HUBUNGAN ANTARA METODE PELAYUAN DAN PEMASAKAN
DENGAN KUALITAS DAGING SAPI PERANAKAN
FRIESIAN HOLSTEIN JANTAN

Spepamo ®

ABSTRAK

Enam (6) ckor sapi peranakan Friesian Holstein jantan
umut lebih kurang 1,5 whun dengan kondisi sedang, di-
potong. Karkas dibelah menjadi dua, yaitu belahan kiri dan
kanan. Enam (6) belahan karkas dilayukan dengan
penggantungan pada tendo Ackilles dan ¢nam (6) belahan
lainnya dilayukan dengan penggantungan pada pelvik
schagai pelayuan regang. Pelayuan dilakokan pada tem-
peratur kamar (lebih kurang 28°%C) selama 12 jam. Otot
daging yang dipilih untuk pengujian komposisi kimia dan
kualitas fisik adalah Lonrgissimus dorsi (LD), Biceps fem-
oris (BF), Semitendinosus (5T), dan Semimembranosus
{5M). Parameler vang diamati meliputi kadar air, protein,
lemak, abu, keempukan, susul masak {cooking loss) dan
pH dagimg. Sebagian sampel adalah otot daging mentah
dam sebagian lainnya dimasak pada temperatur 60°C, 70°C
atan 80°C selama satu jam,

Hasil penelitian menunjukkan bahwa metode pelayuan
tidak mempunvai hubungan yang erat dengan komposisi
kimia daging (kadar air, protein, lemak dan abu), keem-
pukan, caoking losy dan pH. Macam daging mempunyai
hubungan yang erat dengan komposisi kimia daging (R*=
0,288). Sumbangan efektif yang terbesar adalah kadar
lemak (16,08%), kemudian kadar protein (7.93%), abu
(3,55%) dan kadar air (1,27%). Macam daging mempu
nyai hubungan yang erat dengan cooking loss dan pH
daging (R* = 0,412 dan 0,333) dan tidak berhubungan
dengan keempukan (RZ = 00800, Untuk  cooking loss,
sumbangan efektl yang lerbesar adalah cooking loss
HOPC (22.54%), dan untuk pH adalab pH daging vang
dimasak pada temperatur 80PC (13,765%).

*  Stal pengajar jurusan Teknolopi Hasil Ternak,

Fakultas Peternakan [TGM.

PENDAHULUAN

Kualitas daging dapat ditentukan mulai dari temaknya
hingga penanganan pasca pemolongan. Perlakuan pasca
pemotongan dapat dilakukan dengan berbagai macam cara
termasuk metode pelayuan dan pemasakan yang berbeda.
Di Indonesia, pelayuan karkas atau daging biasa dilakukan
pada temperatur tertentu, misalnya 28° C atau temperatur
kamar. Di beberapa Rumah Potong Hewan, pelayuan dapat
dilakukan pada temperatur dingin sekitar 3°C - 5°C,

Pelayuan bisa menyebabkan melemahnya strukiur
minfibrilar oot (Davey dan Gilbert, 1969, Davey dan
Dickson, 1970}, tetapi hanya mempunyai pengaruh yvang
kecil terhadap sifat-sifatmekanik jaringan konektl (Krug-
zel dan Field, 1971; Pleiffer et al., 1972). Selama proses
pelayuan, jalur-Z (Z-fine) miofibril termasuk prolein-pro-
tein miolibolar dan serabut kontraktil didegradasi oleh
enzim-enzim proteolitik, vailn proteinase netral dan katep-
sin (Etheringion, 1984; Judge et al., 1989),

Komposisi kimia daging dapat mengalami perubahan
sclama pemasakan (Judge er af., 1989). Demikian pula
cooking loss, keempukan dan pH daging dapat mengalami
perubahan selama pemasakan (Bouton er af., 1971, 1976).
Pemasakan menyebabkan perubahan struktur daging, ter-
masuk terjadinya pelunakan jaringan konekul dengan
konversi kolagen menjadi gelatin yang diikun dengan
kealotan serabut-serabul ool daging karena koagulasi
protein-protein miofibrilar (Draudt, 1972; Lawrie, 1935).

