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B.AB I 

PEND.AHULU.AN 

1.1. Latar Belakang Penelitian 

Upaya swasembada protein hewani merupakan salah satu · 

program pemerintah. Daging sebagai salah satu_~umber protein 

hewani, mempunyai peranan yang sangat penting dalam usaha me

ningkatkan gizi masyarakat ,karena susunan asam aminonya sa -

ngat lengkap dengan perbandingan yang seimbang serta .daya 

cerna (digestability) yang tinggi. Menurut standar LIP! dan 

ee~uai dengan target pemerintah dalam kebutuhan fisiologis 

protein rata-rata rakyat Indonesia adalah 55 gram per kapita 

per hari yang terdiri dari 40 gram protein nabati, sisanya 

15 gram protein hewani. Protein hewani ini terdiri dari da

ging, susu, telur dan ikan. Pada saat ini permintaan daging 

semakin meningkat menandakan bahwa masyarakat mulai menya

dari akan pentingnya gizi masyarakat. 

Disamping faktor keunggulan tersebut, daging dapat me

rupakan bahan makanan yang dapat membahayakan kesehatan kon

sumen apabila tidak disertai dengan pemerikaaan antemortem 

maupun postmortem secara te.li ti dan. berkesinambungan. Fak

tor-faktor yang dapat mempengaruhi kualitas daging antara 

lain perlakuen hewan sebelum disembelih yaitu perjalanan he

wan terlalu lama dan jauh, demam berkepanjanga~ dan cekaman 

atau stree ( Scott, 1978 ). 

Dalam hal ini perlu euatu usaha untuk meningkatkan 

1 
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kualitas daging secara makroskopis ( organoleptis ) dilihat 

dari segi warna, kekenjalan dan kebasahan permukaan daging 

a ;:;ar tidak menyillpang dari standar yang telah di tetapkan .. 

Daging yang berwarna pucat, konsistensinya lembek dan per -

mukaannya basah yang dalam istilah asingnya disebut pale, 

so!t dan exudative ( PSE ). Hal ini perlu mendapat perha -

tian yang serius demi kepuasan dari konsumen. ( Rini dan. Bu

di, 1978 ). 

Daging babi merupakan salah satu sumber protein he

wani .. Agar kebutuhan protein hewani tersebut terpenuhi maka 

perlu adanya peningkatan produksi ternak babi crossing dan 

peningkatan terhadap kualitas dagingnya. Sebagai titik tolak 

untuk me:riingkatkan produksi dan. kualitas perlu pe~anganan 

yang seksama dalam pengamatan terhadap ternak babi yang akan 

dipotong. 

Daging yang berkualitas akan. mengundang banyak selera 

konsumen, lebih menarik dalam penampilan, bernilai gizi t ·i:Dg

gi dan enak dimakan setelah proses pematangan ( Price d~n 

Schwei.gert, 1971 ) • 

DengAn meningkatnya pendapatan per kapita sebagai aki

bat keberhasilan pembanguna~, masyarakat mulai peka dan. cer -

mat memilih kua~taa barang ( Koentjaraningrat, 1982 ) .. 

Dalam hal ini termasuk pula pemilihan. terhadap daging, anta

ra lain daging babi .. Juga meningkatnya arua wiaatawan dari 

luar negeri berkunjung ke Indonesia pada umumnya dan ke Bali 

pada khususnya, telah ikut memacu penyediaan daging yang se-
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hat dan berkualitas tinggi nntuk pemenuhan kebutuha~ konsu-

men .. 

1. 2. Ide·nti.fikasi l'.!Bsalah 

1.2 .. 1 .. Sampai seberapa jauh hubunga~ antara temperatur tubuh 

sebelum disembelih dengan warna daging babi. 

1.2.2. Sampai seberapa jauh hubungan antara temperatur tu

buh sebelum disembelin dengan konsistensi ( daya me

lar ) daging ba bi.. 

1.2.3. Sampai seberapa jauh hubungan antara temperatur tu

buh sebelum disembel£n dengan daya ikat air ( water 

holding capacity ) daging babi. 

1.2.4. Sampai seberapa jauh hubungan antara temperatur tu

buh sebelum disembelih dengan pH daging babi. 

1.3. Tujuan Penelitian 

Bert.i tik tolak dari permasalahan terse but diatas, 

maka penelitian 1ni bertujuan : 

1.3.1. Meneliti da~ mempelajari hubungan antara temperatur 

tubuh sebelum disembelih dengan warna daging babi. 

1.3.2. Mempelajari hubungan antara temperatur tubuh sebelum 

disembelih ,de.ngan d'<fya me1ar da ging ba bi. 

1.3.3. Meneliti hubungan antara temperatur tubuh sebelum di

sembelih dengan daya ikat air daging babi. 

1.3.4. Mempelajari hubungan antara temperatur tubuh sebelum 

disembelih dengan pH daging babi. 
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1.4. Kegun~an Penelitian 

1.4.1. Menghimpun inf'ormasi tentang hubungan. antara tempe

tur tubuh sebelum disembelih dengan warna. daya me -

lar, daya ikat air dan pH daging , babi. 

1.4.2. Sebagai inf'ormasi bagi penelitian lebih lanjut. 

1.4.3. Berguna dalam upaya meningkatkan kualitas 

yang terkait dengan prosedur pemotongan. 

1.5. Kerangka Pemikiran 

c!aging 

Menurut Briskey ( 1964 ) menyatakan bahwa keadaan da

ging babi yang warnanya pucat, konsistensinya lembek dan 

permukaannya basah sering terjadi pacta babi - babi Danish 

Landrace, Hamshire, Polland Cina dan Saddle Back. · Keadaan 

ini dipengaruhi oleh galur, jenis kelamin, umur dan kondisi v 

tubuh sebelum disembelih yaitu mendapat cekaman atau stres, 

kepayahan, perjalanan terlalu lama atau terlalu jauh dan 

keadaan temperatur tubuh yang tinggi ( hipertermia ). Juga 

dapat terjadi hila babi mendapat perlakuan tidak semesti 

nya seperti dijemur pacta sinar rnatahari ( Ressang, 1962 ) . • 

Temperatur tubuh ternak ketika dipotong dapat menca -

pai sampai diatas normal ( .kira - kira 40°C ) oleh · karena 

aktif'itas ternak yang berlebihan. Hal ini perlu diperhati -

kan sebab akan mengakibatkan daging yang berwarna 

konsistensinya lembek dan permukaannya basah pacta 

pucat • 

:dagtilg 

babi ( Macf'arlane et al., 1974 ). Daging menjadi pucat, lem 

bek dan basah apabila pH otot dibawah 5,5 dan mempunyai tern 

peratur karkas 36°C - 41°C • Kriteria kualitas daging meli-
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puti warna, konsistensi, daya ikat air, pH dan komposisi ki

mia daging ( Lawrie, 1974 ). 

Dari berbagai informasi yang tersebut diatas dapat di

kemukakan hipotesis yang nantinya diharapkan menjadi landas

an kerja penelitian antara lain : 

Hipotesis 1. 

Temperatur tubuh babi sebelum disembelih mempunyai hu

bungan yang sangat nyata dengan warna daging. 

Hipotesis 2. 

Temperatur tubuh babi sebelum disembelih mempunyai hu

bungan yang sangat nyata dengan daya melar dag~ng. 

Hipotesis 3. 

Temperatur tubuh babi sebelum disembelih mempunyai hu

bungP.n yang sangat nyata dengan daya ikat air daging • 

Hipotesis 4. 

Temperatur tubuh babi sebelum disembelih mempunyPi hu

bungan yang sangat nyata dengan pH daging • 
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BAB II 

T I . N J AU A N PIT_ S TAKA 

2. 1. Hipertermia 

Hipertermia adalah peningkatan temperatur tubuh di-

atas normsl. Hiperte~ia dapat terjadi oleh karena sebab-

. sebab dari luar yang disebut hipertermia eksogen dan se·bab

sebab dari dalam yang sering disebut hipertermia - endogen 

( Smith dan Jones , 1957 ) 

Hipertermia eksogen terjadi karena temperatur . yang 

tinggi dalam ruangan terbuka ataupun tertutup ( misalnya : 

kandang ) terutama udara basah yang tidak bergerak dan pe

nyinaran matahari. 

Hipertermia endogen terjadi kArena reaksi-reaksi exo

therm ( kerja otot yang intensif ) dalam tubuh, perangsang~n 

kimia, thermis atau mekanis dari pusat kalor. Lebih tinggi

nya temperatur tubuh mengakibatkan percepatan reaksi kimia. 

Menu.rut Palmer ( 1917 ) yang dikutip o~eh Swenson 

( 1970 ) menyebutka~ bahwa temperatur tubuh babi yang no~al 

berkisar antara 38,7°C - 39,8°C dan rata-rata 39,2°C ~ Yang 
-

lain juga menyebutkan temperatur tubuh babi yang normal ada-

lah 37,8°C- 39,0°C ( Anon . ,1971 ). Menurut Pullar ( 1959 ) 

yang dikutip oleh Dunne ( 1964 ) yang mer-yatakan bahwa tem

peratur tubuh babi yang normal berkisar a~tara 38,7°C 

39,7°C. 
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Peningka.tan temperatur tubuh dapat juga terjadi pa

cta aktifitas yang mening1-cat dan temperatur lingkungan yang 

tinggi ( .Anon, 1979 ). Hipertermia yang disebabkan oleh pe

nurunan jumlah panas yang hilang dapat menimbulkan e.fek 

fungsi normal.. 

