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KATA PENGANTAR

Permintaan daging sapi baik kuantitas maupun kualitas maupun kualitas semakin
meningkat seiring dengan meningkatnya pendapatan dan arus wisglawan asing ke
Indonesia. Kualitas daging dipengaruhi oleh faktor penanganan sebelum, saat dan
sesudah dipotong. Penanganan setelah dipotonig antara lain dcngaﬁ pelayuan. yang
mempunyai tujuan untuk membentuk aroma khas dan meningkatkan kéempukan daging.
Keempukan daging dari masing-masing otot berbeda, karena pcrbcdaaﬁ aktivitas selama
hewan hidup. Oleh karena itu dilakukan penelitian untuk mengetahui sifat fisik dan kimia
otot infraspinatus, longissimus dorsi dan semitendinosus pada lama pclayuan yang

berbeda.
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PENDAHULUAN

Latar Belakang

Daging merupakan salah satu komoditi peternakan yang dibutubkan untuk
memenuhi protein asal ternak, dimana protein daging mengandung susunan asam amino
yang lengkap. Dengan meningkatnya pendapatan masyarakat dan :au'us wisatawan
manca negara ke Indonesia, maka permintaan daging sapi secara kuantitas dan kualitas

akan meningkat.

Kualitas daging dipengaruhi oleh faktor penanganan ternak sebelum
dipotong, saat dipotong dan setelah dipotong. Salah satu penanganan setelah dipotong
(postmortem) yang dapat mempengaruhi sifat-sifat kualitatif daging adalah pelaynan

karkas.

Pelayuan dapat dilakukan dengan cara penggantungan atau penyimpanan
selama waktu tertentu pada temperatur tertentu diatas titik beku df;ging. Perlakuan
tersebut dimaksudkan untuk membentuk aroma dan memperbaiki keempukan daging.
Disamping itu proses rigormortis dapat berlangsung sempurna dengan édanya pelayuan
karkas. Keempukan tclah ditentukan sebagai suatu faktor yang paling penting dalam
penilaian daging oleh konsumen (Savel er.al.,1989; Whipple et. al. ; 1990}. Sedang
bagian-bagian dari karkas sapi yang menghasilkan stcak paling cmpuk adalah terbatas
dan kurang dari 25 % dari total bobot karkas (Mandigo, 1982). Dengaﬁ demikian perfu

dilakukan peningkatan keecmpukan otot-otot yang kurang empuk, antara lain dengan
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pelayuan. Menurut Abustam et af. (1996) lama pelayuan bcrpcngarijh sangat nyata
terhadap tingkat keempukan daging. Semakin lama daging dilayukan, maka daging
terscbut semakin empuk. Lebih lanjut disebutkan pula bahwa jenis otot berpengaruh
sangat nyata terhadap tingkat keempukan, dimana otot longissimus dérsi lebih empuk
dari pada otot semitendinosus dan pectoralis prufundus. Namun demikian interaksi

antara jenis otot dan lama pelayuan tidak berbeda nyata.

Penerapan pelayuan karkas dalam industri daging di Indonesia masth sangat
beragam, dari yang tanpa dilakukan pelayuan sampai lama pelayuan yaﬁg berbeda-beda.
Lama pelayuan yang diterapkan dibeberapa abatoir bervariasi antara 0 - 24 jam, dan
belum ada ketentuan tentang lama pelayuan yang terbaik sehubungan dengan sifat-sifat

kualitatif daging.

Usaha penggemukan sapi-sapi bakalan yang berasal dari luar negeri
berkembang dengan pesat selama sepuluh tahun terakhir. Usaha tersebut dilakukan
pemerintah untuk mencukupi permintaan daging kualitas tinggi dari hotel maupun
restoran besar, sehingga penerapan pelayuan karkas dalam industﬁi daging sudah

merupakan suatu kebutuhan.

Berdasarkan uraian tersebut, maka telah dilakukan penelitian tentang
pengaruh lama pelayuan dan macam otot terhadap sifat fisik dan kimia daging sapi
Brahman Cross (Bx) yang meliputi kadar protein, kadar protein terlarut, pH, daya

mengikat air daging, keempukan, wama daging dan jumiah bakteri.



Tujuan Penelitian

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh interaksi antara lama
pelayuan dan macam otot terhadap sifat fisik dan kimia dagingﬁsapiiﬂrahman Cross
A

(Bx) yang meliputi kadar protein, kadar protein terlarut, pH, daya mengikat air,

keempukan, warna daging dan jumlah bakteri.

Manfaat Penelitian

Hasil penelitian ini diharapkan menambah informasi tentang pelayuan daging,
dan dapat digunakan sebagai acuan dalam penanganan daging segera setelah

pemotongan.

Hipotesis

Hipotesis dalam penelitian ini adalah terdapat pengaruh interaksi antara lama
pelayuan dan macam otot terhadap sifat fisik dan kimia daging sapi Brahman Cross

(Bx).
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TINJAUAN PUSTAKA

Sapi Brahman Cross

Sapi Brahman Cross (Bx) merupakan hasil persilangan ‘sapi Brahman,
Hereford dan Shorthorn, yang mempunyai efek heterosis yang tinggi dalam hal
fertilitas, dan kecepatan pertumbuhan (Minish dan Fox, 1979). Sapi Brahman Cross
yang berasal dari Australia mewarisi sifat penyesuaian terhadap iklim tropis dari
Brahman dan potensi pertumbuhan dari Hereford dan Shorthorn (HS). Sapi Bx potenst
pertumbuhannya dibawah HS (Atmojo ef. al., 1981).

Hasil pengamatan di pusat pembibitah Bina Mulya Ternak, Sulawesi Selatan,
sapi Bx mempunyai rataan bobot sapih jantan 141,5 kg dan yang betina 138,3 kg,
dengan rataan pertambahan bobot badan harian sebelum disapih sebesar 0,38 kg
(Hardjosubroto, 1984). Selanjutnya, hasil penclitian Sumadi ( 1985) menunjukkan

bahwa rataan pertambahan bobot badan sapi Bx lepas sapih adalah 0,29 ke.

Sapi Brahman Cross yang digemukkan dengan sistem feedlot di Sukabumi
dan diberi pakan 85 % konsentrat dan 15 % rumput gajah, :memperlihaf.kan
pertambahan bobot badan harian yang dapat mencapai 0,96 kg de#galx persentase
karkas sebesar 53,21 % (Ngadiyono, 1988). Hasil penelitian Ng;diyono (1995)
menunjukkan bahwa sapi Bx mempunyai pertambahan bobot badan harian sebesar 0,78
kg dan pertumbuhan ini lebih rendah jika dibandingkan dengan Sumba Qngole (SO) dan

Australian Comercial Cross (ACC). Namun demikian, sapi Bx mempl:myai persentase



karkas yang paling tinggi (54,18%).

Protein Daging

Secara umum komposisi kimia daging terdiri atas 75 % air, 19 % protein,
2,5 % lemak, 1,2 % karbohidrat dan 2,3 % zat terlarut bukan protein serta selebihnya

vitamin dan unsur anorganik (Lawrie, 1979).

