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Abstrak 

 
Sapi Bali merupakan sapi lokal khas Indonesia yang memiliki banyak keistimewaan, salah satunya 

terletak di kualitas dagingnya. Tujuan dari penelitian ini adalah mengetahui dan menganalisa kualitas daging 

sapi Bali berdasarkan umur potong di RPH Lestari, Kecamatan Libureng, Kabupaten Bone, Provinsi 

Sulawesi Selatan. Digunakan sebanyak 3 kg bagian has luar dari daging sapi Bali sebagai materi, serta 

oven, kertas Whatman, kertas grafik, timbangan analitik, 2 buah kaca tebal, wadah/cawan, beban seberat 35 

kg, pH meter dan ATK sebagai alat dalam penelitian ini. Metode penelitian yang digunakan adalah studi 

kasus dengan Rancangan Acak Kelompok (RAK) berdasarkan bobot badan. Terdapat 3 perlakuan pada 

penelitian ini, dengan P1: daging sapi Bali berumur < 1,5 tahun, P2: daging sapi Bali berumur 2-3 tahun, P3: 

daging sapi Bali berumur > 5 tahun. Setiap perlakuan dilakukan perulangan sebanyak 4 kali. Variabel yang 

diamati pada penelitian ini adalah bau, warna, nilai pH, kadar air, dan Water Holding Capacity (WHC). 

Analisis data yang digunakan adalah analisis ragam satu arah dilanjutkan dengan analisis Uji Beda Nyata 

Terkecil (BNT) apabila didapati pengaruh. Hasil yang diperoleh untuk rata-rata bau daging sapi Bali adalah 

P1= 4,00
a
, P2= 3,75

b
, dan P3= 2,50

c
; untuk rata-rata warna daging sapi Bali adalah P1= 3,00

c
(3), P2= 

5,00
b
(5), dan P3= 7,75

a
(7-8); untuk rata-rata nilai pH daging sapi Bali adalah P1= 5,53

b
, P2= 5,38

ab
, dan P3= 

5,31
a
; untuk rata – rata kadar air (%) daging sapi bali adalah P1= 73,76

c
, P2= 71,85

b
, dan P3= 70,92

a
; dan 

untuk Water Holding Capacity (WHC) (%) adalah P1= 24,19
b
, P2=23,95

b
, dan P3= 21,52

a
. Hasil penelitian 

menunjukkan adanya pengaruh antara umur daging sapi Bali terhadap kualitas daging sapi Bali di RPH 

Lestari.  

Kata kunci: daging sapi bali, umur potong daging, studi kasus, kualitas daging.   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ANALYSIS OF BALI BEEF QUALITY BASED ON AGE OF SLAUGHTER AT LESTARI 

RPH, LIBURENG DISTRICT, BONE REGENCY, SOUTH SULAWESI  

 

Abstract 

 
Bali cattle are local, typical Indonesian cattle which have many features, one of which lies in the 

quality of their meat. The aim of this research is to determine and analyze the quality of Bali beef based on 

slaughter age at the Lestari RPH, Libureng District, Bone Regency, South Sulawesi Province. 3 kg of the 

outer portion of Bali beef was used as material, as well as an oven, Whatman paper, graph paper, analytical 

scales, 2 pieces of thick glass, a container/cup, a weight weighing 35 kg, a pH meter and stationery as tools 

in this research. The research method used was a case study with a Randomized Group Design (RAK) 

based on body weight. There were 3 treatments in this study, with P1: Balinese beef aged < 1.5 years, P2: 

Balinese beef aged 2-3 years, P3: Balinese beef aged > 5 years. Each treatment was repeated 4 times. The 

variables observed in this research were odor, color, pH value, water content, and Water Holding Capacity 

(WHC). The data analysis used is one-way analysis of variance followed by Least Significant Difference Test 

(BNT) analysis if an effect is found. The results obtained for the average smell of Balinese beef were P1= 

4.00a, P2= 3.75b, and P3= 2.50c; for the average color of Bali beef is P1= 3.00c(3), P2= 5.00b(5), and P3= 

7.75a(7-8); for the average pH value of Bali beef is P1= 5.53b, P2= 5.38ab, and P3= 5.31a; for the average 

moisture content (%) of Bali beef is P1= 73.76c, P2= 71.85b, and P3= 70.92a; and for Water Holding 

Capacity (WHC) (%) it is P1= 24.19b, P2=23.95b, and P3= 21.52a. The results of the research show that 

there is an influence between the age of Balinese beef on the quality of Balinese beef at the Lestari RPH. 

