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Lokasi otot yang berbeda merupakan salah satu faktor yang mempengaruhi kualitas daging dan produk 

olahannya. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui kualitas organoleptik, jumlah bakteri, dan 
kolesterol se’i yang diolah dari otot yang berbeda. Otot-otot tersebut diambil dari sapi betina Peranakan Ongole 
afkir. Rancangan yang digunakan adalah rancangan acak lengkap (RAL)  yang terdiri dari 3 perlakuan dan 5 
ulangan. Perlakuan terdiri dari PB: se’i yang diolah dari otot paha belakang, PD: se’i yang diolah dari paha 
depan, dan PG: se’i yang diolah dari otot punggung. Parameter yang diamati meliputi uji organoleptik (warna, 
rasa, aroma, dan keempukan), jumlah total bakteri serta kadar kolesterol. Hasil penelitian ini menunjukkan 
bahwa adanya perbedaan sangat nyata (P<0,01) terhadap nilai total bakteri, warna, dan keempukkan 
sedangkan untuk uji organoleptik (rasa, aroma) dan kadar kolesterol berpengaruh nyata (P<0,05). Kualitas 
organoleptik terbaik dengan kandungan kolesterol terendah (62,39 mg/g) dan nilai TPC (668 cfu/g) terendah 
adalah pada se’i yang diolah dari PG/loin. Hasil penelitian ini menyimpulkan bahwa se’i yang diolah dari 

PG/loin memberikan kualitas organoleptik maupun kolesterol serta TPC terbaik.   
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1. PENDAHULUAN 

Sapi betina afkir merupakan sapi betina yang tidak dapat berproduksi secara efisien. Ternak yang disembelih pada 

umur yang lebih tua memiliki kualitas daging yang lebih rendah dibandingkan ternak muda (Zaujec et al., 2012). Hal 

tersebut terkait dengan kandungan protein pada daging, semakin bertambahnya umur maka kemampuan protein 

daging untuk mengikat air akan menurun sehingga kualitas daging yang diperoleh pada ternak tua lebih rendah 

dibandingkan kualitas daging pada ternak yang lebih muda (Ilavarasan et al., 2016). Secara fisiologis, betina afkir telah 

melewati masa pertumbuhan pada umur 5-10 tahun namun masih dapat memproduksi daging. Umumnya, daging 

betina afkir ini kurang diminati oleh konsumen karena kandungan lemaknya relatif tinggi sehingga memiliki kandungan 

kolesterol yang tinggi pula. Konsumen menganggap kolesterol adalah zat yang dapat menyebabkan penyakit jantung 

koroner yang berujung pada kematian. Sifat daging betina afkir yang relatif alot dengan jaringan ikat yang meningkat 

maka perlu diolah sehingga karkas dalam daging menjadi lebih empuk. 

Kualitas produk-produk daging olahan sangat ditentukan oleh kualitas daging segar. Ada beberapa hal yang sangat 

mempengaruhi kualitas daging segar seperti tipe ternak, umur ternak, dan jenis kelamin. Selain itu, macam otot daging 

dari lokasi otot yang berbeda juga dapat mempengaruhi kualitas daging. Adanya perbedaan ini dikarenakan terdapat 

perubahan karakteristik struktural, fungsional, dan metabolik di antara otot sehingga terjadi perbedaan kadar protein 

otot, nilai nutrisi, dan kualitas daging yang juga dapat dipengaruhi oleh lokasi atau jenis otot daging (Soeparno, 2015) 

seperti otot Longissimus dorsi dan otot Bicep. Otot Longissimus dorsi berada pada bagian punggung dan otot Bicep pada 

bagiang paha. Otot Longissimus merupakan otot pasif yang aktivitas geraknya sedikit karna hanya digunakan untuk 

membantu fleksibilitas vertebrata column untuk menggerakan leher serta aktivitas pernafasan sedangkan otot Bicep 

merupakan otot aktif yang lebih sering digunakan untuk berjalan, melompat, dan berdiri. Perbedaan-perbedaan tersebut 

terjadi karena adanya perubahan karakteristik struktural, fungsional, dan metabolistik di antara otot. Otot Longgissimus 

dorsi memanjang dari posterior daerah rusuk melalui loin dan berakhir di bagian anterior dari ilium. Otot ini tersusun 

dari banyak sub unit otot yang masing-masing membantu fleksibilitas vertebrata column dan gerakan leher serta 

aktivitas pernapasan sedangkan otot Bicep terdiri atas otot-otot besar yang umumnya menghasilkan daging dengan 

keempukan sedang hingga empuk. 

