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RINGIKASAN
FAQIHAH ZUBAIR. Peravan Pewmberian CaCly, Lama Maturasi dan Temperatur
Pemasakan pada Kualitas Daging (Otot Semitendinosus) Kerbaw. (Di bawah

bimbingan : Effendi Abustam sebagai Pembimbing Utama dan Basit Wello sebagai
Pembimbing Anpggota).

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Teknologi Hasil Termak, Fakultas
Pertenakean Universitas Hasanuddin Ujung Pandang dari bulan Juli sampai bulao
Agustus 1997,

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui peranan pemberian CaCly, lama
maturasi dan temperatur pemasakan pada kuabtas daging otot Semitendinosus kerbau,
dan kegunaaunya untuk memberikan gambaran kepada kousumen bahwa dengan
pemberian CaCl;, lama maturasi dan subu pemasakan terteutu akan memberikan
tingkat kualitas daging kerbau yang tinggi.

Materi vang diguuakan yaite otot Seritendinosns kerbau betina afkir, wmur
+ 6 talun sebanyak 3 ekor yaug dipelibara secara tradisional Parmmeter yang diukur
dalam penelitian i adalah keempukan (tendemiess) dan ketengikan (rancidity) otot
Semiterndinosus kerbau,

Metode yang dignnakan adalah metode eksperimen dengan 3 faktor perlaluan.
Faktor A adalah lnma matarasi, Faktor B adalah subu pemasakan dan Faltor C adalah
pemberian CaCl:, Rancangan percobaan yaug digunaken adalali Ravcangan Acak
Lengkap (RAL) dengan pola Faltorial 5 x 3 x 2 dengan ulangan 3 kali, Data diolal
dmﬁau analisis ragam dan bila menunjukkan hasil wyata maka dilakukan dengan uji

Beda Nyata Terkecil (BNT).



Hasl analisis ragam menunjukkan bahwa lama maturasi, sulu pemasakan dan
pemberian CaCl; yang berbeda dan interaksi antara lama maturasi dan pemberian
CaCl; hslp-mgaruh sangat nyata (P < 0,01) terhadap keempukan otot Semitendinosus
kerbau betina, sedangkan interaksi antara subu pemasakan dengan ]mu.]br:rja-n CaCl,
mteraks antara subu pemasakan dengan lama maturasi, dan interaksi ketiganya tidak
berpengaruls nyata,

Lama maturasi dan pemberian CaCl; berpengarub sangat nyata (P < 0,01)
terthadap ketengikan otot Semitendincsus kerbau betina, namun interaksi antara
keduanya tidak berpengarubi nyata.

Lama maturasi yang diikuti dengan pemberian CaCl; 5% seita pemasakan
pada subu internal 70°C menghasilkan daya putus vang rendah dengan nilai 2,49
klgj'umz. Dan semakin lama maturasi nilai TBA semakin tinggi yakni 2,483 namun bila

ditkuti pemberian CaCla nilai TBA menjadi turun yakni sebesar 1,730
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ABSTRACT

FAQIHAH ZUBAIR. The Role of CaCl;, The Time of Maturation, and The Cooking
Temperature to The Meat Quality (Semitendinosus muscle) of Buffalo. (Under
Supervising Effendi Abustam and Co-Supervising Basit Wello),

The Research was doune at Laboratory of Techuology of Animal produet,
Faculty of Animal Husbandry, Hasauuddin University, Ujung Pandang, from July to
Auguost 1997,

The purpose of this research is to know the role of CaCls, time of maturation
and cooking temperature to the quality of Semitendinosus muoscle of buffalo, The
useful is to give some describes that CaCl;, time of maturation and cooking
temperature will give good meat quality of buffalo.

All the materials were used Semitendinosus muscle of old female buffalo, + 6
vears old, were raised traditionally. Parameters were measured ; tenderness and
rancidity of Semitendinosus muscle of buffalo.

Method was used experimental design with 3 factors. Factor a was time of
maturation, factor B was cooking temperature and factor C was CaCl;. Completely
Random Design was used with factorial 3 x 3 x 2 with 3 replications. Data were
processed in analysis of variance and if indicate a significant result then the Smallest
Difference Test (STD) would be performed.

Analysis of variance showed that the interaction between time of maturation
and CaCl, effected positively to the tenderness and there was no interaction between
time of maturation, cooking temperature and CaCl; to the tendemess and rancidity of

Semitendinosus muscle of female buffalo.

Time of maturation 12 days was followed CaCly and cooking with internal
temperature 70°C give small shear force with score 2,49 kg/em® and the increasing
time of maturation would give higher TBA, but if it was followed by CaCl,, TBA was

decreasing 1,730 malonaldehid/kg sampel.
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PENDAHULUAN

Temak Kerbau merupakan salah satu sumber protein hewani yaug perlu
mendapat perhatian, meskipun pemelibaraannya masih sederhana dan Umunya
I:Iipclihnm oleh para petani di pedesaan, namun kontribusinya terhadap produksi daging
culoup tinggi,

Peningkatan populasi keibau agak Inmban bahkan cenderung menurun, tetapi
mempuuyai beberapa kelebihan, Diantaranya, temak kerbau berkemampuan tinggi di
dalam mencema serat kasar dibandinghkan ruminansia lainnya, sehingga kemampuan
pertambahan berat badan per hari rata-rata lebih tinggi. Oleh sebab itu potensi temak
kerbau sebagai ternak potong cukup besar. :

Daging kerbau dengan nilai yang begitu tinggi dan mahal ternyata du;ingu}ra
cukup alot, sehing.,g:l akan menurunkan daya suka bagi konsumen daging. Untuk itu
perlu suatu usaha 1i.r;':rbaikm| baik pada pra panen sampai usaha teknologi penanganan
pascapanen untuk meningkatkan lualitas daging kerban. Adapun kualitas daging
meliputi keempukan dan ketangikan.

Penanganan pascapanen yang dapat dilakukan adalah dengan metode maturasi
atan “.—lgiué” dan pemasakan serta pemberian CaCls. Maturasi dan pembenan CaCl;
adalah metode pematangan untuk mendapatkan daging }fﬂﬂé lebih eylpuk dengan cara

disimpan pada subu dingin { 2 - 4 °C) dalam jangka walkiu tertentu. Selama proses i

enzim-enzim proteclitik bekeja hingga daging lebih empuk. Sedangkan pemasakom




pada temperatur yang berbeda akan menghasilkan perbedasn kualitas daging, baik
kualitas fisik maupun organoleptik dan giz, |

Disamping itu masalah yang sering timbul dalam penanganan pascapanen
adalah terjadinya ketengikan pada daging yang dimulai segera setelah penyembelihan
dan bertamwbah terus sawpai produk daging menjadi tidak pantas lagi untuk
dikonsumsi. Ketengikan (rancidity) ini disebabkan oleh otooksidasi radikal bebas asam
lemak tidak jenuh dalam lemak. Disamping itu ketengikan ini terdadi karena pengaruh
lama maturasi,

Salah satu metode yang dapat dilakukan adalah dengan cara pemberian CaCl
karena CaCl; bersifat higroskopis dan menyebabkan CaCly yang berada dalam garam
lebih mudah menyerap air sehingga akan mevyurangi terjadinya ketengikan,

Tujuan dan penelitian ini adalali untuk mengetahui peranan pemberian CaCls,
lama maturasi (aging) dan temperatur pemasakan pada kualitas ﬂ[lgilll_-‘; otot
Semifendinosus kerbau,  Adapun kegunaan dari penelitisn ini adalah  untulk
membenkan gambaran kKepada konsumen balwa dengan pemberdan CaCly, lama
maturasi (aging) dan subu pemasakan yang tertentu akan memberikan tingkat kualitas

daging kerbau yang tinggi.