Key word: Bali beef, age at slaughter, case study, meat quality.
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RINGKASAN 

Andi Kausar Arisandi. Analisa Kualitas Daging Sapi Bali Berdasarkan 
Umur Potong Di RPH Lestari, Kecamatan Libureng Kabupaten Bone 
Provinsi Sulawesi Selatan. (Dibimbing oleh Oktavia R Puspitarini, S.Pt, 
M.Si Sebagai Pembimbing Utama dan Ir. Irawati Dinasari R, M.P 
Sebagai Pembimbing Anggota). 
 Penelitian ini dilaksanakan pada tanggal 30 Oktober sampai 
tanggal 25 Desember 2022. Penelitian dilaksanakan di RPH Lestari Desa 
Pitumpidange, Kecamatan Libureng, Kabupaten Bone, Provinsi Sulawesi 
Selatan. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui dan menganalisa 
kualitas daging sapi Bali berdasarkan umur potong di RPH Lestari, 
Kecamatan Libureng Kabupaten Bone Provinsi Sulawesi Selatan. 

Materi yang digunakan dalam penelitian ini yaitu daging sapi Bali 

betina sebanyak 3 kg, form organoleptik. Alat yang digunakan adalah 

oven, kertas Whatman, kertas grafik, timbangan analitik, 2 buah kaca 

tebal, wadah/cawan,  beban seberat 35 kg, pH meter dan ATK. Metode 

yang digunakan dalam penelitian ini adalah studi kasus dengan 

Rancangan Acak Kelompok (RAK). Pengambilan sample dipilih secara 

purposive sampling perlakuan dalam penelitian ini adalah umur potong 

sapi Bali, yang terdiri atas 3, antara lain: P1= Daging sapi Bali berumur < 

1,5 tahun, P2= Daging sapi Bali berumur 2-3 tahun, P3= Daging sapi Bali 

berumur > 5 tahun. Variabel yang diamati yaitu bau, warna, pH daging, 

Kadar air, dan Water Holding Capacity (WHC). Data hasil penelitian di 

lapangan akan dianalisa menggunakan Anova dan dilanjutkan dengan uji 

BNT (Beda Nyata Terkecil). 

Hasil dari penelitian menunjukkan bahwa analisa kualitas daging 

sapi Bali berdasarkan umur potong berpengaruh sangat nyata (P<0,01) 

terhadap nilai bau, warna, pH, kadar air, dan Water Holding Capacity 

(WHC). Adapun nilai rata-rata pada bau yaitu P1 dengan nilai 4,00a, P2 

dengan nilai 3,75b, P3 dengan nilai 2,50c. Nilai warna yaitu P1 dengan nilai 

3,00a, P2 dengan nilai 5,00b, P3 dengan nilai 7,75c. Nilai pH yaitu P1 

dengan nilai 5,53b, P2 dengan nilai 5,38ab, P3 dengan nilai 5,31a. Nilai 

kadar air (%) yaitu P1 dengan nilai 57,34a, P2 dengan nilai 57,94a, P3 

dengan nilai 59,16b. Nilai Water Holding Capacity (WHC) (%) yaitu P1 

dengan nilai 27,64a, P2 dengan nilai 29,29b, P3 dengan nilai 29,46b. 

Kesimpulan dari penelitian ini bahwa umur potong mempengaruhi 
bau, warna, pH, kadar air (%) dan Water Holding Capacity (WHC) (%), 
namun pengelompokan berdasarkan bobot badan tidak mempengaruhi 
kualitas daging sapi Bali tersebut. Umur potong terbaik sapi Bali di RPH 
Lestari yaitu <1,5 tahun yang menghasilkan kualitas daging optimal. Saran 
dari penelitian ini sebaiknya pedagang maupun pembeli  membeli daging 
dari RPH Lestari dengan umur potong sapi <1,5 tahun, dan sebaiknya 
peternak menyembelih ternaknya pada umur <1,5 tahun. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1  Latar Belakang 

Sapi Bali adalah jenis sapi yang unggul asli dari Indonesia. 

Sapi ini hasil domestikasi dari banteng atau bibos banteng. Sapi Bali 

dimanfaatkan sebagai sapi potong untuk diambil dagingnya dan sapi 

pekerja untuk membajak sawah. Sapi Bali telah tersebar ke Timor 

Timur, Jawa, Sulawesi, Malaysia, dan Australia sebagai hewan 

ternak dan jumlahnya sekitar seperempat dari total populasi sapi di 

Indonesia. Keberadaan sapi di pulau Timur Indonesia mencapai 4/5 

dari total keseluruhan sapi merupakan sapi Bali. Sapi Bali juga 

dikenal dimanfaatkan sebagai atraksi agrowisata dan juga 

dimanfaatkan dalam upacara keagamaan Hindu. Biasanya oleh 

agama Islam sapi Bali digunakan sebagai hewan kurban pada saat 

hari raya Idul Adha. 

