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Abstract

This research was conducted to determine the effect of cattle age and the period of
refrigeration to the quality of meat The research used factorial demign in Completsly
Randomize Design with two treatments. They were: 1) Factor A (caltle age) consisting
of 3 levels : Al (2 years old), A2 (3 years old) and A3 (4 vears old), 2) Faclor B (the
period of refrigeration) consisting of 4 levels: B1 (0 day), B2 (7 days), B3 (14 days) and
Bd (21 days).

The result of the research indicated that ihe age of the catile significantly affected
the pH value and the tenderness of meat (P < 0.05). However, il did not aflect the
decrease of the weight of the meat, the content of the protem and the cocking loss (P <
0.05). The period of refrigeration significantly affected the value of pH, the tendemness,
the decresing weinght during the refrigeration and cocking loss, wheares the content the
protein of the protein was not affected (P = 0.05). It can be concluded that there 13 ne
inferaction between the age of cattle and the period of refrigeration.

PENDAHULUAN

Latar Belakang

Kualitas daging sapi akun dipengarubi oleh beberapa faktor antam lain : bangsa,
seka, umur, makanan, cara pemeliharaan, cam penanganan ternak sebelum dan pada
waktu pemotongan serta penanganan karkas ata daging seiclah temak dipotong,
Bagaimanopun baiknya mulu dan kondisi sapi polong, jika pendnganan selelum, pada
wakin dipoteng dan sesudah dipotong kurang memadal maka daging yang dihasilkan
ticdak akan memenuhi standar muta yang baik.

[ewnsa ini masih terdapai beberapa kendala dalam pendisinbusion daging.
Selnin sulitnya memperkirakan jumlah kensumen, hal ini juga disebabkan jauhnya jarak



produsen daging dengan konsumen, selingga daging sampal ke konsumen basa
memeapai waktu beberapa hari.  Agar kualitas daging tetap baik sampai ke konsumen
peru dipikirkan penanganan yang tepat pada proses pemolongan, penyimpanan dan
pemasaran, supays daging tidak rosak.

Pemotongan ternak pada umur muda akan menghasilkan daging dengan serat
yang, halus, warna doging yang terang denpgan keempulan yang baik sesund selers
konsumen., Fakior lain yang juga sangat menentukan mutu daging yang dihasilkan
adaloh cara penyimpanan. Lama penyimpanan yang umum dilakukan agar daging lebih
tahan disimpan dengan mutu tetap baik yaitu penyimpanan subu rendah,

Penelitian tentang sifat-sifat daging belum banyak dilakukan di Indonesia. Di
negara-negara vang telah maju, seperti Amerika Serkat, Italia dan Perancis penelitian
tentang sifat-sifal daging telah banyak dilakukan, bahkan bagian-bagian daping pada
karkns telah punya kelas muty berdasarkan kualitasnya. Dengan adanya standar kunlitas,
pelernak cenderung unluk memproduksi temak dengan kualitas bak, sesual permintaan

konsumen.

Tujuan dan Manfaat Penelitian

Penelitian ini bertujuan untuk mengetalid secara umum pengarah umur dan
penyimpanan pada refrigerator terbadap kualitas daging.

hanfant penelition adalah sebagai pedoman bagi petemak, petugas rumah poiong
hewan, distributor daging dan kensumen dalam meningkatkan kualitas daging.

Hipotesis Penelitian
Hipotesis penelitian ini adalah wmur kronologis den lama penyimpanan pada
refrigerator berpengaruh terhadap kualitas daging sapi Peasisir,

MATERI DAN METODE PENELITIAN

Tempat dan Waktu Penelitian
Pengambilan bahan penelitian dilukukan di Rumah Potong Hewan (RPH) Eodya
Padang, sedangken pelaksanasn serta pengumpulan data penelitian  dilakukan di



.aboratorium Teknologi Hasil Temnak Fakultas Peiernakan Universitas Andalas Padang,
tenelitian dilabukan selama 4 bulan.

jahan dan Alat

Daging yang cipakai dalam penelitian ini berasal dan bagian otot longissimus
forsi sapi Pesisir jantan yang dipotong di RFH Kodya Padang. Sapi diambil dari tiga
celompok wmur yaitn 2 tahun, 3 tahun dan 4 {ahun, Setiap karkas sapi diambil 4 bagian
sampel untuk distmpan selama 0 han, 7 hari, 14 hari dan 21 hari. Untuk setiap kelompok
wonr bernzal dari 3 ckor sapi sebagai ulangan.

