PENGARUH UMUR DAN VOLTASE STIMULASI
LISTRIK TERHADAP pH, KADAR AIR DAN SUSUT
MASAK OTOT Longissimus dorsi KERBAU
(Bubalus bubalis)

SKRIPSI

el :

WULAN SYAHPITRI
03 161 007

FAKULTAS PETERNAKAN
UNIVERSITAS ANDALAS
2008



PENGARUH UMUR DAN VOLTASE STIMULASI LISTRIK
TERHADAP pH, KADAR AIR DAN SUSUT MASAK
OTOT Longissimus dorsi KERBAU ( Bubaluy bubalis)

Wulzn Syahpitri dibawah himbingan
Ir. H. Jhon Farlis, Msc dan Ir. Azhar, M5
Program Studi Produksi Temak
Jurusan Produksi Ternak
Fakultas Petermuakan Tniversitas Andalas, Padang 2008

ABSTRAK

Penelitian ini dilakukan dengan tujuan untuk mengetahui pengaruh wmur,
voltase stimulasi listrik dan interaksi antara umor dan voltase stimulasi listrik
terhadap pll, kadar air dan susut masak otot Longissimus dorsi termak kerhau,
Materi penclitian dengen mengpunakan daging kerbau yaitu otol Lomgissimis
dorsi sebanyak + 3,130 gram vang diambil di Rumah Potong Hewan (RPH)
Lubuk Buava Padang, Metade penelitian adalah percobaan faktorial dengan
rancangan petak terbagi (Split plet design) dalam RAK (Rancangan Acak
Kelompok) 3 x 3 dengan 3 ulangan. Fektor A (Umur) sebapai petak utama dan
faktor B (voltase stimulasi listrik) sebagai anak petak. Pewbah yang divkur adalah
pH, kadar air dan susut masak daging, Data dianalisis dengan menpgunakan
Analisis Variansi {Anava) menurut rancangan Split plot dalam RAK, untuk uji
lanjut digunakan Beda Myata Terkecil (BNT). Hasil penelitian menunjukkan
bahwa umur dan valtase vang berbeda memberikan pengaruh terhadap pH, kadar
air dan susut masak daging kerbaw. Untuk nilai pH terendah didapatksn pada
umur kerbau vang muda (L1) £ 2,5 tahun yaite 5,823 dan pada (V;) voltase 2240
valt vaitu 5,760. Untuk nilai kadar air terendah didapatkan pada umur tua (Liz) = 3
tahun vaitu 68, 48 % dan pada (V7)) voltase 220 valt vaitn 67,230 %. Untuk nilai
susul masak vang terendal didapatkan pada umur wa (U3) = 5 tahun yaitu 25,366
% dan pada (Vi) 25,684 %, Terdapat interaksi antara umur dan voltase stimulasi
listrik dan interaksi kedua faktor ind juga berpenparuh terhadap pH, kadar air dan
susut masek daging kerbauw.

Koata kunci @ Stimulasi listrik, Longeissinmg dorsi, pH. kadar air, susut masak
daging  kerbau.



. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Perkembanpan usaba peternakan khosusnya sapi potong  saat ini
semakin meningkat. Peningkatan ini disehabkan sdanya wssha pemenuhan
permintgan daging untuk konsumsi masvarakat yang semakin meningkat
sgiring dengan  laju  pertumbuhan penduduk, peningkatan  pendapatan.
kesadaran pentingnya nilai gizi bagi keschatan, maka tuntutan terhadap daging
bukan hanva kusntitas tetapi juga kualitas, [imana kualitas merupakon
patokan utama bagi sehahagion kensumen haik dalam maupun luar neperi
terhadap produk vang akan mercka konsumsi,

