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ABSTRACT

The consumer perceptions upon meats from buffalo and cattle may vary due to differences
in their physical and microanatomycal characteristics. This study was aimed at comparing physical
(pH, water holding capacity, tenderness, and cooking loss) and histology (muscle fibre surface, muscle
bundle area, sum of muscle/ muscle bundle, muscle area/ musle bundle, distance between muscle
bundle and connective tissue/ muscle bundle) of meat for buffalo and cattle aging I, and I, dentition.
The collected data was analyzed by analysis of variance (ANOVA). Further differences between
treatments were tested using Least Squared Mean (Lsmean). The results showed that buffalo and cattle
meat have physical and histology characteristics has significantly (P <0.05). It is found that buffalo
meat has lower water holding capacity and tenderness, and coarser texture compare to cattle at either

I, and I, dentition.
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PENDAHULUAN

Daging merupakan salah satu bahan pangan sumber
protein hewani yang penting dalam memenuhi kebutuhan
gizi. Selain mutu proteinnya yang tinggi, daging mengandung
asam amino esensial yang lengkap dan seimbang serta
beberapa jenis mineral dan vitamin. Daging yang dimakan
dapat berasal dari berbagai macam ternak seperti sapi,
kerbau, kambing, domba, babi dan ayam. Ternak kerbau
salah satu ternak yang dipelihara peternak Indonesia yang
sangat potensial untuk memproduksi daging yang dijadikan
sebagai alternatif dalam memenuhi kebutuhan protein
hewani. Daging kerbau tidak kalah mutu dengan kandungan
protein 20-23,3% dibanding dengan daging sapi 19-20%
(Naveena dan Kiran 2014; Naveena 2004). Selanjutnya,
beberapa hasil penelitian bahwa daging kerbau dan daging
sapi memiliki banyak kesamaan pada karakteristik daging
seperti daya mengikat air, keempukan dan skor marbling
(Lapitan et al. 2008). Akan tetapi kenyataannya ternak
kerbau diternakan hanya sebagai ternak pekerja dibanding
sebagai ternak potong untuk konsumsi. Hal ini beralasan
karena daging kerbau memiliki warna yang lebih gelap dan
aroma yang lebih tajam jika dibanding dengan daging sapi.

Sifat fisik daging merupakan bagian terpenting
yang menjadi acuan konsumen dalam pemilihan daging
yang berkualitas. Menurut Soeparno (2009) bahwa sifat
fisik daging terdiri atas warna, keempukan, tekstur,
kekenyalan, kebasahan, aroma dan cita rasa schingga
menjadi pedoman dan tuntutan produksi daging. Sifat fisik

daging pada setiap jenis dan umur ternak kemungkinan
berbeda, namun hal ini sering dianggap sama. Informasi
sifat fisik daging pada jenis dan umur ternak sangat penting,
agar dapat dilakukan pembudidayaan yang tepat sechingga
menghasilkan daging yang berkualitas. Tujuan penelitian
ini adalah membandingkan sifat fisik dan mikroanatomi
daging kerbau dan sapi pada umur berbeda.

MATERI DAN METODE

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah
bagian otot Longissimus dorsi yaitu bagian punggung dari
ternak kerbau dan sapi masing-masing sebanyak 1000
gram dan disimpan pada suhu beku (-12°C) selama 24 jam.
Sampel daging kerbau yang digunakan yakni Kerbau Rawa
yang diperoleh dari rumah pemotongan hewan Serang
Provinsi Banten sedangkan daging sapi yakni Sapi Bali
yang diperoleh dari rumah potong hewan Depok Jawa Barat
masing-masing berumur 1,5-2 tahun (memiliki gigi seri
permanen I, (muda)) dan berumur 3,5-4 tahun (memiliki
gigi seri permanen I, (tua)). Peubah yang diamati pada
penelitian ini meliputi sifat fisik dan mikroantomi daging.
Sifat fisik daging.

