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Abstrak 
Sapi Bali merupakan plasma nutfah unggul Indonesia yang dikenal memiliki persentase karkas tinggi dan kandungan lemak intramuskular 
rendah. Penelitian ini bertujuan menganalisis kualitas fisik (pH, susut masak, dan kadar air) daging sapi Bali jantan yang dipelihara secara semi 
intensif pada sistem integrasi sapi dan kelapa sawit di Kabupaten Tebo. Penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 
empat perlakuan potongan komersial: Sirloin (D1), Tenderloin (D2), Brisket (D3), dan Rump (D4), masing-masing dengan lima ulangan. Hasil 
analisis menunjukkan bahwa jenis potongan komersial tidak berpengaruh signifikan (P>0.05) terhadap nilai pH daging, mengindikasikan 
stabilitas kualitas awal daging di semua bagian. Namun, jenis potongan berpengaruh signifikan (P<0.05) terhadap susut masak (cooking loss) 
dan kadar air (moisture). Kesimpulan dari penelitian ini adalah bahwa perbedaan dan komposisi jaringan pada potongan komersial Sapi Bali 
secara signifikan memengaruhi kemampuan daging menahan air selama pemasakan dan moisture, meskipun nilai pH awalnya tetap seragam. 

Kata kunci: Daging; Sapi Bali; Potongan Komersil; Kualitas Fisik 

1. Pendahuluan 

Sapi Bali (Bos sondaicus) diakui sebagai salah satu aset plasma nutfah unggul nasional yang memiliki peran strategis dalam 
menjamin ketahanan pangan melalui penyediaan daging [1]. Keunggulan daging sapi Bali terletak pada kualitasnya sebagai sapi 
lokal yang memiliki persentase karkas yang tinggi dengan proporsi daging yang dihasilkan dari berat hidup sapi cukup besar. 
Daging sapi Bali dikenal memiliki kadar lemak yang rendah [2]. Parameter fisik pada daging seperti nilai pH, susut masak 
(cooking loss), dan kadar air (moisture content) sangat penting untuk mengetahui standar mutu daging maupun produk daging [3]. 
Setiap potongan daging sapi memiliki karakteristik kualitas fisik yang unik. Daging sapi yang berkualitas ditandai oleh perbedaan 
pada serat, tekstur, dan kandungan lemaknya, yang seluruhnya bergantung pada potongan komersil. Jenis potongan daging sapi 
umumnya dibedakan berdasarkan pola dan bentuknya dari berbagai bagian karkas. Di Indonesia, beberapa jenis potongan populer 
seperti has luar (sirloin), has dalam (tenderloin), sandung lamur (brisket), dan bagian punggung belakang (rump) menawarkan 
kombinasi unik. Menurut [4] menyatakan bahwa kualitas daging bervariasi antara potongan daging eceran yang berasal dari 
kelompok otot berbeda. 

Potongan Sirloin merupakan salah satu bagian daging sapi yang populer, bersumber dari area pinggul atau sepanjang tulang 
belakang bagian belakang, memanjang dari bawah iga hingga ke bagian luar tenderloin/has dalam. Potongan daging sirloin 
memiliki kandungan lemak yang relatif rendah serta memiliki serat otot yang baik. Penelitian [5] bahwa gluteus medius termasuk 
kategori terbaik yang merupakan bagian dari potongan Sirloin tepatnya Top Sirloin Butt. Tenderloin merupakan potongan paling 
empuk karena merupakan otot yang paling tidak aktif pada sapi dan memiliki kandungan jaringan ikat (kolagen) sedikit. Daging 
tenderloin memiliki karakteristik empuk dan terdapat perbedaan variasi intramuskular pada sifat fisikokimia pada struktur serat 
ototnya [6]. Briseket adalah otot dada bawah sapi yang berlemak dan sangat beraroma sedangkan rump berasal dari otot paha 
belakang yang merupakan otot penumpu berat. Tujuan penelitian ini adalah mengidentifikasi perbedaan parameter kualitas fisik 
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(pH, susut masak, kadar air) dan karakteristik serat otot pada berbagai potongan komersial utama Sapi Bali (sirloin, tenderloin, 
brisket, dan rump). Diharapkan, hasil penelitian ini dapat menjadi sumber informasi ilmiah bagi masyarakat serta optimalisasi 
penanganan pascapanen untuk setiap jenis potongan daging Sapi Bali.  

