EFEK BEBERAPA PARAMETER STIMULASI LISTRIK POSTMORTEMN
TERHADAP KANDUNGAN KHOLESTEROL, TRIGLISERIDA  DAN
KEEMPUKAN OTOT LONGISSIMUS DORST, SUPRA SPINATUS
SERTA BICEPS FEMORIS SAPTPESISIR

Oleh = Yusmaidi Yoesoef. Khasrad
ABSTRARK

ualitas daging sapi lokal masih rendah karena sapl umumnya dipekeriakan
dan dioprong pada wmur i, Uintuk 1w perlu diakukan penclitan-penelilian agir
kuslitas daging sapl tersebut dapat ditingkatkan  Lujuan yang ingm dicape dan
penelitizn ini adalah: untuk menpetabui pengaruh wakou stimulas) listrik dan jeris
oot terbadap kandungan kholesterol, inglisenda dan keempukan daging sdp
Pestsir. melthal kualitas daging sapt Pesisic yvany terbaik vang dihasilkan oleh
perlakuan stimulast listrik,  dan uniuk menentukan wakiu  stimulasi listrik yang
paling tepat dan jems otol vang pading tngg kusiitasma itk substiuss dagimg
PO

Feneliian ini dsrancang menurat pola percabaan fuktonal 3 x 3 denuan dasss
Rancangan Acuk Lenghap, dengan 3 ulangan. Fabtor A ialah wakio dilaksanakan
stimulast listrik setelah pemotongan | postmarienm L. dimana terdirs dari 3 taraf vaiu
Al =30 mend setelah pemotongan. A2 = 6l men setclgh pemotongan dan A3 = 90
menit setelah pemotonzan, Sedanekan taklor B adalah jenis vior daging vaitu B1 =
Otot Longissonus dorss, B2 - Oot Stprea SpiReing 4in B3 = Unot Sreeps femoris,

Frari hasil penciinan mi dapat disimpulkan tidak terdapat interaks (¥ = 0.03)
antara wakty dilaksanakannya stimudast hstek dan wenis otor terhadap kandungan
vholesterol. kandungan trighserida dan keempukan daging sap Pesisic Wakiu
difatsanakannva stimuiast sk juga tdak perpengaruh nvata (P> D03 terhadap
kandungan khalesterod, triglisends dan keempukan  daging Jenis oot berpengaruh
myala (1 < D033 terhadap kandungan kholesteral dan kesmpukan dagiig, aumani
kandunpan kholesternl terendah adalah pada oot Bieep femons. sedanpkan oot vang
paling empuk adalah Longlssimus dorst

FENDATIULUAN

Latar Belakang

Pola konsums: daging sap i dajam negen mengalany perubalin. gejald im
dapat dilihat darr meningkatny impor daging sapy beberapa tahun tecakbar 1m
Permintasn  akan daging  sap naik khusus  untuk  daging vang  berkualilas,

meningkamya perminiaan daging opsehut tidak seluruhnva dapat dipenuhi dar: hasi|



peternakan rakvat saia. Terjadi pap anmara suplay dan demand, vang manha gap
terschint terjadi juga karena ada porma-narma standar daging berkualitas yany tdak
dapat dipenuhi hasil produksi dalam negert. Pandangan konsumen akan dagmg
berkualitas masib dikaitkan dengan standar luar neperi, vailu daging sapl impor
¥ onsumen manja seperti hotel-hotel berbintang, resOran-restoran mernasional, supet
arket dan tamu asing beransgapan sapl 1mpor lebih berkualitas dimana kandungan
kholesterolnya rendah, wama daging lebih cerab dan dagingnya lebih empuk.

Datam menghadap perubahan pola kansumsi masyarakat dan mengantisipast
pasar impor serta melink pasaran ekspor, maka periu diterapkan nonma-nonm
siandar kualitas daging sapi, Pada saat i ki selafu mengikatkan din dengan
stanclar vang dibuat oleh produsen daging dari luar negeri, standar Australia, Amerika
dan Jepant.

i Indonesia standar daging masih hanva sar yaitu daging sapt lokal, tidak
ada perbedann kualitas,  Ronsumen {erpaksa menerima apa yang ada di pasar, dan
konsisten kualites tdak dapat dijamin.  Kebutuhan pasar saat il meminta adanya
konsistensi kualitas, dan adanya patokan standar kuslitas.