Menurut Astawan (2004), kualitas karkas dan daging dipengaruhi aleh
dua faktor yaitu faktor sebelum dan setelah pemotongan, Faktor sebelum
pematongan antara lain adalah genetik, spesies, bangsa, tipe ternak. jenis
kelamin, umur, pakan dan keadaan stres saat akan dipotong. Faktor scielah
pemotongan adalah proses penanganan seperti metode pelayuan, stimulasi
listrik, metode pemasakan, metede penyimpanan don pengawetan. Disamping
kedua faktor diatas, vang mempengaruhi kualitas daging adalah kondisi pH
karkas daging, lemak intramuskular {marbling), macam otot daging scria
lokasi otol

Seiring dengan peningkatan pengetahuan konsumen tentang Kualitas
daging saat ini, Konsumen lebih selektif dalam memilih daging. Untuk it
petenak dan pedagang hares selalu berusaha meningkatkan kualitas daging

terutama pada termak potong penghasil daging, Salah satu upava voang dapat



dilakukan untuk meningkatkan kualitas daging adalab dengan menerapkan
tcknologi stimulasi listrik postmorrem pada otot Karkss, Stimolasi listrik
merupakan teknologi yang sederhana tetapi mempunyai pengarub vang besar
puda  nilai  ekonomis  daping.  Penelitian-penelitian i mance  negam
menunjukkan bahwa stimulasi listrik dapat memperpendek wakiu rigormortis
don meningkatkan kualitas daping. Hasil penelition Khasrad {1994,
pengeunaan stimulasi listrik pada tegangan 220 Y selama 30 detik pada sapi
Hrahman cross dapat meningkatken keempukan, warna daging menjadi lebih
cemhb serta, rass doging menjadi lebih enak.

Sehagni penghosil daging, potensi lemak kerbao  sehapai ternak
potong ternyata cukup tinggl. Meskipun tidsk sepopuler temask sapi karena
dagingnva herwama lebih tua dan keras, seratnya  lebih kasar  jika
dibandingkan dengan daging sapi, namun demikian kualitasnya terutama
tergantung dari umur dan kendisi hewan ssat dipotong, Menurul Murtidjo
{1994} antara daging kerbaw dan daging sapi memperlihatkan perbedaan yang
cukup mencolok. Daging kerbau herwama agak gelap, scratnva lebih kasar,
kadar proteinnva tingei, kadar air rendah dan lemaknya berwarna kuning,
sedangkan daging sapi berwarna merah separ, serat daging lembut, kadar
proteinnya lebih rendah, kadar air tinggi dan lemak berwarna putih agak
kuning.

Berdasarkan permasalohan diatas maka penulis mencoba melakukan
suatu penelitian dengan judul "Pengaruh Umur dan Voltase Stimulasi

Listrik Terhadap pH, Kadar Air dan Susot Masak Otot Longivsimmy

dorsi Kerban {Bubalfus bubalis) "



—r———— —

V. KESIMPULAN DAN SARAN

A, Kesimpuolan

Kesimpulan vang dapal  diambil dari penelitian ini adalah umur dan
tingkat voltase stimulasi listrik sangat menentukan terhadap pH. kadar air dan
susul masak otol Longieimus dorst emak kerbau. Dimana semakin bertambah
umur ternak kerbau menychabkan derajat pH daging semakin tinggi, kadar air
dan susut masak daging semakin keeil. Sedangkan semakin tingei tingkat vaoltase
stimulasi fistrik vang digunakan, menychabkan derajat pH daging dan kadar air
semakin rendah

Terdapat interakst antara pengaruh faktor umur dengan faktor tingkat
voltase stimulasi listrik dalam menentukan derajoat pH, kadar air dan susut masak
ot Longisxiens dorss iemak kerbaw, dimana semakin tnpgi vollase stimulasi
listrik menvebabkan pH dan kadar air semaokin kecil (haik) untuk setiap kelompok

LITIuT,

B. Saran

Disarankan  bagi pihak Rumash Potong Hewan (RPH) Lubuk Buava
Padang untuk mengeunakan alat stimulasi listrik karena stimulasi listrik akan
mempercepat proses glikolisis postmartem yang terjadi selama konversi otol

menjadi daging.
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