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Abstrak 

Sapi Brahman ialah ternak penghasil daging yang baik dengan umur 

potong yang optimal. Tujuan dari penelitian ini ialah menganalisis kualitas 

daging Sapi Brahman berdasarkan umur potong di RPH Gadang Kodya 

Malang. Materi utama pada penelitian ini adalah 1,8 kg has dalam dari 

daging sapi Brahman, serta botol timbang/cawan petri kecil, eksikator, 

timbangan analitik, timbangan ohaus, oven, alat penjepit, pisau, gunting, 

kertas whatman no. 41, kertas grafik, lempengan kaca, alat tulis, plastik dan 

beban pemberat 35 kg sebagai alat dalam penelitian. Metode penelitian 

yang diterapkan berupa studi kasus dengan menggunakan Rancangan 

Acak Kelompok (RAK) yang didasarkan pada bobot badan. Penelitian ini 

melibatkan tiga perlakuan umur potong, yaitu: P1 (5 tahun), P2 (6 tahun), 

dan P3 (7 tahun), dengan masing-masing perlakuan diulang sebanyak 

enam kali, sehingga terbentuk enam kelompok. Parameter yang diamati 

mencakup kadar air dan kapasitas mengikat air (Water Holding 

Capacity/WHC) daging. Untuk analisis data, digunakan uji ANOVA 

(Analysis of Variance), yang kemudian dilanjutkan dengan Uji Beda Nyata 

Terkecil (BNT) apabila terdapat pengaruh yang signifikan. Hasil penelitian 

memperlihatkan bahwasanya rata-rata kadar air (%) daging sapi Brahman 

adalah P1 = 51,64ᵇ, P2 = 49,86ᵃᵇ, dan P3 = 47,11ᵃ, sedangkan rata-rata 

WHC (%) ialah P1 = 38,84ᵇ, P2 = 35,03ᵃᵇ, dan P3 = 33,50ᵃ. Berdasarkan 

temuan tersebut, dapat disimpulkan bahwasanya umur potong memberikan 

pengaruh terhadap kadar air dan WHC daging sapi Brahman di Rumah 

Potong Hewan (RPH) Gadang. Umur potong yang layak pada sapi 

Brahman di RPH Gadang adalah umur 5 tahun. 

Kata Kunci : Daging Sapi Brahman, Umur Potong Daging, Studi Kasus, 

Kualitas Daging.



EVALUATION OF THE QUALITY OF WATER CONTENT AND WATER 

HOLDING CAPACITY (WHC) OF BRAHMAN BEEF BASED ON 

SLAUGHTER AGE AT RPH GADANG KODYA MALANG 

Abstract 

Brahman cattle are good meat-producing animals with optimal slaughter 

age. The purpose of this study was to analyse the quality of Brahman beef 

based on slaughter age at RPH Gadang Kodya Malang. The main material 

in this study was 1.8 kg of internal hash of Brahman beef, as well as 

weighing bottles / small petri dishes, exicators, analytical scales, ohaus 

scales, ovens, tweezers, knives, scissors, whatman paper no. 41, graph 

paper, glass plates, stationery, plastic and 35 kg weights as tools in the 

research. The research method applied was a case study using a 

Randomised Group Design (RAK) based on body weight. This study 

involved three treatments of cutting age, namely: P1 (5 years), P2 (6 years), 

and P3 (7 years), with each treatment repeated six times, resulting in six 

groups. Parameters observed included moisture content and water holding 

capacity (WHC) of the meat. For data analysis, the ANOVA (Analysis of 

Variance) test was used, followed by the Least Significant Difference Test 

(BNT) if there was a significant effect. The results showed that the average 

moisture content (%) of Brahman beef was P1 = 51.64ᵇ, P2 = 49.86ᵃᵇ, and 

P3 = 47.11ᵃ, while the average WHC (%) was P1 = 38.84ᵇ, P2 = 35.03ᵃᵇ, 

and P3 = 33.50ᵃ. Based on these findings, it can be concluded that age at 

slaughter influences the moisture content and WHC of Brahman beef at the 

Gadang Abattoir. The appropriate slaughter age for Brahman cattle in 

Gadang abattoir is 5 years old. 

Keywords: Brahman Beef, Slaughter Age, Case Study, Meat Quality. 
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BAB I PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Kebutuhan daging sapi untuk konsumsi masyarakat Indonesia 

semakin meningkat setiap tahun sejalan dengan pertumbuhan jumlah 

penduduk. Kenaikan konsumsi daging tidak sebanding dengan 

produksi daging sapi dalam negeri. Saat ini, kebutuhan daging di 

Indonesia dipenuhi oleh peternakan rakyat dan impor. Permintaan ini 

mengakibatkan meningkatnya kebutuhan pangan baik dari segi jumlah, 

kualitas, maupun keragamannya. 

Salah satu ternak penghasil daging yang unggul dan sudah 

dikenal oleh masyarakat umum adalah sapi Brahman. Sapi Brahman 

biasanya dimanfaatkan sebagai sapi potong untuk kebutuhan pangan 

pada masyarakat Indonesia. Sapi Brahman adalah keturunan sapi 

Zebu atau Bos indicus yang berkembang pesat di Amerika Serikat yang 

beriklim tropis, kemudian Sapi Brahman dikembangbiakan di Australia 

dan New Zeeland dan di ekspor ke beberapa negara termasuk di 

Indonesia. 

