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SUMMARY

A. RADHIA A.R. BASO. The tenderness and protein water holding

tapacity (WHC) of the Pectoralis profundus muscles of water
‘Buffalo given different levels cacl, and the different maturation
;times. (Under guidance of: Effendi Abustam as supervisor and
Basit Wello as co-supervisor.

This research was conducted in the Laboratory of Animal
;Product Technology - Animal Husbandry Faculty — Hasanuddin

:University in Ujung Pandang from September to October 1997.
1

The aim of this recearch is to investigate the effects of

holding' capacity of postmortem Pectoralis profundus muscles of

water — buffalo.

The research was arranged as factorial experiment with 2
factors as treatment, namely: factor A was cacl, teatment with 4
levels: 0, 2,5, 5, & 7,5%Z and factor B was maturation time with
3 levels: 0, 3, 46, 2, 12 days postmortem.

Data were analyzed in accord with the procedures of variance
analysis based on completely tested in accord with the procedures
of least significant different (SD).

The results showed that cacl; level and maturation time did
highly significant influence (P < 0,01) +the tenderness water
holding capacity éf the Pectoralis profundus muscle of water

buffalo.




The tenderness increased with increasing cacls levels longer
times of maturation decreased shear force value of meat. 1In
addition, protein water heolding capacity increased with increased
cacl? levels and maturation times, particularly at 7,5% cacl, and

12 days maturation time.




RINGKASAN

ARADHIA AR. BASO. Keempukan dan Daya lkat Air Protein
Daging Kerbau (Pectoralis profindus) Pada Tingkat Pemberian CaCly dan
Lama Maturasi Yang Berbeda. (Dibawah Bimbingan : Effendi Abustam
sebagai Pembimbing Utama dan Basit Wello sebagai Pembimbing Anggota).

Pencliian dilaksanakan di Laboratorium Teknologi Hasil Temak
Fakultas Peternakan Universitas Hasanuddin Ujung Pendang dari bulan
September sampai Oktober 1997),

Penelitian i bertjuan untuk mengetahui berapa lama waktu maturasi
vang baik terhadap keempukan daging kerbau Postmortem dan pemberian
CaCly untuk mengetes pengaruhnya terhadsp keempukan dan daya ikt air
Pprotein daging pada otot Pectoralis profundus Kerbau

Metode yang digunakan dalam penelitsn ini adaleh  metode
eksperimen dengan dua faktor perlakuan dimana faktor A adelah perlakuan

2,5%, 5%, dan

level CaCl; yang terdiri atas empa level, yaita - CaCl, 0%
7.5%, sedangkan faktor B adalah lama waktu penyimpanan dingin (maturasi)
yang terdi dari lima waktu yaitu: O hari, 3 hari, 6 hari, 9 hari dan 12 hari
Data yang diperoleh diaralisis dengan metode Rancangan Acak Lengkap
(RAL) dengan pola faktoril 4 x 5 dengan 3 kali ulangan dan untuk melihat
perbedaan anara svatu perlakuan dengan perlakuan lainnya dilanjutkan
dengan Ui Beda Nyata Terkecil (BNT),



Analisi.s Ragam menunjukkan bahwa pemberian level CaCl, dan lama
maturasi berpengaruh sangat nyata ( P< 0,01 ) terhadap keempukan dan daya
ikat air protein daging kerbau otot Pectoralis profundus.

Rata-rata keempul.<an daging semakin meningkat dengan
bertambahnya level CaCl, dan lama maturasi yang berbeda, yang
ditunjukkan dengan semakin menurunnya nilai daya putus daging. Demikian
pula dengan rata-rata daya ikat air protein daging ya;'lg semakin meningkat
dengan bertambahnya level CaCl, dan lama maturasi terutama pada level

CaCl; 7,5% dan lama maturasi 12 hari.
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PENDAHULUAN

Kesadaran masyarakat aka_n perlunya pemenuhan gizi semakin meningkat,
menyebabkan kebutuhan bahan makanan asal ternak semakin meningkat puia Untuk
itu peningkatan produktivitas ternak pedaging perlu diperhatikan.

Kebutuhan masyarakat akan protein hewani asal ternak dapat maksimal
dengan pengelolaan yang efektif dan efisien yang ditunjang dengan penggunaan yang
optimal oleh manusia sebagai subjek dalam industri biologis peternakan.

Pelaku industri biologis peternakan di Indonesia pada umumnya dan bahkan
hampir semuanya adalah peternakan rakyat atau keluarga yang merupakan usaha
sambilan dan cabang usaha yang masih belum bisa memenuhi permintaan daging
yang berkualitas. Hal ini terjadi karena pola pengelolaannya masih tradisional dan
kebanyakan usaha peternakan kerbau rakyat juga dimanfaatkan sebagai tenaga kerja
dan bukan merupakan pencaharian utama, sehingga tidak digarap untuk penghasil
daging. Industri peternakan seperti ini mempengaruhi kualitas daging yang dihaéilkan
seperti warna daging, pH, keempukan, perlemakan, tekstur, dan lain-lain.

Berbagai usaha dapat dilakukan untuk mendapatkan daging yang berkualitas
yaitu penanganan yang meliputi manajemen, tatalaksana pemeliharaan dan
sebagainya. Meskipun demikian masih ada upaya untuk memaksimalkan kualitas

daging kerbau dari hasil peternakan rakyat yaitu dengan penanganan pascapanen.




Penanganan pascapanen pada daging kerbau yang keras dapat diatasi dengan metode
maturasi atau aging, .

Metode maturasi adalah metode pematangan untuk mendapatkan daging yang
lebih empuk dengan cara dagin.g disimpan pada tempat yang bersuhu dingin
(refrigerator) dalam jangka waktu tertentu. Selama proses ini berlangsung, enzim-
enzim proteolitik bekerja sehingga daging menjadi lebih empuk. Menurut Abustam
(1993) bahwa sistem pemeliharaan dan lama aging berpengaruh sanat nyata terhadap
daya ikat air protein daging dan nilai keempukan, dimana semakin lama maturasi
maka daya ikat air protein daging dan keempukan semakin meningkat.

Selain metode maturasi yang dilakukan untuk mengempukkan daging dapat
pula ditempuh dengan metode pemasakan dan penambahan bahan pengempuk yang
dapat berupa pemberian CaCl, dengan cara perendaman yang berfungsi dalam
meningkatkan keempukan dan mencegah timbulnya ketengikan pada daging kerbau.

