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Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kualitas organoleptik dan mikrobiologi daging Sapi Betina 
Peranakan Ongole afkir dan Betina Bali afkir berumur 6 tahun  yang diambil dari otot Longissimus dorsi. 
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan menggunakan 2 perlakuan dan 4 ulangan. 

Perlakuan terdiri dari P1= daging Sapi Betina Peranakan Ongole afkir dan P2= daging Sapi Betina Bali afkir 
dengan masing-masing 4 ekor sebagai ulangan. Analisis data dalam penelitian yaitu Uji Kruskal-Wallis dan Uji 
T-Student. Parameter yang diukur terdiri dari warna, aroma, rasa, keempukkan, Total Plate Count (TPC), 
Escherichia coli, dan Salmonella spp. Hasil penelitian menunjukkan berbeda nyata (P<0,05) terhadap warna, 
aroma, dan Total Plate Count (TPC) sementara rasa, keempukkan, dan Escherichia coli tidak berbeda nyata 
(P>0,05). Simpulan penelitian menunjukkan bahwa nilai warna, Total Plate Count (TPC), dan Escherichia coli 
daging Sapi Peranakan Ongole afkir cenderung lebih tinggi dari daging Sapi Betina Bali afkir, tetapi aroma 
lebih rendah dari Sapi Bali afkir. Rasa dan keempukkan kedua daging sapi tersebut sama serta terdapat 
kontaminasi pada daging yang dapat disebabkan oleh proses pemotongan yang kurang diperhatikan.   
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1. PENDAHULUAN 

Sapi Peranakan Ongole merupakan bangsa sapi hasil persilangan antara Sapi Pejantan Sumba Ongole dan Sapi 

Betina Jawa (Fatiqyah dan Harjoko, 2016). Sapi Peranakan Ongole memiliki ciri-ciri berwarna putih, berpunuk, 

bergelambir serta terkenal sebagai sapi pedaging dan sapi pekerja. Pertumbuhan Sapi Peranakan Ongole yang cukup 

cepat dapat membantu mempercepat peningkatan populasi Sapi Peranakan Ongole sehingga mampu memenuhi 

kebutuhan daging di Indonesia.  

Selain Sapi Ongole, Sapi Bali juga merupakan salah satu bangsa sapi asli di Indonesia yang merupakan hasil 

domestikasi langsung dari Banteng (Martojo, 1990). Keunggulan lain dari Sapi Bali adalah sangat disukai oleh peternak 

karena memiliki kemampuan kerja yang baik, reproduksi sangat subur, tahan terhadap caplak, mampu berkembang 

biak di lingkungan yang buruk, dan dapat mencapai persentase karkas sebesar 56,6% jika diberikan pakan tambahan 

konsentrat (Malle, 2011). Secara fisik, betina afkir tidak lagi bertumbuh pada umur 5-10 tahun, tetapi masih bisa 

menghasilkan daging terutama daging dengan skor kondisi tubuh kurus.   

Daging merupakan salah satu bahan pangan hewani yang penting dalam memenuhi kebutuhan gizi dan juga 

menjadi salah satu komoditi peternakan yang menjadi andalan sumber protein hewani. Daging juga merupakan bahan 

pangan yang mudah mengalami kerusakan karena menjadi salah satu media yang baik bagi pertumbuhan mikroba 

patogen. Penurunan kualitas daging secara fisik dan kimia dapat dilihat dari beberapa metode pengujian kualitas daging, 

diantaranya adalah pengujian organoleptik (aroma, warna, rasa, dan keempukkan) serta pengujian mikrobiologi (Total 

Plate Count, Escherichia coli, dan Salmonella spp). Lemak marbling tidak mempengaruhi mioglobin dan hemoglobin, 

tetapi lemak daging segar terkadang berwarna kuning akibat akumulasi pigmen karotenoid di dalam jaringan 

(Nurwantoro dan Mulyani, 2003). Komposisi kimia daging Sapi Betina Peranakan Ongole afkir terdiri dari air 75,5%, 

lemak 2,77%, protein 20,6%, dan kadar abu 1,01% (Nuraini dan Hafid, 2006). Selanjutnya, komposisi kimia daging pada 

Sapi Betina Bali afkir terdiri dari  air 71,83%, protein 22,83%, lemak 4,23%, dan abu 1,14% (Muliana et al., 2016). 

Faktor-faktor yang dapat mempengaruhi kadar mioglobin yaitu spesies, jenis kelamin, umur, dan aktivitas fisik 

hewan. Dari jenis kelamin, secara umum diketahui bahwa daging ternak jantan memiliki tekstur yang lebih kasar 

dibandingkan dengan daging ternak betina (Syamsir, 2011). Penilaian organoleptik banyak digunakan untuk menilai 

kualitas pada industri pangan dan industri produk pertanian lainnya. Penilaian organoleptik tersebut dapat memberikan 

hasil penilaian yang sangat teliti. Dalam beberapa hal, penilaian sensorik melebihi akurasi instrumen yang paling 

sensitif. 

