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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh lama perendaman
daging sapi Brahman Cross bagian brisket dengan ekstrak buah nanas terhadap
pH, daya ikat air, dan susut masak. Penelitian ini dilakukan di Laboratorium
Teknologi Hasil Ternak Fakultas Peternakan Universitas Andalas Padang pada
tanggal 13 Juni sampai 5 September 2020.Materi yang digunakan dalam
penelitian ini adalah daging sapi Brahman Cross bagian brisket umur 5 tahun
sebanyak 1.6 kg yang diambil dirumah Potong Hewan Banda Panduang Kota
Solok. Rancangan yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak
Lengkap (RAL) dengan perlakuan tanpa penggunaan ekstrak nanas (P0) dan
dengan penggunaan ekstrak nanas dengan lama waktu perendaman yang berbeda
(P1=15, P2=30, P3=45 menit) dan diulang sebanyak 4 kali ulangan. Peubah yang
diukur dalam penelitian ini adalah pH, daya ikat air dan susut masak. Rataan yang
didapat untuk pH adalah P0=5,75; P1=5,50; P2=5.45; dan P3=5,40 untuk daya
ikat air P0=14,61; P1=21,30; P2=22,91; dan P3=24,21 sedangkan untuk susut
masak P0=32,92; P1=21,30; P2=47,06; dan P3=44,30. Dari hasil penelitian ini
dapat disimpulkan bahwa lama perendaman daging dengan ekstrak buah nanas
memberikan perbedaan yang sangat nyata (P<0,01) terhadap nilai pH dan susut
masak dan berbeda tidak nyata (P>0,05) terhadap daya ikat air.

Kata kunci: daging, sapi, brisket, ekstrak nanas



BAB 1
PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Daging merupakan produk peternakan yang berkonstribusi cukup besar
dalam pemenuhan kebutuhan protein hewani masyarakat. Menurut Aberle et
al.,(2001) mendefinisikan bahwa daging adalah semua jaringan tubuh yang dapat
digunakan sebagai bahan makanan, demikian juga dengan produk yang diproses
atau dihasilkan dari jaringan hewan yang telah dipotong. Zat-zat gizi yang
terdapat dalam daging yaitu protein 19-22%, lemak 2,5%, karbohidrat 1,2%,air
75% dan 1,5% substansi non protein (Lawrie, 1995). Sedangkan menurut
Soeparno (2009) menyatakan bahwa nilai pH daging 5.4 — 5.8, pH daging
digunakan untuk menunjukan tingkat keasamaan dan kebasaan daging.

Istilah daging pada umumnya dibedakan dari karkas menurut FAO/ WHO
(2004) yang menyatakan bahwa karkas adalah bagian tubuh hewan yang telah
disemblih, utuh, atau dibelah sepanjang tulang belakang, dimana hanya kepala,
kaki, kulit, organ bagian dalam (jeroan) dan ekor yang dipisahkan. Karkas sapi
terdiri dari seperempat bagian depan yang terdiri dari bahu (chuck) termasuk leher
rusuk, paha depan, dan dada depan (brisket). Bagian seperempat belakang yang
terdiri dari paha (round) dan paha atas (rump),loin dan flank. Bagian-bagian
tersebut memiliki perbedaan dalam ukuran serabut otot (Soeparno, 2009).
kualitas karkas dan daging dipengarui oleh dua faktor yaitu faktor sebelum dan
sesudah pemotongan. Faktor yang menentukan nilai karkas meliputi berat karkas,
jumlah daging yang dihasilkan, dan kualitas daging dari karkas yang

bersangkutan. Unit stuktural jaringan otot dari bobot potong yang berat akan



memiliki jaringan ikat yang banyak dan besar akibat pertumbuhan dan
perkembangan otot, sehingga kandungan kolagen didalam serabut otot mengalami
perubahan yang sama, karena kolagen yang berlebihan dapat mempengaruhi
keempukan daging (Forrest et al.,1975, dan Taylor, 1994). Pada karkas sapi
Brahman Cross bagian brisket terdapat otot Pectoralis. Otot Pectoralis
berlokasikan dibagian sternum pada brisket dan meluas ke posterior kebagian
dada belakang (plate). Bagian ini memiliki tekstur daging yang cukup alot karena
memiliki banyak serabut otot yang saling bersebrangan dan terdapat lemak
yang tebal (Soeparno, 2009). Disamping itu, karkas yang memiliki lemak yang
tebal mempunyai penurunan temperatur postmortem yang lebih lambat dari pada
karkas dengan lemak tipis. Penurunan temperatur yang lambat menyebabkan
cepatnya proses glikosis, yang diikuti oleh penurunan pH yang cepat sehingga pH
ultimatnya rendah (Mitsumoto et al., 1992). Faktor yang mempengarui nilai pH
yaitu faktor sebelum dan sesudah pemotongan. semakin bertambahnya umur
ternak maka akan meningkatkan jumlah jaringan ikat sehingga meningkatkan
kealotan daging Lawrie (2003).

Upaya untuk mengurangi kealotan pada daging tersebut maka dilakukan
proses perendaman. Perendaman dilakukan dengan ekstrak nanas.Wirarno (2009)
menyatakan bahwa didalam buah nanas terdapat enzim bromelin berupa enzim
protease yang mampu menghidrolisis protein daging dilakukan dengan proses
enzimatis yaitu perendaman daging bagian brisket dengan ekstrak nanas Enzim
proteolitik akan menghidrolisis protein daging sehingga daging akan mengendur
dan akan menjadi lebih empuk. Enzim proteolitik secara alami dapat dijumpai

pada buah nanas, papaya, jeruk dan lain-lain.



