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AHMAD  YANI   (4586030832).    Study  Analisa  Mutri  Daging   Sapi

Bali trs Sondaicus)   Di  Pasar  Pradisionalr"Dan  Pasar  Swa-

ii

layan.  .(   Di  bawah  bimbingan  DR.   Ir.   Effendi  Abu.stan,  FTSc.,

Ir.  I,ingga.,   Ir.1`7.  .Djtrfri  Palli  ).

RI}.JGKASJAH

Penelitian  ini  ber'; 1.ijuan  untuk  mengetahui  mutu  daging

yang  ada  di  pasar  tradisional  dan  pasar  swalayan.   Pada  pe-

nelitian  ini  di  pilih  otot  semitendinosus  yang  berasal  da-

ri  salah  satu  pasar  tradisional  dan  .salah  satti` pasar  swa  -

layan  yang  ada  di  wilJayah  Kota  Madya  Ujung  Pandang.

Pengambilan  sampel  dilakukan  3  kali  ul.angan,   parame  -

ter  yang  diamati  IT,eliputi  warna,   pH,   keempukan,   dan  \,`,HC.

Pengamatan  dan  pengukuran  dilakutan  0  hari,   3  hari  dan  6

hari  pads  penyimpanan  dingin  {3°C).   Data  yang  diperoleh
t

diolah  dengan    rancangan  acak  lengkap  pole  f aktorial  dan

uji  lanjutan  BNJ.

Hasil  penelitian  menunjukkan  bahwa  pengaruh  pen,yitnpan-

an    dapat  mengakibatkan  perubahan  warna,-,'pH,   keempu.kan  dan,

daya  ikat  air  (mac).`  Kemampuan  daya  ikat  air  dagincg  ('.`mc)

untuk  pagar  tradisional  lebih  balk  dari  pada  pasar  swalayan.

Pada   analisa  warna,   pH,,   dan  keempukan  daging  ada  perbedaan,

nani.un  perbedaannya  tbdaklah  dapat  dikategorikan  untuk  meng-

klasifitsasikan  mutu  daging  dari  pa§ar  tradi8ional  dan  pasar

swalayan.
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I.   pENDAHul,uArv

1.1

maka

yam

zat-
selri

Pens.

nan8

si fa

Pen.y

P.1..en8

I,eru

rr-ine

REffl

I,atar  belakang

Sesuai   dengan  perkembangan   zaman,   I)engetahuan  masya-

t  tentang  zat  makandn  menjadi   semakin   tir!,g£;-i   dan  pr,e  -

abkan  kebutuhan  akan`d`iging`  pun  iT,tut  i`neningkLit.

Eahan  makan  yang  berasal  clari   ternak  I.ii.en,gandun..g   zat

nan  yang  berkualitas   tinggi.   Kebany!?`kan  z.:-it  r!|al{anan

dibutuhkan  oleh   tubuh  manusia   ad`i   da.I.`im  tlaging.

Eat  .ini   sangai;  mudah  di   cerna   dan  d.isercip   ol.eh   tubuh
a

ga   sangat  bermarfaa.t  bagi   pert;utnbuh,:``n  flan  ,qeb,1,~qai

anti   jaringan  tubuh  yang.  rusat{.   Alcan  tetapi  bila  pe-

nan  d:``ging  ini   tidak  tepat,   maka  bukan  F:cija   sifri.t-

baiknya  rr.enjadi  hilang,   tapi   juga  akan  in.eniTnbulkan

kit  bagi  yang  memakannya  (I.Vidjaya,   1979) .

Daging  he\.ran  yang  baru  dipotong,   sifatnya  lunak,

{ilat,   dan  bercahaya.   Setelah  itu  kelihatan  T>c!rubahan-

ahan  ul`at  daging  menjadi  lcencang  dan  tida`k  IT,udah  di-

tkan  atau  menjadi  kaku.   I.Ial  ini   disebut  kel{akuan  dat  cue

se  babn.ya  adalah  protein  dalam  ti,iging  in.embeku,   dan

a  IT,engkilat  lenyap.

Sebagai  bahan  makan,   daging  men,gtindur\`g  Tjrot,ein,   ler,iak
*

al,   air,   vitamin,   dan  sebrigainya  dalam  kop.?T`osigi

berbeda-beda,   terfs.antung  pada   banLTsa,   mall:fnrtaii.,   dan

he\t./an.      Daging  meiiga`ndung  protein  he\'/,ani     yting
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lai  gixi  tinggi  dan  sempurna.  Hotein  daging  dapat

agi  menjadi  tiga  bagian:  protein  miofibril,  protein

oplasma.   dan  protein  jaringan pengikat.
*

Perlakuan  terhadap  daging perlu  diperhatikan  agar  ti
mengecewakan  konsuman,   sehingga  l{ualitas  daging  yang

ginkan  bisa  texpenuhi.   Sering  ter5adi  daging  yang  su-
dimasak  oukup  lama   ternyata  masih  liat  dan  keras.  Hal

dapat  terjadi  hanya  karena  daging 'hewan  potong  itu  bf

dilayskan.

Rumah  potong  hewan  harms  mempunyai  penerangan  yang

p,   terutama  pada  bagian  tempat  dilakukan  pemeriksaan

ng.   Dengan  demikian  daging  yang  mengandung  penyakit
t  dilihat  dengan  jelas.   Disamping  papa  peker3a  di  sua

ah  potong  hewan  hendaknya  memeouhi   syarat-syarat  kg.

tan,  karena  pekerja  yang  tidak  sehat  dan  membawa  pe  -

it  menular  dapat  meneemari  daging  yar!g  telah  dikerja-

Untut  mendapatkan  pekerja  yang  sehat,   setiap  calon

rja  harus  mendapatkan  pemeriksaan  kesehatan  yang  meli

pemeriksaan klinis  dan  paru-parm  serta  pemeriksaan
e  dan  darah.   Supaya  dapat  melaktlkan  trgasnya  dengan `

pekerja  hams  mendapatkan  pendidikan  dan  latihan  khE
meliputi   teori tidan  prktek  yang  menyangkut  pemeriksaan

n  sebelun  di  potong,   sanitasi  rumah  pemotongan,   dan  pE

ksaan  bagian  dalam  tubuh.

Unfuk  mencegah  terjadinya  hal-hal  yang  tidak  diingin-
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salnya  pencemaran  terhadap  daging  yang  sedans  di  ba-'"

pasar-pasar  maka  perlu  diperhatikan  kebersihan  alat
tan  dan  alat-alat  yang  dipakai  untuk  memotong  daging.

alat  pemotong  daging  maupun  alat  angkutan  sangat  di  -
*

4

kan  dibuat  dari  bahan  yang  tahan  karat.  Berdasarkan

belakang  diatas  make  dilakukan  penelitian  dengan  ju-

tudy  analisa  mutu  daging  gapi  bali   (BOB  Sondaicus)

Bar  tradisional  dan  pasar  swalayan.,
-/

erumusan  magalah

Sebagai  bahan  pangan  hewani,   daging  sangat  mudah  me  -

mi  kerusakan  dan  merupakan. tempat  berkembang  biak

sangat  subur  bagi  mikroorganisme  yang  menyebabkan  da-
`

mudah  rusak  bila   tidak  mendapat  penanganan  secepat

n  dengan benar.   sehingga  berpengaruh  terhadap  k`iali-

aging  di  pasar  tradisional  dan  pasar  swalayan.
N

ipotesa

Ada  perbedaan  mutu  daging  di  pasar  tradisional  dan  p£

walayan.

juan  penelitlan

Penelitian  ini  bertu5uan  untut  mengetahui  mutu  daging
ada  di  paBar  tradisional  dan  pasar  gwalayan.

egunaan  penelitian

Memberi.kan  gambaran,   informasi,   pengetahuan,   dan  pe`.-

lan  mui:;u  daging  dipasaran  kepada  masyarakat.
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11.    PIN,I.AUAt\T   PUSTAKA

a.1

di

Sruktur  daging

T}ernak   sebagai   sumber  daging   tersusun  dari  bebera®9

jaringan  gel.   Jar.i.ngan   gel 'ini  me]:ttiu?i.   jaringan   :`

gikat,   jaringan  s.varaf.   dan  jaringan  `Oto±.   Jarir}gan

t  sendiri  yang  disebut  sebagai  daging  setelah  ternak

embelih.   Jaringan  otot  teir'susun    ai;as  serat  otot  dan

ingan  ikat.   (Woro,1986).