Protein secara umum dikategorikan dalam tiga kelompok yaitu protein
sarkoplasmik, protein miofibril dan protein tenunan pengikat (Price dan Schweigert,
1986). Lebih lanjut disebutkan bahwa protein miofibril mengandung 55 - 60 % miosin,
20 % aktin dan sisanya adalah protein pengatur. Miosin adalah protein filamen tebal
yang dominan dengan struktur berbentuk batang korek api , terdapat bagian tebal pada

salah satu ujungnya. Sedangkan aktin adalah protein filamen tipis.

Protein sarkoplasmik dengan mudah dapat diektraksi dalam air atau
penyangga atau buffer. Protein sarkoplasmik terutama terdiri dari enzim-enzim yang
berhubungan dengan glikolisis, keratin kinase, mioglobin dan hemoglobin (Lawrie,

1979 dan Swatland, 1984).

-~

Protein tenunan pengikat terdapat dalam jaringan ikat dan protein fibrus
vang terkait terhitung tidak dapat larut (Forrest er. af., 1975). Lebih lanjut discbutkan

bahwa komponen utama protein tenunan pengikat adalah kolagen dan retikulin.



Kolagen merupakan protein struktural pokok pada jaringan ikat, dan mempunyai

pengaruh yang besar terhadap kealotan daging.

Protein daging dari berbagai jenis potongan komersial kari(as mempunyai
perbedaan nilai, dan perbedaan ini disebabkan oleh perbedaan strukth daging, yang
terutama terdiri dari protein miofibril dan jaringan ikat (Kramlich es. al;, 1973). Kadar
air yang berbeda diantara jenis potongan daging dapat menyebabkan ﬁerbcdaan kadar
protein, karena protein mempunyai hubungan yang crat dengan prot:ein otot dalam

mengikat molekul-molekul air dagingnya (Forrest ef. al., 1975).

Sifat kelarutan protein sangat dipengaruhi oleh pH, suhu dan pelarut yang
digunakan. Pengaruh pH didasarkan pada adanya perbedaan muatan antara asam-asam
amino yang menyusun protein. Pada pH tertentu perbedaan muatan tersebut dapat
mencapai nol (Net Charge = 0) atau terjadi keseimbangan yang dikenal sebagai titik
isoelektrik. Pada pH tersebut. protein memiliki daya tarik menarik yahg paling kuat
antara sesamanya dan sulit terurai (Lehniger, 1984). Penurunan pH . dalam periode
postmortem bertanggung jawab terhadap semua reduksi dari gugus reaktif yang
tersedia untuk mengikat air pada protein. Perubahan ini menyebabkan beragamnya
jumlah denaturasi dan hilangnya kelarutan protein. Lebih lanjut disébutkan bahwa
denaturasi protein menyebabkan hilangnya kelarutan protein, kapasitas rﬁcnahan air dan

inlensitas pewarnaan pigmen otot.

Menurut Sunarlim (1995) bahwa jumlah kelarutan protein . tidak berbeda



nyata antara daging segar dan daging layu yang disimpan pada ketiga macam pelayuan
suhu rendah (15 °C - 24 jam, 20 °C - 8 jam dan -5 °C - 4 hari) dan kedua macam
pelayuan pada suhu kamar ( 6 dan 12 jam). Sedang menurut Miclnik et al. (1991)
pelayuan pada suhu tinggi (60 °C) selama 2 jam menyebabkan terjadinya denaturasi

protein, dan akibatnya jus daging banyak yang keluar.

Daya Mengikat Air

Daya mengikat air daging atau Water-Holding Capacity (WHC) didefinisikan
scbagai kemampuan daging untuk menahan airnya selama aplikasi: daya eksternal

seperti pemotongan, pemanasan atau pengepresan (Forrest ef. al., 1975).

Air yang terikat di dalam otot dapat dibagi menjadi tiga kelbnxpok air yaitu
air yang terikat secara kimiawi oleh protein otot, air yang terikat agak lemah sebagai
lapisan kedua dari molekul air terhadap grup hidrofilik dan ketiga z;dalah air bebas
dimana molekul air berada diantara molekul protein (Wisrner—Pcdcrseh, 1986). chill
Janjut dinyatakan bahwa jumlah air terikat adalah bebas dari pembahén molekul yang
disebabkan oleh denaturasi protein daging, sedangkan jumlah air tcfikat vang agak
femah yaitu lapisan air diantara molekul protein akan menurun bila protein daging

mengalami denaturasi.

Daya mengikat air oleh protein daging dipengaruhi oleh pH. pelayvan,

pemasakan, pemanasan  udara kering (Lawrie, 1979 dan Soeparno, 1994). Selain



itu daya mengikat air juga dipengaruhi oleh perbedaan otot, spesies, bangsa, umur,
fungsi otot, jenis kelamin, lemak intra muskuler dan temperatﬁr penyimpanan
{Socparno,1994). Forrest et. al. (1975) menyatakan bahwa dalam keaﬁaan pH daging
yang rendah, maka gugus reaktif protein berkurang dan meyebabkan nzlakin banyak air
daging yang lepas, schingga daya mengikat airnya menurun. Ngédiyono (1995)
menyatakan bahwa daya mengikat air daging sapi Brahman Cross (18,84 %) lebih

tinggi dari pada daging sapi Sumba Ongole (16,92 %).

Menurut Abustam ef. al. (1996) bahwa lama pelayuan dan jenis otot sangat
berpengaruh terhadap daya mengikat air. Daya mengikat air tersebut juga dipengaruhi
secara nyata oleh jenis otot, dan otot longissimus dorsi mempunyai ;nilai' yang lebih
tinggi dibanding otot semitendinosus dan pectoralis profundus. Sedéngkan menurut
Zein {1991) suhu penyimpanan berpengaruh terhadap daya mengikat air:, semakin tinggi

suhu penyimpanan maka daya mengikat aimya akan semakin rendah.

pH Daging

Menurunnya pIl dalam otot akibat akumulasi asam laktat merupakan salah
satu perubahan-perubahan postmortem yang paling penting yang terjadi dalam otot
selama konversinya menjadi daging. Perkembangan kondisi asam (pH rendah) dalam
otot, sebelum panas tubuh alami dan panas dari metabolisme Janjut dihilangkan melalui

pendinginan karkas, menyebabkan denaturasi protein otot. Tingkat denaturasi ini



tergantung pada tingginya temperatur dan rendahnya pH otot (Forrest ef. al., 1975).

pH daging yang disimpan pada suhu 37 °C akan lebih cepat turun
dibandingkan dengan pH daging yang disimpan pada suhu 4 °C (Yalés et. al., 1983).
Lebih lanjut dikatakan bahwa untuk yang disimpan pada suhu 37 °C pH daging dibawah
6,0 dicapai setclah 5 jam postmortem, sedangkan pada suhu 4 °C pH daging dibawah

6,0 dicapai setelah 18 jam postmortem.