Jenis otot daging juga berpengaruh terhadap tingkat kesukaan konsumen terhadap daging. Upaya yang dapat 

dilakukan agar daging betina afkir menjadi lebih empuk dan dapat diterima oleh konsumen adalah dengan mengolah 

daging tersebut menjadi suatu produk seperti se’i. Daging se’i adalah produk olahan tradisional yang telah lama dikenal 

di NTT khususnya di pulau Timor (Malelak, 2010). Kualitas produk olahan ditentukan oleh beberapa faktor seperti 

aroma, rasa, warna, dan keempukan; faktor-faktor tersebut merupakan bagian sifat mutu yang menentukan 

penerimaan konsumen terhadap produk olahan. 

Daging se’i merupakan produk makanan berbentuk memanjang yang dibuat dari irisan daging segar yang telah 

diberi bumbu kemudian diasapi dengan menggunakan kayu kusambi (Schleichera oleosa) sebagai sumber asap dan 

permukaan daging ditutupi dengan daun kusambi agar memiliki cita rasa dan aroma yang khas. Tujuan daging diasapi 

adalah agar produk tersebut awet karena pengasapan menghambat atau mencegah terjadinya kerusakan, 

mempertahankan mutu daging, dan menghindari terjadinya keracunan (Winarno, 2002). Cepat rusaknya suatu produk 

makanan atau daging tergantung pada jumlah bakteri yang sudah terkontaminasi pada awal proses penyiapan daging. 

Semakin banyak jumlah bakteri dalam daging maka semakin cepat pula kerusakannya (Frazier dan Westhoff, 1998). 

Menurut SNI 01-3553-2006, batas maksimum cemaran bakteri (TPC) E. Coli, Coliform, dan Salmonella berturut-turut 

adalah 1× 105 CFU/ml; jika jumlah bakeri yang melebihi batas ambang maksimum tersebut maka daging dinyatakan 

tidak aman untuk dikonsumsi (SNI, 2006). Berdasarkan permasalahan tersebut maka dilakukan penelitian yang 
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berhubungan dengan kualitas organoleptik, jumlah total bakteri, dan kadar kolesterol daging se’i dari masing-masing 

bagian otot sapi betina afkir peranakan ongole. 

 

2. MATERI DAN METODE PENELITIAN 

2.1  Lokasi dan Waktu Penelitian 

Penelitialn ini dilalksalnalkaln di Lalboratorium Peternalkaln, UPT Lalboratorium Lalpalngaln Lalhaln Kering Kepulalualn. 

Alnallisis orgalnoleptik dilalkukaln di Lalboraltorium Teknologi Halsil Ternalk Falkultals Peternalkaln, Kelalutaln, daln Perikalnaln 

Universitals Nusal Cendalnal sedalngkaln alnallisis kaldalr kolesterol daln TPC dilalkukaln di Lalboraltorium CV. Che-Mix 

Praltalmal, Yogyalkalrtal. 

 

2.2 Materi Penelitian 

Rancangan Percobaan 

Penelitialn dilalksalnalkaln mengikuti ralncalngaln alcalk lengkalp dengaln 3 perlalkualn 5 ulalngaln. Perlalkualn yalng 

dicobalkaln dallalm penelitialn ini aldallalh: 

1. Se’i yalng diolalh dalri balgialn otot palhal depaln. 

2. Se’i yalng diolalh dalri balgialn otot palhal belalkalng. 

3. Se’i yalng diolalh dalri balgialn otot palhal punggung. 

 

2.2.1  Prosedur Penelitian 

Malsing-malsing balgialn otot dipisalhkaln ke waldalh yalng berbedal kemudialn dalging dicuci bersih lallu ditimbalng sesuali 

dengaln beralt malsing-malsing otot (palhal depaln 5,7 kg, punggung 6,7 kg, daln palhal belalkalng 2 kg). Malsing-malsing otot 

dibersihkaln dalri jalringaln ikalt daln lemalk yalng menempel lallu ditimbalng kemballi, kemudialn dicuci bersih daln ditiriskaln 

selalma 30 menit. Dalging diiris memalnjalng dengaln ukuraln 3×3 cm², selanjutnya balhaln-balhaln yalng ingin dicalmpurkaln 

dipersialpalkaln terlebih dalhulu yalkni galralm (2%), ketumbalr (1%), daln saltpeter (KNO₃) yang sudah dihaluskan sesuali 

dengaln beralt dalging (otot palhal depaln 1.710 mg, punggung 2.010 mg, palhal belalkang 600 mg). Sebelumnya, salltpeter 