Otot Pectoralis profundus merupakan otot yang mengalami pertumbuhan
yang cepat, sehingga otot tersebut tergolong otot yang keras, berbeda dengan otot
Logissimus dorsi yang tergolong dalam daging yang lunak karena merupakan otot
yang mengalami pertumbuhan lambat dimana pematangan terjadi setelah ternak
mencapai dewasa tubuh.

Secara umum perlakuan ternak pascapanen (postmortem) masih beragam

- dalam penanganannya yang akhirnya akan mempengaruhi kualitas daging. Hal ini

dapat terjadi karena tingkat pengetahuan dan kesadaran pengelolaannya yang
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Struktur dan Sifat-Sifat Daging

Karkas diartikan sebagai baéian dari ternak setelah dikeluarkan darah, kulit,
kaki dari corpus sampai tarsus serta isi rongga dada dan perut kecuali ginjal
(Ensminger, 1990). |

Daging didefinisikan sebagai semua jaringan hewan dan semua produk hasil
jaringan-jaringan tersebut yang sesuai untuk dimakan, serta tidak menimbulkan
gangguan kesehatan bagi yang memakannya (Soeparno, 1992). Lawrie (1974)
menyatakan bahwa daging adalah yang berasal dari hewan termasuk limpa, ginjal,
otak serta jaring;,n-jaringan lain yang dapat dimakan.

Forrest et al (1975) menyatakan bahwa komponen utama daging terdiri dari
otot, lemak, dan sejumlah jaringan ikat (kolagen, reticulum, dan elastin) dan
disamping itu juga terdapat pembuluh darah dan syaraf. Jaringan otot pada daging
dalam jumlah besar adalah otot bergaris melintang atau otot kerangka tubuh dan
dalam jumlah kecil terdiri dari otot polos. Jaringan ikat tersedia dalam jumlah banyak
dalam daging dan seterusnya terdiri dari jaringan lemak dan jaringan tulang serta
otot. Jaringan ikat adalah penyusun dasar komponen-komponen pada daging karkas
(otot, lemak, dan tulang) dan sebagai penunjang sifat-sifat kualitatif dan kuantitatif

daging.




Selflﬂjutnya ditambahkan bahwa otot berisi muscle bundle (berkas otot) dan
berkas otot berisi myofibril (benang otot). Myofibril sendiri terdiri dari sarkomer-
sarkomer. Dalam sarkomer terdapat myofilamint aktin dan myosin, yang merupakan
unsur terkecil yang membentuk daging. Setelah hewan dipotong dan mati akan terjadi
rigor mortis atau kejang otot. Kekejangan otot timbul karena terjadinya aktomyosin
(hubungan filament aktin dan myosin), dengan adanya rigor mortis, daya regang dari

otot jadi hilang, otot jadi pendek sehingga daging menjadi pendek

Kualitas Karkas dan Daging -

Kualitas daging dan karkas dipengaruhi oleh faktor sebelum dan sesudah
pemotongan. Faktor sebelum pemotongan yang dapat mempengaruhi kualitas daging
antara lain adalah genetik, spesies, bangsa, type ternak, jenis kelamin, umur, pakan
termasuk bahan aditif (hormon, antibiotik dan mineral), dan stress.

Faktor setelah pemotongan yang mempengaruhi kualitas daging antara lain
meliputi metode pelayuan, stimulasi listrik, metode pemasakan, pH karkas dan
daging bahan tambahan termasuk enzim pengempuk daging, hormon dan antibiotik,
lemak intra musculer atau marbling, metode penyimpanan dan preserpasi, macam
otot daging dan lokasi pada suatu otot daging (Soeparno, 1992).

Berk (1986), menyatakan bahwa pada hewan yang telah disémbelih akan
-mengalami perubahan biokimia dan biofisika yang besar yang dapat mempengaruhi

kualitas daging. Perubahan-perubahan ini dibagi dalam tiga tahap antara lain:
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1) Pre rigor, pada tahap ini daging menjadi lunak dan DIA (daya ikat air) dari
jaringan otot tinggi karena PH daging masih tinggi. Lamanya fase pre rigor antara 5-8
jam, tergantung jenis hewan; 2) Rigor mortis, pada fase ini terjadi kondisi menjadi
keras dan kaku. Pada permulaan, rigor mortis dapat terjadi antara 8-12 jam; 3) Post
rigor, pada fase ini terjadi pembentukan aroma dan pada fase ini daging akan kembali
_jadi lunak. Pada fase post rigor, DIA kembali meningkat, dengan demikian daging
kembali menjadi empuk. Setelah ketiga fase ini dilewati maka aktivitas

mikroorganisme akan meningkat dan menyebabkan pembusukan daging. -

.Pengaruh Pemberian CaCl,

Peinberian CaCl, dengan 200 mM CaCl, meningkatkan kelunakan dan ukuran
intensitas cita rasa pada daging domba Callypige setelah diadakan penelitian dengan
lama penyimpanan 14 hari pada temperatur 2°C yang diuji dengan panelis tes terlatih
(Koohmaraie ., 1990).

Kochmaraie dkk., (1989), melaporkan bahwa infusi 3 mM kalsium klorida
(CaClz) pada daging domba (ovine) menghasilkan nilai yang lebih rendah saat dites
. dengan alat Warner Bratzler Shear Force (WBS). Wheeler., dkk, 1991 menyatakan
» bahwa suntikan CaCl, (10% wt/wt larutan 300 mM), meningkatkan kelunakan dan
memperbaiki tingkat keseluruhan kelunakan daging sapi. Dengan larutan CaCl, 5%
pada postmortem ternyata mengurangi karakteristik variasi kualitas daging sapi tanpa

mempengaruhi palatabalitas yang lain (Landswell dkk, 1995). Hasil yang sama




ditemukan pada daging sapi pada post mortem 24 jam dengan injeksi larutan CaCl,
200 mM 5% (Kerth dkk., 1995).

