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PENGARUH TEMPERATUR DAN LAMA PEMASAKAN TERHADAP KEEMPUKAN
DAN KANDUNGAN KOLAGEN DAGING S5API

Jambhari, Edi Survanto, dan Rusman’
INTISARI

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh temperatur dan lama  pemasakan
tethadap keempukan dan kandungan kolagen daging sapi Peranakan Ongole (PO). Materi
penelitian yang digunakan adalah daging sapi PO yang diambil dari Rumah Potong Hewan
Kotamadya Yogyakarta, Sampel daging yang diambil adalah otot Longissims dorsi (LD dari
bagian foin. Perlakuan dalam penelitian ini terdiri dari temperatur pemasakan (60, 70, 80, 90°C)
dan lama pemasakan (30, 60, 90, 120 menit), Variabel vang diamati terdiri dari sifat fisik daging
yang meliputi susut masak, daya ikat air dan keempuokan atau Warner-Brazler shear force; silal
kimia daging yang meliputi kadar air, lemak, protein terlarut dan kolagen intramuskular. Data
dianalisis dengan analisis variansi pola fakiorial 4x4 dengan 3 kali ulangan. Perbedaan rata-rata
diuji dengan wji beda berganda Duncan’s New Multiple Range Tests. Hasil penclitian
menunjukkan bahwa peningkatan temperatur pemasakan akan meningkatkan nilai susul masak,
daya ikat air dan keempukan dan kadar kolagen, serta menurunkan kadar air dan protein terlart,
Peningkatan lama pemasakan juga akan meningkatkan nilai susut masak dan dava ikat air. Tidak
terdapat interaksi antara temperatur dan lama pemasakan terhadap variabel sifat fisik dan sifat
kimia daging sapi Peranakan Ongole jantan. Kesimpulan dari penelitian ini adalah peningkatan
temperatur lebih berpengaruh terhadap sifat-sifat fisik dan kimia dibandingkan dengan lama
pemasakan, sehingga pemasakan daging yang baik adalah dengan penggunaan temperatur yang
relatif rendah dengan waktu vang relatif lama. .
{Kata kunci: Daging sapi, Temperatur pemasakan, Lama pemasakan, Keempukan,

Eolagen)
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THE EFFECT OF TEMPERATURE AND DURATION OF COOKING DURATION
ON TENDERNESS AND COLLAGEN CONTENT OF ONGOLE GRADE BEEF

ABSTRACTS

The research was aimed to investigate the effect of temperature of cooking and duration of
cooking on tenderness and collagen content of Ongole Grade (OG) beef. The materials were
Longissimus dorsi muscles of loin of male OG beef obtained from Yogyakarta abattoir, There
were two treatments, namely temperature of cooking (60, 70, 80, 90°C), and duration of cooking
(30, 60, 90, 120 minutes). Variables observed were physical properties, namely cooking loss,
water-holding capacity, and Warner Brarzler shear force values, and chemical properties, namely
water, fat, soluble protein and collagen contents. The results showed that increase of temperature
of cooking lead to increase the cooking loss, water-holding capacity, and Warner-Brarzler shear
force values, and collagen content, and lead to decrease the water and soluble protein contents.
The increase of duration of cooking lead to increase the cooking loss and water-holding capacity
values. There was no interaction between temperature of cooking and duration of cooking on
physical and chemical properties of male OG beef. In conclusion, that increase of temperature of
cooking pave more effect on physical and chemical properties of male OG beef compared to the
increase of duration of cooking, so that cooking meat is recommended at lower temperature and
longer duration of cooking.

(Key words: Beef, Temperature of cooking, Duration of cook ing duration, Tenderness,

Collagen)
Pendahuluan

Pemasakan dapat melarutkan jaringan
ikat dan mendenaturasi protein-protein
miofibril yang terdapat dalam daging.
Denaturasi protein miofibrilar terutama
miosin terjadi pada temperatur 40 sampai
60°C, dan denaturasi jaringan ikat terjadi pada
temperatur 65 sampai 80°C ({Davey dan
Gilbert, 1974). Pemasakan juga dapat
menurunkan kemampuan protein - mengikat
air sehingga terjadi peningkatan jumlah cairan
daging yang keluar dari daging. Temperatur
dan lama pemasakan mempunyai efek vang
sangat signifikan terhadap sifat-sifat fisik dan
kulitas daging. Perubahan struktur jaringan
ikat intramuskular dan sifat-sifat mekaniknya
terjadi karena denaturasi kolagen. Bernal dan
Stanley (1987) menyatakan bahwa perubahan
kekerasan daging selama pemasakan
ditentukan oleh kekvatan mekanik dari
perimysium  pada  perimysium/endomusivm
interface, sedangkan endomysium shrinkage
menyebabkan kehilangan air dari otot,
Menurut Lewis dan Purslow (1989), tensile

