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PENDAHUL UAN

Dagi ng nerupakan salah satu bahan pangan sunber
protein dengan kandungan gizi yang | engkap, bisa diolah
menj adi  berbagai jenis produk makanan, dan banyak
di konsunsi masyarakat. Nanmun tidak senua dagi ng sesua
dengan sel era konsumen nengingat kualitas dagi ng sangat
bervariasi. Konsunsi daging meni ngkat dari tahun 1990
sanpai tahun 1998 sebesar 8,96% pertahun . Besarnya
konsumsi daging dari tahun 1990 sanpai tahun 1998
masi ng- masi ng  adal ah 1.031,7; 1.105,2; 1.251,2;
1.388,2; 1.508,5; 1.530,2; 1.661,2; 1.588,5: 1.488, 4
(ribu ton). Hal ini sejalan dengan peni ngkat an konsumsi
protein dari daging. Sanpai saat ini penerintah masih
neﬁginpor daging dari luar negeri untuk menenuhi
per m nt aan konsunen. Peni ngkat an t er sebut t el ah
di i mbangi dengan meni ngkatnya produk dagi ng sapi dari
tahun 1990 sanpai tahun 1998 sebesar 5,73%ton pert ahun.
Besarnya produksi dari tahun 1990 sanpai 1998 nasing-
masi ng adal ah  259,2; 262; 297,0; 346,3; 336,5: 312, 0;
347,2; 353,7; 351,4 (ribu ton) (Ditjen peternakan,
1998)
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Kual itas daging dipengaruhi oleh faktor sebelum

penot ongan dan faktor sesudah penotongan. Faktor sebel um

penotongan antara lain genetik, spesies, bangsa, tipe

ternak, jenis kelamn,unur, pakan termasuk bahan aditif

(hornon, antibiotik, dan nineral), dan stres. Faktor

setel ah penotongan yang nmenpengaruhi kualitas daging

mel i puti netode pelayuan, stimulasi listrik, netode

pemasakan, pH karkas dan dagi ng, bahan tanbahan termasuk

enzi m pengenpuk dagi ng, hornon, antibiotik, lemak intra

nmuscul er at au mar bl i ng, nmet ode penyi npanan dan

preservasi, macam otot daging dan | okasi pada suatu ot ot

dagi ng ( Soepar no, 1992).

Fakt or kualitas daging vyang dinmkan terutam

mel i puti warna, keenpukan dan textur, flavor dan arom

termasuk bau dan cita rasa. Keenpukan dan textur daging

kemungki nan besar nerupakan penentu paling penting pada

kualitas dagi ng ( Soepar no, 1992). Keenpukan

di defi ni si kan sebagai kualitas daging yang telah di nasak

berdasarkan sifat nmudahnya dikunyah tanpa kehilangan

si f at

jaringan yang |ayak (Bernhold,1975). Umumya

keempukan daging nenurun dengan neningkatnya unur

t ernak, neskipun jaringan ikatnya juga nenurun (Forrest,

et al.

, 1975). Keenpukan dagi ng banyak ditentukan antara
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oleh tiga konmponen daging, yaitu struktur

mofibrilar dan status kontraksinya, kandungan jaringan

i kat dan tingkat ikatan silangnya, dan daya ikat air
oleh protein daging serta jus daging (Bouton et
al ., 1976). Fakt or-faktor yang nenpengaruhi keenpukan

daging antara lain aktifitas otot, kandungan jaringan

i kat

unur,

1976,

ol eh

terutama kol agen, dan tingkat ikatan silang bangsa,
serta ketebalan otot itu sendiri (Bouton et al.,
Thornt on 1949).

