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ABSTRAK

sapt Pesisic merupakan Plasma  nutlaly Sumaters  Barat yang perlo
~ingkatkan produktivitas dun koalitas daginenya Apalagi saat ini bonsumen telah
mutan selektif dalam memilibh kualitas daging yang akan dikonsumsinyz. Penelitian
wmiang kualitas daping sapi Pesisir masih sedikit, padahal ol penting dalam
“enzangkal citra sapl Pesisir sebagai penghasil utama deging sapi i Sumalera
st Banvak fakror yang dapat mempenearun kualites daging vaite perlakuan
oelum . pemotongn, sant pematongan dan perfakuan terhadap karkas dan daging
=iziah pemotongan.  Stimulasi listnk merupakan salah satu carg vang dilakukan
=hadap karkas staw daping datam meninghatkan Kualitasnya, Tujugn vang ingin
dicapat dari penelitian ini adalah  untuk mengetahui pengaruh fama stimulas) listrik
dan jenis otol terhadap kandungan air, pH dan cooking loss daging sapi Pesisir serta
interakst antara keduanya,

Penelitian i dirancang menurut pola percobaan fiktorial 3 x 3 dengan dasar
Fancanpan Acak Kelompok, dengan 2 kelompok (whangan}  Faktor A ialah lamg
wakin difaksanakan stimulasi Tistrik, dimana werdis dard 3 taraf vaitu Al = 1 menit,
A2 = 2 menit dan A2 = 3 menit Sedangkan fakior B adalah Jenis otal daging vaity
B = Chwot Longissimus dorsi B2 = Oyl Stipra spinates dan 33 = Oy Hivepy
Jemaris, Sebagai kelompok adalah har pengambilan sarmpel.

Hasil dari penelitian ini menunjukkan bahwa  gidak terdapat imteraksi (P =
0.05) antara lama waktu stimulasi lstrik dam jenis otot terhadap kandungan air, pH
dan cooking loss daping sapi Pesisir. Lama waktu stimulas; lisirik berpengaruh nyata
(P <0.05) terhadap pH daging dan tdak berpengarul nyvac lerhadap kandungan air
dan cooking loss daging. Jenis otot Berpengarub nvata (P < 0.05) terhadap coolking
toss dan tidak berpengaruh nyai terhadap kandungan air dan nilai PH daging:

PENDAHULUAN

Latar Belakang

Permintaan daging untuk konsumsi dalam negern s meningkat dan tahun
ke tabun, tetapi belum dapat diimbangi oleh  peningkatan produktivitas  ternak
penghasil daging  Selain it pertumbuhan penduduk, peningkatan pendapatan,
kesadaran panpan dan gizi masyarakat, menmgkatnya arus wisatawan fuar ke
Indonesia serta peliang ekspor ke beberapa negara di kavasan Asia Pasifik (Korea
Selatan, Thailand, Taiwan, Hongk ong dan Singapura) merupakan peluang bary dalam
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usaha pelermakan, khususmva  peternakan sapl pedaging vang berkualilas tenyrog
tliurmadi, 1993,

fmpar daging berkualitas untuk memenuhi permimaan pasar i supermarker.
hotel  berluntang dan  restoran Inttermasional seliap tahunma jupa meningkat,
sedungkan daging sapi produks) dalam neper sapn tokal) kualitasnya  helum
memenuhl standar perssaratan,  Produksi daging sapi lokal Lhususnva sapi Pesisir
umumnya untuk menenuhi permintaan pasar lokal, Sekin M juga harga jual vang
diterima oleh peternak lokal masih relatif rendah, tidak sebanding dengan bizya,
waktu dan tenaga vang dikeluarkan  Secary kuantitatif, meskipun PANESA pasarnva
ierbesar. tetap manfaatnya bagi peternak rakyvat belum nyata.  Permasalzhannva
adalah bapaimana meningkatkan kualitae daging sapi lokal. sehingea peternak sapi
lokal dapat menenima tingkat harga jual yang layak.