Untuk tujuan ini metede produkst temik perty dinrznkan kepada peringkatan
kualitas daging sesual dengan kniena persyaratan pasdt mterpasional  Lisaha i
dapat pula mengakibatkan penghematan devisa negara pka hasilnya dipergunakan
untuk mensaghsiiust  danng berkualitas ungg vabg sefama e dimpos
Permasalahannyva adalan  bagmmand meningkatkan koalitas dagmg sam bokal.
sehingea pelernak sap jokal dapat menerima tngkat harpa jual yvang layak

Bagmimanapun balknva muiud dan kondist sapl potongan., ke penanganan
sebelum dipotong. pada wakiu dipolong dan sesudah pemotongan Kurang memssda
maka daging vang dihasiikan tdak zkan memenuhi standar mute vang batk, Pada
penanaganan sesudah pematangan (pasca panand untuk meninakatkan kualitas dagimg
nerlu difakukan penggunaan eknologl stimulasi listrik pada otot karkas.  Stimulast
listrik merupakan teknologi yang sederhana tetap mempunyal dampak vang besar

pada nilas ekonomis daging



(1]

Pencliman-penelitian i manca negara menunjukkan bahwa stimulas listik
dapat memperpendek wakiu rgormartis dan meningkatkan kualias dagmng.  Hasi
penelitian Yoesoe! { 1998) pengpunaan stnulast bistrik pada tegangan 220 Y selama
30 detik pada sapi pesisir dapat memngkatkan keempukan, warna daging menjads
lehih cerah dan cooking loss menjadi lebib tinpei serta pada uji organolepik, rasd
dagine menjadi lebih enak dibandingkan dengan vang ndak distimulasi listrik

Penelitian tentany siiat-sifat daging belum banyak dilakukan di Indonesia, i
nemira-nenard majy, separt Amerika Serikal, [ali dan Perancis penchnan tenlang
sifat-sifat daging telah banyvak dilakukan, bahkan bagian-hagian daging pada karkas

{tiap macam otot) welah punva Lelas mutu (grade) berdasarkan kualitasnva.

Perumusan Masalah

Kuatitas daging sapi lokal masih rendah dan belum memenitht standar
persvaratan yang dikehendakl Apalagi sapi-sapi lokal kita umumnya herfungs gandy
vaiti sehagal penghastl dagimg dan sebagai tenags keria untuk mengolzh lahan
pertanian, Sapi-sapl yang dipekerjakan seral dagingnya eniu memach kasar dan
hemoglobinnya meninghat, hal menvebabkan daging sap) akan menjadi atot. pH
daging unpp dan warnanya menjadi lehih gelap

131 lain pihak sap-saps lokal kita juga belum mempunyval standar kualias,
schingoa sehap potongan dagmg dimiar dengan harga yang sama Segitu juga pasa
distributor dan konsumen daging sangal mianmm seball pengetahuannyy emang
kualitas daging yang bak. Momen ini jupa dimaniaztkan aleh imporis daging untuk
mempromostkan produknyg dengan membuat image bahwa daging saploampor

kualitasnva lebih bk dan sam takal

Tujuan Penelitian

Tujuan vang ingin dicapal dar perelitian ini adalah sebagai berikul,
i Lintuk mengetabui pengaruh wakig crimulagi listrik dan jems oot terhadap

kandungan kholesterol, wnghisenda dan veempukan daging sapi Pesisn



5 welibat kualitas daging sapn Pesisic yang terbaik vang dihasilkan oleh

perlakuan stimulasi listrik.

=

Untuk  menentukan waktu stimulasi lisirik yang paling tepat dan jenis otol

vang paling tinggi kualitasnya untuk substitusi dagimg impor,

MATERI DAN METODE PENELITIAN

Materl Fenelitian

Dalam penelitian ini digunakan daping sapi Pesisim jantan yang dipatong dt
Rumah Polong Hewan ket Padang, Pengambilan sampel daging dilakukan pada
hagian otot Longissimus dorsi, Supra spinatis dan Bicep femons

Alat vang digunakan dalam penelitian, antara  lain: nmibangan sapi.
seperangkat alal abatoir, fimbangan karkas, alat simulass listrik vang mempunyat
tegangan 220 volt den peralatan analisis kholesterol, trigliserida dan keempukan

doging

Melode Penclitian

Penelitian in ditancang menurut pola percobazan taktorial 3 x 3 denpan dasas
Rancangan Acak Lengkap. dengan 3 ulangzan Faktar A 1alah wakio difaksanakan
stimulast listrik setelah pemotongan (pesimortem ), dimana terdin dar 3 taraf vaitu
Al =30 men setelah pemotongan, A2 = G mentt setelah pemotongan dan A3 = HU
menit setelab pemotongzan.  Sedangkan fakior B adalah jenis ot daging yatu BL=
(Hot Longissimus dorsi, 32 = 0ol Supra spinatus dan B3 = Uiol Bileeps femoris.

