KOLAGEN INTRAMUSKULAR DAN KUALITAS DAGING
DOMBA LOKAL JANTAN, KAITANNYA DENGAN
UMUR DAN MACAM OTOT

Soeparno *)

INTISARI

Kadar kolagen intramuskular dari analisis
hidroksiprolin, komposisi kimia dan karakteristik
fisik, kaitannya dengan umur dan macam olot, serta
hubungan antara kadar kolagen intramuskular
dengan komposisi kimia dan karakteristik fisik telah
diteliti pada daging domba lokal jantan muda dan
dewasa, j

Duabelas ekor domba Iokal jantan yang terdiri
atas enam ekor domba muda dan enam ckor domba
dewasa dipotong dan diproses menjadi karkas.
Sampel yang dipergunakan adalah otot Longissintus
dorsi (LD), Biceps femnoris (BF), Semitendinosus (ST)
dan Semimembranosus (SM). Kombinasi keempat
macam otor dipergunakan untuk analisis korelasi
regresi.

[nteraksi antara uwmur dan macam  otot
menunjukkan perbedaan yang nyata ( P<0,05 )
untuk kadar hidroksiprolin, kolagen, protein, lemak,
abu, water-holding capasity (WHC), cooking loss (CL)
dan  keempukan daging. Kadar hidroksiprolin
bervariasi antara 0,044 sampai 0,0989, kadar
kolagen 0,314 sampai 0,697%, protein 21,96 sampai
24,88%, lemak 0,80 sampai 2,04%, abu 1,06 zampai
1.21%, WHC 32,64 sampai 40,83%, CL 27,72 sampai
3588% dan keempukan bervariasi antara 1,95
sampai 2,49 kgfem2. Kadar air dan pH daging
menunjukkan perbedaan yang tidak nyata. Kadar
hidroksiprolin, kolagen, lemak, WHC, dan CL
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meningkat, dan kadar protein serta abu menurun
dengan meningkatnya umur domba (P<0,05).
Kecuali kadar air, komposisi kimia daging adalah
tidak konsisten diantara individu otol. Umur tidak
menyebabkan  perbedaan  keempukan di  dalam
individu maupun rata-rata otot, kecuali otot LD,
Kadar kolagen intramuskular mempunyai
hubungan yang tidak erat dengan komposisi kimia
dan karakteristik fisik daging domba lokal jantan
muda dan dewasa, dengan koclisien korelasi yang
lebih kecil dari 0,45,
(Kata Kunci : Kolagen Intramuskular, Komposisi
Kimia, Karakteristik Fisik, Umur, Otot, Daging
Domba).

INTRAMUSCULAR COLLAGEN AND
MEAT QUALITY OF MALE LOCAL SHEEP
AS RELATED TO AGE AND MUSCLES

ABSTRACT

Intramuscular collagen content basced on the
determination of hydroxyproline content, chemical
composition and physical characteristics as affected
by age and muscle differences, and the relationships
between  intramuscular  collagen  content  and
chemical composition and physical characteristics for
young and adult male sheep were determined.

Twelve male local sheep in two age groups, six
yvoung and six adult were chosen from a traditional
management and feeding system. The animals werc

ISSN 0126 - 4400




slaughterid and processed into carcasses. Four
muscles, Longissimus dorsi (LD), Biceps fernoris (BF),
Semitendinosus (ST), and Semimembranosus (SM)
were removed from each carcass. The muscles
combination was used for correlation regression
analysis,

There were interactions between age and muscles
on the content of hydroxyproline, intramuscular
collagen, protein, fat, ash, warer- holding capacity
(WHC), cooking loss (CL) and meat tenderness
(P<0.05). The content of hydroxyproline varied
between 0.044 to 0.098%, intramuscular collagen
0.314 1o 0.697%, protein 21.96 to 24.889%, fat 0.80 to
2.04%, ash 1.06 to 1.21%, WHC 32.64 to 40.839%,
CL 27.72 10 35.88% and the meat tenderncss was
between 1.95 to 2.49 kg/cm2. The moisture and meat
pH did not show significant differences. The content
of hydroxyproline, intramuscular collagen, fat, the
water-holding capacity and cooking loss increased,
whereas the protein and ash content decreased with
increase in age of animal (P<0.05). With the
exception of moisture, the chemical composition of
meat was not consistent between individual muscles.
In the individual muscles, except for the LD muscle,
the influence of age was non-significant.