Daging yang disimpan pada suhu 10 °C selama 8 jam postmortem cenderung
mempunyai nilai pH yang lebih tinggi jika dibandingkan dengan yang disimpan pada
suhu 30 °C, 37 °C dan 42 °C pada lama penyimpanan yang sama. Sctélah itu nilai pH
daging tidak begitu berbeda untuk semua suhu penyimpanan (Petaja; et. al., 1985).
Pendapat yang sama dikemukakan pula oleh Koohmaraie et al._ (1988) yang
menyatakan bahwa daging yang disimpan pada suhu yang lebih rendah akan mengalami
penurunan pH sampai mencapai pH ultimat (5,5) lebih lambat dari pada yang disimpan

pada suhu yang lebih tinggi.

Lama pelayuan pada suhu 2 °C sangat mempengaruhi pH akhir daging
kambing kacang (Abustam et.al., 1996), semakin lama pelayuan daging. maka pH akhir
rata-rata semakin meningkat. Pola perubahan pH akhir terlihat bahwa pH cenderung

menurun pada hari ketiga, kemudian meningkat pada hari kcenam dan kesembiian.



Keempukan

Uji keempukan daging didasarkan pada “sensory test” dén “shear test”.
“Sensory test” atau uji organoleptik adalah uji mengunyah sampel daging yang
dikontrol dengan sangat hati-hati, yang dilakukan dengan uji panel. “Shear test” adalah
keempukan yang dinyatakan scbagai besarnya tekanan yang diSutuhkan untuk
memotong sampel daging dengan alat Warner-Bratzler Shear (Roman dan Ziegler,

1974).

Menurut Wythes dan Ramsay (1994) ada dua fakior yang mempengaruhi
keempukan daging, yaitu keliatan serat otot dan keliatan jaringan ikat. Keliatan jaringan
otot terutama berhubungan dengan tingkat kontraksi otot, sedangkan naiknya keliatan
jaringan ikat terjadi pada ternak yang lebih tua. Menurut Soeparno (1994) faktor yang
mempengaruhi keémpukan daging digolongkan menjadi faktor antemortem seperti
bangsa, spesies, umur, manajemen, jenis kelamin dan stres, dan faktor péstmonem yang

diantaranya meliputi metode chilling, refrigerasi dan pelayuan.

Lamanya waktu dan temperatur penyimpanan mempengarﬁhi keempukan
~daging (Price dan Schweigert, 1986). Selama 2 jam pertama rigormorﬁs, daging yang
disimpan pada suhu 0 - 5 °C mengalami penurunan keempukan. Selanjufnya keempukan
daging perlahan meningkat. Ensim proteolitik dari protein mioﬁfwril merupakan
kontributor utama dalam pengempukan daging selama penyimpan;m postmortem

(Dutson, 1983; Goll et. al., 1983).



Lochner ef. al. (1980) mengemukakan bahwa daging yang didinginkan
secara cepat pada temperatur - 2 °C akan mempunyai nilai kcempﬁkan yang lebih
rendah dari pada yang didinginkan secara lambat pada temperatur 9 °C.chnurul Pctaja
et. al. (1985) daging sapi yang disimpan pada suhu antara 37 °C - 42 °C selama 4 - 6
jam adalah nyata lebih empuk dari pada yang disimpan pada suhu 1.0 °C atau 30 °C
pada waktu yang sama. Hal ini sesuai dengan hasil penelitian Koohmaraie et. al. (1988)
yang menyatakan bahwa daging yang disimpan pada suhu 26 °C selama 24 jam
postmostem mempunyai nilai “shear force” yang lebih rendah jika dibandingkan dengan
yang disimpan pada temperatur 0 °C. Selanjutnya, keempukan daging akan meningkat
apabila daging dilayukan dalam waktu yang lama (Abustam ef. dl., i996). Semakin
empuknya daging pada tiga hari pertama pemeraman dapat dijelaskan melalui aktifitas
enzim proteolitik, dimana terjadi pemecahan protein miofibril oleh en:zim—enzim non-

lisosomal.

Keempukan tersebut juga dipengaruhi oleh jenis otot, otot longissimus dorsi
mempunyai keempukan yang paling baik dibanding otot semitendinosus dan pectoralis
profundus. Namun demikian interaksi antara lama pelayuan dan jenis otot tidak

berbeda.

Warna Daging

Otot dengan pasokan oksigen yang cukup memiliki penampakan merah



terang. Apabila otot dalam kondisi kekurangan oksigen, maka pcnarhpakannya akan
menjadi merah lebih gelap atau ungu (Forrest et. al., 1975). Apabila terjadi denaturasi

kuat, maka intensitas warna akan berkurang secara drastis dan tampak pucat.

Warna daging dipengaruhi antara lain oleh pakan, spesies, bangsa, umur,
Jjenis kelamin, stress, pH dan oksigen (Lawrie, 1979). Lebih lanjut discbutkan bahwa

selama proses pelayuan terjadi perubahan warna dari merah menjadi coklat agak gelap.

Perubahan warna pada saat pemeraman atau pcnyimpanan berhubungan
dengan adanya perubahan pH daging. Kecepatan penurunan pH dan nilai pH ultimat
sangat mempengaruhi karakteristik warna daging. Penurunan pH po%stmortcm yang
cepat mengakibatkan warna daging pucat (Bembers dan Satterlee; 1975 dalam
Soeparno, 1994). Nilai pH postmortem yang tinggi mengakibatkan déging berwarna

merah gelap (Socparno, 1994).

Pelayuan dan Sifat-sifat Daging

Pelayuan adalah penanganan karkas atau daging segar yang secara relatif
belum mengalami kerusakan mikrobial denngan cara penggantungan atau penyimpanan

selama waktu tertentu pada temperatur tertentu diatas titik beku karkas atau daging.

Sclama pelavuan terjadi peningkatan keempukan dan flavor daging (Soeparne, 1994).

Sebagian dari hilangnya hidrasi protein yang disebabkan oleh t)engaruh sterik



dan penurunan pH dapat dipulihkan apabila daging dibiarkan layu (Forrest er. «l,
1975). Selama 24 - 36 jam pertama postmortem, proses yang dominan adalah glikolisis.
Perubahan degradatif termasuk denaturasi protein dan proteolisis tcrjédi scbelum pH
ultimat atau pH akhir karkas atau daging tercapai (Lawrie, !979). Lebih lanjut
disebutkan bahwa peningkatan keempukan daging selama proses pc!ayiuan, antara lain
disebabkan oleh kerja enzim proteolitik terhadap protein fibrus otot, térmasuk elemen

kontraktil.

Selama proses pelayuan daging, terjadi pertukaran ion dalam protein otot,
yaitu adanya penggantian sebagian ion-ion bervalensi dua (Ca™ dan Mg™") pada rantai
protein dengan jon bervalensi satu. Akibatnya untuk setiap kation bervélensi dua yang
digantikan, maka satu gugus reaktif pada protein dibebaskan untuk; mengikat air.
Dengan demikian kapasitas menahan air daging oleh protein dapat dipﬁrbaiki (Forrest

et. al., 1975).

Fungsi pelayuan menurut Palupi (1986) adalah untuk membentuk aroma
daging dan keempukan vang terbaik. Dengan pelayuan proses rigormortis dapat

berlangsung sempurna.

