ISBN 979-25-9570-8

@@ SEMINAR NASIONAL

PENGEMBANGAN TEKNOLOGI INOVATIF
UNTUK MENDUKUNG PEMBANGUNAN
PETERNAKAN BERKELANJUTAN

DALAM RANGKA HUT KE-40 (LUSTRUM Vil
Purwokerto, 11 Februari 2006

=

FAKULTAS PETERNAKAN UNIVERSITAS JENDERAL SOEDIRMAN

ACULTY OF ANIMAL SCIENCE JENDERAL SOEDIRMAN UNIVERSITY




ISBN 879-26-9570-8

PROSIDING
_ SEMINAR NASIONAL

XY

PENGEMBANGAN TEKNOLOGI INOVATIF
UNTUK MENDUKUNG PEMBANGUNAN
PETERNAKAN BERKELANJUTAN

DALAM RANGKA HUT KE-40 (LUSTRUM VIII)
Purwokerto, 11 Februari 2006

—

FAKULTAS PETERNAKAN UNIVERSITAS JENDERAL SOEDIRMAN
FACULTY OF ANIMAL SCIENCE JENDERAL SOEDIRMAN UNIVERSITY




TIM PENYUSUN PROSIDING SEMINAR NASIONAL
FAKULTAS PETERNAKAN UNIVERSITAS JENDERAL SOEDIRMAN

PURWOKERTO

Pelindung

Penasehat

Penangeung lawab

Tim Penyunting
Ketua
Anggora

Sekretariat

¢ Prof. Dr. Ir. SNO Suwandvastuti, M5

{Dekan Fakulas Petemakanbnsocd)

¢ 1, I Apus Privono, MP.

{Pembantu Dekan IT Fakultas Peternakan U nsoed)
2. Ir. Herry Soeprapto, MP.
(Pembanty Dekan 111 Fakultes Peternakanl nsoed)
3. Ir. Munung Moor Hidayvat, MP,
i Ketun Jurnsan Produksi Temak Fakulias PetemakanUnsoed)

 Ir. Signt Mugiyona, M5

{Pembantu Dekan | Fakulias PetemakanUnsoed)

D, Ir. Mas Yedi Sumaryadi, MS.

. Dr. le. FM Subartati, SU.

. D e, Wardhana Suryapratama, MS,

. D, Ir. Sri Suhérmivati, MS.

oD Ses Agr Ie B Singgih Sugeng Santosa, MP.
o CRachmawati W5, UL, M.Apr.Se,

e Oentoeng Edy Diatmika, MP.

. Dr.Se. Agr I Muhamad Bata, M5

oS Agr I Yusuf Subagya, MP.

F- N . S T S I

_Ir. Bambang Hartove, M.Si

LI Budi Haryanto, M.

- Win Pupt Sulistiyaningrum, 8 Sos,
Siswadi

. Buadi Ardivanto

[ R o P



KATA PENGANTAR

Prosiding ini disnsun berdasarkan makalah vang masuk dalam acara Seminar Nasional dalam
rangka ari Ulang Tahun Ke - 40 (Lustrum V) Fakultas Peternakan Universitas Jenderal
Socdirman Purwokerto pada hari Sabtu, 11 Februari 2006,

Seminat Nasional wang beriema Pengembangan Teknologi fmovaril wnmk Mihhkurg
Pelernakon Berfelargubar ini memliki nilai yang culkup strategis, karena seperti Kita ketahui bahwa
pengembangan dunia peternakan dewasa ini mengalami hambatan vang cukup berarti, yuilu dengan
adanya jssue yang sengat merugikan, seperti merebaknya wabah iy bursng (Avian Mfluenze) dan
penyakit Antitrar.  Oleh karena itu sangat tepat jika kita mengangkal seminar dengan fema
Pengembangan Teknologi movarll wntuk Mendukung  Peternakan Berkelowjwigen.  Hal ini
disehabkan teknologi inovatil merspakan salah satu maror pengeerak pembangunan peternakan,
apalagi selama ini banyak teknologi inovatif di bidang peternakan vang belum terdesiminasikan
dan kemanfaatannyva helum optimal. karena masih dijumpsi kesenjangan komunikasi antara
pengguna teknologi {Praktisi) dan penentu kehijakan {Pemerintah) dengan Peneliti dan Penghasil
Teknologt.

Dengan tersusunnyva Prosiding ini, kami menyampaikan terima kasih vang sehesar-besarnya
kepada semua pihak yang secara langsung maupun tidak fangsung elsh berperan dalam seminar

hingga tersusunnya Prosiding inl. Semoga Prosiding ini bermanfaar bagi pembaca,

Purwokerts, Febrear 2006
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Kll&lil".l}ﬂ Daging Sapi Lokal dan Daging Sapi Impor:
Kajian terhadap Daging Rib Steak yang Diolah
dengan Metode Pan Broiling

(The Comparative of Rib Steak Quality between Lacal Beef and Impori Beel
Processed by Pan Broiling)

B. Dwiloka', C. Hanggarasari®, dan ¥, Priyo-Bintora"

'S“;fm"-'" pada Laboratorium Teknologl Hasil Ternak, Fokuftes Petermakan, LUntversites pameyoro
Aluner! Progrom Studi Teknotopi ol Ternah, Fakultas Peieruahan, Unlversitey DHpronegairy

