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Prof. Dr. Ir. Hj. Arnim, Ms dan Prof. Dr. Ir. Khasrad, Msi
Program Studi [Imu Peternakan Fakultas Peternakan
Universitas Andalas Padang, 2015

ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh lama perendaman dan
volume perendaman air perasan daun belimbing wuluh terhadap kualitas daging
sapi. Penelitian ini menggunakan daging sapi sebanyak 3 kg dan daun belimbing
wuluh sebanyak 3 kg. Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah metode
experimen percobaan faktorial 3 x 3 dalam RAK dengan 3 ulangan. faktor A
terdiri dari 3 taraf yaitu lama perendaman 3 jam, 6 jam, dan 9 jam. Faktor B
terdiri dari 3 taraf yaitu volume perendaman air perasan daun belimbing wuluh
100ml/100gr, 200m1/100gr dan 300ml/100gr. Peubah yang diukur adalah kadar
protein, kadar lemak, susut masak, dan keempukan daging sapi. Hasil penelitian
ini menunjukkan bahwa ada interaksi yang sangat nyata (P<0,01) antara lama
perendaman dan volume perendaman air perasan daun belimbing wuluh, antar
lama perendaman memperlihatkan perbedaan yang sangat nyata (P<0,01), tetapi
antar volume perendaman tidak memperlihatkan perbedaan yang nyata (P>0,05)
terhadap kadar protein. Terhadap kadar lemak, terdapat interaksi sangat nyata
(P<0,01) antara lama perendaman dan volume perendaman air perasan daun
belimbing wuluh, antar volume perendaman berbeda sangat nyata (P<0,01), dan
antar lama perendaman juga meperlihatkan perbedaan sangat nyata (P<0,01).
Terhadap susut masak tidak memperlihatkan interaksi yang nyata (P>0,05) antara
lama perendaman dan volume perendaman air perasan daun belimbing wuluh, dan
antar volume perendaman juga tidak memperlihatkan perbedaan yang nyata
(P>0,05), akan tetapi antar lama perendaman memperlihatkan perbedaan yang
sangat nyata (P<0,01). Sedangkan terhadap keempukan daging sapi terdapat
interaksi yang sangat nyata (P<0,01) antara lama perendaman dan volume
perendaman air perasan daun belimbing wuluh, antar volume perendaman
memperlihatkan perbedaan sangat nyata (P<0,01), dan antar lama perendaman
juga memperlihatkan perbedaan yang sangat nyata (P<0,01). Berdasarkan hasil
penelitian ini, perlakuan terbaik secara keseluruhan adalah lama perendaman 3
jam dengan volume perendaman 200ml/100gr dengan hasil kadar protein sebesar
40,77%, kadar lemak 7,84%, susut masak 33,25% dan, keempukan daging sapi
7,50 kg/em®.

Kata kunci : Daging sapi, air perasan daun belimbing wuluh, kualitas daging sapi
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I. PENDAHULUAN
1.1. Latar Belakang

Daging sapi merupakan salah satu sumber protein hewani yang
mempunyai nilai gizi yang tinggi serta paling disukai oleh konsumen karena lezat
rasanya. Secara umum, komposisi daging terdiri atas air, lemak, protein, mineral
dan karbohidrat. Kandungan gizi yang lengkap dan keanekaragaman produk
olahannya, menjadikan daging sebagai bahan pangan yang hampir tidak dapat
dipisahkan dari kehidupan manusia, namun demikian kualitas daging yang
beredar di masyarakat seringkali tidak terjamin dengan baik. Bagian terpenting
yang menjadi acuan konsumen dalam pemilihan daging adalah sifat fisik. Sifat
fisik memegang peranan penting dalam proses pengolahan dikarenakan sifat fisik
menentukan kualitas serta jenis olahan yang akan dibuat. Sifat fisik sangat
dipengaruhi oleh faktor setelah pemotongan yang mempengaruhi kualitas daging
seperti metode pelayuan, metode pemasakan, tingkat keasaman (pH) daging,
bahan tambahan (termasuk enzim pengempuk daging), lemak intramuskular
(marbling), metode penyimpanan dan pengawetan (Soeparno, 2009).

Daging segar cenderung memiliki kualitas kandungan nutrisi dan
penampakan lebih baik. Daging mentah yang disimpan terlalu lama kandungan
proteinnya akan cepat rusak, sehingga terjadi pemecahan protein yang dapat
merusak kualitas dari daging juga menyebabkan terbentuknya senyawa-senyawa
berbau busuk yaitu, amnion, dan H2S. Kerusakan secara mikrobiologi salah
satunya disebabkan oleh pemecahan atau oksidasi lemak dari daging seperti
perubahan bau menjadi busuk, perubahan rasa menjadi asam dan timbulnya

ketengikan pada daging. Kandungan gizi dari daging akan menurun sehingga




menjadi penilain bagi masyarakat dalam memilih daging segar yang belum diolah
menjadi suatu produk.

Selain kandungan gizi keempukan merupakan salah satu indikator dan
faktor utama pertimbangan bagi konsumen dalam memilih daging yang memiliki
kualitas yang baik. Faktor yang mempengaruhi keempukan pada daging, paling
utama adalah degradasi protein miofibrillar oleh enzim kalpain (Lonergan dkk.,
2005). Oleh karena itu rusaknya kualitas gizi dari daging yang terlalu lama
disimpa sebelum diolah akan mempengaruhi palatibilitas konsumen terhadap
daging. Banyak masyarakat menggunakan bahan kimia atau pengawet, untuk
menjaga kualitas dan penampakkan serta tekstur yang tetap terjaga pada daging
sebelum diolah menjadi svatu produk, namun bahan kimia tersebut dapat
mengganggu dan membahayakan kesehatan konsumen. Oleh sebab itu diharapkan
adanya solusi dari masalah tersebut, dengan menghadirkan alternatif alami seperti
pemberian ekstrak daun belimbing wuluh (Averhoa Bilimbi, L) sebagai pengawet
alami untuk menjaga kualitas dari daging tanpa membahayakan kesehatan
konsumen.

Kandungan yang terdapat di dalam ekstrak daun belimbing wuluh yaitu
flavonoid, saponin, triterpenoid, dan tanin. Senyawa flavonoid tipe luteoin dan
apigenin yang sangat efektif membunuh pertumbuhan mikroba (Hayati dkk,
2010). Sedangkan hasil penelitian Hayati (2014), didapatkan adanya pengaruh
interaksi antara konsentrasi ekstrak buah belimbing wuluh dan waktu perendaman
pada daging sapi terhadap kadar protein, hasilnya menunjukkan terdapat interaksi
yang sangat nyata (P<0,01) antara konsentrasi ekstrak dan waktu perendaman

terhadap kadar protein daging sapi. Pemakaian daun belimbing wuluh saat ini




sudah banyak dimanfaatkan oleh masyarakat khususnya ibu-ibu rumah tangga
yang digunakan sebagai bahan masakan dan obat tradisional karena mudah
dijangkau oleh masyarakat dan memiliki manfaat yang banyak.

Berdasarkan uraian di atas maka penulis tertarik melakukan penelitian
dengan judul “Evaluasi Kualitas Daging Sapi yang Direndam Air Perasan
Daun Belimbing Wuluh (Averhoa Bilimbi, L)” dengan Lama dan Volume
vang Berbeda.

L1 Rumusan Masalah
1). Apakah ada interaksi antara lama perendaman dan volume peredaman
air perasan daun belimbing wuluh (Averhoa Bilimbi, L) terhadap

kualitas daging?

2). Apakah ada pengaruh antar volume peredaman air perasan daun

belimbing wuluh (Averhoa Bilimbi, L) terhadap kualitas daging sapi?

3). Apakah ada pengaruh antar lama perendaman terhadap kualitas

daging sapi?

1.3. Tujuan Penelitian

Untuk mengetahui interaksi antara lama perendaman dan volume
peredaman air perasan daun belimbing wuluh (Averhoa Bilimbi, L) terhadap
kualitas daging sapi.
1.4. Manfaat Penelitian

Hasil dari penelitian yang dilakukan, diharapkan bermanfaat sebagai
informasi dan pengetahuan kepada masyarakat, bahwa air perasan daun belimbing
wuluh dapat menjaga kualitas daging sapi sebelum diolah menjadi suatu produk

siap saji.



1.5.  Hipotesis Penelitian
Adanya interaksi antara lama perendaman dan volume perendaman air

perasan daun belimbing wuluh (Averhoa Bilimbi, L) terhadap kualitas daging sapi.



II. TINJAUAN PUSTAKA

(&)

N Pengertian Daging

Lawrie (2003) mendefinisikan daging merupakan bagian dari ternak
potong vang digunakan manusia sebagai bahan makanan selain mempunyai
penampakan yang menarik selera, juga merupakan makanan yang berkualitas
tinggi karena pada daging terdapat asam amino esensial yang diperlukan tubuh,
sehingga diharapkan selalu ada dalam makanan. Menurut Astawan (2004) daging
terdiri dari tiga komponen utama, yaitu jaringan otot (muscle tissue), jaringan
lemak (adipose tissue), dan jaringan ikat (connective tissue). Banyaknya jaringan
ikat yang terkandung di dalam daging akan menentukan tingkat
kealotan/kekerasan  daging. Berdasarkan keadaan fisik, daging dapat
dikelompokkan menjadi: daging segar yang dilayukan atau tanpa pelayuan,
daging segar yang dilayukan kemudian didinginkan (daging dingin), daging segar
yang dilayukan, didinginkan, kemudian dibekukan (daging beku), daging masak,
daging asap, dan daging olahan.

Menurut Soeparno (2009) daging merupakan semua jaringan hewan dan
semua produk hasil pengolahan jaringan tersebut yang sesuai untuk dimakan serta
tidak menimbulkan gangguan kesehatan bagi yang memakannya. Dengan
didasarkan pada definisi tersebut maka organ-organ dalam (jeroan) dan produk
olahan seperti corned termasuk dalam kategori daging (Surharyanto, 2007)..
Namun demikian sering dalam kehidupan sehari-hari yang disebut dengan daging
adalah semata-mata jaringan otot, meskipun benar bahwa komponen utama
penyusun daging adalah otot, tetapi tidaklah sama otot dengan daging. Daging

yang dapat dikonsumsi adalah daging yang berasal dari hewan yang sehat. Saat
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penyembelihan dan pemasaran berada dalam pengawasan petugas rumah potong
hewan serta terbebas dari pencemaran mikroorganisme. Secara fisik, kriteria atau
ciri-cirt daging yang baik adalah berwarna merah segar, berbau aromatis,
memiliki  konsistensi yang kenyal dan bila ditekan tidak terlalu banyak
mengeluarkan cairan.