Injeksi CaCl, dapat mempercepat kelunakan pada potongan-potongan daging
domba (Kochmaraie dkk, 1990). Selanjutnya Miller dkk., (1995), melaporkan bahwa
konsumen memilih steak yang disuntik karena memiliki kelunakan yang lebih tinggi,
juga padi kekenyalan citarasa dan keseluruhan tingkat kelezatannya. Calcium

Chlorida (CaCl,) adalah zat garam yang terbentuk sebagai hasil tambahan dari

- reaksi-reaksi kimia. Tetapi antara 50% dan 60% yang diproduksi secara komersial

berasal dari air asin alami.
Hoover dkk., (1995), melaporkan bahwa injeksi CaCl, pada daging steak sapi

type Bos indicus akan meningkatkan kadar kelunakan dan intensitas cita rasa yang

dirasakan konsumen restoran.

_Pengaruh Lama Maturasi

Masalah daging kerbau yang keras dan berwarna gelap dapat diatasi dengan
metode maturasi atau aging. Maturasi diartikan sebagai proses pematangan dengan
cara pendinginan pada daging dengan menyimpannya pada alat pendingin
(refrigerator) dengan temperatur 1-5°C yang mana selama proses ini berlangsung,
enzim-enzim proteolitik bekerja sehingga (_iaging menjadi lebih empuk.

Menurut Abustam (1993) sistem pemeliharaan dan lama aging berpengaruh

sangat nyata terhadap daya ikat air protein daging dan nilai keempukan, dimana




semakin lama maturasi, maka daya ikat air protein daging dan keempukan semakin
meningkat dan selanjutnya Abustam (1990) menyatakan bahwa jika daging dimakan
atau dimasak dalam keadaan rigor mortis, maka didapatkan hasil yang keras akan
tetapi pada saat rigor mortis selesa;i lalu melalui pematangan (maturasi) didapatkan
daging yang empuk, hal ini disebabkan karena adanya enzim proteolitik yang bekerja
secara alami pada daging.

Etherington., (1984) dalam Soeparno., (1992) menyatakan bahwa terjadinya
perbaikan mutu selama maturasi disebabkan oleh adanya pemecahan jalur Z oleh
beberapa enzim proteolitik sehingga daging menjadi lebih empuk. Enzim-enzim
proteolitik terdiri dari enzim non lisosomal seperti CDP dan Lisosomal seperti
cathepsin. Lebih lanjut dinyatakan bahwa meningkatnya daya ikat air protein daging
dikarenakan melemahnya myofibril (aktin) karena perubahan struktur jalur Z dan
pita.L.

Menurut Dumont., (1952) dalam Abustam., (1993) bahwa penyimpanan
selama 35 hari memperlihatkan perbaikan keempukan sebnayak 282% dan 22%
masing-masing untuk hari ke ke-5 dan ke-15, setelah itu perbaikan keempukan yang

dicapai hanya 6,2% dari hari ke-15 sampai hari ke-35,

Keempukan Daging

Soeparno., (1992) menyatakan bahwa keempukan dan tekstur daging

kemungkinan besar merupakan penentu yang paling penting pada kualitas daging.




B, .

Faktor yang mempengaruhi keempukan daging digolongkan menjadil‘t«";\.fékt‘or

antemortem seperti genetik termasuk bangsa, spesies, fisiologi,  faktor umur,
manajemen, jenis kelamin, dan stres. Faktor post mortem diantaranya meliputi
metode chilling, refrigerator, pelayuan dan pembekuan termasuk faktor lama
temperatur penyimpanan dan metode pengolahan, termasuk metode pemasakan dan
penambahan bahan pengempuk. Jadi keempukan bisa bervariasi diantara spesies,
bangsa, ternak dalam spesies yang sama, potongan karkas, dan diantara otot, serta
pada otot yang sama.

Keempukan daging umumnya tergantung pada letak otot dan umur ternak
sebelum dipotong, daging-daging yang berasal dari ternak yang tua cenderung liat
dan keras demikian pula halnya dengan daging pada ternak pekerja (Winarno, 1993).
Selanjutnya dinyatakan bahwa otot-otot yang berada dibagian separuh atas sepanjang
tulang punggung lebih empuk dibanding otot yang berada dibagian separuh bawah,

Winarno., (1986) menyatakan bahwa, komposisi daging erat kaitannya dengan
keempukan daging dimana komposisinya terdiri dari tenunan otot pengikat, sel-sel
lemak yang berada diantara serabut daging dan serabut daging itu sendiri.

Abustam (1990), menyatakan bahwa faktor-faktor yang mempengaruhi
keempukan daging ada 2, yaitu : (1) Faktor Biologi meliputi umur, bangsa danjem's
kelamin. (2) Faktor Teknologi meliputi penyembelihan, pendinginan, pembekuan dan
pemberian enzim. Demikian pula yang dinyatakan oleh Winamo., (1986), bahwa

faktor-faktor yang mempengaruhi keempukan daging ada beberapa hal, antara lain
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komposisi daging itu sendiri yang berupa jaringan ikat, serabut daging serta sel-sel
lemak yang ada diantara sel serabut daging. Selanjutnya Wello., (1986), menyatakan
bahwa susunan kimia dan tingkat kelarutan kolagen dalam daging sangat
mempengaruhi keempukan daginé dimana makin tinggi tingkat kelarutan kolagen
makin empuk daging tersebut.

Menurut Preston dan Willis., (1979), kegiatan fisik otot yang berlebihan
merupakan faktor yang dapat memﬁéngar_uhj keempukan, juga perubahan biokimia
dan biologi menentukan keempukan.

Umumnya daging akan menjadi empuk apabila rigor morti; telah selesai,
serta masa aging antara 10-18 hari pada kondisi penyimpanan antara 0-5°C,
empuknya daging ini disebabkan karena adanya akt1v1tas enzim proteolitik (Abustam,
1990).

Hasil penelitian Abustam., (1987), bahwa nilai kadar kolagen berbeda
diantara jenis oto dimana otot Longissimus dorsi kadar kolagennya 6,18 mg/gr lebih
rendah dari Semitendinosus yang kadar kolagennya 11,09 mg/gr dan kolagen dari otot
Pectoralis  profundus adalah 12,11 mg/gr, demikian juga didalam tingkat
solubilitasnya dimana otot Longissimus dorsi persentase kelarutannya lebih tinggi
yaitu 35,6% dan otot Semitendinosus 3 1,71% serta otot Pectoralis profundus 30%.

