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ABSTRAK

Penelitian ini dilakukan uatuk mengetabni dan membandingkan kadar air, kadar
lemak dan susut masak daging sapi Simmental persilangan dengan daging sap PO
(Peranakan Ongole). Penelitian ind dilaksanakan di Rumah Potong Hewan (RPH} Lubuk
Buaya Padang, dan Laboratoriem Gier Non Ruminansia Fakultas Peternakan Universitas
Andalas, Penelitian ini menggunakan 40 ekor sapr Simmental perstlangan dengan sapi
PO dan 40 ekor sapi PO (Peranakan Ongale), Sampel otot yvang digunakan adalah otot
longissimus dorsi (LT¥ dirmana penelitian ini diambil sampel sebanyak 200 gram. Peubah
vang diamat adalah kadar air, kadar lemak, dan susut masak daging sapi Simmenial
Persilangan dengan daging sapi PO. Anabisis data dilakuakn dengan menggunakan wji
z.dari hasil penelitian didapatkan rataan kadar air daging sapi Simmental persilangan
74.26 = 4 99% dan sapi PO 71.57 £ 4.65%, kadar lemak sapi Simmental persilangan | 83
= [1.34% dan sapi PO 220 + 0.54%, susut masak sapi Simmental persilangan 31.91 =
1.67% dan sapi PO 3286 £ 1 44%, Analisis uji z terhadap kadar air, kadar lemak dan
susut masak mempetlihatkan pengaruh vang tidak berbeda nvata (P=0,03) antara daging
sapi Simmental persilangan dengan daging sapi PO.

Kata kunci ; Kadar aie, kadar lemak. susut masak.



LPENDAHLULITAN

A. Latar Belakano

Seiring dengan kemajuan zaman, lajunya pertumbuban  penduduk, dan
semakin  meningkatnya  pengetahuan, pendapatan masvarakar sera  kesadaran
masyarakat akan kecbutuhan gizi, permintasn daging dari tahun ketabhun terus
meningkat. Dengan meningkatnva pengetahuan dan kesadaran konsumen tersebur
maka tuntutan terhadap daging bukan hanya kuantitas tetapi juga kualitas. Sesuai
dengan jenis hidangan dan karakteristik selera kansumen,

Daging adalah salah satu hasil ternak vang 1idak dapat dipisshkan dan
kehidupan manusia, karena daging merupakan salah satu pemasok utama protein,
lemak. vitamin dan mineral, Seclain rasanya vang nikmat daging juga memiliki
kandungan gizi yang lengkap, sehingga keseimbangan gizi untuk hidup dapat
terpenuhi.

Ternak sapi merepakan salah satu sumber penghasil bahan makanan berupa
daging yang memiliki nilai ekonomi tinggi dan penting arminva didalam kehidupan
masvarakat. Untuk mendapatkan mutu dari ternak sapi maka perlu ditingkatkan
produktivitas dan reproduktivitasnya. Salah satu Fakior yang harus diperhatikan dalam
hal ini adalah penggunaan hibit temak yang bermutu baik sehingza didapathkan
kualitas daging vang [ebih baik.

Sapi Simmental berasal dar bihit twrunan Eropa  sedangkan sapi Po
{Peranakan Ongole) merupakan hibit lokal, Dari segi kualitas daging tersebut jupa

memiliki perbedaan. Secara kasat mata wama daging sapi PO lehih gelagp



dibandingkan sapi Simmental, serat daging lebih kasar, kadar air rendah. dan
lemaknya berwarna apak kekuningan.

Berdasarkan hal erscbut diatas untuk melibat keunggulan dari dua bangsa
sapi penulis mencoba melakukan suaty penelitian dengan judul “Perbandingan
Kadar Air, Kadar Lemak, Susut Masak Daging Sapi Simmental Persilangan
dengan Daging Sapi PO (Peranakan Ongole) di Rumah Potong Hewan Kota
Padang”.

B. Perumusan Masalah

Seliap bangsa sap memiliki karakteristik karkas dan daging vang berbeda.
Apakah terdapat perbedaan dan manakah diantam kedua daging sapi tersebut
remihiki kualitas kadar air, kadar lemak, susut masak yang baik,

C. Tojuan dan Kegunaan Penelitian

Tujuan yang ingin dicapai dari penelitian ini adalah untuk mengetahui dan
membandingkan kadar air, kadar lemak, susut masak pada daging sapi Stmmental
persilangan dengan daging sapi PO {Peranakan Ongole). Mengetahui kualitas daging
mana yang baik diantara kedua daging banpgsa sapi tersebut. Serta mensmbah
perbendaheraan ilmiah dalam bideng peternakan.

I, Hipotesis

Hipotesis penelitian i adalah tidak berbeda nyata terhadap kadar air, kadar

lemak, susut masak pada daging sapi Simmental persilangan dengan daging sapi PO

{Peranakan Onpole).
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V. KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan

Dan hasil penelitian yang dilakukan maka didapat kesimpulan bahwa -
persentase kadar air sapi Simmental persilangan lebih tingpi dard sapi PO,
sedangkan pada kadar lemak dan susut masak sapi PO lebih tingpi dibandingkan
sapt Simmental persilangan, darl ketiga peubah yang diamati maka kualitas
daging yang baik adalah sapi Simmental persilangan,

B. Saran

Disarankan konsumen dan peternak lebih memilih sapi  Simmental
persilangan dibandingkan sapi PO sebagai sapl potong vang mempunyai kualitas
daging yang bagus.

Diharapkan perlu dilakukan penelitian lebih lanjut dan mendalam. dimulai
dan segi pemelibaraan sampai pemotongannva. Apgar didapatkan hasil daging
vang baik karena bangsa, umuor, spesies, makanan, mempengaruhi kualitas daging

vang dikandungnya.
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