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ABSTRACT 

Meat quality represents meat properties known by consumers and affects their acceptance.  Feed is one 
of the factors affecting meat quality.  Utilization of pineapple waste as a fiber source in cattle feeding is 
potential to reduce feed cost.  Pineapple waste can be used as feed and as meat tenderizer.  However, 
many believes that feeding pineapple waste to cattle distract beef quality.  This study was aimed at 
assessing meat sensory quality of Brahman Cross cattle fed pineapple waste as fiber source.  Six Brahman 
Cross (BX) cattle aged 2.5-3 years were used.  The cattle were fattened for 120 days.  Three cattle was fed 
rations containing concentrate and pineapple waste silage and the remaining cattle was fed rations 
containing concentrate and corn leaf silage. In the end of the study period, the animals were slaughtered 
and meat was cut based on the commercial slaughtering standard.  Meat samples of Longissimus dorsi 
muscles were taken.  Beef sample aging was conducted at 0ºC for 3 months.  Measurements of beef 
characteristics were taken monthly.  A completely randomized design was used.  Data were subjected to 
a Kruskal Wallis test and meat physical characteristics were analysed by repetaed measurement analysis 
of variance.  The parameters observed comprised pH values, tenderness, cooking loss, water holding 
capacity, meat colors (L*, a*, b* value), organoleptic test hedonic and hedonic quality (aroma, tenderness, 
color, and mucus).  The results showed that the pineapple waste did not have significant influences on 
meat physical characteristics observed, except meat color a* values at two month aging, meat color L* 
value at three month aging. It was concluded that pineapple was could be used as a fiber source in beef 
cattle fattening with no negative effect on meat quality.  

Key words: Brahman cross cattle meat physical, meat sensory quality, pineapple waste. 

ABSTRAK

Kualitas daging merupakan sifat-sifat daging yang diketahui oleh konsumen dan berpengaruh 
terhadap penerimaan konsumen. Salah satu faktor yang mempengaruhi kualitas daging adalah pakan. 
Pemanfaatan limbah nanas sebagai sumber serat dapat mengurangi biaya pakan. Nanas dapat 
dimanfaatkan sebagai pakan ternak dan dapat digunakan sebagai bahan pengempuk daging, namun 
banyak masyarakat yang berpendapat bahwa daging sapi yang diberikan limbah nanas memiliki 
penurunan kualitas daging Penelitian ini bertujuan untuk menguji kualitas sensoris daging sapi brahman 
cross yang diberi pakan limbah nanas sebagai sumber serat. Ternak yang digunakan dalam penelitian ini 
adalah enam ekor sapi Brahman cross (BX) berumur 2.5 sampai 3 tahun. Sapi tersebut digemukkan 
selama 120 hari. Tiga ekor sapi diberi pakan konsentrat dan silase limbah nanas dan tiga ekor lainnya 
diberi pakan konsentrat dan silase daun jagung. Ternak disembelih dan dipotong berdasarkan standar 
pemotongan komersial. Sampel daging yang digunakan adalah otot Longissimus dorsi. Daging dilayukan 
di suhu 0 0 C selama 3 bulan dengan diukur setiap bulan untuk karakteristik daging. Rancangan penelitian 
yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL). Data dianalisis dengan Uji Kruskal Wallis untuk 
uji organoleptik dan kualitas fisik menggunakan rancangan acak lengkap pengukuran berulang. Peubah 
yang diamati yaitu uji kualitas fisik meliputi: warna, keempukkan, daya mengikat air dan susut masak, 
dan uji organoleptik meliputi uji hedonik dan uji mutu hedonik (aroma, keempukkan, warna, rasa dan 
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juiceness). Hasil penelitian menunjukkan bahwa pemberian limbah nanas sebagai sumber serat tidak 
berpengaruh nyata terhadap uji kualitas fisik dan organoleptik kecuali wrna daging pada nilai a* di dua 
bulan pelayuan dan warna L* pada tiga bulan pelayuan. Limbah nanas dapat digunakan sebagai sumber 
serat pakan untuk penggemukan sapi potong karena tidak memberikan efek negatif terhadap kualitas 
daging.  

Kata kunci : kualitas fisik, kualitas sensoris daging, limbah nana, Sapi Brahman cross. 
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PENDAHULUAN 

Usaha penggemukan sapi pedaging semakin 
meningkat dari tahun ketahunnya sama dengan 
peningkatan permintaan daging. Badan Pusat 
Statistik Indonesia (2013) mencatat perusahaan sapi 
pedaging pada tahun 2012 di Indonesia sebanyak 109 
perusahaan dan pada tahun 2011 sebanyak 62 
perusahaan. Peningkatan jumlah perusahaan ini 
diiringi dengan meningkatnya populasi sapi pedaging 
di Indonesia sebesar 18.215 % dibandingkan tahun 
2010 yaitu sebesar 15 981 000 ekor di tahun 2012. 
Peningkatan populasi sapi pedaging tersebut diikuti 
dengan peningkatan jumlah penduduk, tingkat 
pendapatan, perubahan pola konsumsi, selera 
masyarakat dan berkembangnya usaha perhotelan, 
restauran, catering dan lainnya. Untuk memenuhi hal 
tersebut menyebabkan bakalan sapi impor semakin 
berkembang pesat di Indonesia.   

