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INTISARI

[bookmark: _Hlk111667790]	Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh lama penyimpanan beku terhadap kualitas fisik daging sapi Peranakan Ongole (PO).Penelitian ini dilaksanakan pada 11 Mei 2022 sampai dengan 9 Agustus 2022. Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Nutrisi dan Teknologi Hasil Ternak, Prodi Peternakan, Fakultas Agroindustri, Universitas Mercu Buana Yogyakarta. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola searah dengan 5 perlakuan lama penyimpanan beku kontrol (P1), 1 minggu (P2), 2 minggu (P3), 3 minggu (P4), dan 4 minggu (P5), dengan masing-masing perlakuan terdapat 3 ulangan. Masing-masing ulangan terdiri dari 500 gram otot Longissmus dorsi. Data yang diperoleh dianalisis menggunakan analisis variansi (ANOVA) dan apabila diperoleh hasil yang berbeda nyata, dilanjutkan dengan analisis Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT). Variabel pengamatan meliputi pH, Daya Ikat Air (DIA), Susut Masak (Cooking Loss), dan Keempukan daging. Hasil penelitian menunjukkan rerata pH berturut-turut dengan lama penyimpanan beku adalah 5,77; 6,5; 6,33; 5,87; dan 5,9. Rerata Daya Ikat Air (DIA) berturut-turut adalah 35,44%; 37,66%; 30,54%; 30,12%; dan 39,69%. Rerata Susut Masak (Cooking Loss) berturut-turut adalah 39,89%; 32,22%; 32,11%; 31,89%; dan 23,22%. Rerata Keempukan berturut-turut adalah 1,10 kg/cm2; 1,22 kg/cm2 ;1,31 kg/cm2; 1,10 kg/cm2; dan 1,14 kg/cm2. Hasil analisis variansi menunjukan pH, Daya Ikat Air (DIA), dan susut masak berbrda tidak nyata (P>0,05), sedangkan keempukan daging berbeda nyata (P<0,05), terhadap lama penyimpanan beku. Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa kualitas fisik daging sapi Peranakan Ongole (PO) dengan lama penyimpanan beku selama 4 minggu mempunyai kualitas fisik relatif sama. 
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ABSTRACT

	This study aims to determine the effect of the length of frozen storage on the physical quality of Ongole Breed beef. This research was conducted from May 11, 2022 to August 9, 2022. This research was conducted at the Laboratory of Nutrition and Animal Products Technology, Animal Husbandry Study Program, Faculty of Agroindustry, Mercu Buana University, Yogyakarta., Faculty of Agroindustry, University of Mercu Buana. This study used a Complete Randomized Design pattern in the direction of 5 control frozen storage duration treatments (P1), 1 week (P2), 2 weeks (P3), 3 weeks (P4), and 4 weeks (P5), with each treatment having 3 repeats. Each test consists of 500 grams of Longissmus dorsi  muscle. The data obtained were analyzed using variance analysis (ANOVA) and if significantly different results were obtained, followed by duncan's New Multiple Range Test (DMRT) analysis.  Observation variables include pH, Water Holding Capacity  (WHC), Cooking Loss, and Tenderness of meat.  The results showed that the average pH in a row with the duration of freezing storage was 5.77; 6.5; 6.33; 5.87; and 5.9.  The average  water binding power (DIA) in a row is 35.44%;  37.66%; 30.54%;  30.12% ; and 39.69%. The average cooking loss in a row is 39.89%;  32.22%; 32.11%;  31.89% ; and 23.22%. The average consecutive Tenderization is 1.10 kg/cm2;  1.22 kg/cm2 ; 1.31 kg/cm2 ;  1.10 kg/cm2; and 1.14 kg/cm2.  The results of the variance analysis showed that pH, Water Holding Capacity  (WHC), and cooking shrinkage had an unreal effect (P>0.05), while meat tenderness had a real effect (P<0.05) with a long frozen storage on the length of frozen storage. Based on the results of the study, it can be concluded that the physical quality of Peranakan Ongole (PO) beef with 4 weeks of frozen storage has relatively the same physical quality.
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PENDAHULUAN