Alnt-alat yang dipakai dalam penelitian ini adalah sebagai berikut :
|. Refrigerator

b2

plIl meter

Pisau pemotong daging

Eompor

Timbangan

Alat-alat pengukur kandungan protein

o8 Lheiak oA

Metade Penelitian

Penelitian ini memakai Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang disusun dengan
pola faktorial 3 x 4 dengan 3 ulangan Faktor A ialah umnur ternak vang lerdiri dari tiga
taral yaitu 2 tahun, 3 tahun dan 4 tabun.  Sedangkan faktor B ialah lamna penylmpanan
pada refrigerator (0 °C) yang terdiri dari 4 taraf yaitu O hari, 7 hari, 14 hari dan 21 hari.

Peubah Yang Diukur
Peubah vang diukur dalam penelitian ini adalah ;

(a) pH daging. Pengujian pH daging dilakukan depgan memakai alai pH meler.
Caranya ialah sampel daging digiling, kemudian diambil 10 gram, tambahkan
aquades sebanyak 100 ml lalu dimixer selaroa satu menit dan selanjutmya dkur pH
dengan menggunakan compact pH meter.

(b) Uji Keempukan i keempukan dilakukan secarn objektif dengan alat hardness
meter, Daging vang sudah direbus dipotong dengan ukuran panjang 4 cm, lebar 4 cm
dun tebal 0.67 e, Kemudian diletakkan pada meja. Hardnessmeter distandarkan ke



angka (. Tekankan hardnessmeter ke atas daging tersebul selama 10 detik. Baca
angka yang ditunjukkan oleh alat tersebut.  Serakin tinggi anghka yang ditunjukian
berart daging semakin tidak empuk.

(¢) Penurunan Bobot.  Sebelum dan sesudah disimpan setiap peniodde  waktu
penyimpanan daging ditimbang, Kemudian selisih bobot awal schelum PENyImpanin
dengan bobot sesudah penyimpanan dipersentasekan terthadap bobot awal.

(d) Kandungan Protein. Setelah doging dikeringkan (60 “C) selama 24 jam lalu
digiling. Ambil 5 gr masukkan ke labu destrukai, tambabkan & gr katalis dan
dicampur HaS0, pekat 25 ml. Destruksi larotan ini sampai barworms hijau jemnih,
kemudian dinginkan dan selanjuinya masukkan ke dalam Iabu penyuling.  Encerkan
dengan 300 ml air, tambabkan batu didih dan 100 ml NaOH 33 5. Suling selama 15
menit ke labu erlemeyer yang diisi 25 ml Hz80, 0.3 N dan tetes indikator, dititar
dengan NaOH 0.3 N. Perubahan warna dari bim ke hijan menandakan ik akhir,
Lalu bandingkan dengan blankoe.

(Y-Z) x titar x 0.014 x 6.25
Kadar Protein = x 100 %
X
Keterngan X = Banyak contoh (gr)
Y = NaOIT nntuk titresi blanko (ml)
7, = NaOH untulk titrasi contoh {ml)

(e) Cooking Loss. Sampel daging sebelum dan gesudah dimasak ditimbang, kemudian
hitung selisih antara berat sebelun dan sesudab dimasal Hagil ini diperaeniasekan
terhadap berat sebelum dimasak.