Model statistik vang digunskan adalab model linear { Steel dan Tormie, 19801
VATl

Yiijki= = oo+ fij +clin) rijk, dimana:

Y(ijk i = nilai pengamaian pacda perlakuan 1 dan ), ulangan ke k

L = nilal wengah umum

ol pengaruh parlakuan ke

|3t pengaruh peclakuan ke )



il = pengarub interaksi perlakuan ke 1 dan |

cijk = kesalahan percobaan

Peubah yang diamatl adulak  kardungan  kholesterol, triglizerida  dan

keempukan daging,

HASIL DAN PEMBAILASAN

Kandunpgan Kholesterod

Srimulast listrik dilakukan pada tegangan 220 volt dengan wakiu yang
herhada terhadap berbagal jenis otod daging sapi Pesisir. Setelah dilakukan stimulasi
listrik sesuai dengzan perlakuan dilakukan uji kholesterol terhadap berbagai dagme
tersebut. vang hasiloya adalah sebapal herthut

Tabel 1, Ratsan Kandungan Kholesierol Daging Sapi Pesisic yang Distimulas
| isirik Pada Waktu vang Berbeds Terhadap Crot Longissimus Dorst
(LT, Supra Spinatus (35) dan Bicep Femoris (BF) img 100 g

sampled

~aktorA | Faktor B (Jenis Ow) - Raman
[(Waktu SL) 5 TR - B (S -

30 Mnt Setclah 235 | dzu [ wes | 1LA

| Potong : | |

60 Mat Setelah | 1L s | 999 | M5
Potong |

G MutSetelah | 1167 | TED T 5% | Wm
Polong

T Reman | noe | (38 | 664 | 1820

S — _— e C— e _

Reterangan  Supetkrip vang berbeda pada baris yang suma menunukkan
Perbedaan vang MNyvat (2 < 0.05)

[Jari hasti anaiiess kerspaman  dikelabul bahwa tuak teridapat pengaruh

mteraksi antara wakiu dilaksanakannd sttmulast Tistrik denpan jenis oton =2

Pesisir  {P=0.05) terhadap kandungan kholesterol  dagmg.  Begitu jugi penzaruh



Faktor wakiu stimulasi listrik  terhadap kandungan kholesterol tidak memperlihatkun
pengaruh vang nyats, Sedangkan jenis oLol memperlihatkan pengaruh yang nyata
terhadap kandungan kholesterol (B = D05)

Jarak waktu dilaksamakannya stimulasi listrik setelah pemotongan tidak
herpengaruh nyata terhadap kandungan kholestero] pada berbagai jenis otot Hal it
kemungkinan dischabkan kareni stimulasi listrik tidak membenkan respon ang

herarti terhadap perubahan kandangan kholesterol

[3ari 1able di atas diketahuwi rataan kandungan kholesteral sapn Pesisie berkisar
aniara 946 sampai 1235 mg/l00 ¢ sample dagmg,  Dan kisaran dat tersebul
diketahui bahwa jumlah kandungan kholesterol daging sapi Pestsir masih rendah jika
dibandmgkan dengan sapl-sapl turunan Gos Taurus seperti sapi Shorthom, sapi
Limousin, sapi FH dan jenis lainnya. dimana kandungan kKholesteralnya meneapat 77
mg/ 100 g daging,  Rendahnya kandungan kholesterol daging sapi Pesisic juga ada
kaitannya dengan Kandungan lemak dagine sapi Pesisit,  Sapi Pesisir Mempunyil
kamdungan lemak yang rendah, terulama pada lemak inira muskuler.  Hal
Lkemungkinan disebabkan selam factor senelic jugs factor makanan. Limeuminya sapi
Pesisir dipehihara secara vadisional denpan sumber pakan utanm adalah rumput
lapangan. sebingga penimbunan lemak pada daping  yang sangal rendak.
Anggarodi (1994} menyatakan  kekurangan zal makaman memperlambal puncak
pertumbuhan uras daging dan memperlambat lajy penimbunan lemak, sedangkan
makanan Vang sempurna mempercepat terjadinya laju puncak dar keduanva

