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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kualitas daging sapi bali dan daging sapi Wagyu yang
disimpan pada suhu 4°C. Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap pola faktorial. Parameter
kualitas daging yang diteliti meliputi pH, kadar air, daya ikat air (DIA) dan tekstur. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa nilai pH daging sapi Wagyu dan daging sapi bali mengalami peningkatan selama
penyimpanan pada suhu dingin. Sementara kadar air, Daya lkat Air dan tekstur kedua jenis daging ini
mengalami penurunan. Perubahan yang signifikan terjadi pada pengamatan hari ke empat. Dapat
disimpulkan bahwa penyimpanan daging sapi baik daging Wagyu maupun sapi bali pada suhu 4°C tidak
efektif untuk jangka waktu lebih dari 3 hari.

Kata kunci: daging sapi bali; daging sapi Wagyu; kualitas
ABSTRACT

This study aims were to determine the quality of bali beef and Wagyu beef stored at 4°C. This study
used a completely randomized factorial pattern design. Meat quality parameters studied included pH,
water content, water holding capacity and texture. The results showed that the pH value of Wagyu beef
and bali beef increased during storage at cold temperatures. While the water content, water binding
capacity and texture of both types of meat has decreased. Significant changes occured in observations
of the fourth day. It can be concluded that storage of Wagyu and bali beef at 4°C was not effective for
a period of more than 3 days.
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PENDAHULUAN Daging sapi merupakan salah satu

Sapi merupakan termak penghasil sumber protein hewar_li yang_paling disukai
daging yang banyak dibudidayakan oleh konsumen. Daging sapi mengandung

diberbagai negara (Widiati, 2014). Salah seléitar 7 50/; air,_ sekitar 19% proltein,
satu ienis dagina sani vana diperdaganakan substansi-substansi nonprotein yang larut
seca:a inter?]asgi;on;l >gjldaglahpdagigr;@ gsapi sebfanyak 3,5% serta lemak sekitar 2’5%.‘
Wagyu (Smith, 2015). Diketahui daging Setiap 100 gr. (_jagmg dapat memenl_Jhl
sapi Wagyu memiliki keunggulan citarasa keb_utuhan zat gizl satu orang dewasa setiap
dengan kandungan marbling yang cukup harinya sekitar 10% kalori, 50% protein dan

P : i 35% zat besi (Fe) (Lawrie, 2003).
tinggi pada dagingnya (Radunz et al., 2009; A : . o
Smgi?hp2015) gSe?r1e¥1te$ra daging sapi lokal Komposisi kimia daging terdiri dari air
- ' . 56%, protein 22%, lemak 24%, dan
Indonesia yang banyak diperdangkan . . 0
adalah daging sapi bali (Handiwirawan dan substansi bukan protein terlarut 3,5% yang

Subandriyo, 2004; Suwiti et al., 2017). meliputi ~ karbohidrat, garam organik,
’ ’ ’ subtansi nitrogen terlarut, mineral, dan
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vitamin. Daging merupakan bahan
makanan yang penting dalam memenuhi
kebutuhan gizi, selain mutu proteinnya
yang tinggi, pada daging terdapat pula
kandungan asam amino essensial yang
lengkap dan seimbang (Pereira and
Vicente, 2013).

Penyimpanan pada suhu rendah telah
lama digunakan sebagai salah satu cara
penyimpanan bahan pangan segar, karena
dapat mempertahankan citarasa dan
menghambat kerusakan bahan pangan
tersebut (Prasetyo dan Kendriyanto, 2010).
Pendinginan dapat memperlambat
kecepatan reaksi metabolisme keaktifan
respirasi sehingga pertumbuhan bakteri dan
kebusukan dapat dihambat. Semakin
rendah suhu lingkungan, aktifitas enzim
menjadi  semakin  berkurang. Istilah
penyimpanan dingin biasanya diartikan
sebagai penggunaan suhu rendah dalam
kisaran 10 sampai 4°C, suhu yang jauh
melebihi permulaan pembekuan otot, tetapi
masih berada dalam suhu optimum -2°C
dan 7°C bagi pertumbuhan organisme
psikrofilik (Ballin, 2010).