Soeparno (2009) menyatakan bahwa, komposisi kimia daging terdiri atas
70% air, 20% protein, 9% lemak dan 1% abu. Jumlah ini akan berubah bila hewan
digemukkan yang akan menurunkan persentase air dan protein serta
meningkatkan persentase lemak. Sedangkan setiap 100 g daging dapat memenuhi
kebutuhan zat gizi satu orang dewasa setiap harinya sekitar 10% kalori, 50%
protein, dan 35% zat besi (fe) Lawrie (2003). Berdasarkan kandungan zat gizi
daging sapi per 100 gram dapat dilihat pada tabel 1. Di bawah ini :

Tabel 1. Nilai Gizi Daging Sapi per 100 gram Bahan

Zat Gizi Komposisi per 100 gram daging sapi
Air (gram) 66
Protein  (gram) 18,8
Energi (k) 207
Lemak (gram) 14
Kalsium (mg) 11
Besi (mg) 2,8
Vitamin A (Si) 30

Sumber : Iptek (2005)

Menurut Murtidjo (1990) daging dari karkas sapi memiliki beberapa
golongan kualitas sesuai dengan peta kerangka tubuh sapi, yaitu :
(1). Daging kualitas I adalah Has Luar, (2). Daging kualitas Il adalah Has Dalam
(3). Daging kualitas III adalah Penutup, (4). Daging kualitas IV adalah Pendasar,

Gandik, Kepala, (5). Daging kualitas V adalah Lamusir Depan, (6). Daging

kualita VI adalah Paha Depan, (7). Daging kualitas VII adalah Daging Punuk, (8).




Daging kualitas VIII adalah Sengkel,(9). Daging kualitas IX adalah daging Iga,
Sandung Lamur.(10). Daging kualitas X adalah Samcam.

Adapun klasifikasi potongan daging dapat kita lihat pada gambar | di bawah ini .

Gambar 1. Klasifikasi Potongan Daging Sapi (SNI 3931,2008).

2.2, Daun Belimbing Wuluh

Menurut Rohdiana (2001) belimbing asam (Averhoa bilimbi) terdapat
tumbuh baik di tempat-tempat terbuka yang mempunyai ketinggian kurang dari
500 meter di atas permukaan air laut. Daerah tropis dan di Indonesia banyak
dipelihara di pekarangan atau kadang-kadang tumbuh secara liar diladang atau
tepi hutan. Tumbuhan ini tingginya dapat mencapai lebih dari 10 meter dan
mempunyai batang yang keras.

Klasifikasi Tanaman Belimbing Wuluh.

Kingdom : Plantae (Tumbuhan)

Subkingdom : Tracheobionta (Tumbuhan berpembuluh)
Super Divisi : Spermatophyta (Menghasilkan biji)
Divisi : Magnoliophyta (Tumbuhan berbunga)
Kelas : Magnoliopsida (berkeping dua / dikotil)
Sub Kelas : Rosidae

Ordo : Geraniales



Famili : Oxalidaceae (suku belimbing-belimbingan)
Genus : Averrhoa

Spesies : Averrhoa bilimbi L

Gambar 2. Tumbuhan Belimbing Wuluh.

Ada dua macam tumbuhan belimbing asam yaitu, menghasilkan buah
berwarna hijau dan kuning muda atau sering pula dianggap berwarna putih.
Batangnya tidak banyak memiliki cabang, sedang daunnya bersirip genap.
Bunganya yang kecil-kecil menggantung berwarna merah atau keunguan dengan
buah memanjang dan dalamnya berongga berbiji-biji. Daging buahnya banyak
mengandung air yang berasa asam. Daun belimbing wuluh berkhasiat sebagai
obat encok, obat penurun panas dan obat gondok, anti hipertensi. Kandungan
kimia yang terdapat pada daun belimbing wuluh antara lain saponin, flavonoid
asam galat, asam format dan tanin (Anonim, 2001).

Menurut Harjanti, dkk (2014) daun belimbing wuluh merupakan salah
satu bahan alami yang dapat dimanfaatkan sebagai obat. Daun belimbing wuluh
mengandung tanin, sulfur, asam format, dan peroksida. Putu., (2014)
Perbandingan kadar tanin pada bagian daun belimbing wuluh menunjukkan

bahwa daun muda mengandung kadar tanin 1,60 % dan daun tua 1,28%.
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Ditambahkan Kamila, dkk (2010) melakukan penelitian yang menunjukkan
bahwa ekstrak dari daun belimbing wuluh mengandung senyawa tanin, didukung
dari uji fitokimia dari ketiga reagen menunjukkan positit mengandung senyawa
tanin. Ekstrak daun belimbing wuluh mengandung flavonoid, saponin,
triterpenoid, dan tanin (Hayati dkk, 2010). Sudah banyak masyarakat yang
memanfaatkan  tanaman belimbing wuluh sebagai bumbu masakan secara
tradisional. Analisis kandungan proximat daun belimbing wuluh dapat kita lihat
pada tabel 1 dibawah ini:

Tabel 2. Analisis Kandungan Proximat Daun Belimbing Wuluh

NO Parameter Hasil
1 Kadar Karbohidrat 11,85%
2 Kadar Serat Kasar 0,20%
3 Kadar Abu 7,39%
4 Kadar Air 12,43%
5 Protein 8,47%
6 Kadar Lemak 9.78%

Sumber ; Teaching Factory-Smak Padang (2014).

2.3. Kadar Protein

Menurut Winarno, (2002) dan Widyani dkk., (2008) protein merupakan
senyawa organik kompleks yang mengandung asam amino yang terikat satu sama
lain melalui ikatan peptida dan suatu zat makan yang penting bagi tubuh, serta
merupakan makromolekul yang penting baik perananya dalam sistem biologis,
kontribusinya sebagai sumber nutrisi maupun dalam mempengaruhi kualitas
pangan, berfungsi diantaranya sebagai bahan bakar dalam tubuh, zat
pembangunan dan zat pengatur, aktivitas biologis sebagai hormon, O, dan N yang

tidak dimiliki oleh lemak dan karbohidrat. Molekul asam amino mempunyai
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gugus amino (-NH,) yang bersifat basa dan gugus karboksil (-COOH) yang
bersifat asam. Kondisi tersebut memungkinkan asam amino dapat bereaksi dengan
asam maupun basa.

Muchtadi dan Sugiono (1992) bahwa protein daging terdiri dari protein
sederhana dan protein terkonjugasi. Berdasarkan asalnya protein dapat dibedakan
dalam 3 kelompok yaitu protein sarkoplasma, protein miofibril, dan protein
jaringan ikat. Protein sarkoplasma adalah protein larut air karena umumnya dapat
diekstrak oleh air dan larutan garam encer. Protein miofibril terdiri atas aktin dan
miosin, serta sejumlah kecil troponin dan aktinin. Protein jaringan ikat ini
memiliki sifat larut dalam larutan garam. Protein jaringan ikat merupakan fraksi
protein yang tidak larut, terdiri atas protein kolagen, elastin, dan retikulin.
Ditinjau dari komposisi asam aminonya, maka protein daging sapi tergolong
protein yang berkualitas tinggi karena banyak mengandung asam amino esensial
yang dibutuhkan manusia. Total dari asam amino esensial yang dibutuhkan
manusia menurut FAO adalah 36% dan menurut FNB (Food Nutrition Board)
adalah 37,7%. Setiap 100 g daging dapat memenuhi kebutuhan protein orang
dewasa setiap harinya sekitar 50% (Lawrie, 2003).

2.4, Kadar Lemak

Menurut Natasasmita dkk (1987) bahwa kandungan lemak daging
bervariasi tergantung pemotongan dan pemisahan daging dari tulangnya. Kadar
lemak pada daging berkisar antara 3 - 4% tergantung dari jenis dan spesies,
makanan dan umur ternak.

Lemak didalam tubuh ternak sebagai penghasil asam-asam lemak dan
energi. Unsur ini dicerna menjadi asam-asam + glisgrol yang sebagian kemudian
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akan diubah menjadi energi. Sedangkan sebagian lagi disimpan sebagai lemak
tubuh yang akhirnya akan menghasilkan asam amino esensial (Kartadisastra,
1997).

Menurut Soeparno (2009) daging yang mengandung asam lemak tidak
jenuh dapat menimbulkan bau daging yang tidak enak selama pemasakan, setelah
asam- asam lemak tidak jenuh mengalami oksidasi. Oksidasi lemak dapat terjadi
pada daging segar dan masak yang dibekukan. Oksidasi lemak tergantung ada
tidaknya oksigen dan kontak daging dengan oksigen.

2.5 Susut Masak (Cooking Loss)

Susut masak merupakan fungsi dari temperatur dan lama pemasakan.
Disamping itu susuk masak bisa dipengaruhi oleh pH, panjang sarkomer serabut
otot, panjang potongan serabut, status kontraksi myofibril, ukuran dan berat
sempel daging dan penampang lintang daging (Bouton dkk, 1971)

Menurut Soeparno (2009) pada temperatur pemasakan 80’C, daging yang
mengalami pemendekan dingin pada pH normal 5,4-5,8, menghasilkan susut
masak yang lebih besar dari pada susut masak daging regang dengan panjang
serabut yang sama.

Susuk masak menurun secara linear dengan bertambahnya umur ternak,
misalnya pada sapi, susut masak otot SM yang dimasak pada temperatur 80°C
selama 90 menit, menurun dengan meningkatnya umur. Umur 2, 9, 16, 27, 42 dan
120 bulan, susut masak masing masing adalah 34,5;33,3;33,6;32,3;32,5 dan
31,3% (Bouton dkk., 1971)

Pada umur yang sama, jenis kelamin mempunyai pengaruh yang kecil

terhadap susut masak. Berat rotong mempengaruhi susut masak, terutama bila
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terdapat perbedaan deposisi lemak intramuskuler marbling (Forrest dkk, 1992).
Menurut Soeparno (2009), komposisi pakan dapat mempengaruhi bersarnya susut
masak. Misalnya susut masak otot LD domba yang diberi pakan maintenas
(imbangan energi negative) adalah lebih kecil dari pada otot LD domba yang
diberi pakan dengan imbangan energi positif.