TINJAUAN PUSTAKA

Gambaran Karakteristi ing Kerbau

Daging berwama lebib tua dari daging sapi, serabutuya lebil kasar dan
.leumku:.m berwama putih, apabila diraba akan melekat pada jari dan daging kerbau
lebih keras daripada daging sapi (Sostroamidiojo, 1979).

Tullok, Bowker, Dumsday, Frisch dan Swan (1978) menyatakan, persentase
daging, tulang dan lemak pada daging kerbau masing-masing 70%, 19% dan 9%.
Selsmjutnya dinyatakan babwa persamann cir dan karakteristik daging kerbau dan
daging sapi adalah : pH = 5,4, kehilangan berat karena pelayuan 2%, kadar sir 76,6%,
protein 19% dan abu 1%, namun demikian lemiak kerbau lebih putih dan dagingnya
lebih gelap dibanding dengan lemak sapi- disebabkan oleli pigmentasi lebih banyak
terjadi pada daging kerbau.

Keempukan Daging

L/ Bul (1931) menyatakan bahwa daging yaug berkualitas tinggi adalah daging
yang sayatannya melintang dan memperfibatkan lemak daging yang penub dan
berkembang dengan baik, konsistensinya kenyal, telestur halus, warna terang, empule,
keminyakan dan aroma serta rasa yang baik. Kualitas daging adalah prioritas utama
pada waktu memilih daging yang dikonsumsi dan berdasarkan panel tes yang
diadakau, keempukan berada diurutan teratas kemudian keminyakan dan kelezatan

serta warna daging (Preston dan Willis, 1974). Menurut Brasky (I‘;‘?H vang



dilaporkan oleh Lawrie (1985), kesan keempukan secara keseluruhan meliputi tekstur
dan melibatkan tiga aspek yaitu penentuan kemudahan penetrasi gigi ke dalam daging,
kedua mudahnya daging dikunyal menjadi frapmen/potongan-potongan vang lebih
kecil dan ketiga adalah residu yang tertinggal setelah pengunyahan.
\/ | Faktor yang mempengaruhi keempukan ada dua vaitu (1) Faktor biclogis
yaung meliputi ; bangsa, umwr, jenis kelamin, (2) Faktor teknologi meliputi -
penyembelihan, pendingivan dan pembekunn serta pemberian enzim, dan pada saat
ngor mortis selesal kemudian melalui pelayuan (aging) didapatkan daging empuk vang
disebabkan karena adanya enzim yang dapat mengempukkan dagiug tersebut selama
penyimpanan, tejadi aktivitas enzim proteolitik secara alamiah (Abustam, 1990}

Bangsa (Breed) merupakan salal satu’ faltor dasar yaug mempengarubi
kualitas daging disamping faktor lain (Lawrie, 1985). Peibedaan JJEIIEEEH bisal
menimbulkan perbedann keempukan daging, misalnya sapi Aberdeen Augus dapat
menghasilkan daging yang lebih empuk ‘daripada daging sapi tipe besar seperti
Charolais, karena daging tipe kecil relatif mempunyai tekstur yang lebih lalus.
(Williams, 1982 dalam Soepamo, 1992).

Keempukan daging pada mnumoya tergautung pada wmur ternak sebelum
disembelih, daging yang berasal davi temak vang tua cenderung lebih liat dan keras
(Winamo, 1989). Selanjutuya Soepamo (1992) menyatakan balwa temak yang lebib

tua akan menghasilkan daging yang cenderang lebih alot dadpada daging temal muda

pada bagian Karkas yang sanm.



Jenis kelamin berpengarub terhadap pertwmbuban jaringan pada Komponen
karkas terutama lemak, ternak betina lebih cepat menimbun lemak dibandingkan temak
jantan (Berg dan Butterfield, 197).

Wello (1986) menyatakan babwa nilai sektor ternak paling ditentukan olel
kun]itas daginguya yang dipengarubi oleh pakan dan cara pemeliharaannya. Semakin
tinggi lualitas pakan semakin banyak marbling dan semakin empuk dagingnya.

Lawrie (1985) menyatakan baliwa kekurangan makanan akan menyebabkan
jumlal cadangan glikogen otot yang diproduksi sangnt sedikit, akibatuya pH akhir
yaug dicapai menjadi lebil tinggl  Selanjutnya dinyatakan balwa temak yang
dipuasakan, kelelahan dan pergerakan adalab faktor yaug menentukan jumlah
kandungan glikogen untuk menyusun asam liktat pada saat temak disembelil,
pergerakan aktif pada saat sebelum penyembeliban akan menyebabkan tu runnya kadar
glikogen dan akan memperbesar nilai pH akhir otot.

Keempukan daging pada vmumnya tergantung pada letak otot, otot-otot yang
berada pada bagian separub atas sepanjang tulang punggung lebih lunak dan lebih
empuk dibandmgkan dengan otot separub bawah (Winamo, 1989),

Pertumbulian otot pada ternak berbeda antara bagian yang satu dengan yang
laimnya, wtawanya masalah  kecepatan  pertwnbuban, Longissimus  dorsi
Semitendinosus dan Pectoralis  Prafundus  mewakili otot yang mengalami
pertumbubian lambat, sedang dan cepat.  Seirng dengan itu, otot-otot ini juga

mewaldili otot-otot empuk, sedang dan keras (Berg dan Butterfield, 1976).



Davies, Sutherland, Mutton, Harley dan Thomas (1980} melaporkan bahwa
kejadian stress pada temak disebabkan oleh beberapa faktor fisiologis, salah satu
adalah reduksi dan kandungan glikogen otot, selanjutnya dikemukakan bahwa temak
mempunyai daya tahan yang berbeda-beda terhadap kejadian stress dan beberapa
bangsa saugat mudah dihinggapi stress, pengarueh ini sangat mengganggu téhadap
kualitas daging. |

Etherington (1984) deianm Soepamo  (1992) menyatakan babwa, terjadinya
peningkatan kualitas keempukan selama maturasi disebabkan adanya pemecahan jalur
Z oleh beberapa enzim-enzim proteolitik, sehinggs daging akan menjadi empuk,

Kandungan jaringan ikat (collagen) dalam daging sangat mempengaruhi
keempukan daging yang disebabkan oleh susunan kimia collagen dan derajat
ke]a;iuta:auj.rﬂ {(Wello, 1986).

Soeparno (1992) menyatakan babwa perbedaan kealotan diantara daging dan
suatu karkas, daging yang sama diantara daging dari suatu karkas, daging yang sama
diautara spesies ternak, mungkin juga disebabkan olel perbedaan jumlah ikatan silang
serabut-serabut kolagen. Meourut Dutson (1974) dan Swallland (1984) yang
dilaporkan oleh Soepamo (1992), kanduugan kolagen otot dam umur temak ikut
menentukan kealotan daging karepa ikatan-ikatam silang serabut secara individu
meningkat sesuni dengan meningkatnya woour.

Preston dan Willis (1974) menyatakan bahwa kegiatan fisik yang berlebihan

sebelum pemotougan hewan merupakan faktor yang dapat mempengaruhi keempukan,



serta perubalisn biokimia dan biologis turut menentukan derajat keempukan dan
daging berbeda menurut jenis temalk.

