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PENGARUH TEMPERATUR DAN LAMA PEMASAKAN
TERHADAP KUALITAS FISIK DAGING SAPL

Jamhari, Rusman dan Yuny Erwanta’
INTISARI

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh temperatur dan lame pemasakan
terhadap kualitas fisik daging sapi Peranakan Ongole (PO). Mater penelitlan adalab otot
Seritendinosus {ST) dun otot Semimembranosus (SM) dari potongan kerkas hagian paha helakang
dari tiga ekor sapi PO jantan. Sampel daging dibagi manjadi § sub sampel perlakuan temperatur
pemasakan, yaity 60, 70, 80, 90, dan 100°C. Masing-masing sub sampel dibagi menjadi 3 sub-sub
sampel perlakizn lama pemasakan, yaitu 30, 60 dan 120 menit. Variabel yang diamati meliputi
nilai pt, daya ikat air, susul masak dan nilai daya putus asn keempukan daping. Data dianalisis
dengan analisis varians umiek pola faklorial 5 x 3 (5 temperatur, 3 lama pemasakan), untuk
masing-masing [enis otof. Hasil penelitian menunjukkan bahwa nilat pH daging tidak bertieda
nyata pada femperatur dan lama pemasakan otor SM, tetapi lama pemasakan meningkatkan nilal
pH otot 8T, Nilai daya ikat air meningkat secara sangat nyata dergan meningkatnya tempergtur
pemasakan dan fidak berbeda nyats pada lamn pemasakan, baik untuk otot ST manpun otor SM.
Nilai susut masak meningkal secara sangat nyats dengan meningkatnya temperatur pemasakan dan
lama pemasakan, batk untuk atot ST maupun otot SM. Nilai keempukan atau daya putus tiduk
berbeds nyata pada temperatur pemasakan dan lama pemasakan, baik untuk otot §T maupun oot
SM. Tidak ada interaksi vang nyata antars wemperawr dan lama pemasakan terhadap variabel
kualitas fisik daging. Otot ST dan SM daging sapi PO jantan dewasa mempunyai TESPONns yang
relatif sama terhadap fakior temperatur pemasakan dan lama pemasakan, yaitu bahwa temperatar
pemnasakan dapal meningkatkan daya ikat air, dan meningkatkan susui masak, den lama
pemasakan dapat meningkatkan susul masak,

{Kata kunci: Daging sami, Temperatur pemasakan, Lama pemasakan, Kualitas fisik
daging)
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THE EFFECT OF TEMPERATURE AND COOKING TIME
ON PHYSICAL QUALITY OF BEEF

ABSTRACT

The objective of this research was fo investoate the effect of temperaure and duration of
cooking time on physical quality of beef of male Ongole Grade (Q0F) catile. Seotitendinosneg (ST)
and Semimernliranosns (SM) museles of leg part of three catile were used in this research. Each
sample was divided into fve sub samples of cooking lemperature, namely &0, 70, B0, 90, and
1007, Each sub sample was then devided into three sub samples of cooking time, namely 30, 60,
and 120 minutes. Variables observed were pll, water-holding capacity, cooking loss, and
tendemness (shear press value), The dasa were analyzed by using analysls of varlance of a 3x3
factorial from three replications. The results indicated that pH was not affected by temperature and
duration of covking time on 5M muscle, but duration af cogking thine inceeased pH value of 8T
muscle, The water-holding capacity inereased very significantly -as* affected by increasing of
cooking lemperatore, but not by Increasing of cooking time, The cooking loss alse increased
significantly as affected by increasing of temperature and cooking tme. The tendemess (shear
press value) was not affected by temperature and ceoking time. There was no interaction between
tempereture and cocking time on the physieal quality of ST and SM muscles. 5T and SM muscles
ol beal of malure male Ongole grade had similar responses an temperature and cooking Hime
Temperature of cooking increased waler-holding capacity and cooking less, and cooking lme
increased cooking loss,

{Key words: Beef meat, Temperature of cooking, Dumation of cooking time, Physical
quality of meat)

