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 ABSTRAK  

 
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh lama peristirahatan yang berbeda sebelum 
pemotongan terhadap uji sensoris dan kualitas fisik daging sapi Limousin. Penelitian ini menggunakan 
metode eksperimen labolatorium. Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak 
Lengkap (RAL) dengan tiga perlakuan (P0, P1, dan P2) dan tiga ulangan. Perlakuan penelitian meliputi: 
P0 = lama istirahat (0 jam). P1 = lama istirahat (12 jam). P2 = lama istirahat (24 jam). Variabel penelitian 
yang diamati yaitu uji sensoris (warna, aroma dan tekstur) dan kualitas fisik (pH, daya ikat air, dan susut 
masak daging). Data penelitian yang diperoleh dianalisa dengan menggunakan Analysis of Variance 
(ANOVA) dan uji Duncan’s Multipel Range Test (DMRT). Hasil penelitian menunjukkan lama 
peristirahatan yang berbeda sebelum pemotongan memberikan pengaruh nyata (P<0,05) terhadap 
kualitas fisik daging sapi Limousin. Uji sensoris yang terdiri dari Nilai warna dari nilai terkecil hingga nilai 
tertinggi sebagai berikut P2:1; P1:1,83; dan P0:2,50 kemudian diikuti dengan Nilai aroma dari terkecil 
sampai terbesar sebagai berikut P0:2,06; P1:2,72; dan P2:2,78 dan Nilai tekstur dari dari terendah hingga 
tertinggi sebagai berikut P0:1,11; P1:2; dan P2:2,94. Nilai pH dari terendah hingga tertinggi sebagai 
berikut P2:5,59; P1:5,77; dan P0:5,96. Nilai daya ikat air dari terendah hingga tertinggi sebagai berikut 
P0:51,48; P1:58,26; dan P2:61,78. Nilai susut masak dari terendah hingga tertinggi sebagai berikut 
P2:46, P1:48, dan P0:49 (%). Kesimpulan dari  penelitian ini adalah bahwa lama peristirahatan selama 24 
jam sebelum proses pemotongan ternak mampu memberikan hasil kualitas fisik daging sapi Limousin 
yang optimal.  
 
Kata Kunci: sapi, kualitas, daging, peristirahatan, penyembelihan. 
 

ABSTRACT 
 

The purpose of this study was to determine the effect of different resting periods before slaughter on 
sensory testing and the physical quality of Limousin beef. This study employed a laboratory experimental 
research method. A completely randomized design (CRD) was used with three treatments (P0, P1, and 
P2) and three replications. Each replication consisted of 200 grams of fresh beef. P0 = resting period (0 
hours), P1 = resting period (12 hours), and P2 = resting period (24 hours). The observed research 
variables were sensory assessments (color, aroma and texture) and physical quality (pH, water holding 
capacity, and cooking loss). The data obtained were analyzed using Analysis of Variance (ANOVA) and 
Duncan's Multiple Range Test (DMRT). The results showed that different resting periods before slaughter 
had a significant effect (P<0.05) on the physical quality of Limousin beef. The sensory assessment 
consisted of color values, from lowest to highest, as follows: P2:1; P1:1.83; and P0: 2.50, followed by 
aroma values from lowest to highest as follows: P0: 2.06; P1: 2.72; and P2: 2.78. Texture values from 
lowest to highest as follows: P0: 1.11; P1: 2; and P2: 2.94. pH values from lowest to highest as follows: 
P2: 5.59; P1: 5.77; and P0: 5.96. Water holding capacity values from lowest to highest as follows: P0: 
51.48; P1: 58.26; and P2: 61.78. Cooking loss values from lowest to highest as follows: P2: 46, P1: 48, 
and P0: 49 (%). The conclusion of this study is that a 24-hour resting period before slaughtering can 
provide optimal physical quality results for Limousin beef. 
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PENDAHULUAN 