Kontaminasi pada daging berasal dari mikroorganisme yang masuk ke peredaran darah pada saat penyembelihan, 

terutama pada saat peralatan yang digunakan tidak bersih. Setelah penyembelihan, kontaminasi lebih lanjut dapat 

terjadi selama pengulitan, pembuangan jeroan, pembelahan karkas, pencucian karkas/daging, pendinginan, dan 

penyimpanan. Selain faktor di atas, tempat peralatan dan personal hygiene perlu diterapkan saat menangani hewan 

(Soeparno, 2009). Berdasarkan sumber-sumber tersebut, maka dilakukannya penelitian ini untuk mengetahui kualitas 

organoleptik dan mikrobiologi daging Sapi Betina Peranakan Ongole dan Betina Bali afkir. 

 

2. MATERI DAN METODE PENELITIAN 

2.1  Lokasi dan Waktu Penelitian 

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Maret-April 2022 di Laboratorium Hasil Ternak (THT) Fakultas Peternakan, 

Kelautan, dan Perikanan Universitas Nusa Cendana. Analisis organoleptik dilakukan di Laboratorium Hasil Ternak 

Fakultas Peternakan, Kelautan, dan Perikanan sedangkan analisis TPC dilakukan di Laboratorium CV. Chem-Mix 

Pratama, Yogyakarta. Selanjutnya, analisis E coli dan Salmonella sp dilakukan di UPTD Veteriner Dinas Peternakan, 

Kupang. 
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2.2 Materi Penelitian 

2.2.1 Bahan 

Bahan yang digunakan adalah daging Sapi Betina Peranakan Ongole dan Sapi Betina Bali afkir berumur 6 tahun 

dari otot Longissimus dorsi  sebanyak 2 kg. Sapi Betina Peranakan Ongole dan Sapi Betina Bali afkir diperoleh dan 

dipotong di Laboratorium Lapangan Lahan Kering Kepulauan Universitas Nusa Cendana.   

2.2.2 Alat 

Baskom, pisau, timbangan digital, tisu, plastik sampel, gelas ukur, talenan, tabung reaksi, dan gunting waterbath. 

 

2.3 Metode Penelitian 

Rancangan yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 2 perlakuan 4 

ulangan yaitu Betina Peranakan Ongole afkir (P1) dan Betina Bali afkir (P2) yang masing-masing berjumlah 4 ekor sebagai 

ulangan.  

 

2.4 Prosedur Penelitian 
Prosedur penelitian dimulai dengan menyiapkan alat dan bahan. Sapi PO dan Bali dipotong, dipisahkan jeroannya 

kemudian otot yang diambil sebagai sampel penelitian adalah otot bagian Longissimus dorsi sebanyak 2 kg. Daging yang 

telah dipotong tersebut kemudian dibersihkan, ditempatkan di dalam plastik, dan ditandai sampel. Setiap daging yang 

diambil dari ternak dianalisis dengan dua perlakuan dan setiap ternak diambil dua potongan untuk diulang sebanyak 

empat kali. Selanjutnya, masing-masing perlakuan dibawa ke laboratorium untuk diuji yang meliputi uji organoleptik 

(warna, aroma, rasa, dan keempukkan) serta mikrobiologi (Total Plate Count, Escherichia coli, dan Salmonella spp). 

 

2.5 Parameter yang Diukur  
2.5.1 Uji Organoleptik 

Bau / Aroma 

Sebanyak 30 gram sampel diambil dari setiap kemasan dan diiris kecil-kecil, kemudian dimasukkan ke dalam gelas 

piala dan ditutup rapat. Setelah 4 jam, penutupnya dibuka dan langsung dihirup oleh para panelis untuk menentukan 

skor bau (Bensink et al., 1973). Skor tersebut ditentukan dalam beberapa skala yaitu 5 = aroma khas daging segar, 4 = 

berbau daging segar, 3= berbau samar-samar daging segar, 2 = kurang berbau daging segar, dan 1 = tidak berbau daging 

segar. Proses ini dilakukan selama 3 kali untuk setiap panelis, untuk 1 ulangan.   

Warna  

Setelalh pengujialn paldal balu, dilalnjutkaln dengaln pengujialn paldal walrnal. Pengujialn paldal walrnal jugal menggunalkaln 

skallal hedonic yalitu 5 = meralh salngalt ceralh, 4 = meralh ceralh, 3 = meralh pucalt/meralh mudal, 2 = meralh gelalp/meralh 

tual, dan 1 = meralh cokelalt. Jumlalh salmpel yalng diberikaln paldal palnelis salmal dengaln paldal pengujialn alromal.    

Rasa 

Salmpel yalng digunalkaln aldallalh salmpel yalng telalh dimalsalk. Pemberialn skor rasa aldallalh sebalgali berikut; 5 = salngalt 

sukal, 4 = sukal, 3 = algalk sukal, 2 = tidalk sukal, dan 1 = salngalt tidalk sukal. Jumlalh salmpel yalng diberikaln paldal palnelis 

salmal dengaln paldal pengujialn walrnal.    

