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ABSTRAK 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh pelayuan daging secara tradisional 

terhadap kualitas fisik daging babi Landrace persilangan dan waktu optimal pelayuan daging 

secara tradisional untuk mendapatkan kualitas daging babi yang baik. Materi penelitian 

menggunakan daging babi Landrace persilangan pada bagian loin pada otot LD (Longisimus 

dorsi). Rancangan yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan empat 

perlakuan dan empat ulangan yaitu P0 = daging segar yang tidak dilayukan, P1 pelayuan 

daging bagian otot LD (Longisimus Dorsi)  selama 8 jam, P2 pelayuan daging bagian otot LD 

(Longisimus Dorsi)   selama 16 jam, P3 pelayuan daging bagian otot LD (Longisimus Dorsi)   

selama 24 jam pada suhu ruang 28-29
0
C. Variabel yang diamati dalam penelitian ini adalah 

nilai pH, warna daging, daya ikat air, susut masak dan susut mentah. Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa secara statistik pelayuan secara tradisional daging babi Landrace 

persilangan berbeda nyata (P<0,05) terhadap nilai pH, warna daging, daya ikat air, susut 

masak dan susut mentah. Kesimpulan dari penelitian ini adalah pelayuan daging babi 

Landrace persilangan secara tradisional dapat meningkatkan kualitas fisik daging babi 

Landrace persilangan. Lama waktu pelayuan daging babi secara tradisional yang optimal 

untuk menghasilkan kualitas fisik daging babi yang baik adalah selama 8 jam dilihat dari 

warna daging yang merah dan daya ikat air yang tinggi diikuti dengan susut masak dan susut 

mentah yang rendah. 

Kata kunci:pelayuan tradisional, daging babi, kualitas daging, daya ikat air, susut   masak 

 

The Physical Quality of Landrace Pork Which Aging in The Traditional 

Way 
 

ABSTRACT 

This study aims to determine the effect of traditional meat aging on the physical 

quality of Landrace pork and the optimal length of time for traditional meat aging to get good 

quality pork. The research material used landrace pork loin on LD (Longisimus Dorsi). The 

design used was Completely Randomized Design (CRD) with four treatments and four 

replications, namely P0 = fresh meat that was not aging, P1 = meat aging the muscle part of 

LD (Longisimus Dorsi) during 8 hours, P2 = meat aging the muscle part LD (Longisimus 

Dorsi) during 16 hours, P3 = meat aging the muscle part of the LD (Longisimus Dorsi) during 
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24 hoursat room temperature 28-29
0
C. The variables observed in this study were pH 

measurement, meat color, water holding capacity, cooking loss, weep loss. The results 

showed that the traditional foraying statistics of Landrace pork crosses were significantly 

different (P <0.05) on pH value, meat color, water holding capacity, cooking loss, weep loss. 

The conclusion of this study is that Landrace pork crossing can improve the physical quality 

of crossing Landrace pork. The optimal length of pork delivery time to produce good quality 

pork for 8 hours for the color of red meat and high water holding capacity with cooking loss 

and low weep loss. 

 

Keywords: traditional aging, pork, quality of pork, water holding capacity, cooking loss 

 

PENDAHULUAN 

Ternak babi merupakan salah satu ternak penghasil daging yang banyak dikonsumsi 

masyarakat Indonesia. Direktorat Jenderal Peternakan dan Kesehatan Hewan (2014) 

menyatakan bahwa ternak babi di Indonesia yang merupakan sumber protein hewani berupa 

daging mampu menyediakan sebanyak 10,43% dari produksi total daging di Indonesia. 

Ternak babi yang sering dimanfaatkan sebagai sarana sesaji maupun untuk dikonsumsi oleh 

masyarakat Bali adalah babi lokal (babi Bali) dan babi ras (Landrace) karena masyarakat Bali 

mayoritas beragama hindu yang tidak melarang untuk mengkonsumsi daging babi. Babi bali 

juga dipelihara untuk memenuhi permintaan dalam negeri yang tiap tahun terus meningkat, 

contohnya untuk kebutuhan babi guling di Bali (Budaarsa, 2002; Budaarsa 

2006).Meningkatnya permintaan daging babi dalam negeri sejalan dengan pertambahan 

jumlah penduduk non muslim dan kunjungan wisatawan mancanegara yang terus meningkat 

(Budaarsa, 2012). 