Pendahuluan Pemazakan daging dapat mengubah
struktur jaringan ikat intramuskufar dan sifat-
sifat mekaniknya, karena terjadinya denaturasi
kolagen. Kekuatan  perimysivm dan

endonrvsing merupakan salah satu dari baoyak

Daging  Biasanya  dimaszk  1erlebih
dahuli sebelum  dimakan, schingga penting
untuk  dikatahur  perubahan-perubahan  fisik

tekstur daging vang lerjadi selama pemasakan,
Pemasalem dapging dapat menpubah struktur
jaringan ket intramuskalar dan sifatesifat
mekanis. jaringan tkat rersebur.  Perubaban
keompukan  daging yang  terfjadi  selama
pemasakan merupakan hasil dag perubahan
sifat-sifat prolein daging, lerutama prodein-
protein  jaringan  ikat dan  micfibrilar.
Perlakuan  panss  terhadap  daging  dupat
melamtkan jaringan ikat yang serdapat dalam
daging, yeng dapat meningkatkan keempukan,
akan tetapi panes juga dapal mendenaturasi
protein-protein. miofibel,  yang  akan
menyebabkan kekerasan daging, Oleh Karena
ilu variabel temperstur dan lama pemasakan
akan  sangst  menentukan  sifae-sife sk,
terutama keempukan daging.

)

“fendomusing

elemen dalam transfonmasi dari sistem vang
kompleks yanp terjadi selama  pemasakan
daging vang perlu dipeftimbangkan. Bemnal
dan  Stanley  (1987) menyatakan  hahwa
perubahan kekerasan daging  selama
pemasakan ditentukan olel kekuntan mekamk
dari perimisiun pacla et ysinm
interface, gedanglan
chdonnusium shrinkage menyebabkan  kchi-
langan air dari otet. Menurut Lewis dan
Purslow (1989), tensile strength perimysivm
otot Semimenbronosus sapi meningkat dengan
lemperatr pemasakan sampai S0°C, selelah
it akan menuwran. Hal ini mengindikasikan
bahwa perubahun dalam  kekuatan jaringan
ikat  berpengaruh  sangat  besar  lerhadap
perubalian kekerasan daging SEcara
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keselurihan  seloma pemasakan di bawah
lemperntur 60°C seperti ying dilupockan oleh
Harnis dan Shorthose (1988), Muotungi e af,
{1996} menyvatakan bahwa ressile strength dar
stnple misele fibers Longissimuy doryd din
Hiveostalis babl memngkal secara lambat
sampal tempemtiur pemesakun df atas 50°C,
dan breaking srength dkan meninghat secarn
cepat dengan lemperatur pemasakan sampal
BO'C.  Hal ini  mengindlkasikun  hahwi
komponen miofibr] duping merupakan faktor
kedua  yang  bemanggungiawab  terhadmp
kekerusan daging & atas temperntur  60°C,
seperdi yvang  dilaporkon  oleh Harris  dan
Shorthose (1988),

Keempukin merupakin faktor penting
vang mempengaribl kepuasan konsumen
{Savell ot ol, 1987) Perubahan = dalam
keempukan  daging  yang  terjadi sclama
pemasakan merupakan hasil dar perubahian
sifat-sifal protein daging, terutama protein-
pratein jaringan ikat dan miofibeilar, Telah
diketahui  secars luas bahwa pamas dapat
melarutkan  jaringan  tkat (kolagen), yang
menghasilkan  peningkatan  Keempukan,
sementarn |l panas juga akan mendenaturasi
protein-profein miofibril  yang  akan
menghasilken kekerasan doging. Perubahan-
perubahan tersebut merupakan fungsi dand
temperatur din  Jmma  pemasakan, Banyak

penelitian  fentang penggunaam - temperatur
rendah dan atay perpanjanpan wakiu

pemasakan untuk mempetbaiki  keempukan
dan menuninkan cooking loss (Leander af af,,
1980; Bouton dan Harrig; 1981). Pemasakan
otot Semitendinosuws dan Semimembranosns
sapi dengan temperatur 60°C selama 2 sy 4
jam menghasiikan penuniman werner-hrasler
shaar foree (WBSF), tetapl meningkatkan
conldig loss (Dinardo er al., 1984).

Penelitian  inl berlwjuan untuk
mengetzhul pengaroh temperstur pemasakan
dan lama pemasskan yang berbeda terhadap
parameter spesifik  Kaalitas daging,  yang
terdir dari nilal pH, daya 1kat air, susil masak,
dan keempikan daging, terutama pada otot
Semomembrancsus (SM) dan Semirendinosus
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(5M) daging sapi Peranakan  Cngole Tantan
dewasa.