The intramuscular collagen content had no close
correlation with the chemical composision and
physical characteristics of meat of young and adult
sheep with the correlation coefficients of less than
(.45,

( Key Words : Intramuscular Collagen, Chemieal
Composition, Physical Chracteristics, Age, Muscles,
Sheep Meat).

PENDAHULUAN

Protein merupakan komponen terpenting dari
daging yang diwakili olch dua elemen struktutal yang
sangal berbeda nilai biologisnya, yaitu otot dan
jaringan ikat. Kolagen jaringan ikat mempunyai nilai
nutrisi yang lebih rendah daripada protein otot
karena kurang atau tidak mengandung asam-asam
amino tertentu dan tidak mudah diserap didalam
tubuh manusia (Prost er af, 1975a). Menurut Marsh
(1977) dan Crouse et al (1985), kolagen dapat
mempengaruhi keempukan daging karena kolagen
terdapat dalam jumlah yang relatif agak besar
didalam otot dan mengalami perubahan-perubahan
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malekular selama perkembangan kedewasaan ternak.

Kadar jaringan ikat 1ermasuk kolagen tergantung
pada banyak faktor, antara lain adalah umur,
individu otot, jenis kelamin, dan kualitas atau grade
karkas. Misalnya kadar jaringan ikat termasuk
kolagen dapat berbeda diantara individu otot
(Bendall, 1967, Prost er af., 1975a; Soeparno, 1990)
dan antara umur ternak (Hunsley ef al., 1967; Prost et
al., 1975a; Judge er al, 1984). Kadar kolagen daging
dapat menurun dengan meningkatnya umur ternak
(Hinsley er al., 1967) atau mempunyai hubungan
yang tidak nyata dengan umur (Goll er af., 1964;
Hanrickson dan Moore, 1965).

Umur dan macam otot dapat mempengaruhi atau
menyebabkan  perbedaan  komposisi  kimia dan
kualitas fisik daging, tetapi pada umumnya
perubahan komposisi kimia (Judge er al.,, 1989) dan
kualitas fisik daging, terutama keempukan daging
(Bouton er af, 1978) adalah tidak konsisten. Macam
otot juga dapat mempengaruhi cooking loss daging
(Bouton et al., 1975). Pada sapi peranakan Ongole,
kadar kolagen mempunyai hubungan yang tidak erat
dengan komposisi kimja dan kualitas fisik daging
{Soeparno, 1550).

Berdasarkan hasil-hasil penelitian yang masih
kontroversial dan permasalahan tersebut  diatas,
maka tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui
kadar kolagen intramuskular dari hasil analisis
hidroksiprolin, komposisi kimia dan karakteristik
fisik daging, kaitannya dengan umur dan macam otof,
dan untuk mengetahui hubungan antara kadar
kolagen intramuskular dengan komposisi kimia dan
karakteristik fisik pada umur yang berbeda dan
kombinasi empat macam otot yaitu Longissimus
dorsi,  Biceps  femoris,  Semtitendinosus,  dan
Semimembranosys. Pada penclitian ini digunakan
sampel daging domba lokal jantan,

MATERI DAN METODE

Duabelas ekor domba lokal jantan vang terdiri
alas enam ekor domba muda (belum ada pergantian
gigi susu) dan enam ekor domba dewasa (dua sampai
empat gigi susu depan sudah mengalami pergantian)
dari pemeliharaan sccara tradisional, dipotong dan
diproses menjadi karkas. Karkas dibelah dua dan dari
belahan yang sama diambil sampel daging dari otot
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Longissimus dorsi (LD) bagian loin, Biceps femoris
(BF), Semitendinosus (ST) dan Semimembranosus
(SM) bagian paha, masing-masing enam sampel
scbagai replikasi. Jumlah sampel scluruhnya adalah 4
(macam otot) x 2 (jenis umur potong) x 6 replikasi =
48 sampel.