2.6. Keempukan

Lawrie (2003) menyatakan bahwa keempukan merupakan salah satu
faktor paling penting memikat konsumen dalam pembelian produk daging. Daya
terima konsumen terhadap daging dipengaruhi oleh keempukan, juiciness, dan
selera. Keempukan merupakan salah satu indikator dan faktor utama
pertimbangan bagi konsumen dalam memilih daging yang memiliki kualitas yang
baik (Bredhal dan Poulsen, 2002). Keempukan merupakan faktor penting yang
dipertimbangkan dalam atribut palatibilitas daging dan berkailtan erat dengan
penerimaan konsumen (Chamber dan Bower, 1993).

Keempukan daging ditentukan oleh 3 faktor daging, yaitu: (1) Struktur
myofibril dan ststus kontraksinya, (2) Kadungan jaringan ikat dan tingkat ikatan
silangnya, dan (3) Daya ikat air oleh protein daging. Bila hewan bertambah tua
akan terjadi perubahan struktur jaringan ikat, sehingga daging menjadi alot dan
daya tahan tehadap kunyaha meningkat. Meskipun hewan muda dagingnya lebih
empuk dari hewan dewasa tetapi perubahan keempukan ini tidak linear dengan
pertambahan umur, karena pada fase pertumbuhan cepat secata relatif
menurunkan kadar kolagen sehingga keempukan bertambah. Dengan demikian
daging sapi umur 12-18 bulan dapat lebih empuk bila dibandingkan dengan anak
sapi yang berumur 6 bulan (Forrest _dkk., 1992). Menurut Soeparno (2009)
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komponen yang menentukan keempukan daging, yaitu struktur miofibrilar dan
status kontraksinya; kandungan jaringan ikat dan tingkat ikatan silangnya; WHC
dan jus daging. Ditambahkan oleh Aberle dkk., (2001) komponen utama yang
mempengaruhi keempukan adalah kelompok jaringan ikat, kelompok serat

daging, dan kelompok lemak yang berhubungan dengan otot.
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IHHLLMETODE PENELITIAN

3.1. Materi Penelitian.

3.1.1. Bahan

Pada penelitian in1 materi yang digunakan daging sapi yang diperoleh dari
Rumah Potong Hewan Bandar Buat, Lubuk Kilangan, Kota Padang.
Bagian daging yang diambil ialah bagian paha (7op side) dengan berat 3 kg dan
air perasan daun belimbing wuluh (Averhoa blimbi, L) disebanyak 6000 ml.

Bahan lain yang digunakan adalah air biasa sebanyak 6000 ml.

3.1.2. Alat yang digunakan

Alat yang digunakan adalah pisau, talenan, timbangan analitik, kertas
saring, corperpress, plainimeter, incubator, beaker glass, cawan petri (petridish),
tabung erlenmeyer, labu Kjeldahl, tip pipet mikro, cawan porselin, oven listrik,
kompor, panci, thermometer bimetal dan warner blatzer sheer, kertas lemak,

benzena dll.

32. Metode Penelitian

Penelitian ini merupakan percobaan faktorial 3 x 3 dalam RAK dengan 3
ulangan.
Faktor pertama (A) yaitu lama perendaman dengan 3 taraf yaitu :
a) : lama peredaman 3 jam
a; : lama peredaman 6 jam

a3 : lama peredaman 9 jam
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Sedangkan Faktor pertama (B) beberapa level volume perendaman air perasan
daun belimbing dengan 3 taraf yaitu :
b, : Volume perendaman sebanyak 100ml/100gr
b, : Volume perendaman sebanyak 200ml/100gr
b3 : Volume perendaman sebanyak 300ml/100gr
3.3. Pelaksana Penelitian
. Tahap-tahap persiapan dalam pembuatan air perasan daun belimbing

wuluh yang dijadikan sebagai larutan ekstrak dalam penelitian.

o

Melakukan sterilisasi alat dan pembuatan media.

Perendaman daging sapi segar dalam ekstraksi daun belimbing wuluh

sesuai dengan volume perendaman yaitu : 100ml/100gr, 200ml/100gr,

300ml/100gr

3. Analisa laboratorium untuk pengujian, kadar protein, susut masak dan
keempukan daging sapi.

a. Analisa data. metode yang digunakan ialah maserasi dalam pembuatan
air perasan daun belimbing wuluh yaitu;

b.  Daun belimbing wuluh yang diambil daun dari tangkai 4-11 (tidak terlalu
muda dan tidak terlalu tua), lalu dicuci bersih dengan air mengalir, daun
belimbing wuluh yang bersih dihaluskan dengan blender ditambahkan
dengan air biasa sebanyak 2000 ml.

c. Lalu dilakukan penyaringan, dengan menggunakan saringan dan kain
kasa agar ampas daun belimbing wuluh tidak terikut kedalam air perasan,

d. Kemudian air perasan di masukkan kedalam botol dan disimpan.

e.  Hasil yang diperoleh digunakan sebagai sampel penelitizn.
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Pembuatan air perasan daun belimbing wuluh dapat dilihat seperti gambar 2
berikut:

[ Pilih Daun belimbing wuluh dari tangkai ke 4-11 }
A
[ Disortasi dan pencucian ]
3

Daun belimbing wuluh dihaluskan dengan blender dan
ditambahkan air biasa dengan perbandingan b/v 1:2

saringan dan kain kassa.

L Setiap daun yang diblender disaring ampasnya, dengan menggunakan ]

[ Maka didapatkanlah larutan air perasan daun belimbing ]

Gambar 3. Proses Pembuatan Air Perasan Daun Belimbing Wuluh Milala, 2015
modifikasi Hayati, (2014)

Tahap perendaman daging sapi dengan air perasan daun belimbing wuluh sebagai
berikut :

[ Larutan air perasan daun belimbing wuluh sebanyak 2000 ml ]
El
Melakukan Pengacakan perlakuan
1
Volume perendaman
100ml|/100gr 200ml/100gr 300ml/100gr
|

Waktu Perendaman
3 jam Iijan'j 9 jam
¥

Perendaman daging segar bagian top side dengan
ekstraksi daun belimbing wuluh sesuai perlakuan

Analisa Laboratorium ; Kadar Protein, Kadar Lemak,
Susut Masak, dan keempukan daging sapi.

-

Cambar 4. Tahap-tahap Perendaman Daging Sapi ke Dalam Air Perasan Daun
Belimbing Wuluh (Milala, 2015 modifikasi Hayati, 2014).
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3.4. Variabel yang Diteliti

3.4.1. Kadar Protein

Kadar protein ditentukan berdasarkan pedoman Sudarmaji dkk (2007)
dengan memakai metode Kjeldahl. Prosedur kerjanya dapat dibagi menjadi tiga
tahap, sebagai berikut :

1. Tahap Destruksi

Pada tahap ini sebanyak 1 gram sampel kering dimasukkan ke dalam labu
kjeldah. Kemudian ditambahkan katalisator berupa selenium sebanyak 1 gram
serta 25 ml H,SO,4 pekat lalu dipanaskan sehingga terjadi destruksi. Pemanasan
dilakukan terus hingga larutan jernih tidak berwarna kemudian didinginkan.

2. Tahap Destilasi

Larutan dipindahkan ke dalam labu ukur 500 ml lalu diencerkan dengan
aquadest sampai tanda garis. Kemudian 25 ml larutan sampel + 25 ml NaOH 30%
yang telah dicampur dengan aquadest sebanyak 150 ml dimasukan ke dala labu
destilasi. Larutan dipanaskan (2/3 tersuling) hingga semua N dari cairan yang ada
dalam labu tertangkap oleh H2S04 0.05 N yang terlebih dahulu dicampur dengan
3 tetes indikator metil merah dalam elenmeyer.

3. Tahap Titrasi

a) Larutan hasil penyulingan tadi dititrasi dengan NaOH 0.1 N
memakai mikro buret samapi terjadi perubahan warna (X ml).

b) Kemudian dibuat peniteran blangko, dipipet H2SO4 25 ml 0.05 N
dan ditambahkan 3 tetes indikator MM dititrasi dengan NaOH (y

ml), dengan perhitungan :
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Keterangan:

Y = Jumlah ml NaOH peniteran blangko

X = Jumlah hasil titrasi

N = Normalitas NaOH

Z = Berat sampel (gram)

C = pengenceran 0.014 = Konstanta

6.25 = Faktor konversi dari total nitrogen kedalam protein.

3.4.2. Kadar Lemak

Berdasarkan pedoman Sudarmadji, dkk (2007) pada kadar lemak yang
hilang dengan metoda Ekstraksi Soxhlet dengan cara kerja sebagai berikut :
1). 1 gram sampel kering 60’C dibungkus dengan kertas lemak lalu dikeringkan
dalam oven selama 12 jam pada suhu 105-1 10°C (c gram).
2). Setelah itu ditimbang dalam keadaan panas-panas bungkusan tersebut satu
persatu (b gram).
3). Lalu diekstraksi dengan benzena selama 16 jam sampai benzena dalam soxlet
jernih, kemudian sampel tersebut diangin-anginkan hingga kering (benzena akan
menguap).
4). Selanjutnya, dikeringkan dalam oven listrik denbgan suhu 105-110"C selama 4

jam dan ditimbang bungkusan tersebut satu persatu (a gram).

b—a

Dengan perhitungan : Kadar lemak = x 100%

[
Keterangan
a = berat sampel sesudah ekstraksi (g)

b = Berat sampel sebelum eksktrasi (g)
¢ = Berat sampel (g)
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3.4.3. Susut Masak (Cooking Loss)

Dalam melakukan pengujian susut maska dilakukan prosedur kerja sebagai
berikut ;
1). Melakukan pemotongan daging menjadi sampel dengan ukuran berat + 100
gram
2). Sebelum direbus daging ditimbang untuk mendapatkan berat daging sebelum
dimasak
3). Setelah direbus sampai suhu dalam daging 81°C, selanjutnya daging
didingikan serta dilap dengan tissue dan dilakukan penimbangan kembali untuk
mendapatkan berat akhir setelah dimasak.
Menurut Soeparno (2009), perhitungan berat yang hilang selama pemasakan atau
susut masak sebagai berikut:

. Syt 3 b han sbalnk A
grat ssbslum dimasak-berat sstslah dimas

asax ‘
v100%

b
susut masak =

berat sebslum dimasak
3.4.4. Keempukan Daging (kg/cm’)

e Pengukuran keempukan daging sapi dilakukan dengan menggunakan
alat pemutus warner—bratzler (WB), daging direbus sampai temperatur
dalam daging mencapai 81°C, kemudian daging diangkat dan
didinginkan

e Sampel daging dibuat menjadi bentuk balok empat persegi panjang
dengan potongan searah serabut otot. Pengujian daya putus otot,

dengan luas penampang sampel adalah 1,5 x 0,67 cm = 1 cm’

(Soeparno, 2009).