Sera.)ut  otc>t  terbentuk  dari  filamen-fil8men  dengan

is  tengah  0,01   -0,02  mikron  dan  beberapa  inti   gel.

ak  jarin,gan-jaringan  otot,  sejajar  .qatha  deng'an  yang  la-

dan  membujur.   Rahan  padat  daging  sebagian  besar   t6rdiri  '

men

(i-a8

Per'.

ycln

"as

drl8

dar

mag

Ssr

protein  muskulus  (aktin  dan  miosin)   dan  jaringan  pe  -

at  (kolagen  dan  retikulin)   `yang   sam`:-gama  m6mbentuk

lkfur  daging   (Aunan  dan  Kolari,1965)   ctalam  viol`o   (1986) .

Selanjut]1Lva   Ishclk  £|S|':,.    ( 19{1I)rl,1}'1   I?,tl`?I?.1.e   .9j;L±6    ( 1987)

at,ikan   k,lrkrlf3   he`,I7ari    +,c`rd.i.ri   r;.irj.   1.;LTrmirT   `1_ctbili   600    otot,

n`g   dari   I.ic]_``b,Tgri]..    tlktl_r.'in   (T.in   bcntiil{   `rllr>}1r{,in   ur,|t   gy.rcif ,

uTtlcii    li,Tar,=ih,     i,ir.i.]ir:,iy`    .i k`'it   rl,iri   T`f>rt,iu.t,'irtriya   kr`,tu.1..iiif?

berbeda-beda   tc`rg,.ntii.n`r{   cl,1ri   .f`t]Ti,rLETi.   T`er,?el`atci}iii`vci    fie-

hidup.    }Llmurl.   d.emil..i. ,in,   ,,rtrl,ll'`1.,ur   umlllTln}rrl    s,imtr?;    ot,ot
'

ng   d.ibungkLi.,i   oleb   i,iri]i,rTin   T]enrTil,¢,|t   erij.niyciti.in,    tert!.iri.

kump.`1lan   ur,lt   d.,'`r5ir}r?   (mu,qc.1.e   lHH)die)    dtl!i   rnrl`f5ir!g   ~

ng  daging   I,Qrdiri   driri   ,SeTit  rJif3jng   (ml.icl@   fibre).

t   d<18ing   ir]i   pcl]`ltj\:.illgnyn   d.lil,it   nlr'nr`{1pr?.i`   bc`hc`raTiti
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gen

rin

mel.

terl

|azi
Sera

fibr
nyak

ann

keci

ril,

a.2.,   K

kok

I)es±

air,
(ten

imeter   i;etapj.   rliametel.nya  hri]i`ya   10   co   lm   mikrometer.

Soeparno   ( 1992) ,    me}`.Vrl-i;rlkan   i;a;r}1rllc   terrl.Ir.i.   dari   tig<1

.jaringan:   otot,    i,1r.i.nr,in  ik`.it  .filiruf¥  ri,in  lemrik     ,qd.i.-

.   Ketigrl   j,?rim,Trln   ten,qr.bt,1t   tel-Suf!tl`tl   r1't+i    /5Cl-`qe.I.   ct.i.   -

m'tri!{..q   `l/rang   mr`tl,r?,inr3.iln[q   rierribut.

Swatland   (1984)   menyatakan  bahwa   s6rcit`  otiot  danj3a.i,`

an  ikat  merupakan  komponen  utama  dari,  karkag   ternak  .I .'

Sing.  Kolagen  adalah  prote.i.n  utama   jaringan  ikat  ter-

t  pada  hampir   se"ua  keomponen  tubuh,   sehingga  kolagen

akan  protein  yang  paling  banyak   terdapat  dalam  trbuh

ak  (Forrest  et  al.,1975  dan  Swatland,1984).

Otot  tersusun  dari  banyak ,ikatan  serabut  otot  yang  .

disebut  fasikuli.  Fasikuli  ini  terdiri  dari  serabut

ut  ototg   sedangkan  serabut  c>tot  tersusun  dari  banyak

i  dan  disebut  miofibrila  Miofibril  tersusun  dari  ba-

filamen  dan  disebut  miofilamen.   Jad.i,  berdasarkan  urut

uran  f.darj.  ukuran   terbesar  gamTiai   dengan  ukuran  ter  -

),   otot  tersusun  dari  fasikuli,   serabut  ot,ot,  miofib-
dan  miofilamen  (Soeparno,1992).

mposisi  daging

Secara  unun  daging  terben'tuk  dari  beberapa  unsur  po--

eperti  .air,   protein,   lemak,   clan  abu.   Dikemukakan  oleh

ier  (1977,)   bahwa  komposisi  d£-]ging   terdiri   daii`  75  %
I

18  %  profoein,   4  % 'substansi  protein  yang  flapat  larut

stlk  komponen  mineral)   dan  3   %  lemdk.    Sement,ara  itu



6

Po .b t
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gins
vari
kana

rata
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i;ara

coht

beri

dibe

otot

hidr

Seda

mak,

r  (1978),   berpendapat  bahwa  ko"posisi  daging  I,erdiri

60   %  air,    22.   ?(  lemak,    18  %  protein  dan   abu   1   %.

gkan  I,evie   (1979) ,   mengemukakan  bahwa   komposisi  da  -

terdirl  d8,ri   15  -20  ?{  protein.   Kandung,9n  lemak  ber-

si   antara   5   -   40   ?6   tergantung  pada   bangE!a   hewari,   rna-

dan  umur  hewan.

Komposisi  gizi  dari  daging  ama"alia  sangat  bervaria-

rgantu]ig  pada   spesies,   bangsa,   5enis,kelamin,   ragam

embat  urat  daging   tersebut   {IF3h:_lk  £!Sk„  1';)r>5).

I)esroier®   (1977)   in;nyatakan  T)ula   bahwa   ternak   sapi

rafa  menghasilkan   55   %  karttas,   dan  30   9/  bahan  tahpa

.   Komposisi  rata-rat,a  karkas   sapi  adalah  70   %  jaring

ot   20  %   jaringan  adipose,   |o   r\{  fula-ng,   residu   terma-

ebagian  besar  urat  daging  dan  jaringan  penghubung.

n  jaringan  otot  ditenfukan  oleh  bob,erapa  f;ktor,   an-

lain  bangsa  hewan,   umur,   dan   jenis  makanan.   Seba`gai

h  karkas  dal`i   ternak    yar]g  dlberi  makan[bijl.-bijian

1   jaringan  adipose  lehih  baliyak  dart  pada   t,6rnak  yang

i  mikanan  rumput.   Rata-ra+a  komposisi  kimia   jaringan

adalah  75   I-.{  air.    20   %  protein,    2,1{  1emak,1   ?{  karbo-

t,   1   %  nitrogen  nonprotein  dan   1   n¢  garam  anorganik.

gkan  komposisi  kimia   jaringan  adipose  adalah  85  %  1±

12   %  air,   3   96  pl.ot,ein   (Desroief,1977).

Disebutkan  diatas  beberapa   perigal.ang'  telah  Tr.engemu. -

komposisi   zat-zat  Tar)g  men`bentuk  dagirig   secar`a

da-beda  meskipun  terdiri  dari  unsuT-unsur  var`g  E!a"a

986).
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ualites  daging

Pada  umumnya  daging  yang  beredar  dlpasar-pasar  di     -

nesia  berfroalifas  rendah.  mlam  menentukan  fualitas

ng.,  kita  dapat  melihatnara  dari  sudtlt  produsen  (peter-

.  pengecer  ternak  ketika  dipotong,  lemak  (marbling),
tur,   warna  dan  kekenyslan.   Pihak konsnmen   akan  mempef

angkan  war.a,  kekenyalan,  raga  dan  julceness  setelah

ng  dipa8ak  {Woro,1986}..       `

Lebih  lanjnt  Soeparno  (1992) ,   meng®mukakan  perubahan

emig  dan  biofisis  pada  kQnvErsi  otot  menjadi  daging

all  pada   saat  penyembelihan  ternak.   ,faktor  yang  memp£

hi  kondisi   ternak  sebelum  pemotongan  akan  mempenga. -.

kualitas  daging  yari.g  dihasilkan.