Hasil penelitian Zein (1991) menunjukkan bahwa daging yang disimpan pada
suhu 10 °C mempunyai nilai “shear force™ yang lebih rendah jika dibanfdingkan dengan
daging yang disimpan pada subu 0 °C dan -10 °C. Dengan kata lain, pada lama pelayuan

yang sama daging yang disimpan pada suhu 10 °C tersebut lebih empuk.



Petaja e, al. (1985) bahwa pelayuan daging pada suhu :37°C dan 42°C
mempunyai nilai “shear force” yang lebih rendah (lebih empuk) jika dibandingkan
dengan daging yang dilayukan pada suhu 10 °C dan 30 °C. Scdéngkan menurut
Koohmaraie et. al. (1988) melaporkan bahwa daging yang dilayukan éada suhu 26 °C
selama 24 jam pertama mempunyai nilai “shear force” yang ]eﬁih rendah jika
dibandingkan dengan yang dilayukan pada suhu 0 °C. Nilai “shear f'orée” daging yang
dilayukan selama 72 jam lebih rendah dari pada yang dilayukan selama 40 jam dan 24

jam pada suhu 15 °C (Locker dan Wild, 1982).

Kandungan miosin dari protein miofibril lebih rendahpada daging yang
disimpan pada suhu 37 °C dibanding suhu 4 °C, hal ini menunjukkan bahwa miosin
mengalami degradasi pada suhu yang lebih tinggi dan pada pH yang lcbih rendah (Yates

et. al., 1983).

Menurut Abustam ef. al. (1996) lama pelayuan mempenéaruhi pH akhir
daging dari ketiga jenis otot yaitu otot semifendinosus, -longissihms -dorsi dan
pectoralis profundus yang cenderung menurun selama 72 jam pe!ayuian. Lebih lanjut
disebutkan bahwa lama pelayuan dan jenis otot sangat berpengaruh terﬁadap nilai daya
mengikat air, tetapi terhadap keempukan daging tidak nyata meskipun masing-masing

berpengaruh.

Pertumbuhan bakteri dalam daging atau dalam kultur lainnya biasanya

membentuk suatu kurva pertumbuban bakteri (Gambar 1.), yang dapat
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dibagi dalam 4 fase yaitu fase lag, fase cksponensial (fase pertumbuhan logaritmik), fase

konstan dan fase kematian (Forrest et. al., 1975).

Sirait (1981) menyatakan bahwa jumlah mikroba pada daging segar yang
disimpan pada suhu 5 °C adalah sekitar 0,99 juta koloni. Jika disimpah pada suhu 10 -
15 °C maka jumlah mikroba meningkat menjadi 1,08 - 1,18 juta koloni.' Mikroba daging
yang disimpan pada suhu ruang pada jam ke-30 telah mencapai 7,80 x 107 per gram.
Jumlah mikroba pada daging yang masih dapat ditolerir berkisar 10° untuk setiap gram

daging (Jay, 1986).

Fattah (1992) menyatakan bahwa daging yang dipasarkan di Bogor sudah
tercemar, karena jumlah bakteri setelah 5 jam postmortem sudah cukup tinggi yaitu 2,4

x 10% per gram daging.
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Gambar 1. Kurva Pertumbuhan Normal Bakteri pada Daging .

(Forrest et. ul., 1975).



MATERI DAN METODE PENELITIAN

Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian ini dilakukan di PT. Kresna Nandi Arsetama, komplek Rumah Potong
Hewan (RPH) PD. Dharma Jaya, Cakung Jakarta Timur. Sampcl dianalisa di
Laboratorium Imu Produksi Ternmak, Fakultas Peternakan IPB, Bogor. Penclitian

berlangsung selama 3 bulan, mulai bulan Jult sampai dengan September 1997.

Materi

Penelitian ini menggunakan 5 buah karkas sapi Brahman Cross, dengan kisaran
umur 2-3 tahun (I;-I;)dan kisaran berat badan 400 - 425 kg. Ternak sapi yang digunakan
berasal dari perusahaan penggemukan sapi potong PT. Kresna Nandi Arsetama ,
dengan kondisi tatalaksana pemeliharaan dan perlakuan sapi sebelum dipotong yang
sama. Sampel daging diambil dari otot infraspinatus, otot longissimus dorsi dan otot
semitendinosus (Gambar 2).

Fasilitas peralatan yang digunakan dalam penelitian int adalah ruang pelayuan, pH
meter, thermometer bimetal, Warner-Bratzler Shear, alat pengebor daging (corer), alat
beban tekan untuk mengukur daya mengikat air, kertas saring. satu set alat untuk analisa
protein kasar dan protein terlarut, pisau, kantong plastik, timbangan Metler. talenan, dan

gelas piala.
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Metode

Percobaan ini menggunakan rancangan acak lengkap pola faktoriai 5x 3, dengan 5
ulangan. Faktor A adalah lama pelayuan yang terdiri atas 5 taraf pelayuan yaitu 0 jam
(tanpa pelayuan), 12 jam, 24 jam, 36 jam dan 48 jam dengan suhu pelayuan 5 °C. Faktor
B adalah macam otot yang terdiri atas otot infraspinatus, otot !ong;r‘.sésfmus dorsi dan
otot semitendinosus. Pengambilan sampel otot dilakukan pada saat pre-rigor di Rumah
Potong Hewan PD. Dharma Jaya, Jakarta Timur. Sampel otot masing-masing dipotong-
potong menjadi 5 dan secara acak dibagi sesuai dengan taraf lama pelayuan. Pelayuan
dilakukan 6 jam setelah pemotongan dan analisa sampel dilakukan :di laboratorium

Jurusan Produksi Ternak IPB.

Penelitian ini terdiri atas dua tahap yaitu tahap pendahuluan dan tahap penelitian

utama.

1. Tahap Penelitian Pendahuluan

Penelitian pendahuluan dilakukan untuk memantapkan perlakuan—perlékuan yang akan
diterapkan pada penelitian utama. Kegiatan yang dilakukan adalah nﬁmpciajaﬁ teknik
pelayuan, penggunaan alat Warner-Bratzler Shear untuk mengukur l;eempukan, alat
‘beban tekan dan plani meter untuk mengukur daya mengikat air, alat pH; meter, proscdur

analisa protein kasar dan protein terlarut dan uji mikrobiologis.
2. Penelitian Utama

Penelitian utama atau pengambilan data terdiri atas pengukuran pH, daya mengikar air,

keempukan, warna, protein kasar, protein terlarut dan jumlah bakteri.
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pH Daging Sapi. Pengukuran pH daging dilakukan dengan ;ncnggunakan pll
meter dengan cara sampel daging sebanyak 10 gram dihaluskan keml;dian dimasukkan
dalam becker glass, diencerkan dengan air suling sampai 100 ml kemudian dicampur
dengan mixer selama satu menit agar homogen. Sebelum pH diukur, termometer

dikalibrasi dulu dengan pH standar, setelah itu daging siap diukur derajat keasamannya.

