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KARAKTERISIK FISIK DAN KOMPOSISI KIMIA DAGING

SAPI BRAHMAN CROSS YANG DIPOTONG PADA DUA MACAM
BERAT POTONG DAN UMUR

Jamhari'
INTISARI

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh umur dan berat potong yang
sesuai dengan kondisi pemasaran terhadap karakteristik fisik dan komposisi kimia daging sapi
Brahman cross. Sampel daging diambil dari sapi Brahman cross dengan umur berkisar antara
2,0-2,5 dan 3,0 - 3,5 tahun, serta berat potong antara 375 - 400 dan 425 - 450 kg dengan
ulangan sebayak 5 kali. Sapi berasal dari penggemukan secara feedlor. Sapi dipotong dan
diproses menjadi karkas, Sampel daging dari otot Longissimus dorsi bagian loin digunakan
dalam penelitian ini. Variabel yang diamati yaitu karakieristik fisik daging yang meliputi skor
warna, pkl, daya ikat air, susut masak dan keempukan, serta komposisi kimia daging yang
meliputi kadar air, protein, lemak dan abu. Data dianalisis dengan analisis varians pola
faktorial 2 x 2 (2 umur dan 2 berat potong). Hasil penelitian menunjukkan hahwa
karakteristik fisik daging yang meliputi daya ikat air, susut masak dan keempukan berbeda
dengan perbedaan umur dan berat potong (P<0,05), sedangkan nilai skor warna dan pH
daging berbeda secara tidak nyata dengan perbedaan umur dan berat potong tersebut. Umur
dan berat potong yang lebih tinggi mempunyai kadar air yang lebih rendah dan kadar lemak
yang lebih tinggi (P<0,05). Kadar protein dan abu berbeda secara tidak nyata dengan
perbeduan umur dan berat potong. Pada umumnya, pengaruh kombinasi umur dan berat
potong terhadap karakteristik fisik dan komposisi kimia daging adalah kecil.

(IKata kunci: Brahman cross, Umur, Berat potong, Karakteristik fisik, Komposisi kimia.)
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PHYSICAL CHARACTERISTICS AND CHEMICAL COMPOSITION OF
BERAHMAN CROSS BEEF SLAUGHTERED AT TWQ KINDS OF
SLAUGHTER WEIGHT AND AGE

ABSTRACT

The objectives of this research were to determine the effect of age and slaughter
weight which are suitable to marketing, on physical characteristics and chemical composition
of Brahman cross beef. Samples were taken from Brahman cross cattle ranged from 2.0 1o
2.5 and 3.0 to 3.5 years of age, and 375 to 400 and 425 1o 450 kg of slaughter weight with
3 replications. The cattle were fattened at a feedlot system. The animals were slaughtered and
processed into carcasses. Longissimus dorsi muscles of loin were used in this research,
Variables were tested on physical characteristics, namely color score, pH, water- holding
capacily, cooking loss, and tenderness, and chemical composition, namely water, protein, ful
and ash contents. The data were analyzed by analysis of variance of 2 x 2 factorials (2 ages
and 2 slaughter weights). The results indicated that physical characteristics, namely
water-holding capacity, cooking loss and tenderness differed with the age and slaughter
weight (P<0.05), and color score and pH did not differ significantly with the age and
slaughter weight. The higher age and slaughter weight had lower water content and greater
fat content (P <0.05). Protein and ash contents did not differ significantly with the age and
slaughter weight. In general, the effect of combination of the age and slaughter weight on
physical characteristics and chemical composition of the beef was not significant.

(Key words: Brahman cross, Age, Slaughter weight, Phvsical characteristics,
Chemical composition. )

Pendohuloan karkas Ji antara bangsa ternak, terutama
disebabkan oleh perbedaan ukuran wbub
Kualitas  daging menjadi sanpat pada sast dewasa. Perubahan proporsi

penting  dengan  meningkatnya  tingkat komposisi karkas menyebabkan variabilitas

kesejahteraan masyarakat. Banyak faktor yang
dapat mempengaruhi atau mengontrol kualitas
daging. Fakitor genetik dan lingkungan
mempengaruhi  laju  pertumbuban  dan
komposisi tubuh ternak yang meliputi berat
dan komposisi kimia komponen karkas.
Komposisi kimia karkas dan daging yang
terutama lerdiri dari air, protein, lemak dan
abu, secara proporsional juga dapat berubah
apabila  proporsi salah sam  variabel
mengalami perubahan (Seeparno, 1992).
Perbedaan  komposisi twbubh  dan

kualitas daging, termasuk komposisi kimia
dan karakteristik fisik daging (Judge er al.,
1989).