Metnilih  daging  yang  balk  ialah  dengan  meliha.t  warna,

urn  baunya,   dan  merabanya.   Daging  yang  balk,   warnanya

segar,  baunya  aromatis,  korsistensi  liat,  rasa  agak

s  dan  khag,   terdiri  dari  serat-serat bergaris  melin -

yang  arahnya  sejajar  (Elny,19S2).

Widjaja  dkk.  (.1979)   melafrokan  pembagian  daging  menu-
__=T

elas.  Helas  satu  daging  bagian  lulun  atau  dekat  puns
kelag  due  bagian  paha,   dan  kelasr  tiga  bagian  perut.

Kualitas  daging  yang  dimakan  terutama  meliputi  warns

ukan  dan  tekgthr,   flavor  dan  aroma  termasuk  ban  dan

rasa  dan kesan  jug  daging  (juiceness).   Disamping  itu

intramuskular,   suant  masak  (cooking  loss)   yaitu
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at  samp.el  daging  yang  hilang  selama  penasakan  atau  pe-

Ban,  retensi  cairan  dan pH  daging,  ilout  menentukan

Sa

be

8a

ya
Wa

Pac

kee

Keg

kee

2. 3.1.-

lifas  daging  (Soeparno,1992).

Eagi  konsumen,  daging  dari  berbagai  spesies  dan bang
ternak  mempunyai  nilai  akseptansi  yang  berbeda.  Dian  -

aindividu  konsumen,  nilai  akseptansi  daging  juga  ber  -

a,  .tergantung  pada  faktor  fisiologis  dan  8ensasi  or    -

Oleptik.  Faktor  yang  ikut  menentukan  kelezatan  dan  da-

terima  daging  yang  dikonsumsi,  antara  lain  adalah

a.  daya  ikat  air  oleh  protein  atau  Water  Holding  Ca  -

ty  (mac),  kadHar  5us  atau  cairan  daging,   tekstur  dan
ukan,  ban  dan  cita  raga  atau  flavor..  aroma  dan  pH.

aan  konsumen  terhadap  daging  banyak  ditentukan  oleh

pukannya  dan flavor  ( Soeparno) .

arna  daging

Banyak  faktor  yang  menpengaruhi  warna  daging,   terma-

pakan,   spesies,   bangsa,  umur,   jenis  kelamin,   stres,
an  oksigea.  Faktor-faktor  ini  dapat  mempengaruhi  pe-

tu  utama  warma  daging,  yaitu  konsentrasi  pigmen  daging

flo lobin.   I?ipe  molek:ul  mioglobin,   status  kimia  mioglobin

kondisi  kimia  gerta  fisik  komponen  lain  dalam  daging

unyai  peranan besar  dalam  menentukan  warna  daging

ie,   ,979).

Warna  daging  dapai;  diutrm:  dengan  notasi  atau  dimen-

arma  tristimulus  (Kefford,1963).  Ketiga  notasi  war-

idefirdsikan  sebagai  hue bercaxpur  dengan  putih.
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ap  warna  dapat  dibentut  dari  campuran  antafa  ketiga

a  utama  (merah,  biru,   dan  hijau)   dan  jumlah  }ang  di-

kan  untuk  membentuk  guatu  warna  disebut  nilai  this-

lug.   Snafu  sistim  yang  dil.ekomendasikan  oleh  Inter  -

anal  Comission  lllulninatiop  (CIE)   ten fang  pengukuran

a  daging  pada  prinsipnya  adalah  penambahan  atau

nangan  masing-maE!ing`  hue  unrfuk  mendapatkan  suatu

a~

I'erbedaan  warna  permukaan  daging,   terutama  diseb.ab  -

oleh  status  kimia  molekul  mioglobin.: Bentuk  kimia

men

dan

duk

cok

eta

pis
den

Pan

bal

a  daging  segar  yang  diihginkan  oleh  kebanyakan  konsu-

adalah  merah  tel`ang  oksimioglobin.   Pr`oporsi  relatif

distribusi  ketiga  pigmen  daging,   ,yaitu  mioglobin  I.e  -

i  ungu,   oksimioglobin  merah  terang,   din   met"ioglobin

at  akan  menentukan  intensitas  warna  daging  (watts     `;

"   ,966).-

Kecerahan  warns  merah  ini  diteni;uk.an  oleh  ketebalan

8an  permukaan  oksimioglobin  (laT]isan  oksigen).   Makin

i  lapisan  tersebut,   warna  mel'ah  a.aging  makin.  cerah,

ngkan  ketebalan  lapisrin  oksigen  dit`entiikan  oleh  suha
tarnya.   Makin  rendah  suhu  sekitarnya,   makin  tebal  la-

n  oksigen  sehingga  `..rarna  merah  dagingpun  makin  cerah.

an  demikian  da8ing  akan  nampak  makin  c6rah  bila  disiE

pada  suhu  rendah  karena  lapiE]an  oksigennya  makin  te  -

(|§hak.dkfa,1985).
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2.  3..2

na

H  da8ing

Perubahan  pH  sesudah   ternak  mati  pads  dasarn.ya  diten

n  oleh  kantlungan  asam  laktat  yang  tertimbun  dalam  otot,

selanJutnya  ditentukan  oleh  kandungan  glikogen  dan  peco

anan  sebelum  penyembelihan  (Buckle  et  al„   1987).

Yang  mempengaruhi  laju  dan  besarnya  penurunan  pH  pos±

em  dapat  dibagi  menjadi  duarkelompok.   yaitu  faktor  inca`

sik  antara  lain  ar]alah  spesies,   tipe  otot.   glikogen

otot

eke

|aku

men8

mat

akan

suka

bin

ting

dan  variabilitas  diantara  ternak,   sedarigkan  faktor

insik,  antara  lain  adalah        Suhu         lingkungan,  per-

m  bahan  aditif   sebelum  pemotongan   (Soeparno,1992).

|iaju  penurunan  pH  ot,ot  .yang  cepat  dan  ekstensif  akan

kibatkan:

(1)   Warna  daging  menjadi  pucat

(2)   Daya  ikat  protein  terhadap  cairarm`ya  menjadi  ren-

dah

(3)   Per.mukaan  potongan  daging  menjadi   1]afah  karena

keluarnya  cairan  permukaan  potor}gan  daging  yang

disebut  drip  atau  weep®   Sebaliknya,   pada  pH.ulti-

ang   tinggi,   daging  berwarna  gelap  dan  permukaan  potong

Sing  menjadi   sangat  kering  karena   a,airar}  daging  ter  -

secara  erat  oleh  protelnnya   (Forre8t  et  al„   1975).I+-,-.--_

Daging  dengan  pH  ref?dab  antara   5,1   ~  6,1   strukturn.ya

terbuka.   Warnanya  merah  terang  dan  cer?h   sehingga  di-

konsumen.   daya   simpannya  akan  leblh  lama  karena  le  -

ahan   tel`hadap  kerusakan  mikrob,iologis,   Sedangkar]  pH

i  antara   6.2  -7,2,   si;rukfurnya   akean  i;ertutrxp
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8arn
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suhu

akib`

sis

otot
otot

tern
atau
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nya  merah  tua  ketinguan,  baunya   tidak  enak  dan  lebih
rusak  karena  mikroorganisme  (  |shak  dkk,1985).

P6nurunan  pH  karkas  postmortem  mempunyai  hubungan  `.' .

erat  dengan  suhu  lingkungan  (penyimpanan).   Pada  da-

a  suhu  tinggi  meningkatkan  laju  penurunan  pH,   sedans

uhu  rendah  menghambat  laju  permrunan  pH.  Pengaruh

tel.hadap  perubahan  pH  postmortem  ini  adalah  sebagai

t  pengaruh  langsung  dari  suhu  terhadap  laju  glikoli-

ostrorten  (Soeparno,1992).