-
Kewan yaBg ada d~lam keadaan sehat deng8n aktifit~R 

berbagai organ dalam tubuhnya yang demikian kompleknya akan 

selalu memper+.ahankan suhu tubuhnya~ yang dipengaruhi oleh 

keadaan. lingkungan ( S~hmidt. !! al.-.. 1970 ) • 

Hipertermia juga dapat terjadi pacta ternak sapi, biri

biri dalam pengangkutan. menggunak~n kereta api atau. truk dan. 

beberapa ternak akibat cuaca panas dan stres. Stres pada 

ternak sapi jarang mengakibatkai kepucatan~ kelcmbekan dan 

kebasahan daging ( Saka, 1983 ). Temperatur yang tinggi di

pengaruhi oleh keadaan stres ataa cekama~ sebelum disembelih. 

Keadaan tersebut akan. sangat mempengaruhi kualitas daging • 

Hal ini disebabkan oleh karena kejadian glikolisis 

cepat disertai dengan. penurunan pH daging. Sehingga 

sang at 

dapat 

memperlihatkan keadaan daging yang berwarna pucat, konsisten

si lembek dan permukaannya basah ( Briskey, 1964 ). 

2.2. Warna Daging J 

Pada pemeriksaan. ja_rl!Igan. otot sal~h sat.u yang harus 

~iperhatikan adalah warna. Warna daging segar sangat dipe _ ~ 

ngaruhi oleh jenis kelamin., galur, umur dan kondisi · tubuh 

sebelum disembelih ( Swatland, 1982 ) • Warna daging yang ab-

normal bukan berarti membahayakan kesehatan manusia • 
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Akan tetapi keengganan yang ditimbulkan oleh para konsumen, 

maka perubahan ini cukup untuk menyebabkan seluruh hewan 

atau sebagaian jaringan tubuh yang berubah diafkir • Bila 

perubahan ini hanya ringan, maka dapat kita pertimbangkan 

pe~jualan dibawah pengawasaa ( Ressang, 1962 ). 

~ rna daging disebabkan. oleh pigmenmyoglobin yang 

mengandung inti Fe • Dalam keadaan normal inti Fe bervalen

si dua ( ferro ). Sehingga dalam keadaan normal warna daging 

merab keungguan ( purplish red ). Permukaan daging yang cu

kup berkont.3k dengan udara luar, maka myoglobin daging -me

ngalami oksigenasi oleh oksigen udara menjadi oksimyoglobin. 

Bila kontak dengan udara luar berlangsung necara te

rus menerus, maka 02 akan mengoksidasi inti Fe yang semula 

dalam keadaan bervalensi dua ( ferro ) menjadi inti Fe yang 

bervalensi tiga ( ferri ). sehingga 6ksimyoglobin berubah 

menjadi Metmyoglobin ( Gambar 1 ). 

Apabila bakteri bereaksi terhadap Metmyoglobin akan 

dapet mengQbahnya menjadi Sulfmyoglobin dan Cholemyoglobin 

dengan cepat berQbah terus oleh karena oksidasi dan denatu

rasi protein menjadi Porpirin yang berw8rna kuning sampai 

coklat atau tidak berwarna ( Price dan Schweigert, 197l ). 

~ J? aktor warna daging merupakAn kreteria yang dipakai ----dalam menilai kualitas daging. W~rn ~ dAgin biasanY-a diguna-

kan untuk menunjukan tingkat kesegaran daging. · Warna daging 

~--akan beru.bah j ika diberikan perlakukan yang tertentu ( Epley, 

1973 ). 
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~ 1y o g1obin 
I Oksigenasi 

( l .,., ++) D 1 . . merah teungguan ~e · · eotslgenasl 
·--·- ·-·-·-

Hetmyog1obin 

9 

Oksi myog1obin 

(me r a h cerah Fe++) 

( Fe +++) I!lerah kecokla t an 

Su1fmyog1obin 

( v1arna hi j a u) (VIarna hij a u) 

(cok1a t, kuning,tak 

berwarna) . 

Ga:t:ba r 1. Skema P erubahan I"lyog1obin . 

Sumber Price dan Schweigert, 1971. 
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Menurut Ludvigsen ( 1960 ) dan Clausis ( 1961 ) yang 

dikutip oleh Briskey t · 1964 menjelaskan klasi:fikasi otot • 

Dengan urutan perincian sebagai berikut : 

0,5 = warna daging seperti daging direbus dan 

sanga~ basah. permukaannya. 

1 , 0 = warna daging sangat puca t 

1,5 ~ warna daging pucat kemerahan 

2,0 = warna daging agak pucat, hampir kering 

permukaanya. 

2,5-3,0 = warna daging merah yang ideal, keras, kering 

permukaannya .. 

3,5-4 ,0 = warna agak gelap, agak keras dan agak kering. 

4,5-5,0 = warna daging sangat gelap. 

Penilai~n warna daging dilakukan pada penampang melin -

tang otot Longissimus dorsi pada daerah rusuk ke enam sampai 

ke sepuluh ( Yeates, 1965 ). Untuk standar pemb~ndingnya di -

pergunakan potret tingkatan warna beruntun sebagai simulasi 

warna daging ( Photographic Colour Standart :for Muscle and -

Fat Colours, Departement o:f Agriculture, Western Australia ). 

Standar warna ini mempunyai sk~ satu sampai denean enam yaitu 

berkisar antAra merah pucat sampei mer~h gelap. 

maka 

v/Apabila otot rnempunyai skor warna 2,0 atau dibawah 2,0 

oto~ tersebut dikatakan daging berkualitas rendah dan -
~ 

berwarna pucat,yang disertai dengan konsistensinya lembek dan 

permukaannya basah ( Althen et a1.,1979 ). 

'· 
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Menurut Boggs dC~ . n Merkel ( 1982 ) bahwa standar kua

litas dAging babi dan karakteristik9tot Longissimus dorsi 

mempunyai skor satu sampai lima ( Tabel 1 ). 

Tabel 1. Skor Warna Kualitas Daging Babi. 

Skor 

5 

4 

3 

2 

1 

Warna 

merah muda keabu

abu~n merata 

merah muda a bu-a bu 

tua merata atau me

rah muda abu-abu pu

cat 

agak gelap merata 

atau agak pucat me

ra~a atau agak ge-

lap dan agak pucat 

sedikit gelap atau 

sedikit pucat, se-

dikit gelap dan se-

dikit pucat 

Kekenjalan 

.kez:as 

sedikit keras 

agak keras atau 

agak lembek 

Kebasahan 

kering 

sedikit ke

ring 

agak kering 

atau agak ba

sah 

3edikit lembek . sedikit basah 

sangat gelap atau sa~ sangat lembek · sangat . basah 

ngat pucat 
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2.3- Konsistensi Daging 

Penilaian kualitas daging lazimnya dilakukan dengan 

c8ra objektif dan subjektif. Penilaian secara objektif dilak

sanakan de ngan bantuan alat-alat laboratoris atau standar 

pembanding ( Price dan Schweigert, 1971 ). Sedangkan penilai 

an secara subjektif dan cara ini paling umum dilakukan di-

. rumah-rumah potong hewan dan kios-kios daging dengan memper

gunakan pancainderanya yaitu penglihatan dan perabaan • 

Daging yang mempunyai konsistensi biasa terasa ~ egang 

apabila ditekan dengan jari tangan • Sedangkan pacta daging 

yang berkonsistensi rendah dengan mudah anak jari ditekan di

dalamnya ( Ressang, 1962 ) • Biasanya konsistensi yang abnor

ma~ bukan suatu tanda tersendiri akan tetapi disertai dengan 

perubahan warna. Konsistensi yang menyimpang harus · diafkir 

karena dianggap tidak sempurna ( Ondeulijk ). 

Didalam daging yang mempunyai pH tinggi air secara ke

seluruhan terikat pada myosin yang membengkak. Daging terse -

but kelihatan lembek dan lengket. Pada daging y ~ ng ber~H 

rendah myosin tidak banyak mengikat air lagi • Daging tera2a 

lembab akan tetapi konsistensinya lebih tinggi oleh karena 

myosin lebih padat. 

Konsistensi d2ging dipengaruhi oleh jenis makanan he

wan. Bila babi diberikan makanan yang banyak mangandung air 

maka menghasilka~ kualitas daging yang rendah ( Ressang,1962). 

