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FENGARUH AGING DAN LOKASI OTOT TERHADAP KUALITAS
ORGANOLEITIK DAGING SAPI

Harapin Hafid H dan Adnan Syam'
INTISARI

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh lama pelayuan dan jenis otot terhadap
kualitas arganoleptik daging sapi. Perlakuan adalah lama pelayuan dengan taraf ; Al (lamn
pelayuan 0 hari), A2 {lama pelayuan tiga hari), A3 (lama pelayuan empat hari), A4 (lama pelavuan
fima hari), dan A5 (lama pelayuan enam hari) dan jenis otot dengan taraf: B1 (otot Longissimus
dorsi=1.0 ), B2 {otot Semitendinosus=ST), B3 (otot Pectoralis propundus= PP). Hasil penclitian
menunjukkan baliwa lama pelayuan enam hari dengan otot Longissimus dorsi menunjukkan
kualitas organoleptik yang lebih baik pada parameter keempukan, warna, cita rasa dan kesan Jus
daging.

(Kata kunci: Pelayuan, Jenisotor, Kualitas daging)

Buletin Peternakan 31 (4): 209-216, 2007

' Jurusan Produksi Temak Faperta Universitas Haluoleo, JI. E.A. Mokodompit no.9 Kampus
Tridharma Kendari Sulawest Tenggara 93232




Buletin Peternakan Vol 31 (4), 2007 IESN-0] 26-4400

THE EFFECT OF AGING ON BEEF MUSCLE QUALITY
ABSTRACT

The research was conducted to see the aging time on meat tendemess of certain type of
muscle. There were five levels of aging time namely Al (0 day of aging), A2 (three days of aging),
A% (four days of aging), A4 (five days of aging), A5 (five days of aging). There were three types of
muscle namely Longissimus dorsi (LD/B1), Semitendinosus (ST/B2), and Pectoralis propundus
(PP/B3). The result showed that organoleptic quality on tenderness, color, taste as well as
juiceness was best on Longissimus dorsi muscle with six days aging.

(Key words : Aging, Musele tvpe, Meat quality)

Peadahuluan

Kerapaman karakteristik karkas dan
daging sapi Bali dipengaruhi oleh beberapa
faktor seperti kualitas pakan, cara
pemeliharaan, metode penyembelihan,
sanitasi lmgkungan, aplikasi perangsang
tumbuh dun zat perangsang keempukan
daging. Di Sulawesi Tenpgara pemeliharaan
ternak khususnya sapi Bali masih dilakukan
secara  tradisional  vaitu  pemberian  pakan
sangat tergantung pada ketersediaan rumpul
alam atau hijauan disekitarnya lahan
pertanian. Hal ini secara tidak langsung
mempengarubi kualitas karkas yang
ditwsilkan.

Faktor kualitas daging ditentukan oleh
keempukan, wama, fovewr atau cily rtasa
termasuk bau dan cita rasa seria kesan jus
daging (juiciness). Faktor kualitas daging
terscbul merupakan sebagian sifat muty yang
menentukan pencrimaan Konsumen terhudap
daging, terutamy  keempukannya sangat
tergantung pads bagaimana cara pemotongan
ternak dan penanganan karkas. Kesalahan
dalam penanganan sejak persiapan akan
merusak kualitas daging (Hafid, 1998).

Penanganan pasco PEMOLOTZEN yang
dapat dilakukan adalah aging atau pelayuan
{(binsa juga disebut conditioning). Kondisi
selama pelayuan ini sangat mempengaruhi
sifat-sifat organoleptiknya. Selama proses
pelayuan, daging disimpan pada subu dingin.
Enzim endogen dalam otot seperti CASE
(CAF) dan catepsin D dan B akan berperan
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dalam mendegradasi protein myofibrilar
{Abustarn ef ¢, 1993). Perbaikan keempukan
yang terjadi selama proses aging tergantung
pada temperatur dan lama penyimpanan. Pada
temperatur +1°C  peningkatan  keempukan
tergadi selama 15 han dan khususnya pada
minggu kedua (Dumont, 1952 dalam Abustam
et al. 1993), Lama penyimpanan tujuh hari
padsa suhy 4'C keempukannya mencapai 10%,
sedangkan hari ke 17 keempukan mencapai
3%,