Penimbunan  asam  laktat  dan  tercapainya  pH  ultimat

pascamerta  tergantung  pada  junlah  cadangari  glikogen

pada  saat  penyembelihan.   Penimbunan  asam  laktat  akan
nti  setelah  cadangan  glikogeri  otot  menjadi  habis

setelah  kondisi  yang  tercapai,  yaitu  pH  cukup  rendah

menghentikan  aktivitas  enzim-enzim  glikolitik  di  -

proses  glikolisis  anaerobik.   Jadi  pH  ultimat  daging
adala

habis

aktif
sensi

POS

isoel
inmi

pH5'

pH  yang  tercapai  setelah:ra.  glikogen  otot  menjadi
atau  setelah  enzim-enzim  glikolitik  menjadi  tidak

pada  pH  rendah  atau  getelah  glikogen  tidak  lagi  .:.T -:

tif  terhadap  serangan-serangan  enzim  glikolitik

son,1971;   Iiaveie,1979).  pff  ultimat  normal  daging

ortem  adalah  sekitar  5,5  yang  sesuai  dengan  titik

ektrik  sebagiar}  besar  protein  daging  termasuk  prote-

ofibril.  Pada  umumnya  glikogen  tidak  ditemukan  pada
-5.5   (lawrie.1979).
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2. 3,3 ,
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eempukan  daging
\

{eemputan  dan  tekstur  daging  kemungkinan  besar  pe    -

yang  paling  penting  pada  kualitas  daging.  Faktor
mempengaruhi  keempukan  daging  digolongkan  menjadi

*

or  antemol.ten  seperti  genetik  termasuk  bangsa,   spe `-

umur,   jenis  kelamin  dan  streBS!  darn  faktor  postmor  -

yang  d.iantaranya  meliputi  metode  chilling.  refrigera-

pelayuan  dan  pembekuan  termaguk  faktor  lama  dan  ten  -

tor  penyinpanan,   dan  metode  pengo_l.ahari, termasuk  meto-

emasakan  dan  penambahan  bahan  pengempuk.   Jadi  keempu±

isa  berval`iasi  diantara  spesies  bar]gsa,   ternak  dalam  '

leg  yar)g  Eiama,   potongan  karkaB.   dan  diantara  otot,

a  pada   otot  yang   gama   (Soeparno,1992).

Keexpukari  daging  banyak  ditentukan  setidak-tidaknya

tiga  komponen  daging,  yaiim  struktur  miofibrilar  dan

8  kontrakslnya  (Davey  et  al.,1967),   kandnngan  jaritl

ikat  dan  tingkat  ikatan  silangnya   (Cover  e.t  al-;   1962:

ing  et  al;   1967),   dan  daya  ikat  air  olep  protein  da  -

serta   jug  daging   (Hamm,1960;   T`outon  et,  al.,1971)a
\

Kesan  keempukan  secara  keseluruhan, meliputi   tekstur

melibatkan  tiga  aspek  pertama    kemudahan  awal  pehetr3

igi  kedalam  daging,   kedua`   mudahnya  daging  dikunyah

Sdi  fragmen/potongahipotongan  yang  l`ebih  kecil,   dan

ga  3umlah  residu  yang  tertlnggal  setelah  pehgunyahan
tzler.1971;   I,awrie,1979;   Weir,196b).

Pada  prinsipnjra  keempukan  daging  dapat  ditentut{an
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n  uji  panel  cita  raga  yang  disebut  panel  taste

r£E£Ll;   1962).   Uji  panel  cite  raga  keemptlkan  i;rhu-

n  dengan  kesan  Jug  daging  dan  merupakan  indikatdr

nen  serabut  otot  dan  jaringan  lkat  (Bout;on  e't  al..

kat

2.  5.4   w

Capa

atau

dal.i

ling

ti8a
wio

noino

San`

besa

Oleh

keti

prot
(lap
mole

Pada  umunHya  keexpukan  daging  menurmn  dengan  mening-

a  umur  ternak  (Bate-Smith,1948).

ter  HoldirTg  Capacity  (rat;)

I)aya  lkat  air  oleh  protein  Gag.lug  atau  water  holding

ity  adalah  kemampuan  daging  unthk  mengikat  ail'nya

air  yang  ditambahkan  gelama  ada  pengamh  kekuatan

luar,   misalnya  pemotongan  dagirig,   pemanasan,   penggi-

n,  dan  tekanan.   Abgorfisi  air  atau  kapasit;s  gel  ada-

emampuan  daging  menyerap  air  secara   spontan  dari

ngan  yang  mengandung  ca`lran  {Soeparnog   1992).

Air  yang  terikat  didalam  otot  dapai;  dibagi  menjadi

kompal`temen  air,   yaitu  ai.r  yang  terikat  seca±a  kimia

eh  protein  otot  8ebesar  4  -   5.   %  sebagai  lapipan  mo  -

ekular  pertama;  air  terikat  agak  lemah  sebagai  lapi-
r

edua  dari  molekul  air  terhadap  grup  hidrofilik,   se  -

kira-kira  4  %,   dan  lapigan  kedna  ini  akan `terikat

protein  bila  tekanan  nap  air  meningkat.   Lapisan  I

a  adalah  molektil-molekul  air  bebas  diantara  molekul

in,   berjumlah  kira-kira   10  9r€.   Jumlaht a|I.:  terikat

sam  pertama  dan  kedua)   adalah  bebas  dari  pertibahan

i  yang  disebabkan  oleh  denaturasi  protein  daging,



ngkan  jumlah  air  terikat yang  lebih  lemah  yaitu  la  -

n  air  diantara  molekul  protein  akan  menurun  bila  pro-

daging  mengalani  denaturasi   (Wismer`Q,   1971.)

0,3

Sap

tup
dig

dita

Area

trpL.

pada

deng

Mftenurut  '.Hamms,   (1972). daya  ikat  air  oleh  protein  da  -

dapat  ditentukan  dengan  beberapa  cal'a,  antara  lain

an  metode  riamm,   yaitu  dengan  membebani   atau  mengepres
a

g  sampel  daging  dengan  beban  35kg  peda ,'suatg'.kertas

ng  diantara  dua  plat  kaca  selama  5  menit.   Area  tertu-

sampel  daging  yar]g  telah  pipih.  dan  luas  area  basah

kelilingnya  pada  kertas  saring  beserta  sampel  daging

ndai  dan  setelah  pengepresan  selesai,  dapat  diukur.

basah  dip:eroleh  dengan  mengurangkan  area  yang  tertu-

aging  dari.:area  total  yang  meliputi  pula  area  basah

kertas  saring.\  Kandungan  air  daging  dapat  dihitung

n  menggunakan  mmus  sebagai  bel'ikut:

m8  H20  = area  basah -8'0

Juga

Air

peDb

kemb

Pen

ya

I 0,0948

Semua  faktor  yang  tnempengaruhi  daya  ikat  air  otot,
*

mempunyai  pengaruh  yang  relatif  gama  terhadap  daging.

ang  keluar  dari  dalam  gel-gel  otot  selama  proges

ekuan  dan  tnuncul  sebagai  drip  pada  saat  penyegaran

all  berhubungan  dengan  daya  ikat  air.  Pada  prinsipnya

daya  ikat  air  meningkat,  drip  menurun  (Soeparno,     -

Disamping  faktor  pH,  pelayuan  dan  penasakan  atau

nasan,  daya  ikat  air  daging  juga  dipengal'uhi  flavor

menyebabkan  perbedaan  da`ya  ikat  air  diantara  otot,
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Balnya   spesies,   umur  dan  fungsi  otot

ismer,1971)-

I)iantara  otot  dai     ,ada  otot  yang  gama  daya  ikat  air

b

d

k

(

ga  berbeda.  I'erbedaan  daya  ikat  air  ini,   antara  lain
I

sebabkan  oleh  perbedtran  jumlah  asam  laktat  yang  dihasil

n,   sehingga  pH  diantaTa  dan  didalam  otot  berbeda

amm.19.60).

