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ABSTRAK

Babi bal.i merupakan plasma nutfah #Aprol
banyak dalam satu kali kelahiradamun kekurangan babi badalah pertumbuhannya lebih
lambat dibandingkan dengan babi ras impor. Salah satu faktor penyebab lambatnya produksi bab
bali adalah karena pemeliharaan yang masih dilakukan secara tradisional tanpa kandang dar
pemberian pakan yang rendah baik dari &agntitas maupun kualitas. Penelitian ini bertujuan
untuk mengetahui pengaruh level protein dalam ransum terhadap kualitas fisik daging babi bali,
selama 12 minggu pemeliharaan. Rancangan penelitian yang digunakan ialah rancangan acal
lengkap (RAL) yang teliri atas empat perlakuan dan empat kali ulangan, sehingga terdapat 16
unit percobaan. Setiap unit percobaan berisi satu ekor babi. Keempat perlakuan tersebut, yaitu:
P1 (ransum dengan level protein 14%), P2 (ransum dengan level protein 16%), P3 (ransum
dengan level protein 18%) dan P4 (ransum dengan level protein 20%). Variabel yang diamati
yaitu nilai pH, warna daging, susut mah, susut masak, dan dakat air. Hasil penelitian
menunjukan bahwa pemberian level protein dari 14% menjadi 16%, 18% danid®o
memberikan hasil yang berbeda nyata (P>0,05) terhadap nilai pH, warna daging, susut mentah.
susut masak, dan daya ikat air. Dapat disimpulkan bahwa pemberian ransum dengan level proteir
14%; 16% 18%; dan 20% tidak berpengaruh terhadap kualitasgdiagim bali pada variabel
nilai pH, warna daging, susut mentah, susut masak dan daya ikat air babi bali.

Kata kunci: Babi bali, kualitas fisik daging, protein, pHansum babi

THE EFFECT OF PROTEIN LEVELS IN RATIONS ON THE PHYSICAL
QUALITY OF BALINESE PIGS

ABSTRACT

Bali pigs ae prolific germplasm, neaning tley are able to produe manylitters in one
birth. However, the disadvantag of Balinese pigs is that tey grow slower than imporéd pig
breads. Ore of the factors causing #hslow production of Baliese pigs is deto the mainenane
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that is stilldore traditionally without cags and low &€ading both in é&rms of quantity and quality.
This study aims toeermine the effect of proein level in the ration on tle physical quality of
Balinese pig meat, for 12 weeks of rearingThe research dsign ugd was a comptely
randomizd design (CRD) consisting of fourd@atments and four eplications, so tere were 16
experimental units.Each experimental unit consisid of a singk Bali pig. The four treatments
were: P1 (ration with 14% prein level), P2 (ration with 16% prein level), P3 (ration with 18%
protein level) and P4 (ration with 20% preh level). The variables olserved were pH, meat
colour, raw shrinkag, cooking shrinkag and wagr binding capacity. Téresults showed that
the provision of pro¢in levels from 14% to 16%, 18% and 20% did notegsignificant esults
(P>0,05)on pH, neat colar, raw shrinkag, cooking shrinkag, and wagr binding capacity. It
can ke concludkd that tle application of pradin levels of rations with pragin levels of 14%; 16%
18%; and 20%aveno effect on the pH value, meat colaur, weep losscookinglossand wagr
binding capacit of Bali pigs.

Keywords: Bali pigs, physical quality of meat, protein, pH, pig ration

PENDAHULUAN

Babi bali salah satu komoditasriak yang diglihara gjak lama oéh masyarakat Bali,
peternakan babi di Bali mmegang @ranan nting dalam renyediakan daging babi untuk
upacara adat dane&kgamaan Kekurangan babi bali adalahefpumbuhannya ebih lambat
dibandingkan eéngan babi ras impor (Budaarsh al. 2016). Scara @netik babi bali
pertumbuhannyaebih lambat dibandingkanedgan babi ras impor. Dgoukan waktu 12 bulan
untuk mencapai lerat badan 80 kg.edangkan babi ras impor hany&%ulan. Salah satu faktor
penyebab lambatnya produksi babi bali adalarekarmeliharaan yang masih dilakukaecara
tradisional tanpa kandang daamberian pakan yag rendah baik dari egi kuantitas maupun
kualitas (Budaarsa, 2014). Namueldbihan pada babi bali ialah tahaerhadap erangan
penyakit, lebih hemat erhadap air, masih mampuertahan hidup walau dédosikan pakan
seadanya hingga sangat cocokadiipara didaerah yang kring.

