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ADBSTRACT

A ﬂ‘..hmm{!h I\-II_‘I“UWIEE'.HE and Cooling Shrinkage of Culled Broiler Meat
1. Biceps Femoris) with CaCi2 Injection aml with Differcnt Maluration
I}u_lm [UI‘lEl["I‘ Counselling of Prol. D, Ir. Eifendi Abustam, MSc., as the
Primary Counsellor and Prol. Dr, Ir. 1L Al Muin Liws. MS. As Member
Counsellor). t |

( L:Ifh.‘vfil !JI':,IHJ.?:-I' chicken is one the potential brecdmg animals as meat stock,
nevertheless its use is lhmied by #s low quality.

1 s ru:_5um'+.;h wias conducted for eight weeks [ two months) from
seplember until October 2000, al the Laboratory  of Technology, Amimal
Husbancry Faculty, 1Hasaouddin University. .

The objective of this research is 1o find the improvement in quality of
culled meal (cooking shrinkage and mellowness), 0.2 M CaCl2-injected broiler
meal and dilferent maturations,

This rescarch used 10 broiler chicken aboul (wo years old by using
Complete Kandom Design (CRID) ol Taetorization pattern (Gazperz, 1994), The
paramelens mcasured s (1) cooking shrinkoge percentagze (2) Cutol? ability of
weal by measuring method accoding o Cruzor and Dumon Abustam { 1993), -'|'|.¢
resull of diverse probe analysis showing significant altect is followed by Least
Signilicant Difference (L5D) test.

Based on the resull of the research, it shows that signilicamt CaCl2
injection (P<0.05} is capable of decreasing cooking shrinkage percentage of
culled broiler chicken (A Biceps Femmoris) 1o 26.7% compared to that of withoul
CaCl injection which has cooking shnnkage of 3084, The maturation time and
mteraction with CaCl does not give any signilicant elfect (P<0.05) on the averaue
cooking shrinkage of broiler chicken (M. Biceps Femoris). However, he
maturation time ol zero day results in the lowest cooking shrinkage (27 06%) and
cooking shrinkage tends lo increase with the ingrease in maluration time of 16
days.
The average culell ability of AL Bicepy femoris s not alfected (P-0.05)
gither by injection or withoul injection of CaCl2. However, different maturation
L shows signilicant cllect (P 00T on the average culoll alulay of AL Hreeps
feamtearis. The averagy el albality decreases as the maturalion tine mcreases.
08 12 and 1o days shows the average cutoll of 3430 2,97, 221, L84, and
1 72 respectively, The interaction between CaCl2 mjection and maluration time
dues ot show any sigilcant ellfeet (P=0.05) on the average cutoll ability of

culled broiler chicken (AL Hiceps femoris).



KESIMPULAN

: .lmn:u:&i. heempukan Dan Susut Masak Daging Ayam Petelur Afkir
M. Biceps Femoris dengan Injeksi Cac'l, dengan Lama Maturasi yang Berbeda
(DMbawah Lhmhingnn Prof. Dr. Ir. Effendi .Mjum;.m, MSe. Schagai Pembimbing
Utamia dan Prof. Dr. Ir. Abd. Muin Liwa, MS. Schagai Pembimbing Anggota).

Ayam peteriur afkir adalah merupakan salah satu ternak yang polensil schapai
sumber daging, namun demikian pemakmannya dibatasi oleh kualitasnya yang rendal.

Penchitan ini telah berlangsung sclama delapan minggu (dua bulan) yang dimulai
bulan Seplember sampai dengan Oktober, di Laboratorium Teknologi Hasil Ternak
Fakultas Peternakan Universitas |asanoddin,

Tujuan dari penchition w adalab wmubk mengetahu perbankan kualitas daging (susut
sk dan keempukan), daging peterlur alkir yang dingekst Cal’l; 0.2 M dan Maturasi
vang berbeds,

Penehitian ini menggunakan 10 ckor ayam pelelur alkir yang berumur dua ahun denpgan
mengpunakan Rancangan Acak Lenghap (RAL) pola faktorial (Gasperz, 1994). Dan
adapun parameter yang diukur adalah ; (1) persentase susul masak (2) Maya putus daging
dengan metode pengukuran menurut Cruzot dan Dumon Abustam (1993). Hasil analisis
sidik ragam yang menunjukkan pengaruh nyala dilanjutkan dengan uji Beda Nyala
Terkecil (BNTY.

