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ABSTRAK

Penelitisn  ini bertujuan untuk menpetahui dan membandingkan
kandungan air, pH dan susut masak daging kambing Kacang pada tingkat umur
vany berheda. Penelitian ini dilaksanakan di Unit Pemotongan Hewan (UPHD
[ungeang (Padeng) dan Laboratorium Ciei Mon Ruminansia Fakultas Peternakan
Universitas Andalas. Penelitian ini mengrunakan daging kambing Kacang betina
kondisi sedang berumur < | tahun < 4 tahun sebanvak 1950 gram dar 30 ekor
kambing kacang. Sampel otot vang digpunakan adalah otot Longissimus Dorsi
(LI3. Metde penelitian adalah menggunakan Uji Kreskal - Wallis dan Uji
Jumlah Peringkat Wilcoxon {Walpole, 1993) dengan 5 perlakvan dan 6 ulangan.
Perlakuannyva adalah A = umur kerang dari 1 tahun, B = umur 1 - 1.5 tahun, C =
umur 1.5 — 2 tehun, I = wmuor 2.5 = 3 tahun, E = umur 3 < 4 tahun. Peubah vang
diukur adalah kandungan air, pH dan susut massk. Hasil penelitizn menunjukkan
persentase kandungan air terendah didapatkan pada kelompok umur A { umur
kurang | tahun } vaitu 66,37 %, pH yvang baik didapatkan pada kelompok omur A
dan B { umur kurang | tahun sampai | — 1,5  tahun) yaitu 5,68 dan 5,71,
sedangkan untuk susul masak terendah didapatkan pada kelompok umur A { umur
kurang | tahun } yaite 20,19 %, Hasil analisis U Kruskal -Wallis menunjukkan
kandungan air. pH dan susut masak daging kambing Kacang berbeda nvata
{P=l,015]) antar kefompok wmure.

kata Kunci @ Daging Kambing Kacang, Kadar Air, pH. Susul Mazak.



V., KESIMPULAN DAN SARAN

A, Kesimpulan

Dari hasil penclitian dapat disimpulkan hahwa kandungan air. pH dan
susut masak daging kambing Kacang berbeda nyata {P=0.05) antar kelompok
wmur. Dimana rataan kandungan air terendah didapatkan pada kelompok umur A
(urmur kurang dari 1 tahun), pH yang baik didapatkan pada kelompok umur A dan
B {umur kurang dari | tahun sampai umur 1 — 15 tahun) sedangkun susut masak

terendah didapatkan pada kelompok umur A (uroue kurang dari 1 tahun).

B. Saran

Dari hasil penelitian dapat disarankan kepada konsumen daping kambing
untuk memilih daging dari termak kambing yvang beramur dibawah 1.5 tahun. Hal
i disebabkan kualitas daging kambing pada umur tersebut berada pada kisaran
pH normal (5,68-5,71) vang ditandai oleh warna merah muda dan cerah. struktur

terhuka sehingea sangat baik untuk dikonsumsi.
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