[bookmark: _Hlk111667093]Laju pertumbuhan penduduk yang cukup pesat berakibat pada peningkatan kebutuhan protein hewani. Peningkatan kebutuhan masyarakat terhadap protein hewani terutama daging, meningkat setiap tahunnya dan ini harus diimbangi dengan peningkatan produktivitas ternak. Salah satu permasalahan dalam usaha pemenuhan kebutuhan daging adalah produksi daging yang belum mencukupi kebutuhan masyarakat. Kebutuhan daging daging nasional pada tahun 2021 mencapai 700.000 ton (Anonim, 2021). Ternak sapi merupakan salah satu sumber penghasil bahan pangan berupa daging yang memiliki nilai ekonomi tinggi. Untuk  mendapatkan kualitas yang baik dari ternak sapi, maka perlu ditingkatkan produktivitas dan  reproduktivitasnya. Salah satu faktor yang harus diperhatikan dalam hal ini adalah penggunaan bibit ternak yang berkualitas baik, agar diperoleh daging dengan mutu bagus (Dewitri, 2015).
[bookmark: _Hlk111667114][bookmark: _Hlk111667154]Daging merupakan bahan makanan yang berasal dari hewan dan merupakan sumber protein yang tinggi, protein ini disebut sebagai asam amino esensial, asam amino ini sangat penting dan dibutuhkan oleh tubuh. Selain itu daging juga mengandung karbohidrat, lemak, mineral, fosfor, vitamin dan kalsium (Wijayanti, 2014). Sapi Peranakan Ongole (sapi PO) sering disebut sebagai Sapi Lokal / Sapi Jawa / Sapi Putih. Sapi PO ini merupakan hasil persilangan antara pejantan sapi Sumba Ongole (SO) dengan sapi betina Jawa yang berwarna putih. Sapi Ongole (Bos Indicus) sebenarnya berasal dari India, termasuk tipe sapi pekerja dan pedaging yang disebarkan di Indonesia sebagai sapi Sumba Ongole (SO). Warna bulu sapi Ongole sendiri adalah putih abu-abu dengan warna hitam di sekeliling mata, mempunyai gumba dan gelambir yang besar menggelantung. Saat mencapai umur dewasa, sapi jantan mempunyai berat badan kurang dari 600 kg dan yang betina kurang dari 450 kg. Bobot hidup Sapi PO bervariasi, mulai 220 kg hingga mencapai sekitar 600 kg (Hariyadi, 2013). Penanganan daging sebelum melalui proses lebih lanjut agar dapat menghambat pertumbuhan mikroorganisme dan dapat memperpanjang umur simpan yaitu dengan cara pembekuan, untuk meminimalisir kerusakan daging yang selanjutnya akan dilakukan proses pembekuan (Miwada, 2015). bawah titik beku cairan yang terdapat di dalam daging, titik beku daging pada temperatur - Pembekuan adalah salah suatu cara dari pengawetan daging dengan membekukan daging di 20ºC sampai dengan -30ºC. Proses enzimatis, proteolitik, hidrolisis, oksidatif dan aktivitas mikrobia sudah terhambat, sehingga kerusakan struktur daging dapat dikurangi seminimal mungkin dan akan menjamin kualitas daging beku yang dihasilkan (Rexsi, 2018). Menurut Miwada (2015) Daging sapi yang disimpan dalam suhu -12°C dapat bertahan selama 4 bulan; -18°C dapat bertahan selama 6 bulan; - 23°C dapat bertahan selama 12 bulan; -28°C dapat bertahan selama lebih dari 12 bulan. Jaringan otot pada daging yang sangat penting dalam membentuk urat daging mata rusuk jika dipotong dari area rusuk dan loin adalah otot Longissimus dorsi. Otot Longissimus dorsi memiliki warna agak pucat, pH dan susut masak yang rendah, serta memiliki keempukan, kelentingan, kekenyalan dan kesukaan yang tinggi dibanding dengan otot Semitendinosus dan