematangan

lambat, kemungkinan daging lebih empuk dibandingkan
dengan otot-otot yang mengalami pematangan lebih cepat
dalam tubuh ternak yang sama. BSudirman (1994) menvatakan
bahwa otot Longlissimus dorsl mengalami pematangan vyang
lebih lambat, dimana pematangannya terjadi setelah ternak
mencapail dewasa tubuh, sehingga memungkinkan otot
tersebut berserat agak lunak dibandingkan dengan otot
wvang pematangannya lebih awal. Selanjutnya ditambahkan
bahwa loka=i otot berpengaruh nyata (F < 0,03) terhadap
keempukan daging kambing Kacang.

Uji beda nyata terkecil pada Lampiran 7 menunjukkan
adanya perbedaan keempukan daging yang sangat nyata
(P< 0,01] antara ctot Longissimus dorsi dengan Pactaralls
profundus dan aptara Semitendinosus dengan Fectoralis

profundus terhadap kesmpukan daging. Hal ini dikarenakan

adanya perbedaan aktivitas di antara atat=0taL  RerTmbuks

Hal ini sesuai dengan Yang dikemukakan Soeparno (1592)
= 1

bahwa faktor yang mempengaruhi keempukan daging adalab

o



status kontrakeinya (aktivitasnya), Freston dan Willis
(1979F) menambahkan bahwa kegiatan Tfisik otot yang
perlebihan merupakan faktor Yang dapat mempengaruhi

keempukan daging. Hal yang sama dikemukakan oleh Mas’ud

(1993}  bahwa keempukan daging sapi Hali jantan yang

dipelihara dengan sistem penggemukan hasilnya lebih baik

dibandingkan tanpa penggemukan, disebabkan selama
pemeliharaannya diberi pakan seperti rFumput Yang
berkualitas timnggi, konsentrat dan makanan tambahan

lainnya serta aktivitas yang terbatas.

Tidak adanya perbedaan keempukan antara otot
Longissimus dorsi dengan Semitendinosus mungk in
dikarenakan kandungan lemak intramuskular vyang relatif
gama disebabkan umur ternak yang sudah tua (8 tabun).
Tetapi dari hasil yang diperoleh terlibhat Longissimus
dorsi (1,84 kgs/cm 2) nilai keempukannya cenderung lebih
rendah dibandingkan Semitendinosus (2,794 kgf:mz} dan

2
Pectaralis profundus (7,19 kg/cm™).

Analisie ragam pada Lampiran 2 meEnunjukkan adanya
pengaruh nyata (P < 0,09) antara lama maturasi terhadap

keempukan daging. Hal ini dikarenakan selama proses

maturasi atau aging berlangsung enzim proteolitik bekerja

secara alami pada daging. Hal ini sesual dengan Yyang

dikeaukakiakn Glel Sowpaenc [3592) bebew FeOBEACGRR SagLng
o |

disamping untuk memperpaniang daya: simpan  Jugh uekRE

perbaikan keempukan daging, keempukan daging GRARE  Lmee
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jadi karena enzim-enzim proteclitik terdapat protein

L s atoh, termasuk elemen—eleman kontraktil.

Etherington (1984) dalam Soeparno (1992) menambahkan

bahwa perbaikan mutu selama maturasi disebabkan oleh

adanya pemecahan jalur I oleh beberapa enzim proteolitik,
sehingga  daging menjadi lebih  empuk. Enzim—enzim
proteolitik terdiri dari enzim non lisosomal seperti CDP
dan enzim lisosomal seperti cathepsin. Dinyatakan pula
oleh Abustam (1990) bahwa faktor vyang mempengaruhi
keempukan daging meliputi pemotongan, pendinginan,
pembekuan dan pemberian enzim.