Lintuk tjuan ini, metode produksi ternak perlo diarahkan kepada pemngkatan
kualitas daging sesuy dengan Keiteriz persvaraian pasar intemasional, Usaba ini
dapal pula mengakibatkan penghematan devisa negarg Iha hasilnva diperzunakan
ustluk messubstitusi daping berkualitas Linggei vang selama ind timpor

Bagaimanapun baiknya muty dan kondis sapi potongan, jika penanganan
sebelum dipotong. pada wakiy dipotong dan sesudah rEmolongan kurang memada
maka daging vang dihasilkan tidak akan memenull standar muty vang baik. Pada
penanganan sesudah pemotongan | pasca panen) unluk memperbaiki kualitas daging
perlu dilakukan  pengsunaan teknologt stimulasi stk pada polongan Karkas,
Stimulast listrik dilaksanskan dengan memberikan ransangan listrik terhadap daging
setelah dilaksanakan pemotongan.  Stimulasi listnk juga dapat dilakukan terhadap
karkas, vang mang dengan adatya stimulasi Hstrik Proses rrrormortis atag pelayusn
terhadap daging atay karkas bisa lehil, dipercepat. sehingea Kita tidak perfy
menungey waktu rigormortis beberapa jam agar depat melakuban Pemaongean
terhadap karkas, Menurut Bowton o o/, (1978) stimulasi listrik MEmpunval
beberapa keuntunean: (1) hanyva memerukan sedikit modifikasi di dalam prakiek
abatolr, dan {2} pemisahan daping dan karkas prerigor vang disehu hothoning dapat
dilakukar terhadap karkas secara utuh, belahan karkas atay Potongan-potongan
karkas. Selanjutnyg dilaporkan pula oleh MceKeil o ol | | 980, bahwa stimulasi listrik
dapat dilaksanakan pada karkas sapi dewasa vang memberikan hasil memperhaik
mutu daging, menguragi kolagen daging dan meningkatkan keem pukan.

swatland {1984) menvatakan bahwa resistensi karkas terhadap perlakuan
stimulasi listrik dipengaruhi oleh beher Pt fakeor sehagar berikul: (1) lenggang wakty
antara pemotongan ternak dengan stimulasi listrik, (2 I jarak anlara elektrada, (3)
kontak area permukaan elektroda dengan daging, (4) ukuran karkas, apakah karkas
tutuh, belahan karkas atay potongan karkas, (5} lokasi stimulas listrik, () lama waktu
dan voltase stimulasi listnk

Berdasarkan hal di atas maka dilakukan penclitian pengrunaan stimuglasi
listrik terhadap potongan-potongan karkas atau daging dengan lama waktu stimulasi
listrik yang berbeda.  Dengan demikian kit dapat menentukan waklu terbaik
dilakukannya stimulasi listrik terhadap potongan daging.  Repitu Juga dilihat
bagaimans respon masing-masin £ otot vang berbeda terhadap stimulasi listrik,



Perumusan Masalah

boualitas daping sapi lokal khusesnva sapi Pesisir masih rendash dun helum
memenuhr standar persvaratan vang dikehendaki Apalagi sapr-sapi lokal Kita
wmmnya berfurgsi ganda vaitu sebagai penghasil daping dan sebapai tenaga kerjy
untuk mengaolah lahan pertanan Sapi-sapt yang dipekerjakan serat dagingnva lentu
menjadi kasar dan hemoglobinnya meningkat, hal ini menychabkan daping sapi akan
menjadi alot, pH daging tingg dan warnanva menfadi febil selap.

Tujusan Penelitian

Tujuan dan penelitian ini adalah sebagai berikue:

. Untuk mengetahu; pengaroh laina stimolasi Lisink dan jems otol  lerhadap
kandungan air, pH dan cooking loss daging sapi Pesisir

2 Melihat kualitas daging sapl Pesisic yvang  terbaik vang dihasilkan  oleh
periakuan stionelasi lisiik

METODE PENELITIAN

Materi Penelitian

Dralam penelitian inf digunakan daging sapi Pesisic jantan umur 7 tahun yang
dipotong di Rumah Potong Hewsn Kota Padang.  Pengambilan sampel daping
dilakukan pada bagian otot Longissimus dorsi, Supra spinatus dan Bicep lemoris,

Alat vang digunaken dalam  penelitian,  aniar lam:  tmbangan  sapi,
seperangkat alat abatoir, umbangan karkas, alat stimudas; Hsirik vang mempunvai
tegangan 220 volt dan peralatan analisis arr. pH dan cooking loss daging

Metode Penelitian

Penelitian v dirancang menurut pola percobaan fakioral 3 x 3 dengan dasar
Rancangan Acak Kelompak, dengan 3 kelompok (ulangan). Faktor A ialah Jama
waktu dilaksanakan stimulasi listrik, dimana terdini dari 3 taral vaitu Al = | menit,
Al =12 menit dan A3 = 3 menit, Sedanghan faktor B adalah jenis otot daging vaitu
Bl = Otot Longissimus dorsi. B2 = Otot Supra spinates dan B3 — Ot Birveps
femoris. Scbagal kelompok adalah had pengambilan sampel.