otot Pectoralis profundus (Sikapang, 2009). Hasil penelitian Miwada (2015) dan Rexsi (2018) menunjukkan bahwa lama penyimpanan beku tidak memberikan pengaruh nyata terhadap kualitas fisik daging sapi. Oleh karena itu dilakukan penelitian tentang sifat fisik dari daging beku yang disimpan dalam waktu yang berbeda meliputi pH, daya mengikat air, susut masak dan keempukan.. Berdasarkan uraian diatas, penulis akan melakukan penelitian tentang “pengaruh lama penyimpanan beku terhadap kualitas fidik daging sapi peranakan ongole”
MATERI DAN METODE
[bookmark: _Hlk111667493]Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Nutrisi dan Teknologi Hasil Ternak Universitas Mercu Buana Yogyakarta. Tempat pengambilan sampel dilakukan di Rumah Potong Hewan (RPH) milik Bapak Nugroho yang beralamatkan di Segoroyoso, Bantul. Penelitian dilaksanakan mulai dari tanggal 11 Mei 2022 sampai tanggal 09 Agustus 2022. Bahan – bahan yang digunakan dalam penelitian yaitu daging sapi PO bagian otot punggung (Longissimus dorsi ) sebanyak 500 gram pada setiap perlakuan yang diperoleh dari RPH Segoroyoso. Alat yang digunakan antara lain yaitu : pisau tajam, pisau potong, sarung tangan, kertas saring, kertas hisap, pH meter elektronik, plat kaca, tisu, gelas beaker, timbangan digital, timbangan analitik, panci, kompor gas, cooling box, gelas ukur, sendok, mangkok, kantong plastik, plastik klip, buku tulis, , pena, termometer, termometer bimetal, panci, dan frezzer.
[bookmark: _Hlk111667530]Penelitian ini dirancang menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) pola searah dengan perlakuan lama penyimpanan beku 0 hari (sebagai kontrol /P1), 1 minggu (P2), 2 minggu (P3), 3 minggu (P4), dan 4 minggu (P5), dengan masing-masing perlakuan terdapat tiga ulangan.
HASIL DAN PEMBAHASAN
Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa kualitas fisik daging sapi Peranakan Ongole (PO) dengan lama penyimpanan beku selama 4 minggu  mempunyai kualitas fisik relatif sama. Secara lengkap hasil dan pembahasan masing-masing parameter tersebut dijelaskan di bawah ini. 
pH Daging
Dari hasil penelitian diperoleh rerata pH daging secara berturut-turut dapat dilihat pada Tabel 1. Hasil analisis variansi menunjukkan bahwa terdapat perbedaan yang tidak nyata (P>0,05). Nilai pH yang berbeda tidak nyata diduga karena disebabkan oleh enzim-enzim yang terlibat dalam glikolisis anaerob tidak aktif bekerja, sehingga nilai pH pada penelitian ini tidak berpengaruh nyata. Hal ini sesuai dengan hasil penelitian Dewi (2012) bahwa perbedaan lama penyimpanan daging beku mengakibatkan perbedaan yang tidak nyata pada pH daging. Hasil penelitian ini relatif hampir sama dengan hasil penilitian Rexsy (2018) nilai pH daging sapi PO adalah 5,3 sampai 6,9. Tingginya nilai pH karena ternak tidak diistirahatkan hal ini sama dengan hasil penelitian Kuntoro dkk., (2013 ) ternak yang tidak diistrahatkan akan menghasilkan daging yang berwarna gelap, bertekstur keras, kering, memilki nilai pH tinggi dan DIA tinggi. Hai ini diperkuat oleh Soeparno (2015) nilai pH berpengaruh terhadap  warna daging dan  DIA,  keempukan,  dan  susut  masak daging. Penurunan nilai pH daging sapi setelah perubahan glikolisis menjadi asam laktat berhenti berkisar antara 5,1-6,2 (Soeparno, 2015).