Berdasarkan hasil peneliian tampak bahwa injeksi CaCly nyata (P<0,05) dapat
menurunkan rata-rala persentase susul masak M Hiceps fermoris ayam petelur afkir,
vaitu 26,7 % dibandingkan dengan tanpa injeksi CaCly, susut masaknya 30,84%. Lama
matuasi dan intcraksinya dengan CaCl; tidak membenkan pengaruh vang nyata (P<0,05)
lerhadap rata-rata susul masak M. Biceps Feoris ayam petclur afkir, Namun lama
maturasi 0 hari menghasilkan susul masak terendah (27.06%) dan susut masak
cenderunag meningkat dengan bertambahnya lama maturasi 16 han.

Rata-rata daya putus M Biceps .F'bmurjl.-: tidak dipengaruhi {Fﬁ{_!,ﬂﬁ} oleh injeksi
dan tanpa injeksi CaCla. Mamun lama maluras: yang berbeda mnmperi_:hml:;::m pengaruh
yang sangal nyata (P<0,01) terhadap rata-rata daya puls M. Biceps Femoris. Rnl,a—mt:!
daya putus semakin menurun dengan bertambahnya lama maturasi 0,4, 8, 12 dan 16 han
menunjukkan rata-rala daya putus, yaitu masing-masing 3,43, 2,97, 2,21 ; 1,84 dan 1,72,
Imeraksi antara injeks: CaCl; dan lama maluras: luliak J'II.E]‘tunJI,Ii{J-.;an pengar.uh vang n!,m‘a
{10,05) terhadap rata-rata daya putus M. Biceps Femoris ayam petelur afkir,
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PENDANULUAN

Kebutuhan daging bagi masyarakal semakin meningkat, oleh karena itu
perlu adanya peningkatan kualitas dan kuantitas daging tersebul. Para konsumen
semakin memperhatikan kualitas daging yang akan dikonsumsi, sehingpa peternak
dituntut untuk meningkatkan kualitas daging terutama kecmpukannya,

Persediaan total produksi daging nasional pada tahun 1993, daging ungpas
memberihan sumbangan scbesar 53 %, yang terdini dari 30 % duging broiler dan
selebihinya dari ayam buras dan ayam afkir (Soehadji, 1994).

Penyediaan daging oleh termak ayam afkir yang cukup besar ini perlu
mendapat perhatian khusus oleh karena adanya faktor pembatas yakni kualitas yang
rendah sehingea konsumennya pun masih dari kalangan terbatas.

Peningkatan kualitas atau perbaikan tingkat keempukan daging dapat
dilakukan dengan  penambahan  bahan  kimia seperti kalsium klorida yang
dikombinasikan dengan maturasi {aging), yang telah banyak membantu memperbaiki
kualitas daging sapi maupun temak lainnya (Koohmaraic, ct al., 1989 ; Wheeler,
el al., 1997). Namun demikian efektifitas penggunaannya pada daging unggas belum
banyak dicobakan.

Penginjeksian CaCl; 0,2 M antemortem sebanyak 2,5% dan berat badan
ayam dengan lama maturasi yang berbeda, diharapkan dapat memperbaiki kualitas

(keempukan, susut masak) daging ayam petelur akfir, khususnya AL Bisep femaoris.