2.  Materi dan Metode 

Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Produksi Ternak Universitas Sumatera Utara dan Unit Pelaksana Teknis Daerah Pusat 
Kesehatan Hewan di Kecamatan Tebo Tengah Kabupaten Tebo, Provinsi Jambi. Rancangan penelitian menggunakan Rancangan 
Acak Lengkap 5 perlakuan yang terdiri dari :  

• D1 = Potongan sirloin  
• D2 = Potongan tenderloin  
• D3 = Potongan brisket  
• D4 = Potongan rump 

Penelitian ini bertujuan untuk menguji perbedaan kualitas antar berbagai potongan daging sapi dari Sapi Bali jantan sebanyak 
5 ekor, yang dipilih berdasarkan kriteria umur 5 tahun dan bobot hidup antara 280-350 kg, serta berasal dari peternakan semi 
intensif. Penelitian menggunakan 4 perlakuan yaitu potongan steak komersial yakni sirloin, tenderloin, brisket, dan rump. Setiap 
perlakuan diulang sebanyak 5 kali, menghasilkan total 20 sampel unit percobaan. Data yang diperoleh dianalisis menggunakan 
Analisis Variansi Jika hasil analisis variansi menunjukkan adanya pengaruh signifikan analisis akan dilanjutkan dengan Uji Jarak 
Berganda Duncan untuk menentukan perbedaan nyata pada karakteristik kualitas antar keempat jenis potongan steak tersebut. 

2.1. Pengujian Nilai pH 
Pengukuran nilai pH dilakukan menggunakan pH meter Amtast AMT16 M. Sebelum pengukuran, alat pH meter dikalibrasi 

dengan menggunakan buffer standar untuk memastikan akurasi. Selanjutnya, sebanyak 10 gram sampel daging diambil dan probe 
pH meter ditusukkan ke dalam sampel daging selama kurang lebih 1 menit hingga pembacaan stabil. Nilai pH yang tertera pada 
layar lat kemudian dicatat sebagai hasil pengukuran. 

2.2. Pengujian Cooking Loss 

Uji cooking loss dilaksanakan menggunakan metode CSIRO [7]. Prosedur dimulai dengan memotong sampel daging menjadi 
potongan yang seragam dari ukuran dan berat yakni 30 gram. Setiap potongan dimasukkan ke dalam kantong plastik tahan panas 
dan disegel rapat. Selanjutnya, kantong berisi sampel daging tersebut direbus dalam air pada suhu 80 °C selama 30 menit pada 
water bath. Setelah proses pemasakan selesai, sampel dikeluarkan dari kantong dan ditimbang kembali untuk memperoleh berat 
akhir 

2.3. Pengujian Moisture 
 

Uji moisture dilakukan menggunakan alat moisture meter digital DM300R. Prosedur dimulai dengan mengalibrasi alat terlebih 
dahulu menggunakan standar. Selanjutnya, sampel daging segar sebanyak 10 gram disiapkan sebagai objek pengujian. Sensor 
jarum alat kemudian ditusukkan ke dalam sampel daging selama kurang lebih 1 menit hingga pembacaan pada layar monitor 
stabil. Nilai kelembaban yang tertera pada layar kemudian dicatat sebagai hasil pengukuran. 

