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ABSTRAK 

 

Daging merupakan pangan yang berkualitas, yang tiap tahun 

kebutuhannya semakin meningkat. Kebutuhan daging yang tiap tahunnya 

meningkat mengakibatkan pergeseran keinginan konsumen, dimana tidak hanya 

melihat kuantitas tetapi mulai bergeser pada kualitas daging (Arka, 1988). Daging 

memiliki nilai gizi baik dan seimbang untuk memenuhi kebutuhan gizi. Penelitian 

ini bertujuan untuk mengetahui kualitas daging babi yang dipotong di RPH 

Pesanggaran ditinjau dari uji obyektif (pH, daya ikat air, dan kadar air) dan juga 

untuk mengisolasi adanya larva Trichinella spp. menggunakan metode 

kompresorium. Sampel penelitian ini diambil dari daging babi yang dipotong di 

RPH Pesanggaran sebanyak 30 sampel yang diambil setiap tiga hari sekali. 

Sampel untuk pengujian adanya larva  Trichinella spp. diambil dari bagian 

diafragma sedangkan sampel untuk pengujian kualitas diambil dari bagian 

pahanya. Selanjutnya dibawa ke LAB Kesmavet FKH Unud untuk dilakukan uji 

kualitas daging dari segi uji obyektif (pH, daya ikat air, dan kadar air). Hasil 

penelitian menunjukan 95 %  kualitas daging babi yang dipotong di RPH 

Pesanggaran baik (sehat). Hasil penelitian dengan metode kompresorium tidak 

ditemukan adanya larva  Trichinella spp. Dari hasil penelitian ini dapat 

disimpulkan bahwa daging babi yang dipotong di RPH Pesanggaran berkualitas 

baik sehingga layak untuk dikonsumsi serta aman dari infeksi parasit yang bersifat 

zoonosis. 

 

Kata – kata kunci : Kualitas daging, Trichinella SPP, pH daging, Daya ikat air, 

Kadar air 
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PENDAHULUAN 

 

  Ketersediaan Pangan hewani yang aman, sehat dan utuh merupakan 

manifestasi kongkrit dari salah satu sasaran pembangunan di bidang keamanan 

pangan. Salah satu bahan pangan asal hewan yang mengandung nilai gizi tinggi 

adalah daging babi. Pangan asal hewan khususnya daging, umumnya bersifat 

mudah rusak dan memiliki potensi mengandung bahaya biologik, kimiawi dan 

atau fisik. Oleh sebab itu, penanganan produk pangan asal hewan harus higienis 

(Arka, 1988). 

Daging merupakan salah satu sumber protein hewani yang sangat 

dibutuhkan oleh manusia. Protein hewani sangat bermanfaat untuk pertumbuhan, 

mempertahankan dan memperbaiki jaringan tubuh yang rusak, mengatur proses 

dalam tubuh dan menyediakan energi untuk  aktivitas tubuh (Norman, 1988). 

Daging yang bermutu baik adalah daging yang memiliki warna cerah, permukaan 

mengkilat, tidak pucat, tidak berbau asam apalagi busuk, konsistensinya liat dan 

masih terasa kebasahannya (Hadiwiyoto, 1983). Kualitas daging juga dipengaruhi 

oleh faktor sebelum dan setelah penyembelihan. Faktor sebelum penyembelihan 

yang dapat mempengaruhi kualitas daging antara lain adalah tipe ternak, jenis 

kelamin, umur, pakan, bahan aditif ( hormon, antibiotik dan mineral ), tingkat 

stress hewan, genetik serta spesies. Faktor setelah penyembelihan yang 

mempengaruhi kualitas daging antara lain meliputi metode pelayuan, stimulasi 

listrik, metode pemasakan, pH daging, metode penyimpanan, dan macam otot 

daging (Soeparno, 1992).  

Evaluasi terhadap kualitas dan kesehatan daging dapat dilakukan secara 

subjektif dan objektif. Penilaian secara subjektif meliputi uji organoleptik yaitu 

penilaian terhadap warna, bau, dan konsistensi. Sedangkan penilaian objektif 

dapat dilakukan dengan bantuan alat-alat laboratorium atau dengan standar 

perbandingan penilaian objektif meliputi penilaian terhadap pH, daya ikat air dan 

kadar air (Arka, 1988). pH normal daging adalah 5,4-5,8. Daya ikat air oleh 

protein daging atau Water Holding Capacity (WHC), didefinisikan sebagai 

kemampuan daging untuk mengikat airnya atau air yang ditambahkan selama ada 

pengaruh kekuatan, misalnya pemotongan daging, pemanasan, penggilingan, dan 
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tekanan (Soeparno, 1992). Sedangkan kadar air merupakan banyaknya air yang 

terkandung dalam bahan yang dinyatakan dalam persen. 