Daya  ikat  air  oleh  protein  daging  juga  dapat  diten-

kan  dengan  menggunakar]  modifikasi  'metode  sentrifugasi

royd  pada  kecepatan  tlng8i  (Bouton  et  al,1971).
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Ill.   METolrol,OGI  PENELITIAN

Waktu  dan  tempat  penelitian

Waktu  penelitian

Waktii  pen±litian  dimulai  pada  bulan dnni  sanpai

bulan  September  1992

3J1.2

3.2

3. 2.1

3.2*2

Tempat  penelitian

Penelitian  ini  dilaksanakan  pada  Laboratorium

Hasil  Ternak  Universitas  Hasanuddin  Ujung  -Fandang

•.'.  Bahan  dan  alat

Bahan:

-  Daging  sapi  bali   (Bog   sondaicus)   otot  _ ,...     "

semitendinosus

Alat   :

-  Shear  force,   portable  microprocessor  pH  meter,

planimeter  zero  z,etting,  press  daging,  pisau  stainr !
less,  lemari  es,  plastik poly  ethilene,  kertas  tis-
su,   timbangan  analitik,  kertas  saring,  kertas  gambar

kalkir,   oven,   talenan,   tang.  karet  gelang  ,  pensil,

gunting,  bo.tol  sprayer,  air  aquadest,,

5o3   '';   / Metode  penelitian

Pada  penelitian  ini  diambil  sampel  dari  salah  .

satu  pasar  tradisional  dan  pasar  swalayan  yang  ada
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diwilayah  Rota  l[adya  Ujung  Panclcing.   Sampel  cliambi.1.

seberat  1  kg,   dilal"kan  3  kali  ulangan  untuk  setiap

pasar   tersebut  diatas,   dengan  alasan  bcihwa  bera.G

otot  semitendinoornis  un,tuk  gel ekor  sapi  tidak  lebih

dari   io  kg,   dan  alasan  penga"bilan  samrtel  pads  }c6  -

dua  pasar  tersebut  diatas  karena  terbesar  dan  pe    -

n8unjungnya  banyak  (penibeli).   Seperti   terlihat  pada

Gambar   Slcema  piosedur  kerja.

)

i  Pasar  swalayan!T------,
•!----i

3.4 rosedur Kerja

Pasar  tradisional

Pengambilan  gambel  otot  semltendinosug i

I,-.----,-----,---------. j
I}itimbang  1   kg   i

Pengulmran  #arna.   pH,. Heempiakan,   WHO

i Disixpan a,3.6  hari r Ouhu  3oc`     I-.I-.-``',

I

'!   Pengatnatan

1
•'

I

Basil   ,

Gambar     Skema  prosedur  kerja
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3,53

3,5.

3.5.2

Parameter.yang  diamati,

Pada  penelltian  ire   parameter   yang  dianati  me

liputi  antara  lain:

-  Wama  daging,  pH  daging,  Keempukan  daging,   Water-

Holdin`,9:  Capacity   (VI{O)

Warns  daging    ,'

Metode  kerja  yap^g  digunakan  pada  warna  daging

dengan  menggunakan  uj.i   organoleptik,   memakai     10

panelis  untuk  setiap  pengulangan  pengamatan  dengan
disertakan  formulir  parjel  skor.

pH  da8ing

Untut  pengukuran  pH  da*±ng,   digunatsan  pH`metei.  .

•portable  microprocessor  mark  Henna  Instrument.

Adapun  cara  ker5a  Slat  tersebt].t  gebagai  berikut:
-  pH  meter  portable  in.icroprocessor  terlebih  da

halu  dikalibrasi  pada  angka  pf`nunjukan      .

pH   4,0  dan  pH  7,a

-Kemudian  pada  ujung  detector  pH  meter  dibi..-

lag  dengan  aquadest.   setelah  itu  dilap  dan

dikeringkan
-  Diambil  sampel   1   kg  kemudian  ujung  detector

pH  meter  ditancapkan  pads  daging,   maka  akan

terlihat  h891l  penunjuka,n  pH  metep.
-  Pengukuran  diulangt   3  kali   Eqet,lan  ulangan

untuk  mendapat}{an  ra i..,a-rat..a  pengul£uran  pH.



Lil,=_-     .__._i

3 . 5 .. 3

3c5,

Keempukan  daging

Untuk  pengu3ian  keempukan  ditentukan  melalui  me-

tode  daya  putus  Warmer-BI.atzler   (i,in)   yang  su`iah  di  mo-

difikasi.
Mula-mu±a  sampel  di  potong-potong  Besuai  dengan

CI)  shear  force  yaitu  bulat  dengan  diameter   lJ,5  mm  dan

panjang   10  mm.   Lalu  masukkan  samDel   tersebut  ke  dalam

lpbang  CD  shear  force,  kemudian  tutup  lubang  tersebut

kemudian  tekan  tungkai  yang  tersedia  untuk  memotong

daging  tersebut  dan  lihat  nilai  yang  di  capai  atau  teE
tera  pada  skaia  yang  tersedia.   Nilai  yang  di  daT>at  di-

berikan  satuan  kg/cm2.

Water  Holding  Capacity  (WHO)

Metode  Hamm  (1972),   daya  ikat  air  (Water  Holding

Capacity)   adalah  salah  satu  cara  yang  di  pakai  untuk

pengujian  fisik  daging,  yaitu  dengan  membebani  atau
mengepres  0,3  gram  sampel  dengan  beban  35  kg  pada   '„

suatu  kertas  saring  diantara  2  plat  kaca  selama  5  me-

nit.   Area  yang  terinitup  sampel  daging  yang  telah  men-

jadi  pipih,  dan  luas  area  basah  disekelilingnya  pada
kertas  saring  beset.ta  s8mpel  daging  dapat  di  ukur.

Area  basah  dapat  diperoleh  dengan  mengurangkan  area

yang  tertutrp  daging  dari  area  total  yang  meliputi
pula  area  basah  pada  kertas  saring.   Kandungan  air  .',  -



daging  dapat  dihitung  dengan  menggunakan  rmmus  se  -

bagai  berikut:

mg  H20  =  area. basah
0,0948

-8,0

3..5.5   Radar  air

I}engan  mengovenkan  daging  selama  5-5   jam  pads

texperatur  105°C.   Sebelumnya  timbang  daging  sebelum

diovenkan  maka  diperoleh  berat  kering.

Radar  air  dapat  dihitung  dengan  menggunakan

rumus  sebagai  b'erikut:

%  K   A  =   a   -   b   X   100   %   .
a

Untuk  mendapatkan  WHO  maka  digunakan  rumus   se-

bagai  berifut:
WHO   g    m8  H20   sampel     X   100   %

mg  H20  0tot

3.5.6  Perlakuan

Adapun  perlakuan  yang  digu.nakan  dalam  peneliti-

an  iud  dil8kukan  penyimpanan  dingin  3°C  dengan  lama

penyimpanan  80  =,(kontrol) ,   81=  3  hari,  '82  a  6  hari.

Sedangkan  unquk  A1   =  ,pasar  tradisional,   A2  =  pasar

swalayan.

3.5.`7  .`Pengolahan  data

Hasil  data  pengamatan  setiap  para  meter  di  olah



den.gan  menggunakan  Raricangan  Acak  lengkap  po]a  fak-

torial  dan  uji  lan5utan BNJ.

5,i5.8   Model  Rancangan  yang  digunakan
*

•         YiJK=jwi+c{J+Bi+   (a(B)   JK+    GIJK

•  Dimana

YiJK  =  NIlai  pengamatan  pada   suatu  percobaan

dalam  kelompok  ke  i  yang  mendapat  perla-

kuan  bersama  taraf  Y  dari  faktor  A  dan

taraf  K  ke  faktor  8

// =  Nilai   tengah  umum

ed`.... I  =   Pengaruh   taraf  ke  ¥  ke  .A

Bi  =  Pengaruh  faktor  ke  8

4CB  =  Pengaruh  interaksi   taraf  Y  ke  A

6iJK  =  Pengaruh  sisa  acak  pada   satuan  percobaan

pada  kelompok  ke  i  yang  mendapat  perlarfu

an  bersama  taraf  ke  Y  unfuk  A  dan  taraf

KkeY

I
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Ivi    HA,qlTj   DAN  PFMBAHASAN

4.1   Pengartih  perlakuan  terhadap  warna  daging

Rat;a-rat,a    ,c!k.Or   wa3_.na,  Ti.itl.1   in,|s!iii8-nLif{in8   T`erla  .-

kuan  berkisai-ant;ara   f],?>   -6,3   i)cltl_n   T`ri`c!tlr   tradiE;ional

dan   8,3   -7,3   |ltldi   Titlstlr   `q\./rila,i/an,    (Ijampiran   4.1,.1)  .