Daya Ikat Air Protein Daging

Daya ikat air oleh protein daging atau water-holding capacity atau water

capacity (WHC atau WBC) menurut Soeparno., (1992), kemampuan daging untuk
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mengikat aimya atau air yang ditambahkan selama ada pengaruh kekuatan dari luar,
misalnya pemotongan daging, pemanasan, penggilingan dan tekanan.

Kemampuan daging untuk menahan air merupakan suatu sifat penting karena
dengan daya menahan air yang tinggi, secara umum daging tersebut mempunyai
kualitas yang baik (Wythes dan Ramsay, 1981). Selanjutnya dikemukakan bahwa
dagmg yang daya menahan aimya rendah akan mengalami penurunan bobot yang
lebih besar selama perebusan, pelayuan (chilling), dan thawing dibandingkan dengan
daging yang daya menahan aimya tinggi.

Forrest et al (1975) menyatakan bahwa dalam keadaan pH rendah, protein
daging mengalami denaturasi. Tingkat denaturasi tergantung pada tingginya suhu dan
rendahnya pH yang dicapai. Penyimpanan pada suhu rendah dapat mengurangi
terjadinya laju denaturasi. Denaturasi dapat mengakibatkan turunnya daya menahan
air dan intensitas warna pigmen otot.

Davey dkk., (1967) dalam Soepamno., (1992) menyatakan bahwa
meningkatnya daya ikat air protein daging dikarenakan melemahnya myofibril (aktin)
karena péngaruh struktur jalur Z dan pita I Selanjutnya Soeparno., (1992)
menyatakan bahwa Daya Ikat Air Protein Daging (DIA) juga dipengaruhi oleh
species, umur, pakan, transportasi, kelembaban, penyimpanan, preservasi, jenis
kelamin, kesehatan, perlakuan sebelum pemotongan, lemak intramuskuler, maturasi

dan sistem penggemukan.
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METODOLOGI PENELITIAN

Waktu dan Tempat Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Teknologi Hasil Ternak
Fakultas Peternakan Universitas Hasanuddin Ujung Pandang. Sampel daging berasal

dari Rumah Pemotongan Hewan (RPH) Tamangapa.

Materi Penelitian

Dalam penelitian ini otot yang dipergunakan adalah Pectoralis profundus dari
tiga ekor kerbau betina afkir (berumur kurang lebih delapan tahun) pada otot kaki
sebelah kanan.

Sedangkan alat-alat yang digunakan adalah alat pengukur keempukan (CD
Shear Force), press method, planimeter, pisau stainless steel, kertas saring, freezer,
timbangan analitik, kertas kalkir, dan kantung plastik kedap udara. Sedangkan bahan

yang digunakan adalah CaCl,.

Metode Penelitian

Metode yang digunakan dalam penelitian ini yaitu Rancangan Acak Lengkap
(RAL) pbla faktorial 4 x 5 dengan pengulangan sebanyak tiga kali, dimana:
1. Faktor A, perlakuan level CaCl, pada daging kerbau
Al = Daging kerbau tanpa pemberian CaCl, (0 %)

A2 =Daging kerbau dengan pemberian CaCl; (2,5 %)

2
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A3 =Daging kerbau dengan pemberian CaCl, (5 %)

A4 = Daging kerbau dengan pemberian CaCl2 (7,5 %)
2. Faktor B, lama penyimpanan dingin (Aging) yaitu:

B1 = Penyimpanan 0 hari |

B2 = Penyimpanan 3 hari

B3 = Penyimpanan 6 hari

B4 = Penyimpanan 9 hari

B5 = Penyimpanan 12 hari

Pelaksanaan penelitian ini terdiri darj beberapa tahap yaitu:
.__Eenyiapan Sampel
Daging yang digunakan sebagai sampel direndam CaCl, 200 mM selama dua

Jjam selanjutnya dimasukkan dalam wadah plastik kedap udara lalu diberi label sesuai

dengan perlakuan yang diberikan. Setelah itu dimasukkan ke dalam refrigerator yang

telah diatur suhunya 3°C.
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Skema Metode Penelitian:

Penyiapan Sampel

v

Perendaman Daging dengan CaCl,

v

Pengemasan dan pemberian Label Perlakuan

v

Aging 3°C untuk 0, 3, 6, 9 dan 12 hari

Penentuan Daya Ikat Air Penentuan Keempukan

Parameter yang_Diamati

Parameter yang diamati adalah daya ikat air dan keempukan.

Daya Ikat Air
Pengukuran Daya Ikat Air Protein Daging (DIA) dilakukan dengan
menggunakan teknik Filter Paper Press Method (Hamm., 1986 dalam Abustam.,

1993) yaitu sampel daging seberat 0,3 gram ditempatkan pada alat pengepress
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daging yang kedua sisinya dilapisi dengan plastik tipis dan kertas saring setelah
itu dilakukan pengepresan diantara dua plat baja dengan tekanan 35 kg/em’
selama lima menit, luas total T dan luas area daging diukur M dengan
menggunakan alat planimeter. Tinggi rendahnya daya ikat air protein daging
ditentukan dengan membandingkan antara luas M dan luas T (M/T dalam
persentase).

Rumus Perhitungan daya ikat air protein daging :

Luas Daging (M)
WHC = x 100 %

Luas Total (T)

Makin besar ratio perbandingannya menunjukkan makin tinggi daya ikat air
protein daging tersebut. Sebaliknya makin kecil ratio perbandingannya menunjukkan

makin rendah daya ikat air protein daging tersebut.

Keempukan Daging

Pengukuran keempukan daging dilakukan dengan menggunakan alat CD
She;ar Force untuk melihat daya putus daging, caranya yaitu sampel diambil dengan
alat yang berbentuk silinder dengan diameter 1,15 cm. Sampel yang diperoleh 1 cm
dimasukkan ke dalam lubang CD Shear Force. Selanjutnya daging yang telah
diletakkan pada lubang tersebut dipotong tegak l@s dengan arah seratnya untuk
mengetahui tenaga yang digunakan pada pemotongan daging itu. Besarnya tenaga

(kg/cm?) yang digunakan terbaca pada CD Shear Force. Semakin kecil tenaga yang
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digunakan untuk memotong daging maka daging itu semakin empuk, begitupun
sebaliknya semakin besar tenaga yang dibutuhkan untuk memotong daging maka

semakin keras daging tersebut.