35, Analisa Data

Menggunakan Model matematika dari rancangan ini menurut Hanafiah (2008)

Yik=p+K+a+ B+ (af); + &

Keterangan :
Yijk = nilai pengamatan pada suatu percobaan yang memperoleh
perlakuan taraf ke- 1 dari faktor A, taraf ke- j dari faktor B dan
ulangan ke- k .
K = kelompok
u = nilai tengah umum
ai = pengaruh taraf ke- i dari faktor A

fj = pengaruh taraf ke- j dari faktor B
(af?)ij= pengaruh interaksi taraf ke- i faktor A dan taraf ke- j faktor B

€ijk = pengaruh galat pada satuan yang memperoleh perlakuan taraf ke-
idari faktor A, taraf ke- j dari faktor B dan ulangan ke- k.
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Kombinasi perlakuan antara faktor A dengan Faktor B dapat disajikan
pada Tabel 3. di bawah ini:

Tabel 3. Bagan Pengamatan Perlakuan

Pel'fl;;‘g;ilall Pe::x)]l;:rl:an Ulangan L Rita-tata
1 2 3

by albl albl albl YYIA Y1A

a) b, alb2  alb2  alb2  YY2A Y2A

bs alb3  alb3  alb3  YY3A V3A

b, a2bl  a2bl  a2bl  YYIA Y1A

a b, a2b2  a2b2  a2b2  YY2A Y2A

bs a2b3  a2b3  a2b3  YY3A Y3A

b, a3bl a3bl  a3bl  YYIA Y1A

a3 bs a3b2  a3b2  a3b2  YY2A Y2A

bs a3b3  a3b3  a3b3  YY3A Y3A

Jumlah YYL YY2 YY3 JYYA >y
Rata-rata Y1 Y2 Y2 Y3 3Y

Analisa data dilakukan dengan uji statistik dengan analisa keragaman
yang dapat dilihat pada tabel dibawah ini:

Tabel 4. Analisa Sidik Ragam Rancangan Acak Kelompok Faktorial

F
SK Db JK KT Fhit Tabel
5% 1%
Kelompok w=r-1 JKK  KTK  KTK/KTG
Kombinasi :  vi=kp - 1 JKKP KTKP KTKP/KTG
A va=m — 1 JKA KTA  KTAKTG
B vpg=n-1 JKB KTB  KTB/KTG
AB VAB™ Vip~-VA- VB JK AB KTAB KTAB/KTG

Galat (G) VG- VAB-Vk-Vkp JKG KTG

Total v, = rmn-1 JKT

Jika:  F hitung > F tabel 5 % berarti berbeda nyata (P < 0.05)
F hitung > F tabel 1 % berarti berbeda sangat nyata (P < 0.01)
F hitung < F tabel 5 % berarti tidak berbeda nyata (P > 0.05)
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Keterangan :

db = Derajat Bebas

JK = Jumlah kuadrat

KT = KuadratTengah

JKK = Jumlah kuadrat kelompok
JKP = Jumlah kuadrat perlakuan
JKA = Jumlah kuadrat faktor A
JKB = Jumlah kuadrat faktor B
JKAB = Jumlah kuadrat faktor AB
JKG = Jumlah kuadrat sisa (galat)
JKT = Jumlah kuadrat total

KTK = Kuadrat tengah kelompok
KTP = Kuadrat tengah perlakuan
KTA = Kuadrat tengah faktor A
KTB = Kuadrat tengah faktor B
KTAB = Kuadrat tengah faktor AB
KTG = Kuadrat tengah sisa (galat).
Dimana:

Jika perlakuan menunjukkan hasil yang berbeda nyata (P<0,05) maka
pengujian dilanjutkan dengan menggunakan Ducan’s Multiple Range Test

(DMRT) .

3.6. Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Produksi Ternak Potong dan
Laboratorium Bioteknologi Ternak Fakultas Peternakan Universitas Andalas

Padang dimulai pada bulan Mei sampai Juni 2015.
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IV. HASIL DAN PEMBAHASAN
4.1. Kadar Protein

Data persentase kadar protein daging sapi yang direndam air perasan
daun belimbing wuluh (Averhoa bilimbi, L) dengan lama dan volume yang
berbeda untuk kombinasi perlakuan dapat dilihat pada Tabel 5.

Tabel 5. Rataan Kadar Protein Daging Sapi yang Direndam Air Perasan Daun
Belimbing Wuluh dengan Lama dan Volume yang Berbeda (%)

Faktor A ~ Faktor B (Volume Perendaman)
(Lama Perendaman) b, b, b,
. (100ml/100gr)  (200ml/100gr) (300ml/100gr)
a; (3 jam) 41,63 40,77 40,26"
a; (6 jam) 39,23 39,91% 40,01
a3 (9 jam) 37,04 38,21° 38,67%

Kontrol : 20,08% -
Ket : Angka dengan superskrip yang sama tidak menunjukkan perbedaan
yang nyata (P>0,05), sedangkan angka dengan superksrip yang
berbeda menunjukkan berbeda sangat nyata (P<0,01).

Hasil analisi keragaman (Lampiran 1 hal 38), terdapat interaksi yang
sangat nyata (P<0,01) antara lama perendaman dan volume perendaman air
perasan daun belimbing wuluh terhadap kadar protein, antar lama perendaman
memperlihatkan perbedaan yang sangat nyata (P<0,01), tetapi antar volume
perendaman air perasan tidak memperlihatkan perbedaan yang nyata (P>0,05).

Hasil uji DMRT (Duncan Multipel New Range Test) (Lampiran 1 hal 40)
menunjukkan bahwa lama perendaman 3 jam dengan volume perendaman
(100ml1/100gr) memperlihatkan kadar protein daging sapi lebih tinggi (P<0,01)
dibandingkan dengan lama perendaman 3 jam volume perendaman 300ml/100gr,
dan lama perendaman 6 jam konsentrasi 100ml/100gr, 200ml/100gr dan
300ml/100gr, juga lama perendaman 9 jam volume perendaman 100ml/100gr,

200ml/100gr, dan 300ml/100gr. Dapat dikatakan bahwa semakin lama waktu
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perendaman daging sapi dengan larutan air perasan maka kadar protein yang
dihasilkan semakin menurun.

Larutan yang dipakai dalam penelitian in1 berasal dari daun belimbing
wuluh, dimana daun belimbing wuluh masih bersifat asam. Asam diketahui dapat
menyebabkan terjadinya denaturasi protein. Hal in1 didukung oleh Winarno dkk.
(1980), dan Widyani, (2008) yang menyatakan bahwa protein dapat mengalami
kerusakan oleh pengaruh panas, reaksi kimia dengan asam atau basa, goncangan
dll. Protein dalam larutan pH tertentu dapat mengalami denaturasi dan
mengendap. Selain denaturasi protein dapat mengalami degradasi yaitu
pemecahan molekul kompleks menjadi molekul yang lebih sederhana, karena
pengaruh asam basa atau enzim. Hal ini juga disebabkan pada larutan ekstrak
daun belimbing wuluh terkandung senyawa flavonoid. Flavonoid merupakan
senyawa fenol yang dapat mengkoagulasi protein pada daging sapi, sehingga
kadar protein pada daging sapi menurun pendapat ini sesuai dengan pernyataan
Dwijoseputro, (1994) bahwa flavonoid merupakan senyawa fenol, yang dapat
bersifat kougulator protein.

Lama perendaman 9 jam dengan volume perendaman 300ml/100gr lebih
tinggi (P<0,01) kadar protein yang dihasilkan jika dibandingkan dengan lama
perendaman 9 jam volume perendaman 100ml/100gr. Angka yang terlihat,
menunjukkan bahwa semakin tinggi volume perendaman yang diberikan maka
kadar protein semakin tinggi pula. Hal ini disebabkan karena, daging sapi
direndam dengan air perasan daun belimbing wuluh yang mengadung senyawa
tanin yang dapat berikatan dengan protein, sehingga semakin tinggi volume

perendaman yang diberikan protein akan meningkat pada daging sa“i. Sesuai

24




dengan pendapat Cannas., (2001) bahwa tanin mengandung gugus hidroksil dan
gugus lainnya untuk membentuk kompek yang kuat dengan protein dan molekul
lain seperti karbohidrat dan membran sel bakteri. Akan tetapi jika terlalu lama
daging direndam dengan air perasan maka kadar protein yang dihasilkan akan
semakin menurun.

Penurunan kadar protein terjadi seiring dengan meningkatnya lama waktu
perendaman. Sesuai dengan pendapat Triyono., (2010) perendaman yang terlalu
lama dapat mengurangi total padatan terlarut dan mempengaruhi kadar protein
serta penambahan asam akan menyebabkan terjadinya denaturasi protein. Pada
penelitian ini lama perendaman 9 jam dengan volume perendaman (300ml/100gr)
kadar protein yang dihasilkan masih lebih tinggi yaitu sebesar 38,67%, jika
dibandingkan dengan daging tanpa perlakuan (kontrol) sebesar 20,08%. Hal ini
menunjukkan kadar protein dari daging sapi lebih tinggi dengan perendaman
larutan air perasan daun belimbing wuluh, akan tetapi jika terlalu lama direndam
maka kualitas daging akan menurun.