Analisis Data

Data yang dipercleh dianalisa dengan analisis ragam (Steel dan Tomie, 1984).
Perbedaan antar perlakuan divji dengan Uji Jarak Berganda Duncan.

hiodel rancangan yang dipunakan untuk percebann ind adalah:

Yijk = U+ A+ B+ Aby + Buyy



PEMBAHASAN

pH Daging
Rataan nilai pH daging sapi pada wmur 2, 3 dan 4 tahun, setelah disimpan dalam
refrigerator sclama 0, 7, 14 dan 21 hari dapai dilihat dalam Tabel 1.

Tabel 1. Rataan Nilai pH Daging Sapi Umur 2, 3 dan 4 tabun Yang Disimpan
dalam Refrigerator (07C) selama 0, 7, 14 dan 21 hari

Fakior A Faktor B (Lama Penyumpanan) Rataan
{(Umur) S T

0 hari 7 hari 14 hari 21 hari
2 tahun 6.02 5.66 5.61 5.53 5.70"
3 {alun 5.87 5.57 5.52 5.48 5.54"
4 tahun 5.99 5.64 5.57 5,54 5.68"
Rataan 5.94° 562" 556" 5,52° 5.66

Kelerangan : Angka rataan yang diikuti oleh superskrip yang berbeda pacda kolom dan
baris yang sama menunjukkan adanya perbedaan yang nyala (P < 0.05)

Hasil analisis magam menunjukkan balwa interaks antara faktor wour ternak
dengan lama penyimpanan dalam refrigeralor tidak berpengarul nyata (P = (L,05)
terhadap nilai pH daging. Sedangkan antar umur ternak dan anlar lama waktu
penyimpansn dalam refrigerator memperlibatlan pengaruh yang oyata (P = 0L05).

Untuk mengetahui pengaruh umur kronelogis terhadap pi1 daging telab dilalukan
uji Duncan, Dari uji Duncan diketahui baliwa nilai pH daging gapi umur 2 talun berbeda
nyatn dengan pH daging sapi umour 3 labun don pH daging sapi umur 2 tahun tidak
berdada nyata dengan pH daging sapi umour 4 tshun, Sedangkan pH daging sapi wmur 3
{ahun berbeds nyaia dengan pH daging sapi umur 4 tabun, Dard hasil penelitian diketabu
bahwa pIl daging yang teriinggi didapatkan pada sapi umur 3 tahun, hal ini kenmngkinan
disehabkan bahwa sapi fersebut masih muda dan olot-ototnya dalum masa puncak
akdifiya, sehingga cadangan glikogen dalam otot lebih banyak. Sesusi dengan pendaped



Lawrie {1985} bahwa kandungan glikogen dalam otol cenderung menjadi turun pada
ternak tua, terutama ternak yang diperishankan sebagad sumber tennga.

Pada Tabel 1 terlihat balvwa nilai pH daging sapi selelah penyimpanan O, 7, 14
dan 21 han berturot-tumt adalab 594, 562, 556 dan 5.52. Dan uji Duncan juga
diketahui bahwa pH daging yang disimpan dalam sefrigerator seloma 0 hari berbeda
ayata dengan pH daging vang disimpan selama 7 hari, 14 hari dan 21 hari. pH daping
yang disimpan selama 7 han tidak berbeda nyala dengan 14 har, telap berbeda nyata
dengan pH daging yang disimpan 21 hari. Sedangkan pH daging yang telah disimpan
selama 7 har tidak berbeda nyata dengan yang disimpan selama 21 har.  Selama
penyimpanan dalam refrigerator lemyain terjadi penunman pH daging, Keadaan ini
discbabkan kemumgkinan cadapgan  glikegen belum  seluruhnya dirombak  saat
postmortem, sehingga  memunghinkan ferjadinya  perubahan  pH daping selama
penyimpanan dalam refrigerator. Penurunan pH daging selama penyimpanan terjadi
secara perlahan-lahan sampai glikogen yang tersedia habis, Memumt Fommest et al. (1975)
penurnan pH daging akibat penimbunan asam laktal meripakan suatu perubahan kimia
yang cukup penting. Iasil penelition Shackelford et al. (1991) memperlihatkan babaa
pada suhu penyimpanan —1.5 °C: penurunan pH daging tegadi dengan cepat seluna 6 jam
pertama dan sesudah itu relatif konstan.