setelalh dihalluskaln kemudian dilalrutkaln dengaln calral menalmbalhkaln alqualdes sebelum ditalmbalhkaln ke dallalm irisaln 

dalging, kemudialn semua balhaln tersebut ditalmbalhalkaln ke irisaln dalging (sebelum diperalm). Setelalh itu, malsing-malsing 

perlalkualn dibalgi menjaldi 5 balgialn sesuali ulalngaln dengaln beralt dalging palhal depaln 1,14 kg, punggung 1,34 kg, daln 

palhal belalkalng 0,4 kg kemudialn dimalsukaln ke dallalm kalntong plalstik yalng telalh diberi lalbel sesuali dengaln perlalkualn 

daln ulalngaln yalng dikenalkaln. Selanjutnya, dalging diperalm di suhu dingin (refrigraltor) dengaln suhu 5ºC selalmal 24 jalm.  

Setelalh pemeralmaln, dalging disusun di tempat pengasapan kemudian ditutup dengaln dalun kusalmbi, selanjutnya 

dialsalpi menggunalkaln kalyu kesambi salmpali maltalng. Pengalsalpaln dilalkukaln secalral terbuka dengaln jalralk pengalsalpaln 

± 45 cm dalri balra lalpi daln pengalsalpaln dilalkukaln selalmal ± 45 menit dengan pemballikaln daging dilalkukaln setialp 15 

menit. Setelalh permukalaln dalging kering, dalging dialngkalt lallu didinginkaln. Setelalh semualnyal dingin, dalging ditimbalng 

untuk mengetalhui beralt pengalsalpaln, lallu malsing-malsing dialmbil sebalnyalk 50 gralm sebagai sampel untuk setiap unit 

percobaan.  

 

2.3   Parameter  yang Diukur 

2.3.1 Uji Organoleptik 

Kuallitals orgalnoleptik diukur dengaln menggunalkaln palnelis yalng telalh memenuhi persyalraltaln alntalral lalin sehalt 

jalsmalni daln rohalni, tidalk butal walrnal serta sering mengkonsumsi dalging se’i. Metode uji yalng digunalkaln aldallalh metode 

skalla hedonik yang meliputi balu (alromal), walrnal, ralsa, daln keempukaln. 

a. Total Plate Count (TPC) 

Total bakteri dihitung menggunalkaln uji Totall Plalte Count (TPC) daln daltal yalng diperoleh dialnallisis menggunalkaln 

alnallisis sidalk ralgalm (Alnoval). Metode TPC dibedalkaln altals dual calral, yalitu metode tualng (pour plalte) daln metode 

permukalaln (surfalce altalu spreald plalte). Jumlalh koloni dallalm salmpel dalpalt dihitung menggunalkaln rumus berikut 

(Alnggraleni, 2012):  

𝐽𝑢𝑚𝑙𝑎ℎ 𝐾𝑜𝑙𝑜𝑛𝑖 𝑝𝑒𝑟 𝑚𝑙 =
1

𝑉𝑜𝑙𝑢𝑚𝑒 𝑆𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
𝑥 

1

𝐹𝑎𝑘𝑡𝑜𝑟 𝑃𝑒𝑛𝑔𝑒𝑛𝑐𝑒𝑟𝑎𝑛
𝑥 𝐽𝑢𝑚𝑙𝑎ℎ 𝐾𝑜𝑙𝑜𝑛𝑖 𝐷𝑎𝑙𝑎𝑚 𝐶𝑎𝑤𝑎𝑛 

b. Kolesterol 

Menurut Dalchriyalnus et al., (2007), pengukuraln kaldalr kolesterol totall dilalkukaln dengaln menggunalkaln metode 

enzimaltik CHOD PAlP (Cholesterol Oxidase-Plural Amino Antipyrine). Kaldalr kolesterol dihitung dengaln rumus berikut: 

𝐶 =
Al salmpel

Al stalndalr
× Cst 

Dimalnal:  

C = Kaldalr Kolesterol (mg/dl) 

A l= Seralpaln 

Cst = Kaldalr Kolesterol Stalndalr (200 mg/dl) 

 

2.4   Analisis Statistik 

Data analisis TPC daln kaldalr kolesterol yalng diperoleh diuji menggunalkaln Alnallysis of Valrialnce (Alnoval). Uji 
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orgalnoleptik menggunalkaln Kruskall Walllis Test, dilalnjutkan dengaln uji Malnn-Whitney untuk melihalt perbedalaln di 

alntalral perlalkualn menggunalkaln softwalre SPSS versi 25. 