Variabel yang diamati adalah kadar hidroksi-
prolin, kolagen intramuskular, komposisi kimia
(kadar air, protein, lemak dan abu) dan karakteristik
fisik (pH, water-hoiding capacity, cooking losy dan
keempukan) daging.

Kadar hidroksiprolin diuji menurut mietode

Stegemann dan Stalder (1967) dengan alat spekiro-
fotometer model Spectronic-20. Kadar kolagen
intramuskular dihitung berdasarkan konsentrasi
hidroksiprolin dikalikan dengan angka faktor 7,14.
Kadar air ditentukan dengan menghitung berat yang
hilang setelah pemanasan dalam oven pada
temperatur 102°C selama 12 jam (AOAC, 1980).
Kadar protein (N x 6,25) ditentukan dengan
menggunakin metode Kjeldahl (AOAC, 1980).
Kadar lemak ditentukan dengan menggunakan
metode Atkinson er al (1972), Ekstraksi didalam alat
soxhlet  dilakukan  dengan  pelarut  lemak
kloroform-metanol 2 : 1 sclama § jam. Kadar abu
ditentukan dengan pemanasan didalam tanur listrik
pada temperatur 600°C selama 3,5 jam (AOAC,
1980). Penentuan pH daging dilakukan dengan
menggunakan metode Bouton dan Harris (1972).
Warter-holding  capacity  ditentukan  dengan
menggunakan metode Hamm (1972). Cooking loss
ditentukan dengan modifikasi metode Bouton er al
(1971), dan keempukan daging ditentukan secara
mekanik dengan metode shear press (Bouton er al.,
{1971).

Analisis  srariseik, Data  kadar hidreksiprolin,
kolagen intramuskular, komposisi kimia dan variabel
karakteristik fisik daging dianalisis dengan analisis
varians pola faktorial 2 x 4. Hubungan antara kadar
kolagen intramuskular dengan komposisi kimia dan
variabel karakteristik fisik daging kombinasi ke
cmpat macam otot (LD, BF, ST dan SM) untuk
masing-masing uwmur potong (muda dan dewasa)
dianalisis dengan analisis korelasi regresi (Steel dan
Torrie, 1980).

HASIL PENELITIAN DAN PEMBAHASAN

Hidroksiprolin, Kolagen Inramuskular dan
Komposisi Kimia Daging Domba

Hasil determinasi kadar hidroksiprolin, kolagen
intramuskular dan komposisi kimia yang disajikan
pada tabel 1 menunjukkan bahwa interaksi antara
umur dan macam otot untuk kadar hidroksiprolin,
kolagen intramuskular, protein, lemak, dan abu
adalah nyata (P<0.03),

Otot LD domba muda mengandung
hidroksiprolin dan kolagen intramuskular yang lebih
kecil (P<0,05) dari pada otot BF, ST dan SM, serta
lebih keci] daripada otot LD, BF, ST dan SM domba
dewasa. Kadar  hidroksiprolin - dan  kolagen
intramuskular otot LD domba dewasa lebih kecil
dibandingkan dengan otot BF domba muda dan
dewasa serta ST dan SM domba dewasa. Otot BF
domba muda dan dewasa mengandung hidroksiprolin
dan kolagen intramuskular yang berbeda secara tidak
nyata dan lebih tinggi dibandingkan dengan otot-otot
lainnya (P <0,05).