Keempukan

Nilai keemnpukan daging dinkur dengan alat Hardoess meter yang hasilnya
dinyatakan dalam kg/em® , dimana semakin tinggi nilai hardness yang diperoleh berarls
daging tersebut semakin tidak empuk atau semakin alot  Ralaan nilai hardness daging
sapi yang diperoleh selama penelitian dapat dilihat pada Tabel 2.

Hasil analisis ragam menunjukkan balwa interaksi faktor umur kronolagis
dengan lama penyimpanan dalam refrigerator tidak berpengarub nyaa (P > 0.05)
terhadap nilai hardness daging sapl. Seangkan antar vmur dan andar Jama refrigerasi
memperlihatkan pengamhb yang nvata.



Tabel 2. Ralsan Nilai Hardness daging sapi uwmur 2, 3 dan 4 tahon Yang
Ihaimpan dalam Refrigerator (0°C) selamn 0, 7, 14 dan 21 han

(kefem®)
Faktor A Faktor B (Lama Penyimpansn) Rataan
(Umur) ]

(0 hari 7 hari 14 hari 21 hari

2 tahun 374 3.68 3.24 3.19 3.46°
3 tahun 432 4,20 3.32 3.30 Laah
4 tahun 4.41 4.06 1.36 1.35 380"
Rataan 416" 3.08" 3.31° 328" 168

Kelerangan ; Angka retaan yang diikuti olch superskrip vang berbeda pada kelom dan
baris yang sama menunjukkan adanya perbedaan yang nyala (P = 0.05)

Hasil apalisis magam meounjukkan babwa interaksi faktor umur kronologis
dengan lama penyimpanan dalam refrigerator tidak berpengaruh nyata (P = 0.05)
terhadap nilai hardness daging sapi, Sedangkan antar urmur dan antar lama reftigerasi
memperlibatkan pengaruh yang nyata.

Rataan nilsi hardness daging sapi umur 2, 3 dan 4 tabun bertarut-turut adalah
3.46, 3.78 dan 3.80 kg/em® Dari uji Duncan terlihat bahwa keempukan dagwg sapi
amwr 2 tahon berbeda nvala dengan wmur 3 tabun dan 4 tahun, Sedanghan keempukan
daging sapi umur 3 tahun tidak berbeda myata depgan umur 4 fnhun,  Semakin tea wmur
supi nilai hardness semakin besar, ini berarti duging tersebwut semakin bdak empuk atau
semakin alot Penyebab kealolan daping secarn umum dilatarbelakangi oleh dua fakior,
yaitu kealotan oleh jaringan ikat dun kealolan oleh aktomyosin akibal perobahan susunan
akdin dan myosin (Laakkonen, 1973). Menurut Swatland (1984), selama perfumbubian
dan perkembangan ternak daging, cross link dan seral kolagen menjaci kuat, sehingga
daging ternak fua cenderung lebih liat dibanding daging ternak muda. Hal ini diperkuat
oleh peneliian Husband dan Johmson (1985) bahwa pada termak tua janngan ikat
terutama kolagen, sangat kuat dan tahan bila dipanaskan. Pada ternak yang lebih muda



pertantan tersebul lebih longgar dan mudah Jepas bila dipanaskan, sehingga daging jadi
lebih erpuk.