Daya Mengikat Air Daging. Pengukuran ini dilakukan; dengan metode
penekanan (press method) sesuai petunjuk Hamm (1972), yaitu membebani 0,3 gram
sampel daging pada suatu kcrtgs saring (filter) diantara dua plat den:gan beban tekan
sebesar 35 kg. Setelah lima menit, daerah yang tertutup sampel déging, yang telah
menjadi rata dan luas daerah basah disckitamya ditandai dan diukuré. Daerah basah
diperoleh dengan mengurangkan daerah yang tertutup daging dari totalg (daerah basah +
daging) dan luas daerah yang tertutup daging dengan menggunakan planimeter.
“Kemudian daya ikat air dapat dihitung dengan menggunakan rumus :

Daerah basah(cm®)

mg H,O = - 8.0
0.0948

Nilai kandungan air yang diperoleh berdasarkan rumus, selanjutnya dipersentasekan

terhadap bobot sampel yaitu 0,3 gram.
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Gambar 3. Alat Beban Tekan untuk Mengukur Daya Mengikht Air

Keempukan Daging. Pengukuran ini dilakukan secara 6byektif, dengan
menggunakan alat Warner-Bratzler Shear. Cara kerja alat tcrscbul:: adalah sebagai
berikut sampel daging seberat 200 g dengan panjang sampel tujuh sentimetcr dimasukan
kedalam rebusan air. Sebelum itu, termometer bimetal ditancapkan h%ingga menembus
bagian dalam daging sampel tersebut. Sampel daging harus terendam zscmua dalam air
rebus sampai termometer menunjukkan angka 81° C, lalu diangkat.? Setelah sampel
daging didinginkan selama lebih kurang 60 menit, kemudian diceitak dengan alat -
pengebor (corer), dengan diameter 1,27 cm, schingga diperoleh potonéan corer daging
dengan panjang cmpat sampai ima sentimeter. Potongan-potongan cozrcr daging dimiai
keempukannya dengan mengukur tekanan gaya pada kerja alat Wmng—Bratzlcr Shear,

yang dinyatakan dalam ke/em’.
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Warna Daging. Warna daging ditentukan dengan mcnggunakén standar warna
daging, berdasarkan skor wamna yaitu dengan “Photo Grafic Color Standard” untuk
wama daging dan lemak oleh Frapple dan Bond (Aus-Meat). Cara pengukurannya
dengan menyayat daging oada tiga tempat yaitu bagian kedua ujung daﬁ bagian tengah.
Kemudian wama bagian yang disayat dicocokkan dengan warna yang ada pada standard

warna tersebut, schingga akan diketahui skor warnanya.

Kandungan Protein Kasar. Kadar protein ditentukan dengan metode semimikro
Kjeldah] (AOAC, 1995). Scbanyak 0,2 gram sampel daging dicincang, dibungkus dengan
kertas saring yang telah diketahui ratnya kemudian dhnasukl;an dalam labu
Kjeldahl 150 ml. Batu didih, selenium, serta 10 ml H;SO;4 pekat dimasukkan ke dalam
labu tersebut, kemudian dilakukan destruksi sampati filtrat jernih kurang;!ebih selama 30
menit. Setelah itu labu didiamkan hingga dingin, yang kemudian ditarﬁbahkan 110 ml
aquades. Sebanyak 5 ml larutan tersebut, ditambahkan dengan 10 ml NaOH didestilasi
selama 5 menit. Destilat selanjutnya ditampung di dalam erlenmeyer yafng berisi 10 ml
larutan penampung. Larutan penampung terbuat dari 200 gram asam bo}at, 10 ml brom
kresol hijau, (0,1 %) dan 3 ml metil merah (0,1 %) dalam satu liter aquaides. Selanjutnya

dititrasi dengah 0,01 N KH{10;)..

Rumwus berikut ini digunakan untuk menghitung kandungan protein kasar :

% Protein = (ml titrasi-ml blanko) x N titran x 14 x ab

berat contoh (mg)
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Keterangan :

a: Faktor pengenceran = (110ml aquades vang ditambahkan)
5 ml titrat
b: Faktor konversi protein= 6,25

Kandungan Protein Terlarut. Protein terlarut daging difentukan dengan
menggunakan metode Lowry (Stenesh, 1984), setelah terlebih dulu? protein daging
dickstrasi. Sampel daging sebanyak 20 gram digiling, kemudian dﬂarutkan ke dalam 20
ml larutan buffer phosphat sambil diaduk perlahan-lahan. Pemisahan c::airan dilakukan
dengan menggunakan alat sentrifus yang berkecepatan 3500 rpm selama 15 menit.
Supernatan dipisahkan untuk ditentukan kandungan protein t%:rIarut dengan

menggunakan metode semimikro Kjeldahl.

Jumlah Bakteri. Uji mikrobiologis dilakukan terhadap jumlahE bakteri dengan
metode Total Plate Count (TPC) (Ockerman, 1984). Sampel daging diblendcr sccara
aseptis hingga merata, kemudian dilakukan pengenceran dcngan: menggunakan
pengencer phosphat steril. Pengenceran dilakukan dengan menimbang 10 gram daging
lalu ditambahkan 90 ml pengencer phosphat steri! dan dikocok hingga merata.
Selanjutnya dilakukan seri pengenceran dari 10 sampai 10° dengan perbandingan 1,0 ml
sampe] ditambah 9,0 ml pengencer. Sebanyak 1.0 ml sampel dari setiap séeri pengenceran
dituang secara aseptis ke dalam cawan petri steril. Kemudian sebanyak 15 - 20 ml
medium kuantitatif (PCA suhu 47-50°C) dituang ke dalam cawan pétri yang sudah

diinokulasi, dan digoyang-goyang pada permukaan yang datar sehingga: pemisahan dan
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penyebaran sel-sel mikroba menjadi merata di dalam medium agar. Selanjutnya dibtarkan
membeku, dibalik, dan diinkubasikan dalam inkubator dengan suhu konstan 30°C selama
1-2 hari. Koloni-koloni yang tumbuh dihitung menggunakan “colony counter” lalu

dixonversikan sesuai masing-masing pengenceran.

Analisis Data
Data yang diperoleh dianalisis dengan analisa sidik ragam (Steel dan Torrie, 1991).
Perbedaan antar perlakuan diuji berdasarkan Nilai Tengah Kuadrat- Terkecil (Least
Square Mean) SAS (1986).
Model rancangan yang digunakan untuk percobaan ini adalah :
Yip=p+o;t+ B+ (@f)it e
dimana :
Y i : respon karena -pengaruh perlakuan lama pelayuan ke-i dan macam otot ke-j
pada ulangan ke-k.
[ rataan umum
o; : pengaruh perlakuan lama pelayuan ke-i
8; : pengaruh perlakuan macam otot ke-j
(aB); : pengaruh interaksi perlakuan lama pelayuan ke-i dan macam otot ke-j.