Pada Tabel 1 diperlihatkan bahwa pada hari ketiga,
kesnam, kesembilan dan kedua belas ternyata dagingnya
lebih empuk dari hari ke nol. Hal ini dikarenakan pada
hari ke nol enzim protease di dalam otot vyang dapat
membantu proses pengempukan sepertl CDP (calsiwn
dependent protease) tidak bekerja aktif. Hal ini sejalan
dengan yang dikemukakan aleh Calkins dan Seideman (1788)
bahwa respon yand terbanyak dari enzim—enzim proteoclitik
terhadap penyimpanan dingin {(maturasi) umumnya terladi
antara hari ketiga dan kesnam. Lebih lanjut dinyatakan
bahwa pemecahan protein miofibril biasanya diawali
lisosomal seperti CDP-1  yang memban tu

enzim=enzim Non

Bs keempukan daging pada hari pertama. Sedangkan
proso ,

: : 1 otot akan menyebabkan
i m—enzim lisOs0OMa
pembebasan @nil

: ari minfihl"il § EE-PE-I"ti
aebih lEInJU-t d 1
DEII‘IE‘EE«]‘IEIJ'L 1

it}



cathepsin B pada hari pertama sampai hari ke empat

belas

dan cathepsin H pada hari ketiga sampai keenam.
Analisis ragam pada Lampiran 2 memperlihatkan bahwa
tidak terdapat interaksi antara lama maturasi atau aging
dengan Jjenis otot terhadap keempukan daging. Hal ini

manunjukkan bahwa besarnya penurunan nilai daya putus

daging dengan bertambahnya lama maturasi kurang lebih

S &Ma .pada otot Longissimus dorsi, Semitendinosus dan
FPectoralis profundus, seperti terlihat pada Gambar 2.
Hal vyang sama dinyatakan oleh Juffri (1594) bahwa
keempukan daging yang berasal dari kambing Facang Yang
berumur di bawah dan di atas satu tahun tidak terdapat
perbedaan dalam hal lama maturasi, dengan kata lain
interakei antara uwnur pemotongan dengan lama maturasi
tidak memperlihatkan pengaruh yang nyata.

Uii beda nyata terkecil pada Lampiran 9 menunjukkan
babhwa otot Longissimus dorsi yang dimaturasikan selama 12
hari tidak menunjukkan perbedaan yang nyata, tetapi
nilai keempukannya samakin menurun sgsuai dengan lama
maturasi. Hal yang sSama dinyatakan oleh Abustam, dkk.
(1994) bahwa nilai keempukan otot Logissimus dorsi dari
Kacang berumur di pawah dan di atas satu tabun

kambing

epmakin menurun sgsual lama maturasi 0, 3, & dan ¥, hard

dan menunjukkan perbedaan yang sangat nyata (P < 0,01).

Otot Semitendinosus Yang dimaturasikan selama 12

hari tidak menunjukkan perbadaan Yyang nyata, tetapi
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perbeda nyata (F < 0,05) antara lama aging O hari dengan

12 hari. Meski demikian sy A —

Semitendinosus  menurun dengan semakin lamanya maturasi.

Hal ini sejalan dengan yang dinyatakan Juffri (1994)

bahwa lama maturasi berpengaruh sangat nyata (P < 0,01)

terhadap keempukan daging otot Semitendinosus kambing

Kacang yang dipotong pada umur di bawah dan di atas satu
tabhun dan semakin lama maturasi, maka dagingnya semakin
enpulk .

Otot Pectoralis profundus yang mengalami maturasi
dua belas hari tidak berbeda nyata, kecuali pada lama
maturasi © dan 12 hari berbeda nyata (P < 0,03).
Sedangkan nilai keempukan daging Fectoralis profundus
semakin rendah sejalan dengan lama maturasi. Hal yang
sama dinyatakan oleh figesmiati (1794) bahwa hasil rata=
rata keempukan daging Fectoral is profundus kambing Kacang
yang berumur di bawah dan di atas satu tahun SsElama
dimaturasikan memperlihatkan daya putus Yyang semakin
rendah atau empuk.