Materi dan Metode

Materi  penelitian  vang  dipunalan
adatah daging sapt PO janton dewasa yang
dismhil dari  Rummh  Potong  Tewan
Yopyakard. Sampel daging yang  diambil
adalah otol Semittendinesns (ST) dan ot
Semomerbranoguy (SM) dari potongan karkas
bagian paha belakapg. Alar utama  yang
digunakan adalah pisau pemotong  daging,
timbangan friple beeni untuk  menlmbang
sampel daging, timbangan analitik  Merk
Sartorius untuk menimbang szmpel pengiian
daya ikat air, penangas air Merk Merment,
oven pengering Merk Mermert, pH meter.
tang pemaotong sampel,

Sampel daging dari Rumah Potong
Hewan Yogyakarta dibowa ke Laboratotium

Teknologl  Pengolaban  Daging, Jurosan
Teknologi Hasil Ternak, Fakultas Peternakan
UGH,  kemudian  dimasukkan  dalam

refrigerator selama semalam. Pads penelitian
mi dipergunakan rancangan acak lengkap pola
fakiorial  denpgan  perlakuan  temperatur
perebusan, yaity 60, 70, 80, 90 dan 106°C, dan
lama pemaszkan, vaitu 30, 60 dan 120 menit,
Variabel yang diamati meliputi nilai pH, daya
ikat air, susul masak dan keempukan daging.
Untuk masing-masing kombinast perfakom
dilakukan ulangan sebanyak 3 kali,

Milai pH  daging diuji  dengan
menghomogenkan daging ke dalam akuades
dengan perbandingan 1:1 (biv) dan diukur
dengan  menggunakan  pll meler,  sesuai
dengan metode Bouton dan Harris (1972).
Dy ikat air divji dengan mengepres sampel
daging seberat 300 mg i antara dua plat kaca
di atag kertas saring denpgan beban pengepres
seberat 35 kg selama 5 menit sesuai dengan
metode Hamm (Swatland, 1984), Dava ikat air
merupakan selisih kadar air total dengan air
vang hilang selama pengepresan  yang
dinvatakan dalam  persen.  Susut  masak
ditentukan dengan memasak sampel daging
yang dimasukkan ke dalam plastik polipropilin
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dalam warter bath pada termperstur dan Jama
pcmbussu yang direncanakan, dan tnurupﬁ.kun
mudilikasi metode Bouton e of. (1973}
Selisilt bernl sampel sebhelom  dan sesudah
premasakan menmakan nilai susut masak yang
dinyatakan dalom persen, Pemuosakon daging
dilakukan atau dimulal setelah temperatur air
pemasakan  mencopai  temperstur vang
direncanakan, yitu 60, 706, 80, 90, dan 100°C,
idan diakhiri seielah lama pemasakon. vang
direncanakan loroapal, yaitu 30, 60 dap 120
menil,  Keempukan  daging  divi dengan
memotong sampel daging yang ‘mempunyai
luas penampang | om® sesual dengan metode
WamerBrotzler  {Bouwten = al, 1971
Besarnya - beban yang  dibuotuhksn untuk
memectong sampel daging wwesthil merupakan
nilai keempukan daging. Data untuk masing-
masing ofol dianzlisis dengan analisis varians
untok pola faktorial 3 x 5 (5 remperatur, 3
lama perebusan), dengan 3 kali olenpgan.
Perbedaan rerata divgi dengan Dumean v New
Multiple Range Test (Steel dan Torme, 1980},

Hasil dan Pembahasan

Husil penehitian meminjukkan bahwa
nilai pH otot 5T meningkat sceard myatd pada
lamz pemasskan (Tabel 1), tewapi  tidek
berbeda pada  temperstar  pomasakan.
Sementara- itu pada otot SM temperatur
pemaszkan dan lama pemasakan juga tidak
menyebabkan perbednan nilai pH yeng berart
(Tabel 2).

