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ABSTRAK 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui  kemampuan teknologi NIRS guna memprediksi kadar 

lemak dan protein daging sapi aceh. Penentuan kadar protein dan lemak daging sapi aceh dilakukan pada regio 

Longissimus dorsi. Sampel diperoleh dari pasar Peunayong dan Lambaro, meliputi 2 sampel daging dengan 

masing-masing daging 3 kali pengulangan. Penelitian ini  menggunakan metode Principal Component Analysis 

(PCA) untuk menentukan kandungan protein dan lemak daging sapi aceh  Hasil penelitian ini menunjukan  

bahwa nilai aktual laboratorium dengan nilai prediksi NIRS memperoleh nilai yang akurat ditunjukkan dengan 

masing-masing R-square prediksi kadar protein dan lemak daging sapi aceh 0,99 dan 0,99 yaitu variabel prediksi 

terbaik. Kesimpulan dari penelitian ini adalah NIRS mampu memprediksi kadar protein dan lemak daging sapi 

aceh dengan sangat baik karena diperoleh nilai aktual dengan nilai prediksi dan metode NIRS dapat memprediksi 

kadar protein dan lemak daging sapi aceh secara akurat, karena diperoleh nilai R² = 0,99. 

Kata kunci: Daging sapi aceh, Lemak, Longissimus dorsi, NIRS, PCA, Protein 

 

ABSTRACT 

This study aims to know the ability of NIRS technology to predicted fat and protein content of aceh beef. 

Determination of protein and  fat content of aceh beef  was done in the Longissimus dorsi region. This research 

used Principal Component Analysis (PCA) method to determine protein  and  fat content of aceh beef. Samples 

were obtained from Peunayong and Lambaro markets. Sampled beef consisted of beef 2 samples with 3 

repetitions. The results of this study showed that the actual value of the laboratory with a predicted value of 

NIRS obtained an accurate value indicated by each R-square prediction protein and fat content of aceh beef 

aceh  of 0.99 and 0.99 was the best predictive variable. It can be concluded that NIRS was able to predict the 

levels of protein and fat of beef as accurately. The conclusion of this study were that NIRS was able to predicted 

the protein and fat content of aceh beef very well because it was obtained by the actual value with prediction 

value and the NIRS method can predict the protein and fat content of beef aceh accurately, because the value of  

R² = 0,99. 

Keywords: Aceh beef , Fat, Longisimus dorsi, NIRS, PCA, Protein 

 
 

PENDAHULUAN 

 

 Sapi aceh merupakan salah satu rumpun sapi lokal Indonesia yang telah ditetapkan 

oleh pemerintah melalui Surat Keputusan Menteri Pertanian No. 2907/Kpts/OT.140/6/2011, 

yang mempunyai sebaran asli geografis di Provinsi Aceh yang dibudidayakan secara turun 

temurun. Sapi aceh umumnya diternakkan oleh masyarakat sebagai penghasil daging. 

  Kebutuhan daging sapi di Indonesia dewasa ini terus meningkat khususnya di 

Provinsi Aceh, menurut data dari Statistik Peternakan dan Kesehatan Hewan tahun 2015, 

jumlah permintaan daging sapi aceh pada  tahun 2015 sekitar 10.663 ton. Sementara itu pada 

tahun 2014 lebih rendah yaitu 8.114 ton, dan di tahun 2013 sebanyak 8.747 ton daging sapi 

aceh. Hal ini membuktikan bahwa tingkat konsumsi pada sektor protein hewani semakin 

meningkat. 
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Menurut Prasetyo dkk., 2009 daging sapi merupakan salah satu sumber protein hewani 

yang paling disukai oleh konsumen. Secara umum, komposisi daging terdiri atas air, lemak, 

protein, mineral dan karbohidrat. Kandungan gizi yang lengkap dan keanekaragaman produk 

olahannya menjadikan daging sapi sebagai bahan pangan yang hampir tidak dapat dipisahkan 

dari kehidupan manusia. Secara umum kualitas daging sapi ditentukan berdasarkan pada 

kandungan lemak dan protein.  