Sclama penyimpanan dalam refrigerator ternyata daging tersebut sernakin empuk,
Peningkatan keempukan selama penyimpanan dalam refrigerator disebablan karena
adanya enzym katepsin dalam daging yang bekena lebih altif dalam proses protechik
selama penyimpanan, sehingga daging semakin empuk.  Wheeler et al  (1990)
mengemukakan bahwa penyimpanan daging pada suhu 0 “C dapat meningkatkan
keernpukan daging. Hasil penelitian Shackelford et al. (1991) menunjukkan bahwa
keempukan dnging meningkat akibal lama wakin pelayoan, yang penyifnPANATITYE
dilakukan padn subn 2 C selama 1, 3, 7 dan 14 hard

Penurunan Bobot
Rataan perseninge penumman bobol daging sapi umur 2, 3 dan 4 tehun, selama
penyimpansn dalam refrigerator dapat dilihat pada Tabel 3 berikut :

Tabel 3. Rataan Penurunan Bobot Daging Sapi Unour 2, 3 dan 4 tabun Yang
Disimpen dalum Refriperntor (0°C) selama 0, 7, 14 dan 21 han { %3]

Faktor A Faktor B (Lama Peayimpanan) Ralaan

(Umur) |

{0 hari 7 hari 14 han 21 han
2 tahun 0.42 0.48 0.76 0.8 0.62
3 tahun 0,38 0.53 0.82 0.75 0.62
4 tahun 0.45 0.50 0.70 0.7% 0.61
Rataan 0.42° 050" .76 078" (.62

Kelerangan : Angka ratsan yang diikuti oleh superskrip yang berbeda pada bars yang
sama menunjukkan adanya perbedann yang nyata (P < 0.05)

Dari analisis ragam diketahui bahwa tidak terdapat pengaruh interaksi antara
faktor umur dan lama penyimpanan terhadap penurunan bobot daging, Sedangkan lama
penyimpanan dalan refrigerator berpengarub nyata ferhadap persentase penurunan bobot
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daging. Semslan lama daging disimpan dalam reftigerator pennrunan bobot daging
semakin tinggi.  Perubehan penurunan bobot daging bars terlihat pada penyimpanan 14
hari. Hal ini kemungkinan disebabkan karens ferjadinys penuruman daya wengikat aic
selama penyimpanan.  Menurut Offer et al (1983) pengeluaran sir dar daging
disebabkan oleh bebermpa hal, yaitu: oleh penyimpanan vang dapat mengakibatkan
keluamya air permukaan daging sekitar 1 — 2 %; oleh potongan daging jadi kecil-kecil:
dan oleh pemasakan,

Kandungan Protein
Ralnan kandungan protein daging yang didapal selamn penelitian disajikan pada
Tabel 4 benkut ;
Tabel 4. Ratann Kandungan Profein Daging Sapi Umur 2, 3 dan 4 tahun Yang
Dhisimpan dalam Refrigerator (0°C) selama 0, 7, 14 dan 21 hari (%)

Faktor A Faktor B (Lama Penvimpanan) Ratann
(Umur) S

0 han 7 han 14 hari 21 hari
2 tahun 21.86 21.82 21.05 20018 21,22
3 tahun 20.73 20,84 21.82 21.50 21.24
4 tahun 21.66 21.57 21.34 21.24 21.45
Latnan 21.42 2144 21.40 20,97 21.30

Kandungan prolein daging yang dipercleh selama penelitian berkisar antara 20,18
ampal 21.86 %, Dari hasil analisis ragam diketabol bahwa tidak terdapai pengarub
nteraksi antara fakior umur depgan lama penyimpanan dalam refrigerator (P > (0.05)
erbadap kandungan protein daging. Faktor umur dan lama penyimpanan juga iidak
rerpengarih terhadap kandungan prolem daging, Tidak adanya pengaruh umur terhadap
randungan protein kemungkinan disebabkan karena variasi wor sapi juga tidak lerlalu
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sar. DBegitn juga selama penyimpanan tidak terjacli pengurangan kandungan protein
lam daging, karena penyimpanan dalam refrigerator, protein daging tidak terdegradasi.
ssuai dengan pendapat Scepamo (1992) bahwa penyimpanan suhu rendah atan dalam
frigerator tidak akan mengurangi nilai gizi dari daging,

'ooking Loss

Persentase cooking loss (susul masak) daging yang diperoleh selama peneliian
erkisar antara 32.54 sampai 32,02 %. Untuk lebih jelasmya rataan cooking loss sapl
mur 2, 3 dan 4 tahun yang disimpan dalam refrigerator selama 0, 7, 14 dan 21 har dapat
lilihat padn Tabel 5.