Lama maturasi atau aging nol, tiga, enam, sembilan,
dan dua belas hari menuniukkan atot Longissimus dorsi dan
otot SemitendincSus tidak berbeda, tetapi kedua otot ini
(F < 0,08) dengan Pectoralis profundus.

berbeda nyata

Meskipun demikian. nilai rata-rata ketiga otot tersebut

berbeda sangat nyata satu gama lain. Menurut Abustam,

dk k (1994) otot [ongissimus Hdorsi berbeda sangat nyata
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dengan Semitendinosus dan otot Pectoralis profundus,
demikian pula antara otot Semitendinosus dan otot Pecto-
ralis profundus pada kambing Kacang yang berumur di atas
dan di bawah satu tahun, karakteristik komponen penyusun
masing=masing otot ini, terutama kadar kolagen dan
penyeharan jaringan ikatnya dapat menjelaskan perbedaan

tersebuk.

by
E 10
E - o
t B
= = v
gt oz
E | E
S sr ~ ~ 2
>N NN
] s e E: = =
e Of »ﬁg = ﬁg é ﬁ
m er Eﬁ%ﬁ e -;_.;\‘fﬁ’: __=,%£ #
= 0 ‘%_;_h-. ﬁ, NN :-E':'.tﬁ SR ETETE.-_.-""--,
0 3 AASI g
B LD mb%h‘?l‘u PP
. i £ Jenis Otot
Bambar &. Eraf:ﬁ ig;:r:i::raain(:;iﬂg} Yeriaden
::zg-rata keempukan  Daging  Kerbau
Betina.
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Pe u Lama Maturasi (Agi da i Dtpt Terhadap
Daya Ikat Air (DIA) Protein Dagi

ng

Milai rata-rata daya ikat air protein daging kerbau

betina disajikan pada Tabel 32

=

Tabel 3. Nilai Rata-rata Daya Ikat Air (DIA) Frotein

Daging Eerbau Eetina Berdasarkan Lama
Maturasi dan Jenis Otot

Lama Maturasi Jenis Dtot
Rata-rata
{hari) LD ST EF

0 18,299 21,38 13,642 B s
b

3 28,07° 21,58 21,6680 3,778

i b

& 27,648 20,61 23,05° 23,74

5 25,0559 28,06 25,770 27,96°

' “

12 28,530 2%, b2 25, 667 28,94

Rata — rata 25,72 23,05 22,76 23,84

barias dan
g dan b huruf yang berbeda pada
HERREnI ?nlnm yang sama menunjukkan perbedaan Yang
nvata (P < 0,03). _ : _
LE = (pnglssimus dorsij 5T = Semitendinosus
FPp = Pectoralis prafundus

Analisis ragam pada Lampiran 4 menunjukkan bahwWa
jenis otoat tidak berpengaruh nyata terhadap daya ikat air
protein daging Hal ini mungkin dikarenakan oleh

[m ] '

perlemakan pada ketiga jenis otot tersebut relatif =ama,

skibat wmur ternak yang sudah tua T :
=

RBratzler (1959) dalam Speparno (1992) menyatakan Dahwa
ratzle = dazad

i h terhada
umur dan lemak intramuskular mEempunyai peEngart p

) 1960)
d ikat air protein daging. sglanjutnya Hamm {
aya A
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dalam Soeparno (1992) menambahkan bahwa lemak

intramuskular mungkin melonggarkan mikrostruktur daging,

sehingga memberi lebih banyak kesempatan kepada protein

daging uvntuk mengikat air.

Hasil yang diperoleh memperlihatkan nilai daya ikat
air protein daging cenderung lebih tinggi pada

Longissimus dorsi (25,72 %) dibandingkan Semitendinasus
(23,746 %) dan Pectoralis profundus (22,76 %). Otot
Semitendinosus dan Pectoralis profundus mempunyai DIA
protein daging vang rendah dikarenakan sel-sel yang
terdapat di antara filamen aktin dan miosin sebagai
tempat air terikat eoleh protein di dalam daging tertutup
ocleh jaringan ikat, sebaliknya Longiss imus dor=si
mempunyai DIA protein daging lebih tingoi kKarena banyak
air yang ditahan oleh gaya-gaya kapiler di dalam sel-sel
miofibril. Hal ini sesuai dengan yang dikemukakan Lawrie
(198%) bahwa kebanyakan air di dalam otot terdapat pada
miofibril yang ditahan oleh gaya—gaya kapiler dalam
ruang-ruang di antara filamen aktin yang tipis.

Hasil analisis ragam pada Lampiran 4 menunjukkan
lama maturasi berpengaruh sangat nyata (P € 0,01)
terhadap daya ikat air protein daging.