Peneliian ini bertui ;
ban i bertujuan gaigk mengetahui scjauh mana pengaruh injeksi

CaCl; ante - elming
: antemorlem dan maturasi daging terhadap keempukan dan susul masak daging

aya e i - :
yam petelur afkiran pada olol Biceps femoris. Schingga masyarakal dapal

meningkatkan kualitas daging ayam petelur alkiran denpan injeksi CaCly dan lama

mlurzs,




TINJAUAN PUSTAKA

Keempulkan Daping
- Menurut Kauffinan dan Marssl; (1987} dalam Lukman (1996), definisi
kualitas daging adalah ukuran dari ciri-ciri atau karakteristik kualitas daging yang
penting dalam pengujian antara lain pHl, daya ikat air, warna dan keempukan.
keempukan daging merupakan salah satu penilaian terhadap kualitas daging,
serta salah satu sifat penting yang mempengaruhi daya terima daging untuk konsumsi
dan berdasarkan penclitian yang dilakukan, keempukan berada pada urutan leralas,
kemudian kesan jus dari daging (juiceness), bau dan cita rasa atau Navour ( Pearson
dan Duison, 1985). Hal yang sama dikemukakan olch Drranshicld (1985) bahwa
keempukan daging merupakan fakior utama, dimana pentlaian kualitas daging oleh

konsumen kurang lebih 64%.

Menurut  Abustam  (1990), bahwa faktor-faktor yang mempengaruhi
keempukan daging ada 2 yaitu :

1. Faktor biologis yang meliputi umur, bangsa jenis kelamin.

2. Faktor tekhnologi meliputi ; penyembelihan, pendinginan dan pembekuan serta
pemberian enzim, dan pada saal rigor mortis selesai kemudian melakukan
pelayuan (aging) didapatkan daging empuk yang discbabkan karena adanya cnzim
yang dapat mengempukan daging tersebul selama penyimpanan terjadi aktifitas

enzim profeolitik secara alamiah,




Sedang keempukan daging ayam dipengaruhi oleh pemotongan yang tidak
boleh melcbihi baiag umur pemolongan yang wajar penyimpanan daging pa{j;.. suhu
dingin membatasi sesak ayam, menjelang dipotong dan melebili batas pcng::mpukan
daging (Anonim, 19457,

Keempukan daging pada umumnya tergantung pada umur ternak sebelum
disembelih, daging yang berasal dari ternak yang tua cenderung lebih liat dan keras
{Winarno, 1989).

Etheterington (1984) dalam Socparno (1992) terjadinya peningkatan kualitas
keempukan selama maturasi disebabkan adanya pemecahan jalur Z oleh beberapa
enzim proteliolitik, sehingpa daging akan menjadi empuk.

Daging yang empuk adalah daging yang bila dikunyah mudah menjadi
hancur dan tidak liatl. Keempukan ini semata bukan karena daging dimasak tapi
memang daging tersebut mudah dilumatkan (Anonim, 1995), Jaringan ikat kolagen
dalam daging, susunan kimia kolagen dan derajat kelarutan kolagen sangat
mempengaruhi keempukan daging, dimana semakin tinggi kelarutan kolagen maka

makin empuk daging tersebut {Wello, 1986).

Pengaruh CaCly
“Soeparno (1992) bahwa enzim-cnzim pengempuk daging dapat diinjcksikan

kedalam sistem vaskular {cmak scbelum pemotongan (I - 3 menit sebelum
pemotongan). Dengan melode ini distribusi enzim keseluruh organ dan jaringan

termasuk perototan akan lebih efektif dan merata,




—

Wull, Morgan Tatum dan smith (1996) menyatakan bahwa injeksi k;_tj,;%\

(3 % dafi berat badan larutan CaCl; 200 mm 40 jam post morten) da
sistem proteolik calpain dan memperbaiki keempukan daging,

Penginjeksian CaCl, pada karkas atau bagian dari karkas bisa n
keempukan (Kochmarie, Crouse dan lersmann, 1970). Selanjutnya dinyatak
penyuntikan :CnCIz dengan 200 mm meningkatkan keempukan dan ukuran intensitas
cila rasa pada daging dengan lama penyimpanan 14 hari pada lemperatur 2°C diyji
dengan menggunakan alat Warner-Blatzer Shear Furn&{‘ﬁ-’ﬂﬂ].