Daging dapat mencapai keempukan yang optimum apabila disimpan pada sulu
dingin yaitu temperstur yang lebib dari temperatur pembekuan sehingga lebih
memunglkinkan enzim memecah jarngan pengikat (kolagen) yang mengelilingi sel
sehingga menghasilkan apa yang dikatakan keempukan (Bull, 1951),

VBerk (1986) mevyatakan hewan vang telah disembelih akan mm}gniami
perubahan-perubaban biokimia dan biofisika yang besar yang dapat me;mpea;gnrulﬁ
kualitas daging. Perubalan-perubalian ini dibagi dalam tiga tahap yaitu : 1, Pre-rigor,
pada tahap ini daging menjadi hmak dan DIA dari jaringan otot tinggi karena pH
daging masil tinggi. Lamanya fase pre rigor berkisar antara 5-8 jam tergantung jenis
hewan. 2. Rigor mortis, pada fase ini tegjadi kondisi daging menjadi kaku dan keras.
Pada umumnya rigor moitis dapat terjadi autara 8-12 jam, 3. Post rigor, pada fase ini
tefjadi pembentukan aroma dan fase ini daging akan kembali menjadi lunak. Pada fase
poest rigor, DIA kembali meningkat dengan demikian daging kembali empuk. Setelah
keﬁgn fase dilewati, maka aktivitas mikroorganisme akan menivgkat dan menyebabkan

pembusukan daging.

Ketengikan Daging

Perkembangan bobot badan biasanya dihitung sejak hewan lahir sampai

mencapai dewasa tubub dan setelab dewasa tubub pertnmbahan bobot badan hanya

dalam bentuk pembangunan jaringan lemak { Liwa, 1990 ),




Kerusakan lemak yang wtama adalah timbulnya bau dan rasa tengik yang
disebut proses ketengikan yang disebabkan olch otooksidasi radikal bebas .'lE.:II;:I lemak
yang tidak jenub, dan otooksidasi dimulai dengan pembentukan radikal-radikal bebas
oleh faktor-faktor yang dapat mempercepat reaksi seperti cahaya, panas, peroksida
lemak atau hidroperoksida, logam-logam berat seperti Cu, Fe, Co dan Mn serta enzim-
euzim liposidase (Winamo, 1986),

Mountuey (1976) mengemukakan bahwa istilal rancidity  digimakan untul
menggambarkan beberapa “off-Flavour” atau odors dalam  lemak yang tidak
dikehendaki, meskipun dari sudut pandang kimia dianggap sebagai oksidasi dar asam
lemak tak jenul. Selanjutnya ketengikan dapat disebabkan oleh absorbsi bau, kerja,

Umzimatik, mikroorganisine dan oksidasi.

Tenadinya oksidasi ini menurut Kataren (1986) disebabkan kereaktifan asam
lemak terhadap oksigen yang makin bertambah dengan bertambahunya jumlah ikatan
ramgkap pada rantai molekul, semakin besar jumlah asam lemak tidak jenub berarti
memjpunyai jumlah ikatan rangkap yang besar,

Otooksidasi lemak dapat terjadi pada daging segar dan masak serta pada
produk daging proses segar dan masak yang dibekukan (Soepamo, 1992).

Otooksidasi lemak tergantung pada ada tidaknya oksigen atau koutak daging

dengan oksigen. Otooksidasi lemak dapat meuyebabkan penyimpanan flavour dan

dalam kondisi ekstrim dapat menuruukan nilai nutrisi daging (Lawrie, 1985),



W

Gray dan Pearson (1987)  mengemukakan bahwa faktor-faktor yang
wempengarubi komposisi dan stabilitas dari lemak spesifik adalah spesies hewan,
lokasi anatomi, makanan, temperatur linglungan, jenis kelamin, umur serta komponen-
komponen phospholipid, Selanjutuya dikemukakan bahwa faktor-faktor yang
Imempcugamlﬂ ketengikan dan WOF dalam daging restrukturisasi adalah sebagai
berikut :

1). Komposisi dan perkembangan komponen daging mentah.

2). Reduksi ukuran partilel - partikel daging, 3) Pemasakan dan atau pemanasan
bahan daging mmtnh, 4) Penggunaan berbagai-bagal macam bahan aditif dalam
formulasinya misalnya : garam, nitrat / nitrit, phosphat, senyawa pemanis.

Buckle, Edward, Fleet & Wooton (1987) mengemukakan bahwa daging yang
didinginkan/dibekukan mengalami kerusakan yang lambat selama penyimpanan
dingin/beku, terutama disebabkan oksidasi lemak yang dapat mempengaruhi rasa,

Pengarul Lama Maturasi (Aging)

Aging atau pematangan sudah Jama dikenal dengan hasil perbaikan keempukan
daging. Selama proses ini daging disimpan pada temperatur pendingivan (1 - 5 °C)
untuk jangka walktu beberapa bari  Pematavgan dagivg disamping untuk
memperpanjang daya simpau daging juga untuk perbaikan keewpukan daging, dimana
keempukan daging dapat terjadi karena kerja enzim-enzim proteolitik terhadap protein

fibrus otot termasuk elemen-elemen kontraktil (Soeparno, 1992).




Calkius dan Seideman (1988) menyatakan balwa respon yang terbauyak dari
enzim-enzim proteclitik terhadap penyimpanan dingin (maturasi) wmumnya terjadi
antara dan ketiga dan keewsm. Lebih lanjut dinyatakan baliwa pemecahan protein
miofibril biasanya diawali oleh enzim-enzim non lisosowal seperti CDP-1 yang
membantu “proses keempukan daging pada hari pertama.  Sedangkan pembebasan
enzim-enzim lisosomal otot akan menyebablkan pemecahan lebih lanjut dari miofibril,
seperti cathepsin B pada hari pertama sampai keempat belas dan cathepsin H pada hari
ketiga samopai keenam,

Menurut Dumont (1952) delam Abustam (1993) bahwa penyimpanan selama
35 hari wewperlibatkan perbaikan keempukay sebanyak 28,2 % dan 22 % masing-
masing untuk hari ke-5 dan ke-15. Setelah itu perbaikan keempukan yang ficapai
hanya 6,2 % dari hari ke-15 sampai ke-335,

Pengaruh l.:'em.-'nﬁ-.aknn

Prosedur pemasakan daging dalam air untuk pengujian kualitas, baik pengujian
obyektif (mekanik) mawpun secara subyektif (panel), memerlukan standardisasi. il
Variabel yang penting pada pemasakau adalah temperatur dan lama waktu pemnanasan,
Pemasakan dalam air atau di dalam penagas air pada tewperatur yang berbeda dapat
meu.mﬂ“gm“m nilai daya putus daging (Draudt, 1972 dafam Soepamo, 1992),

Pemasakan daging sapi yang lama, misalaya 24 jam pada temperatur 80 °C
akan mendegradasi kolagen don menumnkan adhesi antar serabut otol. Pemasakan

pada temperatur sampai dengan 80 °C, tidak mempengaruli keempukan daging sapi
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bila dibandingkan dengan pemasakan pada temperatur yang lebih rendah (Soeparuo,
Kemau 8 dan Setiyono, 1987).

Pada sulw yang lebil rendal; 50 °C - 68 °C, proses pengempukan relatif
lambat, jika ditiugkatkan hingga 62 °C - 69 °C, reaksi penyusutan terjadi lebil cepat.
Pada suliu vang lebih linggi 72 °C - 74 °C, kecepatan penyusutan kolagen disertai oleh

proses pengerasan [ kealotan (Forrest, John, Elton, Abserle, Hareld, 19735).