Variasi komposisi tubuh atau karkas
sebagian besar dominasi oleh variasi berat
tubuh, dan sebagian kecil dipengarubi oleh
umur (Soeparno, 1992). Variasi komponen
tubuh atau karkas terbesar adalah pada
jumlah lemak (Soeparno dan Davies,
1987a,b). Pada sapi, peningkatan umur akan
menyebabkan peningkatan pertumbuhan
organ-organ, dan terutama depot lemak,
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serta peningkatan persentase
komponen-komponen lainnya seperti otot dan
wlang (Soeparno, 1992),

Femotongan sapi oleh
perusahaan-perusahaan  pemotongan  sapi
biasanya dilakukan pada berat potong dan
umur yang kurang seragam, sehingga diduga
ferjadi  variasi  kualitas  daging  yang
dihasilkan. Penclilian ini bertujuan untuk
mengetahui karakteristik fisik dan komposisi
kimia daging sapi Brahman Cross jantan yang
dipotony pada dua umur dan berat potong
yang sesuai dengan kondisi pemasaran, yaitu
umur antara 2,0 - 2,5 dan 3,0 - 3,5 tahun,
serta berat potong antara 375 - 400 dan 425
- 450 kg.

Materi Dan Metode

Sebanyak 20 sampel daging dari otot
Longissimus dors? karkas bagian loin sapi
Bralman cross  jantan  digunakan  dalam
penelitian ini. Sapi Brahman cross berasal
dari  pengpemukan  secara  feedlor  dengan
kondisi pemelibaraan sama. Sapi dipotong
serla diproses menjadi karkas. Sapi yang
dipolong berumur antara 2,0 - 2,5 Jan 3.0 -
3,3 tahun dengan berat potong antara 375 -
400 dan 425 - 450 ky. Komposisi kimia
daging yang dinji meliputi kadar air, lemalk,
protein dan abu, Karakteristik fisik daging
yaog diuji meliputi skor warna, pH,
water-tolding  capacity  (daya  ikat  air),
cooking loss (susut masak) dan keempukan,
Kadar air diuji dengan metode pemanasan
dalam oven 103°C selama kurang lebih 12
jam (AOQAC, 1980). Kadar protein diuji
dengan modifikasi metode Kjeldahl (AQAC,
1980). Kadar lemak diuji menurut metode
Alkinson ef al. (1972), yaitu dengan ekstraksi
sampel  dengan menggunakan kloroform:
metanol (2:1), selama 8 jam. Kadar abu diuji
dengan pemanasan dalam tanur listrik pada
temperatur 600°C selama 3,5 jam (AOAC,
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1980).

Susut masak dan pH daging diuji
sesuai dengan metode Bouton dan Harris
(1972). Daya ikat air diuji dengan metode
Hamm (Swatland, 1984), dan keempukan
diuji secara shear press sesuai dengan
metode Warner-Bratzler (Bouton e al.,
1971). Data dianalisis dengan analisis
varians pola faktorial 2 x 2 (2 berat potong
dan 2 wmur). Perbedaan rerata ditentukan
dengan uji Duncan's New Multiple Range
Test (Steel dan Torrie, 1980),