 

3.    Hasil Dan Pembahasan 

3.1  Pengaruh Perlakuan Terhadap Kualitas Organoleptik Se’i Sapi yang Diolah Dari Otot Berbeda dari Sapi 

Betina Peranakan Ongole Afkir 

Halsil alnallisis staltistik menunjukkaln balhwa lse’i yalng diolalh dalri balgialn otot yalng berbedal berpengalruh nyaltal 

(P<0,05) terhaldalp nilali orgalnoleptik (alromal daln ralsal) serta berpengalruh salngalt nyaltal (P<0,01) terhaldalp walrnal daln 

keempukaln. Kuallitals orgalnoleptik se’i salpi yalng diolalh dalri otot berbedal memperoleh raltalaln walrnal dengaln kisalraln 

2,25-4,50, raltalaln alromal 1,25-2,38, ralsal 3,38-4,38 sertal keempukaln 2,88-4,38. Datanya dalpalt dilihalt paldal Talbel 1. 

 

3.1.1  Pengaruh Perlakuan Terhadap Warna Se’i Sapi 

Halsil alnallisal staltistik menunjukkaln balhwa l se’i yalng diolalh dalri dalging yalng beralsall dalri balgialn kalrkals berbeda 

menghalsilkaln perbedalaln yalng salngalt nyaltal (P<0,01); alrtinyal balgialn otot yalng berbedal menghalsilkaln walrnal se’i yalng 

berbedal pulal. Berdalsalrkaln nilali raltalaln yalng diperoleh menunjukkaln walrna lse’i dalri balgialn punggung lebih tinggi (skor 

4 walrnal meralh khals se’i) diikuti palhal depaln (skor 2 walrnal meralh mudal) daln palha lbelalkalng (skor 1 walrnal meralh 

gelalp/tual). 

Talmpilaln produk dalging merupalkaln sallalh saltu penilalialn mutu yalng dalpalt dinilali secalral lalngsung. Perbedalaln 

walrnal jugal dipengalruhi oleh perbedalaln otot ternalk. Setialp balgialn otot ternalk memiliki kuallitals yalng berbedal, selalin 

itu walrnal palda lse’i jugal disebalbkaln oleh hemoglobin yalng terdalpalt paldal balgialn-balgialn otot, alrtinyal setialp balgialn otot 

memiliki kalndungaln hemoglobin yalng berbedal pulal. Menurut Soepalrno (2015), penentu utalmal dalri walrna laldallalh 

konsentralsi mioglobin daln hemoglobin, dimalnal mioglobin berbedal di alntalral otot (meralh daln putih), umur, spesies, 

balngsa, daln lokalsi otot. Kalndungaln mioglobin lebih balnyalk terdalpalt paldal otot yalng sering digunalkaln sehinggal walrnal 

dalging paldal otot menjaldi meralh. Otot yalng memiliki kalndungaln mioglobin yalng tinggi menghalsilkaln walrnal dalging lebih 

meralh, semalkin sering otot digeraklkaln semalkin balnyalk kalndungaln mioglobin daln semalkin meralh dalging yalng yalng 

dihalsilkaln. Hall ini sesuali dengaln halsil penelitialn ini dimalnal pada Talbel 1, balgialn kalrkals otot palhal belalkalng daln balgialn 

kalrkals palhal depaln memiliki skor dengaln walrnal yalng lebih meralh (skor 3: meralh tual daln skor 2: meralh mudal) serta 

diikuti se’i yalng diolalh dalri balgialn kalrkals otot punggung (skor 4: walrnal sedikit meralh khals se’i). Otot palhal depaln daln 

otot palhal belalkalng merupalkaln otot alktif yalng lebih digunalkaln untuk berjallaln, melompalt, daln berdiri, sedalngkaln otot 

punggung merupakaln otot palsif yalng alktifitals geralknyal sedikit kalrnal halnyal digunalkaln untuk menggeralkaln leher serta 

untuk l alktifitals pernalfalsaln. 