€4k - ‘galat
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HASIL DAN PEMBAHASAN

Pengaruh lama pelayuan dan macam otot terhadap sifat fisik daging yang terdini
atas pH, daya mengikat air, keempukandan warna daging sapi Bx dapat dilihat pada
Tabel 1. Pengaruh interaksi antara lama pelayuan dan macam 010t terlihat nyata hanya
pada keempukan daging. Pengaruh interaksi tersebut terhadap sifat-sifat fisik kinnya
adalah tidak nyata, walwpun lama pelayvan dan macam otot masing-masing nyata

mempernizarchi sifat-sifat fisik terscbut.

Nilai pH daging hasil penclitian ini nyata dipengarubi olch lama pelayuan (P<0.01),

dimana pH daging turun setelh daging dilayukan sciama 24 jam {Gambar 4).
Penurunan pH i discbabkan olkh adanya pemmbunan asam laktat dan proses

glikolisis anaerob.
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Gambar 4. Nilai pH dari tiga macam otot pada lama pelayuan yang berbeda
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Setelah 24 jam dilayukan nilai pH tidak berbeda dengan yang dilayukan sampai 48 jam.

Hal ini disebabkan karena cadangan glikogen otot sudah habis sctelah dagmg dilayukan

selama 24 jam. Wheeler dan Koohmaraie (1994) menyatakan bahwa nilai pH daging

Tabel 1. Nilai Sifat Fisik Daging Sapi Brahman Cross (Bx) dari Tiga Macam Otot
dengan Lama Pelayuan yang Berbeda

Sifat MO Lama Pelayuan ~ Rataan
Fisik
Daging
1] 12 24 l6 48
X SD X SD X SD X §D X Sb
pH IS 544 0,04 541 0,03 535 0,04 5,36 0,02 5,39 d,OI 5,39a
LD 5,73 0,06 571 0,10 5,62 0,08 564 0,06 5,56 0,06 5,65b
ST 546 0,06 549 0,03 542 0,07 545 0,05 546 006 5,46¢
Rataan 5.54p 5,54p 5.46a 5,48q 5,479
KAD is 55,80 402 5721 244 5549 7,17 53,03 58 32,10 1,99 54.73a
{% air LD 30,00 5,59 53,17 5,39 4401 8,14 4142 533 4232 4,17 46,18b
bebas) ST 56,12 3,91 58,47 1,89 48,82 5,64 42,56 139 4568 2,14 50,33a
Rataan 54,00p 56,28p 48,779 46,34q 46,74
Keempu s 6,22a 048  6,93ab 0,90 5,93ac 0,95 s.26c 0,50  3,96d 0,37 5.66
kan LD 5.4%ce 0,65 7,13bf 0,46 6,8%abe 0,41 546c 026 3,35¢e 0,29 6.05
(“Shear ST 7.92g 0,28 7.85fe 0,34 7.14bf 0,37 6,69abl 0,93  6,38ab 0,65 7.19
Force”, .
keg/fem?)
Rataan 6,32 7.30 6,66 581 5,23
Warna IS 7.2 0,48 72 0,84 7.8 045 7.6 0,55 7.8 0;45 7.32a
LD 48 0,84 4,6 0,55 46 0,55 50 0N 6.6 0,55 5,12b
ST 2.0 071 2,8 084 2.6 0,89 2.6 0,55 3,6 0,55 2.72¢
Rataan 4,67p 4,87 3.0p 307p 8,0q

Keterangan : Nilai dengan huruf yang berbeda pada baris atau kolom yang sama

menunjukkan perbedaan yang nyata.
X = Rataan

IS = Infraspinafus
LD = Longissimus darsi
= Semitendinosus

SD = Standard deviasi
KAD = Kandungan air daging

MO = Macam Otot
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pada 24 jam postmortem tidak berbeda dengan nilai pH daging pada 72 jam postmortem. R
Lawrie (1995) menyatakan bahwa penurunan pH akan berhenti kalau cadangan
glikogen otot habis, schingga akan dicapai pH ultimat. Nilai pH hasil penelitian ini
termasuk dalam kisaran pH normal yaitu 5,4 - 5,8 (Lawrie, 1995). Ménurut Forrest et.
al. (1975) akumulasi asam laktat pada awal periode postmortem dapat merugikan dari
segi kualitas daging, hal ini dapat dikurangi pengaruhnya dengan iialan melakukan
pelayuan daging pada suhu rendah. Nilai pH pada penelitian ini hampir sama dengan hasil
penelitian Malliharjunan dan Mittal (1994) yang menyatakan bahwa dengan pelayuan

selama 24 jam akan menurunkan pH daging.

Ketiga macam otot tersebut mempunyai nilai pH yang berbeda f‘P<0,0l), dimana
nilai pH otot Longissimus dorsi (LD) nyata paling tinggi, kemudian diikuti
Semitendinosus (ST) dan Infraspinatus (IS). Perbedaan nilai pH ot(;t ini discbabkan
adanya perbedaan aktivitas masing-masing otot. Koohmaraie et. al. (1988) menyatakan
bahwa otot LD mempunyai pH sebesar 5,63 + 0,08 setelah 24 j.am postmortem.
Aktivitas otot ST dan 1S selama hewan masih hidup sangat besar untuk bergerak
dibanding otot LD, schingga membutuhkan pasokan oksigen yang lcbih banyak.
Sedangkan setelah hewan dipotong suplai oksigen ke otot akan bérhenti, schingga
pasokan oksigen tidak mencukupi untuk menangkap ion hidrogen yang dibebaskan dalam
glikolisis dan siklus TCA. Kelebihan ion hidrogen digunakan untuk 111611gk0nversi asam
piruvat menjadi asam laktat, akumulasi asam laktat ini menyebabkan pH daging ST dan

IS lebih rendah.



Persentase air bebas yang rendah menunjukkan nitai daya mengikat air yang tinggi,
begitu pula scbaliknya (Babiker dan Bello, 1986). Persentase air bebas menurun setelah
dilayukan sclama 24 jam. Hal ini menunjukkan bahwa daya mengikat air mengalami

| peningkatan (Gambar 5).
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Gambar 5. Nilai Persentase Air Bebas Tiga Macam Otot pada Lama
Pelayuan yang Berbeda

Penurunan dan peningkatan kembali daya mengikat air daging selama pelayuan diduga
Larena teridinya perubahan jon-ion vang dilkat oleh protein daging. Kenaikan dava
mengikat air setelah pelayuan 24 jam diduga karena selama pclayusz daging terjadi
perubahan jon-ion yang diikat oleh protein daging. Redistribusi ion yang tenads

menyebabkan penggantian scbagian ion bervalensi dua pada ramai protein dengan 100
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bervalensi satu. Sehingga satu gugus reaktif pada protein dibebaskan untuk mengika air.
Sejatan dengan itu, terjadi peningkatan daya mengikat air daging (Forrést et. al, 1975,
Lawrie, 1995). Perbedaan otot juga mempengaruhi nilai daya mengikat air daging,
dimana otot ST dan IS mempunyai nilai yang lebih rendah dibanding otot LD. Hal ini
diduga dalam keadaan pH yang rendah karena banyak asam laktat, maka gugus reaktif
protein berkurang dan menyebabkan makin banyak air daging yang lepas, schingga daya

mengikat air daging rendah.