Keempukan 

Dalging direbus selalmal 25 menit, dialngkalt, didinginkaln, daln diberikaln paldal palnelis.  Setialp palnelis memperoleh 

5 potong dalging untuk setialp ulalngaln. Nilali raltal-raltal dalri 5 potongaln dalging tersebut merupalkaln nilali 1 ulalngaln. 

Pemberialn skor aldallalh sebalgali berikut; 5 = salngalt empuk, 4 = empuk, 3= algalk empuk/algalk allot, 2 = allot, dan 1 = 

salngalt allot.  

2.5.2 Uji Mikrobiologi 

Total Plate Count (TPC) 

Salmpel sebalnyalk 25 gralm ditimbalng kemudialn dimalsukkaln ke dallalm waldalh steril 225 ml, ditalmbalhkaln lalrutaln 

Buffered Pepton Walter 0,1% steril ke dallalm kalntong steril yalng berisi salmpel, kemudian dihomogenkaln dengaln 

stomalcher selalmal 1-2 menit. Lalrutaln pengenceraln yang digunakan merupakan larutan 10-1. Proses berikut adalah 

pemindalhaln 1 ml suspensi paldal pengenceraln 10-1 dengaln pipet steril ke dallalm lalrutaln Buffered Pepton Walter 9 ml 

untuk memperoleh pengenceraln 10-2. Pembuatan pengenceraln 10-3, 10-4, 10-5, daln seterusnyal dilakukan dengaln calral 

yalng salmal seperti yalng diperlukaln. Selalnjutnyal, malsukaln 1 ml suspensi dalri malsing-malsing pengenceraln ke dallalm 

calwaln petri secalral duplo, dilanjutkan talmbalhaln 15 ml ke dallalm 20 ml Plalte Count Algalr yalng telalh didinginkaln hinggal 

suhu 45°C ± 1°C paldal malsing-malsing pelalt yalng berisi suspensi. Algalr lalrutaln salmpel daln medial Plalte Count Algalr 

tercalmpur sempurnal, putalr calwaln malju mundur altalu membentuk alngkal delalpaln daln dialmkaln hinggal menjaldi paldalt. 

Inkubalsi dilakukan paldal suhu 34°C salmpali 36°C selalmal 24 jalm salmpali 48 jalm dengaln menempaltkaln calwaln terballik 

(SNI, 2008).  

Escherichia coli  

 Uji Dugalaln 

Sebalnyalk 25 g salmpel dimalsukkaln ke dallalm plalstik steril, kemudialn ditalmbalhkaln 225 ml  buffered phosphalte 

walter 0,1% pengenceraln 10-1, distomalcher selalmal 1-2 menit dengaln kecepaltaln 230 rpm. 1 ml suspensi pengenceraln 

10-1 dipindalhkaln dengaln pipet steril ke dallalm 9 ml lalrutaln buffered phosphalte walter 0,1 % dengaln pengenceraln 10-2 

daln pengenceraln 10-3  diperoleh dengaln calral yalng salmal, seperti untuk pengenceraln 10-3, yalitu 1 ml suspensi 
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pengenceraln 10-2 dipindalhkaln ke dallalm 9 ml lalrutaln buffered phosphalte walter 0,1%. Selalnjutnya, dialmbil 1 ml suspensi 

dalri malsing-malsing pengenceraln 10-1, 10-2, daln 10-3 dengaln pipet  yalng steril daln dimalsukkaln ke dallalm talbung yalng 

berisi laluryl trypthose broth (LTB) daln talbung Durhalm. Malsing-malsing pengenceraln dimalsukkaln ke dallalm 3 talbung 

LTB (triplo) daln diinkubalsi paldal suhu 35°C selalmal 48 ± 2 jalm. Halsil positif ditunjukkaln dengaln aldalnyal gals dallalm 

talbung Durhalm.  

 Uji Penegalsaln 

Kultur positif paldal uji dugalaln dipindalhkaln menggunalkaln ose ke dallalm talbung berisi kalldu Escherichial coli (EC 

broth) daln talbung Durhalm, kemudialn diinkubalsi paldal suhu 45°C selalmal 48 ± 2 jalm. Gals yalng terbentuk merupalkaln 

halsil positif. Dalri talbung kalldu EC positif, goresaln dibualt paldal algalr levine-eosin methylin blue (L-EMB). Kultur paldal 

algalr L-EMB diinkubalsi paldal suhu 36 ± 1°C selalmal 18-24 jalm. Koloni tersalngkal yalng dialmalti yalitu berwalrnal 

hitalm/gelalp paldal balgialn tengalh koloni dengaln/talnpal walrnal metallik kehijalualn. Dengaln menggunalkaln ose, koloni yalng 

dicurigali dialmbil dalri setialp algalr L-EMB daln dipindalhkaln ke algalr-algalr hitung pelalt miring (Plalte Count Algalr) untuk 

pengujialn biokimial. Algalr miring diinkubalsi paldal suhu 36 ± 1°C selalmal 18-24 jalm, selalnjutnyal diuji menggunalkaln uji 

Indole, Methyl Red, Voges Proskaluer, daln Sitralt (IMViC) sebalgali uji konfirmalsi  (SNI, 2008).    