Faktor vang mempangarh kandungan kholesterol o adatah 1ata laksang
pemeliharaan dan lingkungan vang akan mempengaruht lemak intramuskuler (lemak
tuhuhy Bakanan pada sapl Pesesic imi umemys adalgh rumpet lapangan dan jarang
sekali peternak vang mamperikan makanan konsentral Tu dkk (1967) vang dikulip
oleh Amim (19977 menvatakan  kandungan kholesteral pada dapging sap dan babi
gkan meninakal denman naiknya PErSENinge lemak intramuscular dalam daging.
dimana kandungan lemak dagmg sangat hervarias dan dipengaruin oleh beberspa

Faktor antara lam | macam dan jems imakanan. aktifitas Nisik dan takior keturunan



Diari uji statistik diketshul bahwa kandungan kholesterol olon longlssimus
dorsi berbeda tidak myata (P o= 0.03) denpan kandungan kholesternl otot supra
spinatus dan herheda nvata (P < 0.05) dengan kandungan kholesterol oot bicep
femons, Bepitu juga kandungan kholesterol otot supra spinatus berbeda nyatd (P =
0013 denpan kandungan kholesteral oot bicep femoris.  lerjadinya perhedaan
kandungan kholesterol pada herhagai jenis ofot i kemungkinan disebabkan karena
perbedaan deposist dari lemak imtermuskuler, dimana pada olot vang kurang aktif
deposisi lemaknya lebih besar dari pacla otot yang akuf. Apalapn otol longissimus
dorsi it posisinya di atas lang helakane vang tidak begilu herfungest dalam aktivitas
sapi tersehut, Sesual dengan pendapat Soepamo (1992} hahwa, tingkal kejenuban
lemak dari masing-masing otol sapi sangat dipengaruhi eleh karakteristik asam-asam
lemak vang ditimbun dalam otot tersebut dan tingkat kejenuhan akan mempengarihi
kualitas daping. dimana otot vang kurang aktif lebih banvak menimbun asam-asam

jemak dart pada otot vang akuf.

Kandungan Trigliserida

Fandungan trigiiserids berbagai otot sapi Pesisit yang distimulasi fistnk
pada tegangan 220 voll dengan wakiu vang 30 menit, 60 menil dan 91 menit sewclah
pemotongan dapat dilthet dalam tahel berikut

‘Tahel 2. Rataan Kandungan Trigliserida Dping Spm Pesisir vang
Distimulast Listrik Pada Waktu vang Berbeda  Terhadap Ol
Lanoissimus Darsi (LD, Supra Spinatus (55 dan Bicep Femaorts
(BFY (g 100 2 samiple)

" Taktor A e T:fhmﬁ{!g._u} Otot) Rataan

| (WaktuSLy o LB | &5 | BE T

10 Mt Setckah (03,57 126 ARSI o124
Fotong

[0 Mot Setelah | 207 | 101 47 —oio: | wlse
Potopg

a1 Mnt Setelah ETEe 1 otz | 10n0S = A% |

Patong

futsan A1 L |Q1.35 100, 9% 0§ 38



i hasil analisis keragaman  diketahu bahwa tidak terdapat pengaruh
interaksi antara wakiy dilaksanakannyva stimulasi listrik denpan jems otol sapi
Pesisir  (Pe0.013) terhadap Kandungan trighiserida dagng, Begitu juga pengaruh
masing-masing faktor wakiu dilaksanakan stimulasi listrik setelah pemotongan dan
jenis oot tidak berpengacih nyata lerhadap kandungan trighisenda (T = 0.05)

Tidak terdapatnva pengaruh wakiu dilaksanakannya stmulast bistrik dan jenis
atat kemungkinan disebablan penimbunan lemak intramuskuler terjadi sedikil sekali
pada oiot dan  trighserida dalam makapan yang diperoleh tidak berpengarull pada
kompasisi kimia tubuh, artinya perlakuan stimulas listeik  vang diberikan pada
daging tidak berpengarub terhadap kandunpan trighsenida otot sapl  Pesisi
Triglserida hanya umumiya distmpan sebagar lemak netral di bawah kuaht, yang
berfunps schagar energl cadangan. Menurut Frandson (1594% sebaglin
hessr lemak dalam makanan adalah lemnak netral (trighiserids | vang banvak ditimbun
dalam jaringan lemak hewan dibawah kulit sebagal cadangan  energi Sedangkan
selebibnva adalah kholesterol dan fosfoliped .

Anoarodi {1994) memelaskan sehagian besar lemak lerdapal Janngan lemak
atan depo — depo lemak vang terdapat di bawah kulit, sekeliling alat pencernaan,
sekeliling  oinjal dan organ  lamnya Mursanvoto  (19972) menjelaskan  babwa
trighserida cendrung lebib banvak disintesis dari makanan dan tidak dan sintesisi

tubth sepert pada Knolesierol.