Tabel 5. Ratann Cooking Less Daging Sapi Umur 2, 3 dan 4 fabun Yang
Disimpan dalam Refrigerator (0°C) selama 0, 7, 14 dan 21 hari (38)

Fakior A Faktor B (Lama Penyimpanan) Rataan
(T

D hari 7 hart 14 han 21 hari
2 tahun 3342 13.64 36.21 38.16 35.16
3 tahumn 13,94 34.02 15.94 39.02 35.73
4 tnhn 32,54 33.92 36,54 38.86 35.46
Ralaan 33.30% 33.87° 36.23" 35 68" 35.52

Kelerangan © Angka ratasn yang ditkuls oleh superskrip yang berbeda pada bans yang
sama menunjukkan adanye perbedaan yang nyaia (P = 0.05)

Hasil apalisis ragam memperlibatkan balrwa tidak terdapat interaksi antara faktor
wmur dengan lama penyimpanan dalam refrigerator {erhadap persenlase cooking loas
daging (P > 0.05). Begitu juga umur Lremologis 4api tidak berpengaruh terhadap cooking
loss, Sedangkan lama penyimpanan dalem refrigerator berpengaruh nyaia terhacdap
persentase cooking lnsa (P < 0.05),

Dari uji Duncan diketahni bahwa penyimpanan 0 harl nilai cooking lossnya tidak
berbeda nyata dengan penyimpanan selama 7 hari, tetapi berbeda nyaia dengan
penvimpanan 14 hari dan 21 hari. Persetase cooking loss daging yang disimpan gselama 7
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har berbeds nyata dengan persentase cooking loss daging yang disimpan selama 14 dan
21 hari. Begitu juga persentnse cooking losa daging vang disimpan selama 14 hari
berbeda nyata dengan 21 han.  Semakin lama daging disimpan dalam refripersior
persentase cocking loss semakin besar.  Tal mi disebablan karena akibat penurnan
kandungan air oleh evaporasi selama penyimpanan dan pengeluaran dnp pada wakiy
perehusan, sehingga strukinr fisik dan serabut-serabul daging menjadi rusak. Faldor lam
yang menyebabkan memingkatnyn cooking loss adalah turunnya pH daging akibat
terbentuknya asam lakial, Banyakmya asam lakiat maka gugus reakiif protein berkurang
yang menyebabkon banyaknya air daging yang lepas.

Ratann nilai cooking loss atau susut masak scearn keseluruhnn adalah 3552 %6,
Nilai tersebut lebib rendah dag nilai yang dikemukakan oleh Lawrie (1985) yaitu 40.5 .
Perbedaan nilai tersebul kemungkinan disebabkan oleh banyak hal, seperti materi yang
digunakan dalam penelitian, waktu pengambilan data, beaar potongan daging centoh,
feknis perebusan dan lain sebagainya.

KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan
Dari hasil penelitian ini dapat ditarik beberapa kesimpulan sebagai berikut :

| Inferaksi antara faktor umur sapi dengan lama penyimpanan dalam refrigerator tidak
berpengaruh nyata (P > 0.05) terhadap nilai pH, keempukan, peourunan bobot selama
penyimpanan, kandungan protein dan cookmg loss daging sapi.

2. Unur termak berpengaruh nyata lerhadap nilai pH dan keempukan daging, sedanglkan
penurunan bobot seluma pemyimpanan, kendungan protein dan cooking loss tidak
dipengarihi (P = 0.05).

3, Lama refrigerasi berpengaruh nyata (P < 0.05) terhadap nilai pH, keempukan,
penurunan bobot selama penyimpanan dan cooking loss, Sedangkan kandungan
protein tidak dipengaruin,

Saran
Perlu penelitian lebih lanjut dengan penambahan taraf dan memperkecil {araf

lama penyimpanan dolam refngerator.
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