PENGARUH LAMA PENYIMPANAN PADA REFRIGERATOR
TERHADAP TOTAL KOLONI BAKTERI, KADAR AIR DAN
SUSUT MASAK DAGING KERBAL

SKRIPSI

SUPARMIATI
04 161 003

UPT PERPUSTAKAAN
UNIVERSITAS ANDALAS

'"_‘Eﬁnm-'mﬁ

TANBGAL ; 9=/ - =07
(g0RET7 36

NSMDR BI:

FAKULTAS PETERNAKAN
UNIVERSITAS ANDALAS
20108



PENGARUH LAMA PENYIMPANAN PADA REFRIGERATOR
TERHADAP TOTAL KOLONI BAKTERI, KADAR AIR DAN
SUSUT MASAK DAGING KERBAU

Suparmiati, dibawah bimbingan
Dr, [r. Khasrad, M5i dan Ir. H. Jhon Fardis, M5c,
Jurusan Produksi Temak Fakultas Peternakan

Urniversitas Andalas Padang 2008

ABSTRAK

Penelitian i berujuan untuk mengetashmn pengareh lama penylmpanan pada
refrigerater terhadap total kolom bakterl, kadar air dan swsut masak daging kerbau.
Penelitian ini menggunakan rancangan acak kelompok (RAK) dengan 5 perlakuan
dan setiap perlakuan diulang 3 kali. Sebagai perlakuan adalah lama penylmpanan
pada eefrigerator dengan lama wakio 0 mingeu, | minggu, 2 minggy, 3 minggu dan 4
mingeu Sarpel otat vang digunakan adalab otot fongissimus dorsi (LD} sebanyak
3150 gram yang dibagl 3 bagan dengan berat yang homogen, yaitu masing-masing
1050 gram, masing-masing ketige bagian otot int dibagi lagi menjadi 3 bagian dengan
beral vang homogen, yaitu masing-masing 210 pgram kemudien disimpan dalam
refrigerator dengan suhu 1°C. Hasil penelitian menunjukan bahwa penyimpanan
daging pada refrigerator berpengarch sangat nyata (P<0,01) terhadap total keloni
bakteri daging kerbau dan tidak memberikan peagaruh yang berbeda nyata (P=0,03)
terhadap kadar air dan susut mesak daging kerbau,

Berdasarkan hasil penshittan dapat  kesimpulan bahwa ssmakin  lama
penyimpanan daging pada refrigerator tolal keloni bakteri semakin meningkat,
sedanykan kadar air dan susul masak konstan, Dari tabel analisis ragam diketahui,
penyimpanan pada refrigerator dengan lama waklu yang berbeds membert pengarub
vang sanpat berbeda nyata (P<0,01) terhadap total koloni bakteri dan pengaruh yang
tidak berbeds nvats (P=0,03) techadap kadar air dan susul masak.

Kata kunct : Refriperator, longissimus dors



. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Daging adalah salah satu hasil ternak yang hampir tidak dapat dipisabkan
dari kehidupan manusia, Selain penganekaragaman sumber pangan daging dapat
menimbulkan kepuasan atau kenikmatan bagi yang memakannya karen:
kandungan gizinya lengkap, sehingga kestimbangan gizi untuk hidup dapat
terpenuhi. Daging dapat diolah dengan cara dimasak, digoreng, dipanggang,
disate, diasap. atau diclah menjadi produk lain yang menarik antara lain daging
komned, sosis, dendeng dan zbon. Oleh karenanys, daging dan hasil olzhannya
merupakan produk-produk makanan yang paling ik

Daging merupakan media yang paling baik untuk berkembang biakoya
mikroorganisme, karena pada daging tersedia  zat gizi yang mendukung
pertumbuhan mikroorganisme seperti air, protein, lemak dan mineral. Agar
diperoleh daging vang  berkualitas, perlu diperhatikan mulai dari proses
penyembelihan seperti kebersihan alat-alat yang digunakan, kebersihan tempat
penyembelihan supaya daging jangan terkontaminasi dengan mikroorganisme.
Bila daging telah terkontaminasi dengan mikroorzanisme akan berpengaruh pada
daya simpan daging dan dapal mengakibatkan kerusakan pada daging, Upays
mengatasi  atau  mengurangi  kontaminasi  ini perlu  dilakukan  untuk
mempertahankan kualitas daging sehingya daging dapat dinlah dan dikonsumsi.

Salah satu cara vang dipunakan untuk mempertahankan kualitas dan

memperpanjang daya simpan daging adalah dengan cara penvimpanan dingin,



Pendinginan dapat memperlambat kecepatan reaksi-reaksi metabolisme, dimana
pada umumnya setiap penurunan subie 8°C keccpatan reaksi skan berkurang
menjadi kira-kira setengah. Karena ilu penyimpanan bahan pangan pada suhu
rendaf dapat memperpanjang masa hidup dari jaringan-jaringan didalam bahan
pangan tersebut. Hal ini disebabkan bukan hamya karena keaktifan respiresi
menurun, tetapi juga karena pertumbuhan mikroba penyebab kebusukan dan
kerusakan dapat dihambat. Pendinginan tidak dapal membunuh mikroba tetap
hanys menghambat pertumbuhannya, oleh karena itu setiap bahan pangan vang
akan didinginkan harus dibersihkan terlebih dahulu (Winarno dkk, 19807,
Penyimpanan dingin dengan menggunakan suhu rendah sampai saat 1m
masih  digumakan  untuk  memperlambat  kecepatan berkembangnya
mikroorganisme perusak. Pendinginan biasanya akan mengawetkan bahan pangan
selama beberapa hari atau minggu tergantung dari macam bahan pangannyi,
sedangkan pembekuan dapat mengawetkan baban pangan untuk beberapa bulan
atau kadang beberapa tahun Berdasarkan permasalahan diatas maka penulis
mencoba  melakukan  suatu  penelitian dengan  judu!  “Pengaruh  Lama
Penyimpanan Pada Refrigerator Terhadap Total Kaoloni Bakteri, Kadar Air

Dan Susut Masak Daging Kerbau™,

B. Perumusan Masalah
Untuk mengetahui scberapa jauh pengaruh lama penyimpanan pada
refrigerator terhadap total kolom bakterd, kadar air dan susut masak daging

kerbau.
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V. KESIMPULAN DAN SARAN
A. Kesimpulan
Diari hasil penelitian dapat disimpulkan sebagai berikut -
Semakin lama penyimpanan daging pada refrigerator total koloni bakteri semakin
meningkat, sedangkan kadar air dan susut masak konstan, Penyimpanan pada
refrigerator dengan lama wakiu vang berbeda membeni pengaruh vang sangat
berbeda nyvata terhadap (otal koloni bakteri dan pengaruh vang tidak berbeda nyata

terhadap kadar air dan susut masak

B. Saran
Disarankan pada konsumen untuk tidak menyimpan daging lebib dari 7

hari, Penyimpanan Jebih dari 7 hari sudah tidak lagi memenuhi mute daging

[
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