Abstrak

Pﬂwﬁﬁlﬂ-ﬂ il'!-i berejuan membandingkan kvalitas daging supi loknl dengan daging sapi impor, khususnyn
dagung bagian rit sfeak yang dioloh dengan metode pos drofiag. Penelitian dilsksanukan pads bulan Seglembor
2004 — Februari 2005, Materi vang digenaken adalah daging sapi lokal yang diperoleh dori hasil pemotongen Ligs
ekor sapd PO jantan {umur |5 — 2 1ahen) dan deging sepi Impor yang diperaleh dari supplier daging sapi impos
PT Sukanda Jaya Yogyakarta, yang ditmpor dan New Zealand dengan kode produksi 73-580. Bagian daging vang
diambil adalsh rik sieak, yaitu daging yang menempel dosi elang rusuk kecnam sampai kedua belus. Penylapan
sampel dilakukan di labacatorium Fakuolias Pelernakan Univershas Diponegeoro, sedangkan pemoesakon don
pengujian oheh panelis dilakukan di Hotel Patrs Semareng Convention Center, Wariabel yang diamatl adalab sifal
fisiko-kimin meliputi; kuder lemek, keempakan, dan susut massk, dan wmutu hedonik meliputi: citaraza don
keempukan. Data divji dengan t-test. Fasil penelition menunjubkan bahwa tidak terdopat perbedaan (P=0.05)
pad kesukaan cilarasa dan keempukan {ufi panelis) antera cib steak sapi lokal dengan sapl impor yasg dimasak
dengan metode pan Aeailing. Rala-rata ckor citorasa rib steak sapi lokal 3,41 dan  rib seeak sapi impos 3,56,
sedungkan rata-rats skoe keemipukan 3,24 dan 3,35, Pada kador lemak don keempuken (i dengan instrumen | juga
tdak perbedann nynta {P=0,05). Rata-rata kador lemak rib steat supl lokal schesar 4,07% &an sapi kmpor sebesar
3,32%, rata-ratn hebun entuk memuteskan serat daging sebagai indikator keempukan rib steak sapi lokal sehesar
4,65 kgfem® dan sapd binpor 4,57 kgfem?, Sementrara i, susut mosnk 0B steak supi lokal seeara myats (Pe0,05)
lehih rendah dibaisdingkan sapi impor [19,26% versus 24,67%), Berdusarkan beberapa indikator i, dapel
disienpualian bohwa Fib steak duging saph 1okal memiliki kuslitas vang sama dengan sapi impor,

Hata Kunci ; Rib steak, kadar lemak, kesmpukan, susul masak, cllarasa

kualitas  daging  sapi  sehingga  dapal
dirckomendasikan untuk berbagai masakan yang

herbeda-beda.  Kualilus daging sapi menizh akan

Pendahuluan

Kualitas daging sapi tidak hanya ditentukan
oleh metode pemcliharzannys  saja,  letapi
pemotongan, pengolahan, penpepakan  hingga
fransportasi juga turil  menentikan  kualitas
daping sapi tersebul Bagaimanapun baiknya
kualitas dan kondisi sapi potong, jika penunganan
sehelum pemotongan, pade wakiv pemotongan
dan sesudah pemotongan kurang memadai; maka
daging yang dihasilkan tidak akan berkualitzs
baik. Selain itu, letak oot juga mempengaruhi

berpengaruh lerhadap akseptabilites  kensumen
sesudah dimasak. Hal ini disebabkan aleh bumbu
dan metode pemasakan yang digunakan.

Salah satu potongan komersial duging sapi
yang sering diolah lebih lanjut adalah steak
(potengan daging sapi torpilih dengan berat antara
100-200 g). Sreak umumnya berasal dari bagian
daging sapi khusus, dan empuk misalnya rib epe.
Rib eype diperolch deri wlang rusuk ke enam
sampui ke dum belas.  Salah sat metode

Kualitas Daging Sapi Lokal (B, Dwilaka et al.}

al



pengolahan steak adalah pur Geoiling.  Dalam
proses pemanasan metode pan broding, energh
dipindaitkan ke dalam daging melalui  wajan
(griddled.  Uniuk mclihat kualitas sicak vang
terbual dart rib eye, lelah dilakukan penehitian
dengan menpginakan materi daging sapi lokal dan
impor.

Penelitian im berlujuan untuk membandingkan
kualitas rih sveak dari daging sapi lokal dengan
daging sapi impor setelah dinlah dengan metnde
pemasakan  yang sama  vaite  pan broiling.
Manfaal yang diperaleh adalsh dapat memberikan
informasi kepada masvarnkal tentang perbedaan
kualitas daging sapi lokal dan daging sapi impos
Pepefitian ini dilakukan dengan harapan menge-
tahui potensi sapi lokal yeng dipitih dan dipotong

sacara baik mensubtinesi daging sapi impar

Metode Penelitian
Fenclitian  ini  dilaksanakan  pade  bulan
September 2004  sampai  Febroart 2003 di

Lakoratorium Teknalogi Hasil Ternak seria limu
Ternak Potong dan Kerja Fakultas Peternakan
Universitas Diponegoro  Semarang  {preparasi
sampel), Lahoratorium Teknotogi Hasil Ternak
Fakultas Peternakan Universitas Gadjah  Mada
Yogyakarta (uji fsiko kimia) dan Hotel Patra
Semarang Conventien Center (pemasakan dan wji
organaleptis),  [nformast untuk mendapatkan
materi penclitian berups daging sapi  impor
dimulai pada bulan Oktober 2004 dan pembelian
dilsksangkan pada bulan Desember 2004,
Pemotongan sapi lokal dilaksanakan pada tanggal
2 Janueri 2005, Penpujian fistko kimie terhadap
duging sapi mentah dilaksanekan pada tanggal |7
lanuari - 19 Februari 2005,  Pemasakan dan
pengujien organoleptis rib sreak dilaksanakan
pada tanggal 26 Januari 2005,