 Pengetahuan masyarakat tentang daging yang sehat dan berkualitas serta 

aman dikomsumsi masih rendah. Umumnya masyarakat tidak tahu sebagian lagi 

tidak mau tahu apakah daging yang dikomsumsi berasal dari proses penyediaan 

daging yang terjamin keamanannya. Salah satu syarat dalam penyediaan pangan 

asal hewan di Indonesia didasarkan atas pangan yang aman, sehat, dan utuh. Hal 

tersebut sejalan dengan keamanan (safety) dan kelayakan (suitability) pangan 

untuk dikonsumsi manusia. yang. Aman berarti tidak mengandung penyakit dan 

residu, serta unsur lain yang dapat menyebabkan penyakit dan mengganggu 

kesehatan manusia. Sehat berarti mengandung zat-zat yang berguna dan seimbang 

bagi kesehatan dan pertumbuhan tubuh ( Arka et al, 1985). 

Menurut WHO (2005), sekitar 75% penyakit-penyakit baru yang 

menyerang manusia dalam 2 dasa warsa terakhir disebabkan oleh patogen-

patogen yang berasal dari hewan atau produk hewan, sehingga pangan asal hewan 

lebih berpotensi berbahaya jika dibandingkan dengan pangan nabati. Oleh sebab 

itu, aspek keamanan pangan asal hewan perlu mendapat perhatian khusus. Ada 

beberapa penyakit yang dianggap oleh badan kesehatan dunia (WHO) berbahaya 

untuk kesehatan manusia antara lain Anthrax, Brucellosis, Leptospirosis, 

Salmonellosis, Tubercullosis, ORF, Sistiserkosis, Toxoplasmosis, Scabies, 

Ringworm dan Trichinellosis.  

Trichinellosis adalah penyakit zoonosis yang disebabkan oleh cacing 

Trichinella spp. Penyakit ini dapat menginfeksi manusia jika mengkonsumsi 

daging mentah atau dimasak kurang sempurna yang mengandung larva cacing 

tersebut (Bell et al.,1988).  

Masyarakat Bali memiliki budaya makan lawar (makanan khas orang Bali) 

yang bahan pokoknya menggunakan daging babi mentah atau setengah matang. 

Kebiasaan ini dapat menyebabkan kemungkinan besar masyarakat Bali menderita 

Trichinellosis. Pemotongan babi terbesar di Bali adalah di Rumah Pemotongan 

Hewan (RPH) Pesanggaran, namun sampai saat ini belum ada penelitian yang 

mengisolasi larva Trichinella ini di Bali. Adanya cemaran mikroorganisme pada 
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pangan asal hewan umumnya disebabkan  karena pemotongan yang tidak higienis 

dan sanitasi di RPH yang kurang steril. 

 Berdasarkan latar belakang yang telah diuraikan di atas maka dapat 

dirumuskan permasalahan yaitu : Bagaimana kualitas daging babi yang dipotong 

di RPH Pesanggaran  ditinjau dari uji objektif  ( pH,daya ikat air dan kadar air )? 

Apakah ada larva Trichinella spp. pada daging babi yang dipotong di RPH 

Pesanggaran?  

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui : Kualitas daging babi yang 

dipotong di RPH Pesanggaran ditinjau dari uji objektif  ( pH, daya ikat air dan 

kadar air ); Adanya larva Trichinella spp. pada daging babi yang dipotong di RPH 

Pesanggaran. 

 Penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi mengenai kualitas 

daging babi yang dipotong di RPH Pesanggaran ditinjau dari uji objektif (pH, 

daya ikat air dan kadar air) dan kemungkinan ditemukan larva cacing Trichinella 

spp. Pada daging babi tersebut. 

Hasil penelitian ini juga diharapkan dapat memberikan informasi kepada 

konsumen mengenai pH, daya ikat air dan kadar air yang terkandung dalam 

daging babi yang dipotong di RPH Pesanggaran dan informasi kemungkinan 

adanya  larva Trichinella spp. Pada daging babi. 