4.2. Kadar Lemak

Data persentase kadar lemak daging sapi yang direndam air perasan daun
belimbing wuluh (Averhoa Bilimbi L) dengan lama dan volume yang berbeda
untuk kombinasi perlakuan, dapat dilihat pada Tabel 6 :

Tabel 6. Rataan Kadar Lemak Daging Sapi yang Direndam Air Perasan Daun
Belimbing Wuluh dengan Lama dan Volume yang Berbeda (%)

Faktor A Faktor B (Volume Perendaman)
(Lama Perendaman) b b, b;
(100ml/100gr)  (200ml/100gr)  (300ml/100gr)
a1(3 jam) 7,67 7,84 10,71*
a>(6jam) 7,23¢ 7,59 8,30
a3(9jam) 6,23 7,03 7,79%

Kontrol : 9,6%.
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Ket : Angka dengan superskrip yang sama tidak menunjukkan perbedaan
yang nyata (P>0,05), sedangkan angka dengan superksrip yang
berbeda menunjukkan berbeda sangat nyata (P<0,01).

Hasil analisi keragaman (Lampiran 2 hal 43), menunjukkan terdapat
interaksi yang sangat nyata (P<0,01) antara lama perendaman dan volume
perendaman air perasan daun belimbing wuluh terhadap kadar lemak daging sapi.
Begitu juga antar lama perendaman memberikan pengaruh yang sangat nyata
(P<0,01), dan antar volume perendaman memperlihatkan perbedaan yang nyata
(P<0,01). Hal ini berarti penambahan air perasan daun belimbing wuluh sebagai
antioksidan berpengaruh sangat nyata terhadap kadar lemak daging sapi.

Hasil uji DMRT (Duncan Multipel New Range Test) (Lampiran 2 hal 44)
memperlihatkan bahwa perendaman 3 jam dengan volume perendaman
300ml/100gr lebih tinggi (P<0,01) kadar lemak yang dihasilkan, dibandingkan
dengan perendaman 3 jam konsentrasi 100ml/100gr, 200ml/100gr dan lama
perendaman 6 jam volume perendaman 300ml/100gr lebih tinggi (P<0,01) kadar
lemak yang dihasilkan dibandingkan perendaman 6 jam volume perendaman
100ml/100gr, begitu juga dengan lama perendaman 9 jam volume perendaman
300ml/100gr kadar lemak yang dihasilkan lebih tinggi (P<0,01) dibandingkan
dengan volume perendaman 100ml/100gr. Dimana lama perendaman yang
meningkat dengan volume perendaman semakin tinggi maka kadar lemak yang
dihasilkan akan tetap terjaga. Hal ini diduga karena adanya aktivitas senyawa
fenolik yang terkandung didalam daun belimbing wuluh yang dapat menghambat
oksidasi lemak sehingga mencegah kerusakan lemak Legowo dkk., (2002) dan
Susiloningsih., (2006). Sesuai dengan hasil penelitian Purnamasari dkk., (2013),

bahwa kadar lemak daging sapi dengan perendaman jus buah pinang dapat
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meningkatkan kadar lemak daging. Diduga karena peranan senyawa-senyawa
vang terkandung di dalam jus pinang salah satunya adalah senyawa tanin, dan
alkaloid. Peranan senyawa tersebut mampu mempertahankan kualitas daging
selama penyimpanan sehingga daging tersebut menjadi awet.

Aktivitas senyawa fenolik yang terkandung di dalam daun belimbing
wuluh dapat menghambat oksidasi lemak sehingga mencegah kerusakan lemak.
Peran dari senyawa-senyawa yang terkandung di dalam air perasan daun
belimbing wuluh yaitu senvawa tanin dan alkaloid. Fungsi dari senyawa tersebut
sebagai bahan pengawet dan antioksidan. Antioksidan digunakan untuk
melindungi komponen-komponen makanan yang bersifat tidak jenuh (mempunyai
ikatan rangkap), terutama lemak dan minyak. Antioksidan dapat pula digunakan
untuk melindungi komponen lain seperti vitamin dan pigmen, yang juga banyak
mengandung ikatan rangkap di dalam strukturnya. Salah satu sumber antioksidan
alami adalah fenolik/flavonoid yang terdapat dalam daun belimbing wuluh yang
mengandung tannin, sulfur, asam format dan peroksida. Sesuai pendapat
Pokorny, (2001) senyawa fenol yang berfungsi sebagai antioksidan dan dapat
mengurangi proses oksidasi asam lemak tidak jenuh pada produk dengan
penghambatan pembentukan hidroperoksida pada tahap propagasi. Ditambahkan
oleh Legowo dkk., (2002) dan Susiloningsih., (2006) menyatakan bahwa senyawa
fenol merupakan antioksidan alami bertipe fenolik yaitu bahan yang berperan
penting sebagai akseptor radikal bebas yang mampu membentuk senyawa stabil
dengan tidak meneruskan oksidasi gliserid dengan kata lain mempunyai aktifitas
untuk menghambat oksidasi asam lemak tak jenuh. Menurut Young dkk., (2003)

beberapa polifenol asal tanaman memiliki kemampuan sebagai antioksidz:, yaitu
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melindungi sel dari kerusakan oksidatif dengan cara menetralkan oksidan reaktif.
Menurut Cuppert., (1997) antioksidan dinyatakan sebagai senyawa nyata yang
dapat memperlambat oksidasi, walaupun dengan volume perendaman yang lebih
rendah sekalipun dibandingkan dengan substrat yang dapat dioksidasi.

Lama perendaman 3 jam dengan volume perendaman 100ml/100gr,
200m1/100gr sampai lama perendaman 9 jam volume perendaman 300ml/100gr
kadar lemak mengalami penurunan, jika dibandingkan dengan daging sapi tanpa
perlakuan (kontrol) sebesar 9,6%. Hal ini menunjukkan bahwa semakin lama
waktu perendaman, dengan air perasan maka kadar lemak yang dihasilkan
semakin menurun. Sesuai pendapat Ernawati, (2012) menyatakan bahwa oksidasi
lemak dipengaruhi oleh komposisi asam lemak, pengolahan, kondisi penyimpanan
dan lama penyimpanan. Hal ini menunjukkan mulai terjadinya penguraian lemak
karena proses oksidasi atau hidrolisis yang keduanya dapat terjadi secara autolisis
maupun kegiatan mikroba. Menurut Soeparno, (2009) jika persentase air dan
protein tinggi maka persentase lamak menurun. Kadar lemak yang didapatkan

lama perendaman 9 jam volume perendaman (300ml/100gr) sebesar 7,79%.

4.3.  Susut Masak
Data persentase susut masak daging sapi yang direndam air perasan daun

belimbing wuluh (Averhoa bilimbi, 1) dengan lama dan volume yang berbeda

untuk kombinasi perlakuan, dapat dilihat pada Tabel 7:
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Tabel 7. Rataan Susut Masak Daging Sapi yang Direndam Air Perasan Daun
Belimbing Wuluh dengan Lama dan Volume yang Berbeda (%)

Faktor A Faktor B (Volume perendaman)
(Lama b, b, by Jumlah  Rataan
Perendaman) (100m1/100gr) (200ml/100gr) (300ml/100gr)
a;(3 jam) 28.34 33,25 33,85 95,44  31.81°
a(6jam) 35,91 35,90 35,82 107,62 3587"
a3(9jam) 39,14 39,30 39,59 118,03 39,34°
Jumlah 103,39 108,45 109,26
Rataan 34,46 36.15 36,42

Kontrol : 23,07%

Hasil analisis keragaman (Lampiran 3 hal 47), tidak terdapat interaksi
vang nyata (P>0,05), antara lama perendaman dan volume perendaman air
perasan daun belimbing wuluh terhadap susut masak daging sapi, dan antar
volume perendaman juga tidak memperlihatkan perbedaan yang nyata (P>0,05),
tetapi antar lama perendaman menunjukan adanya perbedaan yang sangat nyata
(P<0,01) terhadap susut masak. Rataan nilai susut masak daging sapi dapat dilihat
pada tabel 5. pada pemberian volume perendaman 100ml/100gr, 200/100gr, dan
300ml/100gr dengan lama perendaman 3 jam, 6 jam, dan 9 jam, berkisar antara
28,34% sampai 39,59%. Menurut Lawrie (2005) nilai susut masak daging yang
normal adalah 1,5 sampai 54,5%. Data di atas menunjukkan tidak ada pengaruh
antara lama perendaman dan volume perendaman ekstrak terhadap susut masak

daging sapi. Rataan kombinasi perlakuan antar lama perendaman dapat dilihat

pada Table 8.
Tabel 8. Rataan Perlakuan Antar Lama Perendaman Terhadap Susut Masak
Daging Sapi (%)
Perlakuan (Lama Perendaman) Rata-rata
a;(3 jam) 31,817
a; (6 jam) 35,87°
a; (9 jam) 39,34°

Ket : Angka dengan superskrip yang sama tidak menunjukkan perbedaan
yang nyata (P>0,05), sedangkan angka dengan superksrip yang
berbeda menunjukkan berbeda sangat nyata (P<0,01).
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Berdasarkan hasil uji DMRT (Duncan’s Multipel Range New Test)
(Lampiran 3 hal 48), lama perendaman 3 jam lebih tinggi (P<0.01) susut masak
vang dihasilkkan dibandingkan dengan perendaman 6 jam dan lama perendaman 9
jam. Tampak bahwa semakin lama waktu perendaman yang dilakukan maka susut
masak yang dihasilkan semakin baik kualitasnya. Hal ini diduga adanya pengaruh
oleh faktor kadar air. Sesuai pendapat Lawrie, (2003) bahwa susut masak
merupakan nilai indikator nutrisi daging sapi yang berhubungan dengan kadar air
daging. Ditambahkan oleh Abustam, dan Ali (2010) jika kadar air rendah maka
susut masak menurun. Sehingga semakin lama dilakukan perendaman, maka akan
semakin lama pula kontak daging dengan larutan air perasan daun belimbing
wuluh. Kondisi seperti ini akan menyebabkan proses osmosis. Proses osmosis
adalah proses perpindahan pelarut dari larutan yang memiliki konsentrasi rendah
menuju konsentrasi lebih tinggi, hingga tercapai kesetimbangan laju pelarut.
Sehingga kadar air daging juga mengalami peningkatan. Sesuai pendapat
Rumkoy., (1991) bahwa kadar air daging sapi mengalami penurunan dan
peningkatan akibat perendaman dan lama penyimpanan.