Kelembekan daging babi sering juga terjadi pacta babi yang nia-

kan bungkil kacang tanah dan kacang kedelai ( Morrison, 

1.961 ). 
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2.4. Daya Ikat Air ( Water Holding Capacity ) Daging 

Komponen air yang terdapat didalam daging terdiri da

ri tiga bentuk yaitu air yang terikat erat ( tightly bound 

water ) ~ yanb jumlahnya sangat sedikit, air yang tidak berge~ 

ralt ( immobilized ) dan air be bas ( free water ) • 

Air bebas dapat dikeluarkan dari dalam daging dengan 

perlakuan fisik, sehingga air yang tetap tinggal didalam da

ging adalah air yang terikat erat dan air yang tidak berge -

rak • Berat daging akhir setelah air bebas dikeluarkan diban 

dingkan dengan berat daging awal adalah merupakan daya ikat 

air daging tersebut ( Cole dan Lawrie, 1975 ). 

Daya ikat air daging sangat erat hubungannya dengan 

tingkat kualitas daging, yaitu keempukan :( tendernes ) dan 

rasa basah ( juiceness) begitu juga terhadap warna daging • 

Pengukuran daya ikat air daging dilakukan dengan ·due cara y~ 

itu cara penekanan dengan dua lempengan kaca dDn dengan cara 

pemusingan ( sentrifus ). 

Perubahan daya ikat air daging terjadi setelah kema -

tian. •. Kemampuan. mengikat air mencapai minimum antara 24 -

48 jain setelah kematian,-:3kC'n meningkAt setelah waktu tersebut 

tetapi tidak akan mencapai tingkatan seperti setelah pemotong

an. Hilangnya daya ikat air daging setelah kematian disebab . 

kan karena pembentukan asam laktat pada saat posmortem. Hal 

ini mengakibatkan perubahan muatan listrik pada protein urat 

daging yang berikatan dengan air. Jika ada sedikit perubahan 

pada pH daging yang sering terjadi pada daging babi, ~ag!Dg 
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Memiliki kemampuan abnormal untuk mengikat air. Sayangnya da

ging juga memiliki warna yang pucat. Potongan daging yang .pu-

I 

cat diperoleh jika ternak babi sebelum disembelih mempunyai 

kondisi tubuh yang jelek misalnya kelelahan, panas, demam 

yang berkepanjangan, stres atau cekaman yang dapat mereduksi 

simpanan glikogen dalam urat daging sehingga sedikit atau ti

dAk ada asam laktat yang terbentuk setelah kematian ( Val~, 

1 971 ) • 

Didalam keadaan normal dari rigor, perubahan pH da 

ging bukanlah satu-satunya faktor yang mempengaruhi daya 

ikat air daging ( Valin, 1971 ). Menurut Hamm ( 1960 ) yang 

dikutip oleh Valin
1

1971 meng?.takan bahwa reduksi dalam daya 

ikat air daging yang terjadi setelah kematian berhubungan de

ngan hilangnya ATP ( Adenosine Triphosphate ) dari urat . qa

ging. Hal ini tampak sebagai ,hubungan tidak langsung karena 

peruntuhan dari J.TP disebabkan menyusupnya filamen Aktin 

d8n myosine, dengan ikatan intermolekuler baru yang mereduk -

si sejumlah sisi bermuatan yanG tersedia untuk ikatan air. 

Efek dari ATP yang berdisosiasi dengan komplek. actomyosin ti

dak spesifik, seperti Polyphosphat organik berperanan yang 

sama dan juga meningk2tka~ kemampuan daging mengikat air. pH 

otot semakin tinggi maka daya ikat air daging semakin tinggi 

( Hamm, 1975 dan Forrest et al~,1975 ). 

Peningkatan pH daging disebabkan oleh perlakukan yang 

diberikan pada hewan mengakibatkan daya ikat air daging babi 

bertambah ( Lawrie, 1975 ), 
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2. 5". pH Daging 

pH daging adalah tingkat keasaaan yang berkaitan de-

ngan kadar asam laktat dalam daging itu. Makin -tinggi··aaam 

laktat maka pH daging semakin rendah. Asam laktat itu terja

di sebagai hasil proses glikolisis yaitu pemecahan molekul 

glikogen oleh pengaruh enzim dehidrogenase dalaa proses .fe!: 

mentasi anaerobik posmortem pada daging ( Price dan Schwei -

gert, 1971 ) • 

· sewaktu. ternak masih hidup, pH otot berkisar antara 

7,2- 7,4. Setelah pemotongan pH-nya akan turun sebagai aki

bat terbentuknya asam laktat karena terjadi proses glikolisis 

dalam daging. 

Tingkat pH optimum · d~ri:.b~rbagai jenis ternak berbe

da-beda. Hal ini dipengaruhi oleh t .ingkat kadar · glilsogen . 

otot sesaat sebelum disembelih •. pH daging babi biasanya le

bih tinggi dari pH daging jenis lain• Hal ini diseb:3bkan 

oieh karena kebiasaan hidup babi tidak banyak bergerak, se

hingga untuk memulihkan kadar glikogen ototnya dari saat ti

ba dari pengangkutan sampai saat penyembelihan sangat lambat. 

Pada babi kadar glikogen. akan normal setelah istirahat mini• . 

mal tigR har 1 ( 72 jam ) .. Oleh karenanya pada rumah-rumah po

tong hewan yang besar, untuk meningkatkan kadar gli.;cogen otot 

babi dengan lebih cepat diberikan minum gula .. pH daging da.pat 

berpengaruh positi:f terhadap warna, aroma,dan citarasa (Price 

dan Schweigert, 1971 ) .. 

pH otat Longissimus dorsi adalab 5,~ diidenti.fikasikan 
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berwarna agak pucat, agak lembek dan agak basah permukaannya 

dan daging yang berwarna sangat pucat, sangat lembak dan pe£ 

mukaannya sangat basah biasAnya mempunyai pH daging adalah 

5,2 ( Topel et al., 1967 ). 

Pada babi Danish Landrace yang dagingnya berwarna pa

cat, lembek dan basah mempunyai pH 5,6 setelah 45 menit pe

motongan. Sedangkan babi Polland China yang menghasilkan da-

ging berwarna pucat, lembek dan basah permukaannya akan mem

punyai pH 5,5 setelah pemotongan. pH daging babi yang nor

mal dari otot Longissimus dorsi adalah 6,1 ( Dutson et al.~ 

1971 ). Sedangkan pH otot Longissimus dorsi dibawah 6,1 se

telah 45 menit pemotongan sudah diklasifikasikan daging ber

air dan berwarna pucat { Bendall, 1964 ). 

Menurut Briskey ( 1964 ) bahwa perubahan pH otot mem-

punyai warna yang bervariasi sebagai berikut : 

pH otot 6,0 - 6,5 atau lebih adalah berw8rna gelap. pH men

dekati 5,7 setelah 8 jam pemotongan dikatakan otot normal • 

pH akhir berkisar antara 5,3 - 5,6 adalah berwarna agak pu

cat, konsistensinya agak lembek dan permukaannya agak basah. 

39· - 90 menit setelah pemotongan bila pH berkisar antara 5,1 

sampai 5,4 dikatagorikan daging berwarna sangat pucat, kon

sistensinya sangat lembek dan permukaannya sangat basah • 

pH daging babi dinilai dengan bantuan pH - meter. Sam 

pel daging ( otot Longissimus dorsi ) pada daerah rusuk ke 

enam sampai ke sepuluh dengan berat tertentu { 10 gram ) di

giling untuk membupt ekatraksi dengan menambahkan air suling 
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yang sama banyak ( 10 ml ). pH ekstraksi daging diukur de -

ngan pH - meter, yang juga adalah merupakan pH dari daging 

itu sendiri ( Hart dan Fisher, 1971 ). 
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BAB III 

MATER! DAN METODE PENELITIAN 

).1. Materi Penelitian 

3.1.1. Tempat dan Waktu 

Penelitian ini dilakukan pada dua tempat yaitu di Ru

mah Potong Hewan Sanggaran Denpasar untuk melakukan pengu -

kuran temperatur tubuh babi sebelum disembelLn. Selanjut -

nya pengamatan dan pengujian karakteristik dagingnya dila -

kukan rli Laboratorium Kesehatan Masyarakat Veteriner Prog -

ram St~i Kedokteran Hewan Universitas Udayana. 

Penelitian ini dilaksanakan aelama 25 hari dari tang

gal 10 Nopember sampai 5 Deaember 1986. 

3.1.2. Alat- Alat yang Digunakan 

lain : 

Pada penelitian ini mempergunakan alat-alat antara 

Termometer badan (°C) dan kertas isap. 

Timbangan Triple Bean Balance, penjepit dan pinset. 

Warna ( sk~r ) daging dan_ penggaris ( 30 em. ) • 

Dua buah kaca dengan ukuran 30 em X 30 em. 

Enam buah tabung aentrifus dan aatu_ gelas ukur. 

Satu buah alat sentrifus Model T~ dan pisau. 

Tandala~ dari kayu untuk melumatkan daging. 

Alat penggantung serta beban seberat 25 gram. 

Kantong plastik untuk membungkus daging-. 

pH. meter. 