Nilai pH olot ST pada lama pemasakan
30, 60, dan 120 menit masing-masing adalah
59, 608, dan 611, Hal ini disebabkan
karena kedus otol tersebut berasal dari bagian
yang secars anatomis berada pada lokasi yang
relatif sama, wyaitu bagian paha belakang,
sehingga  kedua otot tersebutl  mempunyai
aktivitas yang relatif hampir sama pada sam
hewan masih hidup. Aktivitas otot akan sangat
meneniukan kandungan glikogen olol yang
pada akhimya akan menentukan nilai pH
daging (Soepame, 1992). Kandungan glikogen

IS ) 24400

otob yang. tingei pada saal howsn dipotong
akan menghasilkan Jumlah asam loktat yang
lebih banyzk pada hewan sctelah dipotong:
Jumlah kandungan asam lakiat tersebul yang
akan mencntukan tinggl rendahnva nilal pH
daging akhir setelsh pemolongan. DF samping
it akfivitas otot atau fungsi olol juga sangat
menentukan sifat-sifat mikrostrulttur jaringan
otol, Tidak terdapat interaks yang tidak nyala
antarm  temperatyr  pemasakan dan lama
pemasakan lerhadap nilai pH ot 8T dan otol
SM.

Nilai daya ikal air daping sapi PO
Jantan dewass menmgkal sechra sangal nyala
(P=0,01} denpan meninghkainya  emperatur
pemasakan akan tetapi tidak berbeda nyatn
pada peningkatan loma pemasakan, baik pada
otol ST { Tabe! 3) maupun otot SM (Tabel 4).

Nilai dava ikat air otot ST pade
temperatur pemasakan 60, 70, 80, 90, dan
100°C masing-masing adalabl 12,6%, 12,56,
15,53, 16,43, dan 18,96%. Sementara ilu nikai
daya ikaf air otot SM pada  temperatur
pemisakan 60, 70, 80, 90, dan 100°C masing-
masing adalah 13,91, 13,03, 14,76, 14 88, dan
19.53%. Hal ini disebalikan karena selama

proses  pemasukan teradi pelepasan
kandungan air bebas sebapai  akibat  dar
perubshan kimis  protwein  daging,  vaim

miofibrilar, sarkeplasmik, dan jaringan ikat
(Bouton er al, 1971}, di samping karena
hilangnya grup asidik  selama  proses
pemasakan (Lawrie, 1979). Perubshan kimia
proteinspratein miofibrilar dan sarkoplasmik
adalah tefadinya kagulasl protein (Lawrie,
1979). Protein jaringan ikat terotama kolzgen
padz  temperatur  G0°C  akan  menpalami
pembengkakan, dan pada temperawr 90°C
akan mengalami gelatinisasi. Perubahan kimia
protein daging inilah yang menyebabkun
meningkainya  daya  ikdat  air sclama
pemasakan. Tidak terdapal interaksi vang
bermakna antara temperatur pemasakan dan
lame pemasakan terhadap nilai daya ikat air
otot 5T dan otot SM.
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Tabel 1. Nils pH oot senitendinasus
el vafue of semitendinosts)

Lasia Pempsakan Tempertur Pemasakan
{Dyration of (Temperative of Coolirey (70 Rerars
Caoking fime) 6 ] 20 00 100 {(Mean)
(rminute) L )
30 5,87 5,86 6,09 5,99 6,00 3,.96°
&l 6,06 5,94 6,16 6,17 0,06 6,08"
121 .00 0, L0 6,14 .13 .05 f,11"
[Reratg™ .00 5097 6,13 6,10 n,03
(M)

= Superskrp yang berbeds padi kelom yang sama menunjukkan perbedann (P<0,05), (Differan
superseripd o the same eelnmn showed significant differcice).
"Not significant.

Tabiel 2. Nilai pH olol seminmembiranesus
{pH vabue of semimenilivarors)

Lama Tomperatur Pemasakan
Pemusakun [ Temiperatire of cooking) {"C) Rerata"
Craiion off {1l T0 B0 1y L0 (Maan)

Coaking Tinmes)
{aminle)

30 5,79 5,18 3,86 3,51 5,80+ 5,83
i} 5,800 5.058 5935 3,490 5,92 5901
120 5,85 5,90 3,88 5,93 597 393
Rerata™ 5,81 5,91 5,90 3,91 5,90
(Mean)

™ Nat signilican,

Tabel 3. Dayy ikat air otol semitendinoste (%)
( Water-holding capucity of semitendinosus)