Lawrie (1979) dalom Soeparno (1992) menyatakan balwa pemanasan tinggi
menyebabkan jaringan ikat menjadi lebib empuk, akan telapi protein-protein miofibril
akan menggumpal dan cenderung menjadi alot,

Pengaruh Kalsivin Klorida (CaCly)

Kristal CaCl; berwarna putibdengan bentuk kubik, larut dalam air dan alkohol.
Kelarutan dalam air dan pada subu 0 °C adalah 59 ge/100 ml air. Pada subu 18,5 °C
kalsium klorida bersifat lhigroskopis dan yang berada dalam garam mcuycfnhkan
garam tersebut menjadi mudab menyerap air dari udara oleh karena CaCl, mempunya
kelermbaban relatil pada sule 18,5 °C (Daniel, N.L, 1972),

Penginjeksian CaCly pada kerkas atau bagian dari karkas bisa meningkatkan
keempulan (Koclunarie, Crouse dan Jersmaun, 1990), selanjutaya dinyatakan balwa
penyuntikan CaCl; meningkatkan keewpukan dan potongan daging yang keras,
Pemberian CaCly dengan 200 mM meningkatkan keempukan dan ukuran intensitas cita
rash pada daging dengan lama penyimpanan 14 hari pada temperatur 2 °C yang diuji

dengan menggunakan alat Warner-Blatzer She_;tr Force (WBS).

11
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Kochmarie, dkk, (1989) melaporkan bahwa injekst 3 M kalsium klorida
(CaClk) pada daging domba menghasilkan daya putus yang lebih rendah dengan
pengguuaan alat WBS. *

Setclah pemotongan, sistem pengaturan fon Ca"' bebas didalam sel otot
terlepas dari mrkupln.smj]-: retikulum menyebar keseluruh jaringan, termasuk sel otot
akan bekega mengaktifcan enzim protemase sehingga daging akan menjadi empulk,
Akibat dari terbatasnya ion Ca™, maka proteinase yang membutuhkan ion tersebut
yang terdiri dari enzin lisosonal dan enzim non lisosonal akan berhenti bekerja dalam

jaringan (Soeparne, 1992),
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MATERI DAN METODE PENELITIAN

at Penelitinn

Penelitian mi dilaksanakan pada bulan Juli sampai bulan Agustus 1997,

bEﬂEqu}HT. :ti I..le}m'ﬂtl:lril.lll‘l Tﬂkﬂﬂ]ﬂgﬁ H:IEI]_ Tﬂ'l]ﬂk Fﬂhﬂtag P‘Et_t|“ﬂkau U“j_wrgitﬂs

Hasanuddin, Ujung Pandang,
Materi Penelitian

Penelitian ini menggunakan otot Semitendinosus Kerbau betina yang berumur
+ 6 tabun sebanyak 3 ekor. Selanjutays untuk menganabisa digunakan alat-alat sebagai
berikut © waring blender, destilator, spektofotometer, timbangan aualitik, CD-Shear
Force, plastik kedap udara, labu ukur, anti foaming (batu didih), pisau stainless stell,
tabung reaksi dan pemanas otomatis,

Adapun bahan yaug digusakeu adalab : CaCl; 5 %, HCl 4 M, CIHLZ00H,
pereaksi TBA serta aquades,

Metode Penelitian

Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap

pol Faktorial 5 % 3 %2 dengan 3 kali ulangan, dunana ketiga [aktor itu adalal

1. Faktor A, Perdakuan Lama Maturasi (Aging)

A Lama maturasi 0 har

Lama maturasi 3 hari

Az




4

Az = Lamg matorasi 6 hari
A4 = Lama maturasi 9 har
As = Lama maturasi 12 hag,
2. Faktor B, Perlakuay temperatur pemasakan
Bl = Temperatur internal 60 °C
B2 = Temperatur intemal 70 °C
B3 = Temperatur inteinal 80 °C
3. Faktor C, Perlakuan pemberian dan taupa pemberian CaCly
Cy = Pemberian CaCl; 5 %
C; = Taupa pemberian CaCly
Pelaksanaan penelitian ini terdiri dari beberapa tahap vaitu ;
a. Pengambilan Sampel
Daging yang diambil sebagai sampel diperoleh dari Rumah Potong Hewan
(RPH) Tamangapa, Antang, Jenis otol yaug digunakan adelal otot Semifendinosus
de;!gnu menggunakan 3 ekor kerbau betina yang berumur £ 6 tabun,  Selanjutnya
daging tersebut di bawah ke Laboratorium Teknologi Hasil Teinak untuk dinmati.
b. Penyimpanan Sampel
 Daging yang diambil sebagian direndam dengan CaCl; 5 % selama dua jam,
dan sebagian tidak direndam. Selanjutoya disimpan pada wadah plastik kedap udara

lalu diber label sesuai dengan perlakuan yang diberikan.  Setelah itu dimasukkan ke
u :

dalam refrigerator yang bersulu 2 - 4 °C.

14




c. Parameter vang diamati
Kualitas daging (otot Sewmitendinosus) kerbau ying diamati adalah keempukan
dan ketengilan,
1. Keempukan daging
| Pengukuran keempukan daging dilakukan dengan menggunakan alat CD Shear
Force untuk melihat daya Putusaya (Creuzot dan Dumont, 1983 dalom Abustam,
1993). Sampel diambil berbentuk silinder dan argh serat daging dengan diameter 11,5
mm dan panjang 10 mm. Sampel tersebut dimasukkan pada lubang alat pengukur
keempukan. Besainya tenaga yang digunakan dapat dibaca pada timbangan CD-Shear
Force. Angka yang diperoleh ditransfer ke dalam satuan kg/om® untuk mewperoleh

mlar daya putus daging, dengan menggunakan persamaan sebagai berikut ;

A
J‘S.L’ ettty el A b=y
nr
dimana A’ = Nilai daya putus daging (kg/cm?)

Tenaga yang digunakan (kg)

i

A
¢ = Jari-jari lubaug CD-Shear Force (0,575 cm)
a = 3,141592634

2 Ketengikan daging (penetapan bilangau TBA)

Prosedur penetapan bilangan TBA secara e yaitu sampel yang akan diuji

ditimbang 10 g, kemudiau ditambahkan HCl 4 M lalu didestilasi, selanjutuya
ditambahkan pereaksi TBA dan dilakukan penetapan nilai TBA.

Bilangan TBA = 78D

15



d. Pengolahan Datgy

Analisa data dengan menggunakan

rancangan acak lengkap pol

analisis E'l:.:lilr. ragam dengan mengguuakan

a faktorial 5 x 3 % 2 dengan 3 ulangan,

Model statistik yang diguuﬂll:au_dahlm pengolahan data adalal sebagai berilut @

Y =
dimana

Y =

U, ay

A ot

J':'!.Cm -
Ef:jk -
ABC

Eigi cx

W+ A+ B+ G+ (A B);; + (AC)a + (BCli + (ABC)y + E

HMasil Pengamatan

Rata-rata keseluruhan pengamatan

Pengarub taral ke-i faktor A (lama maturasi)
Pengarub taraf ke-j faktor B (temperatur pemasakan)

Pengaruli taraf ke-k faktor C (Pemberian CaCly)

= Pengarub interaksi taraf lee-1 faldor A dan taraf ke-j faktor B

Pengaruh interaksi taraf ke-i faktor A dan taralke-k faktor C

Pengaruh interaksi taraf ke-j faktor B dan taraf ke-k faktor C

= Pengarub interaksi taraf ke-i faltor A, taraf ke-j faktor B dan taraf

ke-k laktor C

Kesalahan pengamatan (error).