Kualitas fisik daging e&or ternak digengaruhi oéh faktor bangsa, umurenis kelamin,
dan pakan (Sriyamt al., 2016). MenurutSceparno (2015)ndikator yang dapat emggambarkan
kualitas daging adalah nilai pH, susut masadoking losy susut nentah (veep los9, daya ikat
air (Water Holding Capacity, dan warnadaging. Kualitas fisik daging dgngaruhi oéh pakan
yang dilerikan pada saatgmeliharaan, salah satu bahan pakan yaaggat brperan yaitu
konentrat dikaenakan konentrat merupakan sumé protein dalam susunan ransusenrtak babi.
Ransum adalah kombinasi daréberapa bahanyang diformulasikan eeara khusus untuk

memenuhi kebutuhan harian etnak tanpa rengganggu ksehatannya. Ransum dikatakan
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berkualitas baik jika dapat emyediakan sluruh kebutuhan nutrisigrnak dengan gpat, baik
dalam gnis, jumlah, maupundseimbangan nutrisinydNamun,penelitian mengenai kebutuhan
nutrisi bagi babi bali dum pernah dilakukansehingga ternak masih rangandalkan grkiraan
dalam nemberikan pakan. Di pternakan tradisional babi bali,emberian pakan bBlum
memperhitungkan lebutuhan nutrisiecara akurat.

Proein merupakan kompoen utama yang sangatting dalam renunjang jertumbuhan
jaringan otot, ¢rmasuk daging,ehingga ferpengaruh langsungethadap kualitas fisik daging
seperti kecerahan, warna émerahan, susut masak, dan daya ikat aiendMut Sumadiet al.
(2023), kualitas daging babi sangateditikan oth kecukupan asupaprotein yang gimbang,
terutama dalam hal kandungan asam amésensial. Ketidakssimbangan atau dkurangan
protein dalam ransum akan emyebabkan prtumbuhan otot yang tidak maksimal, dan
berdampak pada emurunnya mutu daging, bailecara fisik maupun nilagizinya. Diperkuat
oleh penélitian Ensminger (1991) nenjelaskan bahwa imbangaemergi-protein (rasio ME/CP)
yang epat sangat enentukanefisiensi pertumbuhan dan komposisi karkas babi. Jika ransum
memiliki protein terlalu tinggi namun tidak diimbangiedgan energi yang nemadai, maka
protein akan erpakai €bagai sumér energi, bukan untuk simsis jaringan otot. &aliknya, jika
protein terlalu rendah, maka @tumbuhan jaringan otot akaerganggu, dan dapatemurunkan
daya ikat air erta menyebabkan daipg menjadi pucat dan mudah rusaf®leh kamena itu,
diperlukan upaya untuk emetapkan standardoutuhan praéin pada babbali yang hingga kini
belum banyak diiti. Penelitian mengenailevel protein yang berbeda dalam ranguada babi
bali, sangat pnting dilakukan. @ngan @mikian, diharapkarkebutuhan nutrisi yangesuai baik
dari ®gi kualitas maupun kuantitas bisagenuhi, hingga dapat eningkatkan kualitas fisik

daging babbali secara optimal.

MATERI DAN METODE
Tempat dan Waktu penelitian
Penelitian ini dilaksanakan di Bsa Nyitdah, kkcamatan kdiri, Kabupaen Tabanan, Bali
selama 12 minggupemeliharaan dari 26 Agustu80 November, Tahun 2024.
Babi Bali
Penelitian ini menggunakan babi bali jantaeplas sapih pada fastarer. Babi yang
digunakan brjumlah 16 ekor, dengan kisaran é&at badan awal 11,07 kg £ 1,57 dan tidak
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membedakan enis kelamin (unsexed). Babi ersebut diperoleh dari gengepul babi bali yang
berlokasi di Desa Rgending, Desa Dalung, kcamatan Kuta Utara, KabugatBadung Bali
Kandang dan Perlengkapan

