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ABSTRAK

Pepelitian imi bertujuan untuk mengetahui pengaruh bahagian otot paha
dan stimulas) hstrik derhadap pH, kadar air dan sesul masak daging kambing
Racang. Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Gizi Non Ruminansia
Fakultas Peternakan Universilas Andalas. Materi penelitian dengan menggunakan
daging kambing Kacang otot bahagian paha depan (Shin) dan paha belakang (Leg)
sebunyak = 2,070 gram yang diambil di Rumah Makan Muslim By Pass Padang.
Metode penelitian adalah percobaan faktorial dengan rancangan petak terbagi
{split-plot design) dalam RAK {Rancangan Acak Kelompok) 2 x 3 dengan 3
ulangan. Faktor P (bahagian otot paha) sebagai petak utama dan faktor V (voliase
stimulasi listrik) sebagai anak petak. Peubah yang diukur adalah pH, kadar air dan
susut masak daging. Data diapalisis denpan mengpunakan Analisis Varansi
(ANANVAY dan wntuk uji lanjut digunakan Duscan's Multiple Range Test
(DMRT).

Hastl penchtian menunjukkan babwa bahagian paba yang berbeda tidak
memberikan pengaruh terhadap pH, kadar air dan susut masak daging kambing
Kacang sedangkan vaoltase stimulasi listrik yang berbeda memberi pengarul
terhadap pH, kadar air, dan susut masak daging kambing Kacang. Interaksi antara
hahagian otol paha dengan stimulasi listrik tidak memberikan pengaruh terhadap
pH, kadar air, dan susut masak daging kambing Kacang. Untuk nilai pH terendah
diclapatkan pada V; (stimulasi listrik 220 volt) yaite 5.70. Untuk nilai kadar air
terenddah didapatkan pada V> (stimulasi listrik 220 volt) yaitu 73.01 %4 Untuk nilai
susut masak terendah didapatkan pada Vi (tanpa stinulasi strik) yaite 25,13%,

Kata kunci ; Bahagian otot paha, stimulasi listrik, pH, kadar air, susut masak
daging kambing Kacang.



I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Daging merupakan salah satu sumber protein dan mengandung bahan-
bahan gizi yang scimbang seperti lemak, karbohidral, vitamin dan mineral, yang
sangal berguna bagi pertumbuhan manusia. Secars umum pada daging khususnya
daging kambing terdapat asam-asam amino essensial disamping lemak, mineral,
vitamin dan air yang dibutuhkan oleh tubuh yang menghkonsumsinya, disamping
itu diaging kambing merupakan daging yang unik dalam hal arome, rasa dan
keempukanmnya,

[alam wsaha penyediaan daging untuk konsumsi perlu diperhalikan babwa
daging tersebut haruslah dalam keadasn aman, sehat, dan halal, Oleh sebab it
perlu. penanganan yang tepal mulai dar sebelum pemotongan sampai sesudah
peimnclongan, agar kualitas dﬂging lersebut tidak mengalami kerusakan, Hal ini
perlu dilakukan karena daging memiliki sifat yang mudah rusak,

Pada penanganan sesudah pemotongan untuk  mempertahankan dan
memperbaiki kualitas daging perlu dilakukan penggunaan teknologi sederhana,
salah satlunya adalah teknik stimwlasi listrik, dimana tekoik ini meropakan
whnologh yang sederhanz lelapi mempunyai dampak  yang besar terhadap
ceninghatan kualitas dan pilai ekonomis daping.

Daging vang distimulasi listrik mempunyvai waria otol lehil meral
crang, huahitas dan keempukkan meningkat, dibandingkan dengan daging tanps

mlase lisiok, Socparno (1998) menyatakan bahwa manfil stimulasi listik
ceda domba jantan muda dapat menyebabkan penueunan pH yvang Iehih CE pat,

cncegah pemendekan olol dan meningkatkan heempukan daping  seia



menutunkan nilat dava putes Warner-Brateler dari ool Fomgisimus dorsi {1 D),
juga dapal menyebabkan warna daging lebib terang,

Rambing Kacang merupakan salsh satu sumber protein hewani yang
cukup potensial untuk memenuhi kebutuban gizi masyarakat. Akan t-:;mpi saat int
penanganan sesudah pemotongan masih sangal sederhana. Oleh karena itu dalam
rangka untuk mempenahankan dan meningkatkan kualitas daging kambing
Kacang ini perlu dilakukan penanganan-penanganan khusus. Sehubungan denpan
hal ini maka penulis tertarik melakukan penelitian dengan judul = Pengarub
Hahagian Otof Paha dan Stimulasi Listrik Terhadap pH. Kadar Air dan Susul
Masak Daging Kambing Kacanp™.

B. Perumusan Masalah

Seberapa jauh pengaruh bahagian otot paha dan stimulasi listrik tecbadap

pH. kadar air dan susut masak daging kambing Kacanp,

C. Tujuan dan Kepunaan Penelitian

Penelitian ini bertyjuan untuk mengetalini pengaruh bahagian otot pala
dan stimulasi listrik techadap pH, kadar air dan susut masak daging kambing
Racang. Hasil penelitian im dibarapkan dapat bermanfanl bagi masvarakat
wmuminyg  dan khususnya RPH  (Rumab  Polong Hewan) dalam  rangks

meningkatkan kualitas daging kambing Kacang,

). Hipotesis Penelitian
Hipotesis awal {Hy) dalam penelitian ini adalah Gdak terdapat penpgarul
babagian olol paha dan stimwlasi listeik, beserta interaksinya terchadap pH, kadar

air dan susul masak daging kambing Kacang,



V. KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan

Kesimpulan vang dapat diambil dari penelitian ini adalah bahagian olot
paha depan dengan otot paha belakang mempunyai nilai pH, kadar air dan susmt
masak yang sama. Tingkat voltase stimulasi listrik sanpat menentukan nilai pH,
kadar air dan susut masak daging kambing Kacang. Semakin tinggi tingkat valtase
stimulasi listrik (Vy - V) nilai pH semakin menurun vaitu dari 6,67 - 570, nila
kadar air jupa menurun yaitu dari 7595 - 73.01 % sedangkan susut masak
semakin meningkat yaitw dari 25,13 - 2831%. Tidak terdapat interaksi dari
perlakuan bahapian otot paha dengan tingkat voltase stimulasi listrik terhadap pH,

kadar air dan susut masak daging kambing Kacang,

B. Saran

Dari hasil penelitian dapat disarankan bagi tempat pematongan Kambing
agar mengpunakan alat simulasi listrik karena stimulasi listrik dapat menurunkan
nilai pH dan kadar air sena meningkatkan nilai susut masak daging kambing

koacang schingga kualitas daging kambing dapat meningkat.
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