Jika perlakuau menunjukkan pengaruh yaug nyata, maka dilanjutkan dengan “_ﬁ

Beda Myata Terkecil (BNT) menurul Stell dan Torrie (1980).
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HASIL DAN PEM BAHASAN

Keempukan idetrnqsl Otaot Sem{tendigusug kerbau

Reempukan daging merupakan faktor wtama dalam penilzian kualitas daging

an mempengaruhi kesukaan konsumen (Preston dan Willis, 1974). Keempukan dapat
diketabui dengen mengukur daya putusya (Shear Force Valus). Semakin rendab dava
putuszya semakin empuk daging terssbur

Rata-rata keempukan (ke'em) u;m Semitendingsus kerbau betina dapat dilihat
pada Tabel 1 berikot ini.

Tabal 1. Rare-ratz Keempukan (kg cm®) otot Semitendinosus Kerbau Betina
padz Lama Matwras Subu Ieternal Pzmasaksn dan Pemberian CaCl

vang berbada.
Sufn Intemal Pémasaxan
Lama 60 *C 70*C 85 5C  J—
Mzruras
CaCl; CaCl- CaCl
0% 250 (% 5% 0% bt
0 ban 462 442 3.52 334, 353 343 3.81°
3 har 443 433 3,31 3,05 337 325 3,68°
6 hzari 418  4.,1] 3,05 2.61 312 305 352°
:hm 182 340 2,48 2,04 246 2,15 r de )
12 hari 3,33 315 2,24 1,40 234 1,81 237
2 412 2,92 2.56 333°
e ! 1,88 2,49 269 3.02*
364 2 70" 2 83"

n tanda huruf vang berbeda pada kolom dan baris yang

e demga
Keterangan | Angha 002 ikan perbedaan yang sangat myata (P < 0,01).

samna menunju



£

Hasi
asil pengamatan Pada Tabe] | menunjukkan tingkat keempukan rata-rata

otot Semftendinasus kerbau betiug Semakin meningkat dengan bertambahnya lama

maturast yaug ditunjukkan dengan  semakin menurumys  daya putus daging,

Sedangkan pemasakan pada suhu internal yang berbeds juga memperkihatkan rata-rata

.kﬂempukﬂ" R pada suhu 60 °C dan 70 °C, namun pada suhu 70 *C dan

suli 80 °C tidak berbeda nyata. Adapun pesmberian CaCly dengan level yang berbeda
memperlihatkan perbedasn Yaug saugat syata dimana pemberian CaCl, 5% lebih
rendal daya putusnya dibandingkan dengan pemberian CaCl; 0% yang menunjukkan
Eﬂ.ﬂlz 5% lebih empuk. Untuk lebik jelasnya dapat dilihat pada gambar 1.

Hasil perhitungan sidik ragam (Lampiran 3) mewperlibatkan babwa lama
maturasi yang berbeda berpeagaruh sangat nyata (P < 0,01) terhadap nilai daya putos
otot Semitendinosus kerbau beting.  Berdasarkan wji Beda Myata Terkecil (BNT)
(Lampiran 4) menunjukkan bahwa otot yang dimaturasikan hingga 12 ]1:|;|.i berbeda
sangat nyata (P < 0,01) lebih empuk dibandingkan dengan lama maturasi 0, 3, 6 dan 9
hari, Begitu pula dengan rata-rata tingkat keempukan daging lama maturasi 9 bari a
sangat nyata lebih tinggi dibandinglkan dengan 0, 3, dan 6 hari. Lama maturasi 6 hari
sangat nyata lebil empuk dibandingkan 0 hari, sedangkan 3 bari tidak berbeda nyata,
begitu pula pada lama maturasi 3 hari tidak berbiedn mysta dedigin U i,

Meningkatuya pilai rata-rata keempukan dengan bertambahnya lama maturasi
baliwa selama peuyimpanan dingin (subu 2 °C - 4 °C)

(gambar 1) menuujuklcan

akibatkan pemecaban jalur Z oleh enzim proteolitik. Hal ini sesuai dengan
meng;
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pf:udn]}at Etherington (1984) daiam Soeparuo (1992), balwa terjadinya peningkatan

kualitas keempukan selamg maturasi disebabkan adanya pemecahan jalur % alel

g i enzim proteolitik, sehingga daging akan menjadi lebil empuk. Enzim-
2 n p!‘ﬂ[ﬂﬂlilik terdiri dﬂ-l’i Bﬂti_‘l_‘l]_ uu“ﬁsggnm] EEPEI.'[i. EDP dan CATF dan m_

enzim lisosomal seperti katepsin,

Berdasarkan perbitungan sidik ragam, pemberian CaCly 5 % mempengaruhi

tingkat keempukan otot Semitendinosus kerbau betina. Hasil uji Beda Nyata Terkecil
(lampiran 6) meaunjukkan balwa penatbaban CaCl; berbeda sangat nyata (P < 0,01)
dibandingkan dengan otot yang tidak diberi CaCl,, Hal ini sesuai dengan peryataan
Kochmarie, Cronse & Jersmaun (1990) babwa penyinjeksian CaCly; pada karkas atau
bagian dasi karkas dapat meningkatkan keempukan. Selanjutnya dinyatakan pula
balwa penyuntikan CaCl; meningkatkan keempukan davi potongan daging yag keras.
Hal ini disebabkan karena setelah pemotongan, sislem pengaturan ion Ca"" bebas
d[f[;.[;a.m sel otot terepas dari sarkoplasmik retilulum menyebar keselurah jaringan,
termasuk sel otot akan bekeda mengaktifkan enzim proteinase sehingga daging akan
menjadi empuk. Alkibat dari terbatasnya Ca™ ini, maka proteinase yang membutubikan
ion tersebut yang terdir dari enzim lisozsomal dan enzim nonlisosomal akan berhenti
bekerja dalam jaringan (Soepamo, 1992]_I Sehubungan dengan hal tersebut maka

dengan adanya- pemberian CaCly, ditnana CaCly akan temrai menjadi ion Ca™ dalam

jaringan otot sehingga enzim-cnzim lisosomal seperti CDP dapat bertanggung jawab
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SeCara

lan 3 |
Esung terhadap hilanguya kekakyan daging, karena enzim ini diaktiflan oleh

& ++
infuks Ca™ selama beberapy Jam setelsh pemotongan,

Berdasarkan perhitungan sidik ragam, subu intemal pemasakan berpengaruh

sangat nyata (P < 0,01) teshadap nila keempukan otot Semritendinosus kerbau betina.

Pada Tabel 1 terlibat ada peningkatan keempukan dengan meningkatnya suhu internal

pemasakan. Hal ini berarti babwa otot Semitendinosus Kerbau betina yang dimasak
dengan subwm intermal 70 °C dan 20 °C lebih empuk dibandingkan dengan suhu

pemasakan intemal 60 °C. Dau pada uji Beda Nyatn Terkecil {lampiran 5)

memperliatkan tingkat keempukan otot Sewmitendinosus Kerbau beting yang dimasak

£
pada subu internal 60 °C berbeda sangat nyata ( P < 0,01) lebih alot dibandingkan

dengan suhu 70 °C dan 80 °C. Sedrnrugkm} antara subu internal pemasakan 70 °C tidak
berbeda nyata dengan subu 80 *C.