Lama Pemasakan Temperatur Pemasakan
(Duration of° [ Vemperatuve of cookineg) (°C) Rerata™
Coukine Time) ] 70 a0 el EA4] {Mean)
(rminire)
310 13,59 12,54 1444 13,84 10,25 14,14
fill 12:25 12,69 14,7 17,46 20,21 [5.48
120 12,25 1245 17,33 18,66 10,42 16,22
Pera [2,60F 12, 56" 15,539 [ 6,65" E8.96°
{Mean)

"' Superskrip yang berbeda pada haris yang ama menunjukkan perbedaan (P<0,01), (Different
superscript In the same faw showed significant difference),
Mok stenificans.
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Tzbel 4. Nilal daya ikat air atot semimembranosus (%)
[ Water-holding capacity of senimembranosies)

Loma Pemasakan Temperatur Pemasakan n
{Ditrestion of {Temperaiure of cooking) (°C) Reratg"
Caoking Time) Bl 70 80 a0 1 {Mean)
{mirite) .
30 15,73 13,890 11,68 12,38 19,77 14 649
i 13,65 11,23 16,90 16,69 19,47 15,50
120 12,33 13,96 15,70 15.57 19,36 15,39
Rerats 13,91F 13,03° 14,76 14,88F 19,539
{Muoan)

M Superskrip yung berbeds pada baris yang sama menunjukkan perbeduan (P<0,01). (Different
superseripd in the same raw showed signiffcant difference).
" Nob sipnificant.

Tabel 5 Nilai susut masak otot semitendinosus (%)
{Cooling loxs of sermitendinoys)

Lama Pemasakan Temperatur Pemasakan

(Duratiaon af { Temperature of cooking) ("C) Rerata
cookine fmey(min) f0 0 B T 100 {Mean)
i} | 7.83 2494 36.93 3903 45,17 2000
60 21,29 3267 41,58 43,42 45,78 a7,01"
120 29,03 1794 4306 4472 4710 40,377

flerata 22,72" 31,859 40,62 42 5% &6, 03

(Mean)

S Supersknip yang berbeda pada kolom vang sama menunjukkan perbedaan (P<0,05). (Diferem
superseript in the same coliimm showed significant difference).

P Superskrip yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan perbedasn (P=<0,01). (Different
superseript in e same raw showed significant difference).

Pabel 6. Nilal susut masak olol semimembrancsus (%)
(Cooking losy of semimembranosuy)

Lama Pemasakan Temperanir Pemasakan

{Derratiom of {Temperanire af cooking) ("C) Herata
egoking time) (nin) il 0 RO 50 100 {Mean)
a0 13,88 23,67 3820 40,19 44,77 2y
B0 18,05 31,38 42,03 44,15 46,34 3,300
120 24.26 3518 43,07 44,06 44,51 38,22

Rerata 18,73" 30,08 41.10° 42 80" 4521"

(Aean)

“*Superskrip vang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan (P<0,05). (Different
superseripd in the same columm shawed significant difference),

rEt Gaperskrip yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan perbedaan (P<0,01). (Different
stiperscripd i the yorme raw slowed vignificant difference)
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Tabel 7. Nilai keempukan (kg/em®)
CShear-presy valire of semitendingsus)
Lama Pemasakan Temperatur Pemasakan
(Ederration of [ Temperaiure of eooldng (70 Reraw™
Cooline i) &) 70 B0 a0 1 0} (M ean)
(irinute)
30 1,70 Z1z F44 2.3 2,22 217
ol 18] 247 231 2,32 218 233
120 210 245 2.54 238 .87 227
Rerats™ LET 235 243 236 2.09
{Afenn)
"MNat gignificzn
Tabel #. Milii keempukan oot sesintembranas iy {ka/em™)
fShs?ur—prc.-;: vl r.lj".‘cf!.l::jrimrrr!.rrmm.i:.-_i“']l
Lama Pemasakan Tempertur Pemasakan
{Dnration af [Temperature of cooking) ["C) Rerarg™
Coatakin T il it} &0 o0 100 {(Maoan)
iminute]
30 2,00 276 2,85 299 292 2,70
Ay 234 186 2,80 3,23 284 2,81
120 212 2.95 2.95 280 0 272
Rerata™ 2,15 2,86 2,87 3,01 2,85
(Mean)
"Nt significant.
Nitgi susul masak  jugs  meninghal Hal ini  memmjukkan  hahwa  terdapar