Pada penelitianini dievaluasi hubungan antara metode
pelayuan dan pemasakan yang berbeda dengan kuali-
taskkimiadan fisik daging sapi peranakan Frievion Holstein
jantan umur lebih korang 1,5 tahun yang meliputi kom-
posisi kimia (kadarair, lemak, protein dan abu) dankeadaan
fisik, yaitu keempukan, cooking loss dan pH daging.
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MATERI DAN METODE

Enam (6) ekor sapi peranakan Friesian Holsiein (FFH)
jantan berumur lebih kurang 1,5 tahun dengan kondisi
sedang, dipotong. Segera setelah penviapan karkas dan
pembelahan karkas menurut garis punggung menjadi dua
belahan yang relatif sama, seuap belahan karkas bagian
kiri digantung didalam ruangan pelayuan pada tendo Achil-
fes (TA} untuk pelayuan normal, dan setiap belahan karkas
bagian kanan digantung pada tulang pelvik untuk pelayuan
dengan peregangan (pelayuan regang = PR). Jadi
seluruhnya berjumlah enam belahan karkas bagian kin
untuk TA dan enam belahan karkas bagian kanan untuk
FR.

Otot daging yang dipilih untuk pengujian komposisi
kimia dan kualitas fisik adalah otot Longissimus dorsi
(LD} bagian lumbar, Biceps femoris (BF), Semitendinosus
(5T} dan Semimembrancsuy (SM). Keempat macam otot
daging dibagi menjadi empat bagian, sebagian mentah
segar dan bagian lainnya dimasak pada temperatur 60°C,
T0°C atau 80°C selama satu jam,

Pemasakan dilakukan terhadap sampel daging yang
telah ditimbang didalam kantung plastik dan dimasukkan
kedalam penangas air pada temperatur perlakuan, yaitu
6°C, 70°C atau B0PC selama satu jam. Sampel daging
masak dikeringkan permukaannya dengan kertas isap tanpa
tekan, didinginkan pada temperatur kamar dan ditimbang,
kembali untuk menentukan berat cairan daging yvang hi-
lang selama pemasakan yang disebut susut masak {cook-
ing loss). Keempukan daging diteniukan dengan
menggunakan modifikasi alat Wamer-Brawzder (Metode
Shear press). Pemutusan sampel daging dilakukan tegak
lurus terhadap arah serabut daging dengan luas penam-
pang satu cm?® (0,66 cm x 1,5 cm). Pemotongan sampel
daging dilakukan setidak-tidaknya empat kali dan dirata-
rata, Keempukan daging dinyatakan dalam kgfcm?®. pH
daging mentah dan masak diuji secara langsung pada
temperatur kamar terhadap sampel daging (Bouton e al.,
1971). Tiga pencatatan pH dilakukan untuk setiap sampel
daging. Nilai rata-rata pencatatan adalah nilai pH sampel
daging. Kadar air sampel daging ditentukan dengan
pemanasan didalam oven pada temperatur 105°C sclama
lebih kurang 24 jam atau sampai berat konstan (AOAC,

1975), Kadar protein daging (W x 6,25) ditentukan dengan
metede Kjeldahl (AOAC, 1975). Kadar lemak daging
ditentukan dengan menggunakan metode Atkinson et al.
(1972}, Ekstraksi lemak dilakokan dengan menggunakan
kloroform-meta-nol {2: 1) didalam perangkat soxhler sclama
12 jam. Kadar abu ditentukan dengan pemanasan pada
temperatur S0PC selama 3.5 jam atan sampai sampel
berwamna putih didalam tanur listrik (electrical furnace)
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{AOAC, 1975).
Analisis statistik dilakukan dengan menggunakan
anahisis korelasi regresi ganda,

HASIL DAN PEMBAHASAN

Persamaan garis regresi ganda hubungan antara me-
tode pelavuan dengan komposisi kimia dan koalitas fisik
daging sapi PFH disajikan pada tabel 1, dan persamaan
paris regresi hubungan amtara macam daging dengan
komposist kimiadan kaalitas Gsik daging sapi PFH disajikan
pada tabel 2,

Tabel 1. Persamaan garis regresi dan koefisien determi
nasi hubungan antara metode pelayvuan tendo
achiller dan pelayuwan regang dengan komposi-
si kimia dan kualitas fisik daging sapi PFH

Parameter  Persamaan paris regresi  Koefisien de-

terminasi (R

Komposisi Y =6,794-0,054X, + 0,000003X, 0,022

kimia 2} - 0,056X, + 0,025X,

Keempukan by ¥ = 1,765 - 0,21 lKI . {},{}6-4}(2

+0,161X, 0,045

Cooking loss ¢) Y = 1,360 - 0,000003X, - 0,003X,

+0,11X, 00003
pH daging d) Y = 5,344 - 0,873X, + 0,780X,
-0, 055X, 0,097

a} Y = metode pelayuan: X, = kadar protein; X, = kadar
lemak:; X.J = kadar air ; X4 = kadar abu

b)Y = metode pelayuan; X = keempukan daging masak
60°C; X, = keempukan daging masak 70°C;
X, = keempukan daging masak  80°C