strength perimysium otol Semimenbranosus
sapi meningkat dengan temperatur
pemasakan sampai 50°C, setelah itu akan
menurun. Mutungi ef al. (1996) menyatakan
bahwa tensile strength dari single muscle
Jibers Longissimus dorsi dan Hiocostalis babi
meningkat secara lambat sampai temperatur
pemasakan di atas 50°C, dan breaking strengih
akan meningkat secara cepat dengan
temperatur pemasakan sampai 80°C. Banyak
penelitian tentang penggunaan temperatur
rendah dan atau perpanjangan waktu
pemasakan untuk memperbaiki keempukan
dan menurunkan cooking loss (Leander et af.,
1980; Bouton dan Harris, 1981). Pemasakan
otot Semitendinosus dan Semimembranosus
sapi dengan temperatur 60°C selama 2 atau 4
Jam menghasilkan penurunan Warner-
Bratzier shear force (WBSF), tetapi
memngkatkan coofking loss (Dinardo er al,
1984). Jaringan ikat intramuskular
merupakan konstituen penting yang
menentukan sifat-sifat fisik daging,
meskipun jumlah kolagen dan elastin
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dalam otot relatif rendah, misalnya otot
Longissimus dorsi dari daging steer
mengandung 0,5%; (Stanley, 1983). Jaringan
ikat dalam otot terdinl darl  endomysivm,
menvelimuti serabut  otot, perimysim,
menyelimuti ikatan serabut otot, dan
epimysivn menyelimuti bagian  luar otol
{Sadowska, 1992). Jumlah, komposisi dan
susunan jaringan ikat intramuskular akan
berubab sejalan dengan peningkatan umur
ternak (Bailey dan Light, 1989). Liu et al.
(19947 melaporkan bahwa jumlah total
kolagen dan struktur perimysium adalah
faktor utama yang menentukan kekerasan
daging avam. Penelitian ini bertujuan untuk
mengetahui pengaruh temperatur dan lama
pemasakan terhadap keempukan dan
kandungan kolagen dapging sapi Peranakan
Ongole.

Materi dan Metode

Materi penelitian yang  digunakan
adalah daging sapi PO yang diambil dari
Rumah Potong Hewan Kotamadya
Yogyakarta, Sampel daging vang diambil
adalah otot Longissimus dorsi (L) dar dan
bagian foin. Kemikalia yang digunakan adalah
HCI 6N, NaOH 40%, larutan buffer asetat pH
6, reagen oksidasi chloramin-T, reagen warna
4-dimethylaminobenzaldehyde. Alat utama
yang digunakan adalah pisan pemotong
daging, timbangan digital dengan kepekaan
| &, timbangan analitik Merk Sartorius dengan
kepekaan 0,01 g, penangas air Merk Mermert,
oven pengering Merk Mermert, Spectronic D-
20, seperangkat alat destruksi, dan peralatan
gelas,

Sampel daging dari Rumah Potong
Hewan Kotamadya Yogyakarta dibawa ke
Lab. Teknologi Pengolahan Daging, Fakultas
Peternakan UGM, kemudian dimasukkan
dalam refrigerator selama semalam. Sampel
daging dibagi menjadi 4 kelompok temperatur
pemasakan (60, 70, 80 dan 90°C). Masing-
masing  kelompok temperatur  pemasakan
dibagi lagi menjadi 4 sub kelompok lama
pemasakan (30, 60, 90 dan 120 menit),
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sehingga terdapat 16 kombinasi perlakuan,

Variabel vang diamati terdiri dari sifat-
sifat fisik daging yvang meliputi cooking loss,
keempukan atau Warner-Bratzler shear force,
dan kadar kolagen intramuscular dengan 3 kali
ulangan. Susut masak diuji dengan pemasakan
daging dengan temperatur dan lama
pemasakan sesuai dengan kombinasi
perlakuan. Nilai susut masak diperoleh
dengan mengukur selisih beral antara berat
daging sebelum dan sesudah pemasakan,
sesuai dengan metode Bouton et al. {1976).
Wilai Warner-Bratzler shear force alau
keempukan daging diuji dengan memotong
serat daging dengan luas penampang | cm’
(tebal 0,67 cm, lebar 1,5 cm) pada alal Warrer-
Bratzler shear force. Wilai Warner-Bratzler
shear force merupakan gaya yang dibutubkan
untuk memotong serat daging (Bouton ef al,,
1971). Kadar kolagen ditentukan secara
spekirofotometri, vaitu dengan menentukan
kadar hidroksiprolin dengan metode
Stegemann-Stalder. Prinsip kerja uji
hidoksiprolin adalah destruksi sampel dengan
HCl 6M, penyaringan dgn pengenceran.
Olksidasi menggunakan chloramin-T,
kemudian akan terbentuk warna merah pink
setelah diberi reagen wamma  d-dimethvl-
aminobenzaldehyde. Pembacaan absorbance
dilakukan pada panjang gelombang 558 nm.
Kadar hidroksiprolin diperoleh dengan
membandingkan absorbance sampel daging
pada grafik absorbance hidroksiprolin standar.
Kadar kolagen diperoleh dari hasil perkalian
antara kadar hidroksiprolin dengan angka
faktor 7,14, '