 
3.  Hasil dan Pembahasan 

Indikator penentu kualitas daging sapi diantaranya adalah nilai pH, cooking loss atau susut masak dan moisture. Ketiga 
parameter fisik tersebut sangat penting karena dapat memengaruhi daya ikat air, keempukan, dan produk daging [8]. Setiap 
potongan komersial daging sapi memiliki kualitas fisik yang unik, yang dapat dilihat oleh perbedaan pada serat otot, tekstur yang 
bervariasi tergantung lokasi anatomis pada karkas.  

 
3.1 Nilai pH Daging Sapi Bali 

 
Nilai pH pada daging merupakan tingkat keasaman atau kebasaan daging [7]. Nilai pH sangat penting karena dapat 

mempengaruhi aspek kualitas daging. Nilai pH potongan komersil daging sapi Bali jantan dapat dilihat pada Tabel 1 dibawah ini. 
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Tabel 1. Nilai pH Potongan Komersial daging Sapi Bali Jantan 

Perlakuan 
Ulangan 

Rataan 
U1 U2 U3 U4 U5 

D1 5,82 5,85 5,83 5,86 5,84 5,84 

D2 5,82 5,86 5,81 5,84 5,83 5,83 

D3 5,85 5,82 5,77 5,81 5,83 5,81 

D4 5,77 5,87 5,86 5,80 5,84 5,82 

Rataan nilai pH tertinggi pada potongan komersil daging bagian sirloin (D1) dengan nilai rata pH 5,84 sedangkan nilai pH 
terendah pada potongan komersil daging bagian brisket (D3) dengan nilai pH 5.81.  Hasil analisis variansi bahwa jenis potongan 
komersial daging sapi Bali tidak berpengaruh signifikan (P>0.01) terhadap nilai pH. Nilai pH dalam penelitian diukur setelah 
rigor mortis tercapai karena dapat menunjukkan metabolisme glikogen dan menentukan sifat fisikokimia protein daging. 
penurunan pH (post-mortem glycolysis) yang disebabkan oleh konversi glikogen menjadi asam laktat adalah proses biokimia yang 
terjadi pada seluruh otot dalam karkas [8]. Selama proses sebelum penyembelihan hingga penyembelihan dilakukan secara standar 
dan efektif, cadangan glikogen pada sebagian besar otot karkas telah mencukupi sehingga semua otot akan mencapai pH akhir 
yang stabil dan normal (berkisar 5,4–5,8) pada waktu yang hampir bersamaan. Nilai pH yang normal terjadi karena sapi Bali tidak 
mengalami stres sebelum disembelih. Stres ekstrem akan menyebabkan habisnya glikogen atau laju penurunan pH yang 
menghasilkan kondisi pH yang teralu tinggi atau pH yang terlalu rendah [7]. Nilai pH akhir semua potongan komersial berada 
dalam rentang normal dan tidak berbeda nyata yang menunjukkan bahwa kualitas biokimia dasar karkas sangat baik. Perbedaan 
karakteristik fisik utama antar potongan daging seperti jaringan ikat ditentukan oleh struktur anatomis dan fungsi otot daripada 
oleh nilai pH akhirnya. 

3.2. Cooking Loss 
Cooking loss atau Susut Masak adalah penurunan berat atau hilangnya massa daging yang terjadi selama proses pemasakan 