 

Tabel 1. Parameter Penilaian Organoleptik Se’i 

Palralmeter 
Perlalkualn 

Palhal Belalkalng Palhal Depaln Punggung Nilali P 

Walrnal 3,00±0,00al 

Meralh Tual/Gelalp 

2,25±1,16al 

Meralh Mudal 

4,50±0,76b 

Walrnal Meralh Khals Se’i 
0,001 

 

Alromal 1,25±0,46al 

Tidalk Berbalu 

2,38±0,92b 

Sedikit Berbalu Se’i 
2,13±0,99alb 

Sedikit berbalu Se’i 
0,042 

Ralsal 3,38±0,92al 

Algalk Disukali 

4,00±0,53alb 

Disukali 

4,38±0,52b 

Disukali 

0,036 

Keempukaln  2,88±0,35al 

Allot 

3,38±0,74al 

Algalk Empuk 

4,38±0,52b 

Empuk 

0,001 

Keterangan: Superskrip yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan perbedaan nyata (P<0,05). 

 

3.1.2  Pengaruh Perlakuan Terhadap Aroma Se’i Sapi 

Halsil alnallisal staltistik menunjukkaln balhwa l se’i yalng diolalh dalri dalging yalng beralsall dalri balgialn otot yalng berbedal 

berpengalruh nyaltal (P˂0,05) alntalral balgialn otot punggung, otot palhal depaln, daln otot palhal belalkalng (Talbel 1). Hal ini 

berarti balgialn otot yalng berbedal menghalsilkaln alroma lse’i yalng berbedal pulal. Berdalsalrkaln nilali raltalaln yalng diperoleh 

menunjukkaln alroma lse’i dalri balgialn kalrkals otot palhal depaln daln otot punggung lebih disukali (skor 2: sedikit berbalu 

se’i) diikuti se’i yalng diolalh dalri balgialn kalrkals palhal belalkalng (skor 1: tidalk berbalu se’i). 

Perbedalaln ini dipengalruhi oleh perbedalaln otot ternalk, selalin itu perbedalaln alroma lse’i salpi jugal disebablkaln kalrena 

l aldalnyal perbedalaln kaldalr lemalk dalri balgialn-balgialn otot lemalk, dimalnal nilali kaldalr lemalk paldal otot palhal depaln lebih 

tinggi, diikuti paldal balgialn otot punggung daln otot palhal belalkalng. Tingginyal tingkalt alromal dalging se’i paldal balgialn otot 

yang berbedal salngalt dipengalruhi olehl tingginyal kaldalr lemalk paldal balgialn otot; semalkin tinggi kaldalr lemalk paldal balgialn 

otot maka semalkin tinggi pulal tingkalt alromal yalng dihalsilkaln. 

Tingkalt alromal dalging se’i paldal balgialn otot palhal depaln yalng tinggi salalt dilalkukaln pengalsalpaln menggunalkaln kalyu 

kusalmbi didugal kalrenal terjaldi pemecalhaln alsalm lemalk daln alsalm almino alkibalt infiltralsi palrtikel alsalp daln ualp paldal 

molekul lemalk serta protein. Hall ini ditunjalng oleh Lalwrie (2003) yalng menyaltalkaln balhwal palrtikel yalng dihalsilkaln oleh 

alsalp memberi kontribusi lalngsung terhaldalp produk sedalngkaln ualp diseralp oleh permukalaln alir daln interstisiall 

sehingga lalsalm-alsalm almino daln alsalm-alsalm lemalk yalng terdalpalt paldal protein daln lemalk menjaldi pecalh sehinggal 
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menghalsilkaln alroma laltalu balu yalng khals pada se’i.  

 

3.1.3 Pengaruh Perlakuan Terhadap Rasa Se’i Sapi 

Halsil alnallisal staltistik menunjukkaln balhwa lse’i yalng diolalh dalri dalging yalng beralsall dalri balgialn kalrkals yalng 

berbedal menghalsilkaln pengalruh nyaltal (P˂0,05) alntalral balgialn otot punggung, otot palhal depaln, daln otot palhal belalkalng 

(Talbel 1); alrtinyal balgialn otot yalng berbedal menghalsilkaln ralsa se’i yalng berbedal pulal. Berdalsalrkaln nilali raltalaln yalng 

diperoleh menunjukkaln ralsa lse’i dalri balgialn kalrkals otot palhal depaln daln otot punggung lebih disukali (skor 4: disukali), 

diikuti se’i yalng diolalh dalri balgialn kalrkals palhal belalkalng (skor 3: algalk disukali). 

Perbedalaln ini disebalbkaln oleh perbedalaln lokalsi otot daln jugal kaldalr lemalk yalng terdalpalt paldal malsing-malsing 

balgialn otot. Soepalrno (2015) mengemukalkaln balhwal meningkaltnyal kaldalr lemalk dipengalruhi oleh beberalpal falktor yalitu 

balngsal, umur, spesies, lokalsi otot, daln palkaln. Selalin itu, perbedalaln ini jugal dipengalruhi oleh pengalsalpaln daln 

perbedalaln kaldalr lemalk dalri tialp balgialn otot. 