Nilai pH daging diukur dengan menggunakan pH
meter dengan metode AOAC (2005). Pengukuran dilakukan
sebanyak tiga kali setiap ulangan. Daya mengikat air
(DMA) dilakukan dengan metode tekan menurut Hamm
(1972). Sampel daging sebanyak 0,3 gram diletakkan
diantara dua kertas saring Whatman-1 dan dijepit dengan
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alat pressureguage merk Chattlon bertekanan 35 kg/cm?
selama 5 menit. Luas daerah basah adalah luas air yang
diserap kertas saring akibat penjepitan dan diperoleh
dari selisih luas lingkaran luar dan dalam pada kertas
saring. Pengukuran lingkaran tersebut dilakukan dengan
menggunakan planimeter. Bobot air bebas yang terlepas
karena proses penekanan dapat dihitung berdasarkan rumus
dibawah ini :

mgH,O = [luas daerah basah (cm?) / 0,0948] — 8,0
% air bebas = [mgH,O/Berat sampel] x 100%

Keempukan dilakukan dengan metode irisan
(Aberle et al. 2001). Cara kerja sebagai berikut, sampel
daging seberat 150 gram dimasukkan kedalam air rebusan,
sebelum itu thermometer bimetal ditancapkan hingga
menembus bagian dalam sampel daging, kemudian
direbus hingga thermometer bimetal menunjukkan angka
80-82°C, sampel diangkat dan didinginkan. Setelah itu
sampel dicetak dengan alat pencetak daging (Corer)
yang berdiameter 1,27 cm. Potongan-potongan daging
tersebut diukur keempukannya dengan menggunakan alat
berskala (kgf/cm?) Warner Blatzer. Susut masak dihitung
berdasarkan selisih berat sampel awal dikurangi dengan
berat sampel yang sudah konstan. Sampel yang digunakan
terlebih dahulu ditimbang sebelum dilakukan perebusan
dan ditancapkan thermometer bimetal hingga menembus
bagian dalam daging. Direbus hingga suhu dalam daging
80-82°C lalu diangkat. Sampel tersebut didinginkan hingga
mencapai berat konstan, setelah itu ditimbang sebagai berat
akhir sampel konstan.

% susut masak = [Bobot segar-Bobot matang) x 100%] /
Bobot sebelum dimasak

Mikroanatomi daging

Pembuatan preparat mikroanatomi mengacu pada
Kiernan (1990). Tahapan ini diawali dengan pengambilan
sampel daging sebesar 1x1x1 cm?. Sampel yang difiksasi
dengan paraformaldehid 4% kemudian dilakukan
dehidrasi untuk menghilangkan air dalam jaringan.
Sampel kemudian dijernihkan dengan perendaman dalam
xylol dan kemudian dilakukan embedding dalam larutan
parafin. Sampel yang sudah dalam bentuk parafin block
kemudian dilakukan pemotongan dengan ketebalan 4-5um
menggunakan rotary mikrotom untuk mendapatkan slide
preparat. Slide preparat yang didapat kemudian dilakukan
pewarnaan  Haematoxylin-Eosin  (HE) standar dan
pewarnaan jaringan ikat dengan Masson Trichrome (MT).
Sampel kemudian diamati dengan mikroskop dan difoto
digital untuk mendapatkan pencitraan digital mikroanatomi
otot. Citra digital tersebut kemudian diolah dengan teknik
pengukuran otot yang dimodifikasi menggunakan program
ImageJ. Parameter yang diukur meliputi luas penampang
otot, luas fasikulus, jumlah otot perfasikulus, persentase
area otot perfasikulus, jarak antar fasikulus dan persentase
jaringan ikat perfasikulus.

Data diolah dengan analysis of variance
(ANOVA) mengunakan prosedur General Linear Model
SAS (SAS Intitute Inc. 2008). Jika pada analisis ragam
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didapatkan hasil yang berbeda nyata, maka dilanjutkan
dengan uji Least Squared Mean (LSmean). Rancangan
yang digunakan dalam penelitian ini adalah rancangan
acak lengkap dengan pola faktorial 2x2, dengan jenis
daging (sapi dan kerbau) sebagai faktor pertama dan umur
(tua dan muda) sebagai faktor kedua dengan pengulangan
sebanyak empat kali. Analisis data didasarkan pada
persamaan (Steel dan Torrie 1995) sebagai berikut:

Y= p+ oyt By + (@B)g, + Eg,

Keterangan :