18 
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3.1.3. Bahan Penelitian 

Pada penelitian ini sampel yang digunakan adalah se

banyak 30 ekor babi jantan kebiri persilangan Bali - Saddle 

Back yang berumur 4 sampai 6 bulan dan mempunyai berat hi

dup 40 sampai 60 kg. Masing - masing sampe~ diambil dari 

otot Longissimus dorsi. pada daerah rusuk ke enam sampai ke

eepuluh pada bagian kanan .. 

3.2. Metode Penelitia~ 

3.2.1. Mengukur Temperatur Tuhuh Babi 

Suhu rektal babi diukur dengan menggunakan termometer 

badan (°C), dengan jalan memasukan ternometer tersebut ke da

lam rektum babi selama kurang lebih 3 menit. Hal ini dilaku

kan di Rumah Potong Hewan Sanggaran. Denpasar sebelum babi -

babi tersebut disembelih. Adapun pengukurannya hanya dilaku

kan. pad'a pagi hari. 

3.2.2~ Pengamhilan Sampel Daging Babi 

Babi - babi yang dipakai sebagai sampel dan. yang te -

lan diukur suhu tubuhnya, diiknti pemotongannya kemudien di

ambil otot Longissimus dorsi bagian kanan yaitu pada daerah 

rusuk ke enam sampai ke sepuluh dengan seyatan memanjang ke

belakang. Dimasukan kedc'llam kantong plast·ik yang bersih dan 

langsung dibawa ke Laboratorium untuk diperiksa. 

3.2.3. Pengukuran Warna Daging Babi 

Warna daging dinilai pada permukaan penampang malin

tang otot Longissimus dorsi irisan antara daeran rusuk ke-
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enam sampai ke sepuluh yang diperbandingkan dengan. standar 

warna dari Photographic Colour Standard for Musc]e and Fat 

Colours, Departemen.t o~ Agriculture. Western Australia ( 19 

82 ) yang mempunyai skor dari satu sampai enam dengan perin 

cian sebagai berikut : 

Skor 1 = merah pucat 

Skor 2 = merah mud a 

Skor 3 ,. merah cerah terang. 

Skor 4 - merah cerah 

Skor 5 • merah tua 

Skor 
6 -

merah gelap 

3.2.4. Pengukuran Konsistensi ( Daya Melar ) Daging. 

Dibuat potongen daging dari otot Longissimus dorsi de

ngan uknran panjeng 5 em. lebar 1 em dan tebal 1 em. Daging 

tersebut dijepit bagian ujungnya dengan pebjepit, k~~udian 

digantung pada stati~ dan digantungi beban berupa benda _p~

det yang beratnya 25 gram. Selenjutnya diukur panjang daging 

setelah diberikan beban. Jadi prosentase daya melar ( % ) d~ 

ging setelah diberikan beban dikurangi dengan panjang daging 

sebelum diberikan beban dibagi dengan panjang daging aebelum 

diberikan beban dikalikan 100 % • 

3.2.5. Pengukuran Daya !kat Air ( Water Holding Capacity ) 

Daging dengan Cara Pemusingan ( Centri~gation ). 

Sampel. - sampel. daging dari otot Longissimus dorsi pa

da daerah rusuk ke enam sampai ke sepulnh yang masing - ma . .:. 

IR - PERPUSTAKAAN UNIVERSITAS AIRLANGGA

SKRIPSI HUBUNGAN ANTARA TEMPERATUR I PUTU SUKAYASA



21 

s~a diambil 10 gram dalam duplo ( timbangan pasti dalam 

gram 2 angka dibelakang koma ) dan digiling. Tempatkan da -

ging tersebut masing - masing kedalam tabung sentrifus ( be

rikan tanda ). Masing - masing tabung ditambahkan 1 ml la -

rutan garam dapur encer 1 "· Kemudian. diadakan pemusingan 

dengan kecepatan 5.500 rpm selama 15 menit. Tiriskan cairan 

yang terjadi pada masing - masing tabung sentrifus. Tuang -

kan residunya diatas sebidang kaca yang telah diisi kertas 

isap, kemudian ditutup lagi dengan kertas isap dan sebidang 

kaca selanjutnya ditekan dengan bobot 25 gram per cm2• Tim

bang residu daging dengan Timbangan Triple Beam Balane.~~ ~ 

Jadi prosentase daya ikat air daging adalah perban

dingan berat residu dengan berat semula dikalikan 100 %. 

3.2.6. Uji pH dengan Metode Elektrometris. 

Daging dari otot Longissimus dorsi pada daerah rusuk 

ke enam sampai ke sepuluh dipotong seberat 10 gram digiling 

ditampung dalam gelas piala ditambah 10 ml air suling untuk 

ekstraksi dengan mengaduknya sampai merata. Cairan serum di 

pisahkan dari bahan padatnya dan serum ini diukur - · dengan .· 

menggunakan pH meter Digital Merk Yenko. 

3.3. Analisis Data 

D3ta yang telah dikumpulkan dilakukan analisis ' de···- -

ngan menggunakan met ode statistik dengan uj i kore:lasi dan re- · 

gresi linier sederhana dengan persamaan garis regresi adalah 

y = a + b X ( Sudjana, 1980, Andi Hakim Nasoetion, 1980 ). 
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BAB IV 

H A S I L P E N E L I T I A N 

Dari hasil pengamatan terhadap ke-30 sampel yang di

periksa diperoleh data tentang temperatur tubuh babi sebelum 

disembelih berkisar antara 37,5 - 41 ,5°C dengan rata - rata 

39,6°C. 

Deri Tabel 2. dapat dilihat bahwa skor warna akan be

rubah menjadi lebih kecil bila temperatur tubuh semakin me -

ningkat .. Daya melar daging babi akan bertambah pula pada tem

peratur tubuh yang lebih tinggi. Demikian pula halnya dengan 

daya ikat air dan pH daging akan berubah menjadi lebih kecil 

apabila temperatur tubuh babi sebelua disembelih semakin me

ningkat9 Secara terperinci dapat dilihat pada Tabel 2 .. 

Tabel 2. Data Temperatur Tubuh, Warna, Daya Melar, Daya !kat 

Air dan pH da~i 30 Sampel Daging yang Diperiksa di

RPH. Sanggaran Denpasar. 

No .. Temperatur Warn a Day a Daya !kat pH. 

Sampel Tubuh (°C) ( skor ) Melar (%) Air (%) 

( 1 ) ( 2 ) ( 3 ) ( 4 ) ( 5· ) ( 6 ) 

1 ~0.5 2,0 30 63,76 5,4 

2 39,2 2,0 18 69,94 5,4 

3 39,9 2,0 20 60,86 5,4 

4 40,3 1 ,5 22 65,07 5,4 

5 39.2 2,5 12 67,13 5,5 
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Lanjutan Tabei 2. 

( 1 ) ( 2 ) ( 3 ) ( 4 ) ( 5 ) ( 6 ) 

6 39~5 2,0 16 57,83 5,4 

7 39,2 2,0 12 54, 15 5,4 

8 40.2 2,0 40 63,44 5,4 

9 39,0 2,0 20 74,56 5,5 

10 37,5 3,0 10 79,45 6,2 

1 1 39,5 2,0 20 65,12 5,4 

12 39,2 2,0 10 69.10 5,4 

13 40,0 1 , 5 36 64,15 5,4 

14 39,4 2,0 16 65,75 5,4 

15 38,8 3,0 16 65 '25 6,1 

16 40,0 1 ,5 32 63,67 5,3 

17 3$,8 2,5 1~ 73,75 5,6 

13 40,2 1 , 5 28 62,25 5,4 

19 39,3 2,0 28 69,75 5,4 

20 40,5 2,0 30 65,40 5,4 

21 39,0 3,0 12 , 71,25 5,5 

22 41,5 1,0 48 58,05 5,4 

23 40,4 2,0 32 61,75 5,4 

24 37,~ 3,0 10 80,4.6 6,2 

25 38,8 3,0 10 70,59 6 '1 

26 39,0 2,0 20 71,65 6,0 

27 41 ,o 1 ,o 30 66 '18 5,4 

28 39,7 2,0 20 65 '25 5,4 

29 40,0 2,0 30 66,06 5,4 
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Lanjutan Tabel 2. 

( 1 ) ( 2 ) ( 3 ) ( 4 ) ( 5 ) .. ( 6 _) 

30 39,5 2,0 20 67,45 5,4 

Jumlah 1186,6 63,0 668,0 1998,04 166,1 

Rata - 39,55 2.1 22,27 66,60 5,53 

rata 

4. 1. Hubungan an tara Temperatur Tubuh s e belum. D isembelih de

ngan Warna Daging. 

Grafik 1. Diagram Pencar dan Persamaan Garis Regresi dari. 

Temperatur Tulbuh dengan Warna _Daging ~abi. 
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Dari hasil yang didapatkan dalam perhitungan statis

tik koefisien korelasi ( r ) adalah - ~,84 kemudian dilak~

kan uji t dan didapatkan thitung adalah 8,0520 , to,01 pAda 

tabel untuk derajat bebas 28 adalah 2,763 • Ternyata thitung 

lebih besar dari ttabel paga tingkat, 1 % berarti terda-pat 

hubungan. yang sanga.t nyata ( P (0, 01 ) • Jadi ini - berarti 

bahwa terdapat hubung~n yang sangat nyata d~n negatif anta -

ra temperatur tubuh dengan warna daging babi. 