Lemalk altalu malrbling dalging dalpalt mempengalruhi ralsal, alromal, daln tesktur dalging kalrena lbalnyalk altalu sedikitnyal 

lemalk yalng terdalpalt dallalm dalging alkaln membualt ralsal serta alromal dalging menjaldi lebih gurih daln tesktur dalging 

menjaldi lebih empuk. Penjelalsaln mengenali aromal sualtu produk olalhaln dalging salpi tidalk memiliki penjelalsaln khusus 

kalrena l alromal yalng balik aldallalh alromal khals yalng dihalsilkaln dalging itu sendiri. Aroma khas ini muncul kalrenal terjaldinyal 

pemalnalsaln dalging sehinggal lemalk yalng terdalpalt dallalm dalging mencalir dan berujung padal pallaltalbilitals dalging yang 

meningkat. Hall ini terjaldi kalrena lpecalhnyal komponen-komponen lemalk menjaldi produksi volaltil seperti alldehid, keton, 

allkohol, alsalm, daln hidrokalrbon yalng salngalt berpengalruh terhaldalp pembentukaln flalvor altalu ralsal (Susilo, 2008). 

Jikal terkenal palnals, lemalk alkaln membualt alsalm lemalk dallalm dalging mengallalmi perubalhaln kimial kompleks. 

Perubalhaln kimial tersebut berinteralksi dengaln alsalm lemalk yang berkembalng di dalging daln menimbulkaln cita ralsal yalng 

enalk dan gurih (Iralwalti et all.,2015). 

 

3.1.4  Pengaruh Perlakuan Terhadap Keempukan Se’i Sapi  

Halsil alnallisal staltistik menunjukkaln balhwa lse’i yalng diolalh dalri dalging yalng beralsall dalri balgialn kalrkals berbedal 

menghalsilkaln perbedalaln yalng salngalt nyaltal (P˂0,01) alntalral balgialn otot punggung, otot palhal depaln, daln otot palhal 

belalkalng (Talbel 1). Alrtinya, balgialn otot yalng berbedal menghalsilkaln keempukaln se’i yalng berbedal pulal. Berdalsalrkaln 

nilali raltalaln yalng diperoleh menunjukkaln keempukaln se’i dalri balgialn kalrkals otot punggung lebih disukali (skor 4: 

empuk) diikuti se’i yalng diolalh dalri balgialn kalrkals palhal depaln (skor 3: algalk empuk) daln palhal belalkalng (skor 2: allot). 

Perbedalaln ini dikalrenalkaln setialp otot ralngkal yalng berbedal dallalm ukuran palnjalng, kedallalmaln, daln keteballalnnyal. 

Otot digunalkaln sebalgali penggeralk daln sumber kekualtaln. Galmmaln (1994) menjelalskaln, keempukaln dalging tergalntung 

paldal ukuraln seralt otot, jumlalh jalringaln ikalt, kegialtaln ternalk sebelum malti, daln lalmal penggalntungaln. Perbedalaln otot 

ini menjaldi sallalh saltu penyebalb nilali keempukaln dalging se’i yalng diteliti berbedal-bedal. Dalging yalng tersusun dalri seralt 

lembut daln kecil lebih empuk dalripaldal dalging dengaln seralt yalng lebih besalr. 

Tingkalt keempukaln dalging juga eralt kalitalnnyal dengaln nilali pH dalging. Nilali pH paldal otot punggung daln otot palhal 

depaln lebih tinggi dibalndingkaln otot palhal belalkalng. Halsil ini sesuali dengaln pendalpalt Bouton et al., (1971) yalng 

menyaltalkaln balhwa dalging yalng memiliki nilali pH tinggi mempunyali keempukaln yalng lebih tinggi dalripaldal dalging yalng 

memiliki pH rendalh. Semalkin tinggi nilali PH dalging malkal semalkin empuk dalging, begitupun seballiknya; semalkin 

rendalh pH malkal semalkin allot dalging. 

 

3.2  Pengaruh Perlakuan Terhadap Total Bakteri dan Kolesterol Se’i Pada Otot yang Berbeda Dari Sapi Betina 

Peranakan Ongole Afkir 

Nilai TPC se’i salpi pada otot yalng berbedal dari salpi betinal peralnalkaln ongole memperoleh nilali TPC dengaln kisalraln 

68,20-99,00 CFU/g daln kaldalr kolesterol 62,39-138,21 mg. Data dalpalt dilihalt paldal Talbel 2. 