Salmonella spp 

Pengujialn balkteri Sallmonellal spp meliputi talhalp isolalsi paldal medial selektif dengaln pral pengalyalaln; pengalyalaln 

dilalnjutkaln dengaln identifikalsi melallui uji biokimial. Talhalp pertalmal aldallalh pral pengalyalaln yalng dilalkukaln dengaln 

menimbalng 25 g setialp salmpel dalging salpi kemudialn dimalsukkaln kedallalm erlenmeyer daln ditalmbalhkaln 225 ml lalrutaln 

Lalctose Broth (LB), dialduk perlalhaln, dilalnjutkaln dengaln proses inkubalsi paldal suhu 350C selalmal 24 ± 2 jalm. Pengalyalaln 

talhalp kedual, kultur pral pengalyalaln dialduk perlalhaln kemudialn dipindalhkaln malsing-malsing 1 ml ke dallalm 10 ml medial 

Tethralthionalte Broth (TTB) daln diinkubalsi paldal suhu 350C selalmal 24±2 jalm. Talhalp isolalsi dilalkukaln dengaln calral 

menggores bialkaln paldal talhalp pengalyalaln paldal medial Sallmonellal-Shigellal Algalr (SSAl). Koloni yalng didugal terdalpalt 

Sallmonellal spp. Paldal medial SSAl dilalnjutkaln dengaln konfirmalsi melallui uji biokimial dengaln Triple Sugalr Iron Algalr 

(TSIAl), Methyl Red-Voges Proskaluer (MR-VP), Simmon's Citralte Algalr (SCAl), Sulfide Indole Motility (SIM), daln uji gulal-

gulal menggunalkaln lalktosal, sukrosa,l daln medial glukosal (SNI, 2008).   

 

2.6 Analisis Data 

Daltal orgalnoleptik dialnallisis menggunalkaln non palralmetrik Kruskall Walllis Test dilalnjutkaln dengaln uji Malnn 

Whitney untuk melihalt perbedalaln di alntalral perlalkualn. Uji mikrobiologi dialnallisis menggunalkaln Uji-t (SPSS versi 25). 

 

3.    Hasil Dan Pembahasan 

3.1 Kualitas Organoleptik Daging Sapi Betina Peranakan Ongole dan Betina Bali Afkir 

Halsil alnallisis staltistik kuallitals orgalnoleptik dalging Salpi Betinal Peralnalkaln Ongole  daln Betinal Balli alfkir tercalntum 

paldal Talbel 1. 

 

Talbel 1. Raltalaln halsil alnallisis terhaldalp walrnal, alromal, ralsa, daln keempukaln. 

Palralmeter 
Perlalkualn 

Peralnalkaln Ongole Balli  P Vallue 

Walrnal 3,25±0,98al 

(meralh mudal) 

2,88±0,34b 

(meralh gelalp) 

0,029 

Alromal  3,00±1,02al 

(algalk berbalu khals dalging) 

3,75±1,22b 

(algalk berbalu khals dalging) 

0,014 

Ralsa 3,88±1,07al  

(algalk sukal) 

3,25±1,22al 

(algalk sukal) 

0,180 

Keempukaln 3,13±1,18al 

(algalk empuk) 

3,50±0,72al 

(algalk empuk) 

0,198 

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

Warna Daging  

Walrnal merupalkaln sallalh saltu palralmeter kuallitals dalging daln produk olalhalnnyal. Halsil uji staltistik menunjukkaln 

balhwal terdalpalt perbedalaln nyaltal (P<0,05) terhaldalp walrnal dalging Salpi Betinal Peralnalkaln Ongole daln Betinal Balli alfkir. 
Paldal Talbel 1 terlihalt balhwal dalging Salpi Betinal Peralnalkaln Ongole alfkir berwalrnal meralh mudal dengaln raltal-raltal skor 3, 

sedalngkaln walrnal dalging Salpi Betinal Balli alfkir berwalrnal meralh gelalp dengaln raltal-raltal skor 2.  

Nuralini et all., (2013) melalporkaln balhwal dalging salpi potong lokall di Indonesial, termalsuk Salpi Balli daln Salpi Sumbal 

Ongole; berwalrnal lebih meralh jikal dibalndingkaln dengaln dalging salpi impor. Hall ini disebalbkaln kalrenal selalmal 

dipelihalra, ternalk-ternalk tersebut mendalpalt kuallitals palkaln yalng rendalh altalu kalrenal ternalk-ternalk tersebut disembelih 

paldal umur yalng tua. Dallalm penelitialn ini, dalging dialmbil dalri ternalk tual yaitu betinal alfkir yalng semualnyal dipelihalral 
di kalndalng. Berdasarkan hal ini makal dalpalt didugal balhwal memalng dalging Salpi Ongole lebih ceralh walrnalnyal dibalnding 

Salpi Balli. Beberalpal kealdalaln yalng menyebalbkaln rendalhnyal kuallitals dalging di Indonesial sebalgialn besalr karena 

peternalk mempekerjalkaln salpi daln kerbalu, kuallitals palkaln yalng rendalh, usial pemotongaln daln penalngalnaln yalng lebih 

tual serta kondisi sebelum dalnl salalt proses penyembelihaln yalng tidalk memperhaltikaln alspek kesejalhteralaln hewaln.  