Kandang yangigunakan padagpelitian ini adalalkandandaterai yakni kandang gak
dengan panjand.,2 meter, lebar 0,6meter dan tinggi 0,75meter yang erbuat dari lantai &on
dan bilahbesi sebagai nyekat Tempat pakan dan air minumelah tersedia distiap petak
kandangPerlengkapan yang digunakan yditnbangan dngan kapasitas 100 kg yangmiliki
kepekaan 0,1 kg untuk emimbang bobot badan babierht badan akhir babi, danemimbang
ransum yang diésikan erta sisa ransum yang dikonsumsgld@n itu, peralatan lain yang juga
diperlukan adalahekop, erpal, sapu lidi, entong air,ember, dan alat tulis.
Ransum

Ransum yang dasikan dalam pnelitian ini adalah ransumatiganenergi yang seimbang
dan level proteityang lerbeda €£lama 12 minggu @neliharaan.Pemberian ransum dilakukan 2
kali sehari, yaitu pada pagi dan sore han.minum yang dilerikan kersumkber dari sumur dan

diberikan sscaraad libitum

Tabel 1. Persyaratan mutu nutrisi babi pembesaran (pig grower)

No. Parameter Satuan Persyaratan
1 Kadar air % Maks. 14,0
2 Proein kasar % Min. 15,0
3 Lemak kasar % Maks. 7,0
4 Serat kasar % Maks. 7,0
5 Abu % Maks. 8,0
6 Kalsium (Ca) % 0,90 1,20
7 Fosfor total (P) % 0,601 1,00
8 Fosfor ersedia % Min. 0,32
9 Energi metabolis (ME) K.kal/Kg Min 2900
10  Total aflatoksin ng/Kg Maks. 50,0
11 Asam amino :

Lisin % Min. 0,90
Metionin % Min. 0,30
Metionin + Sistin % Min. 0,60

Sumtker: SNI (2006)
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Tabel 2. Susunan serta kandungan nutrien pada ransum percobaan

. Perlakuan
Bahan dan Nutrisi P p? 3 =7
Jagung Kuning (%) 50 45 40 34,5
Polard (%) 20 19,8 14 12
Dedak Padi (%) 16,5 13,7 16,5 15,5
KonsentratCP 152 (%) 13 21 29 37
Tepung Kerang (%) 0,5 0,5 0,5 0,5
Jumlah 100 100 100 100
ME (kkal/kg) 2893 2898,3 2899,5 2898
PK (%) 14,01 16,05 17,66 19,60
SK (%) 6,77 6,81 7,00 7,20
Ca (%) 0,51 0,79 1,06 1,34
Keterangan :
P1Babi baliyang diterikan ransum éngan evel protein 14 %
P2Babi baliyang dikerikan ransum déngan evel protein 16 %
P3Babi baliyang dilerikan ransum engan ével protein 18 %
P4Babi baliyang diterikan ransum dngan evel protein 20 %
Tabel 3. Hasil analisis proksimat bahan pakan
PK SK Ca
Pakan ME (Kkal/kg) (%) (%) (%)
Jaqung Kunin 33709 8,6Y 2,90 0,0
gung g 3439 13,4 0,14 0,109
: 1630 129 129 0,12V
DedakPadi 2447 9,9 15,%) 0,14
30000 35Y 8,0t 3,0
Konsentrat i i i i
Pollard 2275) 15,7 119 0,16V
2520 18,12 6,4 1,67
Tepung Kerang i 039 0,07 48,0

Keterangan
1) NRC (1998)

2) Laboratorium Nutrisi dan Makanarefhak, Fakultas &ernakan, Uniersitas Udayané2024)

Rancangan penelitian

Rancangan gnelitian yang digunakan dalam gmelitian ini adalah Rancangan Acak
Lengkap (RAL) yaituempat grlakuan énganempat ulangan dan digap perlakuan erdapat
satuekor babi. Rrlakuan yang dierikan adalah ebagai lerikut:

P1 :ransum dengan level protein 14%
P2 : ransum dengan level protein 16%
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P3 : ransum dengan level protein 18%
P4 : ransum dengan level protein 20%
Pengacakan Babi

Perngacakan babiebagai madri penelitian, ssbelumnya ditimbang érat badannya untuk
mendapatkarotal kerat, rataan érat badan, dan standaevibsinya. ®lanjutnya dilklompokan
berdasarkan &at badan dan dilanjutkanemiyjan @mberian nomor babi dan kedkandang
berdasarkan @ompok perlakuan yang diérikan.
Penimbangan