Nilai “shear force™ daging menunjukkan nilai keempukan secara:obyektif. Dalam
penelitian ini, nilai “shear force” dipengaruhi oleh interaksi antara lama pelayuan dan
macam otot. Otot IS yang mempunyai nilai “shear force” awal lebih tinggi dari pada LD
{Gambar 6). Perlakuan pelayuan menyebabkan nilai “shear force” ototz IS lebih rendah
dari pada LD. Pada otot ST, perlakuan pelayuan dapat memperbaiki: kecmpukannya.

Namun demikian, perlakuan pelayuan tidak merubah nilai “shear force” otot LD.

Peningkatan keempukan (penurunan nilai “shear force™) setelah ipclayuan 24 jam
diduga berhubungan dengan aktivitas enzim proteolitik, yang -akan memecah
protein-protein miofibril daging. Enzim proteolitik dari protein miofibril merupakan

SRS S S _
kontributor utama bagi pengempukan daging selama penyimpanan postmortem (Dutson,
1983: Goll ef. al., 1983). Salm er. «l. (1983) menyatakan bahwa enzim  proteolitik
selama pelayuan akan memecah Z-line miofibril, sehingga protéin-protein otol

mengalami degradasi. Wheeler dan Koohmaraic (1994) menyatakan bahwa nilai “shear



force” meningkat dalam 9 jam postmortem dan tidak berbeda dengan 12 jam dan 24 jam

postmortem, kemudian menurun setelah 24 jam sampai 14 bani postmortem.

Nilai Shear Force
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Gambar 6. Nitat “shear force” Tiga Macam Otot pada Lama
Peclayuan yang Berbeda

Otot semitendinosus mempunyai nitai “shear force” lebih tinggi dibanding
fongissimus dorsi yang besarti Jebih alot. Hal ini discbabkan karena pada otot
semitendinosus wempuayai kandungan kolagen yang lebih banvak dani pada longissinis

dorsi {Bailey dan Light, 1989).
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Wamna otot dipengaruhi olkeh lama pelayuan (P<0,01), dimana wama otot
meningkat setelah dilayukan sclama 48 jam (Gambar 7). Hal terscbut diduga karena
sctelah otot dilayukan sclama 48 jam kandungan air bebas yang keluar .l:c permukaan
daging sedikit, schingga warna daging terlihat kbih gelap. Hal ini tcrjadi i:arena dengan
air bebas yang ‘keluar sedikit maka cahaya sedikit yang dipantulkan, Sc:hingga daging
terlihat kebih gelap. Menurut Forrest ef. al. (1975) wamna daging mcrupai.an kombinasi
beberapa faktor yang didetcksi okeh mata. Faktor yang spesifik yaitu hue twam dasar :
pigmen-kuning, hijau, merah dan biru), chroma (intensitas warna) dan; value (tcrang

tidaknya). Didalam daging hucnya adalah mioglobin.

Warna otot juga dipengaruhi oleh macam otot {P<0,01), dimana otet IS

mempunyai warna yang paling gelap dibandingkan dengan otot LD dan ST.

T—f+{
] i\
L
r 3

|

Skor

i } ]
T T 1

24 36 48

O «a R W O th MO~ @
o-_i_X—
8

-
L]

L.ama Pelayuan (jam)

Keterangan : : O1ot Infraspinatus
: Otot Longissimus dorst
. rrf > : pay
© Otot Serritendinosies
Gambar 7. Skor Warma Tiea Macam Otot pada Lana
Pelayuan vang Berbeda
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Menurut Lawrie (1995) aktivitas urat daging yang tinggi menycbabkan terbentuknya
mioglobin yang lebih banyak. Oleh karena itu, otot IS yang mempunyai aktivitas lebih
tinggi lebih banyak mengandung mioglobin, schingga warna terlihat lebih gelap jika

dibandingkan dengan otot LD dan ST.

Pengaruh lama pelayuan dan macam otot terhadap sifat kimia daging yang terdir
dari kandungan protein kasar dan protein terlarut dari sapi Bx dapat dilihat pada Tabel 2.

Pengaruh interaksi antara lama pelayuan dan macam otot terhadap kandungan protein

Tabel 2. Nilai Sifat Kimia Daging Sapi Brahman Cross (Bx) dari Tiga Macam Otot
dengan Lama Pelayuan yang Berbeda

Rataan

Sifat MO Lama Pclayuan
kimia
] 12 24 36 48
X SD X SD X SD X SD X SD
PK IS 19,46 1,04 19,37 049 19,37 0.76 19.19 0,68 17.90 0,96 19,062
Lo 21,05 0,28 21.13 1,03 20,79 1,01 2836 0,77 18,41 0,94 20,55b
ST 19,85 091 20,17 1,21 20,00 1,05 20,06 0,81 18,07 0,26 19, 74c¢
Rataan 20,122 20,40a 20,06a 20,20a 18,12b:
PT 1S 224 022 2,34 0,19 2,27 0,19 229 0,15 2,31 0,08 2.29b
LD 325 041 29 029 2.96 040 3.06 0,51 2,60 024 2.96c
ST 2,77 042 2,43 (27 2,68 0,28 262 024 2,65 O,}I 2.63d
Rataan 2.75a 2.56a 2.64a 2.60a 2522

Keterangan : Nilai dengan
menunjukkan perbedaan yang nyata.

IS = Infraspinatus LD = Longssimus dorsi

SD = Standard deviasi X = Rataan

PT = Protein Terlarut PK = Protein kasar

ST = Semi!endinoSu.s‘

n huruf yang berbeda pada baris dan kolom yang sama

MO = Macam Otot
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kasar maupun protem terlarut adalah tidak nyata. Perbedaan kandungan brotcin tersebut

lebih discbabkan terutama oleh perbedaan macam otot.

Lama pelayuan nyata mempengamhi kandungan protein kasar daging :(P<0,0] ),
dimana protein kasar turun setelah otot dilayukan selama 48 jam (Gambar 8). Babiker
dan Bello (1986) menyatakan babwa protein sarkoplasma dan miofibril k‘i)ih rendah padé
otol yang dilayukan sclama 24 jam dari pada 21 jam. Lebih lamut Salm et. al {1983)
menyatakan bahwa protein otot terutama M-protein dan C-protein akan ﬁnnga!ami
penurunan dengan semakin lamanya daging dilayukan. Menurut Forrest ét. al. (1979),
selama pelayuan, enzim proteolitik dalam hal ini katepsin yang dikeluarkan
oleh lisosom akan mendegradasi struktur membran otot dengan terjadinya redistribusi
on. Hal ini menyebabkan kekuatan tarik menank antara sesama molkckul protcin untuk
bersama menjadi berkurang.
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Gambar 8. Kandungan Protem Kasar Tiza Macam Otot pada
I.ama Pelayuan yang Berbeda.




34

Penurunan kandungan protein ini dapat juga discbabkan oleh keluarnya air dari daging

(drip) selama pelayuan, yang mengandung antara lain vitamin yang larut dalam air, asam-
asam amino, peptida, protein,dan asam laktat.