Materi

Materi vang dipunakan adalsh daging sapi
tokal yang berasal dari 3 ckor sapi Perznakan
Omgole (POY jantan umur 1,5-2 tahun dan bobot
badan 2T0-470 kg wang dipotomg i RPH
Penggaron Semarang serta daging impor vang
bernsal dari New Zealand dengan kode T3-380,
Kedoa daging tersebul yang digunakan adalah
bagian #ib epe yang secara analomi diperoleh dari
tulang rozuk ke enam sempai ke dua belas. Bahan
vang dipunakan adalabh  khloroform  methanol
(2:10, plastik polictilen dan kertas saring. Bahan
lain yang digunakan dalam pemasakan rib steak
adalsh minyak, garam dan serbuk Jada hitam.

Metode

Penelitian ini merupakan stedi kKasus yang
membandingkan kualitas daging sapi lokal dengan
impor baik mentah mawpun setelah dioleh menjadi
jenis  masakan yang sama.  Penelitian ini
mengeunaken  pengujian  hipotesis  komparatif
karena berijuan membandingkan kualitas daging
sapi lokal dan impor,  Menurut Sugiyono (2005)
mengnji  hipotesis  komparatil berarti - menguji
parameter populasi yang berbentuk perbandingan
melalui ukuran sampel yang jugn  berbentuk
perbandingan.  Sampel yang digunakan adalah
daging =api lokal dan impor bagian rib epe,
masing-masing terdir atas 3 sampel.

Sampel diambil secars purposive sampling
yaitu  teknik  pesentuan sampel  dengan
pertimbangan tertentu (Sudjana, 1996; Sugiyeno,
2003).  Pertimbangan tersebut adalah (1) sapi
potong di Indonesia disembelih pada umur yang
berbeda-beda dan dipeliharn dengan carm YENZ
berbeda-beda pula dan (2} daging sapi impor
berasal dari berbagai negara dengan persentasi
yang tidak tetap tiap tahunnya,

Teknik  statistik  yang  dipunakan  untuk
menguji hipotesis komparatif independen adalah t-
test. Variabel yang diamari adalah keempukan,
susul masek dan kadar lemak daging sapi mentah
sertd uji mutu hedonik terhadap /5 steak yang
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dioleh dengan metode pan broiling. Kecmpukesn
diuji terhedap daya putus Warner-Bratzler, susut
masak di wji dengan mencari persentase susuf
maszknya dan kadar lemak diuji dengan metode
ekstruksi soxhlet,  Uji muty hedonik dilakokan
dengan menilai cita rasa dan keempukan rib steak.

Prosedar Peoelitian

Tahap Persiupen

Tahap persiapan meliputi kegiatan pencarian
materi penelitian
penelitian. [laging sapi lokal dipernleh dengan
memilih sapi yang siap potong dengan
mempertimbangkan tipe sapi, jenis kelamin, umur
dan kondisi Misiknya. Daging sapi impor diperoleh
dalam keadan beku dan telah terpizah  dari
tulengnyva berasal dari supplier daging sapi impor
P Sukanda Juys Yopyvakarta.

erta pencarian ijin lempat

Pemotongan Sapi Lokal

Sapi lokal yang terpilih dipuasakan selama 14
jam schagai syarat teknis sebelum  dipotong.
Selanjulnva sapi dipotong dengan memulus aneri
carotis den vema jugolaris,  [arah dikeluarkan
sampai tuntas, kemudian dipotong kepala dan
kakinya, dikuliti  dan  dikeluarkan  saluran
pencemaannya. Karkas yang terbentuk selanjutnyu
dibetah menjadi dua bagian yaitu kenan dan kiri.
Sampel diembil dari karkas sebelah kiri kemudian
dilakukan pelayuan.

Pelayuan

Pelayuin  dilakukan  dengan  menggantung
karkas pada ruang denpan suhu 15-18°C dan
kelembaban 80-90% selama  6-8  jam  agar
diperoleh  daging  vang  memiliki  tingkat
keempukan yang optimum scria citerass yang
khas. Pelayuan dihentikan setelah pH optimum
daging tercapai vaitu pada pH 5,6, Karkas yang
telah dilayukan kemudian daging dan tulang
dipisahkan. Rib eye diambil pada tulung rusuk ke

enem sampai ke duz belas. Skema bagian rib eye
dapat dilihat pada Gambar 1,

Pembekuan dan Thawing

Daging sapi fokal dibekukan agar kondisinya
sama  dengen  daging sapi  impor  guna
meminimalkan perbedoon dun menunpgu proses
pemasukun  selanfutnya. Pembekuan  dilakubin

pads  kontainer pembeku  dengan  gistem
pembekuan cepat (afr Mos freezing)  yang
dilengkapi  dengan  blower schingga tempat

terschut hersubn - 18°C sampai -20°C.

Daging yang telah dibekuken perlu dilakukan
therwing sehelum daging tersebut diuji fisiko kimia
muvpun dimasask. Thawing dilakukan pado ruang
chiller dengan suhu -10°C sclama 12-24 jam
dengan tujuan membiarkan daging beku mencair
perlahanslahan dan menghesilkan drip sedikit.