¢) Y = metode pelayuan; X, = cooking loss daging masak
BrC;

X, = cooking loss daging masak 707 C; X, = cooking

loss daging masak B0°C

d) Y = metode pelayuan; X, = pH daging mentah; X, =pH
daging masak &0°C; X, = pH daging masak 70°C;
X, = pH daging masak 80°C

Pada perlakuan metode pelayuan terhadap komposisi
kimia daging diperoleh porsamaan garis regresi
Y =6,794 - 0,054X, + 0,000003X, - 0,056X, + 0,025X,
dengan koefisien determinasi (R? = 0,022) (1abel 1), Me-
tode pelayuan tidak mempunyai hubungan yang eral de-
ngan komposisi kimia, werutama deogan kadar protein,
lemak dan abu. Terdapat hubungan posiuf antara metode
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pelayuan dengan kadar protein (r = 0,14), kadar lemak (r
= 1,60} dan kadar abu (r = 0,16), dan terdapat hubungan
negatif dengan kadar air (r = - 0,94), Sumbangan efektf
yang terbesar adalah kadar air (1,94%), kemudian kadar
prowin (0,22%), kadar lemak (0,16%) dan kadar abu
(0.12%). Metode pelayuan bisa mempengaruhi komposisi
kimia daging terutama kadar air jika jumlah drip vang
hilang secara relatif adalah besar. Kadar air karkas vang
linggi akan memperbesar hilangnya cairan karkas selama
pelayvan sebagai drip. Jadi banyak sedikitnya drip, antara
lain tergantung pada kandungan air karkas dan juga kom-
posisi kimia daging serta metode pelayuan yang diper-
gunakan. Menurut Judge er al. (1989), jumlah drip yang
hilang selama pelayoan, disamping dipengaruhi oleh
kandungan air karkas, juga dipengaruhi oleh lemak karkas
dan lama pelayuan. Pada penelitian ini, pelayuan yang
relatif singkat (12 jam) tidak mempunyai pengaruh yang
berarti terhadap perubahan komposisi kimia daging yan I
diwakili oleh otot LD, BF, 5T dan SM.

Persamaan paris regresi hubungan antara metode
pelaynan dengan keempukan daging masak 60°C, 70°C
dan 80°C adalah: Y = 1,765 - 0.211X, -0,064X, +0,161X,
dengan koefisien determinasi, R?=10,045 (tabel 1). Metode
pelaypan tidak mempunyai hubungan yang erat dengan
keempukan daging masak. Terdapat hubungan negatif
antara meiode pelayuan dengan keempukan daging masak
60°C {r = -0,185) dan daging masak 70° (r = 0,088) serta
hubungan positif dengan daging masak 80°C (r = 0,059).
Lama pelayoan vang refatif singkat, diduga belum mem-
punyai pengaruh yang berarti terhadap keempukan daging,
Proses keempukan daging selama pelayuan lebih banyak
ditentukan, antara lain oleh aktivitas dan efektivitas en-
zim-enzim proteolitik (Etherington, 1984; Judge e al.,
1989) pemecah protein miofibril (misalnya aktin, miosin
dan kompleks aktomiosin) dan protein jaringan konektil,
Diduga, keempukan daging masak lebih banyak diten-
tukan oleh emperatur dan lama pemasakan,

Persamaan paris regresi hubungan anlara metode
pelayuan dengan cooking loss adalah @ Y = 1360 -
0,000003X, - 0,0033, + 0,011X, dengan koefisien deter-
minasi, R* = (,0003 (tabel 1). Pelayuan tidak mempunyai
hubungan yang erat dengan cooking loss yang ditandai
dengan sumbangan efekif yang sangat kecil, masing-
masing yaitu 0,40% (untuk cocking losr 80°C), 0,23%
(cooking loss T0°C) dan 0,000003% (untuk cooking loss
60%). Pemasakan pada temperatur 80°C lernyata meng-
hasilkan cooking lossyang lebih besar dibandingkan dengan
pemasakan pada temperatur yang lebih rendah, misalnya
70°C atau &(FC. Bouton et al. (1975, 1976) juga mu!apork;m
bahwa cooking loss akan lehih besar pada lemperatur vang
tinggi dibandingkan dengan cooking logs pada lemperatur

vang lebih rendah. Hubungan antara mewode pelavuan
dengan cooking losy yang udak erat adalah positf pada
temperatur 30°C (r = 0,051 dan 60°C (r = 0,0003), dan
negatif pada temperatur 70°C (r = - 0,041,