Daging didefinisikan sebagai semua jaringan hewan dan semua produk hasil 

pengolahan jaringan-jaringan tersebut yang sesuai untuk dimakan serta tidak menimbulkan 

gangguan kesehatan bagi yang mengkonsumsinya (Soeparno, 2015). Kebutuhan protein 

hewani umumnya diperoleh dari daging sapi, kambing, babi, unggas dan ikan. Salah satu yang 

menjadi pilihan adalah daging babi dimana daging babi merupakan daging yang bergizi untuk 

dikonsumsi (Antara et al., 2008).Daging babi merupakan salah satu komoditas penting 

ditinjau dari aspek gizi, sosial budaya, dan ekonomi. Industri karkas babi mempunyai prospek 

ekonomi yang cukup bagus, karena usaha peternakan babi relatif mudah dikembangkan dan 

daya reproduksi tinggi, untuk memenuhi permintaan pasar secara kuantitas, produsen juga 

diharapkan dapat menyediakan daging babi yang berkualitas (Tobing, 2012 ). 

Pelayuan adalah penanganan daging segar setelah penyembelihan dengan cara 

menggantung atau menyimpan selama waktu tertentu pada temperature di atas titik beku 
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daging (-1,5
0
C) (Soeparno, 2015). Pelayuan dibagi menjadi dua tipe, yaitu pelayuan pada 

suhu rendah atau cooler conditioning pada kisaran suhu 0-5
0
C, dan pelayuan suhu tinggi atau 

high temperature conditioning pada kisaran suhu 15-40
0
C (Pearson dan Dutson, 1985). 

Pelayuan dengan suhu rendah yaitu kisaran 0-5
0
C sering dilakuakan oleh industri, sedangkan 

pelayuan dengan suhu tinggi yaitu kisaran 15-40
0
C biasanya dilakukan oleh masyarakat yang 

hanya menggantung daging pada suhu kamar atau ruang terbuka. Lama pelayuan daging 

berhubungan dengan selesainya proses rigormortis (proses kekakuan daging), dalam hal ini 

apabila proses rigormortis belum selesai dan daging terlanjur dibekukan maka akan 

menurunkan kualitas daging atau daging mengalami proses coldshortening (pengkerutan 

dingin) ataupun thaw rigor (kekakuan akibat pencairan daging) pada saat thawing sehingga 

akan dihasilkan daging yang tidak empuk/alot (Buckle et  al.,2009). 

Menurut Soeparno (2015), kondisi normal pH akhir daging  pH ultimat normal daging 

diukur 24 jam dari waktu penyembelihan adalah sekitar 5,4 sampai 5,8. Pada prinsipnya 

pelayuan suhu rendah atau suhu tinggi berpengaruh terhadap mempercepat atau 

memperlambatnya laju penurunan pH. Pelayuan dengan suhu rendah dapat memperlambat 

laju penurunan pH, sedangkan pelayuan dengan suhu lebih tinggi dapat mempercepat laju 

penurunan pH. Pelayuan dapat meningkatkan daya ikat air dan menurunkan susut masak. 

Daya ikat air dan susut masak mempunyai hubungan berbanding terbalik. Bila daya ikat air 

tinggi, maka susut masak akan rendah. Sebaliknya, bila daya ikat air rendah maka susut 

masak akan tinggi, peningkatan daya ikat air selama pelayuan disebabkan oleh adanya 

perubahan hubungan antara protein dan air, yaitu peningkatan muatan melalui absorpsi ion K
+
 

dan pembebasan Ca
++

, atau karena melemahnya ikatan miofibril (aktin dan miosin) 

(Soeparno, 2015).Penelitian Sriyani et al. (“un-published”), menyatakan bahwa pelayuan 

dapat meningkatkan kualitas fisik karkas babi bali yang dilayukan selama 2 hari pada suhu 

0
0
C yaitu meningkatkan daya ikat air dan menurunkan susut masak dan susut mentah. 

