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ABSTRAK

Penelitian im bertujuan untuk mengetahul pengaruh fama pelumuran dan
lama penyimpanan daging kambing dengan dadih pada subu ruang terbadap
kandungan protein, kadar lemak dan uji organoleptik. Penelitian inl mengpunakan
daging kamhing bagian paha sehanyak %60 pram dan dadib dan Alahan Panjang
sebanyak 2000 gram. Melode pepeliian menggunakan  Rancangan  Acak
Kelompok pola fakiorial 454 dengan 2 kelompok schapai ulanpan. Perlakuannya
vaitwe : Faktor Lama Pelemuran {A) dengan waktu (A) 0 jaro, (Az) 1 jam, (A3} 2
jam dan {(A4) 3 jam, Faktor Lama Penvimpanan (B) dengan wakto (B,) 0 jam. (B4}
10 jam, (B;) 20 jam dan (Bs) 30 jam, Peabah yang diukur adalah jumlal
kandungan protemn, kadar lemak dan uji orpanolepti. Penelitian dilaksanakan i
Labormatonum Teknolops Hasil Ternak Fakultas Pelemakan Universitas Andalas,
Hasil penclitian menunjukan bahwa  tddak  tendapal interaksi antara  lama
pelumuran {faktor A) dengan lama penyimpanan (fakior B). Efck mandir dae
masing-masing faktor menunjukan bahwa lama pelumuman (faktor A) dan lama
penyimpanan (faktor B} yanp berbeda berpengaruh sangal nyata (P=<0.01)
terhadap kandunpgan protein. kadar lemak dan keempukkan daging kambing.
Mamun lama pelumuran (faktor A) yang berbeda tidak berpengarub  nyata
{P*=0.05) terhadap nilai wama dan berbeds nvata (P<0L05) terhadap nilai aroma,
Lama penyimpanan vang berbeda berpengaruh sangat nyata (P<0.01) terhadap
nilal wamna dan aroma, Rerdasarkan basi! penelitian dapat diambil kesimpulan
bahwa semakin lama pelumeran dan lama penyimpanan dagmng kambing dengan
dadih akan menurunkan kandungan protein, kadar lemak, wama, aroma dan
meningkatkan keempukkan daging kambing.
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L PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Daging mengandung nilai gizi vang dibutuhkan olch tubub manusia,
seperli protein, lemak, karbohidrat, vitamin dan mineral. Daging  setelah
pemotongan jika disimpan pada subu neang rentan terhadap kerusakan dari dalam
dan luar daging, haik oleh proses enzimatis didalam daging sendiri, dimana
setelah hewan mati enzim-eneim herubah peranannya menjadi perusak, maudpun
penganth mikroorganisme vang mengakibatkan perubahan secara fisik dan kimia,
Perubahan tersebut menpakibatkan teradinya penurunan nilai gizi daging dan
menghasilkan bau tengik. perubahan warna, aroms dan keempukkan vang tidak
disukai vang akhimya daging tidak dapat dikonsumsi lagi. Oleh sebab ity perlu
dilakukan pengawelan terhadap daging terutama daging kambing,

Daging kambing sering disajikan dalam acara-acara keagamaan seperti
Tdul adha, perkawinan dan akekah Sclain rsanya enak, juga dikarenakan
teksturnya yang cepat empuk dibandingkan daging ternak lanya sctelah
pemotongan (hasil post mortem). Salah satu metode untuk mempertahankan
kualitas daging kambing vaitu pengawetan atau perservasi dengan tujuan
meningkatkan daya simpan dan mempertahankan kualitasnya, menjaga ketahanan
terhadap serangan mikroorganisme patogen agar daging tidak mudah rusak, tidak
mengubah cita rasa dan kandungan gizi terutama kandungan protein, karhohedral.
kadar lemak dan berbagai vitamin di dalarm daging kambing serta secara tidak
langsung melayukan daging kambing dalam beberapa lama agar daging menjadi

lehih empuk setelah dimasak atau pengolahan selanjutnys.



Mada komoditi hasil ternak seperti daging, biasanya digunakan berhagai
macam bahan pengawet, namun residu dart bahan tersebut dapat teringgal pada
daping serta sifat kimiawinya dapal merusak kemposisi daping, Oleh sebab i
digunakanlah bahan pengawet yang berasal dart bahan orgamik yaitu preservasi
daging kambing dengan carm melumunnya dengan dadih,

Pada dadih terdapat BAL {Bakten Assm Lakiat) vang dominan vaitu dari
penus  Lactobacillus  acidophilus dan Streplococcus lactiy yanp  mampu
menurunkan kolesterol didalam daging, menurunkan dan menghambat terjadinya
mutapenitas vang ditimbolkan berbagan jems mutapen vang lerbentuk sctelah
pemanasan daging diatas suhu 128°C (Negishi ef al. 1984) dan ioemprodoksi
senyawa anti mikroba yaitu asam lakial, bakteriosin dan hidrogen peroksida
{F:z00) vang mempueyal kemampuan dalam membunuh mikroorganisme patapen.
Sifat antt mikroba pada dadih ini dapat dimanfaatkan untwk memperiahankan
Kualites daging knmbing setelab pemotonpan, Karena setelah pemotongan daging
kambing akan mulal mengalami kerusakan oleh kontaminas yang dapal mersak
kompasisi daging kambing

Berdasarkan wraian dialas, maka Penubis telah melakukan penclitian
dengan juedul "Penparuh Lama Pelumuran Daging Kambing dengan Dadiby
dan Lama Penyimpanan pada Subu Ruang terhadap Kandungan Protein,

Kadar Lemak dan Uji Organoleptik™

]



V. KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan

Berdasarkan hasil penclitian dapat diambil kesimpulan babwa semakin
lama pelumuran dan lama penyimpanan daging kambing dengan dadib, akan
menurunkan kandungan protein, kadar lemak, wama, aroma, dan meningkatkan
keempukan daging kambing. Lama pelurmuran yang lepal digunakan untuk
preservasi daging kambing segar adalah selama 3 jam, dengan lama penvimpanan
20 jam. Pada kombinast waktu demikian daging tidak mengalami penurunan
kadar pratein vang terlale sipnefikan, dan penurunan kadar lemak yang dibampkan

telah tercapar., serta tekstur daging telah mencapal tahap keempukannya.

T. Saran

Berdasarkan hasil penclilian penubis menyarankan lama pelumuran vang
tepat digunakan uniuk preservast daping kambing segar adalah selama 3 jam,

dengan lama penyimpanan 20 jam,
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