 Karakteristik sapi Bali berwarna putih di pantat, kaki bagian 

bawah, dan di bawah perut. Sapi Bali betina berwarna kuning 

kemerahan, sedangkan jantan berwarna coklat kemerahan yang 

kemudian berubah menjadi coklat tua seiring dengan bertambahnya 

umur mereka.  Sapi Bali ini dikenal memiliki keunggulan dalam hal 

tingkat adaptasi yang tinggi. 

Setiap jenis sapi sudah pasti memiliki keunggulan atau 

keistimewaannya tersendiri, mulai dari bobot tubuhnya, penampilan 

https://id.wikipedia.org/wiki/Sapi_potong
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fisiknya, tingkat produktivitasnya. Namun, ada pula yang memiliki 

kelebihan atau keistimewaan pada daging yang dihasilkannya. 

Sampai saat ini, sapi Bali masih dikenal sebagai sapi lokal yang 

banyak memiliki keistimewaan. Beberapa keistimewaan yang dimiliki 

oleh sapi Bali adalah ketahanannya terhadap berbagai macam 

penyakit, kemampuan beradaptasinya yang baik, tingkat 

produktivitasnya yang tinggi, nilai persentase karkasnya tinggi.  

Daging yang dihasilkan oleh sapi Bali biasanya mengandung 

protein yang lebih tinggi, mengandung lemak dengan kadar rendah, 

dan serat dagingnya yang lembut. Daging sapi Bali juga memiliki cita 

rasa yang sangat khas dalam kuliner nusantara, sehingga rasanya 

sudah tidak perlu diragukan lagi. Sapi Bali juga memiliki kualitas 

daging yang tinggi dengan persentase lemak yang rendah, selain itu 

sapi Bali memiliki fertilitas yang tinggi. 

Daging sapi merupakan salah satu bahan pangan asal ternak 

yang mengandung nutrisi berupa air, protein, lemak, mineral, dan 

sedikit karbohidrat sehingga dengan kandungan tersebut menjadikan 

medium yang baik untuk pertumbuhan bakteri dan menjadikan 

mudah mengalami kerusakan (Nurwantoro, Bintoro, Legowo, 

Purnomoadi, 2012). Daging yang masih segar dapat dinilai 

berdasarkan warnanya. Daging sapi yang segar ditandai dengan 

warna merah, tidak pucat, bersih, dengan guratan lemak berwarna 

kuning (Suardana dan Swacita, 2009). Semua jenis daging segar 

akan mempunyai tekstur yang kenyal dan tak berlendir. Daging yang 

https://www.suara.com/tag/daging-sapi
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masih baru mempunyai aroma atau bau yang segar. Masa simpan 

daging dapat mempengaruhi aroma dikarenakan proses oksidasi, 

kontraksi dengan udara dapat mengakibatkan penguapan sehingga 

aroma berkurang dan menimbulkan aroma busuk (Kasih, Jaelani, 

Firahmi, 2012). Bau daging ini bergantung pada jenisnya, sehingga 

untuk mengetahui hal ini memang perlu pembiasaan. Daging yang 

mengalami pembusukan akan berbau busuk, bau busuk yang 

terdapat pada daging merupakan pengaruh dari aktivitas enzim 

lipolitik triasilgliserol, asam lemak tak jenuh teroksidasi dan 

menghasilkan bau tengik serta produk degradasi protein yang 

terdapat dalam jaringan lemak (Soeparno, 2015). 

Selain warna dan bau, kualitas daging sapi juga dapat diukur 

dari pH, kadar air dan Water Holding Capacity (WHC) dari daging 

tersebut. Nilai pH daging merupakan salah satu penentu kualitas 

daging, yaitu jika pH daging semakin rendah atau asam berarti 

daging tersebut akan lebih cepat mengalami pembusukan. Nilai pH 

yang tinggi dalam daging dapat disebabkan oleh cadangan glikogen 

otot yang rendah. Sebaliknya nilai pH rendah disebabkan karena 

cadangan glikogen agak tinggi (Purbowati, Sutrisno, Baliarti, Budhi 

dan Lestariana 2006). Kadar air merupakan salah satu faktor 

penyebab kerusakan bahan pangan, termasuk daging sapi, sebab air 

yang terkandung dalam bahan pangan merupakan media yang baik 

untuk mendukung pertumbuhan dan aktifitas mikroorganisme 

perusak bahan pangan. Peningkatan kadar air daging dapat 
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disebabkan oleh daya ikat air yang dipengaruhi oleh pH daging 