Yijk = Pengamatan sifat fisik daging dengan
menggunakan jenis ternak ke-i, umur ternak ke-j,
dan ulangan ke-k.

n = Rataan umum
o = pengaruh jenis daging (sapi dan kerbau)
BU) = pengaruh perlakuan umur (umur muda I, dan

umur tua I,)
= interaksi antara jenis daging dan umur
= galat percobaan

(aB)
(i

HASIL DAN PEMBAHASAN

Sifat fisik daging memegang peranan penting untuk
melihat kualitas daging yang terdiri dari pH, daya mengikat
air (DMA), keempukan dan susut masak. Rataan sifat fisik
daging disajikan pada Tabel 1. Berdasarkan hasil penelitian
sifat fisik daging dipengaruhi oleh adanya interaksi antara
jenis daging dengan umur ternak.

Nilai pH

Berdasarkan hasil pengujian bahwa rataan nilai
pH antara daging kerbau dan sapi, didapatkan bahwa
sampel memiliki nilai pH yang masih tergolong normal
dan telah melewati fase rigormortis yaitu pH daging
kerbau berkisar 5,63-5,76 dan pH daging sapi berkisar
antara 5,57-5,62. Sesuai dengan pendapat Soeparno
(2009) bahwa nilai pH daging yang menandakan proses
rigormortis telah selesai berada pada batas titik isoelektrik
berkisar 5,4-5,8.

Nilai rataan pH antara jenis daging dan umur
ternak menunjukkan berbeda nyata (P<0,05). Hal ini
kemungkinan di sebabkan oleh tingkat stres yang dialami
oleh ternak akibat dari penanganan ternak sebelum di
potong. Menurut Welgraz (2010) bahwa perubahan pH
daging sangat nyata dipengaruhi faktor intrinsik seperti
spesies, tipe otot, individu ternak dan faktor ekstrinsik
seperti penanganan ternak sebelum dan sesudah dipotong,
temperatur lingkungan, bahan aditif dan stress. Aberle
et al. (2001) menambahkan bahwa ternak yang tidak
diistrahatkan akan menghasilkan daging yang berwarna
gelap, bertekstur keras, kering, memilki nilai pH tinggi dan
DMA tinggi. Nilai pH berpengaruh terhadap warna daging
dan DMA, keempukan, dan susut masak daging. Menurut
[lavarasan et al. (2016) bahwa nilai pH dan warna daging
mempunyai korelasi yakni semakin tinggi pH otot maka
warna daging semakin gelap, permukaan daging kering
dan cairan daging terikat sangat kuat.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa ternak
kerbau (muda dan tua) memiliki nilai rataan pH lebih
tinggi dibanding dengan daging sapi (muda dan tua
Perbedaan ini kemungkinan disebabkan penggunaan
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Tabel 1 Rataan nilai sifat fisik daging kerbau dan daging sapi

Sifat Fisik dan Mikroanatomi Daging Kerbau dan Sapi

Variabel Jenis Daging Std. Error (£)
Kebau Muda Kerbau Tua Sapi Muda Sapi Tua

pH 5,63b 5,76a 5,57¢ 5,62b 0,02
Daya Mengikat Air (Y%omgH,0) 39,30a 39,33a 30,53b 30,93b 0,83
Keempukan (kg/cm?) 6,80b 8,492 4,09¢ 6,04b 0,48
Susut Masak (%) 39,09b 37,72b 48,11a 50,05a 1,50
Keterangan : Huruf yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan berbeda nyata (P<0,05).

kerbau sebagai ternak pekerja. Menurut Rao et al. (2009) Keempukan

bahwa nilai pH daging kerbau lebih tinggi disebabkan Keempukan = merupakan  properti  paling

oleh penggunaan kerbau sebagai tenaga pekerja sehingga
mempengaruhi laju dan besarnya penurunan pH. Neath
et al. (2007) menambahkan bahwa laju penurunan pH
daging kerbau lebih lambat dibanding dengan daging sapi.
Menurut Naveena ef al. (2011) bahwa nilai pH daging
kerbau berada pada 5,56 sedangkan daging sapi dengan
nilai pH 5,47. Komariah et al. (2009) menambahkan
bahwa daging kerbau memilki rataan nilai pH nyata lebih
tinggi dibanding dengan daging sapi.