  Penentuan dan analisa kualitas daging biasanya dilakukan dengan menggunakan 

analisa kimia (Wiseman dan Cole.,1990), misalnya pengukuran kandungan lemak dan protein 

pada umumnya ditentukan dengan melakukan serangkaian prosedur di laboratorium dan 

melibatkan bahan kimia yang tentunya dapat menimbulkan pencemaran. Selain itu, proses 

pengujian di laboratorium ini sering memerlukan waktu yang lama dalam prosedur 

pengujiannya. Oleh sebab itu, metode lain diperlukan untuk penentuan kualitas daging sapi. 

Salah satu teknologi yang sedang berkembang dan menjadi perhatian saat ini adalah aplikasi 

teknologi gelombang elektromagnetik. Teknologi ini dalam aplikasinya tidak memerlukan 

bahan kimia, cepat, efektif, dan tanpa merusak daging. 

  Untuk estimasi parameter kualitas daging sapi, teknologi gelombang elektromagnetik 

dapat digunakan untuk keperluan tersebut. Teknologi ini bekerja berdasarkan fenomena dan 

prinsip bahwa setiap objek biologik, memiliki karakteristik sifat elektromagnetik tertentu 

yang khas dalam bentuk spektrum. Spektrum ini kemudian dapat dianalisa menjadi informasi 

tentang kandungan kimia objek tersebut. Fenomena ini yang mendorong banyak ilmuwan 

untuk meneliti kemungkinan penerapan metode NIRS (Near Infrared Reflectunce 

Spectroscopy)  untuk memprediksi kualitas suatu bahan organik seperti daging, buah-buahan, 

tepung, pakan ternak dan daun-daun herbal yang akan dijadikan bahan pembuatan obat. 

Beberapa industri menerapkan metode ini untuk memprediksi kandungan nutrisi dari produk 

pertanian dan peternakan (Wu dkk., 2008). 

  Teknologi  NIRS diketahui mampu menjaga bahan, persiapan sampelnya relatif 

mudah, tidak melibatkan bahan kimia dalam proses pengujiannya serta dapat menduga 

beberapa kualitas atau nutrisi bahan secara simultan. Hal ini menjadikan metode ini banyak 

diteliti dan diterapkan di banyak bidang, termasuk bidang kesehatan ternak dan kualitas 

produknya (Prieto dkk., 2012).  

Namun demikian hingga saat ini belum pernah dilakukan penelitian untuk menguji 

kemungkinan penggunaan metode NIRS untuk menentukan kadar protein dan lemak daging 

sapi aceh. 

 

MATERIAL DAN METODE 

 

     Sampel yang akan digunakan adalah daging sapi aceh yang di beli dari pasar 

Peunayong, Banda Aceh dan pasar Lambaro, Aceh Besar. Tahap pertama penentuan kualitas 

daging sapi terdiri dari 2 sampel berbeda pada regio Longisimus Dorsi sebanyak 3 kali 

pengulangan pada pengukuran parameter kualitas daging sapi dengan metode standard 

laboratorium. Tahap kedua adalah penentuan kualitas daging sapi terdiri dari 2 sampel 

berbeda pada regio Longisimus Dorsi sebanyak 3 kali pengulangan pada metode gelombang 

elektromagnetik (EM)/NIRS. Selanjutnya akan dievaluasi dengan model regresi penentuan 

antara metode standar laboratorium dengan NIRS. 
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HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

Kualitas Kimia Daging 

           Dalam penelitian ini penentuan kadar protein dan lemak terlebih dahulu digunakan 

dengan uji Kjeldhal dan soxchlet. Rataan hasil pengujian tersebut pada daging sapi aceh yang 

diambil dari bagain regio Longissimus dorsi ditampilkan pada Tabel 1.  

 

Tabel.1 Rata-rata Kadar Protein (%) dan Kadar Lemak (%) Daging Sapi Aceh pada Regio 

Longissimus dorsi dengan menggunakan metode Kjeldhal dan soxchlet. 

Pemeriksaan  Ulangan Jumlah  Rataan  

 1 2 3   

Kadar Protein 16,02 15,63 16,18 47,83 15,94 

Kadar Lemak 5,63 5,61 5,64 16,88 5,63 

 

 

Berdasarkan tabel 1 diatas dapat dilihat bahwa nilai  rataan kadar protein daging sapi 

aceh pada regio Longissimus dorsi adalah 15,94%. Selanjutnya untuk kadar lemak adalah 

sebesar 5, 63%. 