Nilai dnya- putus otot Longissimas dorsi biasanya tidak dipengarubi oleh
pemasakan pada temperatur 60 °C, 70 °C dan 80 °C, tetapi otot Semitendinosus, dan
otot Semimenbranosus ]..fnng dimasak pada tewperatur 70 °C dan 80 *C mempunyai
nilai daya putus daging yaug lebih rendah .daripnda vang dimasak pada temperatur

60 °C (Sunderson dan Vail, 1963 dafan Soeparno, 1992). Hal ivi discbablan karena

otot Semimembranosus dan Sewifendincsus mengandung jaringan ikat yang lebih

besar daripada otot Lewigissimus devsi. Dengan demikian denaturasi kelagen yang

berbeda ikut menentukan perbedaan nilai daya putus daging, Hal ini dapat dilihat pada

hasil penelitian Abustans (1987) dafean Sayut (1993) bahwa uilal kada jatingan tat
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(kolagen) otot Longissimuys dorsi sebesar 6, 18 mg/gr , otot Semitendinasus sebesar

11,09 mglgr, dan otot Pectoraliy propundus sebesar 12,11 mg/gr. Dan didukung

peadapat Wello (1986) yang menyatakan bahwa kandungan jaringan it (kolagen)
dalam daging sangat tnempengarubi keempukan daging yang disebablan oleh susunan
i_duliﬂ kolagen dan deﬁjat pelarutannya,

Pada sobu internal pemasikan vang relatil lebih tinggi { 80 °C) terjadi
penyusutan (degradasi) kolagen disertai dengan pengerasan protein Eniuﬁhril su]:i::_ggnl,
daging menjadi alot. Hal ini sesuai dengan pendapat Lawiie (1979) dalam Soeparno
(1992), bahwa pemanasan tinggi menyebabkau jaringan ikat menjadi lebih empuk, akan

tetapi protem-protein miofibiil akan menggumpal dan cenderung menjadi alot.
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Gambai 1. Grafik Rata-rata Keempukan (kg/cm®) otot Semitendinosus Kerbau

Beting pada Lama Maturasi, Subu Intemal Pemasakan dan Pemberian
CaCly yang berbeda
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= Subu internal pemasakan 60 °C dengan CaCl; 5 %
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Syl intemal pemasakan 80 °C tanpa CaCl
Suhu intermal pemasakan 80 °C dengan CaCl; 5%
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Hasil sidik rag; i
TAgam menunjukkan babwa interaksi antara lnma maturasi dan

enambaban CaCl, +..
P an LaCl 7% berpenganul samgat nyata (P < 0,01) terhadap keempukan otot

Semitendinosus kerbau betina, Ini herart; balwa daging dengan maturasi yang lebih

lama  akan menyebablkay tingkat keempukan vang lebih tinggi bila diberikan

CaCly ...

keempukan otot Semifendinosus kerbau betina tidak terdapat interaksi. Ial ini
menunjukkan bahwa besamya tingkat keempukan dengan bertambahuya lama maturasi
kurang lebil sama dengan suhu pemasakan yang berbeda. Begitupula pengaruh antara
pemberian CaCl; dengan sulu pemasakan terbadap otot Semitendonosus kerbau betina
tidak terdapat interaksi. Hal m merunjukkan bahwa besamya tingkat keempukan
dengan tanpa pemban;ﬂn CaCly dan pemberian CaCl; kurang lebih sama dengan subw

pemasakan yang berbeda, Demikian juga halnya dengan pengarub ketiga faktor yakni

lama maturasi, subu pemasakan dan pemberian CaCly terhadap kecmpukan otot

Semitendinosus kerbau betina tidak terdapat interalsi. Hal iui menunjuklkan balwa

besarnya tingkat keempukan dengan bertambah Jani maturasi, subu pemasakan yang

berbeda dan pemberia CaCly kurang lebih sama.  Ini berarti babwa dengan adanya

pengarul pemasakan tidak menyebablan interaksi. Hal ini disebabkan karena subu

Lay 70 °C dan 80 °C tidak berbeda nyata dan pada prinsipuya dapat
Pemasakan

! t-atlan atan menurunkad keempukan dagung.
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g . 3 o
ging dipat diketalui seeara kimiawi yaitu dengan melihat 1

IKetengikan pada d

hasil oksidasi 1 : \
1 lemak 'rIﬂEinE j*ﬂuE; dII'l:'F]LFI.lEEII E'El.fmgai suati bi.].i].l:l:g,ajl TBA, -BHHDEHH

TBA i menunjukkan tingkat ketengikan daging tersebut, dimana semakin tinggi

bilangan TBA beraiti semakin tinggi pula ketengikan daging tersebut’

Pembentukan ketengiknn oksidatif telah lama diketahui merupakan masalah J

serius selama maturasi.  Uuntuk itu dilakukan beberapa usaha untuk mencegal

tefjadinya ketengikan yang lebib tinggi, adapun usaha vang dapat dilakukan adalab
dengan pemberian CaCl; karena dengan pemberian CaCl; dapat mencegah ketengikan,

Berdasarkan penelitian yang dilakukan dengan lama maturas iE hari dengan
(kontrol} dan pemberian CaClk 5% pada  otot

taupa pemberian CaCly

Semintendinosus Kerbau beting yang mengalami proses ketengikaw dapat dilibat pada

Tabel 2 berikut ini. l
Tabel 2. Rata-rata Nilai TBA (Mg maL'lur:lv:It]Jidﬂ-:; rEumpeI} Otot |
; Semimedinosus Kerbau Betina tanpa CaCly dan diberi CaCly !i‘éﬁ pada I
[ ama Penyimpanan yang Berbeda. .
Pemberian Lama Maturasi (hart) Rataan
CaCls 0 3 . [y 9 12
1,702 2,483 1,615"
. = 3 ]1'10{] I,ﬁ 51 ] ]
Kontral 0,93 o i 11
sa;, 0.733 1,210 1,305 1,505 ; L
: I
i - 2,177 1,470 .
Rataan 0,835" 1,305° 1428 siih -
da huruf yang berbeda pada kolom dam baris yaug

i de tan
Keteraugan: mgkzﬂ:::iﬁunkkﬂu perbedaan yang smgat nyata (P <0,01).
sami
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Hasil pengamatay pada Tabel 2 menunjukkan  rata-rata

Semftendinosus

mfai TBA otot

Ke I i i
thau beting  semakin menmgkat dengan  bertambalinys  lama

maturast, sedangkan pada pemberian CaCl, 5% lobih rendah uia: TBA nya

dibandingkan dengan pemberiay CaCly 0%.

Hasil perhitungan sidik ragam (Lampiran 10) memperlibatkan bahwa lama
waturasi yaug berbeda berpengaruh sangat nyata (P < 0,01) terhiadap nilai TBA (Nilai :

ketengikan) otot Semitendinosus Kerbay betina, dimana nilsi TBA sudab ads sejak

maturasi O bari yang kemudian meningkat dengan bertambahnya waktu penyimpanan,
Hal ivi membuktikan balhwa kerusakan lemak telah mulai setelah pemotongan dan
terus berlanjut selama penyimpanan seperti pada gambar 2, yang disebabkan karena !
adanya kontak daging dengan oksigen. Lawrie (1985) menyatakan bahwa otooksidasi
lemak tergantung pada ada tidaknya oksigen atau kontak daging dengan oksigen yang
dapat menyebabkan penyimpangan favour. |

Berdasarkan uji Beda Nyata Terkecl (BNT) (Lampiran 11), temyata

penyimpanan 0, 3, 6 9 12 hari menunjukkan adanya perbedaan yang sangat nyata 4
i El ] E

terhadap bilangan TBA otot Semitendinosus kerbau betina. Hal ini disebabkan karena

kin 1 ]Jau*.-'imlla!::m oksidasi lemak masih berlangsung yang disebablian olel
semakin lama pem '

ktivitas enzim lepase Yaug masih bekega pada jaringan otot dan mampu memsak
aktivitas B