Kualitas daging adalah sifat daging yang bisa 
dijadikan acuan konsumen dalam memilih daging. 
Kualitas daging tersebut dapat dilihat dari warna, 
aroma, rasa, keempukkan, berlendir atau tidak, 
juiceness (Suryaningsih et al. 2012). Manajemen 
dalam pemberian pakan dan kandungan nutrisi pakan 
merupakan faktor pendukung untuk mendapatkan 
hasil dari produksi ternak tersebut. Pakan yang 
tersedia sepanjang tahun, mudah didapat, secara 
efisien dapat dimanfaatkan oleh ternak dan harganya 
terjangkau merupakan kondisi ideal yang diharapkan 
para peternak yang selama ini menjadi tantangan 
dalam upaya memelihara seekor ternak. 

Nanas adalah salah satu jenis tanaman yang bisa 
dijadikan alternatif pakan untuk ternak. Data di Pusat 
Penelitian dan Pengembangan Peternakan (2009) 
mengatakan bahwa jumlah produksi buah nanas  yaitu 
702 ribu ton/tahun. Jumlah limbah buah nanas 
mencapai 70 % dari total produksi buah nanas. Kulit 
buah nanas mengandung 81.72  % air, 20.87 % serat 
kasar, 17.53 % karbohidrat, 4.41 % protein kasar dan 
13.65 % gula reduksi (Novitasari 2008). Menurut 
Pusat Penelitian dan Pengembangan Peternakan 
(2009) berdasarkan hasil penelitian diketahui limbah 
nanas sangat disukai oleh ternak sapi perah, sapi 
potong, kambing dan domba dengan penggunaan 

ransum dapat mencapai 75 %, sedangkan pada ternak 
unggas mencapai 20 %. Hasil penelitian Ginting 
(2009) melaporkan bahwa tingkat konsumsi kambing 
fase tumbuh yang diberikan pakan tunggal yang 
berupa limbah nanas mencapai  332 g h-1 atau setara 
dengan 2.5 % bobot badan. Sedangkan pemberian 
limbah nanas yang bersifat subtitusi pengganti 
rumput dalam pakan komplit dengan taraf 25-100% 
menghasilkan konsumsi pakan berkisar antara 564-
584 g h-1 setara dengan 3.4 % bobot badan. Dengan 
demikian silase limbah nanas dapat digunakan 
sebagai pengganti rumput (Ginting et al. 2007). 

Kulit nanas juga bisa dimanfaatkan dalam proses 
pengempukkan daging dengan cara perendaman. 
Purnamasari et al. (2014) menyatakan bahwa 
perendaman daging ayam petelur afkir dalam ekstrak 
kulit nanas dengan konsentrasi 100 % mampu 
meningkatkan kadar protein yang tertinggi, 
menurunkan kadar air dan kadar pH daging ayam 
petelur afkir yang terendah. Zulfahmi et al. (2013) 
melaporkan bahwa daging itik afkir yang dimarinasi 
dengan ekstrak kulit nanas dapat memberikan 
keempukkan yang lebih empuk daripada daging tanpa 
dimarinasi ekstrak kulit nanas. Utami et al. (2011) 
menyatakan bahwa penambahan ekstrak nanas 
terhadap daging itik afkir memberikan nilai 
keempukkan yang lebih tinggi. 

Pemanfaatan limbah nanas bisa digunakan untuk 
pakan ternak dan dalam proses pengempukkan 
daging. tetapi masyarakat berpendapat bahwa daging 
yang diberi pakan limbah nanas memiliki penurunan 
kualitas. Oleh sebab itu, penelitian pemberian pakan 
limbah nanas sebagai sumber serat perlu dilakukan 
untuk mengetahui kualitas daging. Penelitian ini 
bertujuan untuk menguji kualitas fisik dan sensoris 
daging sapi brahman cross yang diberi pakan limbah 
nanas sebagai sumber serat.  

 

MATERI DAN METODE 

Materi 

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Produksi 
Ternak Ruminansia Besar Departemen Ilmu Produksi 
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dan Teknologi Peternakan Fakultas Peternakan 
Institut Pertanian Bogor. Ternak yang digunakan 
dalam penelitian ini adalah 6 ekor sapi brahman cross 
(Bx) jantan yang dikastrasi berumur 2,5 sampai 3 
tahun (I2). Ransum yang digunakan dalam penelitian 
ini adalah konsentrat komersial, silase limbah nanas 
dan silase daun jagung. Kandungan ransum tersebut 
memiliki kandungan protein kasar sebesar 12.30 - 
12.75 % dan kandungan energi 2469 - 2682 kal gr-1 
bahan kering.  