Peempulan

Penilaian keempukan daging dilakukan dengan alar Warner Blatzler Shear.
yamye hastinva dimvalakan dalam L-;-_i;-'-:m:. Semakin rendah nitar shear force vng kita
dapatkan berart daging tersebut comakin empuk,  Ratazn milar shear force vang

diperaleh pada penelitian ini dapat dilthat pada Tabel 3



Tabel 3. Rataan Milai Shear Force |keempukan) Daging Sapl Pesisir vang
Distimulasi Listrik Pada Wektu yang Berbeda Terhadap Otol
]_.nngiﬁsimul_:.‘r]urs.[ (LD, Supra Spinaius i55) dan Bicep Femors
(BFY (kecm™ )

[ Faktar A '_ Faktor B (Jenis Otat) ) . Rataan \

| (Waktu SL) e e BF ! |
30 Mnt Setelah | 248 | 349 403 | 5.23

Patong | _ i |

60 Mt Setelah 316 346 48 T

Potons | ; - | |

o0 MatSetelah | 299 | 33| 413 T334 |

Motong ! | :

I S —— : — SEC— S

Rataan 287" 3307 4,12° 3.3

i i l |
Keterangan | Supurl:;rip vang berbeda mc’l& baris vange sama menunjukkan
Perbedaan vang Myata (P = 0.05)

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwe tdak rerdapat interakst (P = 0.03)
antara stimuiast listrik dengan jemis otot ierhadap keempukan daging sapi Pesisic.
Fezitu jusa waklu dilaksanakannya stimulasi listnk tdak herpenaaruh nyvata terbadap
nilai shear force daping sap Pesisir (7 = 0031 sedangkan pengaruh jents otol
memperlibatkan pengaruh vang berbeda mvata (P < 0050 terhadap nilal shear borce
daging.

[anan mlwi shear lorce daging yang disnmulas: listrik berkisar antara 228
sampad 4 18 kyem®  Milai shear force ini Jehib rendah dan daging sapi Pesisir vang
tidak clistimuias: listrik, dimana rataan nla shear force degine sapi Pesisit vang tidak
distimulass btk adalah sekitar 344 kg - Hal 1 berartn daging  vang
distimulazt Bisteik lelih empuk dibandinghat denpan vang bdak distmulas fuiirik
heningkatnva keempukan daging Eemungkingm disehabkan karena stimulast hsiok
menvebabken srukiur olot menjudt lebih longsar, sehingea ikatan Kolagennyva
menjadi lemab Sumdtas bistrik jusza menyebabhian keTja enaim Gatepsin men)adi
lehit akul dalam peneempukan daging  Sesua dengan pendapar Koohmarie el 2l
(19977 balwa karkas vang distimulast Tistrik akan mempercepat laju glikohsis, lad

penurunan pH dan akutitas enzim, sehinpea daping memadi kb giripuk



Wilai shearforce diantara ketiga jenis oot {lonpissimus dorsl. supra spnates
dan hicep femoris) pads analisis ragam mcm perlibatkan perbredaan yang nyata. Hasil
uji Dunean diketahw bahwsa nilai shearforce otot longissimus dorst berbeda nvaia
dengan otot bicep femorns dan tidak berbeda nvata dengan otot SUpTa spinatus
Sedangkan nilai keempukan olot supra spinatus tdak herbeda nyata dengan ot bieep
femoris,  Diantarz ketipe jenis otot tersebut yang paling empuk adalah otor
lompissimus dorsi dan selanjuinya adaiah otot supra spinatus dan otol bicep lemons
|ehih empuknya otot longissimus dorsi dibandingkan dengan ool supraspinatis dan
otol bicep femaoris kemungkinan disebabkan karena otol fersebul aknfilasnya

wermasuk rendah sehingea serat dagingnya lebih halus.

KESIMPULAN

Diari hasil penelitian in dapat disimpulkan sehagal barikul

1 Tidak ferdapst mteraks: (P > 0.05) antara waktu dilaksanakannya stimulasi hstrs
dan jenis otot terhadap kandungan kholesterol, kandungan migliserda dan
keempukan daging sapn Pesisir,

7 Waktu dilaksanakannya stimulas) hstrik jugs tidak berpenganih nyata P LS
terhadap kandungan kholesterol, triglisenda dan keempukan daging

3 Jenis otot berpengarch nyata (P DA terhadap kandungan Kholesterdl dzn
keempukan daging, dimana kandungan kihnlesterol terendah adalah padd ol

Bieep temoris, sedanghkan otol yang maling cmpuk adalah Longissimus dors
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