Indonesia merupakan negara dengan jumlah penduduk terbanyak di dunia. Total 
penduduk Indonesia tahun 2025 sebanyak 283,49 juta jiwa (Fadlurrahman, 2025). 
Meningkatnya jumlah penduduk ini seiring tahun akan meningkat sehingga mengakibatkan 
jumlah kebutuhan pangan juga mengalami peningkatan. Salah satu bahan pangan yang sering 
dikonsumsi oleh masyarakat Indonesia yaitu daging sapi. Daging sapi adalah salah satu 
sumber pangan hewani yang sangat penting bagi tubuh manusia. Kandungan proteinnya yang 
tinggi serta asam amino lengkap menunjang kebutuhan nutrisi. Selain itu, daging sapi juga 
mengandung air, lemak, dan berbagai komponen organik lainnya yang bermanfaat bagi 
kesehatan manusia (Hernando dkk., 2015). Daging sapi adalah jaringan otot yang diperoleh 
dari sapi dan sering digunakan untuk konsumsi makanan. Sebagai salah satu bahan pangan, 
daging memiliki peran penting dalam memenuhi kebutuhan gizi. Selain mengandung protein 
berkualitas tinggi, daging juga kaya akan asam amino esensial yang lengkap dan seimbang 
(Hamdani dkk., 2024). Hal ini yang menyebabkan masyarakat Indonesia lebih banyak 
mengkonsumsi daging sapi.  

Menurut BPS (2024) jumlah sapi potong nasional mencapai 11,7 juta ekor pada tahun 
2024. Jumlah ini terjadi peningkatan populasi sapi potong jika dibandingkan dari tahun 2023 
sebesar 10,8 juta ekor. Produksi daging sapi nasional menurut BPS (2024) jumlah produksi 
daging sapi nasional tahun 2024 sebesar 496.246 ribu ton, sedangkan produksi daging sapi 
nasional ditahun 2023 sebesar 477.460 ribu ton. Jumlah konsumsi daging merah nasional 
tahun 2023 sebesar 680.019 ribu ton, pada tahun 2024 terjadi peningkatan sebesar 759.668 
ribu ton. Daging merah merupakan salah satu sumber makanan penting bagi tubuh, daging 
merah meliputi daging kambing, sapi, kerbau, dan lain-lain (Susanti dkk., 2022).  Salah satu 
sapi penghasil daging yaitu sapi PO, simmental, dan limousin.  

Untuk menghasilkan daging yang berkualitas maka sapi harus melewati proses 
pemotongan terlebih dahulu. Proses pemotongan ternak di Rumah Pemotongan Hewan (RPH) 
harus memperhatikan aspek kesejahteraan hewan. Hal ini mencakup berbagai tahapan, mulai 
dari penurunan ternak, penanganan selama berada di kandang penampungan, penggiringan 
menuju ruang pemotongan, hingga proses pemotongan dilakukan (Adhyatma dkk., 2017). 
Proses pemotongan harus memperhatikan aspek kesejahteraan hewan untuk mengurangi rasa 
sakit saat ternak yang dipotong (Prastyawan dkk., 2023). Salah satu faktor krusial dalam 
penanganan ternak di kandang penampungan yaitu memberikan waktu istirahat yang cukup 
sebelum ternak sapi dipotong.  

Tujuan dari pengistirahatan ternak sebelum proses pemotongan dilakukan adalah untuk 
memulihkan kondisi fisiologis ternak sapi yang mungkin terganggu akibat kelelahan selama 
proses transportasi. Dengan memberikan waktu istirahat, tingkat stres pada ternak bisa 
diturunkan, yang pada gilirannya dapat mempercepat proses pemotongan dan memaksimalkan 
pengeluaran darah dari dalam tubuh ternak (Adhyatma dkk., 2017). Pengistirahatan ternak 
sebelum pemotongan memiliki manfaat yaitu dapat memengaruhi persentase penyusutan 
karkas selama proses pelayuan. Semakin tinggi tingkat penyusutan karkas, semakin rendah 
pula produksi karkas yang dihasilkan (Sukardika dkk., 2021). Selain itu, pengistirahatan ternak 
juga bermanfaat untuk memastikan adanya cadangan glikogen dalam otot yang diperlukan 
sebagai sumber energi, sehingga proses rigormortis dapat berlangsung dengan baik              
(Anamuli dkk., 2016). Waktu istirahat ternak yang baik sebelum dilakukan pemotongan yaitu 
selama kurang lebih 12-24 jam (Sosiawan dkk., 2021).  