Bagian daging yang digunakan untuk pengujian 
adalah bagian longisimus dorsi. Alat untuk uji 
sensoris yaitu, plastik,pisau daging, pisau cuttter, 
nampan,alat tulis, alat dokumentasi, piring kecil 
sterofoam, tusuk gigi, kertas label dan form penilaian 
uji hedonik dan uji mutu hedonik. Alat untuk uji 
kualitas fisik adalah carper press, planimeter, warner 
blatzer share, corer, ph meter, chromameter, chiller, 
kertas whatman No 41. 

Perlakuan  

Perlakuan yang dilakukan dalam penelitian ini 
terdiri dari dua perlauan yaitu: (1) Perlakuan 
kontrol adalah perlakuan pemberian konsentrat  
komersil 93% dan ditambah 7% silase daun jagun, 
(2) Perlakuan sumber serat yaitu pemberian 
konsentrat 74% + 26% silase limbah nanas.  

Rancangan Percobaan  

Analisis data menggunakan Uji Kruskal-Wallis 
dengan bantuan aplikasi SPSS 16. Model 
matematika menurut Steel dan Torrie (1993) 
adalah sebagai berikut: 

H =       12  [ΣRj2/ni] – 3 (n+1) 

                           n (n+1) 
dbx2 = k – 1 

H mendekati distribusi x2 dengan db x2 = k– 1. 
ni =banyaknya nilai pengamatan(ulangan) pada 
tiap-tiap sampel (perlakuan) 

k = banyaknya sampel (perlakuan) yang diuji 

Rj = jumlah ranking tiap sampel (perlakuan) 

n = total pengamatan 

Perubah yang Diamati 

Perubah yang diamati dalam penelitian ini pengujian 
kualitas fisik yang terdiri dari pH, warna, susut 
masak, keempukaan dan daya mengikat air. dan uji 
hedonik dan uji mutu hedonik. Yang dimana masing-
masing uji tersebut meliputi, warna, aaroma, 
keempukkan, lendir. Pada pengujian sampel diberi 
kode tiga angka pada setiap perlakuan yang 
diletakkan diatas piring yang berisi sampel. Panelis 
diminta memberikan penilaian tingkat kesukaannya 
dengan kisaran 1 – 5 (1= sangat suka, 2= suka, 3= 

netral, 4= tidak suka, 5= sangat tidak suka) terhadap 
peubah yang diuji. Selain itu pengujian dilakukan  
dengan 3 mutu hedonik yang mengacu pada SNI 
(2008). 

Analisis Data 

Data yang diperoleh dianalisis dengan uji Kruskal 
Wallis untuk pengujian organoleptik dan ral 
pengukuran berulang untuk pengujian kualitas fisik 
dan jika perlakuan berpengaruh nyata terhadap 
peubah yang diamati maka analisis dilanjutkan 
dengan uji lanjut jarak ganda Duncan dengan 
menggunakan bantuan piranti program SPSS 16. 

Prosedur Pelaksanaan 

Penelitian ini dimulai dengan memelihara ternak sapi 
Brahman Cross (BX) secara intensif. Setelah 
mencapai waktu 120 hari, sapi tersebut mengalami 
proses pemotongan. Sapi yang akan dipotong 
diistirahatkan terlebih dahulu selama 12 jam. Sapi 
dipotong pada bagian vena yugularis, arteri caroteis, 
oseophagus dan trachea pada bagian leher ternak. 
Darah yang keluar ditampung. Setelah itu, sapi 
digantung pada tendon achile untuk dilakukan 
pemotongan kepala dan bagian bawah, pengulitan, 
eviserasi, sehingga diperoleh karkas dan dilakukan 
pengujian karakteristik karkas dan daging. Daging 
melalui proses pelayuan selama 3 bulan dalam 
keadaan vacum pada suhu 0 oC. 

Sebelum pengujian dipersiapkan terlebih dahulu 
sampel uji, format uji dan panelis. Sampel uji berupa 
daging dan penilaian organoleptik menggunakan 
panelis yang terlatih dengan berjumlah 7 orang. 
Pengambilan sampel dari ternak yaitu bagian daging 
longisimuus dorsi.  Sampel dipisahkan setiap 
perlakuan dan dipotong kemudian disimpan dipiring 
sterofoam. Selanjutnya pemberian kode sebanyak 3 
digit pada sampel. Panelis akan diberi pengarahan 
terlebih dahulu oleh tim peneliti mengenai pengisian 
form uji hedonik maupun uji mutu hedonik. Panelis 
akan menilai sampel daging yang diletakkan pada 
piring kecil sterofoam dengan kode yang telah 
ditentukan peneliti. 