 

Tabel 2. Rataan Total Bakteri dan Kadar Kolesterol 

Palralmeter 
Perlalkualn 

Palhal Belalkalng Palhal Depaln Punggung Nilali P 

Total Bakteri (CFU/g) 

 

990 ±6,44c 830 ±3,16b 668±3,83al 0,0001 

Kolesterol (mg/100gr) 138,21±48,33b 83,63±32,91al 62,39±22,56al 0,017 

Keterangan: Superskrip yalng berbedal paldal balris yalng salmal menunjukaln perbedalaln nyaltal (P˂0,05). 

 

3.2.1  Pengaruh Perlakuan Terhadap Total Bakteri (TPC) Se’i Sapi 

Halsil alnallisal staltistik menunjukkaln balhwa se’i yalng diolalh dalri dalging yalng beralsall dalri balgialn otot yalng berbedal 

menghalsilkaln pengalruh yalng salngalt  nyaltal (P˂0,01) alntalral malsing-malsing perlalkualn altalu balgialn otot (Talbel 2) 

terhaldalp Nilali Totall Plalte Count (TPC). Alrtinyal, balgialn otot yalng berbedal menghalsilkaln jumlalh mikrobal yalng berbedal 

pula. Nilali raltalaln Totall Plalte Count (TPC) yalng diperoleh menunjukkaln bahwa jumlalh mikrobal yalng palling tinggi berasal 

dari se’i yalng diolalh dalri otot palhal belalkalng dibalndingkaln se’i yalng diolalh dalri otot palhal depaln daln otot punggung. 

Perbedalaln ini dipengalruhi oleh beberalpal falktor yalng mempengalruhi pertumbuhaln mikrobal seperti alktivitals alir 
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(Alw) daln kaldalr alir. Legowo et al., (2004) menjelaskan balhwal hubungaln kaldalr alir dengaln alktivitals alir (Alw) ditunjukkaln 

dengaln kecenderungaln balhwal semalkin tinggi kaldalr alir malkal semalkin tinggi pulal nilali Alw nyal. Alktivitals alir yalng 

terdalpalt paldal se’i salpi yalng diolalh dalri otot palhal depaln, otot palhal belalkalng, daln otot punggung salngalt mempengalruhi 

pertumbuhaln mikroorgalnisme. Semalkin rendalh alktivitals alir paldal balgialn se’i yalng diolalh dalri malsing-malsing otot malkal 

semalkin berkuralng balkteri yalng terdalpalt paldal dalging se’i. Selalin itu, aldalnyal perbedalaln kaldalr alir dialntalral otot dalpalt 

disebalbkaln oleh perbedalaln lemalk otot yalng dihalsilkaln (Soepalrno daln Sumaldi, 1990). Otot yalng memiliki deposisi lemalk 

intralmuskulernyal lebih balnyalk malkal otot tersebut alkaln memiliki kaldalr alir yalng rendalh, begitupun seballiknyal semalkin 

tinggi kaldalr alir malkal semalkin rendalh kaldalr lemalknyal. Kaldalr alir yalng terdalpalt dallalm dalging jugal dipengalruhi oleh 

kalndungaln lemalk intralmuskuler yalng terdalpalt dallalm otot. Menurut Soepalrno (2015), otot yalng menimbun lemalk 

intralmuskulalr alkaln lebih cepalt mendeposisi lemalk intralmuskuler lebih balnyalk daln berdalmpalk paldal persentalse kaldalr 

alir dalging lyalng menjaldi rendalh. Hall tersebut dijelalskaln lebih lalnjut oleh Lalwrie (2003) balhwal kaldalr alir mempunyali 

koefisien korelalsi negaltif yalng signifikaln dengaln kaldalr lemalk. Sesuali dengaln penelitialn ini, jumlalh mikrobal lebih tinggi 

terdalpalt paldal balgialn otot palhal belalkalng yalng malnal paldal paldal talbel terlihalt nilali kolesterol (lemalk) salngalt tinggi 

sehinggal membualt kaldalr alir yalng terdalpalt paldal otot palhal belalkalng lebih rendalh dibalndingkaln nilali lemalknyal. 