Menurut Liur dkk. (2022) pemberian waktu istirahat pada ternak sebelum dilakukan 
pemotongan mempengaruhi kualitas fisik daging terutama susut masak dan daya ikat air. 
Sosiawan dkk. (2021) menambahkan bahwa pengistirahatan ternak memberikan hasil yang 
berbeda dengan ternak yang langsung dilakukan pemotongan pada pengamatan sensoris dan 
kualitas fisik daging yang dihasilkan. Sedangkan pada penelitian Hidayat dkk. (2016) waktu 
istirahat yang berbeda pada sapi sebelum dipotong mempengaruhi kualitas daging terutama pH 
daging hasil pemotongan. Penting untuk mengubah pola pikir petugas pemotongan ternak agar 
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dapat menghasilkan kualitas daging yang lebih optimal. Salah satu cara yang dapat dilakukan 
adalah dengan memberikan waktu istirahat yang cukup bagi ternak sebelum disembelih. 
Berdasarkan latar belakang tersebut, penelitian ini akan dilaksanakan untuk mengetahui sejauh 
mana pengaruh lama pengistirahatan yang berbeda terhadap sensoris dan kualitas fisik daging 
yang dihasilkan. 
 
MATERI DAN METODE 
Lokasi dan Waktu Penelitian  

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Teknologi Hasil Ternak, Fakultas Peternakan 
Universitas PGRI Kanjuruhan Malang, sedangkan pengambilan sampel daging sapi diperoleh 
dari Perusahaan Umum Daerah Tugu Aneka (Perumda Tunas) Malang. 
 
Metode 

Metode penelitian ini adalah percobaan laboratorium dengan menggunakan Rancangan 
Acak Lengkap (RAL) dengan tiga perlakuan (P0, P1, dan P2) dan tiga ulangan. Perlakuan yang 
diberikan pada penelitian ini adalah lama peristirahatan yang berbeda sebelum pemotongan 
ternak, dimana tiap-tiap perlakuan sebagai berikut: 
P0 = daging yang berasal dari sapi yang langsung dipotong atau tanpa diberi waktu istirahat         

(0 jam). 
P1 = daging yang berasal dari sapi yang diberi waktu istirahat (12 jam). 
P2 = daging yang berasal dari sapi yang diberi waktu istirahat (24 jam). 

 
Prosedur Penelitian 
Persiapan Alat dan Bahan 

Daging sapi segar yang digunakan dalam penelitian ini berasal dari ternak sapi Perumda 
Tunas Malang yang baru dipotong. Dimana setiap ekor sapi diambil sampel daging sebanyak 
200 gram pada bagian paha (Kurniawan dkk., 2014).   
 
Pengambilan Sampel Daging 

Lokasi pengambilan sampel daging sapi Limousin dilakukan di Perumda Tunas Malang 
(RPH Gadang). Setelah dilakukan penyembelihan pada sapi pertama-tama dilakukan proses 
pengulitan di bagian paha dengan pisau tajam setelah itu daging diambil menggunakan pisau 
tajam, lalu daging tersebut ditimbang dan dimasukkan ke dalam plastik klip yang telah diberi 
label perlakuan. 
 
Penyimpanan Sampel Daging 

Daging yang telah ditimbang dan di masukkan dalam plastik klip serta diberi label 
kemudian dimasukkan ke dalam coolingbox yang telah diisi es untuk mempertahankan kualitas 
kesegaran daging.  
 
Pengambilan Data 

Pengambilan data dilakukan setelah daging sapi diperoleh dari Perumda Tunas Malang 
(Rumah Potong Hewan Gadang). Data diperoleh sesuai dengan variable penelitian dengan 
prosedur sebagai berikut: 
1. Uji Sensoris (Warna, tekstur, dan aroma)   

Daging sebanyak 50 gram ditimbang kemudian diberi label sesuai perlakuan. Sebanyak 
15 orang panelis semi terlatih diasumsikan sebagai ulangan diminta melakukan uji sensoris 
dengan cara memperhatikan, mencium, dan meraba potongan daging untuk menentukan 
tingkat warna, tekstur, dan aroma daging sesuai skor pada form yang sudah disediakan 
(Hidayah dkk., 2019).   

 
2. pH Daging 

Pengukuran pH dilakukan dengan cara sampel daging seberat 5 gram dicincang dan 
dimasukan dalam beaker glass, kemudian tambahkan 18 ml aquades dan diaduk hingga 
tercampur atau homogen. Nilai pH diukur menggunakan pH meter. Sebelum digunakan pH 
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meter dilakukan kalibrasi menggunakan larutan buffer pH 7 dan ditunggu hingga nilai pH 
konstan. Pengambilan nilai pH dilakukan sebanyak tiga kali dan hasilnya dirata-rata 
(Prastyawan dkk., 2023). 