Daya Mengikat Air (DMA)

Daya mengikat air (DMA) dapat diartikan
sebagai kemampuan daging untuk mempertahankan
kandungan airnya selama mengalami perlakuan dari luar
seperti pemotongan, pemasakan, penggilingan maupun
pengolahan. Berdasarkan hasil analisis rataan DMA
menunjukkan bahwa berbeda nyata (P<0,05) pada jenis
daging sedangkan pada umur tidak berpengaruh pada
DMA daging saat pemotongan. Hal ini disebabkan seiring
dengan peningkatan umur ternak. Menurut Ilavarasan ef al.
(2016) bahwa kapasitas DMA tidak dipengaruhi oleh umur
dan DMA akan menurun seiring dengan peningkatan umur
ternak sebelum pemotongan.

Hal tersebut terkait dengan kandungan protein
daging sechingga secara relatif meningkatnya DMA.
Menurut Merthayasa et al. (2015) bahwa keutuhan protein
daging yang baik menyebabkan meningkatnya kemampuan
menahan air daging, dan begitu pula sebaliknya. Protein
daging berperan dalam pengikatan air daging yang
berhubungan dengan kandungan lemak marbling daging.
Otot dengan kandungan lemak marbling yang tinggi
cenderung mempunyai nilai daya mengikat air tinggi
(Pethick et al. 2004). Hal ini dikarenakan lemak marbling
akan melonggarkan mikrostruktur daging, sehingga
memberi lebih banyak kesempatan kepada otot daging
untuk mengikat air.

Berdasarkan hasil analisis bahwa DMA
daging kerbau memiliki nilai rataan tertinggi dibanding
dengan daging sapi. Hal ini diduga karena kandungan
lemak marbling yang dimiliki ternak kerbau sangat
tinggi. Irurueta et al. (2008) dan Naveena et al. (2011)
melaporkan bahwa DMA daging kerbau berada pada
kisaran antara 23,73-40,20% dan daging berada pada
kisaran 22,00-37,00% (Olivan et al. 2004; Muchenje et
al. 2009). Komariah et al. (2009) menambahkan bahwa
perbedaan jenis ternak, daging sapi memiliki nilai rataan
DMA nyata lebih rendah dibanding dengan daging kerbau
dan domba. Semakin tinggi jumlah air yang keluar, maka
daya mengikat airnya semakin rendah (Lawrie 2003).

penting dalam menentukan kualitas daging yang dapat
mempengaruhi kepuasan konsumen dan presepsi rasa
sehingga menjadi faktor utama pertimbangan bagi
kepuasan konsumen dalam memilih dan membeli daging
yang berkualitas baik (Banovic et al. 2009). Dari hasil
pengukuran daya putus daging dengan alat pemutus
Warner-Blatzer bahwa jenis dan umur ternak menunjukkan
berbeda nyata (P<0,05) terhadap nilai rataan keempukan
daging. Hasil yang diperoleh sesuai dengan pernyataan
Kandeepan et al. (2009) bahwa jenis dan umur ternak
sangat mempengaruhi nilai keempukan daging. Kiran et
al. (2015) dan Neath et al. (2007) menambahkan bahwa
faktor yang mempengaruhi keempukan daging yakni faktor
genetik, umur, manajemen, jenis kelamin, stres, chilling,
refrigerasi, pelayuan dan pembekuan, dan bahan aditif.

Hasil analisis menunjukkan bahwa daging kerbau
tua memiliki nilai rataan keempukan tertinggi dibanding
ketiga daging lainnya. Hal ini diduga dipengaruhi
oleh serat otot yang tebal dan lemak marbling yang
tinggi dimiliki oleh ternak kerbau. Aberle et al. (2001)
menyatakan bahwa yang mempengaruhi nilai keempukan
daging adalah jaringan ikat, serat otot dan kelompok lemak
yang berhubungan dengan otot. Menurut Kiran et al.
(2015) bahwa jumlah dan komposisi miofibril daging yang
banyak akan mempengaruhi peningkatan nilai keempukan
daging. Serat otot yang besar dan tebal disebabkan oleh
pemakaian ternak sebagai ternak kerja serta umur ternak
yang sudah tua. Naveena et al. (2011) menambahkan
bahwa perbedaan manajemen pemeliharaan terutama
pada kualitas pakan yang diberikan pada ternak sehingga
mempengaruhi nilai keempukan daging.