Hasil Dan Pembaliasan

Karalteristik Fisik Daging. Karakteristik
fisik daging sapi Brahman cross yang
meliputi warna, pH, daya ikat air, susut
masak, dan keempukan disajikan pada Tabel
I. Hasil penelitian menunjukkan baliwa
umur dan berat polong, serta interaksinya
berpengaruh  tidak nyata terhadap skor
warna daging sapi Brahman cross. Faktor
umur dapat mempengaruhi penentu warna
daging, yaitu konsentrasi pigmen daging
mioglobin (Lawrie, 1979). Pada umumnya,
semakin bertambal wmur ternak, maka
konsentrasi mioglobin  akan  semakin
meningkat, letapi peningkatan ini  tidak
konsisten. Perubahan konsentrasi mioglobin
otot selama pertambaban umur dapat
disebabkan oleb peningkatan  deposisi
mioglobin pada serabut merah yang ada atau
peningkatan  jumlah  serabut tersebut
(Soeparno, 1992). Hasil penelitian ini juga
menunjukkan bahwa pengaruh perbedaan
umur dan berat potong tidak akan
mempengaruhi  akseptabilitas  konsumen
terhadap daging sapi Brahman cross dilihat
dari aspek warna karena pengaruh kedua
faktor tersebut belum dapat menyebabkan
perbedaan wamna daging yang berarti.
Rerata skor wamna daging sapi Brahman
cross berkisar antara 6 sampai 7.
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TABEL 1. KARAKTERISTIK FISIK DAGING SAPI BRAHMAN CROSS

Berat Umur (tahun)
Parameter potong Rerata
{kg) 2.0-25 30-3.5
Skor warna 375-400 6,20 6,60 0,40
425-450 6,40 6,60 0,50
Rerata 6,30 0,00
i 375-400 5,42 5,43 5,42
425-450 5,406 5,43 5.44
Rerala 5,44 5.43
Daya ikat air 375-400 23,27 24,17 237
(%) 425-450 23,00 28,64 25,814
Rerata 23,13 26,40
Susut masak 375-400 42,11 39,19 40,65
(%) 425-450 39,24 33,48 33,864
Rerala 40,67 33,83
[Leempukan 375-400 1,20 |44 1,32¢
(kefem®) 425-450 1.06 1,25 1,16
Rerata 1,13 1;35"

' Milai dengan superskrip yang berbeds pada baris yang sama menunjukkan perbedan (P < 0,05)
“0 Milai dengan superskeip yang berbeds pada kolom yang smns menujukken perbedaan (P < 0,05).

Umur dan berat potong vang lebih
linggi menghasilkan perbedaan yang tidak
nyata pada nilai pH daging sapi Brahman
cross. Hal ini didoga karena ternak yang
dipotong berasal dagi sistem pemelibaraan dan
penanganan sebelum pemotongan yang sama.
Pengistialiatan  ternak  sebelum  dipotong
bertujuan untmk memberikan kesempatan
kepada lernak tersebut untuk mengembalikan
energi  yang hilang atan terpakai selama
perjalanan  atau  pengangkutan (Soeparno,
1992). Dengan energi yang cukup pada saat
pemotongan,  proses  rigormortis akan

f)|4

berlangsung  dengan sempurna, sehingga
akan dibasilkan kualitas  daging  vang
maksimal, Perbedaan nilai pI yaog kecil ini
juga dapat  disebabkan oleh perbedaan
kisaran wmur dan berat potong. Swatland
{(1984) menyatakan bahwa peningkatan
umur dapat meningkatkan nilai pH, namun
pada penelitian ini perbedaan pH tidak
konsisten.

Hasil  penelitian  menunjukkan
bahwa wumur dan berat potong, seria
inferaksinya berpengarub nyata (P<0,05)
terhadap daya ikat air daging sapi Brahman
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crosy. Daya ikat air daging mempunyai
hubungan dengan pH daging. Peningkatan
atau penurunan pH daging berkaitan dengan
perubahan mikrostrukiur daging termasuk
kontraksi otot sewaliu ternak masibh hidup
{Lawrie, 1979). Peningkatan umuor dan berat
potong dapat meningkatkan proporsi bahan
kering dan menurunkan proporsi air (Tillman
e al., 1984). Proporsi bahan kering daging
vang paling besar didominasi oleh protein
(Soeparno,  1992). Selanjutnya  dinyatakan
bahwa protein daging ini berhubungan dengan
kandungan air yang terikat di dalamnya,
sehingga apabila kadar protein  meningkat
muka lkadar air yang terikat oleli protein
daging akan meningkat. Pada penelitian ini
umur dan berat potong yang lebih tinggi
mempunyal nilai daya ikat air yang lebih
linggi. Hal ini diduga karenas umur dan berat
potong  vang  lebile lingei  menyebabkan
peningkatan baban kering daging, termasuk
Ladar prolein daging.