 
3. Susut Masak 

Pengujian susut masak dilakukan berdasarkan Suwiti dkk. (2017). Sampel daging 
sebanyak 100 gram ditimbang kemudian dimasak pada suhu 80oC selama 60 menit lalu 
didinginkan pada suhu kamar. Setelah itu sampel daging dilap dengan tissue untuk menyerap 
air pada permukaan daging. Selanjutnya sampel daging ditimbang. 

 
4. Daya Ikat Air 

Pertama-tama meletakkan sampel daging sapi sebanyak 0,3 gram di atas kertas saring 
Whatman 42 dan kemudian meletakkan diantara 2 plat kaca yang diberi beban 35 kg selama 5 
menit. Menandai dan menggambar luasan area yang tertutup sampel daging yang telah 
menjadi pipih dan basah disekeliling kertas saring pada kertas grafik dengan bantuan pensil 
dan dari gambar tersebut diperoleh area basah setelah dikurangi area yang tertutup sampel 
(dari total area) (Liur dkk., 2022). 

  
Variabel Penelitian 

Variabel penelitian yang diamati yaitu uji sensoris dan kualitas fisik daging sapi sebagai 
berikut: 
 
Uji Sensoris (Warna, tekstur, dan aroma) 

Data uji sensoris tertera pada Tabel 1 sebagai berikut:  
 
Tabel 1. Skor uji sensoris daging sapi Limousin pada lama peristirahatan yang berbeda 

Mutu 
Uji sensoris 

Warna Tekstur Aroma 

1 Merah terang (1-5) Halus  Beraroma khas daging 
sapi 

2 Merah kegelapan (6-7)  Sedang  Amis 
3 Merah gelap (8-9) Kasar  Asam 

Referensi  SNI 3932, (2008) SNI 3932, (2008) SNI 3932, (2008) 

 
pH Daging 

Nilai pH diambil menggunakan pH meter. Pengambilan nilai pH dilakukan sebanyak tiga 
kali dan hasilnya dirata-rata (Prastyawan dkk., 2023). 

 
Susut Masak  

Susut masak adalah perbedaan antara bobot daging sebelum dan sesudah dimasak, 
dinyatakan dalam persen (%). Perhitungan nilai susut masak menurut Anamuli dkk. (2016) 
menggunakan rumus sebagai berikut: 

Susut masak (%) =  

 
Daya Ikat Air 

Menghitung kandungan air yang keluar dari daging setelah penekanan dihitung dengan 
rumus (Suantika dkk., 2017) :  

Mg H2O =  

Menghitung daya ikat air (DIA) daya ikat air (DIA) dihitung dengan menggunakan rumus:  

Daya ikat air (DIA) =  
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Analisis Data 
Data penelitian yang diperoleh dianalisa dengan menggunakan analisis sidik ragam 

Analysis of Variance (ANOVA), apabila terdapat perbedaan antar perlakuan maka dilanjutkan 
dengan uji Duncan’s Multipel Range Test (DMRT). 

 
HASIL DAN PEMBAHASAN 

 
Rata-rata nilai uji sensoris dan kualitas fisik daging sapi berbagai perlakuan tersaji pada Tabel 

2. 
 
Tabel 2. Rataan Nilai Uji Sensoris Dan Kualitas Fisik Daging Sapi 

Variabel Perlakuan 

P0 P1 P2 

Warna 2,50 ± 0,51c 1,83 ± 0,38b 1 ± 0a 
Aroma  2,78 ± 0,46b 2,72 ± 0,43a 2,06 ± 0,24a 
Tekstur  2,94 ± 0,24c 2 ± 0b 1,11 ± 0,32a 
pH 5,96 ± 0,05c 5,77 ± 0,04b 5,59 ± 0,08a 
Daya ikat air (%) 51,48 ± 2,26a 58,26 ± 3,28b 61,78 ± 1,15b 
Susut masak (%) 49 ± 0,57b 48 ± 0,57b 46 ± 0,57a 

Keterangan: Superskrip (a,b,c) dengan huruf yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan hasil 
yang berbeda nyata (P<0,05). 