Koochmarie dkk (1989) melaporkan bahwa injeksi 3 M Kalsium klorida
pada daging domba menghasilkan daya putus yang lebih rendah dengan penggunaan
alat WHS.

Penggunaan enzim untuk meningkatkan keempukan daging telah dilaporkan
oleh beberapa peneliti. Enzim papain yang diberikan dengan cara menusuk daging
dengan garpu, atau dengan memberikannya pada saat dimasak dapat meningkatkan
keempukan daging Demikian pula dengan injeksi antemortem dapat dilakukan
dengan 0.2 - 0,7 ml enzim papain ( 1000 tyrosil unit/ml), (Winarno, 1995),

Menurul Soeparno (1992) bahwa selelah pemotongan sistem penyaluran ion
Ca™ bebas di dalam sel otot terlepas dari sarkoplasmik retikulum menyebar ke
seluruh jaringan, lermasuk ke scl otol yang mengaktifkan enzim proleinase, schingpa
daging menjadi empuk. MclFerlane, dkk (1996) menyatakan bahwa ion Ca™ merupak

suatu regulator utama bagi proteolitis otot hewan dengan kandungan protein

miclibrilar,




] -
Pengaruh Lamg Maturasi

Maturasi alau aging adalah penanganan karkas atau daging post moriem,
YANE secara relalil belum mengalami kerusakan mikrobial dengan cara mengpantung
alau menyimpan sclama waktu tertenty pada temperatur tertentu di atas titik beku
karkas/daging. Maturasi atay aging daging disamping untuk memperpanjang daya
simpan daging juga untuk memperbaiki keempukan daging, Keempukan daging
dapat terjadi karcna kerja enzim proleolitik terhadap prolein librous olot, termasuk
uimm:n—u.l:llufm.:n kontraktil (Soeparno, 1994 ). Sedanghkan menurut Abustam (1990)
maturasi adalah proses transformasi kimia dalam otot dimana enzim tertentu (enzim
proteasc) akan menghancurkan strip 2 pada struktur miofibril dan memberikan elek
terhadap perbaikan keempukan daging secara progresif sampal Ungkal oplimum,
keadaan diﬁmna daging menjadi matang,

-‘hging alau pemalangan sudah lama dikenal dengan hasil perbaikan
keempukan daging. Selama proses ini daging disimpan pada temperatur pendinginan
| — 5°C untuk jangka waktu beberapa hari. Pematangan dapging disamping untuk
memperpanjang daya simpan daging juga perbaikan keempukan daging dapat terjadi
karena enzim-enzim proleolitik terhadap protein fibrus olot termasuk elemen-elemen
kontraktil { Soeparno, 1992 ).

Calkins dan Seideman ( 1989) menyatakan bahwa respon yang terbanyak dari

enzim-cnzim proteolitik terhadap penyimpanan dingin (maturasi) umumnya terjadi

antara hari ketiga dan keenam.




Menurul Dumont (1952) dalam Abustam (1993) bahwa penyimpanan selama
35 h:!rl 1'I'|1.3l1'l|'.'rl;.'.r|1'hilliia':ll'l [!Erhﬂikﬂn kﬁ.:ﬂ'lpi_lliﬂl"l :ﬁ-ﬂhﬂ.ﬂ"f'ﬂl, EH.I'I% untuk hﬂfi k‘.-‘”““l .dun
22% untuk hari kelima belas, Setelah ity perbaikan keempukan daging yang dicapai

hanya 6,2% dari hari kelima belas sampai ketiga puluh lima,

Juiciness adalah kemampuan daging untuk memberikan Jus pada wakiu
mengunyah daging. Hal ini perly diperhatikan retensi air yailu kemampuan daging
menaban air yang dikandungnya, Variasi juiceness dapat diakibatkan olch pH,
maturasi dan keadaan stress (Abustam 1990),

Protein daging dalam keadaan mentah banyak mengandung air, kira-kira liga
bagian air unluk setiap bagian protein, Protin tersebut terdenaturasi atau terkoagulasi
oleh panas. Sclama pemanasan, daging mengalami pengerutan dan pengurangzan
berat,