Hal ini dapat dilukiskan dengan grafik yang mempunyai 

persamaan garis regresi adalah Y = 22,81 - 0,52 X ( Grafik 

1 ). Perhitungan selengkapnya dapat dilihat pad~ Lampiran 1. 

4. 2. Hubungan antara Temperatur Tubuh sebelum Disembelih de

ngan Daya Melar Daging. 

Pada uji korelasi antara temperatur tubuh dengan daya 

melar daging didapatkan koefisien korelasi ( r) adalah 0,81. 

Setelah dilakukan uji t maka didapatkan t hitung adalah 7,3805 

dan t 0 , 01 pada tabel untuk derajat bebas 28 adalah 2,763 maka 

thi tunglebih besar dari ttabel pada tingkat 1 ~ 6 berart:i terda

pat hubungan yang sangat nyata ( P<0,01 ). 

Jadi ini berarti bahwa terdapat hubungan yang sangnt nyata 

dan positif antara dua variabel terse·but. 

Hal ini dapat dilukiskan dengan grafik yang mempunyai 

persamaan garis regresi : Y = 9,62 X- 358,48 · ( Grafik 2~ ). 

Dan perhitungan selengkapnya d'apat dilihat pF.!da - Lampiran 2. 
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O .. ·~ .. 35 . .. . . . .. . . . . . · ~0 ~1 X 

Temperatur Tubuh ( 0 c ) 

Gra:f"ik 2. Diagram Pencar dan Persamaan Garis Regresi dar! 

Temperat.ur Tubuh dengan Daya Me1ar Daging Babi. 

4..3. Httbungan antara Temperatur Tubuh Sebelum DisembelLn. de

ngan Daya Ikat Air Dagin;. 

Korelasi antara temperatur tubuh dengan daya !kat air 
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( water holding capacity ) didapatkan koefisien korelasi (r) 

adalah - 0.12 kemudian nilai r dilakukan.. uji t dan didapat

kan thitung adalah 5,4125, to.o1 pada tabel untuk derajat 

bebas 28 adalah 2,763 maka thitunglebih besar dari ttabeJ.Pa

da tingkat 1 % berarti terdapat hubungan yang sangat nyata 

( P<0~01 ). Jadi ini berarti bahwa terdapat hubungan yang 

27 

sangat nyata dan sifatnya negatif antara dua variabel terse~ ' 

but • 

Hal ini dapat dilukiskan dengan grafik yang mempunyai 

persamaan garis regresi : Y = 254,79- 4.76 X ( Grafik 3 ). 

Perhi tungan selengkapnya dapat dilihat pada . Lamp iran. 3 • 

y : :::1~~=~:~:;~~=~~~~ ~:e:~~F§F~~~p=~:?~~~t~~~~~J~~~n~ 

Grafik :;. Diagram Pen.car dah Persarnaan Garis Regresi dari 

Temperatur Tubuh dengan_ Daya Ikat Air Daging Babi. 
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4.4. Hubungan antara Temper~tur Tubuh sebelum Disembelih de

ngan pH Daging. 

Hubungan antara temperatur tubuh dengan pH daging, di-

dapatkan koefisien korelasi ( r ) adalah - 0,74. Setelah di -

lakukan uji t didapatkan thitung adalah 5,8859 • t0,01 __ 

bD 
~ 

o,-4 
bD 

7 

y 

6 ~~ ~~~~ ~~~~~~ 

g 3 ~ Ed 7:i~~~~17.~~~~~~~~~~~~~~~~~~~ 

::r.: 
~ 

OO·:± - ro- 0• "0 0 · ·+~ ._. --:J-:-: -- ·:::;±··- -·o ·:t ---0 -- 0-t-·- --=· =· --o-o -
0

- -~F::- -··r·· ooo· .o. ·o·-r.-
0 
-~~ 

1 

;;;~;;~i~e~~~~~~~;:3~~~~ ~ - ~~ ~ ~-Ei 
·---i-o. ·--l oo-2-··· o~ ~ L:::C ~ ~~~----~or.· 3-:-:.:.: :.--::::!· -- ~o- o o- · -r- ·-o 0 :t:f.; o-o'-•·o --±-0 - ·~-f:~ 
~j~ ~*-~ ~nf:= r r::~ - L~ :~Ji_;0±tt=~~ci~ _ ~: - : .: ~ ~~ ,; ~ ~ : - ; ~~ ~~~ c r~~ ~ 
- - •. o· ... - -oo - --· .• o,. ooro o.::r.:::::. - --=:l..o - .t· - - --~: = :t:::·-r.-::: . 0 - .c:±:::t:=-..: :: . -· . e~. ·o 0 -o:- .·--

\' 

35 40 X 45 0 

Temperatur--Tubuli ( uc) 

Grafik 4 .. Diagram Pencar dan Persamaan Garis Regresi dari 

Temperatur Tnbuh qengan p~ Daging Babi. 
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pada tabel un~uk derajat bebas 28 adalah 2,763 maka thitung 

lebih besar dari ttabel pada taraf 1 ~ berarti ~erdapat hu

bungan yang sangat nyata ( P~0~01 ). 

Jadi ini berarti bahwa terdapat hubungan yang sangat nyata 

tetapi sifatnya negatif antara temperatur tubuh dengan pH 

daging. 

Hal ini dapat dilukiskan dengan grafik yang mempunyai 

persamean garis regresi : Y = 214,64 - 0,23 X ( Grafik 4 ). 

Perhitungan selengkapnya dapat dilihat pada Lampiren 4 • 
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BAB V 

P E M B A H A S A N 

Darj hasil ·ienallsis korel·aai ~ara ·temper:rtnr tubuh 

sebelum disembelih dengan warnP ( ekor ) daging bnbi ternya

ta terdapat hubungan yang sangat nyata ( P~0,01 ) tetapi 

silatn:ya negatif'. Berarti semakin tinggi temperatur · tubuh 

babi yang akan disembelih diikuti dengan perubahan warna da

ging menjadi eemakin pucat. Hal ini eesuai dengan penelitian 

Briskey ( 1964 ) yang menyatakan bahwa ternak babi yang akan 
. . 

dipotong da~am keadaan stres, perjalanan hewan terlalu lama 

aktifitas !iaik yang berlebihan dan ternak dalam keadaan hi-

pertermia atau temperatur tubuh diatas normal akan mengha -

eiikan kualitae daging yang rendah. Diantaranya daging yang 

berwarna pucat mempunyai skor warna 2,0 atau kurang ~9ri 2,0~ 

Daging yang berkualitas satu adalah yang mempunyai skor war

na antara 3,0 - 4,0. Dag~g yang berwarna pucat berhubungan 

erat dengan konsistensi ( days melar ), daya ikat air ( wa -

ter holding capac·ity ) dan pH daging .. 

Adanya hu=>ungan yang sangat nyata ( P <o ,01 ) dan po

eitif antara temperatur tubuh sebelum disembelih dengan daya 

me] ar daging babi. Berarti seiMkin tinggi temperatur tubuh 

babi sebeium dipotong akan diikuti dengan bertambah .. lembe.k 

nya daging tersebut. Daging yang lem~ek dikarenakan daging 

lebih banyak mengandung air bebas bPrarti air yang terikat 

pada daging rendah. 
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Menurut Kastenchmidt et al.,( 1964 ) menyatakan bahwa apa

bila babi yang akan dipotong mempunyai temperatur tubuh yang 

tinggi maka akan mengh~silkan daging yang konsistensinya lem 

bek dan disertai dengan perubahan warna, daya ikat air dan 

pH daging. Hal ini dapat dipakai sebagai peringatan untuk 

memperoleh da ging yang berkualitas baik dan menambah . 8elnra 

konsumen. 

Pada analisis korelasj antara temperatur tubuh sebelum 

disernbelih dengan daya ikt air daging babi terdapat hubungan 

yang sangat nyata ( P<:0,01 ) tetap~ sifatnya negatif. Hal 

ini berarti bahwa semakin tinggi temperatur tubuh babi sebe

lum disembelih diikuti secara bersama - sama dengan menurun

ny?. daya ikat air da c ing tersebut. Semakin rendBh daya ikat 

air daging berarti porsi air tak bergerak bertambah kecil 

berarti pula porsi daripada air bebas semakin besar sehingga 

penampakan permukaan d~ging menjadi semakin basah. Menurut 

Ludvigsen ( 1954 ) yang dikutip oleh Bendall ( 1964 ) yang 

menyatakan bahwa otot babi Danish Landrace yang bersifat ba

sah, setelah kematian selalu diikuti secara cepat penurunan 

pH daging, karena semakin banyak asam laktat yang terbentuk 

dalam daging. Makin tinggi kadar glikogen dalam daging 

akan semakin terjamin produksi asam laktat dan re-ndahnya 

angka keasaman d~ri daging. Juga dikatakan temperatur tubuh 

yang tinggi, temperatur karkas yang tinggi dan temperatur 

lihgkung~~ : yang tinggi sangat erat hubungannya dengan d?ya 

ikat air daging. 
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.Adanya korela.si yang sangat nyata ( P<0,01 ) dan si

fatnya negatif antara temperatur tubuh babi sebelum. disem -. 

belih dengan pH daging. Berarti bahwa semakin tinggi tempe

ratur tubuh ba.bi j:ang akan dipotong diikuti bersama - sama 

dengan menurunnya pH daaging. Semakin rendah pH : pe.n.agipakan 

permukaan daging semakin basah. pH daging mempunyai hubung

an yang seja~an dan berkorelasi positif terhadap daya ikat 

air daging. Semakin tinggi pH daging maka daya ikat · ~ir 

meningkat pula ( Yeates, 1965, Hamm, 1975, Saka, 1983 ). 