 

Uji Sensoris Dan Kualitas Fisik Daging Sapi  

Warna 
Rata-rata warna daging sapi berturut-turut dari terendah hingga tertinggi sebagai berikut 

P2 (1); P1 (1,83); dan P0 (2,50). Hasil analisis sidik ragam menunjukkan bahwa lamanya waktu 
peristirahatan sapi berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap sensoris warna daging sapi. Hal ini 
mengindikasikan bahwa lamanya waktu peristirahatan pada ternak mampu mempengaruhi 
warna daging sapi. Berdasarkan hasil uji lanjut Duncan diperoleh P2 berbeda nyata terhadap 
perlakuan lainnya. Hal ini mengindikasikan bahwa semakin lama waktu istirahat ternak sebelum 
pemotongan berpengaruh terhadap warna daging sapi. Penelitian ini masih dalam kategori 
mutu SNI 3932 (2008) dimana daging P0= mutu 3, daging P1= mutu 2 dan P2= mutu 1.  

Pemberian waktu istirahat yang singkat atau langsung dilakukan pemotongan ternak akan 
menyebabkan warna daging menjadi lebih gelap hal ini karena ternak masih mengalami stress 
perjalanan. Pengistirahatan ini sangat penting, karena jika ternak yang telah bekerja keras 
disembelih tanpa melalui proses istirahat, daging yang dihasilkan cenderung berwarna gelap, 
yang biasa disebut dengan dark cutting meat. Hal ini disebabkan oleh stres yang dialami ternak, 
yang dikenal dengan istilah Beef Stress Syndrome, yang menyebabkan peningkatan sekresi 
hormon adrenalin. Kondisi ini pada gilirannya dapat mengganggu metabolisme glikogen di 
dalam otot. Keadaan ini mengakibatkan penurunan kadar asam laktat di dalam otot, serta 
meningkatkan pH daging melebihi tingkat normal. Dalam situasi seperti ini, proses pasca-
pemotongan tidak berlangsung dengan baik, yang terlihat dari perubahan warna daging yang 
menjadi lebih gelap, serta tekstur yang kaku dan kering (Nurhayati dkk. 2022).  Menurut 
Gunawan, (2013) warna daging mentah juga dipengaruhi oleh berbagai faktor. Di antaranya 
adalah spesies hewan, usia, jenis kelamin, serta cara pemotongan daging. Selain itu, kapasitas 
daging dalam menahan air (waterholding capacity), tingkat pengeringan pada permukaan 
daging, dan kemungkinan pembusukan juga turut berperan. Cahaya yang mengenai 
permukaan daging dapat memengaruhi tampilannya. 
 
Aroma 

Rata-rata aroma daging sapi berturut-turut dari terendah hingga tertinggi sebagai berikut 
P2 (2,06); P1 (2,72); dan P0 (2,78). Hasil analisis sidik ragam menunjukkan bahwa lamanya 
waktu peristirahatan sapi berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap sensoris aroma daging sapi. 
Hal ini mengindikasikan bahwa lamanya waktu peristirahatan pada ternak mampu 
mempengaruhi aroma daging sapi. Berdasarkan hasil uji lanjut Duncan diperoleh P0 berbeda 
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nyata terhadap perlakuan lainnya. Penelitian ini masih dalam kategori mutu SNI 3932 (2008) 
dimana daging P0= mutu 2, daging P1 dan P2 =mutu 1.  

Ternak yang tidak diberikan waktu istirahat (P0) dengan ternak yang diberikan waktu 
istirahat (P1 dan P2) menunjukkan perbedaan nilai aroma hal ini karena ternak yang tidak 
diberikan waktu istirahat mengalami stress perjalanan sehingga mempengaruhi kualitas daging 
sapi terutama aroma. Aroma daging sapi P0 memiliki skor rendah hal ini karena stress pada 
ternak sehingga pH menjadi lebih tinggi. pH yang tinggi akan memudahkan kontaminasi 
mikroba sehingga mengakibatkan perubahan aroma daging. Aroma daging dipengaruhi oleh 
fraksi senyawa yang mudah menguap, yang akan segera diubah menjadi inosin-5-monofosfat 
setelah hewan mati. Daging yang telah rusak akan mengeluarkan bau busuk, hal ini disebabkan 
oleh proses autolisis atau kontaminasi mikroba, yang mengakibatkan protein dalam daging 
mengalami lisis (Sihombing dkk., 2020).  
 