Interaksi antara umur dan macam otot pada
kadar air menunjukkan perbedaan yang tidak nyata.
Nilai rerata kadar air menunjukkan perbedaan yang
tidak nyata antara umur maupun otot. Kadar protein
menunjukkan perbedaan yang tidak nyata di antara
0tot domba muda. Pada domba dewasa, kadar
protein otot SM adalah lebih tinggi daripada otot ST
(P=<0,05). Kadar protein BF domba muda lehih
tinggi daripada otot BF dan ST domba dewasa, otot
LD domba dewasa lebih kecil daripada ST dan SM
domba muda, otot SM domba dewasa lebih kecil
daripada ST dan SM domba muda dan kadar protein
otot ST domba dewsa lebih rendah dibanding dengan
ST SM domba muda serta SM domba dewasa
(P =<0,05). Kadar lemak otot LD domba muda adalah
lebih rendah daripada LD dewasa, dan otot SM
domba dewasa mengandung lemak yang lebih rendah
daripada 5T domba muda (P<0,05). Kadar abu otot
ST domba muda lebih tinggi dibandingkan dengan
5T dan SM domba dewasa, dan kadar abu otot BF
doemba muda lebih tingpi daripada otot SM domha
dewasa (P=0,05).

Adanya interaksi antra umur dan macam otot
menujukkan bahwa kadar hidroksiprolin, kolagen
intramuskular, kadar protein, lemak, dan abu daging
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Tabel 1. Kadar hidroksiprolin, kolagan intramuskular dan komposisi kimia daging domba
lokal jantan, kaitannya denpan vmur dan macam otot

= === e =
Umur Variabel Macam oLt Rerata
LD BF ST SM

Muda = Hidroksi- 0,044, 0,097 0 0,070 < 0,056 4 0,067 F
Dewa- prolin (%) 0,061 0,098 0,085 © 0,075 ° 0,080 ¢
54

Rerata 0,053 % 0,098 ' 0,078 ™ 0,065 "
Muda  Kolagen 03142 0,696 0,503 <f nggﬁ 0,478 P
S[;ewa— Lm IranEu‘?:ii 0,436 0,697 0,607 © 0,533 0,568 2

ular

Rerata 0,375 % 0,696 0,555 ™ 0,466 "
Muda  Kadar air 'mjmﬁ 77,270 78,100 ® 77,250° 77,790 F
Dewa- (%) 77,390 71,770 77,7907 77,320" 77,560 F
54

Rerata 77,960 % 77,520 77,950 77,280*
Muda  Kadar 235500 23980%° 245607 24,8807 24,240°
Dewa- {;;:}lcm 22,650 22,250 21,960 23,720 - 22,6401
sa

erata 23,100 % 23,111 " 23,260 24,291

Muda  Kadar le- 0,800° 1,300 2 2,030 1,490 1,400 P
Dewa-  mak (%) 1,500 1,6807 1,6702 2,040 1,8201
53

Rerata 1,350 1,500 ¥ 1,850 % 1,760 ¥
Muda  Kadar abu 1,180 g0 2 12105 1,190 ¢ 1,190°
Dewa- (%) Teldin s 1,090° 1,070 1,060° 1,0309
54 :

Rerata 1,150 ¥ 1,140 % 1,140% 1,120
f:me[ Nilai dengan superskrip yang berbeda untuk setiap variabel berbeda nyata (P<0,05).

™" Nilai rerata pada baris yang sama dengan superskrip yang berbeda untuk setiap variabel
berbeda nyata (P <0,05).
kd Nilai rerata pada kolom yang sama dengan superskrip yang berbeda untuk setiap variabel
berbeda nyata (P<0,03).