Pengujian kualitas fisik Uji pH Daging : Sampel 
daging ditusuk dengan menggunakan alat pH meter. 
pH meter dikalibrasi terlebih dahulu pada cairan 
buffer  pH 7, lalu pada cairan buffer pH 4. Warna 
Daging : menggunakan alat Chromameter dengan 

notasi hunter L*, a*, dan b*. Nilai L* berhubungan 
dengan derajat kecerahan yang berkisar antara 0 
sampai 100. Nilai a* menggambarkan tingkat 
kemerahan dan kehijauan, yang berkisar antara -80 
sampai 100. Nilai b* menunjukan tingkat kekuningan 
dan kebiruan, nilai b* berkisar antara -80 sampai 70. 
Daya Mengikat Air : Pengukuran daya mengikat air 
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dilakukan dengan metode penekanan (press methode 
dari Hamm (1972). Keempukan : Sampel daging 
seberat 200 g ditusuk dengan thermometer bimetal, 
direbus pada air mendidih sampai suhu internal 80 
sampai 81 oC. Setelah itu sampel daging didinginkan 
selama 60 menit. Kemudian daging dicorer searah 
serat daging lalu diukur daya putus dengan alat 
Warner Bratzler shear dan keempukan daging terbaca 
pada skala alat tersebut. Susut Masak Daging : 
Sampel daging sebanyak 50 gram, ditusuk dengan 
thermometer bimetal, direbus pada air mendidih 
sampai suhu internal 80 sampai 81 oC. Daging 
diangkat dan didiamkan pada suhu ruang sampai 
berat konstan. Setelah berat daging konstan kemudian 
daging tersebut ditimbang kembali lalu dihitung 
berapa persen susut masaknya. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Uji Kualitas Fisik 

Kualitas sifat fisik daging yang dapat diamati   
diantaranya adalah pH, keempukkan, daya mengikat 
air, susut masak serta warna daging  (L*,a*dan b*). 
Rataan kualitas fisik daging dapat dilihat pada Tabel 
1. 

Tabel 1 menunjukkan nilai pH daging sapi yang 
diberi pakan limbah nanas dan tanpa diberi limbah 
nanas tidak berbeda nyata diantara kedua perlakuan. 

Selama pelayuan 3 bulan pada suhu 0 oC tidak 
memberikan hasil yang berbeda nyata pula. Nilai 
pH yang tidak berbeda nyata diakibatkan kandungan 

glikogen otot yang sama yang menyebabkan 
kandungan asam laktat pada daging postmortem yang 
sama pula. Sesuai dengan Soeparno (2005) bahwa 
nilai pH daging ditentukan oleh kadar glikogen dan 
asam laktat daging ternak setelah dipotong dan 
Aberle et al. (2001) menyatakan bahwa perubahan 
nilai pH bergantung pada jumlah glikogen sebelum 
dilakukan pemotongan. 

Nilai pH pada penelitian ini termasuk ke dalam 
kategori pH daging normal. Menurut Soeparno 
(2005) pH normal daging yaitu pada pH 5.4 sampai 
5.8. Nilai rataan pH yang dihasilkan hampir sama 
dengan hasil penelitian Hidayat et al. (2015) 
menghasilkan pH daging Brahman cross sekitar 5.42 
sampai 5.57, penelitian Ngadiyono (2000) sapi yang 
digemukkan selama 4 bulan menghasilkan nilai pH 
sebesar 5.89, Brahmantiyo (2000) nilai pH yang 
dihasilkan sebesar 5.56. Nilai pH tersebut 
berpengaruh terhadap warna, daya mengikat air, susut 
masak dan keempukkan daging. Pada penelitian ini 
kadar glikogen otot tidak diteliti namun kandungan 
energi ransum yang diberikan sama yang artinya 
kandungan energi ransum berbanding lurus dengan 
kandungan glikogen otot. Sesuai dengan pernyataan 
Riyadi (2008) bahwa kandungan energi ransum yang 
diberikan sangat berpengaruh terhadap ketersediaan 
glikogen daging. 

Pemberian pakan sapi Brahman Cross (BX) 
dengan limbah nanas dan tanpa limbah nanas pada 
penelitian ini memberikan hasil tidak berbeda nyata 
(P>0.05) terhadap nilai keempukkan. 