Kehilangan air dan lemak seiring dengan terkoagulasinya serabul protein
daging scria tenunan pengikainya, Lemak menjadi cair dan lerperas keluar dari sel-sel
cadangan lemak otot (Winarno,1993),

Kisworo, dkk (1988) menyatakan proses terjadinya penyusutan berat atau
kchilangan berat daging pada wakiu dimasak sebagai akibat menurunnya kapasitas
menahan air (water holding capacity). Fada perebusan dengan subu 80°C akan terjadi

denaturasi pada protein sarkoplasma dan protein miofibril sehingga kapasitas

menahan air menurun,




Menuryt Hakim, dkk (1991), bahwa daging vang baik kehilangan lemak
lebth banyak, tewapi 1ol kehilangan cairan lebih sedikit. Hilangnya lemak,
mempertinggi kapasitas menahan ar. Lemak di dalam otot sclama proses pemasakan
alau perebusan mencair dan menycbar merata kepermukaan olol serta mencepgah
kehilangan cairan daging,

Kehilangan berat daging pada wakiu dimasak dipengaruhi oleh panjang
serabul olol wakiy memasak, ukuran sampel don pemampsang lintang daging (3outon
dkk dalam Kisworo 1988) sclanjutnya dikatakan bahwa daging yang berkualitas baik,
persentase kehilangan berat daping pada wakiu dimasak lebih kecil dari daging

berkualitas jelek.




METODE PENELITIAN

Waktu dan Tempai Pencliting

Penclitian ini telah berlangsung selama delapan minggu (dua bulan} dimulai

bulan Seplember sampat dengan Oktober 2000, di Laboralorium Teknologi Hasil

Ternak Fakultas Peternakan Universitas Hasanuddin, Makassar.

Materi Penclitian

Bahan yang digunakan dalam penclitian ini adalah olot paha (M Hiceps
femarix) dari 10 ekor sampel ayam ras petelur afkiran yang telah berumur 2,5 tahun
yang diperoleh di Kabupaten Gowa, dan larutan CaCl,

Alat yang digunakan adalah seperangkat alat pemotongan ayam, pisau anti
karat {stainicss steel), imbangan analitik, kertas saring (filter paper press), CD Shear

Force, inkubaltor, kerlas kalkir, plastik kedap udara dan lemari es,

Metode Penelitian
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola [aktorial
2 x 5 dengan 5 kah ulangan :
Faktor A= Injeksi CaCl,
1. Tanpa Injeksi CaCl;

2. Injeksi CaCly

P




FakiorB = Lama Maturgsi

I. Maturasi O hari

[-d

Maturasi 4 hari

3. Maturasi 8 hari
4. Maturasi 12 harj -
3. Maturasi 16 hari

Prosedur penelitian dilakukan sehagan benkutl

a. Penyiapan Sampel

Sﬂllﬁ'lnpf:l diambil dari 10 ekor ayam petelur nl]-;imn; 5 ekor ayam diinjeksi
CaCl; 0,2 M scbhanyak 2,5% dan berat badan, 15 menit sehelum pemotongan dan
5 ekor ayam yang lain tanpa perlakuan injeksi. Ayam tersebut dipotong pada
waktu yang sama dengan prosedur penvembelihan yang sehat dan halal.
Selanjutnya ayam diprocessing sampai pembagian karkas sampel yang digunakan
adalah otol bagian paha (M. Bicef femoris), Sampel dibagi menjadi 5 bagian,
masing-masing waktu maturasi (3 kali pengukuran) dan ditempatkan dalam
plastik kedap udara. Sampel diberi label dan disimpan dalam lemari es pada
temperatur 2°C selama 16 han dan tiap 4 hari dilakukan pengukuran.

