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ATISTRAK

Penelitian ini berujuan untek mengelahui pengaruh lama penyimpanan daging
erhadap kadar ain pH, susut masak dan jumlah koloni bakteri pada relrigerator.,
Penelitian ini dilzksanakan di Unit Pemetongan Elewan (UPH) Tunggang Pedang dan
Laboratorium  Chzi Mon Buminansie Fabolas Peterneken Universitas Andalas.
Kepunaan penelitian ini memberi manfaat pada masvarakat tentang kualitas daging
Kambing Kacang vang disimpon pada refrigerator sehingga depat memberikan
manfaat bagi kansumen. Penclitian ini menggunakan daging Kambing sebanyak 2100
aram, lalu dibazi menjrdi 3 bagian dengan berat yang homegen masing-masig 700
cram, dan T gram tersebut dibagi 5 perlakuan, Pengambilan sampel daging yang
;ligunukam adalah bagian atol Biceps femoris. Penelitian ini menggunakan Rancangan
Acak Kelompok dengan 5 perlakuan vaitu @ A {0 hart), B (1 minggu}, C 2 minggu).
[3 i3 emingew). E (4 mingew) dengan 3 ulangan. Peubah yang divkur dalam penelitian
ini adalah kadar aic pH. susut masak dan jumlaly koloni bakteri daging Kambing
Kacong. Dimana rataan kandungan kadar air 60,59, 71 16%, 76,08%, 31.92%.
£4.73%, Nilai pH adalah 6,13%, 6,44%, 7.12%. 7.75%.Nilai susut massk 36.23%,
PT.60%, 4d.36%, 32,67%. 38.63% dan total koloni bakteri 35.33 107, 4567 107, 64,
67 T0°, 8600 105, 136,67 11, Hasil analisis ragarm menunjukkan bahwa penyimpanan
daging Kambing Kacang berpengaruh herbeda sangat nyata (10,01} terhadap kadar
wir, pH, susut masak dan jumlah Koloni Fakteri daging Kambing Kacang.



[.PENDAHULUAN

Latar Belakung

Daging merupakan salabh sato komonitas vang bemilal tingel. sumber
protein dan mengandung baban gizi vang relatf seimbang antara saw dengan vang
lainnya serla sangal berguna bagr perlumbuhan manusias Secara umum pada
daging Khususnya daging kambing terdapal asam-asam amino essensial disamping
lemak, muineral, vitamin dan arr yang dibutuhkan oleh wbuh untuk pertumbuhan,
Dalam uwsaha penyedizan daging perlu diperhatikan bahwa daging  tersebul
haruslah dalam keadsan aman. sehat. utuh dan halal, Olch sebab i, perlu
penanganan yang tepat dimuolal dart sebelum  pemotongan sampai zesudah
pemotengan, agar daging tersebut tilak rusak karena daging mempunyai sifat vang
rtdal ruszk.

Daging mengandung nilal gizi yang dibutuhkan oleh tubuh manusia,
seperl protem,  lemak,  karhoebideal, vitamin dan mineral. Daging  setelah
permatongan jika disimpan pada subu reang rentan terhadap kerusakan dad dalam
dan luar daging, baitk oleh proses enzimatis didalam daging sendinl, dimana setelah
hewan matt enzim-enzim berubah peranannya menjueli perusak, maupun pengaruh
mikroerganisme jika disimpan mengakibatkan pecubahan secara Nsik dan kimia
Perubaban lersebul menpakibatkan tegadinya penuronan nilal pizi daging dan
menghasilkan baw tengik, perubahan warna. aeoma dan teksiur yang tidak disukai.
vang aklimya daging tdak dikonsuemst lagi, Oleh sebab itu, perlu dilakukan

pengawetan tethadap daging terutama daging Kambing Kacang,



Selama penvimpanan dalam refrigerator daging sangar peka terhadap suhu
Imekumgan. ferlebih jika disimpan pada subo roang, Keadsan ind sangal baik untuk
pertumbuhan dan perkembangan bakeeri. Faktor yang mempengaruhi pertumbuhan
mikroerganisme di dalam daging dizotaranya temperatur, kadar air, udara dan pll.
Penfyimpanun dalam relrigerator bertujuan umtuk mengamankan daging dard
kerusakan atan pembusukan oleh mikroorganisme. Untuk memperpanjang masa
simpan daging. dapat dilakukan penyimpanan pada sulo rendah (17 €, Car ind
dapat  menekan enzimatis  dan  pertumbuehan jasad  renik  sehingea  akan
memperpanjang wakil penylmpanan,

Daging vang disimpan dalam refrigeralor lebih tahan dibandingkan yang
disimpan pada temperatur kamar, karena temperatur refrigerator lebih rendah
dibandingkan  temperatur  kamar,  schingga aktivitas mikroorganisme  pada
temperatur refmigerator dihambat, Socpamo (1998) menyatakan bahwa pH, kadar
abr dan susit masak sangat mempengarohi kualites daging dan seckor termak.

Berdasarkan hal diatas perulis mencobas melakekan penclitian dengan
Judul : *“Pengaruh lama penyimpanan pada refrigerator terchadap kadar air,

pH, susut masak dan jumlah koloni bakteri daging kambing kacang®,

Pernmusan Masalah
Uniuk mengetabui seberapa jauh pengaroh lama penyimpanan  pada

refrigerator ferhadap kadar air, pH. susut masak dan jumlak koloni bakeeri daging

Fambing Kacang.
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Tujuan Penclitian

Penelitian ini berfujuan untuk mengetahui bagaimana pengaruh lama
penyimpanan pada suhu refrigerator terbadap kadar air, pH, susut masak dan
jumlah koloni bakteri daging kambing kacang. Hasil penelitian ini memberikan

hasil yang bermantaat bagi peneliti berikutnva.

Hipotesis
Lama penyimpanan pada refrigerator memberi pengaruh terhadap kadar

arr. pH. susut masak dan jumiab koloni baktert daging Kambing Kacang vang

dihasilkan.
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YoORESIMPULAN DAN SARAN

A, Kesimpalan

[ari hasil penelitian dapat diambil kesimpulan Jama penyimpanan daging
Kambing Kacang dalam refrigerator terhadap kadar air. pH. Susul masak dan
Tumlah koloni  hakieci semakin meninghkat. Dard tabel analisis ragam diketahui
reftigerator dengan sulw 1'C memberikan pengarub berbeda sangat nyat, Dimana
terjadinva peningkatan kadar air, pH. susut masak dan jumlzh kofoni bakieri
daging Kambing Kaceng dar mingeo ke minggu. Dimana rataan kandungan kadar
it B0, T1 6%, T6.08%, §1,92%, 84.73%. Nilai pH adafah 6 13%. 6.44%,
7120 7.75% Nilai susut masak 36.23%. 37.60%, 44.56%, 3267%, 58.03% dan
total knloni hakteri 33,33 10°, 45.67 107, 64, 67 107, 86,00 10°, 136,67 1(F, Hasil
analisis ragam diketahui refrigerator dengan suhu 1"C memberikan pengarul
berbedn sengat oyvata (P=0.01) terhadap kadar air, pH. susut masak dan jumlah

koloni bakeeri daging Kambing Kacang dari minggu ke minggu

. Saran

Disarankan pada konsumen untuk tidak menvimpan daging lebib dari 7

hari pada refrigerator. karena lebih dari 7 hari sudah tidak lagi memenuhi muts

daging.
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