Tabel 1 Rataan kualitas fisik daging sapi Brahman cross (BX) yang diberi pakan limbah nanas dan tanpa 
limbah nanas dan dilayukan selama 3 bulan 

 

Peubah Perlakuan 
Waktu 

Bulan 0 Bulan 1 Bulan 2 Bulan 3 

pH LN 5.55±0.05 5.47±0.08 5.66±0.15 5.44±0.01 

 TLN 5.63±0.24 5.99±0.58 5.72±0.44 5.67±0.22 

Keempukkan  LN 3.76±1.10 3.90±1.21 3.4±0.4 4.10±0.9 

(Kg/cm2) TLN 4.60±0.88 3.03±0.28 2.86±0.15 2.80±0.1 
Daya mengikat LN 45.48±2.67 44.79±0.91 43.64±3.10 43.62±2.00 

Air (%) TLN 42.7±4.68 41.54±3.4 44.62±0.44 44.29±2.26 

Susut Masak  LN 44.91±2.26 44.14±1.14 43.89±3.99 47.59±2.28 

(%) TLN 44.90±2.54 38.45±6.69 35.87±4.8 47.36±2.49 

Warna      

L* LN 34.93±0.30 34.67±1.78 41.30±3.48 36.20±1.97b 

 TLN 33.41±0.95 34.22±2.06 43.84±4.24 42.01±1.25a 

a* LN 13.24±0.54 14.17±5.89 8.56±1.08b 15.68±2.70 

 TLN 13.04±2.60 7.91±1.02 19.23±3.69a 15.92±4.03 

b* LN 3.81±0.59 5.48±1.07 2.53±0.24 4.66±0.89 

 TLN 3.58±0.52 3.78±0.56 4.35±1.86 4.76±2.07 
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Keseluruhan nilai keempukkan yang diperoleh 
termasuk dalam kategori empuk berdasarkan Suryati 
et al. (2008) menyatakan bahwa daging tergolong 
sangat empuk apabila daya putus Warner Bratzler 
shear (<3.30  kg cm-2), empuk (3.30 sampai 5.00 kg 
cm-2), agak empuk (5.00 sampai 6.71 kg cm-2), agak 
alot (6.71 sampai 8.42 kg cm-2), alot (8.42 sampai 
10.12 kg cm-2), sangat alot (>10.12 kg cm-2). Semakin 
tinggi nilai daya putus warner Blatzer shear berarti 
semakin banyak gaya yang diperlukan untuk 
memutus serabut daging persentimeter persegi yang 
berarti daging semakin alot atau tingkat keempukkan 
semakin rendah. Nilai keempukkan dalam penelitian 
ini lebih tinggi bila dibandingkan dengan penelitian 
Ngadiyono (2000) yang menghasilkan nilai 
keempukkan sebesar 2.51 kg cm-2, Brahmantiyo 
(2000) menghasilkan keempukkan daging sapi 
Brahman cross sebesar 2.79 kg cm-2. 

Hal ini diduga akibat dari nilai pH yang tidak 
berbeda nyata juga. Sudarman (2008) menyatakan 
bahwa nilai keempukkan tidak berbeda nyata karena 
nilai pH daging yang didapatkan pada kisaran normal. 
Pada pH tinggi, kemampuan daya mengikat air akan 
tinggi sehingga akan menyebabkan nilai daya putus 
Warner Blatzernya tinggi pula yang artinya 
keempukkan rendah. Pada penelitian ini nilai daya 
mengikat air daging tidak berbeda nyata sehingga 
nilai keempukkan daging kedua perlakuan tidak 
berbeda nyata pula. 

Rataan nilai daya mengikat air yang diperoleh 
menunjukkkan hasil diatas 40 %. Sebagai 
perbandingan, penelitian Amri (2000) daging sapi 
Brahman cross menghasilkan daya mengikat air yang 
lebih rendah yaitu sebesar 22.68 %, penelitian 
Priyanto et al. (2009) sebesar 29.86 %. 

Rataan daya mengikat air pada penelitian ini 
menunjukkan hasil yang tidak berbeda nyata 
(P>0.05). Daya mengikat air yang tinggi disebabkan 
kandungan protein pakan yang tinggi. Pada penelitian 
ini daya mengikat air tidak berbeda nyata diduga 
akibat kandungan protein ransum yang sama 
sehingga menghasilkan kadar protein daging yang 
sama juga dan kemampuan mengikat air yang sama 
juga. Faktor lain yang mempengaruhi daya mengikat 
air diantaranya adalah pH. Daya mengikat air akan 
berbeda apabila kadar pH berbeda nyata. Nilai pH 
yang rendah akan menyebabkan denaturasi protein 
sehingga daya mengikat air rendah. Selain itu dalam 
keadaan pH yang rendah mengandung banyak asam 
laktat maka gugus reaktif protein berkurang dan 
menyebabkan makin banyak air yang terlepas 
sehingga daya mengikat air rendah. Daya mengikat 
air yang rendah akan menyebabkan daging 

mengeluarkan banyak air, daging menjadi lembek, 
basah dan warna daging akan terlihat menjadi pucat. 