Berdasarkan panelis lokal yang terlatih Suryati
et al. (2008) menyebutkan bahwa daging sangat empuk
memiliki Warner-Blatzer shear force <3,30 kg/cm?, empuk
(3,30-5,00 kg/cm?), agak empuk (5,00-6,71 kg/cm?), agak
alot (kg/cm?), alot (8,42-10,12 kg/cm?) dan sangat alot
(>10,12 kg/cm?). Berdasarkan kategori tersebut maka
daging kerbau umur tua tergolong dalam kategori alot,
daging kerbau umur muda dan sapi umur tua tergolong
dalam kategori agak alot, dan daging sapi umur muda
tergolong dalam kategori empuk.

Susut Masak

Susut masak merupakan persentase berat daging
yang hilang akibat pemasakan sekaligus berfungsi sebagai
penentu waktu dan suhu pemasakan. Air dan lemak
akan meleleh keluar saat dipanaskan sehingga bobot
daging menyusut. Susut masak selama proses pemasakan
merupakan salah satu indikator nilai nutrisi daging,
semakin besar susut masak daging maka nutrisi daging
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yang akan hilang semakin besar.

Berdasarkan  dari  hasil yang  diperoleh
menunjukkan bahwa jenis ternak berbeda nyata (P<0,05)
terhadap nilai rataan susut masak daging. Keadaan tersebut
terkait dengan nilai rataan pH dan DMA yang tinggi
sehingga kemampuan otot mengikat air meningkat dan
susut masak menjadi lebih rendah. Menurut Soeparno
(2009) bahwa penurunan pH yang diakibatkan temperatur
tinggi dapat menyebabkan penurunan DMA, karena
meningkatnya denaturasi protein otot dan meningkatnya
perpindahan air ke ruang ekstraselular sehingga dapat
meningkatkan angka susut masak daging. Menurut Kiran
et al. (2015) bahwa nilai rataan susut masak daging dapat
dipengaruhi oleh panjang sarkomer serabut otot, panjang
potongan serabut otot, status kontraksi myofibril, ukuran
dan berat sampel daging, dan penampang lintang daging.

Pada umur ternak menunjukkan hasil tidak
berbeda nyata (P<0,05). Hal ini sejalan dengan penelitian
Khan et al. (2016) bahwa umur tidak berpengaruh terhadap
nilai susut masak daging. Menurut Sen et al. (2004)
bahwa pengaruh tidak nyata kemungkinan disebabkan
oleh metode penyimpanan daging saat transportasi yang
menggunakan es batu untuk mempertahankan suhu daging.
Kandeepan ef al. (2006) menambahkan bahwa periode
penyimpanan padat meningkatkan driploss, karena terjadi
pemendekan sarkomer.

Berdasarkan rataan nilai susut masak daging
menunjukkan bahwa daging sapi (muda dan tua) miliki
nilai rataan tertinggi dibanding dengan daging daging
kerbau (muda dan tua). Hal ini disebabkan oleh derajat
kerusakan serabut otot dan koagulasi protein (Vasanthi
et al. 2007) dan kecepatan penurunan pH ultimat daging
(Bulent et al. 2009). Lawrie (2006) menyatakan bahwa
nilai susut masak daging cukup bervariasi antara 15%
sampai 54,5%. Hal ini menunjukkan bahwa bahwa
susut masak yang diperoleh dari jenis daging berbeda
adalah bervariasi. Daging yang susut masak yang rendah
mempunyai kualitas yang relatif lebih baik, karena
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kehilangan nutrisi selama proses pemasakan akan lebih
sedikit. Menurut Shanks et al. (2002) bahwa besarnya
susut masak dipengaruhi oleh banyaknya air yang keluar
dari daging, degradasi protein, dan kemampuan daging
untuk mengikat air.