Tekstur  

Rata-rata tekstur daging sapi berturut-turut dari terendah hingga tertinggi sebagai berikut 
P2 (1,11); P1 (2); dan P0 (2,94). Hasil analisis sidik ragam menunjukkan bahwa lamanya waktu 
peristirahatan sapi berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap sensoris tekstur daging sapi. Hal ini 
mengindikasikan bahwa lamanya waktu peristirahatan pada ternak mampu mempengaruhi 
tekstur daging sapi. Berdasarkan hasil uji lanjut Duncan diperoleh P2 berbeda nyata terhadap 
perlakuan lainnya. Penelitian ini masih dalam kategori mutu SNI 3932 (2008) dimana daging 
P0= mutu 3, daging P1= mutu 2 dan P2= mutu 1.  

Pemberian waktu istirahat yang semakin lama pada ternak mengakibatkan tekstur daging 
menjadi lebih halus. Hal ini diduga karena kadar glikogen dalam daging menjadi lebih cepat 
keluar dibandingkan dengan ternak yang langsung dipotong. Ternak yang langsung dipotong 
yang masih mengalami stress transportasi menyebabkan glikogen dalam daging menjadi 
terhambat keluarnya sehingga menyebabkan tekstur daging menjadi lebih keras. Selain itu, 
banyaknya atau sedikitnya jaringan ikat tersebut sangat berpengaruh terhadap kualitas daging. 
Semakin tinggi kandungan jaringan ikat dalam daging, semakin empuk daging tersebut dan 
semakin baik pula kualitasnya (Adnyana dkk., 2024). Soeparno, (2005) faktor yang 
mempengaruhi keempukan daging digolongkan menjadi faktor antemortem seperti genetik dan 
termasuk bangsa, spesies dan fisiologi, faktor umur, manajemen, jenis kelamin dan stres. 
Faktor post-mortem antara lain meliputi metode pelayuan (chilling), refrigerasi dan pembekuan 
termasuk metode pemasakan dan penambahan bahan pengempuk. 

 
pH 

Rata-rata pH daging sapi berturut-turut dari terendah hingga tertinggi sebagai berikut 
P2:5,59; P1:5,77; dan P0:5,96. Hasil analisis sidik ragam menunjukkan bahwa lamanya waktu 
peristirahatan sapi berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap kualitas fisik daging sapi. Hal ini 
mengindikasikan bahwa lamanya waktu peristirahatan pada ternak mampu mempengaruhi pH 
daging sapi. Berdasarkan hasil uji lanjut Duncan diperoleh P2 berbeda nyata terhadap 
perlakuan lainnya. Nilai pH daging hasil penelitian ini menunjukkan bahwa daging masih 
termasuk kategori normal, sesuai dengan Subagyo dkk. (2015) yang menjelaskan bahwa nilai 
pH normal daging akan menurun dari 6,5 hingga mencapai pH akhir sebesar 5,5. Hal ini 
menunjukkan bahwa daging yang diistirahatkan sebelum disembelih memiliki kualitas yang 
lebih baik, terutama jika dilihat dari tingkat pH-nya, sinergi penelitian Syakir dkk. (2023) yang 
mana bahwa pH daging sapi tergolong relatif asam, dengan kisaran antara 5,5 hingga 5,8.  