 

METODE PENELITIAN  

 

Materi  

Sampel yang digunakan dalam penelitian ini adalah diafragma babi  yang 

diambil dari RPH Pesanggaran masing-masing seberat 25 gram. Jumlah sampel 

yang diambil sebanyak 30 sampel yang diambil setiap 3 hari sekali sesuai dengan 

jumlah pemotongan  pada hari tersebut. Sampel diambil dari seorang pemilik babi 

yang bernama Ibu Agung yang memotong babi 10-12 ekor per hari. Setelah 

dilakukan penomoran di RPH, kemudian babi diangkut ke pasar Badung. Untuk 

uji kualitas daging, sampel berupa daging diambil dibagian paha sebanyak               

50 gram di pasar Badung. Sampel daging kemudian disimpan dalam lemari es 

pada suhu 4ºC sebelum dilakukan pemeriksaan. 
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Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah akuades. Alat-

alat yang digunakan pada penelitian ini adalah alat kompresorium, gelas Beker, 

cawan petri, pisau, talenan, timbangan analitik, mortir, oven, gelas ukur, kertas pH 

dan mikroskop. 

 

Metode 

 Daging digiling sebanyak 5 gram sampai lumat, kemudian ditambahkan 

akuades sebanyak 5 ml sedikit demi sedikit. Ekstrak daging yang diperoleh, 

diukur pH nya dengan kertas pH. Pengukuran pH 2 kali kemudian hasilnya           

dirata-ratakan. 

Pengukuran WHC dapat dilakukan dengan penekanan/metode Hamm. 

Pertama daging segar ditimbang sebanyak 0,3 gram (Suardana dan Swacita, 

2006). Lalu potongan daging ditempatkan dalam lipatan kertas saring atau yang 

menyerap air di atas kaca dan bagian atasnya ditutup lagi dengan lempengan kaca. 

Selanjutnya ditekan dengan beban 35 kg. setelah didiamkan selama 10 menit, 

daging dilepas dan ditimbang beratnya. Lalu dihitung daya ikat air dengan rumus: 

  

Daya Ikat Air (%) = X100%
AwalBerat 

ResiduBerat 
 

. 

Pengukuran kadar air dilakukan dengan cara mengeringkan daging di 

dalam oven pada suhu 105
0
c selama ± 5 jam. Pertama-tama  cawan pengering 

ditimbang pada neraca analitik, kemudian cawan tersebut dimasukan ke dalam 

oven dengan suhu 105
0
c, setelah 10 menit cawan dikeluarkan dan dimasukan ke 

dalam desikator, selanjutnya ditimbang beratnya. Jika berat cawan sudah konstan, 

masukkan daging sebanyak 5 gram ke dalam cawan pengering dan cawan 

ditimbang beserta daging. Kemudian daging dikeringkan dengan cara 

memasukkan daging tersebut ke dalam oven pada suhu 105
0
c selama ± 5 jam, 

cawan dikeluarkan dan didinginkan kemudian ditimbang sampai berat cawan 

beserta sampel konstan ( tidak berubah ). 

Kadar air dihitung dengan rumus: 
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Kadar Air (%) = X100%
AwalBerat 

AkhirBerat  - AwalBerat 
 

Untuk melihat adanya larva cacing Trichinella spp. Sebanyak 30 sampel 

diafragma, babi diiris setipis mungkin sesuai ukuran penomoran pada kaca pres, 

kemudian di pres dengan alat kompesorium kemudian diamati adanya larva 

cacing Trichinella spp. Dibawah mikroskop dengan pembesaran 40x. 

Data yang diperoleh dirata-ratakan dicari simpangan bakunya selanjutnya 

dijelaskan secara deskriptif. Sedangkan data larva cacing Trichinella spp. 

ditabulasi dan dirata-ratakan kemudian dijelaskan secara deskriptif.   

 Untuk melakukan uji obyektif lokasi penelitian dilakukan di Laboratorium 

Kesehatan Masyarakat Veteriner, sedangkan untuk pemeriksaan terhadap larva 

cacing Trichinella spp. lokasi penelitian dilakukan di Laboratorium CSAD 

Fakultas Kedokteran Hewan Universitas Udayana Denpasar. Waktu penelitian 

pada bulan Mei 2011.  

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

Dari hasil pemeriksaan terhadap pH, daya ikat air, dan kadar air daging 

babi yang dipotong di RPH Pesanggaran di peroleh hasil seperti dibawah ini. 
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Dari pemeriksaan obyektif, rata-rata tingkat keasaman (nilai pH) gingyang 

diperoleh dari RPH Pesanggaranyaitu 5,87 ± 0,27 menunjukkan pH daging masih 

dalam keadaan baik, menurut Arka dkk. (1988). 