Tahap Pengujian

Ufi Kadar Lemirk

Prinsip perhitungan  kador  lemak  dengan

metode soxhber (AOQAC, 19807 adalah sampel
ditimbang 1-2 g (% g} kemudian dibunghkus dengan
kertas saring bebas lemak dan dipanaskan dengan
oven pada subu 105'C selama 24 jam, dan
ditimbang (v g). Sampel dimasukkan dalam labu
sahlet dan  diekstraksi menggunakan  larutan
khloroform methanol {2:1) pada subu + To'c
sampai lasutan berwarna jemih (24 jam). Sampel
diangin-anginkan hingga kering dan ditentukan
beratnya (z g) Kadar lemak difitung dengan
PGS

¥
— x 100%

2

%% Kadar lemak

Lji Keempukan
Sampel daging sspi mentah diuji terhadap
daya putus Wamer-Bratzler (Routon ef af, 971}

Kualitas Daging Sapi Lokal (8. Dwiloka et al.)
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Gambar 1. Polorgan komersial daghite sapi bagian rib eve (Romans o6 ol M998

Ceranya adalah ssmpel daging dipanaskan dengan
willerbath  pada  suhu 80°C selama 60 menil,
kemudian dijris searah serabut daging dengan
penampang berukuran 150 x 0,67 cm {lebar x
tchal). Sampel  dijepit dengan catul yang
diletakkan puda timbangan dengan kepekasn 025
Ib dan kapasitas #6 Ib sehingpa tecjadi tckanan
terhadap daging. Derajat  keempukan divkur
dengan Warner-Brateler yailu besarnya lekanan
yang dibutuhkan (kg) unluk memotong sampel
daping selyas 1 em® dapat diketahui.

Liji Suvat Masek

(Cara pengujign susut masek menurut Bouton et all
(1971) adalah sampel daging seberat 20 g
dipotong  balok kemudian dibungkus dengan
plastik polistilen dan  ditutup rapat schinges
girdari luar tidek dapat masuk, Sampel
dipanaskan menggunakan waterbath pada suhu
B0°C selama 60 menit Setelah perebusan selesai,
sumpel didinginkan peda air mengalir. Kemudian
dikelvarkan dari plestiknya dan permukaannya
disehkn ntan dikeringkan dengan kerlas saring
tanpa dilakukan penekanzn.  Setelah sampel
kering sampel ditimbang dan dapat dilakukan
penghitungan susut masaknva, Persentzse susut
masak dihitung dengan membandingan selisih
antara berat sampel sehelum dan setelah dimasak
dengan beratsampel sebelum dimasak kali zeratus
persen.

Takup Pemasakan

Tahap pemasakan mengoenakan metode pan
broifing  dilanjutkan dengan upi mute  hedonik.
Metode pemasakan daging dengan metode pan
brothng menurur Romans e o, {1994) dengan
modifikns:. Frinsipnva adalah: daging sapi (rif
epe} diiris setebal | 50 - 2 em kemudian direndam
dalam marinade (garam, lada hilam dan air)
selama 1 menil. Setefzh iy dipanggang dalam

griddie selama B menit, den rib sieak siap diogi.

Pemasakan dengat Pan Broiling

Daging  sap
ketebalannya 15-2
marinade selama |

dipotong-potong hinga
cm dsn direndam dalam
menit.  Marinade dibuat
dengan melarutkan garam dan serbuk lada hitam
dengan aif agar tercampur mersta,  Potongan
daging ditempatkan pada priddle vang lelah
dipanaskan terlebih dahuly sehingga subunya
mencapai 110'C.  Permukaan priddle disemprot
sedikit minyak agar tidak  lengket  ditwmup.
Pemasakan dilukukun selama & menil sehingga
kedua sisi daging berwamna coklat. rib steakyang
telah jadi selanjutnys dipotong berbenmk dadu
untuk mempermudak uji organoleptiz,

Ll Mutn Hedonik

Drging sapi yang telah diclih dengan mefode
pan broiling selanjutnya  dilakukan wji mute
hedonik. Panelis yang digunakan adalah panelis
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agak terlatih sebunyak 34 orang vang berasal dari
para manager dan tamu hotel Patra Semarang
Convention Center,  Punelis diminta mencicipi
sumpel dan mengisi kuizioner sesuai petunjuk
yang diberikan.  Uji muts hedonik mengunakan
skala hedenik dengan kisaran [ sumpal 5.
Penilaian meliputi ¢itzrasa dan keempukan,

Analisis Data
Ruafitas Fisike Kinug

Tnfuk Famus =128l yang
digunakan dalam pengujian hipotesis maka daia
hasil pengujian keempukan, susul masak, kadar
lemuk dan perlu diuji homogenitasnva, Penguiian
hemogenitas varians mengounskan uji F dengan
TUmUS:

MENenLLsan

varian terbesar
P
varian terkecl

Kriterin pengufion vang digunakan adelah;
jika F hitung = F tahel, Hy diterima den H; ditolak,
sedangkan jika F hitung = F 1abel, Hy ditolzk dan
H, diterima.

Hg @ ¥arian homogen

H - varian tidak Liomogen

Bila jumlah anggota sempel ny -5 maka eumus
1-test vang digunakan menurur Sugiyonn (2005)
adalah:

Xy — A

R )

Keterangan ¢ 1 : Rata-rata sampel sapi 1 (fokal)

*; ; Ruta-rata sumpel sapi 2 {impor)
F}_z|: Varian supi ! {lokal)
&% Varian sapi 2 (impor)
ny: Jumlah sampel sapi 1 {lokal}
oz Jumlah sampet sapi 2 {impor)
Untiek mengetahoi 1 tabel jika jumlah anggotu
sampel ny = n: d2n varians homogen o = o maks
digunakan dk yang besarnva dk=n; + my - 2 dan

bila jumiah amggote sampel ny = na dan varans
tidak homogen o) # oy maka digunakin dk = n; —
I atau ny — 1. Hipotesis penelitian yang
digunakan adalah:

Hy - %1 = %z yaitu lidak ada perbedssn yang
nyata (P=0,05) kualitas #fb steakdaging
sapi lokal dengan daging sapi impor pada
kudar lemak, keempukan dan susut
masak,

Hi= % * % yailu ada perbeduan yong nyata
(P=0,05) kunlitas rib rreakdaging sapi
iokal dengan daging sepi impor pada
kadar lemak. keempukan dan  susui
masak.