Daging sapi yang direndam dengan air perasan daun belimbing wuluh
memperlihatkan lebih rendah susut masak yang dihasilkan dibandingkan tanpa
perlakuan (kontrol) sebesar 23,07%. Sesuai dengan pendapat Soeparno., (2009),
bahwa daging dalam jumlah susut masak rendah mempunyai kualitas yang lebih
baik dari pada daging yang memiliki susut masak yang tinggi, karena kehilangan
nutrisi saat pemasakan akan lebih sedikit. Nilai susut masak pada daging bisa

dipengaruhi oleh serabut otot, ukuran dan berat sampel daging, temperatur dan

30




lama pemasakan serta penampang melintang daging. Sesuai dengan penelitian ini

vaitu panjang daging +5 cm, lebar £3 cm, tebal =3 cm dan temperatur 81°C.
4.4. Keempukan

Data persentase keempukan daging sapi yang direndam air perasan daun
belimbing wuluh (4verhoa bilimbi, L) dengan lama dan volume yang berbeda
untuk kombinasi perlakuan, dapat dilihat pada Tabel 9.

Tabel 9. Rataan Keempukan Daging Sapi yang Direndam Air Perasan Daun
. I ]
Belimbing Wuluh dengan Lama dan Volume yang Berbeda kg/cm

Faktor A Faktor B (Volume perendaman)
(Lama Perendaman) b, b, b;
(100ml1/100gr) (200ml/100gr) (300ml/100gr)
a; (3 jam) 8,10% 7,50 8.,00"
a> (6 jam) 7,00 7,67 6,8"
a3 (9 jam) 6,50" GI™ 5,67

Kontrol : 8,5
Ket : Angka dengan superskrip yang sama tidak menunjukkan perbedaan
yang nyata (P>0,05), sedangkan angka dengan superksrip yang
berbeda menunjukkan berbeda sangat nyata (P<0,01).

Hasil analisis keragaman (Lampiran 4 hal 50), menunjukan adanya
interaksi yang sangat nyata (P<0,01) antara lama perendaman (faktor A) dan
volume perendaman air perasan daun belimbing wuluh (faktor B) terhadap
keempukan daging sapi, dan antar lama perendaman memperlihatkan perbedaan
yang sangat nyata (P<0,01), begitu juga antar volume perendaman terdapat
perbedaan yang sangat nyata (P<0,01).

Hasil Uji DMRT (Duncan’s Meltipel Range New Test) (Lampiran 4 hal
51), lama perendaman 9 jam volume perendaman 300ml/100gr, lebih empuk
(P<0,01) daging yang dihasilkan dibandingkan dengan perendaman 3 jam volume
perendaman 100ml/100gr, 200ml/100gr, dan 300ml/100gr. Dapat dikatakan

bahwa semakin lama waktu perendaman dilakukan maka keempukan semakin
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baik. Hal i1 diduga adanya pengaruh dari kadar air. Semakin tinggi kadar air
maka memberikan kesan juicines semakin baik, sebaliknya jika terjadi penurunan
kadar air dalam daging akan menyebabkan turunnya keempukan daging. Lawrie
(2005) bahwa kandungan air dalam daging akan mempengaruhi kesan jus daging
(juiciness).

-~

Lama perendaman 3 jam volume perendaman 300ml/100gr menunjukan
tidak berbeda nyata dengan lama perendaman 3 jam volume perendaman
100ml1/100gr, 200ml1/100gr, sama halnya pada lama perendaman 6 jam dan lama
perendaman 9 jam. Dapat dikatakan bahwa berbagai level volume perendaman
yang diberikan dengan lama perendaman tidak mempengaruhi keempukan daging
sapi. Hal ini diduga bahwa senyawa fenol di dalam air perasan daun belimbing
wuluh belum mampu mempengaruhi keempukan daging sapi. Menurut Soeparno,
(2009) mengemukakan bahwa keempukan daging berhubungan dengan umur,
jenis kelamin, nutrisi dan stress. Keempukan akan semakin rendah dengan
meningkatnya umur ternak. Hal ini disebabkan oleh kadar kolagen dalam jaringan
ikat yang mengalami perubahan-perubahan molekuler dan mempengaruhi
keempukan daging dengan semakin bertambahnya umur ternak. Oleh karena itu
ternak yang tua akan cenderung menghasilkan daging yang relatif alot daripada
ternak yang muda. Dapat disimpulkan bahwa daging sapi tanpa perlakuan
(kontrol) sebesar 8,5kg/cm3 menunjukkan lebih alot dibandingkan dengan daging

sapi yang direndam dalam air perasan daun belimbing wuluh dengan lama

perendaman 9 jam volume perendaman 300ml/100gr.
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KESIMPULAN DAN SARAN
A. Kesimpulan

Perendaman daging sapi dengan larutan air perasan daun belimbing
wuluh antara lama perendaman dan volume perendaman air perasan memberikan
pengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap peningkatan kadar protein, dan
keempukan daging, dan berpengaruh terhadap penurunan kadar lemak, dan antar
lama perendaman berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap penurunan susut
masak daging sapi. Berdasarkan hasil penelitian ini, perlakuan terbaik secara
keseluruhan adalah lama perendaman 3 jam dengan volume perendaman
200ml/100gr% dengan hasil kadar protein sebesar 40,77%, kadar lemak 7,84%,
susut masak 33,25% dan, keempukan daging sapi 7,50kg/cm’. Akan tetapi lama
perendaman sampai 9 jam dengan volume perendaman 300ml/100gr kualitas

daging masih tetap terjaga, dan layak untuk konsumsi.
B. Saran

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, maka gunakanlah
ekstrak daun belimbing wuluh untuk menjaga kualitas dari daging sapi sebelum di
olah menjadi produk siap saji. Lama perendaman 3 jam dan volume perendaman
200ml/100gr sudah dapat mempertahankan kualitas dari daging sapi akan tetapi
jika semakin lama daging direndam akan menyebabkan kualitas daging sapi

menurun.
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Lampiran 1: Analisis Statistik Kadar Protein Daging Sapi yang Direndam
Air Perasan Daun Belimbing Wuluh dengan Lama dan Volume Berbeda
(%)

PERLAKUAN ULANGAN
‘ — - Jumlah Rata-rata
Faktor A Faktor B | [ [11

by 4143 42,16 4131 12490 41,63
a b, 40,98 3999 4148 12245 40,82
bs 4020 40,69 3988 120,77 4026
Jumlah 122,61 122,84 122,67 368,12 7
- Rata-rata 40,87 40,95 40,89 4090
by 3903 3858 3918 11769 3923
a b, 39,54 4022 3998 11974 3991
bs 39,903 40,23 39,88 120,04 40,01
Jumlah 119.40 119,03 119,04 35747
V Rata-rata 30,80 39,68  39.68 39,72
b, 36,89 3726 36,98 111,13 37,04
as b, 37,54 3844 3865 11463 3821
bs 37,88 39,26 38,86 116,00 38,67
Jumlah 112,31 114,96 114,49 341,76 39,53
Rata-rata 3744 3832 38,16 37,97
total 35432 356,83 356,20 106735
Rata-rata 39,37 39.65 39,58
FK = (1067,35)* + 27
=42193,93
JK-Total (JKT) = (41,432 442,16 % +.......... +38,86%) - 42193,93
=52,16
JK-Kelompok (JKKel)= (354,32+356,83% + 356,20%) = 9 - 42193,93
=0,38

JK-Perlakuan (JKP) = (124,907 + 122,45* + ......... +116,00%) + 3 - 42193,93

=41.25

JK-Faktor AUKA) = (368,12° +357,47 2+ 341,76%) + 9 -42193,93

= 39,08
JKG =52,16-0,38 - 47,25
= 4,53
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Data Hasil Percobaan menurut faktor A x B

Faktor A Faltor D Jumlah  Rata-rata
100ml/100gr ~ 200ml/100gr  300ml/100gr 7
3JAM 124,9 122,45 120,77 368,12 122,71
6 JAM 117,69 119,74 120,26 357,69 119.23
9 JAM 111,13 114,63 116,00 341,76 113.92
Jumlah 353,72 356,82 357,03
Rata-rata 117,91 118,94 119,01

JK-Faktor B (JKB) =(353,72° + 356,82% + 356,81°) = 9 - 42193,93

=T
JK-Interaksi AB =47,25-39,08 - 0,71
=746
TABEL SIDIK RAGAM
SK DB JK KT  Fhitung F Tabel 5% F tabel 1%
Kelompok 2
Perlakuan 8
A 2 39,08 19,54 69,01 3,63 6,23
B 2 0,71 0,35 1250 3,63 6,23
Interaksi 4 746 187 659" 3,01 4,77
Galat(sisa) 16 4,53 0,28
Total 26 52,16

Keterangan : = Sangat Nyata
" = Tidak berbeda nyata
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SE AB
Uji LSR
LSR

=031

=SSR x SE

Uji Duncan's Multiple Range Test (DMRT)
Uji Lanjut Interaksi AB

Tabel LSR 5% dan LSR 1%

Nilai P SSR LSR
5% 1% 5% 1%
2 3 4.13 0,92 1,27
3 315 4,34 0,97 1,33
4 3,23 4.45 0,99 1,37
5 3.3 4.54 1,01 1,39
6 3,34 4.6 1,03 1,41
7 3,37 4.67 1,04 1.43
8 3,39 4,72 1,04 1,45
9 3,41 4,76 1,05 1,46
Rangking perlakuan
a.b1 albz a|b3 azbz. azbg agb|
41,63 40,82 40,26 40,01 3991 39,23
a3b3 a3b2 a;b.
38,67 38,21 37,04
albl“ albznb a1b3b azb3bc ap_bzbc azbfd
asby® azhy’ asby