Perubahan pH daging sangat dipengaruhi oleh banyaknya gliko

gen yang terdapat dalam tubuh sewaktu hewan mati. Telah di

ketahui pula b~hwa pekerjaan fisik hewan y~ng berlebihan,di

beri perlakuan dijemur pada sinar matahari sehingga tempera

tux tubuh babi meningkat akan mengurangi kadar glikogen 

.Akan tetapi bila pekerjaan fisik cukup berganti dengan isti

rahat yang cukup akhirnya kadar glikogen bertambah dalam da

ging ( Ressang, 1962 ). 
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BAB VI 

KESll1PULAN DAN SARAN 

6.1. Kesimpulan 

Berdasarkan hasil yang diperoleh dalam penelitiBn ini 

mengenai hubungan antara temperatur tubuh sebelum disembel~ 

dengan keadaan pucat, lembek dan ba s ah daging babi,. sehingga. 

dapat ditarik kesimpulan bahwa : 

1. Terdap'at hubungan yang sangat nyata ( P (0,01) ~ · dan 

negatif antara temperatur (°C) dengan warna daging 

(skor). Scmakin tinggi temperatur tubuh babi yang 

akan dipotong maka semakin pucat warna daging ter ~ 

sebut. 

2. Terdapat hubungan yang sangat nyata ( P<(0,01) dan 

positif antara temperatur tubuh (°C) dengarr daya 

melar (%) daging. Semakin tinggi temperatur tubuh 

babi yang akan disembelih diikuti dengan . .. semakin 

lembek konsistensi daging yang dihasilkan. 

}. Terdapat hubungan yang sangat nyata (P<O ,01) dan 

negatif antara temperatur tubuh ( °C)- dengan daya 

ikat air (%) daging. Semakin tinggi temperatur t~ 

buh babi yang akan dipotong diikuti dengan semakin 

rendah paya ikat air dagin:g tersebut dengan analo

gi penampakan permukaannya semakin basah. 

4. Did'apatkan. pula hubungan yang· sangat nyata ( :p< 
0,01 ) dan negatif antara temperatur tubUh ( °C ) 
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6.2. Saran 
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babi dengan pH daging. Semakin tinggi temperatur 

tubuh babi yang akan disembelih diikuti de~gan _ 

rendahnya pH daging babi_ tersebut dengan analogi 

pen~mpakan permukaannya semakin basah • 

Untuk melakukan penelitia yang serupa, teruta~a yang 

menggunakan babi sebagai materi penelitian disarankan : 

1. Penelitian perlu dikembangkan pada babi Bali asli. 

2. Untuk lebih meyakinkan hubungan dipandang -- perlu 

untuk meneliti faktor - faktor lain yang menyang -

kut perubahan tempera t ur tubuh dengan komposisi ki 

mia daging, kadar myoglobin daging serta citarasa 

daging setelah matang ( dimasak ). 

3. Bagi para petugas RPH dan jagal perlu diperhatikan 

ternak babi yang akan disembelih terhadap keadaan 

stres dan hipertermia dengan memberikan istirahat 

yang cukup. 
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B.AB _VII 

R I N G K .A S .A N 

Penelitian mengenai hubungPn antara temperatur tubufu 

sebelum disembelih dengan keadaan pucat, lembek dan basah 

daging babi, dilaksanakan mulai tanggal ·10 Nopember sampai 

5 Desember 1986. Pengukuran temperatur tubuh babi dilakukan 

di Rumah Potong Hewan Sanggaran dan pengukuran karakteris -

tik daging di Laboratorium Kesehata~ Masyarakat Yeteriner 

Program Studi Kedokteran Hewan Universitas Udayana •. 

Metode yang dipakai dalam penelitian ini adaJ.ah sam

pel diambil secara selektif dan sistimatis pada babi persi

langan Bali-Saddle Back jantan yang dikeb.iri, umur 4 sampai 

6 bulan dan mempunyai berat hidup 40 sampai 60 kg. Hubung

an an tara tempP.ratur tubuh dengan pucat, lembek dan · basah 

serta pH daging yang dalam hal ini dipergunakan otot Longi 

ssimus dorsi pada daerah rusuk ke enam sampai ke sepuluh • 

Pada an~lisis korelasi terdap~t hubungan yang sangat 

nyata ( r =-0,84 ) antara temperatur tubuh bpbi sebelum di

. sembeiih de·ngan wArna daging yang mempun.yai persamaan garis 

regresi : Y = 22,81 - 0,52 X • Diman Y = warna daging (~koF) 

dan X = temperatur tubuh ( °C ). 

Terdapat hubungan yang sangat nyata ( r = 0,81 ) an

tara temperatur tubuh babi sebelum disembelih dengan daya 

melar atau konsistensi daging yang mempunyai persamaan ga -

ris regresi : Y = 9,62 X - 358,48. Dimana Y = daya melar 

daging (%) dan X= temperatur tubuh (°C). 
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Ter~yata terdapat hubungan yang sangat nyata (r. .=-Or72) 

antara _temperatur tubuh babi sebelum disembelih dengan d~?a 

ikat air ( water holding capacity ) dengan persamaan garis re

gresi : Y ~ 254,79 - 4,76 X • Dimana Y = daya ikat air (%) 

dan X ~ temperatur tubuh (°C) • 

Juga terdapat hubungan yang cangat nyata dan negatif 

( r ~ - 0,74 ) antara temperat~tubuh babi sebelum disembelih 

dengan pH daging yang mempunyai persamaan garis regresi ada - ~ 

lah Y = 214,64 - 0,23 X • Dimana Y = pH daging d2n X= tem

peratur tubuh (°C). 

Dengan perkataan lain diartikan bahwa semakin · tinggi 

temepratur tubuh babi sebelum. disembelih m2ka diikuti dengan 

kriteri~ daging yang semak~ pucat warnanya, semakin lembek 

konsistensinya ( daya melarnya semakin tinggi ) serta sema. ~ 

kin basah penampakan permukaannya ( daya ikat air dan pH se

makin rendah ). 
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Lampiran 1. Analisis Statistik Korelasi antara Temperatur Tubuh 

dengan Warna Daging Babi Jantan Kebiri Persilangan 

Bali - Sadcle Back. 

No. (n) X (°C) x2 Y (skor) y2 XY 

( 1 ) ( 2 ) ( 3 ) ( 4. ) ( 5 ) ( 6 ) 

1 40,5 1640' 25 2,0 4,0 81 ,o 

2 39,2 1536,64 2,0 4,0 78,4 

3 39,9 15:96,01 2,0 4,0 79,8 

4. 40,3 1624.,09 1 , 5 2, 25 60,45 

5 39,2 1536,64 2,5 6' 25 98,0 

6 39,5 1560' 25 2,0 4.,0 80,4. 

7 39,2 1536,64 2,5 . 6, 25 98,0 

8 40,2 1616,04 2,0 4,0 80,4:-

9 39,0 1521 ,o 2,0 4.,0 78,0 

10 31,5 1406 '25 3,0 9,0 112,5 

11 39,5: 1560,25 2,0 4,0 79,0 

12 39,2 1536,64. 2,5 6,25 98,0 

13 40,0 1600,0 1 ,5 2, 25 60,0 

14. 39,4 1552,36 2,0 4.,0 78,8 

15 38,8 1505,44 3,0 9,0 116,4 

16 4.0,0 1600,0 1 ,5 2, 25 60,0 

17' 38,8 1505 ,44. 2,5 6,25 97',0 

18 40,2 1616,04 1 ,5 2,25 60,3 

19 39,3 1544 t 25 2,0 4.,0 18,6 

20 40,5 1640' 25 2,0 4,0 81 ,o 
-1-

21 39,0 15 21 '0 3,0 9,0 117 ,o 
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Lanjutan Lampiran 1. 

( 1 ) ( 2 ) ( 3 ) ( 4 ) ( 5 ) ( 6 ) 

.22 41 ,5 1722.25 1 ,o 1,0 41,5 

23 40,4 1632,16 2,0 4,0 80,8 

24 37,5 1406,25 3,0 9,0 112,5 

25 38,8 1505,44 3,0 9,0 116,4 

26 39,0 15 21 , 0 2,0 4,0 78,0 

27 41 ,o 1681,0 1,0 1,0 41,0 

28 39,7 1576,09 2,0 4.,0 79,4 

29 40,0 1600,0 2,0 4,0 80,0 

30 39,5 1560,25 2,0 4,0 79,0 

Jumlah 1186,6 46956,16 63,0 141,0 2480,25 

Rata-rata 39,55 / 2' 1 

Deta temperatur tubuh (°C) dan warna (skor) daging babi jantan 

kebiri persilangan Bali - Saddle Back. n adalah jumlah sampel 

X adalah temperatur tubuh babi dan Y adalah warna daging babi. 