Pemberian waktu istirahat yang semakin lama pada ternak akan menurunkan tingkat 
stress perjalanan sebelum pemotongan sehingga berbanding lurus dengan nilai pH yang 
rendah. Berbeda dengan ternak yang langsung dilakukan pemotongan tanpa diberikan waktu 
istirahat, ternak akan mengalami peningkatkan stress dan berdampak pada nilai pH juga. 
Durasi waktu istirahat untuk memulihkan kondisi setelah proses pengiriman yang lebih singkat 
dapat menghasilkan nilai pH daging yang lebih tinggi dibandingkan dengan waktu istirahat yang 
lebih panjang. Menurut Adhyatma dkk. (2017) faktor luar seperti suhu lingkungan dan tekanan 
sebelum pemotongan menyebabkan berkurangnya simpanan glikogen pada otot, sehingga 
setelah sapi disembelih, proses glikolisis berlangsung singkat dan produksi asam laktat di otot 
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yang dihasilkan tidak dapat menurunkan pH daging dengan efektif. Hidayat dkk. (2016) waktu 
istirahat yang berbeda pada sapi sebelum dipotong mempengaruhi kualitas daging terutama pH 
daging hasil pemotongan. Rata-rata pH yang tinggi pada daging yang tidak diistirahatkan 
disebabkan oleh stres dan kelelahan yang dialami selama proses transportasi. Kondisi ini 
mengakibatkan kadar glikogen dalam otot menjadi rendah, sehingga mempengaruhi proses 
metabolisme pasca pemotongan dan menyebabkan pH daging menjadi lebih tinggi dari normal 
(Hidayat dkk. 2016). Widayati dkk. (2022) menambahkan nilai pH yang ideal untuk daging 
cenderung lebih rendah (asam) karena tingginya kadar glikogen dalam otot. Hal ini 
menyebabkan terbentuknya asam laktat yang berkontribusi pada penurunan pH daging. 
Sebaliknya, jika kadar glikogen dalam otot rendah, maka terbentuknya asam laktat juga akan 
rendah, yang mengakibatkan nilai pH daging menjadi lebih tinggi. 
 
Daya Ikat Air 

Rata-rata daya ikat air daging sapi berturut-turut dari terendah hingga tertinggi sebagai 
berikut P0:51,48%; P1:58,26%; dan P2:61,78%. Hasil analisis sidik ragam menunjukkan bahwa 
lamanya waktu peristirahatan sapi berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap kualitas fisik daging 
sapi. Hal ini mengindikasikan bahwa lamanya waktu peristirahatan pada ternak mampu 
mempengaruhi daya ikat air daging sapi. Berdasarkan hasil uji lanjut Duncan diperoleh P0 
berbeda nyata terhadap perlakuan lainnya. Ternak yang tidak diberikan waktu istirahat (P0) 
dengan ternak yang diberikan waktu istirahat (P1 dan P2) menunjukkan perbedaan nilai daya 
ikat air hal ini karena ternak yang tidak diberikan waktu istirahat mengalami stress perjalanan 
sehingga mempengaruhi kualitas daging sapi terutama daya ikat air.  

Penelitian ini masih dalam kisaran hasil penelitian Soeparno (2011) menyatakan bahwa 
kisaran daya ikat air yang normal pada daging adalah antara 44,31% hingga 75,67%. Pada 
daging yang mulai rusak, daya ikat airnya cenderung menurun (Widayati dkk., 2022).  

Pemberian waktu istirahat pada ternak dilakukan sebelum pemotongan mempengaruhi 
nilai daya ikat air daging sapi. Hal ini karena ternak sudah tidak mengalami stress akibat proses 
perjalanan jauh menuju rumah potong hewan sehingga meningkatkan nilai daya ikat air. 
Pendapat ini sesuai dengan Liur dkk. (2022) pemberian waktu istirahat pada ternak sebelum 
dilakukan pemotongan mempengaruhi kualitas fisik daging terutama susut masak dan daya ikat 
air. Selain itu, pengistirahatan sebelum pemotongan juga berpengaruh pada persentase 
penyusutan karkas selama proses pelayuan. Semakin rendah penyusutan karkas, semakin 
tinggi pula produksi karkas yang dihasilkan (Sukardika dkk., 2021). Uji daya ikat air 
menunjukkan bahwa semakin segar daging tersebut, semakin tinggi pula daya ikat airnya. 
Selain pengistirahatan, pH juga berhubungan dengan DIA. Tingginya nilai DIA (Daya Ikat Air) 
pada daging sangat dipengaruhi oleh pH daging tersebut. Semakin tinggi nilai pH, semakin 
tertutup struktur dagingnya, yang mengakibatkan kemampuan daging untuk mengikat air 
menjadi lebih tinggi. Sebaliknya, jika pH daging menurun, nilai DIA juga akan turun. Penurunan 
pH menyebabkan struktur daging menjadi lebih terbuka, sehingga daya ikat air menjadi 
berkurang. Di titik isoelektrik, protein dalam daging tidak bermuatan (jumlah muatan positif 
sama dengan muatan negatif), yang membuatnya tidak mampu mengikat molekul air dengan 
baik, sehingga pada kondisi ini DIA akan berkurang (Manufoe dkk., 2019). 