Nilai daya putus daging (kg/cm?) tersebut dapat dihitung dengan

menggunakan rumus sebagai berikut:
Al
A= — 2
ar s
(’/ :'\“
'\\ f 5
P
Keterangan: \:I-
L
A' = Nilai daya putus daging (kg/cm®) e I
A = Tenaga yang digunakan untuk memotong daging (kg)

]

Jari-jari Cd Shear Force

n =314
Pengolahan Data

Data yang diperoleh diolah dengan menggunakan analisis sidik ragam dengan
model Rancangan Acak Lengkap (RAL), pola faktorial 4 x 5 dengan 3 kali ulangan.
Model Rancan

Y = u + @ + by + (ab) + e
Keterangan:

Y = Variasi respon hasil observasi ke - k yang terjadi karena pengaruh

bersama taraf ke - i dan taraf ke - j
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p = Nilai tengah keseluruhan pengamatan

8 = Efek tarafke - i faktor A (pemberian level CaC12) (i=1,2,3,4))

b; = Efektarafke-j fal_ctor B (lama penyimpanan (maturasi) (G=1,2,3.4)

(ab); = Efek interaksi antara taraf ke - i faktor A dan taraf ke - j faktor B

e = Efek error dari taraf ke - k faktor B dan taraf ke - i faktor A pada
ulangan ke -

Untuk mengetahui perbedaan di antara perlakuan, maka diuji dengan

menggunakan Uji Beda Nyata Terkecil (BNT) menurut Steel dan Torriel (1980).
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HASIL DAN PEMBAHASAN
Pengaruh Level CaCl2 dan Lama Maturasi (Aging) Terhadap Keempukan
Otot Pectoralis profundus Kerbau Betina
Rata-rata keempukan dagi'ng kerbau betina pada otot Pectoralis profundus
berdasarkan level CaCl, dan lama maturasi yang berbeda dapat dilihat pada Tabel 1.
Tabel I. Rata-rata CD Shear Force (kg/em2) Otot Pectoralis profundus

Kerbau Betina Afkir Berdasarkan Level CaCl, dan Lama Maturasi
Yang Berbeda.

Lama Maturasi Level CaCly Rata-rata
(hari) 0% 2,5 % 5% 7,5 %
0 595 477 4,48 3,98 4,80°
3 4,53 3,92 3,73 3,42 3,90
6 4,10 3,40 3,29 3,01 3,45°
9 3,68 3,20 2,96 2,59 3,11¢
12 3,63 2,86 2,53 2,38 2,85°
Rata-rata 438" 3,63 3,40° 3,08 3,815

Keterangan : a; b, ¢, d, dan e huruf yang berbeda di belakang angka pada baris dan
kolom yang sama menunjukkan perbedaan sangat nyata (P< 0,01)

Pemberian CaCl, pada otot Pectoralis profundus kerbau betina sangat
berpengaruh nyata terhadap daya putusnya. Pada otot yang tidak diberi CaCl; (0%)
rata-rata daya p‘utusnya sebesar 4,38 kg/cmz, dibandingkan dengan yang diberi
CaCl, 2,5 %, 5 %, dan 7,5 % masing-masing 3,63 kg/cm2, 3,40 kg/cm2 dan 3,08
kg/cm®. Hal ini disebabkan karena otot yang tanpa pemberian CaCl, (0%) enzim-
enzim yang berfungsi mengempukkan daging tidak bekerja s.ecara aktif karena

keterbatasan Ca' " dalam jaringan otot setelah pemotongan (post mortem). Dengan
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semakin tingginya pemberian level CaCl, pada otot tersebut maka keempukan akan
semakin meningkat. Hal tersebut disebabkan oleh jumlah ion Ca™ yang terurai dan
berpenetrasi kedalam jaringan otot jauh lebih banyak sehingga enzim-enzim
proteolitik akan bekerja secara aiaif oleh bantuan ion Ca*" yang membantu enzim
proteolitik membantu memecahkan jalur-jalur z yang terdiri atas aktin dan miosin
sehingga daging jadi empuk.

Pada tabel 1 diperlihatkan bahwa hari ke 3, 6, 9 dan ke 12 ternyata dagingnya
lebih empuk dibanding hari ke-0. Hal ini dikarenakan pada hari ke-0 enzim
proteolitik di dalam otot yang dapat membantu proses pengempukan seperti CDP
(Calci'um Dependent Protease) tidak bekerja aktif, dimana penelitian ini sejalan
dengan apa yang dikemukakan oleh Calcins dan Seideman., (1988) bahwa respon
yang terbanyak dari enzim-enzim proteolitik terhadap penyimpanan dingin
(maturasi) umumnya terjadi antara hari ke tiga dan ke enam. Lebih lanjut
meny_atakan bahwa pemecahan protein miofibril biasanya diawali enzim-enzim non
lisosomal otot akan menyebabkan pemecahan lebih lanjut dari miofibril seperti
Catépsin B pada hari pertama sampai hari ke empat belas dan Catepsin H pada hari
ke tiga sampai hari ke enam. Selanjutnya Rahman., (1998) mengatakan bahwa
makin tinggi level CaCl, dan makin lama maturasi maka rata-rata daya putus daging
kerbau betina otot semilendinosus makin rendah sehingga menandakan daging
makin empuk.