Tabel 1. Nilai pH Pada Berbagai Lama penyimpanan Beku Daging Sapi PO
	Ulangan
	Lama Penyimpanan Beku

	
	P1
 (0 hari)
	P2
 (1 Minggu)
	P3 
(2 Minggu)
	P4 
(3 Minggu)
	P5 
(4 Minggu)

	1
	6
	6,4
	6,4
	5,9
	5,8

	2
	5,7
	6,6
	6,2
	5,8
	5,9

	3
	5,6
	6,5
	6,4
	5,9
	6

	Reratans
	5,77
	6,5
	6,33
	5,87
	5,9


Keterangan : ns = non signifikan
Menurut Lukman (2010), nilai pH daging tidak akan pernah mencapai nilai dibawah 5,3. Hal ini disebabkan oleh enzim-enzim yang terlibat dalam glikolisis anaerob tidak aktif bekerja. Hal tersebut sesuai dengan data penelitian pada Tabel 1, diketahui bahwa nilai pH daging tidak ada di bawah 5,3. Pada penelitian ini nilai pH daging sapi paling rendah adalah 5,77. Nilai pH tersebut termasuk normal dan dikuatkan oleh penyataan Yanti dkk., (2008) bahwa pada kondisi normal nilai pH daging sapi berkisar antara 5,46 –6,29. Soeparno (2015) menyatakan bahwa nilai pH daging sapi yang rendah (asam), disebabkan oleh penguraian glikogen otot oleh enzim-enzim glikolisis secara anaerob menjadi asam laktat. Menurut Alda (2015) Nilai pH daging akan ditentukan oleh jumlah laktat yang dihasilkan dari glikogen selama proses glikolisis anaerob dan hal ini akan terbatas bila glikogen terdeplesi karena lelah, kelaparan atau takut pada hewan sebelum dipotong. 
	Nilai pH daging sapi pada penelitian ini yang tinggi yaitu 6,5, hal tersebut diduga disebabkan oleh jumlah glikogen pada ternak tersebut, hal tersebut sesuai dengan pernyataan Soeparno (2015) bahwa nilai pH yang tinggi dalam daging dapat disebabkan oleh cadangan glikogen otot yang rendah. pH daging yang tinggi akan mempengaruhi jumlah mikroorganisme juga semakin tinggi. Hal tersebut sesuai dengan pernyataan Mendrofa dan Pariyanto (2016) bahwa pada pH rendah (sekitar 5,1 – 6,1) menyebabkan daging mempunyai struktur terbuka, sedangkan pH tinggi (sekitar 6,2 – 7,2) menyebabkan daging pada tahap akhir akan mempunyai struktur yang tertutup atau padat dan lebih memungkinkan untuk perkembangan mikroorganisme lebih baik. Hal ini sejalan dengan penelitian Shafieipour dan  Sami (2015) daging yang dibekukan tidak mempengaruhi pH, daya ikat air, susut masak, dan keempukan daging. Hal ini diperkuat oleh pendapat Hafid dkk (2017) bahwa thawing pada daging beku dengan suhu kamar tidak mempengaruhi kualitas fisik daging.
Daya Ikat Air
 Daya Ikat Air daging sapi dari hasil penelitian secara lengkap dapat dlihat pada Tabel 2. Rerata daya ikat air pada daging sapi PO dengan berbagai lama penyimpanan beku relatif sama, pada minggu ke 1 37,66%, minggu ke 2 30,54%, minggu ke 3 30,12%, minggu ke 4 39,69%. Nilai daya ikat air (DIA) pada penelitian ini berada pada kisaran rerata 30,12% - 39,69%. Hal ini sesuai dengan pendapat Soeparno (2015) bahwa kisaran normal daya ikat air antara 20% sampai 60%. Perbedaan daya ikat air ini antara lain disebabkan oleh perbedaan jumlah asam laktat yang dihasilkan, sehingga pH diantara dan di dalam otot berbeda. Menurut Alda (2015) terdapat beberapa faktor yang bisa menyebabkan variasi pada daya ikat air oleh daging, diantaranya : faktor pH, faktor perlakuan maturasi, pemasakan atau pemanasan. Faktor biologik seperti jenis otot, jenis ternak, jenis kelamin, dan umur ternak. Demikian pula faktor pakan, transportasi, suhu, kelembapan, penyimpanan, preservasi, kesehatan perlakuan sebelum pemotongan, dan lemak intramuskuler. Penurunan daya ikat air disebabkan oleh terjadinya proses denaturasi dan depolimerisasi serta peningkatan solubilitas protein karena tekanan dan lama perebusan menyebabkan terjadinya kerusakan dan perubahan struktur protein otot terutama pada aktin dan miosin. Kerusakan aktin dan miosin menyebabkan penurunan kemampuan protein otot untuk mengikat air (Domiszewski, dkk., 2011). 
Table 2. Nilai Daya Ikat Air Pada Berbagai Lama Penyimpanan Beku Daging Sapi      PO (%)
	Ulangan
	Lama Penyimpanan Beku