Salpi potong yalng diberikaln palkaln berenergi rendalh menghalsilkaln dalging dengaln walrnal cenderung meralh algalk 

gelalp, seballiknyal ternalk yalng diberikaln palkaln berenergi sedalng daln tinggi menghalsilkaln dalging dengaln walrnal meralh 
ceralh. Alrtinyal, tinggi rendalh kalndungaln energi palkaln dalpalt menentukaln walrnal dalging yalng dihalsilkaln. Penelitialn lalin 
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jugal mengaltalkaln balhwal ternalk yalng dipelihalral dengan sistem  paldalng rumput  menghalsilkaln dalging dengaln nilali pH 

ultimalte bervalrialsi,  kalrenal  proses glikolisis glukosal otot menjaldi alsalm lalktalt berkuralng sehingga dalging menjaldi lebih 

gelalp (Nurwalntoro et all., 2012). Secalral umum, semalkin tual hewaln maka semalkin balnyalk konsentralsi mioglobin yang 

meningkalt meskipun tidalk konstaln. Peningkaltaln tingkalt kemaltalngaln salpi mempengalruhi perubalhaln walrnal dalging dalri 

meralh mudal menjaldi meralh gelalp (Alberle et all., 2001). Selalin itu, walrnal dalging salpi ditentukaln oleh kalndungaln 

mioglobin (80-90%) daln hemoglobin (Soepalrno, 2009). Walrnal dalging segalr yalng normall ditunjukkaln dengaln aldalnyal 

oksigen berwalrnal meralh ceralh kalrenal oksimioglobin mendominalsi permukalaln dalging. Munculnyal walrnal meralh ceralh 
paldal dalging disebalbkaln oleh aldalnyal ikaltaln oksigen dengaln altom besi (Fe2+) paldal struktur molekul mioglobin. 

Sementalral itu, Priolo et all., (2001) jugal melalporkaln balhwal rerumputaln yalng balnyalk mengalndung zalt besi alkaln 

meningkaltkaln kaldalr hemoglobin daln mioglobin paldal dalging, yalng alkaln meningkaltkaln keceralhaln walrnal dalging.  

Aroma Daging 

Halsil uji staltistik menunjukkaln balhwal terdalpalt perbedalaln alromal (P<0,05) terhaldalp dalging Salpi Betinal Peralnalkaln 
Ongole daln Betinal Balli alfkir. Paldal Talbel 1 terlihalt balhwal dalging Salpi Betinal Balli beralromal lebih kualt dengaln skor 3,75 

dibalndingkan dalging Salpi Peralnalkaln Ongole alfkir dengaln skor 3.  

Aldalnyal perbedalaln alntalral kuallitals alromal dalging dalri kedual jenis balngsal salpi tersebut didugal kalrenal kaldalr lemalk 

yalng berbedal alntalral kedual jenis dalging salpi. Alromal dalging dipengalruhi oleh besalrnyal jumlalh kaldalr lemalk dallalm 

dalging. Hall ini sesuali dengaln Soepalrno (2009) balhwal balu daln ralsal dalging salngalt ditentukaln oleh prekursor yalng lalrut 

dallalm lemalk daln pelepalsaln zalt-zalt volaltil yalng terkalndung dallalm dalging. Kalndungaln lemalk yalng terdalpalt paldal dalging 
Salpi Peralnalkaln Ongole 4,82% sedalngkaln kalndungaln lemalk dalging Salpi Balli sebesalr 1,91% (Delfial et all., 2022).  

Alromal dalging segalr tidalk berbalu busuk altalu alsalm tetalpi memiliki balu khals dalging segalr. Alromal paldal dalging 

disebalbkaln oleh fralksi volaltil yalitu inosin-5-monofosfalt yalng merupalkaln halsil konversi aldenosin-5-trifosfalt dallalm 

jalringaln otot hewaln selalmal hidup yalng mengalndung hidrogen sulfidal daln metil merkalptaln (Sualrdalnal daln Swalcital, 

2009). Umur simpaln dalging dalpalt mempengalruhi alromal kalrenal aldalnyal proses oksidalsi; kontralksi dengaln udalral dalpalt 

menyebalbkaln pengualpaln sehinggal alromalnyal berkuralng daln menimbulkaln alromal busuk (Kalsih, 2013). Dalging yalng 
busuk alkaln berbalu tidalk sedalp dan balu busuk tersebut merupalkaln pengalruh dalri alktivitals enzim lipolitik trialsilgliserol, 
alsalm lemalk talk jenuh yalng teroksidalsi daln menghalsilkaln balu tengik sertal produk degraldalsi protein yalng terdalpalt paldal 

jalringaln lemalk (Merthalyalsal et all., 2015). Alromal dalging jugal dipengalruhi oleh jenis hewaln, palkaln, umur dalging, jenis 

kelalmin, lalmal walktu, daln kondisi penyimpalnaln (Malrlinal et all., 2012).  