Model statistik vang digunakan adalah mode] linear {Stee] dan Tormie, 1980,
vaitu

TKY = o+ ki + aj + Pl + (af)ik + ek, dimana:

Y{ijk) = nilai pengamatan pada perlakuan i dan j, kelompok ke k

1l = mlat tengah wem

Ki = pengarub kelompok vang ke-f



i} = pengaruh taraf kee) dant perlakuan A

Bk = pengarub taraf ke-k perlakuan 13

{afiyk = pengaruh interaksi taraf ke=) perfakuan A dan taraf ke-k perlakuan B
gk pengarah sisa

Peubah vang diamati adalah kandungan air, pH dan cooking less daging sapi
Fesisir,

hamdungan Air. Kandungan  air ditentukan menurg meinde Buckle er wf (1985}
vaitu denpan pemanasan sample dalam oven selama 1 Jam pada suhu 105 (7
kemudian dimasukkan dalam eksikator selama Pjam, lalu ditimbang sampii beralnya
tefap.

Perhitungan:
Kadar air = o 00 %

kelerangan

a = berat cawan + berat sampel
b= berat eawan ¢ berat sampel setefah dikeringkan
¢ = berat sampel

pH Daping

Sampel daging sebanyak 19 £ diiris kecil-keci] dan dicacah sampai helus,
Selanjutnya dimasukkan ke dalam beker glas 50 ml, diencerkan dengan denpan
dguades sebamyak 10 ml diaduk sarmpai homaogen dan phH (deragm keasaman} diukur
dengan pH meter | Megadiono, 19957,

Cooking Loss

1. Timbang sampel daging seberat 100 gr, Jaly rebus selama lebib kurang 1 jam
rada lemperatur 80 °C

2. Bilas dengan kertas tissu lalu ditimban o kembali

Hitung selisth antara berat sebelum dimasak dengan sesudah dimasalk,

4. Kemudian hasil ini dipresentasekan terhadap berat schelum dimasak.

el

Tempat Pencelitian

Penclitian ini dilaksanakan dalam dua tahap, yaitu {a) tabap pemotongan
{penvembelihan), dan (h) tahap evaluasi daging. Tahap pemotongan dilaksanakan di
Rumah Potong Hewan (RPH) Kota Padang dan tahap evaluas daging dilaksanakan
di Laboratorivmn Ternak Potong & Keria Fakultas Peternakan,



HASIL DAN PEMBAHASAN

hamdunpan Air
Randungan air daging sapi Pesisir vang distimulasi lisirik dengan tegangan
220 volt denpan wakty vang herbeda pada berhagai jenis atot adalah sehapai berikar

Tabel |. Rataan Kandungan Air [haging Sapr Pesisir vang Distinmulasi Lisorik
dengar wakiu vang herbeda pada Berbagai lens Otot (%)

Lama SL Jenis Ofot (Fakior B) _| Rataan |

(Faktor A) Lb | 88 [ FF !

1 menit 81T | TS wn | mn

Ymenit | 7655 | 784 7735 | 7658 |

3 menit 77.10 7691 7741 | S5 |
[ Rataan 7724 | 7630 [ 716 | 9687 |

Dari hasit analises keragaman  diketahui babws tidak terdapat pengaruh
interaksi antara lama stimulasi |istrik dengan jenis otot sapl Pesisir  (P=003)
terhadap kandungan air daging  RBegilu juga pengaruh masing-masing faktor {lama
stimulasi histrik dan Jenis otot) terhadap kandunpan air ridak memperlihatkan
Pengarub vang nyvata