Kriteria pengujian yang digunakan adaluh:

jika t hiteng = 1 tabel, Hy diterime dan H,ditolak,
jika t hitung = 1t tabel, Hg ditolek dan Hy diterima.

Mum Hedonik

Data vang diperoleh dari hasil wji muote
hedonik terhadap cita rasa dan keempuban rib
steak dianalisis menggunakan peired comparison
tese {Larmaond, 1977} dengan rumus:

g 7 3
= “‘ o F= fzd" =
SN g ¥ wel
Eeterangan: 5: Simpangan baku
d: Perbedaun (selisih) antara kedua

sampel

o . Rpta-rata perbedann (selizith] antarg
kedun sam pel
n: Jumlah sampel
Hipriesis penelitian yang digunakan adalak :

Hy - % =d: yain tidek ada perbedsan vang
nyata {P=0,05) kualitas rib steak daging sapi
lokal dengan daging sapi impor yang diolah
dengan melode pan breiling pada kesukaan
cita rasa dan keempukan,

Kualitay Daging Sapi Lokal (B, Dwitoka ef al.)
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Hy . o *d, . yaitu ada perbedaan yang nyata
(P=005) kualitas rib sreatdaging sapi lokal
dengun duging sapl impor yang  diolah
dengan metode pan beodling pada kesukaan
cita rasa dan keempukan.

Krileria pengujian yvang digunzkan  adalzh:
jika t hatung < ¢ tabel, Hy diterima dan H,ditolak,
sedangkan jika t hiteag = 1 tabel, Hy ditolak dan
H, diterima.

Hasil dan Pembahasan

Kunlitas deging dapat dinilai secara subjebtil
denpan menggunakan ndera manusia maunpun
secara objektif dengan menggunakon alal atau
Kualitas daging vang dapat diukur secara
subjektifl misalnya warna, kenampakan lemak
marbling, teksur dan kesukaan daging masak
Kualitas daging yang diukur secarn ohjekel
misalnya, mnilai lemak.
karbohidrat, vitamin dan mineraly, keempukan,
susut masak, pH, don WHC,

MESIn

nutrisi (air, prodein,

Pengukuran Koalitas seeara Subjektif
Pengamatan secara visual terhadap daging
sapi dilakuken sehelum proses pemasakan seperti
dapat dilihat pads Tabel |, Berdeserkan Tabel 1,
segara keseluruhan daging sapi lokal berwama
merah terang, mengandung sedikit [emak marbling
dan memiliki tekstur yang kasar, Dd sisi lain,
daging sapi impor berwarna merah kecoklotan,
mengandung lebih banyak lemak marbling dan
memiliki  tekstur  yang  halus. Warna
dapingditentukan oleh konsentrasi dan  status
kimin pigmen daping wvaitu misglabin.  Faktor
yang mempengaruhi konsentrasi mioglobin adalah
perbedann spesics, bangsa, jenis kelamin, umur,
pukan, sktivitas dan  letak owt  Status kimia
mioglobin  dipengaruhi oleh oksigen dan pH
(Lawrie, 1995). Weme daging sapi lokal lehih
terang daripada impor diduga karena umur sapi

lokal tergolong masih mucda yaim 1,52 tahun,
Hal ini sesuai pernyataan Socparno (1994) yang
menyaiakan bahwa makin bertambah umur termak.
konsentrasi mioglobin makin meningkar akibat
peningkatan  deposisi mioglohin  pada serahut
merth maupun peningkatzn jumbsh serabut merah,
Kemungkinan lain adalah perbedaen pemberian
pikun antara sapi lokal dan impor. Pemberian
pakan dengan kandungan Fe yang rendah dapat
menurunkan kadar minglobin (Lawriz, 1995),
Deposisi  lemak akan hertambah  seiring
dengan bertambahnyva umur dan konsumsi enesgi.
Urutan perkemhangan kedewsssan lemak depod
dimulai di sekiar organ dalam dan rimal, diantsra
ofol (femok intermuoskular), lapizan bawah kuli
terekhir diantara ikatan
serabut orot (lemak intramuoskular etau marbling
(Svepamo, 19943, Ada kemungkinan umur sapi
lokal Tehih muda daripada sapi impor schingga
marbling dagmg  sapn lokal lebih  sedikit,
Perbedaan terschut juga dapat discbabkan olch
perbedaizn pentberian pakan. Sesuai pernvataan
Ry menyztakan bahwa
pemberian pakan vang mengandung konsentrat
rendah dian berserar tnggi skan menghasilkan

(lemak sub kutan) dan

Soeparno ying

daging yang rendah lemak,

Tekswr daging menunjukkan ukuran ikatan
serubut ofot wanp dibatasi coleh jaringan ikat
perimisium (Soepama, 1994). Diduga sapi lokal
aktivitasnys lebih banysk daripada sapi impor
schingga daging sapi lokal teksturnya lebih kesar.
Sesuai permyntaen Forest e ol (1975) yeng
menyatakan bahwa meningkatnya ektivitas otot
gkan meninghkatkan jumlsh jeringan ikat puna
mendukung aktivilas tersehut,

