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ABSTRAK

Penelitian ini dilakukan untok mengetabui kualitas dan akseptabilitas
dendeng daping kerbauw dengan perlakuas stimulasi lisoik., Penelitian  ini
menggunakan daging kerbau segar bagian paha (top side) scbanyak 5000 gram
yang dibeli di Rumah Potong Hewan (RPH) Lubuk Buaya Kodya Padang. Metode
penelitian adalah metode eksperimen dengan menggunakan Rancangan Acak
Kelompek (RAK) dengan 4 perlakuan dan 5 kelompok sebagai wlangan,
perlakuan A (stimulasi listrik O volt), perlakuan B (stimulasi listik 45 viali),
perlakusn C (stimulasi listrik 110 volt) dan perlakuan D {sdmulasi listrik 220
volt). Peubah yang diukur adalah kadar protein, kadar lemak, keempukan dan
akseptabilitas dendeng daging kerbau wang dihasilkan. Hasil penelitian ini
menunjukkan bahwa stimulasi listrik dalam pembuatan dendeng daging kerba
sanpal mvata {P=0001) menurunkan kadar protein dan kadar lemak sema
memnghkatkan keempukan dan milai akseptabilitas dendeng daging kerba,
Stimulasi fistrik dengan tegangan 110 volt adalah vang terbaik dalam pembuatan
dendeng daging kerban.

Boata kunci: stimulasi listrik, dendeng, kadar protein, kadar lemak, akseptabilitas,



L PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Daging adalah salah satu hasil termak vang tidak dapat dipisahkan dad
kehidupan manusia. Daging merupakan jaringan hewan dan semua produk hasil
pengolahan jaringan tersebul vang dapat dimakan serta tidak menimbulkan
gangguan keschatan bagi vang memakannya. Daging merupakan sumber protein,
karbohidrat, lemak, vitamin dan kalsium, sehingpa penting umuk dikonsumsi oleh
masyarakat karena nilai zat makanan yang terkandung dalam daging ini sangat
dibutuhkan oleh tubuh yaitu asam-asam amino esensial vang lengkap.

Daging kerbau walavpun tidak sepopuler daping sapi, bukan berar
mempunyal rasa yang tidak enak, namun teksturnya lebih keras dibanding daging
sapi. Daging kerbau tidak terlaly diminati karena terbatasnva pengetahuan
masyarakat tentang cara pengolahan daging kerbau. Bila diolah daging kerbau
akan menghasilkan masakan vang disukai masyarakat karena kekhasan rasa,
tekstur dan aroma daging.

Daging kerbau yang baik berwama mersh tua, seratnva lebih kasar
dibandingkan serat daging sapi, lemaknya berwamna kuning dan keras, umumnya
tekstur daging kerbau lebih liat dibandingkan dengan daging termak lainnya,
Daging kerbau memiliki kandungan zat-zat seperti kalori (85%), protein (18, 7%
dan 0,5% lemak. Tekswr daging kerbau lebib liat dari daging ternak lainoya
karena disembelih pada umur twa, Salah satu upayva yang dapat dilakukan untuk
meningkatkan rasa dan kualitas dapging kerbau adalah dengan menerapkan
teknologl stimulasi listrik postmerten atau karkas sebelum diolah menjadi produk

lain seperti dendeng,



Dendeng merupakan irisan daging kering vang telah dibert bumbu dan
pada umumnya telsh mengalami proses pemasakan, Hasilnya adalah daging vang
asin dan semi-manis, dendeng merupakan contoh makanan vang diawetkan.
Dendeng berbeda dengan daging kering vang tidak diberi bumbu (kecuali param)
dan yang paling utama yang membuat dendeng menjadi Kering tentu saja irisan
dagingnya. Daging dendeng harus tipis, lebih baik lagi kalay bebas urat dan
lemak. Dendeng daping kerbau lebih keras daripada dendeng daging sapi.

Penanganan sebelum atau sesudsh pemotongan ternak kerbau harus
diperhatikan apgar memenuhi standar muty daging kerbau vang baik. Stimulasi
listrik merupakan teknologi sederhana vang dapat dilakukan sesudah pemotongan
{post moriem) untuk memperbaiki kualitas daging Stimulasi listrik Mempinyal
dampak vang besar pada nilai ekonomis daging. Stimulast lstrik pada karkas
dapat menyebabkan warna otot lebih merah terang, kekerasan atau kekompakan
otot dan solidifikasi marbiing berkembang lebih cepat dibandingkan dengan
nonstimulasi. Stimulast listrik jucs dapat mereduksi kemungkinan insiden warna
daging lebih gelap dan pembentukan ikatan serabut vang kasar pada permukaan
lapisan otot yang didinginkan lebih cepat {Lawrie, 19911 Stimulasi listrik denpgan
voltase 45 volt, 110 volt dan 220 volt dapat meningkatkan kualitas daging sapi
pesisic dilibat dan peningkatan keempukan, mempercepat penurunan pH dan
warna daging menjadi lebih cerah (Khasrad, 1994)

Penggunasn tingkat voltase vang dipunakan untuk menstimulasi karkas.
Misalnya, voltase digntara $00-1000 {ataupun lebih) dalam waktu singkat, namun
penggunaan voltase tinggi il menimbulkan masalah keamanan di abatoar,

sehingga penggunaan voltase rendah akan lehih menguntungkan. Pengpunaan



voltase yang tidak melebihi 45 volt termvata aman dan tidak memerlukan susto
alat pelindung. Peraturan dan Australis membutuhkan voltase 45 volt, guna
menjamin babhwa minimal 95% dari karkas vang distimulasi mencapal standar
keempukan yang minimum. Diharapkan dengan melakukan stimulasi listrik pada
daging schelum diolah dapat meningkatkan kualitas dendeng daging kerbau yvang
dihasilkan.

Berdasarkan uraian di atas maka penulis tertarik melakukan penelitian
vang berjudul *Kualitas dan Akseptabilitas Dendeng Daging Kerbau Dengan

Perlakuan Stimulasi Listrik™.

B. Perumusan Masalah
L. Apakah stimulasi listrik berpengaruh terhadap kualitas dan akseptabilitas
dendeng daging kerbau,
1. Pada daya stimulasi listrik berapa vang dapat menghasilkan dendeng
daging kerbau vang baik.
. Tujuan dan Manfaat Penelitian
Penelitian i bertujuan untuk mengetahei  pengaroh stimulasi listrik
terhadap kualitas dan akseprabilitas dendeng daging kerbau, Hasil penelitian ini
dihgrapkan dapat memberikan informasi kepada masyarakat dalam menerapkan
ieknologl stimulasi listrik uniuk menghasilkan dendeng daging kerbau yang

herkualitas baik.



V. KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan

stimulasi listrik dalam pembuatan dendeng daging kerbau sangat nyata
(P=0,01) menurunkan kadar protein dan kadar lemak sera meningkatkan
keempukan dan milai akseptabilitas dendeng daging kerbau, Stimulasi listrik
dengan tegangan 110 volt adalah vang terbaik dalam pembuatan dendeng daging

kerbau,
B. Saran

Untuk mendapatkan dendeng daging kerbau dengan kualitas yang beik

dapat digunakan stimulasi listrik dengan tegangan 110 voll,
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