Pada tiap pengukuran diambil satu bagian untuk diukur beratnya sebelum

dilakukan pemasakan.
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b. Metode Pemasakan

Metode pemasakan dalam air dilakukan dengan menggunakan metode

Bouton, dkk_, {1 Y76) dalam Soepamo (1994, yaitu -

Alr dipanaskan dalam penangas pada lemperatur perlakuan 70°C,

Setiup sampel didalam kantony plastik harus tercelup, sampel diamankan dari
kontak langsung dengan air pemanas.
Pemasakan wersebul dilakukan selama | jam.

Sclanjutnya sampel didinginkan pada subu kamar,

c. Parameter yang Diamati

L

Susul Masak

Susut Masak merupakan indikator nilai nutrisi yang berhubungan dengan
kadar jus daging yailu banyaknya air yang tlerikal di dalam dan di antara
scrabut otot,  Jus daging merupakan komponen dan tekstur yang ikut

menentukan keempukan daging. Pengukuran susut masak di lakukan dengan

mengunakan metode Bouton,dkk adalah sebagai berikut

Kantong sampel di robek dan di keluarkan airnya,

- Setelah di keluarkan aimnya, sampel di timbany,

Penyusutan berat sclclah pemasakan alau susul masak (cooking loss) di

ketahui dengan perhitungan sebagai berikut ;

Berat sebelum dimasak — berat selelah dimasak
X l{]IEII":-'.',I

. k=
Yo Susul masi berat schelum dimasak

{Soepamo, 1992)




2. Keempukan daging

Pengukuran  keempukan daging dilakukan dengan mengunakan metode

Creuzot dan Dumon (1983) dalam Abustam (1993). Data keempukan daging

di peroleh dari hasil pengukuran CD-Shear Force, yang memperlihatkan daya

pulus daging, dinyatakan dalam kylem?

Makin rendah nilai daya putus daging menunjukkan daging tersebut makin

empuk, schaliknya makin tinggi nilainya daging tersebut dinyatakan makin

keras. Prosedur kerja pengukuran daging adalah schagai berikut:

- Sampel yang lelah dimasak di polong dengan luas penampang | cm’,

- Sampel tadi dimasukkan ke dalam lubang CD-Shear Force, di potong
dengan posisi tegak lurus dengan seratl daging,

- Daya putus daging terhilung sesuai pembacaan pada skala CD-Shear

Force dengan mengpunakan rumus

All

A=
'ﬂrz

dimana: A= nilai putus daging (kg/cm’)
A"= tenaga yang digunakan (kg)

R = jari-jari pada lubang CD-Shear Force

x = 34l




Pengolahan Dyty

Data hasil pengamatan diglah dengan menggunakan analisis sidik ragam
dengan mr.:nggumlkar! Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola Faktorial,
Dengan model siatistik sebapai berikut -
Yik =m+ o + B+ (aB); +cg i=172
j=12345
k=12345
Dimana ;
Yij = nilai pengamatan pada saluan percobaan ke-k yvang memperoleh
kombinasi perlakuan ij.
w = milai rata-rata pengamatan
o; = pengaruh aditif taraf ke-1 faklor A
B; = pengaruh aditif taraf ke-j fakior B
(cefp)i= pengaruh interaksi taral ke-i [aklor A dan taral ke-j faktor B
g = pengaruh galal dari satuan percobaan ke-k yang memperoleh
kombinasi perlakuan ij.
Perlakuan yang menunjukkan pengaruh nyata, selanjulnya data yang diperoleh

di uji dengan menggunakan Uji Beda Nyata Terkecil (BNT) menurul Gazpersz

{1994).
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HASIL DAN PEMBATIASAN

susul Masalk

Rata-ratp 5 ;
A susut masak M. Biceps femoris: ayam petelur afkiran der

CaCly dan tanpa injeksi CaCl2 pada lama maturasi yang berbeda dapat di lihat pada