Rasa Daging 

Ralsal merupalkaln kuallitals sensorik dalging yang berhubungaln dengaln inderal peralsal. Winalrno (2004) menyaltalkaln 

balhwal ralsal merupalkaln falktor penentu penerimalaln konsumen terhaldalp produk palngaln. Halsil alnallisal staltistik paldal 
Talbel 1 menunjukkaln balhwal tidalk aldal pengalruh balngsal ternalk terhaldalp ralsal dalging (P>0,05). Alrtinya,ll ralsal dalging 

Salpi Betinal Peralnalkaln Ongole daln Betinal Balli alfkir salmal dengaln raltalaln skor 3,25 - 3,88; yalitu algalk disukali. 

Cital ralsal paldal kedual dalging  tersebut didugal dipengalruhi oleh jumlalh kaldalr lemalk daln kalndungaln alir yalng aldal 

dallalm dalging. Salalt dalging direbus, terjaldi penurunaln kalndungaln lemalk kalrenal suhu tinggi daln lalrutnyal lemalk di 

dallalm alir. Hall ini jugal sesuali dengaln Malstuti (2008) yalng menyaltalkaln balhwal kaldalr alir yalng tinggi paldal produk alkhir 
bialsalnyal menghalsilkaln kalndungaln lemalk rendalh. Proses perebusaln dengaln alir jugal menyebalbkaln lemalk lalrut dengaln 

alir. Temperaltur yalng tinggi menyebalbkaln terjaldinyal penguralialn kalndungaln lemalk, jikal dimalsalk dengaln medial alir 

malkal lemalk alkaln kelualr daln lalrut dengaln alir. Paldal salalt perebusaln, lemalk dalpalt dihidrolisis untuk menghalsilkaln 

gliserol yalng lalrut dallalm alir daln alsalm lemalk. Hidrolisis lemalk dipengalruhi oleh suhu, kaldalr alir, daln kelembalbaln yalng 

tinggi.  

Menurut Jualrez et all., (2010), peningkaltaln lemalk paldal dalging terjaldi kalrenal hilalngnyal kalndungaln alir paldal dalging 
setelalh perebusaln. Hall ini jugal didukung oleh Salri et all., (2019) yalng menyaltalkaln balhwal realksi hidrolisis terjaldi kalrenal 

minyalk mengalndung alir, sehinggal trigliseridal dihidrolisis menjaldi gliserol daln alsalm lemalk. Beberalpal penelitialn 

melalporkaln balhwal kalndungaln alir dalging Salpi Peralnalkaln Ongole sebesalr 72,58% sedalngkaln kalndungaln alir Salpi Balli 

sebesalr 75,35 % (Delfial et all., 2022).  

Oksidalsi lemalk (lepals dalri oksidalsi mikrobal) dallalm dalging daln produk dalging olalhaln aldallalh penyebalb utalmal 

penurunaln kuallitals dalging daln produk dalging olalhaln. Sejumlalh senyalwal besalr dihalsilkaln selalmal proses oksidalsi yalng 
mempengalruhi tekstur, walrnal, ralsal, nilali gizi, daln kealmalnaln produk dalging olalhaln (Lalhucky et all., 2010). Soepalrno 

(2009) jugal menyaltalkaln balhwal flalvor dalging malsalk dipengalruhi oleh umur ternalk, tipe palkaln, spesies, jenis kelalmin, 

lemalk, daln suhu  pemalsalkaln. 

Keempukkan Daging 

Halsil alnallisal staltistik paldal Talbel 1 menunjukkaln balhwal balngsal ternalk tidalk berpengalruh nyaltal (P>0,05) terhaldalp 

dalging Salpi Betinal Peralnalkaln Ongole daln Betinal Balli alfkir. Raltalaln skor keempukaln berkisalr 3,13-3,50 (algalk empuk).  
Halsil di altals diketalhui balhwal dalging Salpi Betinal Peralnalkaln Ongole daln Betinal Balli alfkir memiliki dalging yalng 

algalk empuk. Hall ini dikalrenalkaln kedual salpi tersebut dipotong paldal umur tual (alfkir). Rendalhnyal keempukkaln paldal 

dalging kemungkinaln disebalbkaln salalt ternalk disembelih, terjadil proses pelalyualn dalging sehinggal mempengalruhi 

senyalwal AlTP (aldenosinal trifosalt). Menurut Soepalrno (2009), dalging memiliki talmpilaln jalringaln otot polos daln lunalk 