 

Prediksi Kadar Protein dan Lemak Daging Sapi Aceh dengan NIRS 

 

Raw Spektrum Daging Sapi 

 Setelah diperoleh hasil perkiraan kadar protein dan lemak dengan menggunakan uji 

kimia, maka selanjutnya telah dilakukan prediksi kadar protein dan lemak daging sapi aceh 

dengan NIRS. Akuisi spektra Daging sapi dilakukan pada rentang panjang gelombang 1000-

2500 nm dengan interval 0,4 mm sebanyak 2 sampel 3 kali ulangan. Spektrum daging sapi 

berdasarkan regio yang didapat dari akuisisi spektra dengan alat NIRS dapat dilihat pada 

Gambar 1. Spektrum original daging sapi menunjukan adanya keseragaman bentuk spektrum 

serta puncak berdasarkan regio, dimana puncak yang terbentuk sebagai tanda keberadaan 

kandungan nutrisi dalam daging sapi. 

 

       
Gambar 1. Raw Spektrum Daging Sapi 
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Loading Plot 

 
Gambar 2 . Loading Plot Kadar Protein dan Lemak Daging Sapi Aceh 

 

           Selanjutnya hasil dari loading plot terlihat puncak yang menandakan protein dan lemak 

terlihat pada gambar 4 . Loading plot menggambarkan serapan panjang gelombang yang 

efektif untuk membedakan kadar protein dan lemak daging sapi aceh.  Getaran yang terjadi 

untuk rata-rata kadar protein pada daging sapi aceh berada pada panjang gelombang 1446,8-

1547 nm kemudian rata-rata kadar lemak padadaging sapi aceh berada pada panjang 

gelombang 2146,3-2376,5 nm menunjukan ikatan R-OH (penanda keberadaan kadar protein 

dan lemak daging sapi) 
 

 

Hasil Analisis PCA 

 

 
Gambar 3. Hasil Analisis PCA Daging Sapi Aceh 

 

           PCA dikenal dalam analisis clustering dan kompresi data. Data spektral biasanya 

terbentuk oleh sejumlah besar variabel (panjang gelombang) dengan derajat korelasi tinggi 

dari informasi yang diberikan oleh beberapa panjang gelombang yang  berlebihan dan 

menunjukkan multikollinearitas (Agelet, 2011). 

Gambar 3. Menunjukan hasil dari analisis PCA yang mana pada komponen utama 

kesatu (PC1) menjelaskan informasi keragaman (variances) terbesar dari data dan PC2 

memiliki informasi terbesar dari informasi sisa (setelah dikurangi PC1) dan seterusnya 
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Munawar (2014). Pada penelitian ini di peroleh hasil PC1 sebesar 84 % dan PC2 sebesar 

16%. 
 

Kualitas Kimia Daging Prediksi NIRS 

Berdasarkan Tabel  2 pada penentuan nilai protein dan lemak daging sapi aceh 

menunjukan  nilai yang hampir sama antara nilai standar laboratorium dengan nilai prediksi 

NIRS. Berdasarkan hasil tersebut menunjukan bahwa NIRS memiliki potensi dalam 

penentuan kualitas daging sapi dengan baik. 

 

Tabel.2 Rata-rata Kadar Protein (%) dan Kadar Lemak (%) Daging Sapi Aceh pada Regio 

Longissimus dorsi dengan menggunakan aplikasi NIRS 

Pemeriksaan Ulangan Jumlah  Rataan  
 1 2 3   

Kadar Protein 15,99 15,78 16,46 48,23 16,08 

Kadar Lemak 5,36 5,05 5,87 16,28 5,43 

 

            Pada tabel  2 dapat dilihat bahwa nilai rata-rata  kadar protein yaitu 15,94% dan 

16,08%. Jika dibandingkan dengan penelitian  Rosyidi dkk. (2010) kadar protein sapi 

Peranakan Ongole (PO) sebesar 15,33% dan sapi silangan sebesar 15,10%, maka diketahui 

bahwa kadar protein daging sapi aceh pada tabel. 1 dan 2 lebih tinggi. Menurut Buckle dkk.  