LD = Longissimus dorsi, BF = Biceps femoris,
5T = Semitendinosus , SM = Semimembranosus .

domba dapat tergantung pada faktor umur dan

individu otot. Pada

penclitian  ini,

kadar

hidroksiprolin, kolagen intramuskular dan komposisi
kimia daging domba bervariasi dan tidak konsisten
terhadap individu otot. Nilai rerata  kadar
hidroksiprolin dan kolagen intramuskular dan kadar
lemak meningkat, sedangkan kadar protein dan abu
menurun dengan meningkatnya umur domba sampai
tingkat dewasa (P=0,05). Kadar hidroksiprolin dan
kolagen intramuskular, kecuali pada otot BF,
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meningkat dari umur muda menjadi  dewasa,
sedangkan kadar protein menunjukkan variasi yang
cukup besar diantara umur dan otot yang berbeda.
Kadar kelagen intramuskular hasil penelitian ini
sesual dengan  hasil-hasil penelitian sebelumnya,
bahwa total kadar kolagen otot dapat berbeda
diantara individu otot (Hunsley e af, 1967; Prost
et al, 1975a; Soeparno, 1990), diantara umur ternak
{Prost er al, 1973a; Judge er al, 1984) alau
mengalami perubahan yang tidak konsisten di antara
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umur atau otot yang berbeda (Prost er al., 1975a).
Perbedaan kolagen intramuskular hasil penelitian ini
berbeda dengan yang dilaporkan oleh Hunsley er al.,
(1967) pada otot LD sapi bahwa dengan
meningkatnya umur ternak, total kolagen menurun.

Kecuali kadar air, kadar hidroksiprolin, kolagen
intramuskular, kadar protein, lemak dan abu yang
tidak konsisten diantara individu otot pada umur
yang berbeda dapat disebabkan oleh perbedaan
akselerasi sintesis kolagen, protein,
mineral. Bukii tentang akselerasi sintesis kolagen
dan kimia daging ini belum dapat diketemukan dari
domba muda hingga menjadi dewasa, Pada sapi,
kolagen menurun dengan meningkatnya umur dari
15 menjadi 18 bulan (Judge er al, 1984). Penurunan
kadar protein serta abu dan peningkatan kadar lemak
dengan meningkatnya umur menunjukkan adanya
deselarasi deposisi lemak. Pada penelitian ini,
asosiasi antara protein dengan kadar abu (Merkel,
1971) adalah konsisten.

lemak dan |

Karakeerisrik Fisik Daging Domba

Nilai pH, water-hofding capacity (WHC), cooking
foss (CL) dan keempukan daging domba, kaitannya
dengan umur dan macam otot disajikan pada tabel 2.
Nilai pH menunjukkan perbedaan yang tidak nyata
diantara umur dan macam otot. Interaksi umur dan
macam olot juga menunjukkan perbedaan yang tidak
nyata. Nilai WHC berbeda nyata diantara umur
domba (P<{,05). Nilai rerata WHC daging domba
dewasa adalah lebih tinggi daripada domba muda.

Interaksi terjadi antara umur dan macam otot
pada WHC, CL dan keempukan daging (P<0,05).
Nilai WHC otot LD domba dewasa lebih tinggi
dibandingkan dengan 5T dan M domba muda, dan
otot SM domba dewasa mempunyai WHC yang lebih
tinggi daripada otot SM domba muda (P <0,05). Nilai
CL otot LD domba muda lebih rendah dibandingkan
dengan otol BF domba muda serta LD, BF, ST dan

Tabel 2. Karakteristik fisik daging domba lokal juntan, kaitannya dengan umur dan macam otot

Macam otot

Umur Variabel Rerata
LD BF ST SM

Muda pH 6,02" 598 ° 6,01 " 6,03 ° 6,017

Dewasa 599° 593° 6,04 6,08 * 6,017
Rerata 6,01 5,96 6,03 6,06

Muda Water- 38,14 *° 33,62 *¢ 33,18 4 32,64 ° 34,407

Diewasa holding 40,83 &b 35,53 ¢ 37,078 40,34 84 35,609
capacity (%)
Rerata 390,47 35,07 312 36,49