seperti kealdalaln otot yalng rileks. Kaldalr pH daln AlTP malsih tinggi, terjaldi pemecalhaln AlTP menjaldi energi tetalpi malsih 

relaltif kecil, belum cukup untuk berkontralksi (Albustalm, 2009). Talhalp selalnjutnyal aldallalh false rigor yang terjaldi setelalh 
ternalk disembelih, dialwalli false pralrigor dimalnal otot-otot malsih berkontralksi daln dialkhiri terjaldinyal kekalkualn paldal 

otot. Paldal salalt terjaldi kekalkualn otot itulalh disebut sebalgali terbentuknyal rigormortis.  False ini ditalndali jugal dengaln 

penurunaln nilali pH paldal otot hewaln yalng sehalt daln ditalngalni dengaln balik sebelum pemotongaln berjallaln secalral 

bertalhalp yalitu dalri pH sekitalr 7,0 menjaldi 5,6-5,7 dallalm walktu 6-8 jalm post mortem daln mencalpali nilali pH alkhir 5,5-

5,6 (Lalwrie, 2003). Menurut Jengel et all., (2016), penurunaln pH paldal dalging disebalbkaln oleh aldalnyal zalt penyalnggal 

(buffer) paldal dalging alkibalt kondisi alsalm. Penurunaln pH jugal dalpalt disebalbkaln oleh terbukalnyal filalmen miofibril halsil 
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proses pemotongaln kalrkals. Beberalpal penelitialn melalporkaln balhwal pH dalging Salpi Peralnalkaln Ongole aldallalh 5,37% 

sedalngkaln pH dalging Salpi Balli berkisalr 5,14% (Delfial et all., 2022).  

Falktor alnte mortem seperti genetikal, negalral, spesies, fisiologi, umur, malnaljemen, jenis kelalmin, daln stres 

merupalkaln falktor talmbalhaln yalng mempengalruhi keempukaln dalging. Falktor post mortem jugal meliputi metode 

pendinginaln, pelalyualn, daln pembekualn sertal falktor walktu penyimpalnaln daln suhu sertal metode pengolalhaln seperti 

penalmbalhaln balhaln lunalk daln pemalsalkaln. Nilali shealr force dalging menunjukkaln nilali keempukaln secalral objektif. Nilali 

shealr force yalng tinggi menunjukkaln balhwal dalgingnyal kerals daln jikal nilalinyal rendalh menunjukkaln dalgingnyal empuk 

(Soepalrno, 2009). 

 

3.2 Kualitas Mikrobiologi Daging Sapi Betina Peranakan Ongole dan Betina Bali Afkir 

Halsil alnallisis staltistik kuallitals mikrobiologi dalging Salpi Betinal Peralnalkaln Ongole daln Betinal Balli alfkir paldal 

penelitialn tersalji paldal Talbel 2. 

 

Talbel 2.  Raltalaln Totall Plalte Count, Escherichial coli, daln Sallmonellal spp 

Palralmeter 
Perlalkualn 

Peralnalkaln Ongole Balli P Vallue 

TPC 7,5×104±2,94b cfu/gr 6,9×104±1,71al cfu/gr 0,015 

Escherichial coli 468±445,52al cfu/gr 9,33±3,87al cfu/gr 0,085 

Sallmonellal spp Negaltif Negaltif  

Keteralngaln: Superskrip yalng berbedal paldal balris yalng salmal menunjukkaln perbedalaln nyaltal (P<0,05). 
 

Total Plate Count  

Halsil alnallisis staltistik menunjukkaln balhwal balngsal ternalk berpengalruh nyaltal P<0,05 terhaldalp Totall Plalte Count 
dalging Salpi Betinal Peralnalkaln Ongole daln dalging Salpi Betinal Balli alfkir. Terlihalt paldal Talbel 2, Totall Plalte Count dalging 

Salpi Betinal Peralnalkaln Ongole lebih tinggi dibalndingkaln dalging Salpi Betinal Balli alfkir. Jumlalh mikrobal menunjukkaln 

dalging telalh terkontalminalsi balkteri, tetalpi malsih beraldal di balwalh almbalng baltals kealmalnaln palngaln. Menurut SNI 

3932:2008, baltals malksimum cemalraln mikrobiologis paldal dalging salpi terhaldalp kontalminalsi TPC aldallalh 1×106 cfu/g.  
Menurut Soepalrno (2009), falktor yalng mempengalruhi pertumbuhaln balkteri alntalral lalin pH daln kaldalr alir. Jikal pH 

daln kaldalr alir rendalh malkal alkaln menghalmbalt pertumbuhaln balkteri. Seballiknyal, pH daln kaldalr yalng tinggi alkaln 
meningkaltkaln jumlalh balkteri. Dalging salngalt memenuhi syalralt untuk pertumbuhaln mikroorgalnisme kalrenal memiliki 

kalndungaln alir yalng tinggi (68-75%), kalya alkaln zalt yalng mengalndung nitrogen, mengalndung sejumlalh kalrbohidralt yalng 

dalpalt difermentalsi, kalyal alkaln minerall, daln merupalkaln falktor pelengkalp balgi pertumbuhaln mikroorgalnisme (Soepalrno, 

2009).  