Materi dan Metode

Peneclitian ini dilaksanakan di
Lahbuoratorium  Teknologi Hasil Pertanian
Fakultas Pertanian Umversitas Haluoleo
Kendari dan berlanpsung pada bulan April
2015

Bahun yang  digunakan dalam
penelitian ini adalah daging sapi Bali betina
berumur sekitar 3 tahun yang diperoleh dari
pola pemeliharaan tradisional yang di potong
di rumah potong hewan. Sampel daging vang
diambil berasal dari otot Longissimus dorsi
{(LD)Y, Semitendinosus (ST), Pectaralis
propundus (PPF), yang masing-masing
mewakili ofot dengan kealotan rendah
{empuk), kealotan sedang dan kealotan tinggi
{alot).

Alat vang digunakan adalah: lemari es,
termometer, limbangan analitik,  plastik
polietilena, pisau, baskom, kompor dan alat
tulis menulis.
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Penelitian ini dibagi dalam dua tahap  telah diberi label. Label yang diberikan
yaitu penelitian pendahuluan dan penelitian  disesuaikan dengan kombinasi perlakuan yang
utoma.  Penelitian - pendahufuan  dilakukan diterapkan Sampel dimasukkan ke bagian
untuk pembiasaan panelis dan untuk  ujung kanlong plastik kemudian dilipat
menentukan besarnya suhu dan lamanya  memanjang dan diklip sehingga tidak terjadi
waktu yang digunakan untuk percbusan  kontak langsung antara daging dengan air
schingga diperoleh sampel yang cukup sesuai petunjuk Soeparno (1998),
kekerasannya uniuk dipotong-potong menjadi Metode yang digunakan dalam
sub sampel dalem pengujian sclanjutnya, penelitian seésuai petunjuk  Commeonwealth
Pelayuan dilakukan pada suhu 2°C dengan  Scientific and Industrial Research
menggunakan lemari es, Organization (CSIRO) maupun Meat

Sampel yang digunakan untuk Research Laboratory Australia, sampel
pengujian harus dipisahkan duri jaringan ikat  direbus dalam penangas air pada subu 80°C
dan lemak yang terkait. Berat sampel daging  dan waktu selama 30 menit, Setelah itu sampel
yang digunakan 250 gram. Setiap sampel didinginkan sampai mencapai suhu ruang dan
dimasukkan dalam plastik polictilena yang disimpan pada suhu(-5°C.

Tabel 1. Skor hedonik untuk uji kualitas daging (Hedonic score of meat quality tesr)

Evaluas: senson Skala hedonik Kriteria {Criteria)
_(Censor evaluation) (Hedonic scala)
Keempukim Sangat empuk (extremely tender)

(Tenderness) Empuk (slightly tender)

Keempukan Sedang (neither tough or tender)
Alot (slightly tough)

Sangat alot (extremly louph)

Merah muda (Brownish pink)

Merah cerah (bright cherry red)

Merah (red)

Merah tua (dark red)

Coklat (brow)

Sangat disukai (like extremely)

Disukai {{ike a little)

Cukup disukai (neither like or dislike)
Tidak disukai (dislike a little)

sangat tidak disukai (dislike extremely).
Sangat disukai (/ike extremely)

Disulkai ({ike a little)

Cukup disukai (neither like or dislike)
Tidak disukai (dislike a little)

Sangat tidak disukai (dislike extremely).
Sangat berjus (extremely juiciness)
Berjus (slightly juiciness)

Sedang (normally)

Kering (dry)

Sangat kering (extremely dry)

Warna (Color)

Cita rasa (Flavor)

Roasa ( Tasre)

Kesan Jus (Juiceness)

Lhode W b= A L b e S L P e L B L b — [l B L RS —

Sumber (Source) ; Hafid, et al, (2000)
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Rancangan percobaan

Metods yang digunakan dalam
penelitian ini adalah Rancangan Acak
Lenpkap (RAL) pola faktorial 5 x 3 dengan 4
kali ulangan (Steel dan Torrie, 1980) dengan
taral perlakuan sehagai benkut: Faktor A
terdii atas lima taraf yaitu; Al = lama
pelayuan nol har, A2 = lama pelayuan tiga
hari, A3 = lamu pelayuan empat hari, Ad =
lama pelayuan lima hari dan A5 = lama
pelayunn enam hari, Faktor B terdiri atas tiga
taraf vaitu: Bl = Otot Longissimus dorsi (LD},
B2 = Otot Semitendinosus (ST, B3 = Otot
Pectoralis propundus (PP). Model matematis
dari rancangan yang digunakan adalah sebagai
berikut;