Persamaan gans regresi hubungan antara metode
pelayuan dangan pH daging mentah dan pH daging masak
pada temperatur 60°C, 70°C dan 80°C adalah : Y = 5,344
-0BT3IX, + 0,780X, —{J',US_‘D(_R +{,104 X, dengan koefisien
determinasi, B* = 0,097, Seperti halonya komposisi kimia
daging, keempukan dan cooking loss, metode pelayuan
tidak mempunyai hubungan vang erat dengan pH daging,
baik mentah maupoun masak pada emperatur 60°C, 7(0C
dan 80°C. Sumbangan efektil vang terbesar adalah pH
daging mentah (6,00%), pH daging masak 80°C (2,17%),
pH daging masak 70°C (0,79%) dan pH daging masak
60RC) (0,734), dan terdapal hubungan positl yang tidak
eral dengan pH daging masak 60°C (r=0,061) dan pH
daging masak B0°C (r={],15()) serta hubungan negatil dengan
pH daging mentah (r=-0,221) dan pH daging masak 70C
{r=-0,1007). Menurut Etherington (1984) dan Judge er af,
(198%), sclama proses pelayuan ierjadi deprasi ikaian
jalur-2Z (Z-line) miofibril dan jaringan konekufl oleh en-
zim-cnzim proteotitik. Degradasi komponen [sik dan
kimia daging atau glikolisis pascamerta yang dapatmenye-
babkan penurunan pH daging, temyata tidak berhubungan
dengan metode pelayan yang berbeda tetapi di duga ber-
hubungan dengan  sifat-sifar fisik dan komposisi kimia
daging, pH daging masak juga tidak tergantung pada
metode pelayuan, tetapi kemungkinan besar lergantung
pada temperatur dan lama pemasakan.

Tabel 2, Persamaan garis regresi dan koefisien determi
nasi hubungan antara macam daging dengan
komposisi kimia dan kualitas fisik daging sapi
PFH

Koehsien de-
lerminast (R

Parameter  Persamaam garis regresi

Komposisi Y =0,192-0,158X + 0,634,
kimia a) - 0,029X, - 1,057X, 0,288
Keempukan b) Y =4,300 - 0,442X + 0,511X,

- 0,714X, (,DR0
Cooking lossc) Y =118404 0,0003X, - 0,127,

- 0,158X, 0412
pHdaging d) Y =17,035- 1361X, - 0,22°X,

- 0,505X, - 0,598X, 0,333

4) Y = macam otot daging (SM, ST, BF dan LD); X, =
kadar protein; X, = kadar lemak; X, = kadar air;
XK, = kadar abu
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b) Y = macam ototdaging; X, = keempukan daging masak
60°C; X, = keempukan daging masak 70°C; X, =
keempukan daging masak 80°C

¢} Y = macam otot daging; X = cooking loss daging
masak 60°C; X,= cooking loss daging masak
TrC, X, = cocking loss daging masak 30°C

d} Y = macam otot daging; X, = pH daging mentah; X,
= pH daging masak 60°C; X, = pH daging masak
T0°C; X, = pH daging masak B(rC

Hasil analisis korelasi dan regresi ganda antara macam
daging dengan komposisi kimiadiperoleh persamaan garis
regresi @ Y = 9,192 - (L158X, + (,634X, - 0,029X, -
1,057X,, dengan koefisien determinasi, R?=(),288 (tabel
2). Terdapat hubungan yang erat {P<0,01) antara macam
daging dengan komposisi kimia, dengan sumbangan efiek-
tif yang ertinggi adalah kadar lemak (16,08%), kemudian
kadar protein (7,93%), kadar abu (3,55%) dan kadar air
{1,27%). Kadar lemak mempunyai hubungan yang positif
dengan macam daging, sedangkan kadar protein, kadar air
dan abu mempunyai hubungan yang negatif. Menurut
Bouton ef al, (1976), adanva pebedaan struktur dan kom-
posisi kimia, erutama kadar lemak, antara lain adalah
karena perbedaan tingkat kontraksi miofibril dan serabut
kolagen. Tuomy dan Lechnir {1964) telah menyatakan
adanya hubungan vang erat antara sifat-sifat mekanik
daging mentah dan aktivitas serabut otot dengan kom-
posisi kimia yang sesuai dengan persediaan energi untuk
kontraksi, sehingga terdapat perbedaan komposisi kimia,
terutama kadar lemak diantara otot daging. Kadar lemak
dan kadar air karkas telah terbukti mempunyai hubungan
yang erat dengan befat atan komposisi kimia karkas
{Soepamo dan Davies, 1987), jadi juga mencerminkan
adanya hubungan vang erat antara macam daging dengan
komposisi kimianya.