secard saEgal nyaea (P<0,001)  dengan
meningkatnya  temperatur  pemasakan  dan
fama pemasakan, baik pada otol ST {Tabel 5)
maupun otot SM (Tabel 6). Nilai susut masak
ot 51 pude woperatr pemmasakan 60, 70,
A0, 90, dan 100°C masing-masing adalah
1272 3185, 40,62, 4239 dan 46.02%, dan
pada hwmn pemasakan 30, 60, dan 120 menil
masmg-masmg adaloh 32,90, 3701, dan
40.37%. Sementara 1t nilai susur masak otot
SM pada temperatur 60, 70, 80, 90, dan 100°C
masing-reasing adalab 18,73, 30,08, 41,10,
42,80, dan 45,20%, dan pada lume pemasakan
30, 60, dan 120 menit masing-mpsing adalah
32,14,36,39, dan 38,22%.

Pada penehtian inl pemingkatan susut
masik  mengikuti  kenajkan  dave ikat ao
dengan meningkatnya temperatur pemasakan.

hubungan yang sangat et antara kedua
varighel karakteristik fisik daging tersebu
pada  daging maszk.  Seperti  halnya
peningkatan dava lkal air, peninpgkatan sisut
masak dagmg selama  pemasakan  dapat
disebabkan oleh perubaban struktur jaringan
dan perubahan kimia protein-protem daging,

terutama  protein miefibrilar  dan  protein
satkoplasmik, Lama  pemasakan akan
mempengaruhl  panjang satkomer  otol,

Pemendekan protein-protein miofibrilar akan
memakss cairan daging dibebaskan selama
pefiasakan {Bowton er al, 1976}, Dengan
meningkatnya  lama pemasakan maka
pembebasan cairan daging akan menjadi lebih
besar sampai pengkerutan  protein-protein
miofibrnlar  dan  solubilitas  kolagen  sudah
mencapal maksimal. Tidak terdapat interaksi

GE]




Buletin Peternalan Vol 30 (2), 2004

yang berartlh antara temperatur pemasakat dat
luma pemasikan terhadap nilar susut masak
olot: 5T dan 5M  daging -sapi PO jentzn
dewasa.

Milal shear press daging masak tidak
dipenganihi secara  nyats oleh temperaiuy
pemasakan dan lama pemasakan, baik pada
otot ST (Tabel 73 dan otor SM (Tabel R),

Pengaruly lama  pemasakan  terhadop
keempukan daging depal diketahui dari aspek
Ranslumgan jaringan tkat dan jlamlah jketan
silangnya, siruktur miofibril, serta daya ikat
air dan jes daging (Heming e wf. 1967;
Bouton @ af, 1971), Ot dengan sumbaur
miofibrilar yang lekih besar dan lebih banyak
rmempandung jeringan kst akan mempunya
sifat lebih alot (Bouton er e, 1975), Penparuh
pemasakan  lerhadap keempukan atau nilai
Elhear presy daging, renurama  melibatkan
perubahan protein daging, vang terdiri dari
protein  miafibril, sarkoplasmik dan protein
jaringan ikat, tetutama kelagen (Bouton dan
Huarmis, 1972). Sermbut otol mulai mengkerut
dan sarkomer memendek pada  lemperatur
(0°C dan mengalami perubahan besar setelah

temperatur mencapal 7000 (Giles,  1969),
Kalagen Iniramushulzr menpalami
pengkeruan poda  lemperatur  sekitar 63

spmpai 64" C (Miller et el 1990} Temperatur
pernasakan dan lama pemasakan jugs tidak
menuenjukkan nteraksi yang bermakna pada
nita] keempukan (shear pressy olot 3T dan
oot SM daging sapi Peronakan Ongole jantan
dewasa

Hu.«.-imps.t!nn dan Saran

Otol ST dan SM daging sapi PO jantan
dewasa mempunyal respons yang relatit sama
lerhadap fakior lemperatur pemasakan  dan
lme. pemisakan, valte bahwa peningkatan
temperatur pemasakan  dapat meningkatkan
dava ikat air dan meningkatkan susut masak,
serta pemingkatan  lama  pemasskan  dupat
mreningkatkan susul masak,

Untuk membuktikan hasil penclitian inj
perly dilakukan penelitian tentang kandungan
kolapen  unfuk  masing-masing  otol  dan

i
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kendungan  protein-protein  mioflbril  dan
sarkoplasmik. scrta sifat-sifatnya
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