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ATISTRAK

Penelitian ini dilskuken untuk mengetabui penparuh stimulasi listrik pads
dendeng daging kerbau terhadap kadar air, pH dan total koloni bakteri. Pada
penelitian ini digunakan daging kerbau bagian topside vang diambil di Rumah Potong
Hewan (RPH) Lubuk Buaya Padang. Pada penelitian ini dipunakan Rancangan Acak
Kelompok (RAK) dengan 4 perlakvan dan 5 vlangan, Perlakuan yang diberi adalah
volase stimulasi listrik 45 voly, 110 volt dan 220 volt. Vanabel vang divkur adalah:
kadar air. pH dan tofal koloni bakteri dendeng daging kerbau, Hasil Penclitian ini
menunjukkan bahwa perlakuen stimulasi listrik berpengarub terhadap kadar aie, pH
dan total koloni bakteri dendeng daging kerbau. Berdasarkan hasil penelitian ini dapat
diambil kesimpulan bahwa dalam pembuatan dendeny deging kerbae dengan voltase
10 volt memenuhi kualitas terbaik.

Kata kunci : Stimulasi Listrik, daging kerbaw, topside pH, kadar air dan total koloni
bakteri dendeng daging kerbau



PENDAHULLIAN

A. Latar Belakang

Dendenz adalah produk meksnan tradisional dari Indonesia dan dari
nepara- pegara seluruh Asia Tengpara. Produk olahan daging ini. memiliki aroma
vang khas serta rasa vang ensk sehingga sangat disukai oleh masyarakal. Selain
mengandung protein tinggi, dalam dendeny terdapat beberapa kandungon mineral
seperti kalsium, fostor, dan besi, Masa simpannya vang lebih lama dibanding
dengan daging segar, membuat dendeng dapat dikonsumsikan ke daerah-daerah
vang kurang asupan gizi (Astawan, 2HM). Dendeng dibual dengan bahan
utamanya adalah daging, dan yang biasa digunakan adalah daging sapi. Selain
daging sapi, dendeng juga dapat dibuat dengan menggunakan daging avam
kambing dan daging kerbau,

Sehagai penghasil _dﬂging. potens] ternak kerbau schagai ternak potong
termyvata cukop tingi. Meskipun tidak sepopuler ternak sapi karcna dagingnya
herwama lebih tua dan lHatkeras, seratmya lebih kasar jika dibandingkan dengan
daging sapi, namun demikian Kualitasnya terulama terpantung daci umoe dan
kondisi hewan sehelum dipotong. Salah satu upaya vang dapat dilakukan untuk
meningkatkan rasa dan kwalitas doaging kerbau adalah denpan menerapkan
teknologi stimulasi stk postmortem pada ol karkas.

Stimulasi  merupeken  teknologi vang  sederhana  tapi  mempunyai
pengaruh yvang cukup besar pada nilai ekonomis daging. Penelitian-penelitian di
mancd negara menunjukkan bahwa stimolasi listrik dapat memperpendek waktu
rigormaortis dan meningkatkan kualitas daging, Penggunzan stimulasi hsink pada

tepgangan 2200 volt selama 30 detik pada sapi Brahman dapat meningkatkan



keempukan, wamna daging menjadi lehih cerah dan susut masak {cooking losy)
menjadi lebih tingei. Selain i, resa daging menjadi lekih enak dibandingkan
dengan daging vang tidak distimulasi Lstrik (Khasrad, 1%94). Pada prinsipnyva
stimulasi listrik akan mempercepat proses glikalisis postmonem yang terjadi
selama  konversi otot menjadi daging, dan dapal menpubah Karskieristik
pelatabilitas daging (Socparna, 1998}

Tingkat voltase vang telsh digunakan untuk menstimulasi karkas adalah
voltase sebesar 700V (Bendall, Kactteridege dan Goerge, 1976) atau bahkan lebih
tinggl, yaitu 1600 ¥ (Davey, Gilent dan Carsa, 1976} yang digunskan untuk
menstimulesi karkas sapi. Pengpunaan voliase tingei ternvata menimbulkan
masalah keamanan di abatoar. sehingea  penggunaan vaoltase rendah akan lebih
menguntungkan (Bouton, Ford. Harrds dan Shaw. 19738).

Berdasarkan wraian di atas maka penulis melakukan svatn penelitian
dengn judul "Pengaruh Stimulasi Listrik Terhadap Kadar Air, pH dan Total

Koloni Bakteri Dendeng Daging Kerbao™.
B. Pernmusan Muasalah

|. Apakah stimulasi listrik berpengaruh pada kadar air. pH dan total keloni
bakteri dendeng daging kerbauo.
2. Pada voltase berapakah stimulasi listrik dapat menghasilkan dendeng daging
kerban vang lehih baik.
C. Tujuan dan Manfaat Penelitian
Penelitian ini bertujuan uwetuk mengetahui pengarch stimulasi listrik

terhadap kadar air, pll dan total koloni bakteri dendeng daging kerbaw, Hasil

penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi kepada masvarakar dalam



V. KESIMPULAN DAN SARAN

A, Kesimpulan

Dari hasil penelitian ini dapat disimpulkan bahwa voliase stimulasi
listrik sangat nyata menurunkan kadar air, dan total koloni bakteri dendeng
daging kerbau dan berpengareh nyata menurunkan kadar pH dendeng daging
kerbaw, Perlakuan stimulasi listrik pada voltase 110 voll menghasilkan dendeng

daging kerbau vang lebih baik dibanding perfakuan lain.
B. Saran
Jika  menggunakan  stimulasi  listrik  pada  daging, disarankan

mengpunakan voltase |10 volt, karena pada voltse tersebut dibasilkan dendeng

daging kerbu vang terbaik.
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