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SUMARRY 

NUR AZIZAH ULFA KHUMAIDI RODJI. Modification of Boiling Time on 

Physical Quality of Beef Meet (Supervised by mrs. DYAH WAHYUNI, S.Pt., 

M.Sc). 

 

Meat is an important food ingredient in meeting nutritional needs. In 

addition to high protein quality, meat contains complete and balanced essential 

amino acids as well as several types of minerals and vitamins. Meat requires 

processing before consumption, one of the most common meat processing 

processes is boiling. This study aims to study the physical quality of beef by 

modifying the boiling time. This research was conducted at the Laboratory of 

Animal Nutrition and Forage and the Laboratory of Agricultural Products, Faculty 

of Agriculture, Sriwijaya University for 2 months. The research design used was a 

completely randomized design (CRD) with 3 treatments and 6 replications, 

followed by Duncan's Multiple Range Test. The treatments consisted of P0 

(control), P1 (modified boiling time for 5 minutes, 30 minutes, 7 minutes), and P2 

(modified boiling time for 10 minutes, 30 minutes, 10 minutes). The parameters 

observed included pH, water holding capacity, and tenderness. Based on the 

results of the study showed that the modification of boiling time on the physical 

quality of beef had no significant effect (P>0.05) on the pH and tenderness but 

had a significant effect (P<0.05) on the water binding capacity. The conclusion of 

this study is the modification of boiling time for 5 minutes, 30 minutes, 7 minutes 

is able to maintain the physical quality of beef. 
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RINGKASAN 

NUR AZIZAH ULFA KHUMAIDI RODJI. Modifikasi Waktu Perebusan 

Terhadap Kualitas Fisik Daging Sapi (Dibimbing Oleh DYAH WAHYUNI. 

S.Pt., M.Sc). 

 

Daging merupakan bahan pangan yang penting dalam memenuhi kebutuhan 

gizi. Selain mutu protein yang tinggi daging mengandung asam amino esensial 

yang lengkap dan seimbang serta beberapa jenis mineral dan vitamin. Daging 

membutuhkan proses pengolahan sebelum dikonsumsi, salah satu proses 

pengolahan daging yang umum dilakukan yaitu dengan cara perebusan. Penelitian 

ini bertujuan untuk mempelajari kualitas fisik daging sapi dengan modifikasi 

waktu perebusan. Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Nutrisi dan 

Makanan Ternak dan Laboratorium Hasil Pertanian Fakultas Pertanian 

Universitas Sriwijaya selama 2 bulan. Rancangan penelitian yang digunakan yaitu 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 3 perlakuan dan 6 ulangan, dilanjutkan 

dengan Uji Jarak Berganda Duncan. Perlakuan terdiri dari P0 (kontrol), P1 

(modifikasi waktu perebusan selama 5 menit, 30 menit, 7 menit), dan P2 

(modifikasi waktu perebusan selama 10 menit, 30 menit, 10 menit). Parameter 

yang diamati meliputi pH, daya ikat air, dan keempukan. Berdasarkan dari hasil 

penelitian menunjukan bahwa modifikasi waktu perebusan terhadap kualitas fisik 

daging sapi tidak berpengaru nyata (P>0,05) terhadap niai pH dan keempukan 

tetapi berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap daya ikat air. Kesimpulan dari 

penelitian ini adalah modifikasi waktu perebusan selama 5 menit, 30 menit, 7 

menit mampu mempertahankan kualitas fisik daging sapi. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 
1.1. Latar Belakang  

Daging adalah bahan utama yang mengatasi masalah gizi. Selain protein 

tinggi, daging mengandung asam amino dasar dan berbagai mineral dan nutrisi 

dalam jumlah yang lengkap dan disesuaikan. Daging merupakan salah satu bahan 

hewani yang memenuhi kebutuhan protein manusia, karena protein daging 

mengandung struktur korosif amino total. Daging berasal dari bagian tubuh 

mamalia (sapi, domba, dan sebagainya) yang sehat dan cukup umur untuk 

disembelih. (Muchtadi et al., 2010). Daging harus disiapkan sebelum dimakan. 

Metode persiapan yang khas adalah proses perebusan. 

Menurut Purnomo (2003), kesempatan untuk memasak daging sapi atau 

kerbau biasanya sekitar 30 – 60  menit, pada ayam pedaging hanya perlu 9 – 10 

menit, namun pada ayam yang afkir membutuhkan waktu lebih sekitar 20 – 30 

menit untuk mematangkan ayam. Selain itu, menurut Estiasih dan Ahmadi (2009), 

intensitas perubahan tergantung pada lama dan suhu proses perebusan. Suhu air 

yang tinggi menurunkan kandungan protein daging dan menyebabkan daging 

mengerut. Setelah sistem perebusan karena suhu dan waktu perebusan, 

penyusutan daging berkurang atau airnya hilang. Faktor tekanan gelembung dan 

waktu dapat menyebabkan kerusakan dan perubahan desain protein otot, terutama 

aktin dan miosin. Ketika aktin dan miosin terganggu, batas protein otot dapat 

dikurangi dan kelezatan daging dapat ditingkatkan. 

Keempukan dan tekstur pada daging adalah faktor utama dalam menentukan 

sifat daging. Selama waktu yang dihabiskan untuk memasak daging, salah satu 

pendekatan untuk melunakkan daging adalah dengan memasaknya, yang 

menyebabkan denaturasi protein. Menurut Winarso (2003), denaturasi protein 

adalah pemecahan protein menjadi unit yang lebih sederhana. Soeparno (2009) 

berpendapat bahwa salah satu variabel yang mempengaruhi keempukan daging 

adalah faktor postmortem, salah satunya adalah teknik perebusan dan pemasakan. 

Pada proses perebusan yang berlebihan dapat terjadi reaksi yang mengakibatkan 

matang berlebihan yang juga akan mempengaruhi sifat fisik pada daging.  
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Menurut Soeparno (2009), sifat fisik daging meliputi daya ikat air, pH, dan 

keempukan. Parameter tersebut dapat menjadi acuan pedoman dan tuntutan dalam 

proses pengolahan daging. Informasi sifat fisik daging pada bangsa ternak sangat 

penting diperoleh untuk mendapatkan proses pengolahan yang optimal khususnya 

penggunaan suhu dan waktu pemasakan yang tepat melalui modifikasi proses 

pemasakan. Modifikasi tersebut perlu dilakukan untuk efisiensi dan efektifitas 

penggunaan bahan bakar. 

. 

1.2. Tujuan 

 Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari kualitas fisik daging sapi 

dengan modifikasi waktu perebusan. 

       

1.3. Hipotesa 

 Modifikasi waktu perebusan daging sapi dapat mempertahankan kualitas 

fisik (pH, Daya Ikat Air, Keempukan).  
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