Data dianalisis dengan analisis
variansi pola fakiorial 4x4 (4 temperatur
pemasakan, 4 lama pemasakan). Perbedaan
rata-rata divji dengan uji beda berganda
Duncan’s New Multiple Range Tests (Steel
dan Torrie, 1980),

Hasil dan Pembahasan
Sifat fisik daging yang terdiri dari

susut masak dan keempukan atau Warner-
Bratzler shear force masing-masing
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disajikan pada Tabel | dan Tabel 2,

Hasil penelitian menunjukkan bahwa
nilai susut masak daging sapi Peranakan
Ongole meningkat secara nyata seiring
dengan meningkatnya temperatur pemasakan
dan lama pemasakan (Tabel 1). Peningkatan
temperatur dapat meningkatkan denaturasi
protein-protein miofibril, sehingga
menychabkan terjadinya perubahan sifat-sifat
protein tersebut, termasuk kemampuannya
mengikat air. Terjadinya penurunan
kemampuan mengikat air tersebut
menychabkan jumlah cairan daging yang
keluar selama pemasakan menjadi semakin
besar, sehingga kehilangan massa daging
selama pemasakan menjadi lebih besar. Hal
vang sama juga terjadi pada peningkatan lama
pemasakan., Daging yang dimasak dengan
lama pemasakan vang lebih panjang juga
menyebabkan peningkatan jumlah  protein
daging yang terdenaturasi, sehingga
kemampuan mengikat aimya juga akan
menjadi menurun, wvang menyebabkan
meningkatnya susut berat selama pemasakan.
Hal ini sesuai dengan pendapat Soepamo
{1992) yang menyatakan bahwa kehilangan
berat akibat proses pemasakan merupakan
fungsi dari temperatur dan lama pemasakan,
Protein-protein miofibril, terutama miosin
akan mengalami denaturasi pada temperatur
pemanasan 40 sampai 60°C, dan protein
Jjaringan ikat akan mengalami denaturasi pada
temperatur 63 sampai 80°C (Davey dan
Gilbert, 1974). Peningkatan susut masak
daging selama pemasakan juga dapat
disebabkan oleh perubahan struktur jaringan
dan perubahan kimia protein-protein daging,
terutama protein miofibrilar dan  protein
sarkoplasmik, Lama pemasakan akan
mempengaruhi panjang sarkomer otot,
Pemendekan protein-protein miofibrilar akan
memaksa cairan daging dibebaskan sclama
pemasakan (Bouton et al, 1976). Dengan
meningkatnya lama pemasakan maka
pembebasan cairan daging akan menjadi lebih
besar sampai pengkerutan protein-protein
miofibrilar dan solubilitas kolagen sudah
mencapai maksimal. Tidak terdapat interaksi
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antara temperatur dan lama pemasakan
terhadap nilai susut masak daging sapi
Peranakan Ongole.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa
nilai skor Warner-Bratzler shear force atau
keempukan meningkai dengan meningkatnya
temperatur pemasakan, dan menunjukkan
perbedaan yang tidak nyata dengan
meningkatnya lama pemasakan (Tabel 2),
Artinya peningkatan lemperatur pemasakan
menyebabkan kekerasan daging menjadi
meningkat. Hal ini disebabkan proses
pemanasan akan menyebabkan denaturasi dan
meningkatkan kekerasan protein miofibril.
Menurut Davey dan Gilbert {1974), protein
miofibril akan mengalami denaturasi pada
pemanasan 40 sampai 60°C dan menyebablan
kekerasan pada daging, Pengaruh lama
pemasakan terhadap keempukan daging dapat
diketahui dari aspek kandungan jaringan ikat
dan jumlah ikatan silangnya, struktur
miofibril, serta daya ikat air dan jus daging
{Hamm, 1960; Herring er a/., 1967; Bouton et
al.,, 1971). Pengaruh pemasakan terhadap
keempukan atau nilai shear press daging,
terutama melibatkan perubahan protein
daging, yang terdiri dari protein miofibril,
sarkoplasmik dan protein jaringan ikat,
terutama kolagen (Bouton dan Harrig, 19727,
Serabut otat mulai mengkerut dan sarkomer
memendek pada temperatur #0°C dan
mengalami perubahan besar setelah
temperalur mencapai 70°C (Giles, 1969),
Kolagen intramuskular mengalami
pengkerutan  pada temperatur sekitar 63
sampai 64°C (Miller e al, 1990). Tidak
terdapat interaksi yang nyata antara
temperatur dan lama pemasakan terhadap
nilai keempukan daging sapi Peranakan
Ongole,