Tabel 2 dapat dilihat rate-rata skor cita rasa dan
keempukan daging sapi setelah diolah menjadi rib
steak. Data yang diperoleh dari uji muty hedonik
terhadap cite rasa dan keempukan rib sfeak diolah
menggunakan teknik statistk hipotesiz komparatie
dua sampe] atau uji t dengan taraf kepercayaan 5%,
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Taise! 1, Hasil pengamatan kualitas daging sapi ssbelum pengolahan

Rib Epe Ulangan Warna Lemak Warbling Tekstur
Sapl Linkal I Merah kecoklstan Sedikit (zmalf) Kasar
2 Merah terang Sedikit (smail) K nsar
3 Merah terang Sangat sedikit (slighs) Kasar
Sapi impar | Merah kecoklatan Banyak (moderate) Halus
] Merzh Agak banyak [modese) Halus
3 Merzh kecoklatan Banyak { moderare) Halis

Cita Kasa

Bau dan rasa daging olahan hanyak ditentukan
oleh bahan atau zst yang larut dalam air dan
lemuk, dan pembebasan substansi atsiri (volatil)
yang terdapai dalam daging (Soeparno, 1994).
Hasil penelitian diperoleh reraty skor cita rasa ribs
steak pady daging sapi lokul dan impor masing-
masing 34| dun 3,56, Sedangkan hasil analisis
menunjukkan hahwe tidak sdz perbedasn vang
nyata [P=0,05) pada kesukaan cita rasa rib seak
daging sapi lokal dengan daging sepi impor yang
dinlah dengan metode pan brailing.

Wilai cita rasa #fb sreak baik dari daging sapi
lokal maupun impor termasuk dalam kategori
cukup enak sumpai enak. Hal ind diduga akibat
perbedaan kandungan femak intramuskuler alou
marhling yang dapat dilihal secara lengkap pada
Tubel |. Daging supi imper memiliki lemak
marbling yang lebilh banyak (modest sampai
moderare) dibanding daging sapi lokal (slipht
sampai small). Menurut Soeparno {19947 daging
vang hampir lidak mengandung marbiing bisa
tampak kering dan mempunyai flavor yang Kurang
baik daripada daging vang cukup mengandung
marpling. Olch karena ilu - rata-rata skor ¢ita rasa
rib steak daging sapi impor lehih tinggi deripada
daging sapi fokal.

Marbling mempunyai pengaruh vang lehib
kuat terhadap kesan jus daging den Muvor karena
marbling meleleh pada saat pemasakan  dan
pembebasannya sclima pengunyuhan  bersama-
denpun  sehagian behas akan
meningkatkan sensasi jus daging (Forrest o al.,

sama it

1975 dikutip oleh Socpamo, 1994), Perbedaan
lemak intramuskular antar spesies menyebabkan
perbedaan atsicl yang dihasilkan duri pemanasen
lemak, sehinges jugs menyebebkan perbedaan
flavor diantara spesies ternak {Homnstein, 1960
den Crowe, 1963 dikutip oleh Seeparmo, 1994).

Keempukan

Hasil peneliviem menunjukkan bahwa ukuran
bundel otot {seral daging) daging lokal lehih besar
dengzn teksiur lebih kaser (skor 3,24) dibanding
daging impar (skor 3,35) seperti yang tersaji pada
l'abel 2. Kedua daging tersebul termasuk dalam
kategor cukup empuk sampai empuk.
Forest ef af. (1975) vkuran bundel otot dan serat
duging yang hesar serla jaringan ikat yang banyzk
pada sekeliling bundel ntof, pade umumnya
menandakan tekstur daging vang kasar.  Tekstur
daging vang kasar bissunya kurang  cmpuk
dibanding tekstur deging yang halus.

Menurut

Tabal * Beorsia skor cita rasa dan keempukan rib

Xk

Cila Rasa
3.4]
356

I'.lag-'n!_ Mpi.
Laonkat
Impor

K eemmukan
324
3.35

Fakior — yang keempikan
daging adalah ukuran bundel otot, jaringan ikal
dan lemuk marbling (Forest et ol 1975). Kolagen
merupakan  faklor ulama yang mempengarhi
keempukan daging setelsh pemasakan (Bahar,
2003). Pemasakan membuatl joringan tkat menjadi

lebih empuk denpan menpgubah kolagen menjadi

mempengarihi

Kualitas Daging Sapi Lokal (8. Dwiloka ef al)
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pelating pemanasan menpkoapulasi dan cenderung
untuk mengeraskan prolein miofibril {Lawrie,
1995
vang mengandung jaringan ikat yang remdah,
menghasilkan keempukan vang zama  sciclah
diclah dengan metode pan broiling.