Perbedaan otot juga mempengaruhi kandungan protein kasar.-Hasil penelitian
menunjukkan bahwa protein otot LD nyata lebih tinggi dibanding ST daﬁ IS (P < 0,01).
Hal ini diduga karena adanya perbedaan struktur diantara ketiga macam otot tersebut,
terutama protein miofibril dan jaringan ikat (Kramlich et. al, 1973). Protein otot
mempunyai hubungan yang erat dengan kadar air daging, yaitu gugus reéktif protein otot
yang mengikat air. Dengan demikian otot LD yang mempunyai dayé mengikat air

tinggi mengandung protein yang tinggi pula.

Persentase protein terlarut dari hasil analisa adalah 2,29 - 2,96 %. Kandungan
protein tersebut tidak diperngaruhi oleh lama pelayuan. Namun demikian, kandungan
protein térlarut ini dipengaruhi oleh macam otot, dimana otot LD mempunyai kandungan

protein terlarut lebih tinggi, kemudian diikuti dengan otot ST dan IS (Gambar 9).
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Gambar 9. Kandungan Protein Terlarut Tiga Macam Oiot
pada Lama Pelayuan yang Bevbeda

Hal ini diduga bahwa pada otot IS kbih banyak mengandung protein kolagen, selimgga
kelarutannya paling rendah. Serabut-serabut kolagen secara relauf tidak hrut dan
mempunyai kekuvatan tarik yang tingei karcna terdapat ikatan silang intermolekuler

{Lawric, 1979 dan Swatland, 1984).

Casey ef. al. (1985) dalam Lawric (1995) menyatakan bahwa kadar kolagen
potongan perempat depan sapi nyata kbih tinggi dart pada potongan perempat belakang.
Sementara, Bailey dan Light (1989) menyatakan bahwa total kolagen otot

semitendinosus kebih tingg) dan pada longissimus dorst.

Jumlah bakteri (Jog) hasil penclitian berkisar antara 4,52 - 8,31 (331 x 19° - 2.04

x 10° kolonvegram) dengan rata-rata 6,37 (2,37 x 10° ), tertera dalam Tabel 3.
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Tabel 3. Jumlah Bakteri Daging Sapi Brahman Cross (Bx) dari llga Macam Otot
dengan Lama Pelayuan yang Berbeda

MO l.ama Pelayuan
0 2 24 36 48 Rataan
X SD X 5D X SD X SD X SD
IS 522a025 6356006 6,63b0,14 737c0,04 8,44d0,16 6,80 (6,30x10°%
LD 4,13¢0,45 50520,71 5672071 7,25c0,82 8,17d0,12  6,07(1,01x10°
ST 422¢0,10 5,14a0,47 6,24b0,59 737¢0,16 832d028  6,25(1,27x10%
Rataan 4,52 5,51 6,18 7,35 8,21 |

(3,31x10Y  (3,23x10°)  (1,11x10% (2,23x107)  (1,62x10%

Keterangan : Nilai dengan huruf yang berbeda pada baris dan kolom yang sama
menunjukkan perbedaan yang nyata. _

IS = Infraspinatus LD = Longssimus dorsi ST = Semitendinosus

X = Rataan SD = Standard deviasi MO = Macam Otot

Jumlah bakteri ini lebih rendah bila dibandingkan dengan penelitian Fatfah (1992), yang
melaporkan bahwa rata-rata jumlah bakteri daging sapi yang berasal dafi Rumah Potong
Hewan dan Pasar di Bogor adalah 2.4 x 10° koloni/gram. Jumiah bakteri secara sangat
nyata dipengaruhi oleh interaksi antara lama pelayuan dan macam otot (P < 0,01). Pada
otot LD dan ST pada awal pelayuan mengandung jumlah bakteri yang lebih rendah dari
otot IS, tetapi setelah dilayukan selama 36 jam ketiga macam otot térsebut memiliki

jumlah bakteri yang relatif sama (Gambar 10).



37

Jumiah bakteri
{xolonilgram)

8.5 -

7.5 4

35% t + + {
9 12 24 36 48

Lama Pelayuan {Jam)

Keterangan : : Otot Infraspinatus
: Otot Longissimus Dorsi
e OVt Cormitomd;
i - OtotSemitendinosus

Gamber 10. Jumlah Bakteri Tiga Macam Otot pada Lama Pelayuan
yang Berbeda

Nertje ct. al. (1985) dan Benito-Delgado er. al. (1994) menyatakan bahwa pelayuan
yang kebih lama mempunyai total bakieri yang kbih banyak. Diduga selama pelayuan
daging bakteri berada dalam fase pertumbuban Jogaritmik  (fase  ekponensial)
karcna  faktor lingkungan yang mendukung, antara lam protein, air dan pH daging.
Menurut Forrest e, al. (1975) dan Lawrie (1979) pertumbuhan bakieri diipcngamhi okch
faktor intrinsik dan ekstrinsik. Faktor intrinsik antara lain nuitrisi daging, pH dan kadar
air, sedang faktor ckstrinsik antara lain temperatur, oksigen dan keadaan fisik daging.
Adanya bakteri ini discbabkan oleh pencemaran-pencemaran scjak ;aat dipotong,
penanganan setclal dipotong dun selama pengerjaan di laboratoriuim, Arka et. af. (1985)
dan Buckle er. al. (1986) menyatakan bahwa daging jarang sekali dalanf keadaan steril,
Karena mudah tercemar oleh mikroba yang ada disckitarnya. Standard jun:mluh bakten per

. - 6 .
gram daging yang disarankan adalah kurang atau sama dengan 16° (Jay, 1986).
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KESIMPULAN DAN SARAN

Dari hasil penelitian ini dapat diambil kesimpulan bahwa dari ketiga macam otot
tersebut (infraspinatus, longissimus dorsi dan semitendinosus), pelayuan yang terbaik

adalah 24 jam dengan hasil daging yang lebih empuk dan masih Jayak konsumsi. Hal ini

berdasarkan hasil scbagai berikut :

Pada lama pelayuan 24 jam pH otot turun, kecepatan penurunan daya mengikat air dapat
dikurangi. Sedang nilai skor warna naik setelah dilayukan 48 jam, tetapi protein kasar -

turun.

Otot infraspinatus yang dilayukan selama 24 jam mempunyai pH, daya mengikat air, -
protein kasar, dan protein terlarut lebih rendah, tetapi skor warna lebih tinggi dibanding

otot longissimus dorsi, dan otot semitendinosus.

Interaksi antara lama pelayuan dan macam otot mempengaruhi keempukan dan jumlah
bakter1 otot infraspinatus dan semitendinosus lebih empuk sctelah dilayukan selama 36
jam, sedang otot longissimus dorsi sama dengan sebelum dilayukan. Jumiah bakteri
ketiga macam otot setelah dilayukan selama 36 jam tidak berbeda, tctapi jumlah bakteri

tersebut sudah melebihi jumiah untuk dapat dikonsumsi (maksimal 10° / gram).
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Saran :

Saran yang dapat diajukan berdasarkan hasil penelitian. int adalah untuk
pelaksanaan pelayuan yang paling baik yaitu sclama 24 jam, ditinjau dari sifat fisik, kimia

maupun jumiah bakteri daging.