Berdcisarkrin  analisa   sidilc  ragam  pafl<i  liamTtiran  4.1.2

ada   Tt€ngaruh   sangat  n.vata   perlakilan  8   (Tien`yimT)apanan)

terhadap  warr]a,    sef`Lqnr  p6}..lrikiiirm_   A   (t,ermat  hen,gain  -
`

b,ilan  sampcl)    tidak  br`rpr!ngaruh   rTvat;a.

Selanjutnya  dengan  uji  BNJ,I,ambiran  4.1.3  diurut

kan  bahwa  penyimpanan  0  hari  (kontrol)   berbeda   sangat

nyata   dengan  penyimpanali  3,  dan  6  hari,   selanjutnya

antara  penyimpanan  5  dari  6  hari  berbeda  nyata.

Pads  Gamtl.1r   4. 1  `histogram  memperlihatkan  rats-

rata  perbedaan  setiap  pel`ubahan  warna   dan  waktu  pe-

nyimpanan  yang  b©rbecla,   di   in-an.a   ada   k.ecendrungan  pada

penyimpanan  yang  lama  memperlihatkan`  skor  yang  rendah.

T]erjadinya  perubahan  warna   daging  dari  merah  -ten

rang  pada  penyixpanan  dingin  0  hari   (kontrol),   therah

keunguan  pada  penyimpanan  3  hari,   dan  merah  pucat  i]a-

da  penyimpanan  6  hari,   diduga  karena  pemgarrih  penyim-

panan,   di  mama  udara  dalaqu  ruang  pendingin  kul.ang  me-

ngandung  C02  yang  mengakibatkan  terjadinya.  perubahan

warna.   Sedangkan  sumber  daging   terhadap  warna   tldak

berbeda  nyata.
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Keterangan:
Pasar  tradisional

[| Pasar swalayan

Gambar  4.1  Pengaruh  lama  penyimpanan  terhadap  per  -
ubahan  warna  daging
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Sebagaimana  Bodwell   dan  Eflc   Glain.(1971),   menya   -

takan  perbedaan  warna  permukaan  daging,   tertitama  di  -

sebabkan  struktur  kimia  molekul  mioglobin.   benthk  ki-

mia  warna  dagir}g  segar  yang  dilriginkan  oleh  kebanyak-

an  konsumen  adalah  merah' terarig  oksimioglobin,   pro  -

porsi  relatif  dan  distribusi  ketiga  pigmen  daging  ya-
itu  mioglobin  reduksi  ungu,   oksimioglohin  merah  te+

rang,   dan  metmioglobin  coklat,   akan  menentukan  inten-

sitas  warna  daging  (Watts  stL,1966)

Selan5uthya  Ishak dkk   ,  (1985)   menyatakan  kecerah

an  warna  merah  ditentukan  oleh  ketebalan  lapisan  per-
1

mukaan  oksimioglobin  (.I.apisan  oksigen).   Nakin  tebal

lapisan  tersebut,   warna  mel`ah  daging  makin  cerah,   se-

dangkan  ketebalan  lapisan  oksigen  ditentukan  oleh  su-

hu  sekitarnya,   makin  tebal'lapi,qan  oksigen  sehingga

warna  merah  dagingpur].  makin  cerah.

:4.2      Pengaruh  perlakuan  I,erhadati  pH  da'ging

Rats-ratti   r`1.I   d.aqinf:`   in,irinf~mis.i.ritT   T`eT_1Lal{uari_   ber-

kisar   €ir]`tci].tat   5,5ri   -5,i?t   i~i`nt,uk   Ti,ir.1+  Ill.i`qrli,qioria|   r|,qn

5,73   -5,90   ulltuk   Prlf:,lil  'fi`,.ral~TP,|)1,    (I.amTjiran   4. 2.1) .

Pjerclasarkan  an.all,fiis   ,fiiciik   rag@m   .r,anii]iran  4..2. P_   Her   ~

dapat  per]r?aruh   santqrit  li.vata   biik   Ticrlt`iku:iTl   tempat   pens

ambilan   Lc!`imTtel   (lan   I,'im,|   penyimT),T]nr?n   +,erh,qrlaTi   PIT   c].afring

cli   mar]a   ter.jadi   iTit;er,.k,f3i   ,qcinff,it   n.vcita   aiiteara   A   rl.art.  T}.
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Kemudian  dengan  uji  BNJ  lampiran  4.2.3  diurutkan

bahwa  pH  daging  paga:r  tradisional  pada  penyimpanan

0  hari  (kontrol)  berbeda  sangat  nyata  dengan  penyim-

panan  3  dan  6  hari,   demikian  pula  pH  daging  pasar
swalayan  pada  penyimpanan  0. hari  (kontrol)   berbeda

sangat  ny.ata  dengan  penyimpanan  3  dan  6  hari,   sedarig-
r.

kan  untuk  rata-rata  kolom  penyimpanan  0  hari  (kontrol)

berbeda  sangat  nyata  dengan  penyimpanan  3  dan  €  hari.

Pada   Gambar  4.2  histogram  memperlihatkan  pening-

katan  pH,   di  mama  ada  kecendrungan  semakin  lama  penyiE

panan  mempengaruhi  perubahan  dan  peningkatan  pH.

Adanya  interaksi  antara  faktor  tempat  pengambilan

sampel  dan  lama  penyimpanan  yarig  berbeda   sangat  nyata

berarti  kedua  faktor  gangat  berpengaruh.   Sedangkan  la-

ma  penyimpanan  cendrung  meningkatkan  pH  di  duga  penga-

ruh  suhu  penyimpanan  dingin.   Adapun  gumber  daging  ter-

hadap  pH  berbeda   sangat  nyata.

Adanya  pgngaruh  ?gal  daging  pH  pasar  terhadap

perubahan  pH,   di  duga  karena  suhu  lingkungan  (penyim-

panan),   di  manan  daging  yang  ada  di  pasar  swalayan

di  simpan  pada  "i.nag  pendingin,   sedangkan  adanya  per-

bedaan  pH  antara  pasar  swalayan  dan  pasar  tradisional

pada  penyimpanan  3  dan  6  hari  di  duga  kal.ena   sebelutn

pengambilan  sampel  dilakukan„ daging  di  pasar  swala-

yam  sudan  terlebih  dahulu  disimpan  dalam  ruang  pen-
dingin.   Begitupun  adanya  perbedaan  pH  0  hart   {kontrol)
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•  Lama  penyimpanan  (hari)

Ke terangan:            a

:tiff Pasar  tradisional

|] Pasar  swalayan
Gambar  4.2  Hubungan  lama  penylm.panan  dengan  kenalkan

pH
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4.3

antara`.pa.qar   swala.yam  dan  pasar   tradisional  t{arena

pada   saat  pengambilan  sainT)el  daging  di`pasar   swalayan

di   simpan  di  ruang  pendingin,   sedan.r-kan  pasa`r  tradi  ~

sional   tampa  perlakuan,   sehingga  ada  perbedaan  pH  an-

tara  pasar  gwal.ayan  dan  pasar  tradislonal.

Set)agalmana   Soeparno  (1992)   menyatakan  penurun-

an  pH  postmortem  mempunyai  hupungan  yang  erat  dengan

suhu  llngkungan  (penylmpanan).   Pada   dasarnya   suhu   ,..:.

tinggi  meningkatkan  la5u  penurunan  pH.   Penga.run  suhu

terhadap  perubahan  pH  po'stmortem  adalah  sebagai , aki-

bat  pengaruh  iang8ung  darl  suhu  terhadap  laju  gliko-

lisis  postmortem.

Pengaruh  perlakuan  terhadap  keempukan  daging ,
Rcit,tl~rn-t;a   keen-oujtan   rl ,iri   rn:isir}r?-mlf'inf?  .T`r`rlal¢u~

an  berk.i.,i,qr   ,ln-t~.n    2,1    -1,611]1-(ml{   Tlrq.-rlr   i.:T<qfl.i_si`ona.i.

(.Iclp    1,9    -1,r)    ull-h!1{    Tltririrgr    S\..rrl.i.,1.V,|n,    I,Li`mT``i_rail.   f|..?t.1.