Tabel 1 berikut,

Fabel 1. I{nin—mlrln Susul Masak M Biceps femoris ayam petelur afkiran,
.. dengan injeksi CaCly dan tanpa injeksi CaCl; pada lama maturasi -
yang berbeda
Perlakuan Lama Maturasi { Faktor B )
Esiiari _ : Jumlah
aktor 0 Hari | 4 Hari | 8 Hari |12 Hari[16 Hari|
Tanpa Injeksi CaCly 28.90 | 30.12 | 30.80 | 32.38 | 32.01 | 30.84
Injeksi CaCl; 2522 | 2599 | 26.90 | 26.58 | 28.83 | 26.71

Analisis sidik ragam menunjukkan bahwa injeksi CaCl ; memperlihatkan

pengaruh yang sangat nyata (P<0,01) terhadap rala-rata persentase susut masak

M. Biceps Femoris ayam petelur alkir,

Pada Tabel | tampak bahwa rata-raia persentase susut masak dengan injeksi

CaCl ; pada olol paha lebih rendah yaitu 26,71 % dibandingkan dengan susut masak

otot paha tanpa menginjeksi CaCl 2, yaitu 30,84 %. .

Perbandingan rata-rata susuk masak M Bicep Sfemuoris ayam petelur alkir

dengan menginjeksikan dan tanpa injeksi CaCl; pada lama maturasi yang berbeda

ditampilkan pada Gambar | berikul ini.
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Gambar I. Grafik Rala-rata Susut Masak M. Biceps femoris Avam Petelur
Alkir dengan Injeksi CaCl; dan Tanpa Injeksi CaCl, pada Lama

Maturasi yang Berbeda.

Berdasarkan gambar I, tampak bahwa rata-rata susut masak olol paha ayam
petelur afkiran lebih rendah dengan menginjeksikan CaCl; pada berbapai lama
maturasi dibandingkan dengan tanpa injeksi CaCly. Hal ini berarti bahwa CaCl; dapat
memperiahankan atau mengurangi keluarnya air dan otol pada saal pemasakan,

dimana dapat dimungkinkan karena CaCl; merangsang sistem proteolitik (Wulf,

Morgan, Tatun dan Smith, 1996).

Persentase susul masak yang rendah berarti air yang dikeluar dari otol

lerscbul

saal pemasakan semakin sedikit  pula.
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pada saal pemasakan adalah sedikit, sehingga kehilangan berat daging pada

Bouton dkk dalam Kisworo




mengemukakan bahwy dow .
Wi daging yang berkualitas baik, persentuse kehilangan beral

daging pada waklu dimasak lebih keeil,

Dengan  demikian  dapat  dijelaskan  bahwa injeksi CaCly  dapa
memperiahankan dan alau memperbaiki kualitas daging,

Lama maturasi yang berbeda tidak menunjukkan pengaruh yang nyata
(P= 0,03} terhadap rata-rala prosenlase susul masak. Namun demikian, pada tabel 1,
tanpak bahwa M Hisepy femoris ayam petelur alkir yang tdak dilayukan {lama
maturasi 0 hari) menghasilkan kualitas daging terbaik, yang ditunjukkan dengan nilai
susul masak yang terendah (27,06%). Pada tabel |, dengan meningkatnya lama
maturasi.ditkuti dengan peningkatan prosentase susut masak.

Analisis sidik ragam menunjukkan bahwa interaksi antara injeksi CaCl,
dengan lama maturasi tidak menunjukkan pengaruh yang nyata (P> 0,05) terhadap

rala-rala prosentase susut masak M Biveps femoris ayam petelur afkir.

Daya Patus
Rata-rata daya pulus M Biceps femoris ayam petelur dengan injeksi CaCly

dan lanpa iﬂjEkSi CaCl; pada lama maturasi. yang berbeda, dapatl dilihat pada tabel 2

berikut ini :

l6




Tabel 2, dalata T
¢ Rata-Rata Daya Putus M. Biceps Femorix Ayam Petclur Afkir

dengan Injeksi CaCl X ;
: dan Ta ; . .
Matu rasi yang Berbeda, npa |1‘|JE1'L‘:-I CaCl, :['ﬂ]d.ﬂ Lama

Perlakuan Lama Maturasi { Faktor B )