yang disebabkan oleh hilangnya nutrisi yang keluar dari jaringan otot [9]. Rataan cooking loss tertinggi pada potongan daging 
brisket (D3) dan rataan cooking loss terendah pada sirloin (D1) diikuti tenderloin (D2). Berdasarkan hasil analisis variansi bahwa 
jenis potongan komersil daging memberi pengaruh sangat signifikan (P<0.01) terhadap persentase cooking loss. Perbedaan 
jaringan ikat dan fungsi otot yang berbeda mengakibatkan persentase cooking loss pada potongan komersil daging sapi Bali 
mengalami perbedaan. Potongan brisket (D3) dan rump (D4) memiliki cooking loss yang tinggi karena pada risket sebagai 
penopang utama bobot tubuh dan bekerja keras. Brisket memiliki kandungan jaringan ikat yang sangat tinggi sehingga ketika 
dimasak jaringan ikat akan mengerut dan larut menjadi gelatin pada suhu tinggi sehingga menyebabkan susut masak yang tinggi. 
Pada bagian rump juga merupakan otot penumpu berat. Meskipun tidak sekeras brisket, potongan rump tetap memiliki jaringan 
ikat yang padat dan serat lebih tinggi sehingga menyebabkan susut masak yang lebih tinggi. Pada potongan tenderloin dan sirloin 
adalah otot yang tidak terlalu aktif untuk menahan beban sehingga keduanya memiliki kandungan jaringan ikat yang rendah serta 
serat otot yang lebih halus. Menurut [10] Otot Gluteus accessorius atau bagian dari potongan sirloin memiliki retensi cairan yang 
sangat baik dan menghasilkan daging yang lebih jus dan kemungkinan besar memiliki susut masak yang paling rendah. Potongan 
sirloin dan tenderloin memiliki jaringan ikat yang tidak terlalu kuat untuk menekan air sehingga denaturasi protein miofibril yang 
lebih rendah. Hal ini dapat menghasilkan susut masak yang lebih rendah dibandingkan otot yang bekerja keras seperti brisket 
maupun rump. Sesuai dengan penelitian [4] bahwa variasi struktur otot, kandungan kolagen dan jenis serat menentukan kualitas 
potongan daging. 

Tabel 2. Cooking Loss Potongan Daging Sapi Bali Jantan 

Perlakuan 
Ulangan 

Rataan 
U1 U2 U3 U4 U5 

D1 24,34 25,34 22,42 23,76 22,64 23,70b 

D2 23,21 24,53 23,43 23,66 24,04 23,77b 

D3 36,45 36,52 38,83 37,92 37,31 37,40a 

D4 30,45 31,63 30,53 32,44 31,48 31,30a 

Keterangan: Angka yang diikuti superskrip yang berbeda menunjukkan pengaruh sangat nyata (P<0,01) 

 

Hasil pengujian DMRT bahwa persentase cooking loss pada potongan sirloin (D1) tidak berbeda nyata dengan potongan 
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tenderloin (D2). Potongan sirloin (D1) dan potongan tenderloin (D2) berbeda sangat nyata (P<0,01) dengan potongan brisket (D3) 
dan rump (D4). Potongan brisket (D3) juga tidak berbeda nyata dengan potongan rump (D4). Persentase cooking loss yang rendah 
terdapat pada sampel sirloin dan tenderloin sedangkan persentase cooking loss yang tinggi terdapat pada potongan brisket (D3) 
dan rump (D4). Perbedaan pada cooking loss dapat terjadi karena pengaruh dari struktur otot, di mana potongan yang lebih banyak 
bekerja keras dan mengandung kolagen lebih tinggo akan melepaskan lebih banyak cairan saat dimasak, sedangkan potongan 
yang kurang aktif dan memiliki jaringan ikat atau kolagen yang sedikit akan menghasilkan cooking loss yang rendah. [8]
 menyatakan bahwa kontraksi jaringan ikat terutama kolagen saat pemanasan adalah salah satu penyebab utama 
kehilangan massa air atau cooking loss dengan protein miofibril. Daging dengan nilai cooking loss yang lebih rendah memiliki 
kualitas lebih baik dibanding daging dengan persentase cooking loss yang tinggi. Menurut [7] bahwa cooking loss pada umumnya 
memiliki rentang antara 15%-54.5%.  

3.3. Moisture Daging 

Moisture daging merupakan jumlah total air yang terdapat di dalam jaringan otot, diukur sebagai persentase dari berat total 
daging. Moisture daging biasanya berkisar antara 65% hingga 80% dari berat total daging mentah [7]. Moisture potongan komersil 
daging sapi Bali dapat dilihat pada Tabel 3 dibawah ini.  