Analisis sidik ragam pada lampiran 2 menunjukkan adanya pengaruh yang

sangat nyata (P < 0,01) antara lama maturasi terhadap keempukan daging. Hal ini
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karena proses maturasi (aging) berlangsung, enzim proteolitik bekerja secara alami
pada daging. Hal ini sesuai dengan apa yang dikemukakan oleh Soeparno., (1992)
bahwa pematangan daging di samping untuk memperpanjang daya simpan Juga
untuk memperbaiki keempukan ;iaging. Keempukan daging dapat terjadi karena
pada enzim-enzim proteolitik terdapat protein fibrus otot, termasuk elemen-elemen
kontraktil. Etherington., (1984) dalam Soeparno., (1992) menambahkan bahwa
perbaikan-perbaikan mutu selama maturasi disebabkan oleh édanya pemecahan jalur
z oleh beberapa enzim proteolitik, sehingga daging mejadi lebih empuk. Dinyatakan
pula Abustam (1990) bahwa faktor yang mempengaruhi keempukan daging meliputi
pemotongan, pendinginan, pembekuan dan pemberian enzim. Analisis ragam pada
lampiran 2 memperlihatkan bahwa tidak terdapat interaksi antara lama maturasi
(aging) dengan pemberian kalsium khlorida (CaCl,) terhadap keempukan otot
Pectoralis profundus kerbau betina. Hal ini menunjukkan bahwa besarnya
penurunan nilai daya putus daging dengan bertambahnya lama maturasi kurang lebih
sama dengan pemberian level CaCl 0%, 2.5%, 5%, dan 7,5% seperti terlihat pada
gambar 1. Hal ini disebabkan karena otot Pectoralis profundus kerbau termasuk otot
yang mempunyai tekstur keras dan jaringan ikat yang banyak sehingga tidak
menunjukkan adanya interaksi yang bagus antara lama maturasi dengan pemberian
level kalsium klorida (CaCly).

Sabaria., (1997) mengatakan bahwa hail analisis ragam menunjukkan bahwa
level CaCl, dan lama maturasi yang berbeda berpengaruh sangat nyata ( P< 0,01)

terhadap keempukan dan daya ikat air protein daging kerbau Pectoralis profundus
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serta tidak ada pengaruh interaksi antara kedua perlakuan terhadap keempukan dan
daya ikat air protein daging Pectoralis profundus kerbau betina.

Uji Beda Nyata Terkecil (BNT) pada lampiran 3 menunjukkan adanya
perbedaan yang sangat nyata (P <.0,01) antara pemberian CaCl; 0% dengan 2,5 %,
5% dan 7,5% pada otot Pectoralis profundus kerbau betina.

Uji Beda Nyata Terkecil (BNT) pada lampiran 4 menunjukkan bahwa otot
Pectoralis profundus kerbau betina yang tidak dimaturasikan hasilnya berbeda
sangat nyata terhadap otot yang dimaturasikan selama 3,6,9 dan 12 hari. Hal ini
karena maturasi 0 hari enzim belum aktif bekerja dalam proses pemecahan jalur z
sehingga menghasilkan daya putus daging yang masih tinggi. Kemudian maturasi
antara 6, 9 dan 12 hari tidak menunjukkan perbedaan yang nyata karena pada selang
waktu tersebut aktifitas dari enzim di dalam jaringan otot kurang lebih sama dalam
pfoses pemecahan jalur z.

Rata-rata nilai daya putus daging otot Pectoralis profundus sapi betina yang
terendalh diperoleh pada maturasi selama 12 hari yaitu 2,40 kg/cm2. Hal ini sesuai
dengan yang dilaporkan Abustam (1993) bahwa daya putus daging otot Pectoralis’

Profundus dari sapi Bali jantan yang terbaik diperoleh dengan maturasi selama 12

hari.
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Gambar 1. Grafik Hubungan Antara Level CaCl, dengan Lama Maturasi
(Aging) Terhadap Rata-Rata Keempukan Otot Pectoralis profundus Kerbau

Betina.
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Pe“gaf“h Level CaCl, dan Lama Maturasi Terhadap Daya Ikat Air Protein
Daging Otot Pectoralis profundus Kerbau Betina

Rata-rata daya ikat air protein daging pada otot Pectoralis profundus kerbau
betina berdasarkan pemberian level CaCl, dan lama aging yang berbeda dapat dilihat
pada tabel 2 di bawah ini :

Tabel 2. Rata-rata Daya lkat Air Protein Daging (%) Otot Pectoralis
profundus Kerbau Betina Pada Level CaCly dan Lama Maturasi

Yang Berbeda.
Lama Maturasi Level CaCly Rata-rata
(hari) ' 0% 2,5% 5% 7,5 %
0 16,66 20,33 22,33 25,00 21,16
3 21,00 23,33 25,66 27,66 24.40°
6 23,33 26,33 28,33 30,66 27,16°
9 26,33 29,00 30,33 33,33 29,75
12 29,00 31,33 33,66 35,66 32,41
Rata-rata 23,26° 26,06 28,06° 30,53° 26,97

Keterangan: a, b, c. d dan e huruf yang berbeda dibelakang angka pad baris dan
kolom yan sama menunjukkan perbedaan yang sangat nyata (P<0,01)

Hasil yang diperoleh memperlihatkan nilai rata-rata daya ikat air protein
daging pada level CaCl, 0%, 2,5%, 5% dan 7,5% masing-masing 26,20%, 29,27%,
30,47% dan 32,13%. Ini menunjukkan bahwa peningkatan level CaCl, akan
meningkatkan daya ikat éir protein daging pada otot Pectoralis profundus sapi
betina. Nilai rata-rata Daya ikat air protein daging yang tertinggi diperoleh pada
level CaCl, 7,5%, sedangkan rata-rata daya ikat air protein daging yang terendah

diperoleh pada level CaCl, 0%.
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Analisis sidik ragam pada lampiran 6 menunjukkan bahwa pemberian level
CaCl, berpengaruh sangat nyata (P < 0,01) térhadap daya ikat air protein daging
pada otot Pectoralis profundus kerbau betina.

Nilai rata-rata persentase -daya ikat protein daging otot Pectoralis profundus
pada sapi betina selama dimaturasi O hari, 3 hari, 6 hari, 9 hari dan 12 hari masing-
masing 21,16%, 24,40%, 27,16%, 29,75% dan 32,%, ini menunjukkan bahwa
semakin lama maturasi maka daya ikat air protein daging semakin meningkat, sesuai
dengan pernyataan Abustam., (1990). Nilai daya ikat air protein daging yang paling
tinggi diperoleh pada maturasi selama 12 hari, sedangkan daya ikat air protein
daging yang paling rendah yaitu pada maturasi hari ke - 0. Hal ini karena pada
maturasi 12 hari dimana waktu yang dibutuhkan untuk absorpsi ion K* dan
perubahan Ca'" dalam otot yang mengakibatkan penolakan miofilamen sehingga
memberi banyak ruang untuk -molekul air menyebabkan CaCl, bekerja lebih aktif
membantu meningkatkan kapasitas kerja dari enzim proteolitik  sehingga
menyebabkan tingkat kelarutan kolagen semakin tinggi.