Penimbangan babi yang ldkukan padapenélitian tersebut dilakukan etiap dua minggu
sekalidan dimulai pada awakpelitian. Penimbanganersebut dilakukan untuk emperoleh data
dari variatel yang dicari dalam gnélitian.
Prosedur Pemotongan

Pada akhir griode penelitian, dilakukanpemotongan babi. é&elum dipotong, babi yang
sudah dikrikan kock dipuasakanerlebih dahulu slama 812 jam @éngan &tap dikeri air minum.
Hal ini bertujuan untuk rendapat lerat potong yang stabil daerhak tanpa banyaketisi feses
di saluran pncernaan ternak. Slanjutnya, babi dipingsankarstgnning dengan aliran listrik
pada bagianddakang tlinga dengan alat pnjepit yang dialiri arus listrik. &elah itu dilakukan
penyembelihan untuk nengeluarkan darahnyab(ealing) dengan cara mnusukkan pisauepat
diujung depan tulang dadavfanubrium sérni dari Os sernum) di bagian entral dan nedium
sehingga nengenai Arteri carotis, Vena jugularis danVena cava cranialigSoeparno, 2015).

Tahap lerikutnya adalah @nanasangcalding dan gepasan buludcurfing. Pro®s ini
dilakukan éngan nemasukkan babiddalam air panas yangisuhu 6670 selama £ 5 nenit
yang diikuti cengan @epasan bulu dan kulit ariedgan nenggunakan pisau (8parno, 2015).
Pross slanjutnya adalah pres pengeluaran organ dam yang érdapat di dalam ronggaequt
(Cacum abdomn) dan rongga dada&avum thoracis kaki bawah bagiangpan dan Bakang
dipotong, dan &pala dipisahkan dari badan pada Articulatio atlanto occipitalis yeitanpuan
ruas tulangeher pertama (Atlas)dengan tulang &pala elakang Os occipita€) tetapi daging
pipi (M. masster) masih nelekat pada karkasEkor dipotong pada pangkakor pada endi
antara ruas tulangkor pertama Wertebrae coccygeae |) dan ruas drakhir (Os sacrum
(Soeparno, 2016 Karkas ditimbang danemanjutnya dilelah menjadi dua bagian siemtris
(separuh kiri dan kanan)epanjang ruas tulangetakang di nedian dariOs sacrummelewati
Symphysis plvis terus ke depan di engahtengah tulang dadas sernum) dan sampaidruas
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tulang kher. Setelah dilakukan pmotongan, Emudian karkas daneiruh pengukuran dan
penimbangan data post mem (setelah dipotong) dicatat.

Variabel Penelitian

Nilai Derajat Keasaman (pH)

Pengukuran pH dilakukan emggunakan pH eter (Scgparno, 2011)Langkahlangkah
untuk analisis pH yaitu, Angka yang muncul pada pH shdipmbang gbanyak 10 g émudian
digiling selama 1 nenit dan ditambahkan aquegl10ml. Lalu samg dituangkan k dalam glas
beaker 10 ml. pH neter dikalibrasi gngan cara mrendam dlam larutan buér 4,0 dan 7,0
hingga skala pH seter stabil. Slanjutnyaelektroda di&upkan le dalam glas keaker yang tlah
berisi sam@ daging.

Warna daging

Analisis warna dilakukan emggunakanmetode CIELAB (L*, a*, b*) (CIE, 1978).
Menggunakan alaPortable Colorimeter (PCE-CSM 5). Uji warna dilakukan engan sistm
warnaHunter L* (warna kecerahan), a* (warnadmerahan), b* (warnadkuningan). lBngukuran
warna a@ngan colorimeter PCE CSM 5ini dilakukan aéngan proedur nyalakan grangkat,
arahkan layar & pengukuran standar. Untuk emgambil gngukuran dilakukan ehgan cara
tekan dan tahan tombolepgujian. ®lanjutnya, krucut cahaya muncul untuk embantu
membidik titik pengukuran kemudian pindahkangpangkat sdekat mungkin letitik sampel yang
diukur. Lepaskan tombol gngujian lalucolorimeter sekarang nelakukan gngukuran. gtelah
prosedur pengukuran elesai, lalu catat nilai (L* a* b*) yangettera pada layacolorimeter.
Susutmentah (weeplos9