Sapi Brahman termasuk tipe pedaging yang bisa tumbuh cepat 

di daerah tropis, karena sapi Brahman tahan terhadap panas, caplak, 

serta mudah beradaptasi dengan pakan yang berkualitas rendah. 

Keunggulan sapi Brahman memiliki volume, presentase motilitas 

individu, dan konsentrasi semen yang relatif tinggi, oleh karena itu sapi 

Brahman mempunyai potensi untuk peningkatan produksi daging sapi 

di Indonesia.
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Daging sapi merupakan bahan pangan yang sudah tidak asing 

lagi di kalangan masyarakat. Meskipun dengan harga jual yang tinggi 

daging sapi kerap diminati masyarakat karena memiliki citra rasa yang 

khas dan memiliki protein yang tinggi. Daging sapi diharapkan memiliki 

kualitas yang tinggi karena sebagai salah satu bahan pangan yang 

diminati masyarakat. Menurut Liur, Souhoka, & Papilaya, (2022) daging 

yang memiliki kualitas bagus akan mempermudah proses pengolahan 

dan menghasilkan produk olahan yang bagus. 

Kualitas daging dan karkas pada dasarnya dipengaruhi oleh 

faktor-faktor sebelum dan setelah pemotongan. Faktor sebelum 

pemotongan yang dapat mempengaruhi kualitas daging meliputi 

bangsa atau spesies ternak, tipe ternak, genetik, umur, jenis kelamin, 

pakan, dan tingkat stres. Faktor setelah pemotongan yang 

mempengaruhi kualitas daging meliputi stimulasi listrik, pelayuan, 

aktivitas enzim, penyusutan serat, kerusakan sel, hormon, pH, WHC, 

penggunaan antibiotik, pendinginan karkas, serta metode dan durasi 

pemasakan maupun penyimpanan (Prambudi, 2020). 

Ciri-ciri daging sapi yang sehat adalah berwarna merah terang 

atau cerah, mengkilap, tidak pucat, elastis, tidak lengket dan beraroma 

“khas”. Sifat spesifik sensori yang dimiliki daging dapat menentukan 

daya terima bagi konsumen. Selain ciri-ciri tersebut, kualitas daging 

juga bisa dilihat dari nilai kadar air dan WHC pada daging.
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Penentuan kadar air dalam suatu pangan sangatlah penting guna 

dalam proses pengolahan dan distribusi mendapat penanganan yang 

tepat (Wulandari & Rahayu, 2014). Kadar air dalam bahan makanan 

sangat mempengaruhi kualitas, pertumbuhan mikroba dan daya 

simpan dari pangan tersebut.  

Kadar air pada daging dipengaruhi oleh WHC. Menurut Oktasari, 

Dinasari, & Susilowati (2021), bahwa WHC adalah kemampuan protein 

daging untuk mengikat air. Faktor yang mempengaruhi WHC 

diantaranya ada pelayuan, kelembaban, pemasakan, penyimpanan, 

macam otot, pakan, kesehatan, jenis kelamin, perlakuan sebelum 

dipotong dan pH. Arisandi (2023) dalam penelitiannya mengatakan 

bahwa umur potong daging sapi berpengaruh nyata terhadap kualitas 

daging dan umur potong yang optimal adalah <1,5 tahun. Oleh karena 

itu, penelitian tentang analisa kualitas daging sapi Brahman 

berdasarkan umur potong perlu dilakukan. 

1.2 Rumusan Masalah 

Bagaimana kualitas kadar air dan WHC daging sapi Brahman 

berdasarkan umur potong di RPH Gadang Kota Malang? 

1.3 Tujuan Penelitian 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui dan menganalisis 

kualitas kadar air dan WHC daging sapi Brahman berdasarkan umur 

potong di RPH Gadang Kota Malang.
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1.4 Kegunaan Penelitian 

Kegunaan yang ingin dicapai pada peneltian ini adalah : 

1. Penelitian ini diharapkan dapat menjadikan sumber wawasan 

kepada masyarakat dalam memahami kapan waktu yang tepat 

untuk memotong sapi Brahman berdasarkan umur potong agar 

menghasilkan produk olahan yang baik dan berkualitas. 

2. Hasil dari penelitian ini dapat menjadi dasar untuk penelitian 

lanjutan dan dapat menghasilkan publikasi artikel ilmiah dalam 

bentuk jurnal yang diharapkan dapat menjadi wawasan bagi peneliti 

selanjutnya. 

1.5 Hipotesis  

Hipotesis penelitian ini adalah diduga adanya pengaruh umur 

potong terhadap kadar air dan WHC daging sapi Brahman di RPH 

Gadang. 
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BAB VI KESIMPULAN DAN SARAN 

6.1 Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa umur 

potong mempengaruhi terhadap kadar air dan WHC daging sapi 

Brahman di RPH Gadang. Umur potong yang layak pada sapi Brahman 

di RPH Gadang adalah umur 5 tahun. 

6.2 Saran 

Saran pada penelitian ini sebagai berikut: 

a. Untuk pemotongan sapi Brahman yang layak sebelum umur 

5 tahun. 

b. Bisa digunakan sebagai bahan olahan seperti rawon, 

rendang, semur dan lain sebagainya. 

c. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut dengan variabel seperti 

kadar lemak, nilai pH daging, tingkat keempukan, kadar 

protein, serta pengaruh umur potong dan jenis sapi yang 

berbeda.  
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