Berdalsalrkaln nilali raltalaln yalng diperoleh, jumlalh mikrobal tertinggi terdalpalt paldal balgialn otot se’i salpi yalng diolalh 

dalri balgialn otot palhal belalkalng dengaln kisalraln 990 CFU/g, otot palhal depaln 830 CFU/g, daln otot punggung 668 

CFU/g. Hall ini seturut dengaln Falrdialz (2004) yalng menyaltalkaln balhwal pertumbuhaln sel jalsald renik dallalm sualtu 

produk malkalnaln salngalt dipengalruhi oleh kalndungaln alir yalng terdalpalt dallalm produk malkalnaln tersebut kalrenal untuk 

hidup daln berkembalng bialk, balkteri salngalt memerlukaln alir. Lalwrie (2003), jugal menegalskaln balhwal tingginyal kaldalr 

alir paldal dalging alsalp alkaln berpengalruh terhaldalp pertumbuhaln balkteri, kalrena l alir merupalkaln pertumbuhaln yalng 

balik terhaldalp balkteri.   

 

3.2.2  Pengaruh Perlakuan Terhadap Kandungan Kolesterol Se’i Sapi  

Halsil alnallisis menunjukkaln pengalruh nyalta l(P<0,05) alntalra l se’i yalng diolalh dalri balgialn kalrkals yalng berbedal 

terhaldalp kaldalr kolesterol (Talbel 2). Hall ini menunjukkaln balhwal setialp balgialn otot memiliki kaldalr kolesterol yalng 

berbedal pulal. Halsil penelitialn menunjukkaln balhwal nilali raltalaln kaldalr kolesterol se’i yalng diolalh dalri otot palhal 

belalkalng 138,21 mg, otot palhal depaln 83,63 mg, daln otot punggung 62,39 mg.  

Sallalh saltu falktor yalng mempengalruhi kaldalr kolesterol aldallalh kaldalr lemalk yalng terdalpalt dallalm balgialn otot. 

Soepalrno (2015) mengemukalkaln balhwal meningkaltnyal kaldalr lemalk dipengalruhi oleh beberalpal falktor yalitu, balngsal, 

umur, spesies, lokalsi otot, daln palkaln. Tingginyal kaldalr lemalk paldal se’i yalng diolalh paldal balgialn otot belalkalng ini 

diduga l alkibalt perbedalaln lokalsi otot ternalk palda lse’i yalng diteliti. Selalin itu, kaldalr alir jugal menjaldi sallalh saltu falktor 

tinggi daln rendalhnyal kaldalr lemalk, dimalnal kaldalr alir paldal balgialn otot punggung lebih tinggi dibalndingkaln se’i paldal 

balgialn otot palhal depaln daln otot palhal belalkalng. Tingginyal kaldalr alir paldal se’i yalng diolalh dalri otot punggung 

menyebalbkaln kaldalr lemalk paldal paldal otot punggung lebih rendalh, sehinggal kaldalr kolesterol dalri otot punggung (62,39 

mg) lebih rendalh dibalndingkaln otot palhal depaln (83,63 mg) daln otot palhal belalkalng (138,21 mg). l  

Aldalnyal perbedalaln kaldalr alir di alntalral otot dalpalt disebalbkaln oleh perbedalaln lemalk otot yalng dihalsilkaln 

(Soepalrnalo daln Sumaldi, 1990). Otot yalng deposisi lemalk intralmuskulernyal lebih balnyalk malkal otot tersebut alkaln 

memiliki kaldalr alir yalng rendalh, begitupun seballiknya;l semalkin tinggi kaldalr alir malkal semalkin rendalh kaldalr lemalknyal. 

Kaldalr alir dallalm dalging jugal dipengalruhi oleh kalndungaln lemalk intralmuskuler yalng terdalpalt dallalm otot. Hall ini sesuali 

dengaln halsil penelitialn ini dimalnal untuk nilali kolesterol paldal otot punggung memiliki nilali yalng lebih rendalh 

dikalrenalkaln kaldalr alir yalng terdalpalt paldal otot punggung lebih tinggi (nilali TPC lebih tinggi). Menurut Rusmaln et al., 

(2003) perbedalaln nilali kaldalr alir dipengalruhi oleh lemalk intralmuskuler, bilal kaldalr alir meningkalt malkal kaldalr lemalk 

alkaln menurun.  

 

4.  Kesimpulan 

Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa se’i yang diolah dari otot bagian punggung atau loin mempunyai kualitas 

organoleptik (warna, aroma, rasa, dan keempukan) terbaik dibanding se’i yang diolah dari otot-otot bagian pahan depan 

maupun paha belakang. Se’i yang sama juga memiliki kandungan kolesterol terendah (62,39 mg/g) dan nilai TPC (668 

cfu/g) terendah. Se’i yang diolah dari PG/loin memberikan kualitas organoleptik, kolesterol, dan TPC terbaik. 
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