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ABSTRAK

Penelitian im bertyjuan votuk mengetahul pengaruh waktu stimulasi listrik
terhadap kandungan protein, lemak, dan air pada otot longissimus dorst | LD ) sapi
PO Maten penelitian ini mengunakan daging sapi PO { Peranakan Ongole) bagian
otot longissimus dorsi { LID ) sebanvak 1 kg, umur 2,5 tzhun Metode vang
digunakan Rancangan acak lengkap ( RAL ) denpan 3 perlakuan. Jangka wakiu
stimulasi listnk, 30, 60, 90 menit setelah pemotongan dengan 5 ulangan, dengan
tegangan 45 Volt, Hasil analisis keragaman menunjukkan berbeda nvata {P<0,05)
terhadap kandungan protein, berbeda sangat nyvata (P < 0,01 } terhadap kandungan
lemak dan berbeda tidak nyata { PP > 0,05 } terhadap kandungan air. Jangka waktu
stimulasi listrik 30 menit setelah pemotongan kualitas dagingnya lebih baik, dimana
kandungan protein dan lemak lebib tingei vaitu 24,09% dan 5 04%,
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L. PENDAHULUAN

A, Latar Belakang

Temak sapi khususnya sapi polong merupakan suatu sumber penghasil
daging. Daging sapi merupakan suatu sumber pangan bernilai gizi tingpi, karena kaya
akan protein, lemak, mineral serta zat-zat lain yang dibutuhkan oleh tubub manusia .
Tingei rendahnya kualitas daging dipenpgaruhi oleh kandungan zat-zat diatas. Selain
sebagai sumber pangan, deging dapat menimbulkan kepuasan atau kenikmatan bagi
manusia, kandungan gizinya lengkap, schingga keseimbangan gizi dapat dipenuhi.

Hatez and Drayer (1969} menyatakan bahwa perbedaan bangsa, umur, jenis
kelamin dan makanan yang diberikan menycbabkan perbedsan komposisi tubuh.
Kualitas daging merupakan suatu hal yang penting, baik bagi konsumen maupun
untuk industri yang bergerak dalam penpelolaan daping yang akan berpengaruh pada
kompasisi, lemak, protein, kolesterol, kandungan air. pH dan warna.

Parskkasi (1999 menyatakan vkuran tubub dan kadar lemak secara normal
eral hubungannya dimana hewan relatif besar biasanyva kandungan lemaknya juga
relatif banyak, juga ditambahkan bahwa hewan vang sedang twmbuh berkembang
kadar air menurun bersama dengan meningkatnya kadar protein dan abu. Lawric
(1985) menambabkan kandungan lemak intra muskular dipengaruhi oleh beberapa
faktor termasuk bangsa, spesies, umur, berat ternak, jenis kelamin. kondisi tubuh, dan
pakan ternak,

Kualitas daging vang dimakan dapat ditentukan oleh beberapa faktor yaitu

keempukan, wama, flaver, dan sari minyak daging. Disamping itw lemak intea



muskular, susut masak, mlal gz, atau sifat kimia daging juga ikut menentukan
kualitas daging. Yang termasuk sifat kimia daging adalah kandusgan protein, lemak,
bahan kering, dan kadar air (Socpamo, [998). Respon kualitas daging dapst berbeda
dalam bangs: yang sama. Kualitas daging yang dimakan dapat ditentukan antara lain
oleh faktor keempukan. Untuk memperbaiki keempukan serta flavor pada daging sapi
dapat dilakukan dengan stimulasi listrik pada daging atau karkas,

Pada prinsipnya stimulasi listrik  akan mempercepat proses  glikolisis
postmaortem vang terjadi selama konversi otot menjadi daging dan dapat mengubah
karakteristik palatabilitas daging. Stimufasi lstrik terhadap karkas telak terbukti
mempercepat habisnya ATP dan penurupnan pH pads ayam, mempercepat laju
glikelisis pada kelinei, mempercepat glikolisis postmortem, mencegah pemendekan
otot, karena temperatur dingin dan meningkatkan keempukan daging serta flavor pada
daging domba dan sapi.

Stimulasi listrik pada daging atau karkas dapat menyebabkan warna otot lebih
merah terang, kekerasan otot dan solidifikasi marbling berkembang lebih cepat
dibandingkan non stimulasi. Disamping itu stimulasi listrik dapat meredoks
kemungkingn insiden warma daging vang pelap dan pembentubkan ikatan serabut vang
kasar pada permulasn lapisan otot vang didinginkan dengan cepat. Stimulasi listrik
pada daging mempunyai beherapa keuntungan yaitu hanya memerlukan sedikit
modifkasi didalam praktek abotoar, pemisaban daging dari karkas pregior yang
disebut hethoning dapat dilakukan terhadap karkas secara wtuh, belahan karkss atau

potongan karkas.



V. KESIMPULAN DAN SARAN

A, Kesimpulan

Dari penelitian ini dapat diambil kesimpulan jangka wakiu stimulasi listrik
berpengarub nyata terhadap kandunpan protein dan kandungan lemak, scdangkan
kandungan air tidak dipengaruhi oleh jangka waktu stimulasi liswik. Jangka waktu
stimulasi listrik 30 menit setelah pemotongan kualitas dagingnya lebih baik, dimana

kandungan protein dan lemak lebih tinggi yaitu 24,09% dan 5,04%,

B. Saran

Disarankan pada penelitian selanjutnya dapat melakukan penelitian lanjutan

mengenai pengaruh stimulasi listik dengan objek dan tingkat tegangan yang berbeda.
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