P,erdaf!ark,in   ,iri.,r`liLc`ii   r_i.d`lk`  raf?,|m   I.,impr..r.an   4.?t.?_   mem~

Tter`lihat,k\in    ,q\rl,1   11c`rltr?,irull    `c``anff~it,   }W{it,1   T)el:`1nkuin   Tie   -

rlyimTian,in   terli'Tcl,1p  kef3rmukang    rieri ,iri\gk,|p   Tterlnkurin

tf?mpat   Pelt.grlmlii] rin   ri,imTtel   i,.i (i,'it~`   tif`rT`rnf+:rl].`uh   n.Vabq.

r\emudian   /-lengrill   u;.ii   TITTJ   I,aflir`ir;lil   4®39 5,    d.ill.riJ.iil{an

bali\/a   PerivimTian,"t  0   li,iri   {knntrol)   bf`rbptia   s,inr?a`b

nya.ta   dengan  per?yi_mT>|Ti;Fi   ?j   rl,in   t'5   h,|ri

Jfada   Gaml]a].`  4.3   meTr,oerlihai:kan   rat,a-ra+,a   T)erbe-

daan   setiap   Tierubahan  keemTjukan   dan  w,iktw   I)enyim)anali  .
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Keterangan  :

Lama  penyimpanan   (hari)

Pasar  tradisional

i] ,PaBar  owalayan
Gambar  4.3  Hubingan  lama  penyimpanan  dengan  tingkat

keempukan  daging

I:



yang  berbeda,   di  mama  ada  kecendl`ungan  pada  penyim  -

yang  lama  memperlihatkan  peningkatan  keempukan.

Adanya. p"eningkat.an  keempukan  pada  lama  penyim  -

p.anan  di  duga  karena  pengaruh  suhu  penyimpanan  dingin.

Enzim-enzim  pengempuk  daging  dapat  diinjeksikan  ke  -

dalam  sistim  vaskular  ternak  sesaat  ;ebelum  penyembe-

lihan  (1   -30'menit).   I)engan  metodevTini,   distribusi

enzim  keseluruh  Organ  dan  jaringan  termasu.k  perotot--.

an  akan  lebih  efektif  dan  merata.   Cara  pencelupan

daging  ke  dalam  larutan  yang  mengandung  enzim  proteo-

litik  juga  dapat  dipergunakan  yang  dapat  meningkatkan

keempukan.

Daging  dari  pasar  tradisional  lebih  keras  di  ban-

ding  dengan  pasar  swalayan  0  hari   (kontrol)   kemungkin-

an  disebabkan  penyimpanan  dingin,   di  mama  pada   saat

pengambilan  sampel  daging  di  pasar  tradisional  tampa

perlakuan,   sedang  daging  pasar  swalayan  terlebih  da-
hulu  di   simpan  di  ruang  pendingin,   sehingga  mengaki-

batkan  perbedaan  keeempukan.

Adanya  peningka.tan  keempukan  lebih  bail{  daging
a

yang  berasal  dari  pasar  tradisional  di  banding  pasar
swalayan  di  duga  perbedaan  lama  penyimpanan,   di  mama

peningkatan  keempukan  daging  pasar  swalayan  sudan

mendekati  maxi"un  sedang  daging  pasar  tradisional

kemungkinan  baru  akan  menu5u  pada  keemT)ukan  yang

maximum.



4j4    Pengaruh  perlakuan   terhadap  \./ater  Holding  Capacity

(vlic)   daging.      .

Rata-rata  VI]C  dari  masing-masing  perlakuan  ber-

kisar  antara   60,2t  -64,43  untuk  pasar  trad].sional

dan  64,48  -67,08  untuk  pasar  swalayan  lihat  lampir-

an  4.4.1.   Berdasarkan  analisis   sidik  raaam  lan`piran

4.4.2   terdapat  pengaruh  berbeda   sangat  nyata  pada

perlakuan  tempat  pengambilan  sampel   terhadap\  WHO,

demikian  pula  pada  perlakuan  lama  tienyimpanan  berbe-

da  sangat  nyata.
Pada  uji  BITJ   (Ijampirar].  4.4.3t)    tempt?`t  pengambilan

sampel  berbeda   sangLit  n.y9ta,   demikian  Tjul.a   uji  B}gJ

{Ijamp:L|.,in  /.4. 4)    fclktor   lam   llr`n,vimT)aTLip   cl..IuriTt,kan

penyimpar),in  0   hri`ri   (kcintiol)   1lnrbetia   n`v,1.t;a  'rl.erlgan.    j

I)eny.i.mtlam`n     3Tt   (lan   6   hir.i.,    .c{r.i.'injtl`tnyrl   rinta].*i.   penyim-

Parl`rin   3   cl,in   61Tiri   bf`rbr>rl.a    f`<.n,n\`,|t   n.ytl+„a.

Pada  Gambar  4.4  histogram  memperlihatkan  lama

penyimpanan  menyebabkan  semakln  kecil  daya  ikat  air

oleh  protein  (rmc) ,   di  nana  ada  kecendrungan  lama

penyimpanan  angka  weight  loss  semakin  besar.

Ijama  penyimpanan  menyebabkan  daya  ikat  air   oleh

protein  (WHO)   semakin  kecil,   di   duga  karena   adan`ya

pemben-fukan  asam  laktat  sehingga  banyak  air  yang  ber+

asosiasl  dengan  protein}   sedangkan  sumber  daging   ter-

hadap  daya  lkat  ail   oleh  T3rotein   (WHC;)   berbeda   sangat

nya ta .
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Lama  penyimpanan (hari)

Keterangan:
:un  Pasar  tradlslonai `

|]  Pasar  swalayan
Gambar  4. 4  g:b¥a¥:nil:¥aa¥:ng±:Eag=:t:=:8?fug;nurun-



Daya  ikat  air  oleh  protein  (rmc)  pada  pasar  tra-
disional  lebih  tinggi  di  banding  dengan  pasar  swala-

yam,   kenungkinan  karena  lama  penyimpanan  sehingga

menyebabkan  daya  ikat  air  oleh  protein  (',imc)   daging

pasar  tradisional  lebih  tinggi  dibanding  dengan  daya
ikat  air  oleh.protein`  (WHO)   dart  pasar  swalayan.

Sebagaimam  Hamm   ( 1960) ,   mengemukakan  penyimpan-

an  terlalu  lama  akan  menurunkan  daya  ikat  air  oleh

protein  dan  terja.dinya  struktur  prote'in  daging.  Le  -
bib  lanjut  Iiawrie  (1979)   mengemukakah  suhu   juga  men-

percepat  penumnan  pH  postmortem  dan  meningkatkan

penurunan  daya  ikat  air  karena  meningkatnya  denatura-
si  protein  otot  dan  meningkatnya  perpindahan  air  ke-

ruang  ekgtraselular.
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V.   KEslr,fful,APT

5.1   Keg-impulan

Dari  basil danalisis  kualitas  dagirlg  sarii  b,ili

(Ese SondaicusiE)   di  pasar  tradisional  dan  rtasar  st,`7a-
layan,   dimana  parameter  yang  diamati  in.eliT)uti  warns,

pH,   keempukan,   dan  t.,HC  maka   disimpulkan:

1.   Pengaruh  perla}cuan  penyimpanan  dapat  mengcikibatkan

perubahan  warna,   pH,   kee"pukan,   dan  day.3  il,`:at  air

atau  wat.er  holding  capacity  (','urc) .

2.   Kemampuan  daya  'ikat  air  dagingr  at,au  water  holding

capacity  (1,lure)   untuk  pasar  tradisional  leb.ih  balk

dari  pada  pasar  swalayan.

3.   Pada   analisa  warna,   pH,   dan  keen.pukan  daging  ada

perbedaan,   namun  perbedaany?   tidaklah  dapat  dikate-

gorikan  unimk  mengklasifik.asikan  mutu  daging  dari
kedua  pasar.