MATERI DAN METODE

Sampel

Penelitian ini menggunakan sampel
daging sapi bali dan daging sapi Wagyu
yang diperoleh di pasar swalayan diwilayah
Kabupaten Badung Bali.
Metode pemeriksaan

Penelitian ini menggunakan Rancangan
Acak Lengkap (RAL) pola faktorial 2x6
yaitu 2 faktor jenis daging (Wagyu dan sapi
bali) dengan 6 lama penyimpanan pada
suhu dingin 4°C yaitu 0 hari, 1 hari, 2 hari,
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3 hari, 4 hari dan 5 hari. Setiap kombinasi
perlakuan penelitian diulang sebanyak 3
kali. Perubahan yang diamati pada
penelitian ini meliputi pH, kadar air, daya
ikat air dan tekstur. Nilai pH ditetapkan
dengan menggunakan alat pH meter, kadar
air menggunakan metode oven, sementara
Daya lkat Air dengan metode Hamm
(Swacita dan Suardana, 2008).
Analisis data

Data hasil pemeriksaan ditabulasi dan
dianalisis ragam dan dilanjutkan dengan uji
Duncan untuk menentukan perbedaan
kualitas dimasing masing kombinasi
perlakuan pada daging sapi bali maupun
daging Wagyu (Sarassati dan Agustina,
2015).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Tabel 1 menunjukkan bahwa terjadi
peningkatan nilai pH pada kedua jenis
daging yang nyata (P<0,05) pada
penyimpanan hari ke 4. Nilai pH otot saat
hewan hidup sekitar 7,0-7,2 (Hopkins et al.,
2014). Setelah hewan disembelih nilai pH
daging akan menurun akibat adanya
akumulasi asam laktat. Penurunan nilai pH
pada otot hewan yang sehat dan ditangani
dengan baik sebelum pemotongan akan
berjalan secara bertahap, yaitu dari nilai pH
sekitar 7,0-7,2 akan mencapai nilai pH
menurun secara bertahap dari 7,0 sampai
5,6-5,7 dalam waktu 6-8 jam postmortem
dan akan mencapai nilai pH akhir sekitar
5,5-5,6 (Weglarz, 2010). Nilai pH ultimate
adalah nilai pH terendah yang dicapai pada
otot setelah pemotongan (Gebrehiwot et al.,
2018).

Tabel 1. Hasil uji Duncan nilai pH daging sapi pada penyimpanan 4°C

Lama Simpan Daging
Pada Suhu 4°C (Hari) Wagyu Sapi Bali
0 5,43 +0,022 557+0,028
1 547 +0,022 557+0,022
2 551+0,022 558+0,02¢
3 553+0,01% 559+0,01%
4 5,54 +0,01° 5,66 +0,05°
5 5,57 + 0,02 ° 5,64 + 0,03

Ket: huruf yang sama menandakan tidak berbeda nyata (P>0,05), huruf yang berbeda

menunjukkan berbeda nyata (P<0,05).


https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Ballin%20NZ%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=20685045

Buletin Veteriner Udayana
pISSN: 2085-2495; el SSN: 2477-2712
Online pada: http://ojs.unud.ac.id/index.php/buletinvet

Volume 11 No. 1: 102-106
Pebruari 2019
DOI: 10.24843/bulvet.2019.v11.i01.p16

Tabel 2. Hasil uji Duncan kadar air daging sapi Wagyu dan daging sapi bali pada penyimpanan

4°C
Lama Simpan Daging
Pada Suhu 4°C (Hari) Wagyu Sapi Bali
0 60.5 + 0,41 2 76,4 + 0,52 2
1 59,4 + 0,28 2 75,7+ 0,43°
2 58,2 +0,31° 75,2 +0,17°
3 57,5+0,26° 74,2 +0,39 ¢
4 56,2 + 0,44 ¢ 73,4+0,35°¢
5 54,3 + 1,06 ¢ 72,4 +0,13¢

Ket: huruf yang sama menandakan tidak berbeda nyata (P>0,05), huruf yang berbeda

menunjukkan berbeda nyata (P<0,05).

Tabel 3. Hasil uji Duncan daya ikat air daging sapi Wagyu dan daging sapi pada penyimpanan

4°C
Lama Simpan
Pada Suhu 4°C (Hari) Wagyu Sapi Bali
0 64,0 + 0,57 2 67,1+0,11°2
1 62,1+ 0,23° 65,3+ 0,57°
2 60,8 + 0,34 ¢ 65,0+ 0,34 °
3 60,4 +0,41°¢ 63,7+ 0,80 °¢
4 60,1+0,23°¢ 63,6 + 0,52 ¢
5 59,0 + 0.30 ¢ 61,4 +0,34¢

Ket: huruf yang sama menandakan tidak berbeda nyata (P>0,05), huruf yang berbeda

menunjukkan berbeda nyata (P<0,05).