Pengaruh  marbling  terhadap  keempukan
daging karena marhling bertindak seharai pelumas
pada sear  pengunyshan  deging.  sehingga
meningkatkan keempukan semu dan memudahlkan
proses penchanan daging (Briskey dan KaufTman,
{971 dikatip olch Socparno, 1994} Daging
dengan kandimgan marbling yang terlale banyak
fidak aken menjadikan lebih empuk danpada
daging  vang mengandung cukup  marbling
{Henrickson, 1978). Daging sapi lokal maupun
impor  memiliki markling yung cukup sehingga
keduanya memiliki keempukan vang sama,

Rih steck daging sapi lokal dan impor

Penpukuran Koalitas secara Objektil
Kudar Lemak

Hasil analisis menunjukkan kadir lemak rib
steabdaging sapi lokal dan impor lidak ada
perbedaan vang yata (P=0,05)

Rerata kadar lemak rib steak daging sapi lokel
[4.07%) sedikit lebih tinggi daripada daging =api
impor (3,32%), seperti dapat dilihat pade Tabel 3.
Pengamatan secara visual menunjukkan bahwa
lemak marhling pade daging sapi lokal lehih
sedikit daripada daging sapi tmpor. Hal ini diduga
karena  daging sapi  lokal lebih  banyak
mengandung lemak sub kutan daripada lemak
marbling. Sesuai pendapat Forest el afl. (1975)
bahwa kadar lemak daping lerpantung pada
potongan  daging dan  jumlsh lemak vang
tertinggai setelah pemotongan dan pengulitan.
Kadar lemak rib steatdaging sapi lokal den impor
keduanys masih masuk dalam kisaran daping yang
diinginkan oleh konsumeén, sesuai  pendapat
Soeparno (1997 yang menyatekan bahwa dengan
kodar lemak daging sebesar 3-7% maka daya

lerima konsumen letap tinggi berdasarkan aspek
palatabilitasnya.

Menurut  Soeparno (1997) ketehalan lemak
sub kutan  tidsk  efektil untuk  meninghkatkan
palatabilitas  daging masak  dibanding  lemak
marhling, selgin ity lemak suh kutan tidak cocok
menggantikan peran lemak marbling yang dapat
meningkatkan flavor daging masak.

Lemak mempunyai hubumgan vang negasit
dengan kadar protein (Snepamo e al, 2001
Tinpginya kedar lemok poda suatu obol akan
melarutkan  atau  menurunkan kadar  kelagen
schingga kadar proteinnya akan turun (Lawrie,
[995%. Menurut Soeparno (1997) ketebalan lemak
sub kutan  tidak efektif untuk meningkatkan
palatabilitas  duging masak  dibanding  lemak
marbling, selain it lemak sub kutan tidak cocok
menggantikan peran lemak marbling yang dapat
meningkatkan flavor daging masak.

Lemak mempunyai hubungan vang negatif
dengan  kadar  peofein 2001).
lngginya kadar lemak pada soatu otof akan
melarutkan  atay  menurunkan  kadar
sehingga kadar proteinnya akan terun (Lawrie,
1985).  rib steak daging sapi lokal mempunyai
kadar lemak vang lebib tinggi (4,07%) dari kadar
lemek daging sapi impor (3,32%), sedangkan
kadar protein daging sapi fokal (18,71%) lehih
rendgh daripada daging sapl impor (23,38%).

[Socparna,

xolagen

Keempukan
Hasil penelitian {Tabel

bahwa rerata nilai kempukan rib sreak daging sapi
lokal sedikit fehih rendah (4,65 kglem®) daripada
daping sapi impor (4,87 kplem?®), artinya rib steak
daging sepi  lokal sedikit lebik  empuk.
Keempukan kedua daging tersebut masih dalam
kisaran normal sesuai pendapat Lawrie (1095)
bahwa pada otot lomgisimus dorsi, nilai shear
{yaitu  kekuatan yang  digunakan  untuk
memutuskan sampel yang berdiameter 0,50 inchi

3} menunjukkan
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Tabel 3. Rerata kadar lemak, keempukan dan susut masak rib srecl

Kriteriz [raging Sapi Lokl Daging Seai Impor
Rador Lemak (%) 407 332
Keempikan (keiom™) 4,55 4,87
Susut Masak (%) 13,26 24,67

msu;!uihlp buraf kecil herbeds menznjukckan behwe ada perbednnn ¥AOg DyEty | P, 5]

ataw + | cm!J berkisar antara 2 kglem® sampat 10
kgjem’

Penilaian keempukan baik secara subjekrif
maupun objektif menunjukkan bahwa tidak adn
perbedaan yang nyata (P=0,03). Pada penilaian
keempukan secara subjektif diperoleh daging sapi
impor sedikit lebth empuk daripada daging fokal.
Sebaliknya pada penilaian secara objektif, daging
sapi lokal sedikil lebih empek deripada daging
sapi impar. Hal ini akibat perhedasn subu pada
saal pengujian, yaite penilzian orgamoleptis
dilakukan pada daging panas sedangkan pengujian
daya iris Werner-Bratzler dilakukan pada suhu
kamar, Akibatnya kolagen yang teluh berubah
menjadi  gelatin - akibal - pemanazan
menggumpal kembali sehingga daging menjadi
kurang emipuk.

Keempukan

akan

duging  banyak  diteowkan
sefidak-tidaknya oleh tiga komponen daging, yaitu
struktur miofibriler dan  statws  kontraksinya,
kandungan jaringan ikat dan lingkat ikatan silaug
serta daya ikat air oleh protein daging dan kesun
jus daping (Sccpamo, 1904).

Otot yeng makin aktif akat makin meningkal
ikatan silang jaringan ikat dan kekuatun silangnya,
schingga kadar proteinnya mekin meningkat
(Judge et al, 1989 dikutip oleh Riyanto, 2001).
Kolagen vang tinggi atau jumlah ikatan silong
kolagen wang relatif kwat merupakan  suatu
indikasi bahwa kekuatan mekanik otot meningkat
sehingga keempukan daging menurun.  Kadar
protein daging sapi lokal (18,71%) lebib rendah
daripada daging sapi impor (23,38%),  diduga
kolagen daging sepi lokal juga lebih rendah

schingga menjadi sedikit lebih empuk dibanding
daging sapi impaor.