 
Susut Masak 

Rata-rata susut masak daging sapi berturut-turut dari terendah hingga tertinggi sebagai 
berikut P2:46, P1:48, dan P0:49 (%). Hasil analisis sidik ragam menunjukkan bahwa lamanya 
waktu peristirahatan sapi berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap kualitas fisik daging sapi. Hal ini 
mengindikasikan bahwa lamanya waktu peristirahatan pada ternak mampu mempengaruhi 
susut masak daging sapi. Berdasarkan hasil uji lanjut Duncan diperoleh P2 berbeda nyata 
terhadap perlakuan lainnya. Perlakuan P1 dan P0 tidak berbeda nyata, hal ini mengindikasikan 
bahwa pemberian waktu istirahat selama 12 jam tidak mempengaruhi perbedaan nilai susut 
masak meskipun secara hasil berbeda. pemberian waktu 12 jam untuk ternak dapat istirahat 
sebelum dipotong masih kurang karena ternak masih dalam keadaan stress setelah melakukan 
perjalanan jauh menuju rumah potong hewan. Hal ini sesuai dengan pendapat Zahro dkk. 
(2021) sapi dengan pemberian durasi istirahat 3 dan 6 jam akan menyebabkan stres yang 
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dialami hewan akibat dari kurangnya waktu istirahat setelah mereka menjalani proses 
pengangkutan dan penanganan yang tidak optimal dari kandang penampungan menuju tempat 
restrain. 

Penelitian ini lebih rendah dibandingkan Mendrofa dkk. (2016) dimana susut masak 
daging sapi berkisar antara 48,15-50.05. Semakin rendah nilai susut masak, maka semakin 
baik kualitas produk tersebut, karena kehilangan nutrisinya akan lebih sedikit. Sebaliknya, 
semakin tinggi nilai susut masak, kualitas produk akan semakin menurun (Rosita dkk. 2015). 
Menurut Kiran dkk. (2015), nilai rataan susut masak daging dipengaruhi oleh beberapa faktor, 
antara lain panjang sarkomer serabut otot, ukuran dan panjang potongan serabut otot, status 
kontraksi myofibril, ukuran serta berat sampel daging, serta penampang lintang daging. Selain 
itu menurut Mendrofa dkk. (2016) susut masak juga dipengaruhi oleh temperatur, pH, dan DIA. 

Pemberian waktu istirahat selama 24 jam pada ternak berpengaruh nyata terhadap nilai 
susut masak. Hal ini diduga karena ternak sudah beradaptasi dengan kondisi sekitar dan 
mengurangi stress setelah proses transportasi sehingga kualitas daging yang dihasilkan 
menjadi lebih optimal terutama pada nilai susut masak daging sapi. Istirahat ini penting untuk 
mencegah stres pada ternak, memastikan proses pengeluaran darah berjalan dengan baik, dan 
menyediakan cukup energi, sehingga proses rigor mortis dapat berlangsung dengan sempurna 
(Anamuli dkk. 2016). Menurut Hidayat dkk. (2016) proses memberikan waktu istirahat selama 
18 jam sebelum pemotongan pada ternak adalah salah satu metode untuk mengurangi stres 
pada ternak. Liur dkk. (2022) pemberian waktu istirahat pada ternak sebelum dilakukan 
pemotongan mempengaruhi kualitas fisik daging terutama susut masak dan daya ikat air. 
Sosiawan dkk. (2021) menambahkan bahwa pengistirahatan ternak memberikan hasil yang 
berbeda dengan ternak yang langsung dilakukan pemotongan pada pengamatan organoleptik 
dan kualitas fisik daging yang dihasilkan.  
 
KESIMPULAN 

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa lama peristirahatan selama 24 jam 
sebelum proses pemotongan ternak mampu memberikan kualitas daging yang optimal ditinjau 
dari uji sensoris (warna daging merah terang, aroma khas daging dan tekstur halus) dan 
kualitas  fisik daging (pH, DIA dan susut masak) tergolong normal. 
SARAN  

Saran yang dapat diberikan dari penelitian ini yaitu perlu dilakukan penelitian lebih lanjut 
terkait penerapan pada jenis ternak yang berbeda. 
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