Muda Caoking 27T 32,34 P 32,085% 32,05 . 31,05°

Dewasa loss (%) 33,13 " 35,88 P 33,33 " 33,64 " 34,009
Rerata 30,43 34,11 33,71 32,85

Muda Keempukan 1,95 " 2.43° 2,49 hl DL 2340

Dewasa ( kg/em?2) BT 2,338 23 5A 243" 2,36 F
Rerata 2,16 2,38 2,39 2,45

ahed = T i

Nilai dengan superskrip yang berbeda untuk setiap variabel, berbeda nyata (P <005 ),
Nilai rerata pada kolom yang sama dengan superskrip vang berbeda untuk setiap variabel,
herbeda nyata (P <20,05).

LD = Longissimus dorsi, BF = Biceps fem oris

ST = Semitendinosus, SM = Semimemn branosus

Pq

ISSN 0126 - 4400




10

SM domba dewasa (P <0,05). Keempukan otot LD
adalah lebih tinggi daripada otot BF, ST dan SM
domba muda serta LD, BF dan SM domba dewasa
(P<0,05). Oleh karenanya terjadi interaksi antara
umur dan individu otot pada WHC, CL dan
keempukan daging,

Faktor umur dan macam otot serta interaksinya
mempunyai pengaruh yang tidak nyata terhadap pH
daging, yang menunjukkan bahwa nilai pH daging
tidak tergantung pada umur dan macam otot. Variasi
pH diantara umur dan otot adalah kecil, yang
menunjukkan  bahwa produksi  asam  laktat
postmortem (Judge ef al., 1989) secara relatif adalah
seragam. Nilai WHC dan CL adalah konsisten, yaitu
meningkat dengan meningkatnya umur domba, tetapi
pada individu otot, peningkatan WHC hanya terjadi
pada otot SM, dan CL hanya pada otot LD. Besar
kecilnyaa penggunaan adenosin trifosfat (ATP) dan
degradasi protein (Hamm, 1975) dapat menimbulkan
interaksi antara umur dan individu otot. Nilai pH
daging yang relalif seragam bukan merupakan faktor
penyebab timbulnya interaksi pada WHC dan CL
daging. Perbedaan jumlah dan panjang serabut serta
penampang lintang otot dan status  kontraksi
miofiblilar tidak diamati.

Interaksi yang terjadi pada keempukan daging
adalah karcna otot LD domba muda mempunyai
keempukan yang paling tinggi dibanding dengan
olot-otot lainnya, kecuali otot ST domba dewasa.
Kecuali otot LD, keempukan menunjukkan
perbedaan yang tidak nyata antara umur dan individu
otot. Hasil penclitian juga menunjukkan bahwa
perbedaan umur tidak menyebabkan perbedaan
keempukan pada individu dan rerata kombinasi otot,
kecuali LD, sehingga bertentangan dengan hasil-hasil
penelitian sebelumnya (Romans er af., 1965; Bouton
et al., 1978) yang melaporkan bahwa keempukan
{pada daging sapi) menurun dengan meningkatnya
umur ternak. Hasil penelitian keempukan daging ini
sesuai dengan Henrickson dan Moore (1965) dan
Prost er al. (1975b), bahwa pada otot-otol tertentu
tidak diketemukan penurunan keempukan dengan
meningkatnya umur ternak (sapi). Keempukan
daging yang relatif seragam pada otot BF, ST, dan
SM menunjukkan bahwa antara wmur muda dan
dewasa, jumlah jaringan ikat (kecuali otot ST dan
SM, Tabel 1), struktur miofiblilar dan status
kontraksi otot (Bouton ef al, 1971 dan 1978) secara
relatif adalah seragam.
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Hubungan antara Kolagen Iniramusiular dengan
Kompasisi Kimia dan Karakrerisiik Fisik
Daging Domba

Persamaan garis regresi dan koefisien korelasi (r)
hubungan antara kadar kolagen intramuskular
dengan komposisi kimia dan karakteristik {fisik
daging kombinasi empat macam otot domba lokal
jantan muda atau dewasa disajikan pada tabel 3.