Mikroanatomi Daging

Pengamatan secara mikroanatomi pada otot
longissimus dorsi kerbau dan sapi dengan pewarnaan
Haematoxylin-Eosin (HE) dapat dilihat pada Gambar 1.
Pertumbuhan bagian-bagian tubuh hewan tidak terjadi
pada saat yang bersamaan tetapi berlangsung dengan laju
pertumbuhan yang berbeda. Otot memiliki struktur yang
terangkai bersama-sama dalam satu bundel. Rataan nilai
mikroanatomi daging dapat dilihat pada Tabel 2.

Organ otot secara morfologi adalah miofibril,
serabut otot, dan fasikulus otot. Suatu ukuran fasikulus
berhubungan dengan ukuran luas penampang otot, jumlah
otot perfasikulus, jumlah jaringan ikat, dan jarak antara
otot. Suatu ukuran fasikulus berhubungan dengan ukuran
luas penampang otot, jumlah otot perfasikulus, jumlah
jaringan ikat, dan jarak antara otot. Luas penampang otot
dan luas fasikulus dapat menjadi indikasi pertumbuhan
hipertropi otot yaitu peningkatan ukuran otot selama
pertumbuhan postnatal dan jumlah otot perfasikulus
menjadi indikasi hiperplasia otot, yaitu peningkatan
jumlah sel otot selama pertumbuhan prenatal (Albercht
et al. 2006). Menurut Nuraini et al. (2013) bahwa luas
fasikulus berkorelasi dengan ukuran diameter otot, jumlah
otot perfasikulus, ketebalan jaringan ikat dan jarak antar
serabut otot. Luas penampang otot, luas fasikulus dan
jumlah otot yang lebih tinggi dapat mengakibatkan
keempukan semakin rendah, DMA semakin tinggi dan
nilai susut masak yang semakin rendah karena cairan yang
terdapat dalam otot sedikit yang keluar dari daging (Kiran
et al. 2015; Nuraini ef al. 2013).

Berdasarkan hasil yang diperoleh luas penampang
otot, luas fasikulus, dan jumlah otot menunjukkan hasil
berbeda nyata (P<0,05). Hal ini menunjukkan bahwa luas

Gambar 1 Mikroanatomi daging kerbau umur muda (A), daging kerbau umur tua (B), daging sapi umur muda (C) dan
daging sapi umur tua (D) dengan pewarnaan Haematoxylin-Eosin (HE). (—) Luas penampang otot, (—) Luas

fasikulus, (—) Jarak Antar Fasikulus.
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Tabel 2 Rataan nilai mikroanatomi daging kerbau dan daging kerbau

Sifat Fisik dan Mikroanatomi Daging Kerbau dan Sapi

Variabel Jenis Daging Std. Error(+)
Kebau Muda Kerbau Tua Sapi Muda Sapi Tua

LPO (um?) 1358,58b 2487,59a 867,37¢c 1166,05b 65,71
LF(um?) 316581,45b 517230,98a 116865,56d 183447,02¢ 7 533,78
JOP 158,75b 174,50a 76,50d 112,00¢ 4,15
AOP (%) 68,06b 83,94a 56,96¢ 71,18b 3,44
JAF (um) 31,20b 42,77a 15,85¢ 28,54b 1,45
JIPF (%) 31,94b 16,056¢ 43,04a 28,82b 3,44

Keterangan : Huruf yang berbeda pada baris/kolom yang sama menunjukkan berbeda nyata (P<0,05). Variabel (LPO = Luas Penampang
Otot; LF = Luas Fasikulus; JOP = Jumlah Otot Perfasikulus; AOP = Persentase Area Otot Perfasikulus; JAF = Jarak Antar
Fasikulus; JIPF = Persentase Jaringan Ikat Perfasikulus).

Gambar 2 Mikroanatomi daging kerbau umur muda (A), daging kerbau umur tua (B), daging sapi umur muda (C) dan
daging sapi umur tua (D) dengan pewarnaan Masson Trichrome (MT) pembesaran 10X. ( —> ) Jaringan ikat

(kolagen).