; H qdikal asam lemak bebas tak _]B.ELEh
: o liean ehingga menghasilkan ra
lemak netral {IHE]J‘JH da) 5

(Winame, 1986).
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B d .k i i " -
erdasarkan hasil perhitungan sidik ragam, pemberian CaCly berpengaruh |

sangat wyata (P < 0,01) terhadap nilai ketengikan otot Semiteindinosis kerbau betina.
Hal ini berarti dengan pemberian CaCly 5% nilai ketengikannya berkurang dibanding |
tanpa pembenian CaCly. * Hal ini disebabkan karena CaCly yang digunakan terurai |
.‘““”j"‘di ion Ca™" dan CI” yang akan berikatan dengan molekul air sehingga tidak ada

air bebas yang dapat digunakan oleh mikvoba untuk berkembang biaks Adanyn enzim

]-11-"“ISE vang masih bekerja pada jaringan otot dan mampu merusak lemak netral

(Trigliserida) sehingga menghasikan asam lemak bebas dan gllsm{'ul. Hal ini sesuai

dengan pendapat lgene, Yamauchi, Pearson, Gray dan Ausl {19#0} dalam Pearson

dan Dutson (1987), bahwa walaupun penyimpanan pada subu yang rendah (2 °C -

5 °C) merupakan suatu metode pelindung terbaik, oksidasi lemak masih mungkin

berlanjut  kejadiannya pada temperatur rendah, tetapl lemaperatur rm_ﬂnh dapat

menekan pembentukan ketengikan. Selanjunya dilkatakam balwa oksidasi it sendin

dapat terjadi karena kontak daging dengau oksigen dan pada aklimya dapat
menyebabkan penyimpangin flavour :iau dalam koudisi ckstrim dapat menurunkan
Jilsi nutrisi daging (Lawrie, 1985).

sus kerbau betind. Hal ini menwnjukkan bahwa besamya
i

ketengikan otot Semitendin
Jama maturas kuranglah sama dengau

Pﬁﬂumuﬁu dilai TBA dengat bertambalnyd

pemberian CaCls.




2,483

1,73
i i

—a— 5

Nilai TBA (malonaldehid kgisampel)

0 Harl

{Lama Maturasi)

Gambar 2. Grafik Rata-rata Nilai TBA (mg malonaldehid/kg Sampel) Otot
Cemitendinosus Kerbau Betina pada Lama Matarasi dan Pembenan

CaCly yang Berbeda

Keterangan :

Tanpa Pembenan CaCh
B = Pemberian CaCly 5%

o=
1
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KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Kesimpulan yang dapat diambil berd
L

asarkan hasil pembabasau adalah sebagai
bertkut = ¢ '

g2 1““”'1‘551 antara lama maturass, dan pemberiag, CaCl, _berpengarul positif n

medap keempykan, namun tidak lEﬁla]Ht interaksi antara lama :.umunm

i
subu pemasakan d:ulxpt.mhemn CaCly tﬁrlmdap keempukan dan keteu'glkm:l I|b
oto .':Temrfeudgm.ms ICerbau beting, : .

- Lama maturasi 12 ban diikuti pemberian CaCly seita pemasakan pada sulu :I
mternal 70 °C menghasilkan daya pulus yang rendal demgan nilai 2,49 [

kgfem®, Dan semakin lima maturasi nilai TBA semakin tinggi namua bila

diileuti dengan pemberian CaCly nilai TBA menjadi turua yaku 1,730, ' |

Eﬂrﬂﬂ

Untuk mendapatkan keempukan daging Kerbau yang tinggi pada otot
Semifendinosys Betina, sebatkuya dilakulcan maturasi sapai 12 hari, deugan suhu

pemasakan 70 °C. Disamping nu lama maturasi dengan pemberian CaCly  dapat

menghambat terjadinya keten pgikan.

a5
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LAMPIRAN




. uka
Betina pada Lama Pukan (k

glem®) Otot Semitendinosus  Kerbau

CaCl; yang Elpr::rl:ue:ﬂ;.ll#l Alurast, Subu Interval Pemasakan dan Pemberian
Fakior B Faktor C N Faklor A (har)
2 i L fa Ay A, Ay Total
4576 i 444 4219 4,065 3,583
Cy 4,700 4528 4.354 1,61 3612
4585 4316 3969 3757 339
B 13,861 13,285 12,542 11453  10.5%6 61,727
4583 4479 4065 3738 3353
C 4354 4288 4268 3400 2,775
4315 4,205 4.007 4 0545 3.256
13,254 13,005 12,341 10,194 9,384 58,178
27115 26250 24883 21,647 19,970 119,905
1565 3343 3084 12488 2245
Cy 3584 3400 3035 2485 2216
3400 3,198 3065 2457 2 245 £
Ba 0549 9941 9155 7421 6705 43,778
3372 3038 260 25 1378
c, 3276 3081 2630 LSO LS
372 304 2582 204 1,368
ooz olez 1832 6127 4,19 37,332
20,569 19,103 16987 13,554 10,897 81,110
2593 3400 3159 2533 2,408
;516 3468 3083 2428 2,245
. 3;: b apar  Am el B —
' ose6 1o 93 1389 108 .
By = _los LI68 159
468 333 %
' , 1179 2,986 2,148 1,802
c2 3,40 3221 3,150 a199 1445

e e
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Ay B As A,

By Total
10,288 97499 9142 G435 4,836 40,450
20,884 19864 15494 13,524 11,840 84,917
IC, [O0E 334 31050 26,260 24305 149975
ECy 33,562 31916 29315 22756 13411 135,96
Tuatal 68,568 65257 60366 49025 41,716 285,952

Keterangan :

Ay
Ag
Aa
A,
As
B,
B
Bs
Cy
Ca

lama maturasi 0 har

lama maturasi 3 han

lama maturasi 6 han

lama maturasi 9 hani

lama maturasi 12 hani

Suhu internal pemasakan 60 *C

= Suhu internal pemasakan 70 °C

Suhu internal pemasakan 80 °C
Pemberian CaCly 0%

= Pemberian CaCl; 5%

o




Lampiran 2, Perhitmgan Jumlah Kuadrat (). Kesmyikan Ot Semiserdinais

K.-:rbauh Betina pada Lama Maturasi, Subu Internal Pemasakan dau
Pemberian CaCly yang berbeda

(285,932)°

JI rata-rata (FK) = o 008,412

JK Total (4,576) +(4,700)* + ..... + (1,445 - TK

= Q71,539 - 908,412

= 69,127

(13861)" +(13,283)" +.....+(4,386) —FK
3

JK Perlakuan =

= 069,397 - 908,412
= (0,983
JIK Sisa — JK Total - JK Perlakuan
= 69,127 - 60,983
= 8,142