Milai  susut  masak  daging  sapi
Brahman cress lebih rendah (P << 0,05) dengan
umur dan berat potong yang lebih tinggi. Hal
ini diduga karena peningkatan kadar lemak
dengan weningkalnya umur Jdan berat potong.
Penurunan nilai susut masak juga dapat
meningkatkan nilai daya ikat air (Hamm,
1964). Pada penelitian ini, nilal susut masak
juga mempunyai hubungan dengan kadar air
dan  kadar lemak (Bouton et af., 1971).
Kandungan lemak marbling yang tinggi akan
menghambat atan mengurangi lepasnya cairan
daging pada saal pemasakan, meskipun pada
daging yang mengandung lemak marbling
lebih tinggi akan kehilangan lemak lebil
besar (Saffel dan Bratzler, 1959 disitasi oleh
Seeparno, 1992). Interaksi antara uwmur dan
berat potong terbadap nilai susut masak
daging sapi Brahman cross adalah tidak
nyata.

Keempukan daging sapi Brahman
cross lebih rendah (P<0,05) dengan umur
potong yang lebih tinggi, dan lebih empuk
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(P<0,05) dengan berat polong yang lebih
tinggi. Hal ini dapat dipshami karena
daging yang berasal dari ternak yang
umurnya lebih muda lebih  empuk
dibandingkan dengan daging yang berasal
dari ternak yang lebih tua (Lawrie, 1979),
sebab sejalan dengan meningkatnya umur
konsentrasi kolagen dan elastin meninghkat,
sedangkan pada ternak yang masih muda
kounsentrasi retikulin  yang lebih  tinggi.
Berat potong yang lebib tinggi menghasilkan
daging yvang lebil empuk. Hal ini diduga
Karena sapi dengan berat potong yang lebih
tinggi mempunyai laju perfumbuban lebih
tingpi daripada sapi yang mempunyai berat
potong yang lebih rendah. Kenaikan laju
pertumbuban ini berkaitan dengan deposisi
protein dan air, serta penurunan deposisi
lemak (Black, 1983 disitasi oleh Soeparno,
19923,

Komposisi Kimia Daging. Kompuosisi kimia
daging sapi Brahman cross yang weliputi
kadar air, protein, lemak, dan abu disajikan
pada Tabel 2. Hasil penelitian menunjukkan
baliwa kadar air daging sapi Brahman eross
berbeda secara nyata dengan  perbedaan
umur  potong  (P<0,05), sedangkan
perbedaan beral polong berpengarulh tidak
nyala terbadap kadar air daging sapi
Brahman cross. Kadar air yang lebil tinggi
disebabkan karena peningkatan umur potong
meningkalkan proporsi bahan kering dan
menurunkan proporsi air tubul (Tillman er
al., 1984). Menurut Kemp e al. (1976),
semakin bertambah berat potong, kadar air
akan semakin menurun. Pada penelitian ini
berat potong yang lebih tinggi tidak diikuti
dengan kadar air daging yang lebih rendah.
Hal ini disebabkan oleh karena perbedaan
kisaran berat potong yang relatif kecil,
sehingga perbedaan berat potong tersebut
berpengaruh  kecil terbadap kadar air.
Pengaruh kombinasi antara umur Jdan berat
potong terhadap kadar daging sapi Brahman

05
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TABEL 2. KOMPOSISI KIMIA DAGING SAPI BRAHMAN CROSS

H

Berat Umur (talwn)
Parameter potong Rerata
(kg 20-25 3,0-35
Kadar air (%) 3T5-400 75,40 T4, 606 75,03
425-450 75,22 74,28 74,75
Rerata 75,310 74,47"
Kadar prolein 375-400 21,05 20,94 20,99
(%) 425-450 20,93 21,23 21,08
Rerata 20,99 21.09
Radar lemal 375-400 1,96 2,67 2,31
(%) 425-450 2,27 3.14 2,70
Rerata 2,11 2,900
Kadar abu (%) 375-400 : !
425-450 y i
Rerata y 1,10
" Milai dengan superskrip yang berbeda pada baris yang sumna menunjukkan perbedawn (P <0,03)
' Milni dengan superskrip yang berbeda pado kolom yang sama menunjukken perbeduan (P < 0,05),
cross adalah tidak nyata. Hal ini dapat dilihat Hasil  penelitian  menunjukkan