Koelisicn  korelasi ()  kadar  kolagen
intramuskular dengan komposisi kimia (kadar air,
protein, lemak dan abu) dan dengan karakteristik
fisik daging (pH, warer- holding capacity, cooking loss,
dan keempukan) untuk domba muda maupun dewasa
secara relatif adalah kecil. Hasil penelitian ini
menunjukkan bahwa kadar kolagen intramuskular
mempunyai hubunpan vyang tidak erat dengan
komposisi kimia dan karakteristik fsik daging domba
muda dan dewasa. Peningkatan kadar kolagen
intramuskular tidak diikuti dengan peningkatan
kadar protein dan abu, atauw penurunan kolagen
intramuskular tidak selalu diikuti dengan perubahan
karakteristik fisik daging. Meskipun umur domba
dapat mengubah kadar kolagen intramuskular,
perubahan ini tidak mampu mengubah hubungan
yvang tidak cratl antara kadar kolagen inntramuskular
dengan komposisi kimia dan  karakteristik  fisik
daging domba. Peningkatan kadar kolagen
intramuskular  tidak terpantung  pada  lemak

intramuskular (Miller er al, 1989; 1900), schinpga

hubungan negatil antara kadar protein dan abu
(Merkel, 1971; Judge et af., 1989) tidak dipengaruhi
secara nyata oleh peningkatan kadar kolagen
intramuskular ataw olch perubahan uwmur ternak,
Feranan protein miofibrilar diduga lebih dominan
daripada peranan kolagen intramnuskular, Penurunan
kadar protein dan abu serta kenaikan kadar lemak
dengan meningkatnya umur domba (Tabal 1) tidak
mempengaruhi hubungannya yang tidak erat dengan
kadar kolagen intramuskular. Hasil penelitian ini
sesuai dengan hasil penelitian sebelumnya pada sapi
(Socparno, 1990}, bahwa kadar kolagen mempunyai
hubungan vang tidak erat dengan kimia daging
karcna kadar kolagen intramuskular sccara relatil
adalah rendah.

Kadar kolagen intramuskular  mempunyai
peranan vang kecil terhadap pH, WHC, CL, dan
keempukan daging dengan koefisien korelasi yang

relatif
WHC,

hubung:
el al. 19
atau ter
Hasil p
atau des
maturita
unluk
karakter

Inter
pada ka
protein,



Tabel 3. Persamaan garis regresi dan koefisien korelasi ( r ) hubungan antara kadar

kolagen intramuskuolar dengan komposisi kimin dan karakteristik fsik
daging domba lokal jantan muda dan dewasa (masing-masing 24 sampel
kombinasi 4 macam otot )

Umur Kimia atau fisik Persamaan garis Koelisien korelasi
daging regresi (r)
Muda Kadar air Y =76,395 - 1,275 X -0,114
Kadar protein Y o=24493 - 0,525 X -0,053
Kadar lemak Y= 1127+ 03578 X 0,100
Kadar abu Y= LIS + 0025 X 0,048
pH daging Y = 6,009 + 0,002 X 0,001
warter-holding Y =37026 - 5502 ¥ 0,122
capacity
Cooking loss Y =28112 + 6,135 X 0,193
Keempukan Y = 1970+ 0,763 X 0,422
Dewa- Kadar air Y o=T74,8290 + 4815 X 0,440
s Kadar Protein Y =24,761 - 3731 X - 0,290
Kadar lemak Y o= 1408 +0725% 0,104
Kadar abu Y= 1,268 - 0323 X -,294
pH daging Y= 6479 - (825X - 0,281
water-holding Y =51,917- 23,284 X - 0,440
capacity
Cooking loss ¥ =30275 + 6,551 X 0,263
Keempukan Y= 2194+ 0279% 0,032