Pengukuramveep losslilakukandengan prosdur kerja, masingmasing samg dipotong,
diberi kode lalu ditimbang skitar 10 g @&ngan letebalan 2,5 cm. &elah ditimbang, sanmgb
diikat, dimasukkan & dalam plastik dan tidak b&i menyentuh plastik, kmudian diikat dan
digantung. Samg digantung dalam suhu kamaslama 24 jam. &elah 24 jam, dikluarkan
dari plastik lalu dilap hinggaeking. Sdanjutnya sam@ ditimbang lembali. (Sogpamo, 2015)
menjelaskan bahwagngukuran nilaiveep lossdihitung €bagai lehilangan lerat sampl dengan
rumus:

oo | AACRGIRAMEEED
0 QM T R R Rk CP T

Susut masak ¢ooking los$
Prosedur pengujian susut masak dilakukan dengan cara sampel yang sudah diberi kode

ditimbang dengan berat 20 g dan dibungkus dengan plastik klip kemudian dimasukkan ke dalam
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waterbath pada temperatur 800C selama 60 menit. Setelah perebusan selesaliksdngpkan

dan didinginkan. Setelah sampel dikeluarkan dari plastik dan sisa air yang menempel
dipermukaan daging dikeringkan dengan menggunakan kertas hisap tanpa dilakukan penekanar
selanjutnya sampel ditimbang sebagai berat akhir (Soeparno, Zedlijungan susut masak

yaitu sbagai lerikut:

s ¢ ¢ T oA OV A B A OREGHT CORORIEA R DAL
A A COMOA AABI AOAE
Daya ikat air (WHC)

Daya ikat air dihitung dengan menggunakan modifikasi metode sentrifugasi Akroyd pada
kecepatan tinggi. Sampel diberi kode, ditimbang sekita? % disentrifugasi pada kecepatan
10.000 x G (3.600 rpm) selama 60 medamp dimasukkan k dalam tabung entrifuge
polipropilena. Stelah sentrifugasi, daging dipisahkan daresidu daging. IBsidu daging
dikeluarkan dari tabung eatrifuge dan di keringkan grmukaannya ehgan lertas saring
Whatman no. 4fanpa €kanan dan émudian ditimbang émbali. Dengan @émikian, cairan yang
keluar dari daging dama entrifugasi dapat déntukan(Soeparno, 2015)Daya ikat air (DIA)
daging dapat dihitungetigan rumus:

AACOMOEAOCET C
ARG DAFP TP

P$)!pnm

Analisis Data

Data yang diperoleh dari penelitian ini dianalisis dengan sidik ragam, dengan bantuan
program SPSS versi 26, jika terdapat perbedaan yang nyata diantara perlakuan (P<0,05), mak:
dilanjutkan denga®uncan Multiple Range Tegbteel dan Torrie, 1993)

HASIL DAN PEMBAHASAN

Data penelitian analisiKualitas fisik daging babi bali yandiberikan ransum dengan
level protein 14%, 16%, 18%, dan 20%, yang meliputi pH, susut mentah, susut masak, daya ikat

air, warna daging (L*, a*b*) dapat dilihat pada Tabél
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Tabel 4. Kualitas fisik daging babi bali yang diberikan ransum dengan level protein

berbeda
Variabel Perlakuarb Standa? SEM?
P1 P2 P3 P4
pH 6,039 6,12 6,13 6,30 5,45,8 0,76
Susut nentah (%) 10,164 9,09 9,85 8,54 7,81-13,45 0,72
Susut masakdb) 37,28 38,54 38,9¢ 36,39 1,554 0,75
Daya ikat air (%) 31,73 31,84 32,1F 32,29 20-60 2,30
Warna daging)
L* 30,9¢ 30,53 29,38 30,18 0-100 1,99
a* 35,50 38,18 40,04 37,9¢ 0-80 1,58
b* 8,50 12,73 13,18 11,73 0-70 1,30
Keterangan:

1) P1:ransum éngan kvel protein 14%
P2 : ransum dngan ével protein 16%
P3: ransum éngan kvel protein 18%
P4 : ransum éngan ével protein 20%
2) SEM: StandardError of the Treatment Means
3) Nilai dengan huruf yang sama pada baris yang saeraunjukkanberbeda tidak nyatg>0,05)
4) L* (kecerahan), a* (kmerahan), b* (lekuningan)
5) Standar brdasarkan dari (Sparno, 2015)

pH

Hasil analisis pH daging balhali yang diberikan ransum dengan level protein
(14%,16%,18%, dan 20%jerbeda tidak nyatR>0,05).Adanya pH yang berbeda tidak nyata
menunjukkan bahwa péwian ransum iso energi dengan level protein (14%,16%,18%, dan
20%) telah mampu menyediakan pasokan protein yang cukup bagi ternak sehingga mampu
menghasilkan kualitas daging yang baik demgH yang normaNilai pH normal pada daging
segar umumnya berkisar ant&d hingga 6,5Derajat keasamampK) ini menentukan kualitas
daging termasuk daya tahannya terhadap pertumbuhan bakteri serta tekstur dan warna daging
Jika pH terlalu rendah &4), daging cenderung menjadi pucat, lunak, dan bgyale,(soft,
exudative/PSE Sebaliknya, jika pH terlalu tinggi (>6,5), daging akan tampak lebih gelap, kaku,
dan lebih mudah mengalami pertumbuhan mikralaalq firm, dry/DFD (Lawrie, 2017).
Susut mentah

Hasil analisis susut entah daging babi bali yang ditikan ransum is@nergi dengan
level protein (14%, 16%, 18%, dan 20%kftbeda tidak nyata(P>0,05). Hal iniemunjukkan
bahwa eningkatan ével protein dalam ransum tidak emberikan pengaruh yangyata erhadap
susut nentah daging babi bali. Susutentah ataudrip loss merupakan indikator éhilangan

cairan dari dagingelama genyimpanan yang dgmgaruhi oéh beberapa faktor, gperti struktur
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jaringan otot, pH daging, daya ikat awater holding capacity, dan kandunganemak
intramuskular. Salah satu faktor utama yangmpengaruhi susut entah adalah struktur
jaringan otot. Prein miofibrilar dalam otot, eperti aktin dan miosin, &peran dalam
mempertahankan air dalam jaringan.eskipun kadar ptein dalam ransumedsbeda, rubahan
yang erjadi pada komposisi jaringan otot tidak cukugsdr untuk renyebabkan prbedaan yang
nyata dalametensi air. pH daging jugadpperan genting dalam renentukan kemampuan daging
dalam nenahan air.
Susut masak

Hasil penelitian menunjukkan bahwa nilai susut masak daging babi kekikar antara
36,39% hingga 38,90%,etbeda tidak nyata (P>0,05). Susut masakrupakan paraseter
penting dalamevaluasi kualitas daging, yangenggambarkan jumlah cairan yang hilaetasma
proses pemasakan akibavaporasi air daremak, ®rta denaturasi praéin otot. Nilai susut masak
yang lerbeda tidak nyatamnunjukkan bahwa emingkatan kadar prein dalam ransum tidak
berpengaruh nyataerhadap komposisi air darerhak dalam jaringarotot, shingga tidak
menyebabkan variasi yang nyata dalaehtangan cairanelama gmasakan.
Daya ikat air

Salah satu faktor utama yangampengaruhi susut masak adalah daya ikat \amtgf
holding capacity, WHEdari daging. 8makin tinggi daya ikat airsemakin iendah lehilangan
cairan glama gemasakan, ehingga susut masak akasbih rendah. Dalam enélitian ini, daya
ikat air kerkisar antara 31,7382,29%, yangelatif ssragam antamgylakuan, shingga tidak ada
perubahan yang nyata dalam jumlah caiyang hilang saatgmasakan. Mnurut HuffLonergan
dan Lorergan (2005), daya ikat air sangataigaruhi okh pH daging pascagmotongan, kana
pH yang €bih tinggi enderung mempertahankan struktur prein otot dalam bntuk yang é€bih
stabil, £hingga airebih banyak érikat dalam matriks jaringan dan tidak mudeathepas slama
pemasakan.
Warna daging

Warna daging mrupakan salah satu faktoemging dalam renentukan kualitas daging
secara fisik dan renjadi indikator lesegaran daging. @anan itu sangatyata pada tiga hal, yaitu
daya tarik, tandaemgenal dan paraeter mutu. Warna daging yang disukai konsmadalah
merah @rah yang renjadi mutu dagingKuntoroet al., 2013) Pengujian warna dilakukaresara
objektif menggunakanCIELAB (L*, a*, b*) (CIE, 1978). Menggunakan alatPortable
Colorimeter (PCE-CSM 5)ditandai @éngan tiga paraster L*, a* dan b*. Nilai L* berkisar
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