Menurut Soeparno (1992) kadar kol agen di pengaruh

beberapa faktor antara lain unmur jenis Kkelainin,

nutrisi dan nmacam atau |okasi otot. Kandungan kol agen

bervariasi diantara otot-otot daging pada karkas yang

sama

dan di pengaruhi ol eh aktifitas otot (Gerard et al.,

1987). Keenmpukan dagi ng berhubungan erat dengan dengan

konposisi daging itu sendiri, vyaitu berupa t enunan

pengi kat, serabut daging serta sel-sel |enmak yang berada

di antara serabut daging (Forrest et al., 1975). Bernohld

(1975) nenyat akan bahwa variasi kandungan serabut ot ot

dan jaringan pengi kat menyebabkan keenpukan bervari asi

di antara potongan otot yang berbeda , diantara otot

yang
yang

berbeda didal am karkas yang samm, diantara otot

sama dari karkas yang ber beda.
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I mplisit dal am perbedaan-perbedaan kontitusi dalam

daging tertentu (antara spesies yang aktif dan

tidak aktif, bangsa, umur nuda dan tua, dan urat-urat

dagi

kons

ng raerah dan putih pada hewan tertentu), adal ah

ep Yyang nmengatakan bahwa penggunaan wurat daging

secara konstan dapat menyebabkan perkenbangan ganbaran

tertentu dan sebaliknya dengan urat daging yang tidak

di gu

peri

nakan. Penggunaan secara sistematis dalam suatu

ode latihan sebagai kebalikan dari gerakan-gerakan

nmel el ahkan segera sebelum dipotong, atau neniadakan

aktivitas pada wurat daging yang aktif sebelumya,

nmenyebabkan  konstitusi sebal i knya (Lawi e, 1979).

Tentang hal yang penting dalam |atihan, Miller (1957)

dal am buku Lawrie (1979) nenperli hatkan bahwa hipertrop
mungki n ada hubungannya dengan perubahan dal am penyusun
urat daging tidak akan dirangsang kecuali kalau gerak
badan nelibatkan lebih kurang dua ©pertiga dari
resi stansi nmaksi mum yang dapat diatasi ol eh urat dagi ng.
Perubahan yang paling jelas dalam konstitusi adal ah
peni ngkatan moglobin selama berolah raga yang
sistematis dan kegagal annya untuk mengenbangkan urat
daging yang tak aktif (Lehmann, 1904; Hammond, 1932a

yang disitasi oleh Lawie, 1979).
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Menurut Lawie (1979) peninbunan asam |aktat dan
apainya pH ultimat otot tergantung pada junm ah
ngan glikogen otot pada saat penotongan. Fungsi atau
kan yang berbeda akan nenpengaruhl jum ah glikogen
akan nenentukan besarnya penbentukan asam | akt at
penur unan pH ( Soepar no, 1992).
Letak otot pada bagian kanan atau kiri kenungki nan
berpengaruh terhadap kualitas daging, sehingga
k nmenperkecil error dalam penelitian tentang daging,
el yang digunakan harus ditentukan Iletak atau
nya, dari otot bagian kanan (Em,h 1992), atau otot
an kiri (Suharjono, 1993). Keenpukan nenurun cepat
bagi an akhir pelvis pada otot sem nenbraneus,
ir seragam pada bicepfenoralls dan sem tendoneus
meni ngkat dari pertengahan keujung-ujungnya pada
| ongi si nusdorsi (Bratzler,1971). Frandson (1992)
at akan bahwa senua ternak tergol ong dal am vertebrata
na nenpunyai kol om vertebral. Tubuh  (kecuali
rapa organ internal) nenperlihatkan adanya sinetri
teral, yang berarti sisi kanan identik dengan sis
Faktor lain yang ikut menentukan kualitas daging

ah kandungan cairan daging (juicines), dan pH
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dagi ng. Sunber juicines adalah kandungan cairan dagi ng
dan |emak intranuskul ar dal am dagi ng. Jui ci nes menegang
peranan penting dalam nenentukan kel ezatan dagi ng
(palatability) dan akhirnya nenpengaruhi daya terim
dari konsumen (aceptability) (Forrest et al., 1975)
Berdasarkan kenyataan diatas maka di | akukan
penelitian untuk nengetahui sejauh mana pengar uh npacam

otot terhadap kualitas dagi ng sapi peranakan ongol e.