	
	P1
 (0 hari)
	P2
 (1 Minggu)
	P3 
(2 Minggu)
	P4 
(3 Minggu)
	P5 
(4 Minggu)

	1
	19,82
	46,89
	40,23
	23,82
	36,43

	2
	44,03
	46,38
	39,76
	24,67
	36,13

	3
	42,47
	19,71
	11,63
	41,87
	46,50

	Reratans
	35,44
	37,66
	30,54
	30,12
	39,69


Keterangan : ns = non signifikan
Dari hasil penelitian diperoleh hasil nilai Daya Ikat Air (DIA) tertinggi pada lama penyimpanan beku adalah P5 (4 minggu) dan Daya Ikat Air (DIA)  terendah pada P4 (3 minggu). Hasil analisis sidik ragam (lampiran 2) pada penelitian ini menunjukan menunjukan perbedaan tidak nyata (P>0,05). Hal ini diduga karena daya ikat air (DIA) daging sapi berbanding lurus dengan nilai pH yang menunjukan hasil yang sama yakni terdapat perbedaan yang tidak nyata (P>0,05). Kandungan protein pada berbagai macam daging sapi relatif sama sehingga kemampuan protein dalam mengikat air pada daging relatif sama. Hal ini sesuai dengan pendapat Soeparno (2015) bahwa pada pH yang lebih tinggi dari pH isoelektrik protein daging. Sejumlah muatan  positif dibebaskan dan terdapat surplus muatan negative yang mengakibatkan penolakan dari miofilamen dan memberi lebih banyak ruang untuk molekul air. Demikian pula pada pH lebih rendah dari titik isoelektrik protein-protein daging. Terdapat ekses muatan positif yang mengakibatkan penolakan miofilamen dan memberi lebih banyak ruang untuk molekul-molekul air. Jadi pada pH yang lenih tinggi atau lebih rendah dari titik isoelektrik protrin-protein daging daya ikat air akan meningkat. Menurut Yanti (2008) protein daging  berperan sebagai pengikat air pada daging. Kadar protein daging yang tinggi mengakibatkan meningkatnya kemampuan menahan air pada daging sehingga menurunkan kandungan air bebas.
Susut Masak (Cooking Loss)
Rerata susut masak daging (Cooking Loss) daging sapi dari hasil penelitian secara lengkap dapat dilihat pada Tabel 3. Pada hasil analisis sidik ragam (lampiran 3) menunjukan bahwa terdapat perbedaan yang tidak nyata (P > 0,05). Hal ini diduga karena besarnya nilai susut masak daging sangat dipengaruhi oleh nilai pH daging. Sehingga nilai susut masak belum berpengaruh nyata. Hal ini sesuai dengan pendapat Soeparno (2015) bahwa nilai susut masak sangat dipengaruhi oleh nilai pH daging, apabila nilai pH lebih tinggi atau lebih rendah dari titik isoelektrik (5,0 – 5,1), maka nilai susut masak daging tersebut akan rendah. Hal tersebut sesuai dengan data hasil penelitian, diketahui bahwa nilai pH pada daging yang memiliki nilai susut masak yang tinggi (39,89%) yaitu sebesar 5,77. Nilai susut masak pada penelitian ini tergolong normal. Menurut Soeparno (2015) pada umumnya nilai susut masak daging sapi bervariasi antara 1,5– 54,5% dengan kisaran 15–40%. Hasil dari penelitian ini menunjukan bahwa susut masak daging sapi PO dengan lama penyimpanan beku yang terbaik adalah P5 (23,22%). Susut masak daging sapi dipengaruhi oleh daya ikat air dan kadar air. Semakin tinggi daya ikat air, semakin rendah kadar air tersebut. Dari data penelitian ini, diketahui nilai susut masak dengan lama penyimpanan beku adalah P5 yang memiliki susut masak rendah (23,22 %) memiliki nilai daya ikat air daging tinggi yaitu sebesar 39,69%. Hal tersebut sesuai dengan pendapat Soeparno (2015) bahwa nilai susut masak ini erat hubunganya dengan daya mengikat air. Semakin tinggi daya mengikat air maka ketika proses pemanasan air dan cairan nutrisi akan sedikit yang keluar atau terbuang sehingga massa daging yang berkurangpun sedikit. Menurut Soeparno (2015), kandungan susut masak yang rendah akan membuat kualitas daging menjadi baik. Hal ini dikuatkan oleh Yanti dkk., (2008), bahwa daging yang mempunyai nilai susut masak rendah di bawah 35 % memiliki kualitas yang baik karena kemungkinan keluarnya nutrisi daging selama pemasakan juga rendah.
Tabel 3. Nilai Susut Masak (%) pada Berbagai Lama Penyimpanan Beku Daging Sapi PO
	ulangan
	Lama Penyimpanan Beku