Uji beda nyata terkecil pada Lampiran § menunjukkan
oerbedaan yang nyata (P ¢ 0,00) caya ikat air protein

daging antara lama maturasi nol hari dengan enam hari,

berpengaruh sangat nyata (F < 0,01) lama maturasi nol
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hari dengan sembilan dan dua belas hari, tetapi tidak

berpengaruh lama maturasi nol dengan tiga hari. Hal ini
dikarenakan selama maturasi atau aging terjadi absorbsi

_ +
ion K¥ dan perubahan Ca’" dalam otot yang mengakibatkan

penolakan miofilamen, sehingga memberi banyak ruang untuk

molekul a&air. Hal ini sesuai dengan yang dikemukakan
Aarnold, dkk. (195&) dalam Soeparno (1992) bahwa pelayuan
meningkatkan daya ikat air protein daging, p&da berbagai
macam pH terjadi perubahan hubungan air protein yaitu

peningkatan muatan melalui absorbsi K' dan pembebasan

i kA Juffri (1984) menambahkan bahwa milai rata-rata

perubahan daya ikat air protein daging kambing Kacang

selama maturasi 9 hari cenderung meningkat pada kambing
yvang berumur di bawah satu tahun, sedangkan yang berumur
di atas satu tahun maturasi hari ketiga dan keenam
terjadi peningkatan daya i1kat air protein daging yang
tinggi dan menurun pada hari kesembilan.

Daya ikat air protein daging Longissimus dorsi hari
ke nol maturasi berbeda (F ¢ 0,05) dengan lama maturasi
hari ketiga, keenam dan kedua belas, kecuali pada hari
kesembilan tidak berbeda. MNilai daya ikat air protein
daging Longissimus darsi cenderung meningkat dibandingkan
hari ke nol. Hal yang cama dinyatakan oleh Abustam, dkk
(1994) bahwa daya ikat air protein daging Longissimus
acang umur di atas dan di bawah satu tahun

dorsi kambing K

lama maturasi nol hari berbeda sangat nyata (F < 0,01)
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dengan lama maturasi tiga, enam, dan sembilan hari,

sedangkan lama maturasi antara hari ketiga, keenam dan

kesembilan tidak berbeds.

Uii beda nyata terkecil pada Lampiran 11

memperlihatkan bahwa lama maturasi tidak mempengaruhi

daya ikat air protein Semitendinosus, tetapi cenderung

meningkat berdasarkan lama maturasi, kecuali lama

maturasi hari keenam. Hal yang sama dilaporkan oleh

Juffri (1994) bahwa rata-ratsd daya ikat air protein
daging kambing Kacang umur di atas dan di bawah satu
tahun otot Semitendinosus cenderung meningkat selama
maturasi 9 hari dan menurun pada hari keenam.

Uii beda nyata terkecil pada Lampiran 11 menunjukkan
daya ikat air protein daging lama maturasi nol hari
berbeda (F<0,05) dengan hari ketiga dan keenam, serta
berbeda sangat nyata (F<0,01) dengan hari kesembilan dan
kedua belas pada otot Pectoralis profundus. Berdasarkan
nilai yang diperoleh;, daya ikat air protein daging
FPectaralis profundus cenderung meningkat sampai hari
kesembilan dan menurun pada hari kedua belas. Agesmiati
(1994) melaporkan bahwa nilai rata-rata perubahan daya
ikat air protein daging pectaralis Profundus pada kambing
Kacang umur di hawah dan di atas satu tahun selama
srung mengalami peningkatan sampai hari

dimaturasikan cend

kesembilan maturasi.



Pada Lampiran 4 menunjukkan tidak

ragam

Analisis

Jjenis otot

interakei antara lama maturasi dan

terdapat

terhadap daya ikat air protein daging kerbau betina.
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fpgarub Matur

i dan Jenis Otot Terhadap pH Daging

Milai rata-rata pH daging kerbau betina dapat

dilihat pada Tabel 4.

Tabel 4. Nilai Rata=-rata pH Daging Kerbauw Betina

Bardasarkan Lama Maturasi dan Jenis Otot
Yang Berbeda.