Tabel 4. Hasil uji Duncan tekstur daging sapi Wagyu dan daging sapi bali pada Penyimpanan

4°C
Lama Simpan
Pada Suhu 4°C (Hari) Wagyu Sapi Bali
0 3,8+0,57°2 2,8+0,57°2
1 3,8+0,57° 25+0,57°
2 38+0,57° 22+0,57°¢
3 3,2+0,57°¢ 20+0,57¢
4 3,0+0,57¢ 1,6 +0,57 ¢
5 29+0,57° 1,4+0,57F

Ket: huruf yang sama menandakan tidak berbeda nyata (P>0,05), huruf yang berbeda

menunjukkan berbeda nyata (P<0,05).

Hasil pemeriksaan kadar air daging sapi
Wagyu dan daging sapi bali pada
penyimpanan suhu dingin 4°C mengalami
penurunan (Tab 2). Kadar air daging sapi
bali diketahui lebih tinggi dibandingkan
daging sapi Wagyu. Adanya perbedaan
kadar air daging dapat dipengaruhi oleh
kandungan lemak intramuskular, apabila
kadar lemak daging meningkat, akan
menyebabkan  penurunan  kadar  air
(Albrecht et al.,, 2011). Kadar air otot
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daging sering mempunyai hubungan
negatif yang signifikan dengan kadar lemak
daging (Harper and Pethick, 2004,
Agustina et al., 2017). Daging sapi Wagyu
merupakan jenis daging yang kaya akan
kandungan marbling, yang menjadikannya
daya tarik bagi konsumen (Hwang et al.,
2010). Marbling akan memberikan aroma
dan juice daging saat dimasak sehingga
memiliki citarasa yang khas (Horii et al.,
2009; Gotoh and Joo, 2016).
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Hasil pemeriksaan daya ikat air daging
sapi Wagyu dan daging sapi bali pada
penyimpanan suhu dingin 4°C mengalami
penurunan (Tab 3). Semakin lama
penyimpanan, maka semakin rendah daya
ikat air (Lonergan and Lonergan, 2005).
Besar kecilnya daya ikat air berpengaruh
terhadap warna, keempukan, kekenyalan,
juicness dan  tekstur daging sapi
(Gebrehiwot et al., 2018). Besar penurunan
pH juga mempengaruhi daya ikat air dan
makin tinggi pH akhir maka daya ikat air
daging semakin menurun jika disimpan
pada suhu dingin (Hopkins et al., 2014).

Hasil pemeriksaan uji tekstur daging
sapi Wagyu dan daging sapi bali pada
penyimpanan suhu 4°C  mengalami
penurunan (Tab 4). Hal ini terkait dengan
penurunan kadar air daging yang akan
meningkatkan  proporsi padatan dan
kekompakan dari stuktur bahan pangan,
sehingga menyebabkan tekstur menjadi
mengeras jika disimpan pada suhu dingin
dalam waktu yang lama (Barrett et al.,
1998). Tekstur menunjukkan ukuran
ikatan-ikatan serabut otot yang dibatasi
oleh septum-septum perimiseal jaringan
ikat yang membagi otot secara longitudinal.
Tekstur otot dibagi menjadi dua kategori,
tekstur kasar dengan ikatan-ikatan serabut
yang besar dan tekstur halus ikatan-ikatan
serabut yang kecil. Ukuran suatu ikatan
serabut otot ditentukan oleh jumlah serabut,
ukuran serabut, dan jumlah perimisium
yang mengelilingi dan menyelimuti setiap
ikatan serabut otot (Sasaki et al., 2010)

SIMPULAN

Nilai pH daging sapi Wagyu maupun
daging sapi bali mengalami peningkatan
pada penyimpanan suhu 4°C, sementara
kadar air, Daya Ikat Air maupun teksturnya
mengalami penurunan. Penyimpanan pada
suhu 4°C dapat mempertahankan kesegaran
daging sapi selama 3 hari.
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