; Jumlah
Faktor A 0 Hari | 4 Hari | 8 Hari [12 Haril16 Hari

Tanpa Injeksi CaCli; 3,58 | 3,32 | 241 2,04 | 1,80 2,63
Injeksi CaCl, 3,28 | 261 2,00 1,63 1.64 2,24

Analisis sidik ragam menunjukkan bahwa daya putus M Biceps femoris
tidak dipengaruhi ( P > 0,05 ) oleh injeksi dan tanpa inkjeksi CaCl, Hasil penelitian
tersebut tidak scjalan dengan pernyataan Koohmaraie, et, al. (1989), bahwa ion
kalsium dapat bekerja  untuk  mengaktifkan enzim  proteolilik  sehinpga
mcmungli::in};an pemecahan serabut miofibril otot yang memungkinkan otot menjadi
lehih empuk. Namun lama maturasi yang berbeda memperlibatkan pengaruh yang
sangat nyata ( P < 0,01 ) terhadap daya putus M. Ziceps Semoris ayam pelelur afkir

Uji beda nyata terkecil memperlihatkan bahwa daya putus M.Biceps femoris
berbedanyata lebih rendah { P < 0,05 ) dengan memberikan perlakuan pelayuan atau

lama lﬂﬂiumi colama 16 hari d[tﬂl‘ldllﬂgkﬂﬂ dEl'IHE.H tidak membernkan pﬁriﬂhu-ﬂn

pelayuan atau maturasi, sedangkan lama maturasi antara 0 vs 4 vs 8 vs 12 hari, begilu

pula lama maturasi antara 12 vs 16 ha, lidak memperlihatkan perbedaan yang nyala.

Pada gambar 2 tampak bahwa daya pulus M. iceps femaris cenderung

semakin menurun dengan m&ningkam}fﬂ lama maturasi.
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Gambar 2. Grafik Rata-rata Daya Putus M. Biveps femoris Ayam Petelur
Afkir dengan Injeksi CaCl; dan Tanpa Injeksi CaCl; pada
Lama Malurasi yang Berbeda

Kecenderungan menurunnya daya putus daging dengan meningkatnya lama
maturasi, memperlihatkan bahwa daging yang disimpan / dilayukan beberapa hari
sebelum diolah lebih lanjut akan meningkatkan keempukan daging tersebut. Hal ini

dapat disebabkan olch terjadinya pemecahan serabul miolibnl pada olot tersebut

selama proses maturasi berlangsung {Socparno, 1992).

Pada gambar 2 tampak bahwa lama maturasi 12 — 16 hart mengasilkan

keempukan daging yang baik, yang ditunjukkan dengan niln_i daya putus terendah.

Hasil penelitian ini sejalan dengan hasil penclitian dilaporkan Dumont ( 1952 ) dalam

Abustam (1993), bahwa perbaikan keempukan daging dapat dicapai hingga har

ke- 15 penyimpanan.
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Interaksi antara inieke "
ntara injeksi Cag), dengan lama maturasj yang berbeda tidak

menunjukkan i
1 Pengaruh yang nyata (P> 0,05) terhadap rata-rata daya putus M. fiseps

Semoris ayam petelur afkir
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KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Berdasark 1 it "y
kan hasil penelitian  dapat disimpulkan bahwa susut masak dan

daya putus M. Biceps femoris ayam afkir tidak dipengaruhi ( P > 0,05 ) oleh interaksi
antara injeksi CaCl; dengan lama maturasi berbeda.

Injeksi CaCly, secara nyata ( P <005 ) dapat mengurangi susut masak dan
lama maturasi menunjukkan pengaruh nyata ( P < 0,03 ) terhadap daya putus daging,

dimana daya putus daging cenderung menurun dengan meningkalnya lama maturasi.

Saran

Berdasarkan hasil penelitian dapat disarankan bahwa sebelum pemotongan

sebaiknya diimjeksi dengan CaCly seria perlunya pelayuan/maturasi daging hingea

12 — 16 hari setelah pemotongan untuk meningkatkan keempukannya.
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