Yijk=u+Ai+Bj+(AB)ij+zijk

i=1,2,,.,5
=123
k=1,2,3,4
keterangan:
¥ijk = Husil pengamatar
u = Rata-rata keseluruhan
pengamatan
Ai = Pengaruh lama pelayuan
Bj = Pengaruh jenis otot ke-j
{AB)] = Pengaruh mteraksi lama
pelayuan ke-i terhadap jenis
otot ke
gijk = Kesalahan pengamatan
(error)

Jika perlakuan menunjukkan pengaruh
yang nyata, maka dilanjutkan dengan Uji Bada
Nyata Terkecil (BNT),

Pengujian terhadap keempukan, warna,
cita rasa, flavor, juicinesy (kesan jus daging)
dilakukan secara organoleptik (panel test)
dilakukan oleh’ 515 oranpg panclis terlatih
sesual petunjuk Sockarto dan Hubeis (1992).
Kriteria penilaian menggunakan skala hedonik
pada masing-masing skala lima titik sesuni
pemnjuk Rahayu (1997).

Hasil dan Pembahasan

Rata-ratn  skor hedonik pengujian
panelis terhadap persentase keempukan
daging sapi Bali pada lama pelayuan dan jenis
otot yang berbeda dapat dilihat pada Tabel 2.

212

FESN-0 1 26-4400

Hasil analisis statistik menunjukkan bahwa
interaksi antara lama pelayuan dan jenis olot,
maupun lama pelayuan dan jenis otot secara
mandiri berpengaruh sangat nyata (P<0.01)
terhadap keempukan daging sapi. Uji beda
nyata jujur menunjukkan bahwa keempukan
tertinggi diperoleh pada kombinasi otot
longissimus dorsi dengan lama pelayuan lima
dan cnam hari, masing-masing skor panelis
1,34 dan 1,36 sangat nyata berbeda dengan
kombinasi lainnya pada otot yang sama, olot
semitendinosus dan otot pectoralis propundus
pada lama pelayuan antara 0 - 6 hari.

Tingkat keempukan terendah dijumpai
padla kombinasi otot pectoralis propundus
dengan lama pelayuan nol hari (kontrol). Hal
inl sesuai dengan Abustam et al. (1993) yang
menyatakan bahwa otot lengissimus dorsi
merupakan otot yang paling entpuk, kemudian
otot semitendinosus mempunyai keempukan
sedang dan otot yang paling alot adalah otot
Pectoralis propundus. Selanjutnya Soepamo
(1998) menjelaskan bahwa tingkat keempukan
otot dapat diperbaiki dengan pelayuan (aging)
karena adanya enzim catepsin dan CAF yang
dapat mendegradasi jarmgan miofibriler otol
schingga otot akan menjadi lebih empuk.
Kondisi ini telah pula dibuktikan oleh Hafid, et
al. (2000).

Rata-rata skor hedonik penguiian
panelis terhadap wamna daging sapi Bali pada
lama pelayuan dan jenis olot yang berbeda
dapat dilibat pada Tabel 3. Fasil analisis
statistik menunjukkan baliwa interaksi antara
lama pelayuan dan jenis otol mapun lama
pelayuasn berpengaruh sangat nyata (P<0.01)
terhadap warna daging sapi. Sementara jenis
otot secara mandiri menunjukkan pengarch
nyata (P<0.05) terhadap wama daging. U
beda nyata jujur menunjukkan bahwa
komhbinasi otol Longissimus dorsi dengan
lama pelayuan nol dan tiga hari, kombinasi
otot semifendinosus dengan lama pelayuan nol
dan empat hari serta kombinasi otot Pectoralis
propundus dengan lama pelayuan nol dan lima
hari (masing-masing dengan skor panelis 3,0,
kombinasi otot Longissimis dersi dengan
|ama pelayuan empat dan lima hari, kombinasi
otot  semitendinosuy dengan lama pelayvuan
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tiga, lima dan enam hari maupun kombinasi
otot Pectoralis propundus dengan lama
pelayuan tiga dan empat hari (masing-masing
dengan skor panelis 2.0) sangat syata
menampakkan warna merah cerah
dibandingkan dengan kombinasi lainnya.
Wamnu otot yang tampak antara merah cerah
dan merah pada kombinasi otot Longissimus
I dorsi dengan lama pelayuan enam har.
| Kecerahan warna daging akan
memberikan daya pikat (attractivencss)
| terhadap konsumen. Perbedaan ini mungkin
| disebabkan oleh adanya perbedaan kadar
pigmen mioglobin dagmng, dan terbentuknya
miioglabin yeng lebih banyak dipengaruhi olch
aktlvitas urat daging (Lawne, 2003). Otot
Pectaralis propundus yang terletak antara
dada dan kaki depan mempunyai aktivitas
lebih tinggi daripada otot semitendinosics pada