Perhitungan Koefisien Korelasi 

~X • 1186,6 · 

~x 2 ,. 46956,16 

~ _ (~X)(2:...Y) 

n 

~ y ,. 63 ,o 

~ Y
2 

- 141 ,o 

;E_XY = 2480, 25 
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Lanjutan Lampiran 1. 

= 

2480,2~- (1186,6)(63,0) 

30 

[46956,16- (1186,6)
2

] [141 ,0- (63,0)
2

] 

30 30 

- 11 ,61 

= 
(22,17)(8,7) 

= 

= 

= 

= 

- 11,61 

13,8895 

- 0,8358 

r 

n- 2 

- 0.8358 

(1 - 0,6985) 

28 

- 0,8358 

0,1038 

thit = 8,0520 
I 

to,os untuk derajat 

to ,01 untuk de·rajat 

be ba s 

be bas 

(db) 28 adalah 2,048. 

(db) 28 adalah 2,763. 
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Ternyata thitung lebih besar dari · ttabel pada tingkat 1% ber

arti berb~da sangat nyata (P<:0,01). Jadi ini be~arti bahwa 

terdapat korelasi positif dan sangat nyata antara temperatur 

tubuh dengan warna daging babi. 
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Lan j utan Lampiran 1 . 

Koefisien Recresi 

~ XY - ( ~ X) ( ~ Y) 

b = n 

v ... 

a 

- n 

2480,25 - (1186,6~(63) 

= 30 

= 

= 

') 

46 956,,16 - (1186 ' 6 )'-

30 

~ ~80 ,25 - 2491 , 86 

46956,16 - 46933,9853 

- 11, 61 

22,17 

= - 0) 5236 

= D. + bX 

= y - bX 

= 2,1- (- 0,5236)(39,55) 

= 2, 1 + 20 , 70 8 3 

= 22,8083 

Persamaan Garis Regresi 

Y = 22,81 - 0 ,. 52 X 

,. 
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Lampiran 2~ Analisis Statistik Korelasi antara Temperatur Tubuh 

dengan Daya Melar Daging Babi Jantan Kebiri Persi -

Iangan Bali - Saddle Back. 

No. (n) X (°C) x2 Y (skor) "'[2 XY 

( 1 ) ( 2 ) ( 3 ) ( 4 ) ( 5 ) ( 6 ) 

1 40,5 1640,25 30 900 1215 

2 39,2 1536,64 18 324 705,6 

3 39,9 1592,01 20 400 798 

4- 40,3 1624,09 22 484 886,6 

5 39,2 1536,64 12 144 470,4 

6 39,5 1560,25 16 256 632 

7 39,2 1536,64 12 144 470,4 

8 40,2 1616,04 40 1600 1608 

9 39,0 15 21 ,0 20 400 780 

10 37,5 1406 '25 10 100 375 

11 39,5 1560,25 20 400 - 790 

12 39,2 1536,64 10 100 392 

13 . 40 , 0 1600,0 36:· 1296· 1440 

14 39,4 1552,36 16 256 630,4 

15 38,8 1505,44 16 256 630,8 

16 40,0 1600,0 32 1024 1280 

17 38,8 1505,44 10 . 100 388 

18 40,2 1616,04 . 38 1444 1527,6 

19 39,3 1544,49 28 784 1100,4 

20 40,5 1640,25 30 900 12,5 
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Lanjutan Lampiran 2. 

( 1 ) ( 2 ) ( 3 ) ( 4 ) ( 5 ) ( 6 ) 

21 39,0 15 21 , 0 12 144 468 

22 41,5 1722,2s- 48 2304 1992 

23 40,4 1632,16 32 1024 1292 ,a 

24 . 37,5 1406,25 10 100 375 

25 38,8 1505,44 10 100 388 

26 39,0 1521 ,o 20 400 780 

27 41 ,o 1681,0 30 900 1230 

28 39,7 1576,09 20 ' A;00 794 

29 40,0 1600,0 30 900 1200 

30 39,5 1560,25 20 400 790 

Jumlah 1186,6 46956 '16 668,0 17984,0 26635,0 

Rata-rata 19,55 22,27 

Data temperatur tubuh babi (°C) dan daya melar (%) daging babi 

jantan kebiri persilangan Bali - Saddle Back. n adalah jumlah 

sampel, X adalah tempe~atur tubuh dan Y adalah daya melar da-

ging babi. 

Perhitnngan Koefisien Korelasi 

~ X . ,. 11 86 , 6 

~x 2 
= 46956,16 

~XY _ ( ~ X)(~I). 

~y - 668,0 

~ 2 
- 17984 ,o 

~XY = 26635,0 

·,. 

'· 
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Lanjutan Lampiran 2~ 

26635,0 ~ (1186,6)(668,0) 

30 
rxy = 

It! 

2663~,0- 26421,6266 

- 7:::===========-
V<22,t7) (3109,8666) 

213,3734 
= 

262,5752 

- 0,8126 

r 

-v( 1 - r2) 

n - 2 

0.8126 
= yc 1 _ o • 6603) 

-2a 

- 0,8126 

o·. n 01 

thit = 1,3805 

to,.os otuk dern j"at be bas (db) 28 

t0,01 unt:uk deraj"at be bas (db) 28 
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adalah 2,048 

adalah 2,763 

Ternyata thit.lebih besar dari t tab. pada tingkat 1 % berarti 

berbeda sangat nya ta (P 0,01). Jadi ini berartu bahwa terda

pat ko:raltasi positi.f dan sangat nyat antara temperatur tubuh 

dengan daya melar daging babi. 
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Lanjutan Lampiran 2. 

Koefisien P. egresi : 

b = 

= 

= 

= 

y = 

a = 

= 
= 

~XY - C.E:X) ( ~ Y) 

n 

26635 - 26421~6266 

46956,.16 - 46933,.9853 

213,3734 

22,17 

9 62hl· 
~ . r 

a + 

Y- bX 

22~27- (9~6244)(39:55) 

- 358,.4 750 

Persamaan. Garis Regresi 

Y = 9,62 X - 358,,48 

4.8 . 

... 
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Lempiran 3· • .Analisis Statistik Karelasi antara Temperatur Tubuh 

dengan Daya Ikat .Air Daging Babi Jantan Kebiri Per

silangan Bali - Saddle Back. 

No. (n) X (°C) x2 y (%) y2 XY 

( 1 ) ( 2 ) ( 3 ) ( 4 ) ( 5 ) ( 6 ) 

·_ 1 40,5 1640 '25 63,76 4065,3376 2582' 28 

2 39,2 1536,64 62,94 4891,6036 2741,68 

3 39,9 15 9¢,01 60.96 3703,9396 2428,314 

4 40,3 1624,09 65,07 4234,1049 2622,321 

5· 39,2 1536,64 67,13 4506,4369 2631 ,496 

6 39,5 1560' 25 57,83 33A4,3089 2284,285 

7 39,2 1536,64 54,15 2932,2225 2122,68 

8 40,2 1616,04 63,44 4024,6336 2550,288 

9 39,0 15 21 , 0 74,56 5559,1936 2907,84 

10 37,5 1406,25 79,45 6312,3025 2979,375 

11 39,5 1560. 25 65,15 4244,5225 2573,425 

-12 39,2 1536,64 68,10 4637,61 2669,5 2 

13 40,0 1600,0 64' 15 4115,2225 2566 ,o 

14 39,4 1552,36 65,75 43.23,0625 2590,55 

15 38,8 1505,44 65,25 4257,5625 2531,7 

16 40,0 1600,.0 63,67 4053,8689 2546,8 

17 38,8 1505,44 73.r75 5439,0625 2861 ,5 

18 40,2 1616,04 62,25 . 3875 ,0625 2502,45 

19 39,3 1544,49 69,75 4865 ,0625 2741,175 

20 40,5 1640,..~5 65,40 4277' 16 2648,7 

21 39,0 15 21 , 0 71,25 5076,5625 2778,75 
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Lanjutan Lampiran 3-

( 1 ) ( 2 ) ( 3 ) ( 4 ) ( 5 ) ( 6 ) 

22 41 t 5 1722,25 58,05 3369 t 8025 2409.075 
• 

23 40,4 1632,16 61,75 3813,0625 2494 '1 

24 37,5 1406 '25 80,46 6464,.16 3015,0 

25 38,8 1505,44 70,59 4982,9461 2738 t 892 

26 39,0 15 21 , 0 71 ,65 5133,7225 2794,35 

27 41,0 1681,0 66,18 4379,7924 2713., 38 

28 37,5 140~,.25 65,25 4257,5625 2590,425 

29 40,0 1600,0 66,06 4363,9236 2642,4 

30 39,5 1560,25 67,45 4549,5025 2664,275 

Jumlah 1186,6 46956,16 1998,04 134053,3192 78923.626 

Rata-rata 39,55 66,60 

Data temperatur tubuh babi(°C) dan daya ikat air(%) daging babi 

jantan kebiri persilangan Bali • Saddle Back_ n adalah jumlah 

sampel, X adalah temperatur tubuh dan Y adalah daya ikat air 

daging babi .. 