Susut masak termasuk indikator utama terhadap 
nilai nutrisi daging dan berhubungan dengan 
banyaknya air yang terikat dalam sel diantara serabut 
otot. Nilai susut masak yang didapat pada penelitian 
ini masih tergolong normal sesuai dengan pernyataan 
Soeparno (2005) bahwa pada umumnya susut masak 
bervariasi antara 1.5 sampai 54.5 % dengan kisaran 
15 % sampai 40 %. Nilai susut masak daging sapi 
berdasarkan penelitian Brahmantiyo (2000) berkisar 
antara 37.53 sampai 38.34 %, penelitian Yanti et al. 
(2008) menghasilkan nilai susut masak sebesar 42.77 
sampai 44.65 %, penelitian Hidayat et al. (2015) 
menunjukkan nilai susut masak daging sapi sebesar 
37.56 sampai 38.00 %. 

Daging sapi yang diberi pakan limbah nanas dan 
tanpa limbah nanas selama penelitian memberikan 
hasil yang tidak berbeda nyata (P>0.05) terhadap nilai 
susut masak. Nilai susut masak yang diperoleh tidak 
berbeda nyata diduga akibat daya mengikat air dan 
kadar air daging yang tidak berbeda nyata pula. 
Menurut Shanks et al. (2002), besarnya susut masak 
dipengaruhi oleh banyaknya kerusakan membran 
seluler, banyaknya air yang keluar dari daging, 
degradasi protein dan kemampuan daging untuk 
mengikat air. Daging sapi yang diberi pakan limbah 
nanas dan tanpa limbah nanas kemudian dilayukan 
selama 3 bulan secara umum memberikan hasil yang 
tidak berbeda nyata. Hal ini selaras dengan nilai daya 
mengikat air yang tidak berbeda  nyata pula. Selain 
itu berhubungan dengan kecepatan penurunan pH 
postmortem atau rendahnya pH ultimat daging 
(Bulent et al.  2009). 

Salah satu karakteristik daging yang mudah 
teridentifikasi adalah warna. Warna yang disukai oleh 
konsumen adalah warna daging yang merah cerah. 
Kecerahan warna daging menunjukkan tingkat 
kesegaran daging. 

Nilai L* berhubungan dengan tingkat kecerahan 
yang berkisar antara 0 sampai 100. Jika nilai L* 
makin meningkat maka warna daging semakin cerah. 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa pada tiap 
perlakuan memberikan hasil yang tidak berbeda nyata 
(P>0.05) kecuali pada bulan ke 3 berbeda nyata 
(P<0.05) terhadap kecerahan (L*). Nilai kecerahan 
dari perlakuan tanpa limbah nanas pada bulan ke 3 
memberikan hasil yang lebih tinggi dibandingkan 
dengan perlakuan pemberian limbah nanas. Hal ini 
diduga karena adanya perbedaan kandungan 
mioglobin dari daging tersebut. 

Nilai rataan nilai merah (a*) menunjukkan bahwa 
pada tiap perlakuan secara umum menunjukkan hasil 
yang tidak berbeda nyata (P>0.05) terkecuali bulan ke 
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2 menunjukkan hasil yang berbeda nyata (P<0.05) 
pada nilai kemerahan. Nilai pH daging berada diatas 
titik isoelektrik (5.00 sampai 5.10). Nilai pH daging 
ini menurun normal sehingga warna daging yang 
dihasilkan tidak pucat ataupun gelap. Nilai pH daging 
yang lebih tinggi menyebabkan warna daging lebih 
gelap dibandingkan pH daging yang rendah. Selama 
pelayuan selama 3 bulan terjadi peningkatan warna 
merah. Hal ini terjadi karena evaporasi dan dehidrasi 
cairan dari permukaan daging dan aktifitas 
mikroorganisme (Lawrie 2003). 

Nilai kekuningan (b*) yang  positif menunjukkan 
bahwa pigmen warna kuning dalam daging tinggi, 
sedangkan nilai b* negatif menunjukkan bahwa 
pigmen warna biru daging tinggi. Pada penelitian ini 
nilai b* menyatakan positif berarti pigmen warna 
kuning pada daging lebih tinggi, namun 
menunjukkan hasil yang tidak berbeda nyata 
(P>0.05) terhadap nilai kekuningan. Warna daging 
kekuningan disebabkan rendahnya kandungan 
pigmen mioglobin dan hemoglobin dalam daging. 
Selain itu, kandungan lemak marbling pada daging 
juga mempengaruhi kekuningan daging yang 
disimpan, karena adanya kandungan betakaroten 
(Ensminger 1969). 

Uji Organoleptik 

Mutu merupakan gabungan parameter dari sebuah 
produk yang bisa dinilai secara uji organoleptik dan 
dapat dijadikan acuan dalam memilih produk. 
Penilaian uji organoleptik pada daging sapi mentah 
dilakukan 4 kriteria yaitu: aroma, warna, 
keempukkan dan lendir. Menurut Usmiati (2010) ciri-
ciri daging yang sehat adalah berwarna merah terang 
atau cerah. Mengkilap, tidak pucat, elastis, tidak 
lengket dan beraroma “khas”.  Hasil uji organoleptik 
disajikan dalam bentuk tabel dan diagram jaring laba-
laba  untuk mengetahui hubungan antar perubah. 