Hasil analisis sidik ragam pada lampiran 6 me'nunjukkan bahwa lama
maturasi berpengaruh sangat nyata (P< 'O',Ol) terhadap daya ikat a1:r protein daging.
Semakin lama maturasi maka,daya ikat vair protein sem.akin meningkat karena
terjadinya perubahan hubungan air-protein, yaitu pe_nirfgkatan muatan ‘melalui
absorpsi ion K* dan pembebasan Ca™ atau melemahnya miofoBril karena peru.bahan

struktur jalur z dan ban i Hg_l. ini sejalan dengan yang dilaporkan oleh Abustam

24




(1993) bahwa lama maturasi (aging) berpengaruh sangat nyata terhadap daya ikat air
protein daging dan nilai keempukan, dimana semakin lama maturasi maka daya ikat
air protein daging nilai keempukan semakin semakin meningkat.

Setelah dilanjutkan dengan‘ Uji Beda Nyata Terkecil (BNT) ternyata lama
maturasi O hari menunjukkan perbedaan sangat nyata terhadap daya ikat air protein
daging otot Pectoralis profundus sapi betina.

Pada penelitian ini tidak terdapat interaksi antara lamaA maturasi dengan level

CaCl, terhadap DIA protein daging otot Pectoralis profundus sapi betina.
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Gambar 2. Grafik Hubungan Antara Level CaCl, dengan Lama Maturasi
(Aging) Terhadap Rata-Rata Daya lkat Air Protein Daging Pada Otot

Pectoralis profundus Kerbau Betina.
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KESIMPULAN DAN SARAN LR

Kesimpulan ' N A et S

Kesimpulan yang dapat diambil berdasarkan hasil dan pembahasan adalah
sebagai berikut :

1. Lama maturasi hari ke nol dan tanpa pemberian CaCl, didapatkan hasil bahwa
daya putus daging sangat tinggi dan daya ikat aimya sangat rendah. Namun pada
lama maturasi hari ke 3, 6, 9 dan 12 hari dengan pemberian level CaCl, 2,5%,
5% dan 7,5% terlihat hasilnya sangat berpengaruh nyata (P < 0,01) terhadap
keempukan dan daya ikat air protein daging pada otot Pectoralis profundus

kerbau betina.

2. Semakin tinggi pemberian level CaCl, dan semakin lama maturasi menghasilkan

daya putus daging yang rendah, yaitu pada level CaCl, 7,5% dan lama maturasi

12 hari dengan nilai 2,38 kg/cm?2.

3. Semakin tinggi pemberian level CaCl, dan semakin lama maturasi menghasilkan

‘daya ikat air protein daging yang tinggi, yaitu 35,66% pada level CaCl, 7,5%

dengan lama maturasi 12 hari.

4. Pemberian level CaCl, dan lama maturasi (aging) pada otot Pectoralis profundus

kerbau betina menjadikan daging tersebut empuk.
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Saran

Untuk mendapatkan otot Pectoralis profundus kerbau betina yang berkualitas,

sebaiknya dilakukan maturasi selama 12 hari dengan pemberian CaCl; 7,5 %.
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Lampiran 1. Nilai Rata-rata Keempuk

an otot Pectoralis Profundus Kerbau Betina

(Kg/em?) dan pemberian level CaCl, yang berbeda.

Lama Maturasi Level CaCl, Total
(Hari)
0 % 2,5 % 5% 5%
0 6.94 472 4.46 3.94
5.93 4.78 4.48 4.01
5.00 4.81 4.52 4.00
Sub Total 17.87 1433 | 13.46 | 11.95 57.61
3 4.55 3.94 3.78 3.39
4.42 4.07 3.68 3.59
4.62 3.75 3.74 3.36
Sub Total 13.59 11.76 | 11.20 | 1027 46.82
6 413 3.52 3.30 3.01 .
3.97 330 | 3.17 302 |7
4.20 3.39 3.40 3.01
Sub Total 12.30 10.21 9.87 9.04 41.42
9 3.59 3.17 294 | 2.69
973 3.20 2.88 2.27
3.75 3.24 3.07 2.82
Sub Total 11.06 9.61 8.89 7.78 37.34
12 3.55 2.85 2.53 2.43
3.59 2.78 2.46 X
3.75 2.95 2.62 2.46
Sub Total 10.89 8.58 7.61 7.16 34.24
Total T 65.71 5449 | 51.03 46.2 217.43




Lampiran 2. Analisa Sidik Ragam Keempukan Otot Pectoralis profundus Kerbau

Betina (Kg/cm®) Berdasarkan Lama Maturasi dan Pemberian Level CaCl,

et 0 o e

e ST

yang Berbeda.
SK DB JK KT Fhit. F Tabel
: 5% 1%
A 3 13.76 4.58 91.6%* 2.84 4.31
B 4 28.17 7.04 140.8%* 2.61 3.83
AB 12 1.06 0.08 1.6 2.00 2.66
Sisa 40 2.15 0.05
Total 59 45.14
Keterangan : ** = Berpengaruh sangat nyata
: ns = tidak berpengaruh nyata
(217,43)
Faktor koreksi (fk) = = 783,93
6
(65,71) +(54,49)* + (51,03)* + (46,20)
JK A = -FK
3x5
(4317,80) + (2969) + (2604,06) + (213,44)"
= - 787,93
S 15
= 801,69 - 787,93
= 13,67
(57.61) + (46,82)" + (41,42)° +(37,34) + (34,24’
-FK

3x4

816,10 - 787,93

=28,17




JK AB

JK Total

JK Sisa

(17,87)" + (14,337 + (13,46)* + ..., +(7,16)

3

890,92 - 787,93 - 13,67 - 28,17

1,06

= (6,94 +(5,93)" + (5)... (24,46) - FK
= 833,07 - 787,93

=4514

=JK Total - JK A-JK B - JK AB

= 45,14 - 13,76 - 28,17 -1,06

=2,15

-FK - JKA - JKB

-




Lampiran 3. IIJ<u Beda Nyata Terkecil (BNT) Faktor Level CaCl, Terhadap
eempukan otot Pectoralis profundus Kerbau Betina