karena interaksi antara kedua fuklor tersebut
lidak nyata,

Kadar protein daging sapi Brahman
cross dipengaruhi secara tidak nyata oleh
perbedaan umur dan berat potong, serla
interaksinya. Kemp ef al. (1976) menyatakan
bahwa berat potong berpengaruh sangat nyaia
terhadap kadar protein daging. Berat potong
yang lebih tinggi menghasilkan kadar lemak
yang lebih tinggi dan kadar proiein serta air
yang lebih rendah. Perbedaan kadar protein
yang kecil imi disebabkan oleh karena ternak
yang dipotong masih mengalami pertumbuhan
dan perkembangan. Ternak yang masih dalam
fase pertumbuban, fluktuasi kandungan
proteinnys tidak menandzkan perbedaan yang
menyolok dan masih cepat berkembang.

96

bahwa kadar lemak daging sapi Brahman
cross lebih tinggi (P<0,05) dengan umur
dan  berat potong yang lebih tinggi.
Pertumbuhan komponen karkas diawali
dengan pertumbuhan tulang yang cepat,
kemudian setelah mencapai pubertas, laju
pertumbuhan otot menurun dan deposisi
lemak meningkat (Berg dan Butterfield,
1976). Deposisi lemak pada sapi merupakan
fungsi linear dari waktu atau umur,
misalnya, kadar laju deposisi lemak dapat
konstan, tetapi persentase lemak tubuh
meningkat pada saat dewasa dan strukiur
lain berhenti tumbuh (Koch et al., 1979
disitasi oleh Soeparno, 1992)., Hasil
penelitian ini juga sesuai dengan pendapat
Kemp ef al. (1976) yang menyatakan bahwa
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pertambahan berat potong berpengaruh nyata
terhadap kadar lemak. Semakin meningkat
berat potong akan semakin meningkat pula
persentase  lemaknva.  Pada umumnya,
peningkatan  kadar lemak  diikuti  olel
penuiunan kadar air, protein dan abu. Pada
penelitian ini kadar lemak yang lebili tinggi
lianya diikuti oleh kadar air yang lehih
rendah.  Interaksi antara wmur dan berat
potong terhadap kadar lemak daging sapi
Brabman cress adalaly tidal nyata.

Kadar abu daging sapi Brahman cross
berbedn secara tidak nyata antara wmur dan
berat - pelong, serta interaksinya. Hasil
pencliian ini menunjukkan bahwa pengaruly
kedua faktor tersebut lerhadap kadar abu

tidak  konsisiten. Kadar abu daging
mempunyai - asosiasi - dengan kandungan

protein daging (Rice, 1971). Hal ini ditandai
dengan kandungan protein yang berbeda tidak
nvain di antara umur atas berat polong,

Interaksi vang nyata antara umur dan
berat potong hanya ditemukan pada nilai daya
ikat air daging, sehingga pengaruli kombinasi
antara umur dan berat potong terhadap
karakteristik fisik dan komposisi kimia daging
sapi. Brahman cross secara umum  adajah
kecil.

Kesimpulan
Karakteristik  fisik  daging vang

meliputi daya ikal ajr, susut masak dan
keempukan berbeda dengan perbedaan umur
dan berat potong, sedangkan nilai skor warna
dan pH daging berbeda secara tidak nyata
dengan perbedaan umur dan berat potong
lersebut. Umur dan berat potong yang lehih
tinggi menyebabkan kadar air yang lebih
rendah dan kadar lemak yany lebih tinggi.
Kadar protein dan abu berbeda secara tidak
uyata dengan perbedaan umur dan berat
poteng. Pada umumnya, pengaruh kombinasi
umur dan berat potong terhadap karakteristik
fisik dan komposisi kimia daging adalah
kecil.
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