Uji Hedonik 

Penilaian pada uji sensoris meliputi uji hedonik dan 
uji mutu hedonik. Uji hedonik dilakukan untuk 
menilai tingkat kesukaan panelis terhadap sampel 
dengan kisaran 1 – 5 (1=sangat suka, 2=suka, 
3=netral, 4=tidak suka, 5=sangat tidak suka). Nilai 
rataan uji hedonik  Tabel 2 

Tabel 2 Rataan uji hedonik daging sapi 

 aroma Keempukkan warna 
lendi
r 

LN0 2.27 2.27 2.32 2.23 

TLN0 2.28 2.24 2.20 2.36 

LN1 2.64 2.45 3.00 2.64 

TLN1 2.88 2.65 3.26 2.73 

LN2 3.09 3.05 3.59 3.18 

TLN2 3.00 2.96 3.40 3.04 

LN3 3.59 3.18 3.27 3.18 

TLN3 3.32 3.24 3.24 3.12 

Keterangan : LN= Limbah nanas, TLN = Tanpa 
limbah Nanas, 0-3= waktu pelayuan daging 

(bulan) 

 
Gambar 1 Diagram jaring laba-laba hasil uji mutu 

hedonik daging sapi yang diberi pakan 
limbah nanas dan tanpa limbah nanas  
dan dilayukan selama 3 bulan, LN = 
Limbah Nanas, TLN = Tanpa limbah 
Nanas, 0-3 = waktu pelayuan daging 

Aroma merupakan faktor yang menentukan 
kelezatan suatu bahan pangan. Menurut Forrest et al. 
(1975) faktor-faktor yang mempengaruhi aroma 
daging adalah umur ternak, tipe pakan, spesies, jenis 
kelamin, lemak, bangsa, lama waktu dan kondisi 
penyimpanan daging setelah pemotongan. Hasil uji 
kruskall wallis menunjukkan hasil tidak berbeda 
nyata pada uji hedonik. Panelis memberikan penilaian 
antara 2-3 yang artinya panelis suka hingga netral 
terhadap aroma daging yang dihasilkan. Aroma 
berperan dalam mempengaruhi penilaian dalam 
pemilihan pangan yang akan dikonsumsi. 

Keempukkan daging adalah suatu indikator untuk 
melihat keras dan lembutnya daging. Menurut Van 
Laack et al. (2001) keempukkan daging merupakan 
suatu karakteristik kualitas yang kompleks yang 

dipengaruhi oleh banyak faktor diantaranya adalah 

biokimiawi sebelum dan setelah penyembelihan. 
Keempukkan daging sangat mempengaruhi 

persepsi konsumen dalam menilai mutu daging. 
Hasil pengujian uji hedonik dan uji mutu hedonik 
menujukkan hasil tidak berbeda nyata. Panelis 

menyukai tingkat keempukkan yang dihasilkan 
daging tersebut. 

Hasil analisis terhadap warna menunjukkan hasil 
yang tidak berbeda nyata. Panelis menilai suka 
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terhadap warna yang ditimbulkan. Faktor utama yang 
dapat mempengaruhi penentu utama warna daging 
adalah konsentrasi pigmen daging mioglobin 
(Soeparno 2005). Dalam hal ini daging yang 
dihasilkan memiliki warna yang menarik sehingga 
para panelis tertarik terhadap daging tersebut. 

Lendir adalah salah satu hal yang tidak diharapkan 
ada pada produk baik daging maupun lainnya. 
Penilaian panelis pada uji hedonik terhadap lendir 
adalah suka dan netral. Dengan hal ini, maka daging 
yang dihasilkan belum menimbulkan lendir, 

sehingga faktor faktor lain pun disukai oleh 

panelis. 

Uji Mutu Hedonik 

Berbeda dengan uji hedonik, uji mutu hedonik ini 
adalah pengujian terhadap mutu produk daging yang 
dihasilkan. Parameter yang dilihat sama yaitu aroma, 
keempukkan, warna, dan lendir namun hanya terdiri 
dari 3 rangking. Nilai rataan uji mutu hedonik daging 
sapi dapat dilihat pada Tabel 3. 

 Penilaian panelis terhadap aroma pada uji mutu 
hedonik, menilai bahwa aroma yang ditimbulkan dari 
daging kedua perlakuan adalah sama yaitu tidak 
beraroma daging sampai beraroma daging. Penilaian 
yang tidak berbeda pada aroma daging diduga akibat 
kadar perlemakan dan faktor-faktor yang 
mempengaruhi aroma daging sapi tersebut sama. 