pH otot sebelum disembelih adalah 7,2 – 7,4, yang akan menerus terus 

selama 24 jam setelah penyembelihan sampai kisaran normal 5,4 – 5,8. Penurunan 

nilai pH tersebut sebagai akibat terbentuknya asam laktat pada proses glikolisis, 

yaitu suatu proses fermentasi anaerobic untuk memecah molekul dalam daging 

menjadi asam laktat. Pada nilai pH yang rendah menyebabkan daging mempunyi 

struktur terbuka dengan warna merah cerah, rasa yang lebih enak dalam lebih 

stabil terhadap mikroba. Sebaliknya pada nilai pH yang tinggi, daging akan 

Descriptive Statistics 

                             N         Minimum    Maximum     Mean     Std.Deviation 

 
                              Statistic   Statistic      Statistic   Statistic Std. Error    Statistic 

  pH                         20           5.00                6.00           5.8750  .06151       .27506 

Valid N (listwise)     20 

 

 

 

Descriptive Statistics 

                             N         Minimum    Maximum     Mean     Std.Deviation 

 
                              Statistic   Statistic      Statistic   Statistic Std. Error    Statistic 

  Berat Akhir           11             66.00    77.00      73.2727   1.11266        3.69028 

Valid N (listwise)     11 

 

 

 

 

Descriptive Statistics 

                             N         Minimum    Maximum     Mean     Std.Deviation 

 
                              Statistic   Statistic      Statistic   Statistic Std. Error    Statistic 

DIA                        30          67.00          91.00       84.4667  1.05996   5.80567           

Valid N (listwise)     30 
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mempunyai struktur yang padat atau tertutup dengan warna merah ungu tua, rasa 

kurang enak, dan keadaan yang lebih memungkinkan untuk perkembangan 

mikroba (Buckle dkk, 1987). Rata-rata daya ikat air dari tiga piluh sampel daging 

yng diambil di RPH Pesanggaran yaitu 84,46 % ± 5,8. 

Kandungan air dalam bahan pangan, mempengaruhi daya tahan pangan 

terhadap mikroba yang dinyatakan dengan aw yaitu air bebas yang dapat di 

manfaatkan oleh mikroba untuk pertumbuhan (Winarto, 1984). Dikatakan pula 

bahwa kelembaban nisbi udara disekitarnya akan berpengaruh terhadap air 

permukaan daging. Bila kadar air rendah sedangkan kelembaban nisbi 

disekitarnya tinggi, maka terjadi penyerapan uap air dari udara sehingga daging 

menjadi lebih lembab atau kadar air menjadi lebih tinggi. Bila suhu daging 

menjadi lebih rendah dari sekitarnya, maka akan terjadi kondensasi uap air pada 

permukaan daging. Hal ini merupakan media yang lebih baik bagi pertumbuhan 

bakteri. Secara umum kadar air daging berkisar antara 68%-80%. 

Dari hasil diatas menunjukkan bahwa rata-rata kadar air dari sebelas 

sampel daging babi yang diambil di RPH Pesanggaran yaitu 73,27 %± 3,69 ini 

berarti bahwa kadar air daging babi masih dalam batas normal atau kualitasnya 

masih baik dan aman untuk dikonsumsi. 

Dari hasil pemeriksaan 30 sampel diafragma daging babi yang dipotong di 

an tidak  ditemukan adanya larva cacing Trichinella spp. Hal ini kemungkinan 

disebabkan karena babi yang diteliti memang terbebas dari infeksi cacing 

Trichinella spp. Tetapi dari hasil penelitiannya  Darmiyasa (2001) secara 

serologis positif terinfeksi cacing Trichinella spp. Hal ini mungkin dipengaruhi 

oleh intensitas infeksi yang sangat rendah, sehingga pada pemeriksaan diafragma 

hasilnya negatif, tetapi kemungkinan larva cacing Trichinella spp. Ada di tempat 

lain. Kemungkinan yang lain adalah karena sistem peternakan yang sudah baik, 

sehingga babi tidak makan tikus sebagai reservoirnya. 

 

SIMPULAN 

Kualitas daging babi yang dipotong diRPH Pesanggaran ditinjau dari pH, daya 

ikat air, kadar air (sehat) sehingga aman dan layakuntuk dikonsumsi. Babi yang 

dipotong di RPH Pesanggaran tidak terinfeksi larva cacing Trichinella spp. 
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SARAN 

Dalam mengkonsumsi daging babi dalam pemenuhan protein hewani, 

hendaknya masyarakat memperhatikan kualitas daging babi agar tidak 

mempengaruhi kesehatan. Sebelum dikonsumsi, daging babi atau produk daging 

babi harus dimasak terlebih dahulu pada suhu yang tepat dan dengan cara yang 

tepat. Pada waktu dimasak hendaknya  seluruh bagian daging bisa mencapai suhu 

71
0 

C. 
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