ISSN-0 26-4400

paha (pinggul) belakang maupun otot
longissimus dorsi vang kurang aktil pada
punggung,

Rata-rata skor hedonik pengujian
panclis terhadap cita rasa daging sapi Balj
padi lama pelayuan dan jenis otot yang
berbeda dapat dilihal pada Tabel 4. Hasil
analisis statistiv  menunjukkan bahwa
mteraksi antara lama pelayuan dan jenis
otot fidak berpengarnh nyata terhadap  cita
rasu daging sapi. Secara mandiri, lama
pelayusn nyats mempengaruhi cita Tasa
daging sapi (P<0.05), sedangkan jenis otot
secarn mandiri berpengaruh  sangat nyata
terhadap cita rasa daging sapi (P<0.01), Uji
beda nyawm jujur menunjukkan bahwa lama
pelayuan empat, lima dan enam hard dengan
skor panelis masing-masing 1.92; 2.11 dan
L.96 nyata “lebih disukaj

Tabel 2, Skor hedonik keempukan daging (Hedonic score af meat lendertiess)

lemis otot ( Type of Lama pelayunn (hari) (dging time (day)) Rerata

_miniiede) 0 3 4 5 "6 {Averape)
Lomigivsimus dorgi 1.89% 2.00" 158" 1.34" 1367 L&F
Semizendinasiey 2.18" gas™ 1.59% 2.59" 2.19" 219"
Pectoralis propunds 3.14" 208" |69 232 2.05" 225
Reraty (Average) 2.40" 2.11° 1.62" 2.08” 1.87°

") Superskrip yang berbeda pada baris dan kolom vang sama menunjukkan perbedaan yang
nyata (Lifferent superscripts at the same row and colomn including significant differences).
Superskrip huruf menunjukkan beda nyata dan superskrip angka menunjukkan beda sangat nyata
(Letrer superseriprs including high significant differences and mumber superscripty incliding
sipnificant differences),

Tabel 3. Skor hedonik wamna daging (Hedonik score af meat cofor)

Jenis otol (Tipe af Lama pelayuan (hari) (dging time (deay)) Rerata
miusele) 0 3 4 5 6 {Averapes)
Longissimus dorsi 300" 100" 2.00°F 200 2507 2507
Semitendinosius 3.00" 2.00° 1.00" 2.00° 2.00° 2.40°
Pectoralis propundus  3,00" 2.00° 2.00° 3.00" 200°  240°
Rerata {Average) 3.00 21" 233" 2.7 217

*]  Superskrip yang berbeda pada baris dan kolom yang sama menunjukkan perbedaan yang
nyata (Different superscripts al the same row and colomn inchuding significant differences).
Superskrip hurnf menunjukkan beda nyata dan superskrip angka menunjukkan beda sangat nyata
(Letter superscripts including high significant differences and number superseriply including
significant differences).
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Tabel 4. Skor hedonik cita rasa daging (Hedonic score of meat taste)

Jenis otol (Tipe of Lama pelayuan (hari) (dging fime (day)) R.erata
miuscle) { 3 4 5 [ (Average)
Longissimus dorsi 207 230 .84 .68 .52 1.88"
Semitendinosus 222 240 1.81 255 2141, 222

_Pectoralis propundus 268 2.28 2.11 2.11 2.22 23y
Rerata (Average) 2.32' 2.3% 1.92° 211" 1.96'

¥) Superskrip yang berbeda pada baris dan kolom yang sama menunjukkan perbedaan yang
nvata (Different superscripts at the same row and colomn including significant differences).
Superskrip hurul menunjukkan beda nyata dan superskrip angka menunjukkan beda sangat nyata
(Letter superscripis including high significant differences and mmber superscripts including

significant differences).