Tabel 3 rataan nilai uji mutu hedonik daging sapi 

 aroma kekenyalan warna lendir 

LN0 2.25 2.04 2.08 2.96 

TLN0 2.22 1.96 1.87 2.91 

LN1 1.83 2.17 2.17 2.88 

TLN1 1.90 2.14 1.95 2.62 

LN2 1.42 2.29 1.96a 2.46 

TLN2 1.70 2.39 2.57b 2.39 

LN3 2.25 2.54 1.92 2.42 

TLN3 2.22 2.30 1.74 2.48 

Keterangan : LN= Limbah nanas, TLN = Tanpa 
limbah Nanas, 0-3= waktu pelayuan daging 

(bulan) 

 

 
Gambar 2 Diagram jaring laba-laba hasil uji hedonik 

daging sapi yang diberi pakan limbah 
nanas dan tanpa limbah nanas dan 
dilayukan selama 3 bulan, LN = = Limbah 
Nanas, TLN = Tanpa limbah Nanas, 0-3 = 
waktu pelayuan daging. 

Selain itu hal ini diduga karena limbah nanas tidak 
memiliki aroma yang kuat yang dapat mempengaruhi 
daging yang dihasilkan. Sebagai perbandingan pada 
penelitian Jamilah (2012) yang memberikan pakan 
CCGK yang berbahan dasar ikan lemuru pada sapi 
memberikan hasil yang berbeda nyata terhadap 
aroma. Daging yang diberi pakan tersebut beraroma 
lain dibandingkan dengan daging sapi yang tidak 
diberikan pakan tersebut. 

Nilai mutu hedonik pada keempukkan yang 
diberikan panelis memiliki rataan 1,96-2 pada seluruh 
perlakuan. Berdasarkan analisis kruskal wallis nilai 
keempukkan tidak berbeda nyata (P>0,05). Menurut 
panelis keempukkan daging sapi yang diberi limbah 
nanas dan tanpa limbah nanas adalah kenyal dan 
lembut.  Sesuai dengan pengujian keempukkan 
dengan menggunakan alat secara obyektif. 

Daging dengan warna menyimpang dianggap 
daging tersebut memiliki kualitas yang rendah. Hasil 
pengujian hedonik dengan uji kruskall-wallis untuk 
warna daging sapi menunjukkan hasil yang tidak 
berbeda nyata kecuali pada bulan ke 2. Rata-rata nilai 
uji mutu hedonik menunjukkan nilai sekitar 1.5 
sampai 2 yaitu warna merah tua sampai merah cerah.  
Rata-rata nilai uji mutu hedonik menunjukkan nilai 
sekitar 1.5 sampai 2 yaitu warna merah tua sampai 
merah cerah. Perbedaan yang nyata pada bulan kedua 
pengujian mutu hedonik selaras dengan pengujian 
warna dengan menggunakan alat chromamater. 

Dengan hasil uji hedonik tidak berbeda nyata 

maka panelis menyukai warna dari kedua perlakuan. 
Sri Hartati dan Niken (2014) nilai warna yang 
tinggi menunjukkan warna semakin merah. 

Faktor-faktor yang mempengaruhi warna daging, 
menurut Soeparno (2005) adalah pakan, spesies, 

bangsa, umur, jenis kelamin, stress (tingkat 
aktivitas dan tipe otot), pH dan oksigen. Faktor-
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faktor ini dapat mempengaruhi konsentrasi pigmen 
daging mioglobin. Tipe molekul mioglobin, status 
kimia mioglobin dan kondisi kimia serta fisik 
komponen lain dalam daging mempunyai peranan 
besar dalam menentukan warna daging. 

Sudah terbentuknya lendir dalam daging 
menunjukkan bahwa daging tersebut sudah 
terkontaminasi mikroorganisme dalam jumlah yang 
banyak dan meragukan untuk dikonsumsi oleh 
konsumen. Hasil uji kruskall-wallis menujukkan hasil 
yang tidak berbeda nyata pada mutu hedonik. Pada 
Gambar 2 terlihat panelis menyatakan  penilaian dari 
2 ke 3 yang artinya panelis menilai bahwa daging dari 
kedua perlakuan dari agak berlendir hingga tidak 
berlendir. Dan penilaian uji kesukaan panelis 
menyukai kedua daging perlakuan tersebut. 

 

KESIMPULAN DAN IMPLIKASI 

Kesimpulan 

Penambahan pakan limbah nanas sebagai serat 
dalam pakan tidak mempengaruhi warna, pH, 
keempukkan, susut masak, dan daya mengikat air 
daging juga tidak memberikan pengaruh penilaian 
panelis terhadap aroma, keempukkan, warna, dan 
lendir terhadap daging sapi brahman cross. 

Implikasi 

Limbah nanas dapat diberikan pada sapi brahman 
cross sebagai pakan sumber serat.  
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