Hasil penelitian menunjukkan bahwa
kadar kolagen daging sapi Peranakan Ongole
meningkat secara nyata dengan meningkatnya
temperalur pemasakan, dan tidak berbeda
nyata dengan meningkatnya lama pemasakan
(Tabel 3). Peningkatan kadar kolagen tersebut
disebabkan karena terjadinya peningkatan
susut masak daging sebagai akibat dari
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peningkatan temperatur (Tabel 1). Dengan
meningkatnya susut masak maka persentase
kandungan kolagen menjadi lebih tinggi,
Kadar kolagen daging sapi Peranakan Ongole
hasil penelitian ini lebih tinggi dibadingkan
dengan hasil penelitian Stanley (1983) vang
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melaporkan bahwa kadar kolagen otot
Longissimus dorsi dari daging sieer sebesar
lehih kurang 0,5%. Hal ini disebabkan karena
sapi Peranakan Ongole merupakan sapi lokal
yang metode pemeliharaannya sangat berbeda
dengan sapi-sapi di luar negeri.

Tabel 1. Milai rata-rata susut masak daging sapi Peranakan Ongole (%)
(Cooking loss value of Ongole garde beef)

Temperatur Lama Pemasakan (Menit) Rata-rata
Pemasakan (°C) (Duration of Cooking) (Minuter) (Mean)
{ Temperature of 10 60 90 120

Cookiri)
G0 10.33 13.33 15.98 17.03 14.17*
70 17.65 24.79 2873 31.96 2578
B0 28.56 34.71 36.86 39.09 34.807
] 37.24 42.74 41.91 4537 41.81"
Rata-rata (Mean) 23.44° 28 892" 30.87 33.36°

afked

Superskrip berbeda pada baris yang sama menunjukkan perbedaan (P<0,05) (Different
superscript in the same row showed significant difference).

M7 Superskrip berbeda pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan (P<0,05) (Different
superscript in the same column showed significant difference).

Tabel 2. Milai rata-rata FWarner-Bratzler shear force daging sapi Peranakan Ongole (kg/em’)
{ Warner-Bratzler shear force value of Ongole grade beef)

Temperatur Lama Pemasakan (Menit) Rata-rata
Pemasakan ("C) {Duration of Cooking) (Mean)
{Tcrgp erafure of 30 60 90 120

oaking)
60 5.09 6.42 6.67 7.03 6.53"
70 8.66 9,65 9.00 10.28 9.40'
20 10,28 9.74 10.70 994 10.16"
a0 10,22 10.39 11.06 11.27 10.73"
Rata-rata” (Mean) 8,79 9.05 3.36 0,63

"7 Superskrip berbeda pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan (P<0,05) (Different
superscript in the same column showed significant difference).
™ Not significant.
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Tabel 3. Nilai rata-rata kadar kolagen daging sapi Peranakan Ongale (%)
(Collagen content of Ongole grade beef)

Temperatur Lama Pemasakan (Menit) Rata-rata
Pemasakan ("C) (Duration of Cooking) (Minutes) (Mean)
(Temperature of
Coaking) 30 &0 a0 120
60 0.99 1.23 1.13 1.24 k15
70 1.38 1.19 0.88 1.30 1.19"
| 80 .72 1.83 1.57 1.44 1.64'
90 1.41 1.38 2.05 1.77 1.65'
Rata-rata” (Mean) 1.38 1.40 1.41 1.44

" Superskrip berbeda pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan (P<0,05) (Different

superscripl in the same column showed significant difference).

™ Mot significant
Kesimpulan

Peningkatan temperatur pemasakan
dari 60 ke 90°C lebih berpengaruh terhadap
sifat-sifat fisik dibandingkan dengan lama
pemasakan dari 30 ke 120 menit, sehingga
pemasakan daging yang baik adalah dengan
penggunaan lemperatur yang relatif rendah
dengan waktu yang relatiflama,

Pemasakan daging sebaiknvya
menggunakan temperatur yang relatif rendah
dengan waktu vang relatiflama,
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