Enzim yang terkandung dalam buah pepaya yaitu enzim papain dan
kimopapain, kadar papain dan kimopapain pada pepaya muda berturut turut 10%
dan 45%. Sedangkan kandungan enzim bromalin pada nanas tua mencapai 0.060-
0.080% dan pada nanas muda hanya mencapai 0.040- 0.060% (Ferdiansyabh,
2005). Selain itu buah nanas mengandung vitamin, vitaminA, vitamin B1, vitamin
B2 dan mikronutrien yang di butuhkan tubuh yakni kalium, kalsium, fosfor, serat,
zat besi, karbohidrat, lemak, protein dan energi (Astawan, 2008). Penelitian Utami
et al., (2011) menunjukkan bahwa penambahan bromelin yang didapatkan dari
sari buah nanas dapat meningkatkan keempukan (daya tarik dan daya putus), pH,
daya ikat air dan menurunkan susut masak daging itik afkir. Pada penelitian
(Adrianty, 2016) bahwa konsentrasi ekstrak nanas terbaik dalam mengempukan
daging sapi 15% dengan lama marinasi 3 jam hasil dari penelitian ini menunjukan
yaitu tekstur daging sapi yang mudah digigit dan lebih empuk. Faktor yang
mempengarui keempukan adalah genetik, umur ternak, lokasi potongan daging
dikarkas, pengolahan, metode pemasakan dan suhu pemasakan.

Menurut Carrol et al., (2007) peningkatan citarasa dan keempukan daging
akibat proses perendaman disebabkan oleh meningkatnya daya ikat air daging.
Faktor-faktor yang mempengaruhi daya ikat air antara lain kandungan air dalam
otot, kandungan lemak, dan pH (Sanudo et al., 2008). Daya ikat air dipengarui
oleh pH, dimana DIA menurun dari pH tinggi sekitar 7-10 sampai pH daging
antara 5,0-5,1 (Abu bakar et al., 2001)

Menurut Tambunan (2009), daya ikat air berkaitan erat dengan susut masak
daging. Daya mengikat air dan susut masak mempunyai hubungan yang

berbanding terbalik. Bila DIA tinggi, maka susut masak akan rendah. Sebaliknya



bila DIA rendah maka susut masak akan tinggi. Menurut Soeparno (2011),
peningkatan DIA selama pemasakan disebabkan oleh adanya perubahan
hubungan antara protein dan air. Susut masak juga dipengaruhi oleh pH, panjang
serkomer, serabut otot, panjang potongan serabut otot, berat sampel daging, dan
penampang lintang daging (Forrest ef al.,1975).

Menurut Lawrie (2003), nilai susut masak daging bervariasi dari 1,5%
sampai 54,5% pada berbagai jenis ternak dengan lama post-mortem yang
bervariasi. Besarnya susut masak dipengarui oleh banyaknya kerusakan membran
seluler, banyaknya air yang keluar dari daging, degradasi, dan kemampuan
daging dalam mengikat air (Shanks ef al., 2002). Otot yang mempunyai lemak
intramusculer tinggi akan mempunyai kapasitas menahan air yang tinggi pula
sehingga pada waktu dimasak kadar air yang hilang sedikit (Abu bakar et al.,
2001). Daya ikat air daging semakin tinggi apabila kadar air daging sapi rendah.
Daging dengan kadar air yang rendah memiliki persentase susut masak yang
rendah. Kualitas daging semakin baik apabila persentase susut masaknya rendah.
Daging yang berkualitas baik mengalami pengurangan nutrisi yang semakin
rendah pada saat dimasak.

Sampai saat ini belum pernah dilaporkan kualitas fisik Sapi Brahman Cross
pada potongan primal karkas Brisket dengan perendaman dalam ekstrak Buah
Nanas. Maka peneliti akan melaksanakan penelitian dengan judul “Pengaruh
Lama Perendaman Daging Sapi dengan Ekstrak Buah Nanas (ananas

comosus I. Merr) Terhadap Kualitas Fisik Daging Sapi Brahman Cross”.



1.2 Rumusan Masalah

Apakah terdapat pengaruh lama perendaman daging dengan ekstrak buah
nanas terhadap pH, daya ikat air dan susut masak daging sapi Brahman Cross?
1.3 Tujuan Penelitian

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh lama perendaman
daging bagian brisket dengan ekstrak buah nanas terhadap pH, daya ikat air dan
susut masak daging sapi Brahman Cross bagian brisket.
1.4 Manfaat Penelitian

Penelitian ini diharapkan dapat menjadi sumber informasi bagi masyarakat,
dalam upaya mempertahankan kualitas fisik dari daging dan dapat digunakan
untuk semua pihak yang terkait dalam pengembangan produk dengan nilai gizi
yang tinggi dan kualitas yang baik.
1.5 Hipotesis

Lama waktu perendaman dengan ekstrak buah nanas mempengaruhi pH,

daya ikat air dan susut masak daging sapi Brahman Cross bagian brisket.



BAB YV
KESIMPULAN

Dari hasil penelitian ini dapat disimpulkan bahwa lama perendaman daging
Brahman Cross bagian brisket dengan ekstrak buah nanas 16,6% memberikan
pengaruh berbeda sangat nyata (P<0,01) terhadap nilai pH dan susut masak serta

berbeda tidak nyata (P>0,05) terhadap daya ikat air.
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