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ABSTRAK

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui profil asam lemak daging sapi pesisir
pada lokasi otot yang berbeda. Daging sapi diambil masing-masing 300 gram otot Longissimus
dorsi, Biceps femoris dan Triceps brachii pada 6 sapi pesisir. Alat yang digunakan adalah GC-
MS 2050. Data dianalisis secara deskriptif menggunakan analisis variasi (ANOVA) dengan
SPSS. Hasil penelitian menunjukkan bahwa profil asam lemak jenuh maupun tak jenuh daging
sapi pesisir pada tiga lokasi otot tersebut tidak berbeda nyata (P>0,05). Pada penelitian ini
ditemukan 7 asam lemak jenuh yaitu palmitat, sterat, miristat, laurat, arakhidat, behenat dan
kaprat, serta ditemukan 7 asam lemak tak jenuh yaitu oleat, palmitoleat, miristoleat, arakhidonat,
linoleat, linolenat dan eikosapentanoat. Total asam lemak jenuh dan tak jenuh masing-masing
adalah 50,16% dan 46,84%. Kandungan asam lemak jenuh pada lokasi otot LD, BF dan TB
masing-masing adalah 59,74%, 45,89% dan 44,87% . Sedangkan kandungan asam lemak tak
jenuh pada ketiga lokasi otot LD, BF dan TB masing-masing adalah 32,71%, 49,65% dan
58,17%. Kesimpulan dari penelitian ini adalah profil asam lemak daging sapi pesisir pada lokasi
otot yang berbeda menghasilkan rasio kandungan asam lemak jenuh lebih tinggi dari asam lemak
tak jenuh.
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