1.92; 211 dan L.96 nyata “lebib disukai
pamelis” dibandingkan lama pelayuan dibawah
4 harl, Sementira itu otot longissimus dorst
sangat nyala “lebih disukai panelis”
dibandingkan otot semitendinosus dan
Pecroralis propundus.

Adanya perbednan ini menunjukkan
hahwa semakin lama pelayusn akan mampu
meningkatkan cila tasa maupun Javor daging.
Hal ini sesuai dengan pendapat Soeparmo
(1998) yang menyatakan bahwa cita rasa dan
flavor daging masak sangat dipengaruhi oleh
lama waltu penyimpanan (pelayuan) dan
kondisi penyimpanan daging setelah dipotong.
Sementarg tingginya penilaian terhadap cita
rasa oot fomgissimus dorsi kemungkinan
disebabkan adanya kandungan lemak
intramushuler pada otot mr. Menurut Callow
(1962)  dalam Lawrie, (2003) jenis otot
longissimuy dorsi mengandung lemak lebib
tinggi dibandingkan jenis otot lainnya.

Rata-rats skor hedonik pengujlan
panelis techadap flavor daging sapi Bali pada
lama pelayuan dan jenis otot yang berbeds
dapat dilihat pada Tabel 5.

Hasil opalisis statistik menunjukkan
haliwa interaksi antara lama pelayuan dan jenis
ptot, lama peluyuan maupun jenis otol sccara
mandiri  berpengamth sangat nyata (P<0.01)
terhadap faver daging. Uji beda nyata jujur
menunjukkan bahwa kombinasi otot
Iongissimuy dorsi dengan lama pelayuan ima
dan cnam han samgat nyata memberikan flavor
“lghih disenangi”™ olel para panelis (skor
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panelis masing-masing 1.53 dan 1.65)
dibandingkan dengan kombinasi lainnya. Skor
flavorterendah “agak disukai”) diperoleh pada
kombinasi otol semitendinosus dengan lama
pelayuan tiga dan lima hari (masing-masing
dengan skor panelis 2.73) demikian pula
dengan kombinasi otot pectoralis propundus
dengan lama pelayuan nol dan lima hari (skor
panelis2.57 dan2.39), |

Hal ini disebabkan karena otot
longissimus dorsi mempunyai tekstur lebih
halus dan rapat dibandingkan kedua jenis otot
lainnya. Menurut Aberle ef al., (2001) flavor
daging melibatkan tckstur di samping bau,
rasa, temperatur dan pH. Sementara itu Blatzer
(1971) dadam Hafid er al. (2000) menyatakan
bahwa kandungan lemak daging akan
mempengaruhi flavor dan cits rasa daging
masak. Ha! ini disebabkan karema otot
longissimus dorsi mengandung lemak lebih
tingai (Callow, 1962 dalam Lawrie, 2003)
dibandingkan otot semifendinosus dan
pectoralis propundus. Disamping itu
peningkatan flavor selama pelayuan dapat
berhubungan dengan pemecahan nukieotida.
ADP dan AMP masing-masing mengalami
defosforilasl dan deaminasi menjadi asam
inosinat (IMP) yang selanjutnya mengalami
defosforilasi menjadi inosin atau selanjutiya
dipecah menjadi ribosa dan hipoksantin. Asam
inosinat, gula ribosa, glikoprotein dan asam-
asam amino merupakan senyawa aklil yang
menentukan favor daging (Tsai, et al. 1972
dalan Soeparmno, 1G98),
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Tabel 5. Skor hedonik aroma daging (Hedonic score of meat flavor)

Tenis otot ( Tipe of Lama pelayuan (hari) (4ging time (day)) Rerata
musele) ] 3 =~ [} (Average)
Longissimus dorsi 214 2353 1,95 1.53" 1.65" 1.92°
Semitendinosis 2.14" 273" 2.03" 2.73" 2.17 236"
Pectaralis propundus 25T 2.30° 228 239 2.m' 231"
Rernta (Averaye) 2.28" 245" 2.08" 2.21" 1.95°

*)  Superskrip yang berbeda pada baris dan ko
nyata (Different superscripts al the same row

lom yang sama menunjukkan perbedaan yang
and colomn including significant differences),

Superskrip huruf menunjukkan beda nyata dan superskrip angka menunjukkan beda sangat nyata
(Letter superscripts including high significant differences and number superscripts including

significant differences).