	
	P1 
(0 hari)
	P2
(1 Minggu)
	P3 
(2 Minggu)
	P4 
(3 Minggu)
	P5 
(4 Minggu)

	1
	37,33
	33
	33,67
	33,67
	20

	2
	44,33
	32,33
	35
	29,33
	28,33

	3
	38
	31,33
	27,67
	32,67
	21,33

	Reratans
	39,89
	32,22
	32,11
	31,89
	23,22


Keterangan : ns = non signifikan
Sesuai dengan pernyataan tersebut, data penelitian ini menunjukan bahwa seluruh daging dengan lama penyimpanan beku memiliki kualitas baik, karena susut masak paling tinggi pada penelitian ini 32,22% dan masih termasuk nilai susut masak berkualitas baik (Yanti dkk., 2008). Hal ini diperkuat oleh pendapat Kurniawan dkk., (2013) Pembekuan merupakan metode yang sangat baik untuk pengawetan daging dan daging proses. Proses pembekuan tidak mempunyai pengaruh yang berarti terhadap sifat kualitatif maupun organoleptik termasuk warna, rasa dan kadar jus daging setelah pemasakan, tetapi penyimpanan beku bisa mengakibatkan penurunan daya terima bau dan rasa. Nilai nutrisi daging secara relatif tidak mengalami perubahan selama pembekuan dan penyimpanan beku dalam jangka waktu terbatas
Keempukan
Rerata susut masak daging daging sapi dari hasil penelitian secara lengkap dapat dilihat pada Tabel 4. Berdasarkan hasil uji statistik menggunakan analisis variansi menunjukkan perbedaan yang nyata (P<0,05) kemudian dilanjutkan dengan analisis DMRT (Lampiran 4). Sesuai hasil analisis DMRT yang tersaji pada Lampiran 4 menunjukan bahwa terdapat perbedaan yang nyata (P<0,05) antara keempukan daging beku yang disimpan  1 dan 2 minggu dengan yang 3 minggu. Sedangkan lama penyimpanan beku selama 0, 3, dan 4 minggu tidak berbeda nyata (P>0,05). Namun demikian lama penyimpanan 4 minggu mempunyai keempukan yang tidak berbeda nyata dengan lama penyimpanan 2 dan 3 minggu. Penyimpanan 3 dan 4 minggu lebih empuk karena peningkatan keempukan (penurunan nilai “shear force”) setelah penyimpanan daging beku diduga berhubungan dengan aktivitas enzim proteolitik, yang akan memecah protein-protein miofibril daging. Enzim papain merupakan enzim proteolitik yang dapat memecah atau menghancurkan rantai protein serabut otot dan tenunan pengikat, sehingga daging akan menjadi lunak atau empuk. Penyimpanan beku dapat meningkatkan keempukan daging karena selama proses pembekuan dan penyimpanan beku terjadi kerusakan protein-protein daging misalnya kerusakan protein miofibril dan sarkoplasmik (Soeparno, 2015). Pembekuan cepat dapat meningkatkan keempukan daging karena struktur jaringan daging mengalami perubahan misalnya, denaturasi protein . keempukan daging akan berkurang jika terjadi desikasi, terutama pada daging beku yank tidak diproteksi secara baik ( Mendorva dan Priyanto, 2016).Pada daging beku yang disimpan  1 dan 2 minggu dengan yang 3 minggu nilai keempukan daging berbeda nyata (P<0,05) disebabkan faktor post mortem meliputi metode penyegaran kembali daging, pembekuan dan pemasakan. Hal ini sesuai dengan pendapat Soeparno (2015) bahwa nilai keempukan daging dipengaruhi oleh faktor post mortem meliputi metode chilling, refrigerasi, pelayuan, pembekuan, pemasakan/ pengolahan dan penambahan bahan pengempuk. Menurut Wijayanti (2014) Perbedaan tingkat keempukan diduga disebabkan oleh perbedaan kerja enzim dalam menghidrolisis protein serat otot dan jaringan ikat daging sapi. 