Randungan air daging sapi Pesisis ternyata tidak dipengaruhi oleh lama
stimulasi listrik, herart ransangan stimulasi bstik selama 1. 2 dap 3 meni
memberikan pengaruh vang sama terhadap dava ikat air daging Rataan kandungan
air daging sapi Pesisir hasil penelitian adalah antars 76,55 - 78.17 %. Hasil ini lebih
linggi dari penelitian Parakkasi (1985, dimana kadar air karkas tanpa lemak dar
harbagai jenis spesies berkisar antara 71 — 73 ¢ Tingginva kandungan ar daging
sapl Pesisir erat hubungannya dengan kandungan lemaknya vang rendah, Biasanva
kandungan air daging berbanding terbalik dengan kandungan lemaknva. Menuru
Minish dan Fox (1979) kandungan lemak daging mempunyai korelasi negatif dengan
kandungan air daging, sehingea semakin tingei kadar lemak daging akan semakin
rendah kandungan air daging

Air di dalam ural daging dibagi tiga fapisan, yaitu air vang terikat secar
kimiawi oleh protein daging sebesar 4-5 % sebagal lapisan mono molekuler pertanmi,
air tenkat agak lemah sebapai lapisan kedua dari molekul afy terhadap grup reakef
protein, sebesar kire-kira 4 %, Air lapisan kedua ini hiasanya disebut air imobilisasi
(tidak bergerak) Lapisan ketiga adalah molekul-molekul air bebas diantare maolekul
protemn, berjumlah kira-kira 20 - 60 % ( Wismer, 19717,
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pH D ing

il pH dageng sapr Pesisic vang distimalasi listrik dengan waktu 1 meni, 2
menit 3 memt pada oot longissimus dorsi, supra spinatus dan bicep femoris
adalal ehagai beriku

Vabel 2 Rataan Milai pH Daging Supt Pesisir vang Distimulasi Listrik dengan
waktu vang berbeda pada Berbagai Jenis Oror

I ana SI, Jenis Otot (FaktorB) | Rawan
| {Laktor A) LIy S8 BF i |
| 1 menit 6.03 &, [30) 5 K0 506" |
; o omenit 563 5 | sed SET" |
|0 menit 573 | 339 3.70 T sat
| tatmn | 580 | 579 570 57|

Keterangan © Superskrip vang berbeda pada baris vang sama menunjukkan berbedy
Mvata { P < L{15)

Liar hastl analisis keragaman  diketahui bahwa 1idak terdapat pengaruh
mteraks amara lama waktu  stimulasi Tistrik dengan jenis olot sapi Pesisic
(P=0.05) terhadap nilai pH daging sapi Pesisir. Begiu juga pengarub jenis oo
fdak berpengaruh nyata terhadap nila PH (P = 005} Sedanckan lama wakiy
stmulasi listrik berpenganh oyata terhadap nila pH daging sa [ Pesesir (P = 01.08),

Semakin lama wakiu stimulasi Lstrik nilag pH daging semakin rendah, hal ing
berarti semakin lama wakiy stimulasi lsteik semakin banvak terjadinya perombakan
ghikogen menjadi asam laktat, Rataan nilai pH daging daging vang distimulasi fistrik
selama | menit, 2 menii dan 3 menit herturut-turut adalah 5 96 567 dan 561 Has|
uji statisnk memperlihatkan balwa nilzi PH daging vang distimulasi listeik selama |
menil tidak berbeda nvata dengan vang distunulasi listrik 2 ment, tetapr berbedy
nvata dengan nilai pH daging yang distimulasi listrik selama 2 menil. Sedangkan pH
daging yang distimulasi listrik selama 2 menit tidak berbeda nyata denpan pH daging
yang distimulas listrik selama 3 menit,

stimufasi listnk akan dapat mempercepatl penurunan pH, karena stimulasi
listrik akan mempercepat teradinya plikolisis, sehingga penimbunan asam laktat akan
lebih banyak.  Penimbunan asam lakeal vang tingel akan menychahkan terjadinva
penurunan pH daging.  Hal ini sesuai dengan pendapat MeCollum dan Henrickson
{1977) bahwa stimulasi listrik akan mempercepat proses phikolisis postmortent.
sehingga akan mempercepal habisoys ATP dan Fenurunan pH daging.  Pendapat
Ressang (19617 bahwa pH daging sesaal dipotong adalah 7. lalg metrun dengan
adanya asam laktat hasil perombakan elikogen pads saal terjadinya glikolisis, Sampiai
suatu sanl glikogen habis dan pH terendah 5.4,
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Cooking Loss

