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| NTI SAR

Penelitian ini bertujuan untuk nengetahui pengaruh
stinmulasi listrik tegangan 45 dan 90 Volt dan |am
stimul asi yang berbeda terhadap kualitas fisik daging
ayam | ayer afkir. Separoh potongan {half) karkas Ayan1

layer afkir distimulasi listrik dengan tegangan 45 'dan
90 Volt dengan lama stinulasi listrik satu, satu
setengah, « dan duar nenit. Teknik stinulasi vyang

di | akukan adal ah dua kali aplikasi dengan waktu antara
15 detik wuntuk setiap macam tegangan. Masing-nmsing
per | akuan menggunakan tiga buah half karkas sebagai
replikasi. Daging tersebut kenudian diuji pH daya ikat
air (DIA), susut masak, dan keenpukan. Penelitian ini
menggunakan rancangan acak |engkap (CRD), dat a
di anal i sis dengan analisis variansi pola faktorial 3x3
(dua macam tegangan dan tiga perlakuan |anma stinul asi
listrik), sedangkan rerata yang berbeda diuji dengan
DVRT (Duncan s New Miltiple Range Test). Hasi |
penelitian nenunjukkan bahwa waktu stinulasi listrik
dan besarnya tegangan tidak berpengaruh nyata (P>0,05)
terhadap pH, DIA maupun Kkeenpukan, tetapi besarnya
t egangan ditenukan menpengaruhi susut masak. |nteraks

antara besar tegangan dan lama waktu stinulasi
di tenukan dal am susut nmasak. Konbinasi yang efektif
adal ah tegangan 45 Volt dengan |ama waktu stinul asi
satu nenit dan tegangan 90 Volt dengan |ama waktu
stimulasi satu setengah nenit untuk menurunkan susut

masak. Kedua  konbi nasi t er sebut di r ekonmendasi kan
meni ngkat kan kual i tas dagi ng dengan cara yang aman dan
efi si en.

(Kata kunci: Stimulasi Listrik, Kualitas Fisik Daging,
Lama Stinul asi, Dagi ng Ayam Layer AfKkir)
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ABSTRACT

The study was conducted to investigate the effect
of 45 and 90 Volt electrical stinulation and different
duration on physical property of culled layer nmeat. The
hal f carcasses of culled layer neat were stinulated by
electrical current on voltages of 45 and 90 Volt wth
duration of one, one and a half, and two m nutes,
respectively. Technical stinulation was done twce
application on interval of 15 seconds per voltage. Each
treatnment used three half carcasses as replications.
The physical test was pH, water-holding capacity (WHC),
cooking loss, and tenderness. The collected data were
anal ysed by using a 3x3 factorial of variance analysis
(CRD) (two kinds of wvoltage; and three kinds of
stinmulation duration); followed by the testing
significant nmeans by Duncan s test (DWVRT). The results
indicated that the kinds of voltage and stinmulation
duration did not affect significantly on paraneters pH,
VWHC, and tenderness, but the different of voltages was
affected of cooking loss. There were interactions
bet ween voltages and stinulation duration on cooking
| oss. The effective conbination was 45 Volt voltages
wth stimulation duration of one mnute and 90 Volt
voltages with stimulation duration of one and a half
m nut es on reduci ng cooking loss. It was concl uded that
both of conbi nati on was recomended to obtaine the best
neat quality relatively wth good efficiency and
safety.
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