Tabel 3. Moisture Pada Berbagai Potongan Daging Sapi Bali Jantan 

Perlakuan 
Ulangan 

Ulangan 
U1 U2 U3 U4 U5 

D1 67,66 68,53 68,34 67,45 68,86 68,16c 

D2 68,32 68,73 68,44 68,21 68,52 68,44c 

D3 70,21 69,56 70,83 69,62 68,73 69,79b 

D4 74,85 73,92 74,75 75,03 74,94 74,60a 

Keterangan: Angka yang diikuti superskrip yang berbeda menunjukkan pengaruh sangat nyata (P<0,01) 

Rataan moisture tertinggi pada potongan rump (D4) dan moisture terendah pada potongan sirloin (D1). Hasil analisis variansi 
bahwa jenis potongan komersil pada daging sapi Bali jantan berpengaruh sangat signifikan (P < 0,01) terhadap moisture daging. 
Perbedaan sangat signifikan pada kadar air dapat disebabkan karena adanya variasi dalam kandungan lemak intramuskular atau 
lemak di dalam otot dan perbedaan struktur otot antar potongan. semakin tinggi kandungan lemak intramuskular suatu potongan, 
semakin rendah kadar airnya, dan sebaliknya. Hasil pengujian DMRT bahwa potongan rump (D4) dan brisket (D3) berbeda sangat 
nyata dengan semua potongan. Potongan sirloin (D1) tidak berbeda nyata dengan potongan tenderloin (D2). Pada potongan sirloin 
(D1) dan tenderloin (D2) berbeda sangat nyata (P<0,01) dengan potongan rump (D4) maupun brisket (D3). Potongan rump 
memiliki kandungan lemak intramuskular rendah. Rump berasal dari otot paha belakang yang memiliki tingkat aktivitas tinggi, 
sehingga jaringan ototnya lebih ramping dan hanya mengandung sedikit lemak [8]. Potongan sirloin menunjukkan kandungan 
lemak intramuskular yang lebih tinggi daripada rump. Potongan tenderloin walaupun sangat empuk karena sedikit aktivitas otot 
juga memiliki kandungan lemak intramuskular yang rendah. Peningkatan kandungan lemak pada sirloin menyebabkan penurunan 
persentase total air dalam jaringan otot sebagian digantikan oleh deposisi lemak. Lemak intramuskular atau marbling pada sirloin 
adalah salah satu parameter kualitas yang disukai konsumen karena berperan terhadap cita rasa, keempukan, dan juiciness daging 
[11]. Pada potongan seperti rump, daging memiliki kadar air yang lebih tinggi, sedangkan potongan dengan marbling lebih baik 
seperti sirloin memiliki kadar lemak intramuskular yang lebih besar. Daging sapi pada umumnya mengandung kadar air 65%-
80% [7]. Pada penelitian ini moisture termasuk dalam rentang yang normal.  

4. Kesimpulan 
Kualitas fisik daging Sapi Bali sangat dipengaruhi oleh jenis potongan yakni lokasi otot dan fungsi otot yang terutama untuk 

parameter cooking loss dan moisture content, meskipun nilai pH pada semua potongan. Nilai pH berada dalam rentang normal 
(5,81–5,84). Susut masak tertinggi terjadi pada potongan otot yang bekerja keras seperti Brisket (D3) dan Rump (D4). Sebaliknya, 
potongan sirloin (D1) dan tenderloin (D2) menunjukkan susut masak terendah. Pola yang berlawanan terlihat pada kadar air pada 
potongan rump (D4) memiliki kadar air tertinggi karena merupakan otot dengan lemak intramuskular terendah, sedangkan sirloin 
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(D1) dan tenderloin (D2) memiliki kadar air terendah, yang menunjukkan bahwa terdapat deposisi lemak. Secara keseluruhan, 
potongan loin yakni sirloin dan tenderloin memberikan kualitas fisik yang terbaik. 
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