(68,568) + (65.257)" +..... 42,7 16)" - FK
K A = Ix3Ix2

T

26,711

(119,905)" +(81,] 10 +(84,917)° - FK
K B e IxSx2

= 038,898 - 908,412

~ 30,489
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JK C

JK BC

JK. AC

JK. ABC

_ (14.975) + (135,96) - ¥k

Ix3Ixs

2,202

(27,115)° +(26,200) +...._ +(11849)" - FKC
Ix2

966,048 - 908 412 - 30,489 - 26,711

0,436

(61,727)" +(58,178) +..... +{40.450)" - FK - JKA - JKC
3x3

941,24 - 908,412 - 30,489 - 2,202
0,137

(35,006) +.....+ (18.411)' ~FK-JKB - JKC
Ix3

038,134 - 908,412 - 26,711 - 2,202

0,800
JKP-JKA-JKB-JKC-JKAB-JKAC-JKBC

60,985 - 26,711 - 30,489 - 2,202 - 0,436 - 0,809 - 0,037

0,201
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Lampiran 3. Analisis Sidik Ragam Keempukan Otot Semitendinosus Kerbau Betina

pada Lama Maturasi, Subu Intemal Pemasakan dan Pemberian CaCla

yang berbeda
S DB JI KT F.Hit F.Tabel
5% 1%
Perlakuan 29 60,985
A 4 26.711 6,678 49,103 2,53 3,65
B 2 30,489 15,245 112,095% 3,15 4.9%
C 1 2,202 2,202 16,191 4.0 7.08
AB 8 0,436 0,054 0,397 2,10 2,82
BC 2 0.137 0,063 05 * 3,15 4,98
AC 4 0,809 0,202 16,191 253 3,65
ABC 8 0,201 0,025 0,184™ 2,10 1,82
Sisa 60 8,142 0,136
Total 90
Keterangan :

wx = Bempengaruh Sangat Nyata { P <0,01)
ns = Tidak Berpengaruh Nyz2ta
kk = 11,6%
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Lampiran 4. Un Beda H}rala Terkecil (BNT) Keempukan pada (Mot Semitendinosus
Kerbau Betina pada Pengarth Lama Maturasi

Selisih
Perlaluan  Rataan

-'dhi lq-l .l‘jl.g .|‘5u ..dl._r,.
Ay 3,81 = - B . -
Az 3,62 0,19™ - = i :
As 3,52 0,20 o™ 5 i «
Ay 2,72 1,00 0,9 0,8 u .
As 2.37 1,44™ 1,25% 1,15 035" -

Keterangan ;

xx = Bempengarub Sangat Nyata { P <0,01)
ns = Tidak Berbeda Nyata

Perhitungan :
: 2KTE
BNToes = (t0,05 ;60 ) x T
0,292
2 &%y
= 0,254
2 KTE
BNTim = (t0,01 60 ) r.h.c
0,292
= 260 X 332
£
= ;339
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Lampiran 5,

Uji Beda Nyata Terkecil (BNT)
Kerbau Beting pada Pengaruh Suhy |

Keempukan Otot Semifendinosus
ntemal Pemasakan

Perlalouan Rataan i h
b, B ]
B 3,64 = =4 3
B 270 0, 19%= - }
B4 1,83 081™ 0,13™ -
Keterangan !
xx = Berbeda Sangat Nyata ( P <0,01)
ns = Tidak Berbeda Nyata
Perhitungan
2 KTE
BNTegs = (10,05;60)x ==
o 0,292
I T
= 0,197
2 KTE
BNTem = (t0,01;60)x =
0,292
= 200 % {352
= 0,262




Lawpiran & Uji Beda Nyata Terkeci

LBNT A :
e Bt ( ) Keempukan Otot Semiterdinosus Kerbau Betina
garul Interaksi Lama Agine (A ¥ i
zing (A) dengan Pemberian CaCl2 (C)
Parlakunn Ratann Selisib
Az A
AT, g _l I 1‘1 Agel Mgy Aty Asts bty Autn Aty
AfCy 1,73 0,16" ; : i ) : : ; :
Aaly 1,70 g.19™ 0,03 . o
AaCs 1,54 0,35 o09™ g g™ : ; ] £ :
Ay 3,45 0,44" 028" 025%™ - - - -
AalCs 1,26 0,63 047 044 2™ o - - *
AiC, 2,74 LIS™ 099%™  pogf™  pg=  g7I™ g5 - - -
AiCs 2.53 1,36 L2 1™ o1 g™ o7 021™ .
Al .70 1,19 Wik ™ 084 075 056 o,04™ i .
Ay 2,05 1,542 Leg® 165%™ 1457 1 e R 7 043" 065
Keterangan :

xx = Berpengamuh Sangat Nyata (P < 0,01)
x = Berbeda nyata (P < 0,05)
ns = Tidak Berbeda Nyata

Perhitungan :

2KTE
BHTU.HS = [tﬂ,US 5 &0 } K r.h

5 0,292
heh o g

[}

0,36

. 2 KTE
BNTem = (10,01;60)x b
0.292

2,66 x 4733

- 048
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Lampivan ¥ Rata-rat Uj
Semitendinasus Ker
Penyimpanan ving berbedy

i Keter

\gikan (mg  malonal
ban Be

_ ! delid / kg Sampel) Ouol
tma Hasil Pemberian Level CaCl, pada lama

Faktor C ans e Rataan
Total
_ (%&) A Az A A As
i 0853 1420 1,581 1,731 2437
C, 0,930 L38O0 1478 1,634 13126
0,990 1,400 1,504 1,682 1,867
Sub Total 2,813 4200 4653 5107 7449 24,222
Lata-rata 0,938 1,400 1,551 1,702 2,483 1,615
0,815 1,150 1,300 1,473 2,000
Cs 0,630 1,299 1,310 1,510 1,885
0,754 1,182 1,305 1,535 1,730
sub Total 2.199 3.631 3,915 4,518 5615 19,878
Rata-rata 0,733 1,210 1,305 |, 506 1,872 1,325
TOTAL 5,012 7,831 8568 9625 13,064 44,100
RATAAN 0,835 1,305 1428 1604 2177 1470
Keterangan :
Ay = Lama maturasi 0 han
As = [ama maturasi 3 hari
A = Lama maturasi & har
A = Lama maturasi 9 hari
As = Lama maturasi 12 har
C = Pemberian CaCl: 0%
C, = Pemberian CaCly 5%

-




Lampiran 8. Perhit
ttungan  Jumlah Kugeheat UR) Ketengikan Otot Semitendinosus

Rerbau Betiua Hasil :
[-JE
Berbeda mberian CaCl; pada Lama Penyimpanay yang

2
JK rata-rata (FK) = M =
) - 64,829

JK Total = (0,803) + (14201 + ..+ (1,730)7 - FK

= 7402
Fi
K Perlkugy = 2813 +(4200+. 4(5615) - FK
3
= 71,3 - 64,827
= 6,506
TIK Siza = JK Total - JIX Perlakunan
= 7,402 - 6,508
= 0,896
(5,012 +(7.831)+.... +(13,064)" - FK
TK A = e

Ik

70,527 - 64,827

= 5700
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-

_ 24222) + (19878 — g
TR e

= 65,456 - 64,827
= 8,629

Ik AB = JK Perlakuan - JK A - JEB

6,506 - 5,700 - 0,629

= 0,177

41
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Lampiran 48, Analisis Sigik Rag

s} Pesberian C-’Iil:l I‘.'.EI.EIIE!'I:EIII Otot Semitendinosus Kerbau Betina

aCly dan Lama Penyimpanan yang Berbeda

SK DB JK KT F.Hit F, Tabel
5% 1%
Perlakuan 9 6,506
A 4 5,700 425 31,977 2,87 4,43
B ] 0,629 0,629 13,977 4,35 8,10
AB 4 0,177 0,044 0,977™ 2.87 4,43
Sisa 20 0,896 0,045
Total 30 5,506
Keterangan

xx = Berpengaruli Sangat Nyata ( P < 0,01)
ns Tidal Berpengarub Nyata
kk = 143 %
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