Ui BNT (0,05) = fuyx [2sKisisa
Vo o3ss
7
=2,021 x @E
V15
=2,021x 0,08
=0,16
Uji BNT (0,01) = tug X \/2xkfsisa
' 3x5
2 708x |22
V15
=2,704 x 0,08
=0,21
— . .
Selisih
Level CaCl, Rata-rata 0% 2,5 % 50 —_W—
. S
0 % 438 . ? : -
R
2,5 % 3.63 0.75%* - 5 -
T
5% 3.40 0.98%* 0.23%* - -
08! e 0.55%% | 0.32%*
7.5 % 3] : . 327 -
/L’/’L______
Keterangan : ** = Berpengaruh Sangat Nyata (P < 0,01)

ns = Tidak perpengarul nyata
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Lampiran 4. Uji .
| ampuan IIng Bedaé\lyata Terkecil (BNT) Faktor Lama Maturasi Terhadap
1 eempukan Otot Pectoralis profundus Kerbau Betina
 UjiBNT(0,05) = fuy [2_\—1\1_5_157
\: pan
—2021x 220

': V12
ﬁ = 2,021 x 0,09
% =0,18
:;
g i - [y Fteic
 UBNT(00D) = o s
3 \  pxn
= 2,704 x [
; \ 3x4
= 2,704 % 0,09
= 0,24
, Level Maturasi | Selisih
(Hari) Rata-rata 0 3 ’T 6 9 !
]
| 0 4,80 - . ; -
3 3,90 0,90%* - - -
! 6 3,45 135%% | 0,45%% - _
9 3,11 1.69%% | 0,79%* | 0,34 -
% /// 2o ol
' 12 2,85 195%% | 1,05%* | 0,20%* | 0,26**
' | |

S

Keterangan : ** = Berpengaruh Sangat Nyata ( P <0,01)
ns = Tidak berpengaruh nyata
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Lampiran 5. Nilai Rata-Rata Daya Ikat Air Protein Daging otot Pectoralis profundus

kerbau betina berdasarkan Lama Maturasi

dan Pemberian Level CaCly

yang Berbeda
Lama Maturasi ‘ Level CaCl;
(Hari) 0% 2,5% 5% | 7,5% Total
15 20 21 l 25
1% 19 24 23
18 1) 22
Sub Total 61
23
22 26 28 ‘
25 27 28 \
ST L. S
Sub Total 70 71 83 293
) 25 77 | 30
24 26 29 30
24 28 29 | 32
Sub Total 70 79 85 | 92 326
25 29 30 32
26 28 31 | 33 |
28 30 30 35 ‘
Lo I S By
Sub Total 79 87 91 91 348
B WAL S, ey F
28 30 33 34
30 31 35 36
29 33 35 37
//,—/’_—/_———"
Sub Total #—_’8_7_/’_ 94 101 107 389
349 ¢ L,}fl—— 421 458 1519 |
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Lampiran 6. Analisis Sidik Ragam Daya Ikat Air Protein Daging Otat Pectoralis
profundus Kerbau Betina berdasarkan Lama Maturasi dan Pemberian

Level CaCl,
) F Tabel B
SK DB K - KT Fhit. 5% 1%
A 3 364.850 121.616 | 60.325%* 2.84 4.31
B 931.567 232.891 | 115.521** 2.61 3.83
AB iz 16.900 1.408 0.698 2.00 2.66
Sisa 40 80.667 2.01
| Total 59 | 1.393.984 §
Keterangan : ** = Berpengaruh sangat nyata
ns = tidak berpengaruh nyata
(1619’
Faktor koreksi (fk) = = 43686,016
6
(349 + (391 + (421) +(458)’
JK A =
3x5
= 364,850
@547 + (293 + (326)° +(357)" + (389
K B & 2
3x4
= 931,567
2
sof + (617 + (67)" + -+ (10D
& AB _ (50" *(51 -FK - JKA - JKB

I

44999,33 - 4368

16,900

3

6,016 - 368,850 - 931,567
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O R

JK Total

JK Sisa

(15% + (17 + (18 ... 37} -FK

45080 - 43686,016

=' 1393,984

= JK Total - JK A-JK B - JK AB

= 1393,984 - 364,850 - 931,567 - 16,900

= 80,667
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‘Lampuan 7. Uji Beda Nyata Terkecil (BNT) Faktor Level CaCl, Terhadap

Daya Ikat Air . _
ya Ikat Air (DIA) Protein Daging pada Otot Pectoralis profundis

Kerbau Betina

Uji BNT (0,05 = tupx Aiia
\' 3
(4,032
=72.031 % \’ ;);L
=2,021x0,518
= 1,046
s 3 v Ffei
Uji BNT (0.01) = tuo X \’:-_\%\%m_a
X

P
4,032
15

=2,704 X v

=2,704x 0,518

= 1,400
S
Level CaCly Rata-rata 0 %
-
0 % 23,26 -
2,5% 26,06 2,80%*
—
5 % 28,06 4,80%*
0,46 7,20%%
(O

Keterangan : ** = Berpengaruh Sang
ns = Tidak berpengaruh nyata

2,0%%

445

at Nyata (P < 0,01)

5 % 7,5 %
[N SR

S ST
7,5 % 3
i L___’__——————L____,———L__’__L________________
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Lampiran 8. Uji Beda Nyata Terkecil (BNT) Faktor Lama Maturasi Terhadap Daya

Tkat

Air (DIA) Protein Daging pada Otot Pectoralis profundus Kerbau

Betina

Uji BNT (0,05)

Uji BNT (0,01)

_ e
-
Level Maturasi Selisth
(Hari) Rata-rata 0 3 l 6 9 12

____’—__//____,__—-————___——

0 21,16 - =1 - » -
- _,_———__,—_'l—"— I S

3 24,40 3,25%* A - = |

| ]

6 27,16 6** 2q8% | = - -
LY e sl e '

9 29,75 8,59%* = -

12 32,41 11,25%* 2,66** =
o M Al S Bl BN

\ " pxn

79
=2,021x \[j.,O‘IG
3x4

- =2,021 % /0,336

= lug X

=72,021 20,579 = 1,171

_ 2xKisisa
o 1(.10) X
\ pan
22,016
=2,704 x
x4

= 2,704 x /0,336

=2704x0,579 = 1,567

Keterangan : ** = Berpengaruh Sangat Nyata (P <0,01)
ns = Tidak berpengaruh nyata
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