Persamaan garis regresi ganda hubungan antara macam
daging dengan keempukan daging masak 60°C, 70°C dan
80°C adalah : Y = 4,300 - 0422X, + 0,511X, - (,714X,,
dengan koefisien determinasi, R?= 0,080 (1abel 2). Macam
daging tdak mempunyai huobungan yang erat denpan
keempukan, Terdapat hubungan positif antara macam
daging dengan keempukan daging masak 70°C {r = 0,056)
dan hubungan negatif dengan keempukan daging masak
G0°C (r=-0,165) serta keempukan daging masak 80°C (r
=-0,208). Sumbangan efektil vang wrbesar adalah keem-
pukan daging masak 80°C (4,229%), kemudian keempukan
daging masak 60°C (2,95%) dan kecmpukan daging masak
70°C (0,85%). Keempukan daging masak banyak diten-
tukan oleh wemperatur dan lama pemasakan serta aktivitas
otot sewaktu lermak masih hidup (Lawrie, 1983; Judge et
al., 1989}, sedangkan variasi keempukan banyak dilen-
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tukan oleh nilai kompresi (kealotan jaringan konektf),
cooking foss (berhubunpan dengan jus daging). dan nilai
daya putus Warner-Brateler (kealotan miolibrilar) (Bou-
tonetal., 1975), serta tidak banyak ditentukan oleh macam
dapging,

Pada hubungan antara macam daging dengan cooking
{oss daging masak 60°C, 70°C dan 80°C diperoleh persa-
maan garis regresi ¢ Y = 11,819 + 0,0003X - 0,127X, -
0,158X,, dengan koclisien determinasi, R* = 0,412 (tabel
23, Macam daging mempunyai hubungan yang eral dengan
cooking loss (P<0,01). Macam daging mempunyai hubu-
ngan negatif dengan cooking loss daging masak 60°C (r=
-0,180), cooking loss TPC (r = 0479 dan cooking loss
BOPC (r=-0,517). Sumbangan efekuf vang terbesar adalah
cooking loss daging masak B0PC (22.54%), kemudian
cooking loss 70°C (18,80%) dan cooking loss 60°C
(0,024%), Cooking loss dipengarubi oleh temperatur dan
lama pemasakan, tingkat kontraksi otot daging, kontraksi
miclibril dan panjang potongan serabut otol daging {Bou-
tonetal., 1975, 1976), jadi macam daging juga mempunyai
pengarch terhadap besar kecilnya cooking loss.

Macam daging mempunyai hubungan yang erat dengan
pH daging mentah, pH daging masak 60°C, 70°C dan
BO°C, dengan persamaan garis regresi @ Y = 17,035 -
1,361X, - 0220%, - 0,505X, - 0,598X,, dan koefisien
determinasi, R*= 0,333 {tabel 23, Sumbangan efektif yang
terbesar adalah pH daging masak 80°C (15,76%:), kemu-
dian pH daging masak 70°C (12,28%), pH daging mentah
(4,08%) dan pH daging masak 60°C (0,29%). Macam
daging mempunyai hubungan negatif dengan pH, Perbe-
daan pH diantara otot daging dipengaruhi, antara lain olch
tingkat kontraksi otot sewakie temak masih hidop, kekua-
tan miofibril, cadangan energi otol dan produksi asam
laliat pascamerta (Swatland, 1984, Judge er al., 1989, jadi
macam daging juga mempengaruhi unggi rendahnya pH.
pH daping masak berhubungan dengan dava ikat air oleh
protein daging masak, schingga perubahan (kenaikan) pH
selama pemasakan bisa merupakan fungsi dari pH daging
mentah vang antara lain tergantung pada macam ool
daging,

KESIMPULAMN

Metnde pelayoan tidak mempunya hobungan yang erat
denpan komposisi kimia daging, yaitu kadar air, protein,
lemalk dan abu (koefisien determinasi, R?=0,022), dengan
keempukan (R? =0,045), dengan cooking loss (R*=0,({03),
dan dengan pH (R® = 0,007).

Macam daging mempunyai hubungan vang erat dengan
komposisi kimia daging (R* = 0,286) dan sumbangan
efektif yang terbesar adalah kadar lemak {16,08%). Macam
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daging tidak mempunyai hubungan yang erat dengan
keempukan (B*= 0,080}, dan mempunyai hubungan yang
erat dengan cooking los (R? = 0,412), senta dengan pH
daging mentah dan masak (R* = (,333). Sumbangan
efektif yang terbesar untuk cooking loss adalah cooking
laxs daging masak 80°C (22,54%), dan untuk pH adalah
pH daging masak 80°C {15,76%).
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