dimana jumlah air yang keluar semakin meningkat sejalan dengan 

turunnya nilai pH (Soeparno, 2005). Water Holding Capacity (WHC) 

merupakan kemampuan daging dalam menahan air yang terdapat 

dalam suatu jaringan (Risnajati, 2010). Water Holding Capacity 

(WHC) dipengaruhi oleh aktivitas enzim proteolitik yang 

mendegredasi protein (Lawrie, 2003). Aktivitas mikroba 

menyebabkan denaturasi protein sehingga kemampuan mengikat air 

daging tinggi dan daya ikat air menjadi rendah (Lunggani, 2007). 

Kualitas produksi daging sapi Bali tergantung pada 

pertumbuhannya. Produksi yang tinggi dapat dicapai dengan 

pertumbuhan yang cepat. Mutu karkas dan daging dipengaruhi oleh 

kondisi lingkungan, sarana dan prasarana tempat pemotongan 

(RPH), kondisi ternak sebelum disembelih, alur proses 

penyembelihan dan penanganan karkas, proses pengangkutan 

daging, proses penjualan sampai pada proses pengolahan. 

Rumah Potong Hewan (RPH) Lestari adalah Rumah Potong 

Hewan (RPH) yang bertempat di Dusun Samaenre, Desa 

Pitumpidange, Kecamatan Libureng, Kabupaten Bone, Provinsi 

Sulawesi Selatan. Berbagai macam ternak yang dipotong di RPH 

Lestari diantaranya sapi Bali, sapi Lemosin, dan sapi Simental. 

Kebanyakan ternak yang dipotong di RPH Lestari yaitu sapi Bali, 

dengan beraneka ragam umur sapi Bali yang dipotong mulai dari 

umur <1,5 tahun sampai umur >8 tahun. 
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Berdasarkan uraian diatas, maka perlu dilakukan penelitian 

terhadap Analisa Kualitas Daging Sapi Bali berdasarkan umur 

potong di RPH Lestari, Kecamatan Libureng Kabupaten Bone 

Provinsi Sulawesi Selatan. 

1.2  Rumusan Masalah 

Bagaimana pengaruh umur potong terhadap kualitas daging 

sapi di RPH Lestari, Kecamatan Libureng Kabupaten Bone Provinsi 

Sulawesi Selatan? 

1.3  Tujuan Penelitian 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui dan menganalisa 

kualitas daging sapi Bali berdasarkan umur potong di RPH Lestari, 

Kecamatan Libureng Kabupaten Bone Provinsi Sulawesi Selatan. 

1.4  Kegunaan Penelitian 

Hasil penelitian ini diharapkan dapat berguna sebagai pedoman 

dan informasi tentang perbedaan kualitas pada daging sapi Bali 

berdasarkan umur potong. 

Hasil penelitian juga diharapkan dapat digunakan sebagai data 

dasar untuk menunjang penelitian selanjutnya, dapat menghasilkan 

publikasi artikel ilmiah dalam bentuk jurnal yang diharapkan dapat 

menjadi sumberdaya pengetahuan bagi peneliti selanjutnya. 
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1.5  Hipotesis 

Diduga adanya pengaruh umur potong terhadap kualitas 

daging sapi Bali di RPH Lestari, Kecamatan Libureng Kabupaten 

Bone Provinsi Sulawesi Selatan 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

48 

BAB VI 

KESIMPULAN DAN SARAN 

6.1.  Kesimpulan  

Kesimpulan dari penelitian ini bahwa umur potong mempengaruhi 

bau, warna, pH, kadar air dan Water Holding Capacity (WHC), namun 

pengelompokan berdasarkan bobot badan tidak mempengaruhi kualitas 

daging sapi Bali tersebut. Umur potong terbaik sapi Bali di RPH Lestari 

yaitu <1,5 tahun yang menghasilkan kualitas daging optimal. 

6.2.  Saran 

Saran dari penelitian ini sebaiknya pedagang maupun pembeli  

membeli daging dari RPH Lestari dengan umur potong sapi <1,5 tahun, 

dan sebaiknya peternak menyembelih ternaknya pada umur <1,5 tahun. 

Sebaiknya dilakukan pengujian lebih lanjut mengenai analisa 

kualitas daging sapi Bali berdasarkan umur potong terhadap keempukan, 

kadar marbling, protein dan susuk masak. 
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