Perbandingan Nilai Beda Nyata

Perlakuan P Selisih i“- i ™ Ket
El]bi- a|b3 2 (),8] 0.93 1.28 NS
aib;- a;b; 3 1,37 0,98 1,34 ok
a,b;- azbs 4 1,62 1.00 1.38 *¥
aib;- aby 5 1,72 1,02 1,41 e
aib- azb, 6 24 1,03 1,42 i
a|b|- a;b; 7 2,9() |,04 1,45 ¥
aib;- azbz 8 3,42 1,05 1.46 e
aib;- azb, 9 4,59 1,06 1,47 e
a;bs- a;bs 2 0,56 0,93 1,28 NS
abz- asbs 3 0,81 0,98 1,34 NS
a,bs- axbs 4 0,91 1,00 1,38 NS
a|b2- azbl 5 1,59 1,02 ],41 **
a|b2- a;b; 6 2,[5 ].,03 |,42 **
albz- a3b2 7 2,61 ],04 1,45 *%
a|b2- a3b1 8 3,78 1,05 1,46 i
a|b3— a2b3 2 0,25 0,93 1,28 NS
arbs- axby 3 0,35 0,98 1,34 NS
aibs- axb; 4 1,03 1,00 1,38 *

albg- a;b; a ],59 1,02 |,4] **
a]b3- a3b2 6 2,05 1,03 ],42 **
abs- asb, Fi 322 1,04 1,45 i
axbs- azby 2 0,10 0,93 1,28 NS
azb:;- 32b| 3 0,78 0,98 1,34 NS
azb;;- 33b3 4 1,34 1,00 1,38 *

azbs- azbs 5 1,80 1,02 1,41 o
arbs- asb; 6 2,97 1,03 1,42 *¥
arby- arb, 2 0,68 0,93 1,28 NS
aby- azbs 3 1,24 0,98 1,34 ¥*

aby- azbs 4 1,70 1,00 1,38 * %
azbs- asb, 5 2,87 1,02 1,41 ik
azb;- asb; 2 0,56 0,93 1,28 NS
ab;- azby 3 1,02 0,98 1,34 *

azbl- a3b| 4 2,19 1,00 1,38 ¥
azbs- azby - 0,46 0,93 1,28 NS
a3b3- a3b1 3 1,63 0,98 ],34 ¥k
azb,- azb, 2 1,17 0,93 1,28 *
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PERBANDINGAN SELISIH RATAAN LSR

Analisi statistik kadar protein (%) daging sapi yang direndam air perasan daun
belimbing wuluh dengan lama dan volume yang berbeda pada rata-rata kombinasi
perlakuan.

faktor B
faktor A ——— : - rata-rata
100ml/100gr  200ml/100gr 300ml/100gr )
3 jam 41,63 40,82 40,20" 40,90
6 jam 39,23 39,91% 40,01 39,72
9jam 37,04/ 38,21° 38,67% 37,97
Rataan 39,30 39,65 39,23

Ket : Angka dengan superskrip yang sama tidak menunjukkan perbedaan
yang nyata (P>0,05), sedangkan angka dengan superksrip yang
berbeda menunjukkan berbeda sangat nyata (P<0,01).
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Lampiran 2 :Analisi Statistika Kadar Lemak Daging Sapi vang Direndam
Air Perasan Daun belimbing Wuluh dengan Lama dan Volume
yvang berbeda (%)

PERLARUAN L Jumlah  Rata-rata
Faktor A Faktor B I I [11
b, 7,18 737 847 23,02 7167
a b, 8,15 7,67 7,70 23,52 7.84
bs 11,20 9,63 11,29 32,12 10,71
Jumlah 26,53 24,67 2746 78,66
Rata-rata 8.84 8,22 9.15
b, 6,92 7.92 1,25 21,69 7,23
a b, 7,95 6,97 7,84 22,76 7,59
bs 8,55 8,48 7,87 24,90 8,30
Jumlah 23,42 2297 2296 69,35
Rata-rata 7,81 7,66 7.65
b, 6,34 5,98 6,38 18,70 6,23
a3 b, 6,95 7,24 6,90 21.09 7,03
b; 7,34 8,36 7,67 2337 7,79
Jumlah 20,63 21,58 20,95 63,16 7,82
Rata-rata 6,88 7,19 6,98 7,02
total 70,58 69,22 71,37 211,17
rata-rata 7,84 7.69 7.93
FK = (211,17 + 27
=1651,52
JK-Total (JKT) = (7,182 + 7,37 +.......... +7,67%) - 1651,52
=40,98
JK-Kelompok (JKKel)= (70,587 + 69,22% + 71,37°) + 9 - 1651,52
=0,26
JK-Perlakuan (JKP) =(23,02° +23,52% + ......... +23,37%) + 3 - 1651,52
=36,38
Data Hasil Percobaan menurut faktor A x B
Faktor A AL Jumlah Rata-rata
100ml/100gr  200ml/100gr  300ml/100gr
3 jam 23,02 21,69 18,70 63,41 21,14
6 jam 23,52 22,76 21,09 67,37 22,46
9 jam 32:12 24,90 23.37 80,39 26,80
Jumlah 78,66 69,35 63,16 211,17

Rata-rata 26,22 23,12 21,05




JK-Faktor AJKA) =(78,66° + 69,35°+ 63,16°) + 9 - 1651.,52

=13.53
JK-Faktor B(JKB) =(63,41°+67.37°+ 80.39°) = 9 - 1651.52
=17.54
JK-Interaksi AB =36,38-13.54-17,54
=531

TABEL SIDIK RAGAM

Sk DB JK KT  F.hitung F Tabel 5%  F tabel 1%
Kelompok 2 0,26 0,13
Perlakuan 8 36,38 4,55
A 2 1353 6,77 2499 3,63 6.23
B 2 1754 8,77 32,38 3,63 6.23
Interaksi AB 4 531 1,33 491" 3,01 4,77
Galat 16 4,33 0,27
Total 26 40,98

Keterangan : = Sangat Nyata
" = Tidak berbeda nyata

UJI DMRT

Uji Lanjut Interaksi AB

SE =0,30

LSR = SSRX SE

Tabel SSR dan LSR

Nilai P oL L

0,05 0,01 0,05 0,01

2 3 4,13 0,90 1,24
3 3,15 4,34 0,95 1,30
4 3,23 4,45 0,97 1,34
5 33 4,54 0,99 1,36
6 3,34 4,6 1,00 1,38
7 337 4,67 1,01 1,40
8 3,39 4,72 1,02 1,42
9 3.41 4,76 1,02 1.43

Urutan rataan perlakuan faktor A dari yang teringgi hingga terendah
Ranking Perlakuan

alb3 a2b3 a|b2 a3b3 a|b|
10,71 8,30 7,84 7,79 7,67
azbg a2b| a;bz a3b1

7,59 - 7,23 7,03 6,23




Perbandingan Nilai Beda Nyata

L LSR
Perlakuan INTERVAL Selisih 59 1% KET
£l|b3 - a;r_b3 2 2.41 (),90 1,24 X
ﬂ|b3- a|b2 3 2.87 0,()5 1,30 * %k
a;bs- azbs B 2,92 0,97 1,34 o
aibs- a;b; 5 3,03 0,99 0,30 "
El|b3- azbz 6 3,12 1,00 138 Ak
aibs- axby 7 3,48 1,01 1,40 ¥
a’.l|b3- a3b3 8 3,68 ],02 |,42 *k
a1bs- azb, 9 4,47 1,02 1,43 bk
axbs- ajb, 2 0,46 0,90 1,24 NS
agb3- a;b;; 3 0,51 0,95 1,30 NS
axbs- arby 4 0,63 0,97 1,34 NS
axbs- axbs 5 0,71 0,99 1,36 NS
a)bs- axb 6 1,07 1,00 1,38 *
a>bs- asbs & 1,27 1,02 1,40 "
agb3- a3b1 8 2,07 1,02 1,42 * ¥
aibs- asbs 2 0,05 0,90 1,24 NS
ajbs- ajb, 3 0,17 0,95 1,30 NS
a|b2- azbz 4 0,25 0,97 ],34 NS
aibz- azb| 5 0,6| 0,99 1,36 NS
ajby- ashy 6 0,81 1,00 1,38 NS
a;by- ash; 7 1.61 1,01 1.40 o
a3b3- a]b1 2 0,12 0,90 ],24 NS
asbs- azb; 3 0,20 0,95 1,30 NS
a3b3- a2b| 4 0,56 0,97 1,34 NS
azbs- azby ] 0,76 0,99 1,36 NS
azbs- asb, 6 1,56 1,00 1,38 i
aib;- azby 2 0,09 0,90 1,24 NS
albl- a2b| 3 0,45 0,95 1,30 NS
a|b|— a;;bz 4 0,65 0,97 1,34 NS
a.b.- a;b; D 1,44 0,99 1,36 *k
arbr- axb) 2 0,36 0,90 1,24 NS
azbz- a3b2 3 0,56 0,95 1,30 NS
azbs- azb, 4 1,35 0,97 1,34 i
azbl- a;bz ' 0,20 0,90 1,24 NS
a2b|- a;b; 3 ],00 0,95 1,30 *
azb,- asb, 2 0,80 0,90 1,24 *
aibs’ azhs’ arb,” ashs™ arb,”
azbzbc azbf ajbzb“’ agbf
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PERBANDINGAN SELISIH RATAAN LSR

Analisi statistik kadar lemak (%) daging sapi vang direndam air perasan daun
belimbing wuluh dengan lama dan volume yang berbeda rata-rata kombinasi
perlakuan.
faktor B

Rata-rata

faktor A - B
- 100m1/100gr  200ml1/100gr 300ml/100gr i
3 jam 1.6 7,84 10,71* 8,74
6 jam 7,23¢ 7,59 ¢ 8,30" 7,71
9jam 6,23 7,03 7,79 7,02
Rataan 7,05 7,49 8,93
Ket _Ang_il (lﬂ,;i]_gllll superskrip yang sama tidak mcnunjul\;]al_

perbedaan yang nyata (P>0,05), sedangkan angka dengan
superksrip yang berbeda menunjukkan berbeda sangat nyata

(P<0,01).
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Lampiran 3: Analisis Statistik Susut Masak Daging Sapi yang Direndam Air
Perasan Daun Belimbing Wuluh dengan Lama dan Volume yang Berbeda