Perhitungan Koefisien Korelasi 

:E.X - 11 86 , 6 

~x 2 = 4 6 95 6 , 1 6 

"2:Y = 1998,04 

~Y 2 = 134053,3192 

~XY - (~X)( ~Y) 

n 
= ----------------------------

~XY = 78923,626 

I 
., 

I 
I 
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LP.njutan Lamplran 3. 

78623,626 - (1186,6)(1998,04) 

= 30 

46956,16 _ (1186,6)
2J c34053,3192 _ (1998,04)

2J 
30 30 

= 
78923,626 - 19029,1421 

v(22,17)(981,1911) 

= 
- 1 OS, 1911 

147,4890 

= - 0, 715 

r 
It J 

- 0,715 
= 

v(1 - 0,8456) 

28 

- 0,715 
= 

0,1321 

thit.= 5,4125 

t 0 , 05 _ tzntuk·· :· - derajat bebas (db) 28 adalah 2,048 

· ~ 0 • 01 untuk derajet bebas (db) edalah 2,763 
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Ternyata thftung Iebih besar dari ttabel pada tingkat 1 % ber -

arti berbeda aa~t nyata (P<(0,01). Jadi ini berarti bahwa 

terdapat korelasi negatif dan sangat nyata antara temperatur 

tubuh dengan daya ikat air daging babi 
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Lanjutan Lampiran 3. 

Ko efisien: Ree;resi : 

~ X Y - (ex ) (~Y) 

b = n 

n 

78923,.626 - 79029' 1/+21 

b = 
Lr6956, 16 - J..JO'Z3 08S3 

I J ,/ _,J ' ; ./ / 

- 105,.5161 

= 
22);17 

= - 4,_7584 

y = a + b x 

a = y - b X 

= 66,60 (- 4 ,7584)(3 9 ~55) 

= 66 "60 + 188,.194 7 

= 2c:;4 '7°47 ../ , .... 

Perca~aan Garis ~egrs i : 

\ ' 

'· 
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Lampiran 4. Analisis Statistik Korelasi antara T ~ m,eratur Tubuh 

dengan pH Daging Babi Jantan. Kebiri Persilangan Ba-

li - Saddle Back. 

No. (n) X (o) x2 y y2 XY 

( 1 ) ( 2 ) ( 3 ) ( 4 ) c 5. ) ( 6 ) 

1 40,5 1640' 25 5,4 29,16 218,7 

2 39,2 1536,64 5,4 29,16 211,68 

3 39,9 1592,01 5,4 29 '16 215 ,4:6 

4 40,3 1624,09 5,4 29' 16 217,62 

5 39,2 1536,64 5,5 30,25 215 ,6 

6 39,5 1560' 25 5,4 29 '16 213 '2 

7 39,2 1536,64 5,4 29,16 211 t 68 

8 J 40,2 1616,04 5 ;·4 29,16 217,08 

9 39,0 15 21 , 0 5,5 30,25 214,5 

10 37,5 1406 t 25 6,2 38,44 232,5 

1 1 39,5 1560,25 5,4 29,16 213,3 

12 39,2 1536,64 5,4 29 '16 211 '68 

13 40,0 1600,0 5,4 29 '16 216,0 

14 39,4 1552,36 5'~4 29 '16 212,76 

15 38,8 1505,44 6 '1 37' 21 236,64 

16 40,0 1600,0 5,4 29 '16 216,0 

17 38,8 - 1505,44 5,6 31,36 211,28 

18 40,2 1616,04 5,4 29 '16 217,08 

19 39,3 1544,49 5,4 29,16 212,22 

20 40,5 1640,25 5,4 29,16 218,1 

21 39,0 15 21 , 0 5,5 30,25 214,5 

I 
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Lanjutan Lampiran 4~ 

( 1 ) ( 2 ) ( 3 ) ( 4 ) ( 5 ) ( 6 ) 

22 41 , 5 1722,25 5~4 29,16 224 '1 

23 40,4 1632,16 5,4 29 '16 218' 16 

24 37,5 1406,25 6,2 38,44 232,5 

25 38,8 1505,44 6' 1 37 '21 236,68 

26 39,0 15 21 , 0 6,0 36,0 234,0 

27 41 ,o 168t,O 5,4 29 '16 221 ,4 

28 38,7 1576,09 5,4 29 '16 214,38 

29 40,0 1600,0 5,4 29,16 216,0 

30 39,5 1560,25 5,4 29,16 213,3 

Jumlah 1186,6 46956,16 166,1 921,77 6564,7 

Rata-rata 39,55 5,53 

Data temper~tur tubuh (°C) dan pH daging b~bi jantan kebiri per

gflangan Bali - Saddle BAck. n adalah jumlah sampel, X adalah 

temperatur tubuh babi dan Y adalah pH daging babi. 

Perhitungan Koefisien Korelasi 

2-X = 1186,6 

~x 2 = 46956,16 

~y ::: 166,1 

~Y 2 
:a 921.77 

~rr- ( ~X)(~Y) 
n -

~XY = 6564,7 

• 
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Lanjutan Lampiran 4. 

J t I 

= 

6564,7- ( 1186,6)(166,1) 

~ 

(46956,16 - (1186,6)
2J (921,77 - (166,1")1 

30 30 J 

6564.7 - 6569,8086 

= ---:--:================ 
~ 2~ 0 11 (921,77- 919,6403) 

- 5,1086 

=-----
v 41,2147 

- 5 '1 086 
= -----

. 6,8713 

= - 0,7434 

- 0,7434 

= -;-;::::====== 
V
( 1 - 0 ,.44 73) 

28 

= - 0,7434 
:a----

0,1 263 

th it. = 5 '885 9 

t 0 , 05 untuk derajat bebas (db) 28 adalah 2,048· 

t 0 , 01 untuk deraj·at. bebas (db) 28 adalah 2, 763 
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Lanjutan Lampiran 4. 

Ternyata th. t lebih besar d·ari tt b ,, pada tingket 1 % ber-
1 ung a e~ 

arti berbed'a sangat nyat (P<o ,01 ) • Jadi ini berC'Irti bahva 

terdapAt korelasi negatif dan sangat nyata antara temperatur 

tubuh dengan pH daging babi. 

Koef~sien Regresi : 

~XY - (~X)( ~Y) 

b ... 

~x2 - (~ : x)2 

n 

6564,7" - 6569~8086 

- 22,17 

= 
- 5.1086 

22, 1.7 

... - 0,2304 

Y = a + b X 

a =Y-bX 

a 5,53 - (- 0,2304)(39,55) 

a 5,53 9,.1123 

= 14,6423 

Persamaan Garis Regresi : 

Y = 14,64 - 0,23 X \ ' 
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otot babi yang normal. 

otot babi yang pucat, lembek dan basah •. 

Otot babi yang gelap, keras tlan kering. 

Gambar 2 .. Beberape. Keadaar ... Otot Babi. 

Su:.nber Price dan Sch~eigert~ 1971. 
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Gam bar 3.. \'! arna dc,n r-:o r fo ili.o gi o tot Babi y ang rio rl!l.c>.l( sko r rrarna 4, 0) 

SU!llber Brisl:ey , 1964. 

·.· 

--- -·- -- - - - -
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Gambar 4, Otot Babi yang Sangat ~ucat, _ Sanga't Lembek d.2...q ·~ Sa:;. , 

ngat Basah ( skor warna 0,5 ). 

Surnber · Briskey,. 1964. 
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1. sangat pucat 

r ~'c ' r" . • . .f-

2. sedikit puc at & ge2..ap 2.:. sedi.k.i t gelap 2 .. s0dikit pucat 

( moderately t\'lo-toned) O·~oderately dark) (moderately pale) 

3. aeck gelap & pucat 

( slie;htly t YJo-toned) 

}. agc?k gele.P !:~erc . ta 3. c?.gak pucat merata 

(Ul~;iforn slightly darl:) unifor:?I slir:htl~r Pcl:E) 

4 .. nerah· ~uda abu
2
tua merata 4. meraa muda ab~ 2 pucat 

{unifo rr, r e... ish. pink) merata( uniform pale 

grayish pink) 

\' 

5. merah muda keabu-abuen merata 

( u..r1ifo rm grayish pin..k.) 

Gam.bar 5,_ Ilustrasi '.'.'arn..a. dengan. i•f"e m?e r gu:2d~:a.u _ S.::o :r pe_o.a D.aging E e_bi 

Suncer Bo c gs dan I··1 erkel, 1982. 

- . ·----- ·- -- .. __ -- --·- __ ...:- - -- --

I 
·.1 

! 

. j 
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