(2007) kadar protein normal daging sapi berkisar antara 16-22%, jadi kadar protein sapi aceh 

pada tabel 2 adalah normal. 

  Menurut Lawrie (2003), protein daging berperan dalam pengikatan air daging. Kadar 

protein daging yang tinggi menyebabkan meningkatnya kemampuan menahan air daging 

sehingga menurunkan kandungan air bebas dan begitu pula sebaliknya. Semakin tinggi 

jumlah air yang keluar, maka daya mengikat airnya semakin rendah. Wismer-Pedersen (1971) 

menambahkan  bahwa protein daging merupakan substansi yang bertanggungjawab terhadap 

pengikatan air daging. 

           Lemak merupakan salah satu indikator yang dapat dijadikan acuan oleh konsumen 

dalam memilih daging. Kadar lemak daging sapi aceh pada tabel  2 yaitu 5, 63%  dan 5,43%.  

Jika dibandingkan dengan penelitian  Nusi (2011) kadar lemak pada sapi Sumba Ongole (SO)  

sebesar 4,24% dan pada sapi  Peranakan Ongole (PO) sebesar 1,56%. Namun, kadar lemak 

daging sapi aceh kedua tabel tersebut masih dalam rentangan normal sesuai pendapat dari 

Buckel dkk (2007)  bahwasanya kadar lemak daging sapi berkisar antara 0.5% sampai 13%.  

 Menurut  Soeparno (2005), hubungan antara kadar lemak daging dan level konsentrat 

yaitu pemberian pakan yang mengandung konsentrat rendah akan menghasilkan daging yang 

kurang berlemak dibandingkan dengan daging yang dihasilkan dari pakan yang mengandung 

konsentrat tinggi. 

  Menurut Kandeepan dkk.(2009) Pakan hijauan umumnya tinggi serat dan rendah 

energi, sehingga menyebabkan kandungan lemak karkas rendah, tetapi kandungan protein dan 

air dalam daging meningkat. Hal tersebut sesuai dengan pendapat Minish dan Fox (1979) 

yaitu kandungan lemak daging berkorelasi negatif terhadap kadar air daging semakin tinggi 

kandungan lemaknya maka semakin rendah kadar air dagingnya. Hal serupa juga dinyatakan 

oleh Shackelford dkk. (1995) bahwa daging yang mengandung kadar air tinggi cenderung 

mengandung kadar lemak yang rendah. 

 

Perbandingan Protein dan Lemak Daging Sapi Aceh Antara Metode Standar 

Laboratorium Dengan NIRS 
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Gambar 4. Hasil Regresi Protein dan Lemak Daging Sapi Aceh 

 

Berdasarkan Gambar 4  hasil dari nilai standar laboratorium dengan nilai prediksi 

NIRS akan dibuat dalam bentuk regresi. Menurut Cendikiawan dkk. (2015) dalam analisis 

multivariat kemometrik yaitu  PCA, diperoleh nilai R-Square. Model dikatakan bagus apabila 

memiliki nilai R-square mendekati 1, dimana nilai R-square menunjukkan hubungan antara 

kedekatan nilai aktual dengan nilai prediksi. Apabila nilai R- square  semakin mendekati 1, 

maka hubungan yang dibentuk dari model klasifikasi akan semakin baik. Menurut Prevolnik 

dkk. (2004) berdasarkan penelitian terhadap komposisi kimia daging yang telah dilaporkan 

menggunakan alat NIRS diperoleh nilai R-square yang tinggi yaitu diatas 0,9 .Dari hasil 

penelitian ini diperoleh  pada gambar 4 bahwa nilai R-square untuk protein daging sapi aceh 

sebesar 0,99 dan lemak daging sapi aceh sebesar 0,99. Hal ini menunjukan bahwa nilai R-

square yang diperoleh adalah sangat baik. 

 

KESIMPULAN 

 

Metode NIRS mampu memprediksi kadar protein dan lemak daging sapi aceh. 

Akurasi nilai prediksi pada metode NIRS sama dengan nilai pada metode standar. 
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