Lama Maturasi Jenis Otot

Rata=-rata

(hari) LD ST FF
< S,61 D, /8 5,72 8,70
X 9,63 o, 93 5,36 5,08
& 5,958 5,78 0,82 9,85
) 5,99 5,76 5,64 5,565
18 5,81 5,86 3,70 5,79

- j kolom yang Sama

. =) n : angka—angka pada baris dan

rereranas tiaah menun jukkan perbedaan fang _nyata.
LD= Longlssimus dorsig 8T = SemitendinNOsus;
FP = FPectoralis profundus.

Analisis ragam pada Lamplran 5 menunjukkan bahwa

jenis otot dan lama maturasl tidak berpengarub nyata

terhadap pH daging., Hal ini mungkin disebabkan olen
Br

glikogen otot yang cedikit pada daging kerbau betina

" isi
tersebut setelah disembelil eehingga proses glikelisis
=

laktat yang rerbegntuk Jjuga kurand barpengaruh
asanm 2

: i nAgan
had pH otot=-otot tersebut. Hal ini sesuai, o
terhadap

(1992) bahwa penimbunan
i n aleh Speparng
yang dikemukaka



asam laktat dan tercapainya pH ultimat pada pasca mortem

tergantung pada jumlah cadangan glikogen otot pada saat

pemotongan .

Tidak berpengaruhnya lama maturasi terhadap pH

daging dapat pula disebabkan karena selama penyimpanan
dengan temperatur rendah (1 - 50C) aktivitas ptot berupa

proses glikolisis menjadi terhambat sehingga tidak

terjadi penurunan  pH  daging. Soeparno (1992)
mengemukakan bahwa penurunan pH karkas postmortem mem—=
punyai hubungan yang erat dengan temperatur lingkungan
tpenyimpananl, temperatur tinggi merningkatkan laju
penurunan pH, sedangkan temperatur rendah menghambat laju
penurunan pH-

Nilai rata-rata pH daging otot Longissimus dorsi,
otot SemitendinoEus dan otot Pectoralis profundus Yang
dimaturasikan selama duabelas hari masih tergolong
normal . Apabila daging tersebut terus dimaturasikan,
mungkin akan menjadi daging dengan pH yang rendah kurang
baik wntuk dikonsumsi . Hal ini sesual dengan Yang
dikemukakan Abustam, dkk. (1991) bahwa daging yang mam=
punyai pH & 5,5 digolongkan dalam Fale Sort Exudative

(PSE) yaitu daging yang mempunyai warna pucat.

Analisis ragam pada Lampiran & memparlihatkan bahwa

P po ey | ¢ sEris otot dengan maturasi tidak berpengaruhn

nyata terhadap pH daging- Hal yang Sama terjadi pada

kambing Kacang pahwa interaksl aptara umur dan lama

E1=



hal

nyata,

tidak memperlihatkan pengaruh yang

maturasi

jantan

bahwa pH daging kambing Kacang

menunjukkan

ini

athun tidak

atas dan di bawah satu

di

berumuer

Wang

1994) .

(Juffri,

perbeda selama maturasi
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EESIMPULAN DAN SARAN
Eggimgulan

Kesimpulan yang dapat diambil berdasarkan hasil dan

pembahasan adalah sebagai berikut :

1. dJdenis otot berpengaruh sangat nyata, sedangkan lama

maturasi berpengarub nyata dan tidak ada pengaruh
interaksi antara lama maturasi dengan jenis otot
terhadap keempunkan daging kerbau betina.

2. lama maturasi berpengarub sangat nyata, sedangkan
jenis otot dan interaksi antara jenis otot dan lama
maturasi tidak berpengaruh terhadap daya ikat air
pratein daging kerbau betina.

3. Tidak terdapat pengaruh yang nyata antara jenis otot,
lama maturasi dan interaksi antara keduanya terhadap
pH daging kerbau betinss

4. Semakin lama maturasi maka daging semakin empuk, baik

pada otot yang kualifikasinya empuk , sedang dan keras

(LD, ST dan pP) dengan pH masih dalam batas normal

Saran
Untuk mendapatkan keempukan daging yans tinggi pada

verban betinm umdr delapan tahuf sebaiknya dilakukan

maturasi sampai 1% harl.
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