•      -`c=
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Iiampiran  4.1  Rekapitulasi  data  rata-rata  hasil  pengamatan

Perlakuan      .     Pasar  lradi`sional  .   Pasar  Swalayan

Warna

pH

Keempukan

WHO



r   `\  ,

*

IiampiraD  4.1.1  Ha81l  rata-rata  uji  organoleptik  warma  de-
ngan  menggunakan  8kor

=========================================================

peri.                       --Ulangan                            'q}otal   .   Rata-rata
1`23

Also

AIBI

A182

A2EO

A2B1

8,3

7,7

6'3

8.3

7,7

87'7

77

6,7               6'3

7',7               7,.7

76.7

248

21'7             7'2

19,3              6'4

25,T.            7 '9

21'4             7'1

£=ap£======£±===================E±2=======29£§_____§£§__=

Keterangan:

A    =  Pempat  pengambilan  sampel

A1  =  Pasar  Tradisional

A2  =  Pasar   Swalayan

EO\ =  `Penyimpanan  0  hari

E'1   =  Penyimpanam  3  hari

82  a  Penyimpanan  6  hari



E=

Lampiran  4.1.2  Daftar  sidik  ragam  dan  pengaruh  perlakuan
terhadap  warria

=========================================================

SK         .    db                 JK               KT                 F  Hit                 F  q!abel
0,05     0.01   .

P erlk      5

AI

8'2

AB2

Acak        12

5,43           1,086

0,02         0,02

5,12           2,56

0,29          0,145

1,91            0,159

6,83                       3,11       5,06

0,126                   4,75     9,33

16,101#*             3,88     6,93

0,912                  3,88     6,93

Total     17                7,34

Keterangan:
*#  =  Berbeda  sangat  nyata

i¢  =  Berbed'a  nyata

KK   =   '5;.46%

IIampiran  4.1.3  Uji  lan3utan  .ENJ -uhthk  warna
-------------=============================================

Penyimpanan                        Rata-rata                        -. !±..   ENJ'6'05       0,0,

8a

7,2e

6,7   :a  .

0,45       0,57

KeterangBn:

Angka  yang  diikuti  dengan:. huruf  yang  berbeda

memperlihatkan  perbedaan  yang   sangat  nyata

(a,b)  'dan  berbeda  .nyata  .(.c,`d`)



i.

Iiampiran  4. 2.1   Ha8il'  rata-`Pa..ta-.i: pHl. . ~ -   . .+

==========================================================

Perlk                             Ula

12

Total    Rata-rata

Alro

AIBI

AIB2

A2BO

A2B.1

5,56            t   5,58                5,57

5,60                 5,61                 5,65

5,68                5,67                5,63

5.73               5,74               5,74

5,80               5,82              5,80

16,71       5,57

16,,84      5,61

16,98      5,66

17,21       5,74

17,42      5,81

A282                      5,88            fl   5,89                5,90              17,67      5,89
=========================================================

Keterangan:

A         =  qempat  pengambilan  sampel

A1       =.Pa8ar  madisional

A2      =  Pasar  Swalayan

EO       =  Penyimpanan  0  hari

E1       =` Penyimpanan  3  hari

82      =  Penyimpanan  6  hari
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Lampirah -4.2. 2  Daftar  sidik  ragam  dan  pengaruh  perlatman
terhadap  pH

==========================================================
„

SE                 db                   JK                 KT                 F  Hit                 F  I?abel
0'05     0'01

P erlk        5

AI

82

AB2

Acak           12

0,2216        0.`0443

0.174          0,174

0,0445       0,0223

0,0031        0,0016

0,0026       0,0002

221,5                     3,11       5,06

870##                 4,75     9,33

111,5"             3,88     6,93

8't*               3,88     6,93

Potal       17 0' 2242

Keterangan:
*#  Berbeda  sangat  nyata

*    Berbeda  nyata

Lampiran  4.2.5  Uji  lanjutan  BHJ `untuk 'pH  i

80        .                 -81                    .`:82

KK   =   0`-'.249{     '`  `

ENJi  o,05.    0;01

A1.a 5,5g.                   5.6!               I  ,,  5,6e6

5,74
8

e 5,8i|                     5,`8kg.

0,01      0'02

Keterangan:

Angka  yang  diikuti  dengan  huruf  memperlihatkan
•    perbedaan  yang  san§atmyata..



iM

Lampiran  4.3.1  IIasil  rata-rata  keempukan  daging  `
•,`--.-

a

=========================================================

perik                             ULangan                           Total    Rata-rata

123

AIBO

AIBI

A182

-  ,A2BO

.  A2BI

A282

2,1

1,8

1,7

1,9

1,8

1,8

2'1                2'2

1,6                  1'7

1,6                   1'6

2'1                   1,6

1,7                   1,6

1,6                   1'-6

6,4        2'1

5,1            1,6

4,9         1,6

5,8         1'9

5'1         1'7

5,0         1'6

Keterangan:

A.:   =  ge.mpat  pengambilan  sampel

A1  =  Pagar  qtradisional

A2  =  Pasar  Swalayan

80  =  Penyillipanan  0  hari

81  =  Penyimpanan  3  hari

82  =  I>enyimpanan  6  hari



Lampiran  4a..2   Daf tar  sidik  ragam  dan  pengaruh  perlakuan
terhadap  keempukan

=========================================================
+

SK              -`db                  JK                 KP                 a  Hit                 F   Babel
0,05     0'01

P erlk      5

AI

82'

AB2

Acak         12

0,5828        0,1166         11,0#*

0,0139        0,0139            1.31

a,5211.      0,2606        24,58*#

0,0478       0.0239          2,25

0.1266           0,01.06   ,

3,11       5,06

4.75     9,33

3,88     6,93

3,88     6.93

Total     17

Kete±ahgan:

0,7094

C

*#  Berbeda  sangat  nyata

*    Berbeda  nyata

KK=  .6..059{     :   -    -.

Iiampiran  4.3.3  Hasil  uji  lanjutan BNJ-..untut--Reexpl-1kan     .-,;
_¢0

=========================================================

PenyiDpanan                                   Rafa-rata          BNT.O,05     0,01,

0,12      0,15

Keterangan:

Angka  yang  diikuti  dengan  hrmif  menperlihatkan

perbedaan  yang  .s`angat  nyata



Lampiran  4.4.1  Hasil  rafa-rata  WHO  daging   .

Perlk                                                                         Total    Rata-rata
123

Also

AIEI

A182

A2B®.

A2BI

A2E2

60,21                60.97

61,42  ,             61,07

63,80               63,66

64,48               64,36

65,88            ,   65,20

66,52               67.09

60,33         181,51      60,5

•62,60         185,09      61,7

64,43         191,89      63,9

65,14         195,98     64,7

65,5fr       .ig6.59      65,5

67,08    ,   200.69     66.9

Keterangan:

A       =  Iempat  per]gambilan  sampel

A1    -  Pasar  Tradisional

A2   .=  Pasar   Swalayan

80    =  Penyimpanan  0  hari

8`,1     =  Penyimpanan  3  hari

82    g=  Penyimpanan  6  hari



Lampiran  4.4.2  haftar  gidik  ragam  dan  pengaruh  perlakuan
terhadap  WHO

SK             I   .db JK                 ET                 F  HIT                 F  Tabel

'                                                                                      0'05     0'01

Perlk        5

AI

82

AB2

Acak           12

85 , 820 3 8

59 , 65960

24,95523

1, 20555

2,78308

17,16408     74,00?62
i(-*

59,65960   257,24215
#t'

12,47761      53,80135

0,60278       2,59909

0,23192

5,11       5,06

4,75     9,33

3,88     6,93

3,88     6,93

44

Total    ~   17             88,60346

Keterangan  :
*#  Berbeda  sangat  nyata

A     Berbeda  nyata

Lampiran  4.4.3  Uji  lanjutan  BNJ  untuk  1"C
hJ

KK=   0'75%

Rata-rata                                         BNJ  O,05          0,01

A1                                             62,03   c

A2                                           65,7     a

0,53          0,69

Keterangan:

Angka  yang  di±kuti  dengan  huruf  yang  berbeda

memperlihatlcan  perbedaan  yang  sangat  nyata
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Ii.ampiran  4.4;4    Hasi.I 'u5i  lanjutanB.ur  untr*  !`"a   .

=========================================================

Penyimpanan                             Rata-rata              BNJ  0,05     Q.,01`.  `  i., ` t:.`..

80.

81

82

62,6  .a;

63, 6.  h

65,-4  a,   .

0,53     0'69

Keterangan:

Angka  yang  diikuti  dengan  huruf  memperlihatkan

perbedaan  yang  .sangat  nyata   .(,b,d)   dan  b;rbed.a.

nyata  (a.b).`    `