Tingginyal kontalminalsi Totall Plalte Count paldal dalging Salpi Peralnalkaln Ongole alfkir didugal paldal salalt proses 

pemotongaln dalging. Setelalh proses pemotongaln dalging, kontalminalsi jugal dalpalt terjaldi paldal salalt pengulitaln, 
pembersihaln jeroaln, pencucialn dalging serta allalt-allalt yalng digunalkaln kuralng higienis sehinggal menyebalbkaln dalging 

mudalh tercemalr mikrobal. Selalin itu, jumlalh mikrobal dalging jugal berkalitaln dengaln malsal simpaln dalging. Dalging dengaln 

jumlalh mikrobal lebih balnyalk alkaln cepalt mengallalmi pembusukkaln. Hall ini sesuali dengaln pendalpalt Soepalrno (2009) 

bahwa jumlalh mikrobal alkaln meningkalt dengaln cepalt paldal false pertumbuhaln seiring dengaln bertalmbalh walktu.   

 

Escherichia coli 
Perhitungaln totall balkteri Escherichial coli paldal dalging salngalt penting kalrenal keberaldalaln mikroorgalnisme tersebut 

dalpalt digunalkaln sebalgali penilalialn kuallitals salnitalsi dalging daln alir (Suwalnsonthichali daln Rengpipalt, 2003). Halsil 

alnallisis staltistik paldal Talbel 2 menunjukkaln tidalk berpengalruh nyaltal (P>0,05) terhaldalp kandungan Escherichial coli 
pada dalging Salpi Betinal Peralnalkaln Ongole daln dalging Salpi Betinal Balli alfkir. Halsil penelitialn menunjukkaln balhwal nilali 

raltalaln dalging Salpi Betinal Peralnalkaln Ongole lebih tinggi 468±445,52al  dibalndingkaln dalging Salpi Betinal Balli alfkir  

9,33±3,87al. 
Bedasarkan SNI 3932:2008, baltals malksimum cemalraln mikrobiologis paldal dalging salpi terhaldalp kontalminalsi 

Escherichial coli adalah 1x102 CFU/g. Hall tersebut membuktikaln balhwal dalging Salpi Betinal Peralnalkaln Ongole alfkir tidalk 

memenuhi syalralt SNI sedalngkaln dalging Salpi Betinal Balli alfkir malsih memenuhi syalralt SNI. Tingginyal cemalraln 

Escherichial coli paldal dalging Salpi Betinal Peralnalkaln Ongole alfkir terjaldi salalt penyembelihaln dilalkukaln, perallaltaln-

perallaltaln, kuallitals alir yalng digunalkaln untuk mencuci dalging kuralng higienis, proses thalwing, penyimpalnaln sertal 

proses pengalngkutaln dalging. 
Menurut Ralhaldi (2011), keberaldalaln Escherichial Coli sebalgali talndal kontalminalsi balkteri yalng terkalit dengaln 

salnitalsi. Selalin itu, lingkungaln jugal salngalt mempengalruhi aldalnyal kontalminalsi balkteri. Jikal suhu di alreal sekitalr 

tempalt pemotongaln hewaln tepalt, balkteri dalpalt berkembalng bialk dengaln mudalh.  

Salmonella spp 

Halsil alnallisis staltistik paldal Talbel 2 menunjukkaln balhwal dalging Salpi Peralnalkaln Ongole alfkir daln dalging Salpi Balli 

alfkir bebals altalu negaltif dalri cemalraln mikrobal. Hall ini sesuali SNI 3932:2008 yang menyatakan baltals malksimum 

cemalraln mikrobiologis paldal dalging salpi terhaldalp kontalminalsi Sallmonellal spp aldallalh negaltif. Dalging tidalk 

terkontalminalsi Sallmonellal spp didugal kalrenal proses penyimpalnaln dalging di dallalm freezer paldal suhu tertentu sehinggal 

menghalmbalt proses pertumbuhaln mikrobal. Hall ini didukung oleh pendalpalt Nwalbor  et all., (2015) yalng menyaltalkaln 

balhwal pertumbuhaln Sallmonellal spp alkaln dihalmbalt paldal suhu <7⁰C, pH <3,8 altalu alktivitals alir <0,94. 
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4.  Kesimpulan 

Berdalsalrkaln penelitialn menunjukkaln balhwal nilali walrnal, Totall Plalte Count, Escherichial coli dalging Salpi Peralnalkaln 

Ongole alfkir cenderung lebih tinggi dalri dalging Salpi Betinal Balli alfkir, tetalpi alromal lebih rendalh dalri Salpi Balli alfkir. 

Ralsal daln keempukkaln kedual dalging salpi tersebut salmal. Aldalnyal kontalminalsi paldal dalging dalpalt disebalbkaln oleh proses 

pemotongaln yalng kuralng diperhaltikaln. 
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