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SUMMARY 

WALIYAH.   Modification Of Boiling Time To Chemical Quality Of Beef. 

(Supervised by Mrs. DYAH WAHYUNI). 

 

Meat is commodity from animal agricultural that is needed to meet the body’s need 

for protein nutrients, because meat protein contains a complete amino acid 

composition. The purpose of this study was to determine the chemical quality of 

the value of water content, fat content, and protein content in beef with a 

modification of boiling time. This research was conducted for 2 month at the 

Animal Nutrition and Food Laboratory, Faculty of Agriculture, Sriwijaya 

University. The research design used was completely randomized design (CRD) 

with 3 treatments and 6 replications. Such as 10 minutes, 30 minutes and 10 

minutes. The parameters observed including water content, fat content, and protein 

content. Data analysis used Variance Analysis and Further tests using the Duncan 

Test. The results showed that the modification of boiling time on the chemical 

quality of beef had no significant (P>0,05) on the value of water content and fat 

content but had a significant effect (P<0,05) on the value of protein content. The 

conclusion of this study is the modification of the boiling time for 30 minutes is 

able to maintain chemical quality in beef. 

 

Keywords : Boiling, Chemical Quality, Cooked Beef. 
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RINGKASAN 

WALIYAH.  Modifikasi Waktu Perebusan Terhadap Kualitas Kimia Daging Sapi 

(Dibimbing oleh DYAH WAHYUNI). 

 

Daging adalah salah satu komoditi hasil pertanian hewani yang dibutuhkan untuk 

memenuhi kebutuhan tubuh akan zat gizi protein, karena protein daging 

mengandung susunan asam amino yang lengkap. Tujuan penelitian ini adalah untuk 

menentukan kualitas kimia dari nilai kadar air, kadar lemak, dan kadar protein pada 

daging sapi dengan modifikasi waktu perebusan. Penelitian ini dilaksanakan selama 

2 bulan di Laboratorium Nutrisi dan Makanan Ternak, Fakultas Pertanian 

Universitas Sriwijaya. Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan 

Acak Lengkap (RAL) dengan 3 perlakuan dan 6 ulangan. Perlakuan terdiri atas: P0 

(perebusan daging selama 30 menit); P1 (modifikasi waktu perebusan 5 menit, 30 

menit dan 7 menit); P2 (modifikasi waktu perebusan 10 menit, 30 menit dan 10 

menit). Parameter yang diamati meliputi kadar air, kadar lemak, dan kadar protein. 

Data analisis menggunakan Analisi Ragam dan uji lanjut menggunakan Uji 

Duncan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa modifikasi waktu perebusan 

terhadap kualitas kimia daging sapi berpengaruh tidak nyata (P>0.05) terhadap nilai 

kadar air dan kadar lemak tapi berpengaruh nyata (P<0.05) terhadap nilai kadar 

protein. Kesimpulan dari penelitian ini adalah modifikasi waktu perebusan selama 

30 menit mampu mempertahankan kuallitas kimia pada daging sapi.  

 

Kata kunci: Perebusan, Kualitas Kimia, Daging Sapi Masak. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

“Daging merupakan semua jaringan hewan yang sesuai untuk dimakan serta 

tidak menimbulkan gangguan kesehatan bagi yang mengkonsumsinya (Aberle et al., 

2001). Menurut Prasetyo et al., (2009) daging sapi merupakan salah satu sumber 

protein hewani yang paling disukai oleh konsumen. Daging mengandung protein 16 

– 22%, lemak 1,5 – 13%, air 65 – 85% (Soeparno, 2009).” “Kadar air berpengaruh 

secara langsung terhadap stabilitas dan kualitas pangan. Biasanya daging selalu 

dimasak sebelum dimakan (Segovia et al., 2007). Nilai komposisi daging yang 

berbeda tergantung pada bangsa, makanan, dan umur hewan. Lemak merupakan salah 

satu indikator yang dapat dijadikan acuan oleh konsumen dalam memilih daging. 

Daging banyak dikonsumsi di Indonesia salah satunya yaitu daging sapi.” 

“Suhu dan waktu memasak mempunyai pengaruh yang besar pada sifat fisik 

daging dan kualitas daging (Segovia et al., 2007). Pemasakan dapat dilakukan dengan 

perebusan dan pengukusan (boiling dan steaming pada suhu 100oC). Kondjoyan et 

al. (2014) menyatakan bahwa metode pemasakan mempunyai pengaruh yang 

signifikan terhadap kerusakan kualitas daging.”“Pemanasan pada temperatur tinggi 

diatas suhu 100oC dalam waktu yang singkat akan mengurangi kerusakan sensoris 

dan kualitas nutrisi daging dibandingkan dengan pemanasan pada temperatur yang 

lebih rendah 58-75°C dalam waktu yang lebih lama. Perebusan adalah proses 

pemasakan dalam air yang mendidih sekitar 100oC, dimana air sebagi media 

penghantar panas. Pemasakan selain dapat meningkatkan daya cerna, cita rasa dan 

membunuh mikroorganisme pathogen, juga dapat mempengaruhi kandungan zat gizi 

makanan (Mulyati, 1994).” 

“Menurut Purnomo (2003), perebusan daging sapi atau kerbau biasanya 

sekitar ½-1 jam. Intensitas perubahan yang terjadi tergantung pada lama dan suhu 

proses perebusan. Ketika air dimasak maka air akan hilang atau keluar yang biasa 

disebut dengan shrink. Air yang hilang dapat menyebabkan berkurangnya nilai 

nutrient diakibatkan oleh nutrient yang larut dalam air ikut keluar bersama air. 

Pemanasan yang berlebihan akan mengakibatkan beberapa nutrient seperti protein 

dan vitamin menjadi rusak. Daging yang direbus secara perlahan-lahan telah menjadi 
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empuk seiring dengan pertambahan suhu air, sehingga ketika mendidih 

waktu yang diperlukan untuk mematangkan tidak terlalu lama. Daging yang dimasak 

mengalami penurunan pada kandungan protein. Semakin lama waktu pemasakan 

semakin menurun kandungan kimia daging oleh karena itu perlu adanya modifikasi 

waktu pemasakan yang diduga dapat mencegah penurunan kualitas kimia daging.” 

Modifikasi waktu dilakukan dengan pemanasan secara berulang. Produk 

olahan daging lokal seperti sie reuboh yang dimasak dengan cara berulang dengan 

tujuan untuk mendapatkan daging yang lebih empuk dan untuk mempertahankan nilai 

gizi dengan tujuan pengawetan yang dilakukan dengan cara pemasakan secara 

berulang (Laili, 2007). Suhu awal pada proses perebusan tetap sama, tetapi lamanya 

proses perebusan divariasikan. Pemanasan berulang pada daging akan membuat 

daging menjadi lebih lunak dari pada daging dalam keadaan segar. Keuntungan dari 

modifikasi waktu perebusan ini adalah suhu yang dihasilkan tetap sama namun waktu 

pemanasan uap lebih cepat dan bahan bakar yang digunakan lebih efesien. 

Modifikasi perebusan daging sapi yang dapat mempertahankan kualitas 

kimia belum banyak dipublikasikan, sehingga perlu dilakukan penelitian tentang 

kualitas kimia daging sapi dengan modifikasi waktu perebusan. 

 

1.2. Tujuan 

 Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari kualitas kimia daging sapi dengan 

modifikasi waktu perebusan. 

 

1.3. Hipotesa 

 Modifikasi waktu perebusan daging sapi diduga dapat mempertahankan 

kualitas kimia (Kadar air, kadar lemak dan kadar protein). 
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