Susur Masak

Susul masek Rb sreak daging sapi lokel den
impor menunjukkan  adanya perbedaan  nyate
(P=0,05) seperti dapat dilihet pads Lempiran 8.
Berdasarkan Tabel 4 maka susut masak rib steak
daging sapi lokal (19.26%) lebih rendah daripada
daging sapi impor (24.67%). Susul masek rib
steakkedun daging berada pada Kisaran normel,
sesyai  pendapal  Soeparne  {1994)  ying
menvatakan bahwa susut masak herkisar |5-40%.
Daging dengan susul masak rendah mempunyai
kualitas relatif lebih baik daripads daging dengan
susyt masak yang tinggl, karena kehilangan nutrisi
selama pemasakon akan lebih sedikil (Soepamo,
1994y, Artinya daging sapi lokal mempunyai
kualitas yang relatif lebih batk daripada daging
sapi impor dari segi susul masaknya.

Perhaduan susut masak pads kedox daging
diduga  disebabkan perbedaan  Jama
pemhekuzn.  Daging sapi impor  lebih lama
disimpan dolam kondisi bekn daripada daging sapi
Iokal dengan sclisih wakin + 3 bulan
Jamhari {2000} nilai susul mazak daging sapi vang
heku pada  emperatur  —18'C
menunjukkan peningkatan sccara nysly siampai
dengan lama penyimpanan 2 bulan (F=0,05} dan
tidak herheds nyaln pada penyimpansn  beku
selama 3 sampai 6 bulan (P=0,05),
penyimpanan beku terjadi perubahan-perubahan
profein otof, yang menyebabkan bherkurangnyva
daya ikar air olch protcin

oleh

Menurul

disimpan

Seluma

daging  dan
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meningkatnya jumilah cairan yang keluar (drip)
dari  daging  akibat
penyvimpanan beko daging (Anon dan Calvels,
FORO dikutip oleh Jamhary, 2000).

Fakter vang mempengarubi  susut  masak
menurit |awrie (1995) adalah kehilangan cpiran
daging akibdl menuminnyz daya ikal Air atau
Water Holding Capacity (WHC).  Rib srteak
daging =api lokal mempunvai nilai WHC yang
lebah tinga { 16.95%) daripada daging sapi impor
(12.71%) sehinpga susut masak rib steak daging
sapi lokal lebih rendah. Hal ini jugn dischablan
karena daging sapi mpor lebih lama disimpan
datam kondisi beku.  Milai daya ikat air daging
sapi vang disimpan heku pada temperatur 18'c
nyatea  sampal  dengan
pemyimpanan beku selama 2 bulan (P<0.05) dan
tidak berbeda nyala pada pembekuan sclama 3
sampai & bulan (F=0,05) (Jamhbari, 2000},

Kandungan lemak dalam doging akan mem-
pengaruhi kapasitas menalan air, yang lebih lanju
akan berpengaruh terhadap susut masak (Lawrie,
1995).  Sclama proses pemanaszn lemak akan
mencair, terdistribusi ke dalam dan akan menuiup
jaringan makrostruktur daging, sehingga akan
menahan hilangnyn ceiran daging (Lawrie, |993]).
Kendungan lemak rife steak daging sapi lokal
lebih tinggi {4,07%) daripada sapi impor (3 32%).
Akibatnys rib sieak daging =api lokal mempunyai
WHC vang lebih finggi dan susyt masak yang
lebih rendah daripada daging sapi impor.

Susut masak juge bisa dipengaruhi oleh pH
Suatu kenaikan pH daging esken meningkatkan
WHC den menurunkan susut masak (Soepamao,
1994),  Milai pll rib steak daging sapi lokal beku
lebih tinggl (5,45) daripada sapi impor (5,32),
akibatnya susut masak rib steak daging sapi lokal
lehih rendah, Dalam hal ini lama pembekuan
tidak bespengaruh pada pH daging sapi lokal dan
impor. Wilai pH daging sapi yvang disimpan beku
selama 0-6 bulan pada temperatur —18°C  tidak
mengalami perubahan { Jamheri, 2000),

proses  pembekuan  dan

MEMErun SCCHTA

Kesimpulan

Tidak ada perbedaan nyata pada kesukaan cita
rasa dan keempokan rid steak daging sapi lokal
dengan daging sapi impor vang diolah dengan
metode pan brodling.  Indikator fisiko  kimia
diperoleh kesimpulan, bahwa tidak ada perbedaan
nyata pada kadar lemak dan keempokan rib steak
tetapi ada perbedaan nyata pada susut masak rid
weak dagimg sapi lokal dengan daging sapi impor,
Jady, cita raza, keempukan dan kadar lemak rib
steak daging sapi fokal dan impor sdalah sama.
Susut masak b sleok daping sapi lokal lebih
rendah daripada daging sapi impor.

Para produsen daging sapi lokal agar dapat
menyediakan  daging  berkealitas  guna  men-
substitusi daging sapi impor untuk memenuhi
kebutuhan hotel dan restoran.  Caranya dengan
melakukan pemilihan terhadap sapi vang akan
dipotong  dengan  memperhatikan  omur dan
kondisi fsik sapi, kemuodian setelah disembelih
sebaiknya karkas dilayukan agar keempukan dan
cita rasanya meninghkai. (21 sisi lain, pemerintah
perlu melakukan pengawasan dan standardisasi
daging sapi lokal.
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