(%). 7 -
PERLAKLIAN S b Jumlah  Rata-rata
Faktor A Faktor B I 11 11
by 27,72 2826 2905 85.03 28,34
a, b, 33,89 33,78 32,08 99,75 33,25
bs 34,71 36,02 30,82 101,55 33,85
Jumlah 96,32 08.06 01,95 286,33
Rata-rata 32,11 32.69 30,65
b, 34,10 3462 39,01 107,73 35,91
a b, 38,25 36,47 32,97 107,69 35,90
bs 35,10 37,12 3523 107,45 35,82
Jumlah 107,45 108,21 107,21 322,87
Rata-rata 35,82 36,07 35,74
b, 39,30 38,18 3994 11742 39,14
a b, 38,86 39,15 39,90 117,91 39,30
bs 39,31 3042 40,04 118,77 39,59
Jumlah 117,47 116,75 119,88 354.10
Rata-rata 39,16 38,92 39,96
total 321,24 323,02 319,04 963,30 35,68
rata-rata 35,69 3580 3545
FK = (963,30%) +27
= 34368,40
JKT = (28,72% + 28,267 + 29,05%......+ 39,54%) - 34368,40
=362,36
JKK = (321,24% + 323,02> +319,04 %) =+ 9 - 34368,40
= 0,88
JKP = (185,032+99,752+ 101,557 + .....+118,77%) + 3 - 34368,40
=310,76
IKG = 362,36, — 0,88 — 310,76
= 50,71
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Tabel : Data hasil Percobaan menurut faktor A x B

FaktorB ——————— rator A - — Jumlah  Rataan
100m1/100gr 200ml/100gr ~ 300ml/100gr
3 jam 85.03 107,73 117,42 310,18 103,39
6 jam 99,75 107.69 117,91 32535 108,45
9 jam 101,55 107.45 118,77 327,77 109,26
Jumlah 286,33 32287 354,10
Rataan 05,44 107,62 118,03
JKA =(286,33% +322,87> + 354,10° ) + 9 - 34368,40
= 235,03
JKB = (310,18 + 325,35 + 337,77° ) + 9 - 34368,40
= 20,20
JKAB =310,76 - 235,03 — 20,20
= 34,89
Tabel Sidik Ragam
Sk DB JK KT F.hitung  F tabel 5%  F tabel 1%
Kelompok 2
Perlakuan 8
A 2 25568 127,84 40,33 3,63 6,23
B 2 2020 10,10  3,19™ 3,63 6,23
Interaksi AB 4 3489 872 5 R 3,01 4,77
Galat 16 50,71 3,17
Total . 26
Keterangan : = Sangat Nyata
" = Tidak berbeda nyata
Uji Lanjut Interaksi A
SE = 0,59
LSR =SE X SSR
Tabel SSR dan LSR
Nilai P L L
0,05 0,01 0,05 0,01
2 3 4,13 1,78 2,45
3 3,15 4,34 1,87 2,58
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RANKGKING PERLAKUAN

az a; aj

39,34 35.87 31.81

Nilai Beda Nyata

LSR

PERLAKUAN INTERVAL SELISIH _ - KET
5% 1%
az-az 2 3,47 1,78 2,45 %
az- a; 3 7,53 1,87 2.58 ¥
az- a 2 4.06 1,78 2,45 i
a b c
az az aj

PERBANDINGAN SELISIH RATAAN LSR

Analisi statistik susut masak (%) daging sapi yang direndam air perasan daun
belimbing wuluh dengan lama perendaman yang berbeda rata-rata kombinasi
perlakuan

Faktor A (Lama Perendaman) Rata-rata
3 jam 31,81°
6 jam 35,87
9 jam 39,34°

Ket : Angka dengan superskrip yang sama tidak menunjukkan perbedaan
yang nyata (P>0,05), sedangkan angka dengan superksrip yang
berbeda menunjukkan berbeda sangat nyata (P<0,01).
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Lampiran 4 : Analisis Statistik Keempukan Daging Sapi yang Direndam Air
Perasan Daun Belimbing wuluh dengan Lama dan Volume yvang Berbeda

(Kg/em).

PERLAKUAN ULANGAN
‘ ) Jumlah Rata-rata
Faktor A Faktor B | [ [11
b 8 85 7.8 24,3 81
aj b- 7.5 7 8 22.5 7.5
bs 8,5 7.5 8 24 8,0
~ Jumlah 24 23 "23.\\ 70.8 7
Rata-rata 8 7,67 7,93
- b, 75 6 7,5 21 70
as b, T3 8.5 7 23 7.7
b; 6 7.5 7 20.5 6.8
~ Jumlah 21 2 215 645
~Rata-rata 7,00 7,33 7,17
b, 65 7 6 19,5 65
a3 b, 5.5 6 7 18.5 6,2
B _ bs 6 5 6 17 S0
B ~Jumlah .18 18 l}r "i 7,0
~_Rata-rata 6,00 6,00 6,33
_ total 63 63 643 1903 )
rata-rata T 7.0 7,14

FK

JKT

JKKel

JKP

JKG

= (8> + 8,57+ 7,8......+ 6%) =27
=1341,26

=(9*+8,5"+7,8%.....+ 6%) - 1341,26
<2433

=(24,3%+ 22,52+ 24> +
= 16,90

=24,33- 16,90 - 0,13
=17.,30
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Data Hasil Percobaan menurut faktor A x B

Faktor A | _ Fuklm.' B : ) Rataan
N 100ml1/100gr 200m1/100gr 300ml/100gr
3jam 243 22,5 24 70,8
6jam 21 23 20,5 64,5
9jam 19.5 18,5 17 55
Ratan 64.8 64 61,5
JKA =(64,80° +64° + 61,57 )+ 9 - 134126
= 0,66
JKB =(70,8° + 64,50° + 557 ) = 9 -1341,26
= 14,06
JKAB =16,90 — 0,66 — 14,06
=2,18
TABEL ANOVA
F Tabel F tabel
Sk DB JK KT F.hitung 5% 1%
Kelompok 2
Perlakuan 8
A 2 28,34 14,17 15,50 3,63 6,23
B 2 4763 2381 2604 3,63 6,23
Interaksi AB 4 34,92 8,73 9,55 3,01 4,77
Galat 16 14,63 0,91
Total 26 134,39
Keterangan : = Sangat Nyata
"™ = Tidak berbeda nyata
UJI DMRT
UJI Lanjut AB
SE =0,55
LSR =SE X SSR
Tabel SSR dan LSR
Nilai P sl Lok
0,05 0,01 0,05 0,01
2 3 4,13 1,66 2,28
3 3,15 4,34 1,74 2,40
4 323 4,45 1,78 2,46
5 3.3 4,54 1,82 2,51
6 3,34 4,6 1,84 2,54
7 3,37 4,67 1,86 2,58
8 3,39 4,72 1,87 2,61
9 3,41 4,76 1,88 2,63
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Rangking perlakuan

aib, by axbs ajby axb, axbs “ashy

8,10 8,00 7,67 7.5 700 683 6.50

il_zbg il_*,h_:

6,17 5,67

Nilai Beda Nyata
Perlakuan INTERVAL Selisih .. KET
5% 1%

aib, - a by 2 0,10 1,66 2,28 NS
ajb; - aby 3 0,43 1,74 2,40 NS
aib; - ab -+ 0.60 1,78 2,46 NS
aib; - asb, 5 1,10 1,82 2,51 NS
£l|b| - azbg 6 ],27 1,84 2,54 NS
a.b. = a;b. 7 ],60 1,86 2,58 NS
a|b|- a;bz 8 1,93 ],87 2,6] *
a.b. = a3b3 9 2,43 ],88 2,63 *
a|b3 = azbz 2 0,33 [,66 2,28 NS
31b3 - a;bg 3 0,50 1,74 2,40 NS
aibs - azb, 4 1,00 1,78 2,46 NS
a.b;- a2b3 5 ],17 1,82 2,51 NS
aib; - azb) 6 1,50 1,84 2,54 NS
a1bs- azhy 7 1,83 1,86 2,58 NS
a1b3- a;b; 8 2,33 1,87 2,6] *
azb, - ajby ' 0,17 1,66 2,28 NS
axb; - axb) 3 0,67 1,74 2,40 NS
agbz - agb;; 4 0,67 1,78 2,46 NS
agbz - a3b| 5 1 ,l 7 1,82 2,51 NS
azbz ) a3b2 6 1,50 1,84 2,54 NS
apb; - azb; 7 2,00 1,86 2,58 %
a|b2 = a2b| 2 0,50 1,66 2,28 NS
albz - a2b3 3 0,67 1,74 2,40 NS
a]bz e a;b; 4 1,00 1,78 2,46 NS
El|bp_ s a3b2 5 1,33 1,82 2,51 NS
albg = a3b3 6 1,83 1,84 2,54 NS
ab - azb3 2 0,17 1,66 2,28 NS
axb) - asb; 3 0,50 1,74 2,40 NS
agbl - a3b2 4 0,83 1,78 2,46 NS
axb, - azbs 5 1,33 1,82 2,51 NS
axb; - azb) 2 0,33 1,66 2,28 NS
arbs - azby 3 0,67 1,74 2,40 NS
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axbs - asbs 4 1,17 1,78 2.46 NS

ash) - azb, 2 0.33 1.66 2.28 NS

il:h| - u;h; 3 0.83 1,74 2.40 NS

ll:h_g —_El).b_}__ 2 ().50 ) | ,6() 2‘28 NS
a ;b;“ a;b_;" a;_rbzd a;bzﬂ azb ;“
ab;’ ab," azh," azh;”

PERBANDINGAN SELISIH RATAAN LSR

Analisi statistik keempukan (Kg/cm’) daging sapi yang direndam air perasan daun
belimbing wuluh dengan lama dan volume yang berbeda rata-rata kombinasi
perlakuan.

Rata-rata Perlakuan

faktor A Faktor B (Volume perendaman) -
(Lama Rata-rata
perendaman) 100ml/100gr  200ml/100gr  300ml/100gr
3 jam 8,43" 8,00" 7,50" 7,98
6 jam 7,00° 7,67" 6,8 7,17
9 jam 6,50" 6,17*" 5,83" 6,17
Rata-rata 131 7,28 6,72

Ket : Angka dengan superskrip yang sama tidak menunjukkan perbedaan
yang nyata (P>0,05), sedangkan angka dengan superksrip yang
berbeda menunjukkan berbeda sangat nyata (P<0,01).
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