penampang otot, jumlah otot dan luas fasikulus sangat
dipengaruhi oleh jenis daging dan umur ternak. Beberapa
penelitian  sebelumnya melaporkan bahwa diameter
serabut otot dipengaruhi oleh jenis ternak (Ryu et al.
2008) dan umur ternak secara bertahap sampai mencapai
nilai tertinggi (Nuraini et al. 2013). Joo et al. (2013)
menambahkan bahwa mikrostruktur daging dipengaruhi
oleh bangsa, genetik, jenis kelamin, kandungan hormon,
pertumbuhan, dan lokasi daging.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa ternak
kerbau memiliki nilai rataan luas penampang otot, luas
fasikulus dan jumlah otot perfasikulus tertinggi dibanding
dengan daging sapi. Hal ini disebabkan perbedaan bangsa
ternak dan manajemen pemeliharaan ternak. Lawrie (2006)
menambahkan bahwa diameter serabut otot meningkat
dengan bertambahnya umur, tingkat pemberian pakan,
tingkat perkembangan bobot badan pascalahir dan tingkat
kinerja otot (penggunaan ternak sebagai tenaga kerja). Joo
et al. (2013) melaporkan bahwa otot dengan pergerakan
yang sedikit memilki serabut otot yang kecil dan tekstur
yang baik. Hal ini mendukung data kualitas sifat fisik
yang dilakukan bahwa DMA, keempukan dan susut masak
antara ternak kerbau (muda dan tua) dan sapi (muda dan

tua) menunjukkan hasil berbeda nyata.

Jaringan ikat daging tersusun dari epimisium
yang terletak di sekeliling otot, perimisium yang terletak
diantara fasikulus dan endomisium diantara serabut
otot. Jaringan ikat pada pewarnaan Masson Trichrome
(MT) ditunjukkan dengan adanya warna kebiruan yang
dapat dilihat pada Gambar 2 Jarak antar fasikulus atau
jaringan ikat dapat dijadikan indikasi keempukan daging,
karena semakin besar jarak antar fasikulus maka daging
yang dihasilkan akan semakin alot (Aberle et al. 2001).
Berdasarkan hasil penelitian bahwa rataan jarak antar
fasikulus pada jenis daging dan umur ternak menunjukkan
berbeda nyata (P<0,05) dan ternak kerbau umur tua
memiliki nilai rataan tertinggi. Hal ini sejalan dengan
pendapat Kiran ef al. (2015) bahwa jaringan perimisium
yang tebal secara signifikan akan berpengaruh terhadap
nilai keempukan daging.

Persentase area otot perfasikulus dan persentase
jaringan ikat perfasikulus dalam daging menjadi indikasi
proporsi antara serabut otot dengan jaringan ikat dalam
fasikulus. Berdasarkan hasil analisis menunjukkan bahwa
persentase area otot perfasikulus dan persentase jaringan
ikat perfasikulus berbeda nyata (P<0,05) baik pada jenis
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maupun umur ternak. Hasil analisis menunjukkan bahwa
nilai rataan tertinggi pada persentase area otot perfasikulus
dan nilai rataan terendah pada persentase jaringan ikat
perfasikulus adalah daging kerbau umur tua dibanding
dengan daging lainnya. Hal ini kemungkinan disebabkan
oleh stabilitas atau kematangan dari jaringan ikat (kolagen)
daging yang tinggi pada setiap ternak. Menurut Warris
(2010) dan Thu (2006) bahwa ikatan silang kovalen
meningkat selama pertumbuhan dan perkembangan ternak
dan kolagen menjadi lebih kuat sehingga ternak yang lebih
tua akan menghasilkan daging yang cenderung lebih alot
daripada daging ternak muda pada karkas yang sama. Hal
tersebut mendukung data kualitas fisik yang dilakukan
bahwa keempukan antara ternak kerbau (muda dan tua)
dan sapi (tua dan muda) memunjukkan hasil berbeda nyata.

KESIMPULAN

Daging kerbau dan daging sapi memiliki sifat-
sifat fisik dan mikroanatomi yang berbeda (P<0,05)
baik pada umur I, (muda) maupun I, (muda). Daging
sapi baik umur muda dan tua memiliki daya mengikat
air dan keempukan yang lebih baik dibanding dengan
daging kerbau tetapi antara kerbau muda dan sapi
tua menghasilkan karakteristik daging  yang sama.
Berdasarkan  sifat-sifat mikroanatomi, daging sapi
memiliki tekstur yang lebih halus dibanding dengan daging
kerbau.
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