11

Y = variabel kimia, yaitu kadar air (%) , protein (%) , lemak (%) dan abu (%) atau
fisik daging, yaitu pH daging, warer-holding capacity (%) , cooking loss (%) dan

keempukan daging (kp/em?2) .
X = Kadar kolapen intramuskular (%).

relatif kecil (Tabel 3) dan tidak nyata. Nilai pH,
WHC, CL dan keempukan saling mempunyai
hubungan yang erat (Bouton er al., 1971; 1976; Judge
ef al. 1989) dan tidak dipengaruhi secara nyata oleh
Alau tergantung  pada total kolagen intramuskular,
Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa aksclerasi
atau deselerasi sintesis kolagen intramuskular atau
maturitas fiologis domba lokal jantan belum cukup
untuk dapat mempengaruhi komposisi kimia dan
karakteristik fisik daging,

KESIMPULAN

Interaksi antara umur dan macam otot terjadi
pada kadar hidroksiprolin, kolagen intramuskular,
protein, lemak, abu, water-holding capacity (WHC),

cooking loss (CL) dan keempukan daging. Kadar
hidroksiprolin, kolagen intramuskular dan komposisi
kimia (kecuali kadar air) bervariasi dan tidak
konsisten  terhadap  individe  otot.  Kadar
hidroksiprolin, kolagen intramuskular dan lemak
meningkat, kadar protein dan abu menurun dan
kadar air relatif konstan dengan meningkatnya umur
domba lokal jantan dari muda menjadi dewasa.

Nilai WHC dan CL adalah konsisten, yaitu
meningkat dengan meningkainya umur domba.
Umur tidak menyebabkan penurunan keempukan
didalam individu otot (kecuali otot LD) dan antara
nilai rerata otot,

Kadar kolagen imtramuskular  mempunyai
hubungan yang tidak erat dengan komposisi kimia
dan karakteristik fisik daping domba lokal jantan
muda dan dewasa,
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KOREKSI KADAR METIONIN DAN LISIN LEWAT PAKAN DAN
AIR MINUM PADA PAKAN AYAM PEDAGING
BERPROTEIN RENDAH
Wihandoyo *)
INTISARI Hasil pengamatan  dan  analisis  statistik
menunjukkan perbedaan  yang nvata  (P<0,05)
Penelitian ini menggunakan 90 ekor ayam terhadap konsumsi: pakan, methionin, lysinair

pedaging umur 1 hari strain Hubbard dengan
menggunakan rancangan teracak lengkap untuk
mempelajari  penggunaan - protein rendah  dalam
pakan ayam pedaging vang dikoreksi kadar
methionin dan lisinnya lewat campuran pakan dan
air minum.

Sembilan puluh ekor ayam dibagi kedalam 5
perlakuan pakan dengan ulangan 3 sctiap perlakuan
dan menggunakan 6 ckor ayam setiap ulangan,
Perlakuan yang dicobakan adalah: Kontrol (B.I)
pakan berprotein 22%, perlakuan P.2 & P.3 pakan
berprotein 19% dan P.4 & P.5 berkadar protein 169
dengan koreksi metionin dan lisin lewat pakan dan

agir minum. Seluruh pakan perlakuan ber -kadar
energi 3000 Keal/kg.

") Stal Jurusan Produksi Ternak Fakultas Peterna-
kan UGM,

minum dan konversi pakan namun tidak nyata
terhadap bobot badan umur 7 mingeu.

Dari hasil penclitian disimpulkan bahwa pakan
ayam pedaging dengan kadar protein rendah yang
dikoreksi metionin dan lisinnya memberikan prestasi
yang sama atau lebih baik dibanding kontrol dengan
prestasi terbaik dicapai pada kelompok yang
mendapat pakan berprotein 19% dengan koreksi
metionin dan lisin lewat pakan dalam penelitian ini.
ini.

(Kata Kunci: Metionin, Lisin, Pakan, Air minum,
Ayam Pedaging, Protein Rendah).
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