Nilai cooking loss daping sapr Pesisie vang distimulasi listrik dengan vwakiy |
menit, 2 memt dan 3 menit padi otot longissimus dorsi, supra spinatus dan bicep
lemons adalah sebapai berikut

Tabel 2. Raman Nila Cooking loss Daging Sapt Pesisis yang Distomulasi
Listrik dengan wakt yang berbeda pada Berbagai Jenis Oro (%)

Laimy SL I, Jenis (ot [(Faktor B) | Rataan

| (Faktor A) LD [T g5 | BE | |

1 menit 4231 | 3840 [ 305 | 40,27

| 2menit | 405] | e - S i EIC
3menit [ 4030 [ 3704 | 37.96 | 3Rd6 |
Rataan | 41.04" | 309" | 3gg0° | 3927

Kele:r;{ngan : Sup?mkﬁﬁ_}-emg berbeda pada baris yang sama menunjukban berbeda
Myata{ P < 0.03)

Dari hasil analisis heragaman  diketahui bahwa tidak terdapat pengaruh
interaksi antara lama wakty stimulasi lstnk  dengan fenis olot sapi Pesisis
(P05} terhadap nitaj cooling loss  daging sapm Pesisir Begitu juga pengaruh
lama wakiu stmulasi listrik tidak berpenparuh nyata terhadagp nila cooking losss (P
= 005) Sedangkan jenis otot berpengarull nyata terhadap nilar cooking foss dagiry
sapi Pesisir. Dari hasil uji statistik diketahuyi bahwa otol longissimus dors; cookimg
lossiva berbeda nyata dengan nilai cooking loss oot supra spinalus dan otod bicep
temons, sedanghkan oo supra sproitus nila cooking losnva tidak berhedy nvata
dengan otol bicep femoris, dimana nilai coking loss otot fongissimus dorsi, supra
spinatus dan Mcep femoris berturut-turut adelah 41.04 %, 3809 % dan 3869 9
Menurut - Socpamo  (19932) Jems  otol mempengaruhi kualitas otol  lerutama
keempukannya, dimana semakin tidak aktif otol tersebut seratnya semakin habus dan
otot vang mempunyai serat vane halus Jebih empuk. Namun demikian semakin
empuk daging tersebul maka susut masaknyva semakin tingpi. Untuk it dianjurkan
pada daging vang mempunvai sera yang halus tidap perlu membutuhkan wakiy yang
lama. Hal ini juga disebabkan karena pada otol yang mempunyal serat daging vang
halus pugus protemn vang mengikat aimya skan mudak menjadi rusak, sehingpa
waktu pemasakan lebih banvak air vang keluar,

Rataan nilai cooking loss atau susut masak  selama penclitian berkisar antara
304 - 4231 % %, Nilai tersebut harmpir sama vang didapatkan oleh Lawrie
(1985} yaitu 40.5 %, Hasil penelitian Boutan et 4], (1978} menyatakan susut masak
menunin secam linear dengan bertambahnya umur ternak Misalnya pada sapi, susue
mazak otot SM yang dimasak pada temperatur 80 0 selama 90 menit, menurun
dengzan meningkatmya umur, Umur 2. 9, 16, 27, 42 dan 120 bulan, susut masak
masing-masing adalah 34.5, 333, 336, 323, 325 dan 31.3 %. Perbedsan nilag



lersebut kemungkinan disebabkan olch banvak hal. seperti materi vang dipusakan
dalam penelitian, wakiu pengambilan dan. Jemis otot vang digunakan, hesar polongan
daging contoh, tekms perebusan dan Jzin sebapainya,

KESIMI'ULAN

Diart hasil penefitian ini dapat disimpulkan scbegai beriku)

1. Tidak terdapat intersksi (P = 0.05) antara lams wakiu stinulasi listik dan
Jemis ptot terhadap kandungan air, pH dan cooking loss daginge sapi Pesisiy

2. Lama waktu stimulasi listrik berpengaruh nyata (P <0.035) lerhadap pH dagine
dan tidak berpenpruh nvata terhadap kandungan air dan cooking loss daging.

3. demis otot berpengaruh nyata (P < (.05 terhadap cooking loss dan tidak
Berpengaruh nyata terhadap kandungan air dan nila pH daging,
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