Tabel 6, Skor hedonik kesan jus daging (Hedonic score of meat juiciness)

Jonis otot (Tipe of Lama pelayuan (hari} (dging time (day)) Rerata
mugele) 0 3 i 5 [} [AVEF{]%E}_
Longissimus dorsi 2.607 2.80° 201 3.09° 261" 2.80
Semitendinasus 297" 2.1 2.86" 316" 2.94" 2.94'
Pectoralis prapunduy 357" 3.00° 299" 3.a1° 291" 3.0
Rerata { Average) 3.04 2.86° 2.92* 312" 1.§2"

*) Superskrip yang berbeda pada baris dan kolom yang sama menunjukkan perbedaan yang
nyata (Differemt superscripts at the same row and colomn including significant differences).
Superskop hurul menunjukkan beda nyata dan superskrip angka menumnjukkan beda sangat nyata
(Letter superscripts including high significant differences and number superscripts inclieding

significant differences)

Hasil amlisis statistik menunjukkan
bahwa interaksi antara lama pelayuan dan jenis
otot, mavpun lama pelaynan dan jenis otot
secara mandid  berpengaruh  sangat nyata
(P=0.01) terhadap kualitas fuiciness daging
sapi. Uji beda nyata jujur menunjukkan bahwa
kombinusi otot longissimus dorsi dengan lama
peluyuan nol, tiga, empat dan enam hari sargal
nyata memberikan kesan agak berminyak
{uicy) masing-masing dengan skor panelis
2,60, 2,80; 2,91 dan 3,6 | dibandingkan dengan
kombinasi lainnya, Kesan tidak berminyak
tkering) diperoleh pada kombinasi otot
semitendinosus dengan lama pelaynan lima
hari (skor panclis 3.16) dan kombinasi otot
pectoralis propundus dengan lama pelayuan
nol hat (kanteal), skor panelis 3,57).

Hal inl menunjukkan bahwa otot
longissimus dorsi cenderung  memberikan

kesan berminyak (fuicy) dibandingkan otot
semitendinosus dan pectoralis propundus. Hal
ini mungkin dischabkan oleh adanya
kandungan lemak mtramuskuler (marbling)
yang lebih tinggi pada otot longissimus dorsi,
scperti telah disebutkan oleh Blatzer (1971)
dalam Hafid, et al. {2000}, Disamping itu,
perbedaan yang diperoleh dapat dihubungkan
dengan dengan besarnya dérajat susut masak
(cooking loss) dan daping. Dalam hal ind susut
masak berkisar antara 19.74% - 24.57% pada
otol longissimus dorsi, 19.79% - 27.12% pada
otot semitendinosus dan 20.00% - 27.12%
pada otol pectoralis propundus, pada lama
pelayuan nol sampai enam hari,

Kesan jus daping (juiciness)
mempunyai hubungan erat dengan susut
masak. Lebih dan 70% variasi kadar jus
daging steer discbabkan oleh susut masak
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yang finggi (Soeparno, 1998), menyatakan
hahwa kesan jus daging merupakan kombinasi
dari dus pengarub yaitu kesan cairan yang
dibebaskan selama pengunyahan dan salivasi
vang diproduksi oleh faktor-faktor flaver
seperti lemak intramuskuler  selama
pengunynhan di mana cairan terperas keluar
karena adanya sentrifugasi dan tekanan. Di
samping itu lemak intramuskuler merupakan
stimulan terhadap salivasi. Swatland (1984)
menyatakan bahwa lemak intramuskuler
berkorelasi dengan jus daging sampai dengan
2% lemak dalam jus, Dengan demikian daging
yang berkualitas baik secara relatif
mengandung lehih banyak jus daripada daging
yang berkualitas rendah  disebabkan  olel
perhedaan kadar lemak intramuskulernya
{smrervlriing).

Kesimpuolan

Kombinasi lama pelayuan enam hari
dengan otol Longissimus dorsi mempelihatkan
keempukan, warna, flavor dan kesan jus
daging yang lebih baik. Lama pelayuan sampai
enam hari masih menunjukkan sifat
organoleptik yang discnangi panelis. Otot
Longgisimus dorsi mempunyai kualitas
organcleptik lebih baik dar pada otot
Semitendinosus dan otot Pectoralis
propirds,
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