Tabel 4. Nilai Keempukan (kg/cm2) pada Berbagai Lama Penyimpanan Beku Daging Sapi PO
	ulangan
	Perlakuan pembekuan

	
	P1
 (0 hari)
	P2 
(1 Minggu)
	P3
 (2 Minggu)
	P4 
(3 Minggu)
	P5 (4Minggu)

	1
	1,2
	1,37
	1,2
	1
	1

	2
	0,9
	1,17
	1,47
	1,2
	1,11

	3
	1,2
	1,13
	1,27
	1,1
	1,3

	Rerata
	1,10a
	1,22b
	1,31b
	1,10a
	1,14ab


Keterangan : Nilai rerata dengan superskrip berbeda pada baris yang sama menunjukan perbedaan yang nyata (P<0,05).
Lama penyimpanan beku selama 0, 3, dan 4 minggu nilai keempukan daging tidak berbeda nyata (P>0,05) disebabkan karena banyaknya kelompok lemak didalam daging relatif sama sehingga nilai keempukan daging yang dihasilkan relatif sama. Menurut hasil penelitian Mendrova dan Priyanto (2016) menyatakan bahwa yang mempengaruhi nilai keempukan daging adalah jaringan ikat, serat otot, dan kelompok lemak yang berhubungan dengan otot. Soeparno (2015) menyatakan bahwa kelompok lemak yang terdapat dalam daging akan mempengaruhi dari keempukan daging karena pada saat pemasakan lemak akan meleleh dan melarutkan kolagen menjadi gelatin sehingga mempengaruhi keempukan daging. 
Lama penyimpanan beku 4 minggu mempunyai keempukan yang tidak berbeda nyata (P>0,05) dengan lama penyimpanan 2 dan 3 minggu. Hal ini disebabkan oleh faktor antemortem dan faktor postmortem ternak yang sama sehingga tingkat keempukan yang dihasilkan relatif sama. Menurut soeparno (2015) faktor yang mempengaruhi keempukan daging digolongkan menjadi faktor antemortem seperti genetik, umur, manajemen, jenis kelamin dan stress. Sedangkan faktor postmortem meliputi metode chilling, refrigerasi, pelayuan, pembekuan, pemasakan/ pengolahan dan penambahan bahan pengempuk.

KESIMPULAN DAN SARAN
Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa kualitas fisik daging sapi Peranakan Ongole (PO) dengan lama penyimpanan beku selama 4 minggu mempunyai kualitas fisik relatif sama. Masyarakat dapat menyimpan daging sapi PO yang dibekukan selama 4 minggu karena mempunyai kualitas fisik yang relatif sama.
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