Di Bali pelayuan pada karkas babi tidak umum dilaksanakan di pasar atau di rumah 

potong hewan, tetapi secara tidak sengaja daging babi yang dipasarakan di pasar-pasar 

tradisional mengalami proses pelayuan pada suhu kamar atau pada ruang terbuka. Selain itu di 

desa-desa di Bali pada upacara adat juga banyak terjadi pelayuan pada suhu kamar. Daging 

babi hanya digantung begitu saja sebelum digunakan atau sebelum adanya konsumen yang 

membeli dan waktu/lamanya tidak tentu. Data tentang pengaruh pelayuan daging babi 

Landrace persilangan dan waktu atau lama pelayuan yang optimal terhadap kualitas fisik 
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daging yang baik belum ada, oleh karena itu perlu kiranya dilakukan penelitian ilmiah 

mengenai kualitas fisik daging babi Landrace persilangan yang dilayukan secara tradisional. 

MATERI DAN METODE 

Daging babi 

Materi penelitian menggunakan daging babi Landrace persilangan pada bagian loin 

pada otot LD (Longisimus dorsi). Babi yang digunakan umur 6 bulan dan berat potong 100-

125kg, pengambilan sampel daging di RPH Pesanggaran, dimana babi ini biasanya dipotong 

dan dijual di pasar-pasar tradisional. 

Alat dan bahan 

Alat-alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah meat colour fan, plastik, pisau, 

gunting, timbangan analitik, tisu, kertas tempel, alat sentrifuge, tali raffia, waterbath, 

sterilisasi alat, alat penggantung, pH meter, aquades, larutan penyangga (buffer) dan alat tulis 

untuk mencatat hasil yang diperoleh selama penelitian.  

Tempat dan lama penelitian 

Penelitian dilaksanakan di Lab. Teknologi Hasil Ternak dan Mikrobiologi Fakultas 

Peternakan Universitas Udayana. Penelitian ini dilaksanakan pada tanggal 30 Februari – 2 

Maret 2019. 

Rancangan penelitian 

Rancangan yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap 

dengan empat perlakuan lama pelayuan dan masing-masing perlakuan terdiri dari empat 

ulangan. Perlakuan lama pelayuan yang akan dicobakan pada penelitian ini: 

P0 : Daging segar yang tidak dilayukan 

P1 : Daging bagian otot LD (Longisimus Dorsi) yang dilayukan selama 8jam 

P2 : Daging bagian otot LD (Longisimus Dorsi) yang dilayukan selama 16jam 

P3 : Daging bagian otot LD (Longisimus Dorsi) yang dilayukan selama 24jam 

Pelayuan daging bagian loin dilakukan pada suhu ruang 28-29
0
C. Setelah dilakukan 

pelayuan ini maka dilaksankan uji kualitas fisik di Lab. Teknologi Hasil Ternak dan 

Mikrobiologi Fakultas Peternakan Universitas Udayana. 

Variabel penelitian 

Warna daging 

Pengukuran warna daging menggunakan alat meat colour fan. Penilaian warna 

daging dilakukan dengan melihat warna permukaan otot dan mencocokanya dengan alat 
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warna daging. Nilai skor warna ditentukan berdasakran skor  warna yang paling sesuai 

dengan warna daging. Skor warna daging terdiri atas enam skor. 

Pengukuran pH 

Sebelum melakukan pengukuran pH meter dikalibrasi dengan larutan penyangga 

(buffer) pH 4 dan 7, demikian pula elektroda dibilas dengan akuades dan dikeringkan. Sampel 

daging ditimbang seberat 10 gram dihaluskan dan dicampur dengan 10 ml aquades hingga 

homogen dan kemudian diukur dengan pH meter. Elektroda gelas pada pH meter dicuci 

dengan aquades dan dikeringkan dengan tissu. Pengukuran dilakukan tiga kali dan hasilnya 

dirata sebagai nilai pH daging. 

Pengukuran daya ikat air 

Daya ikat air dihitung dengan pendekatan sentrifugasi. Daging seberat 2,5 gram 

dimasukan ke dalam plastik lalu diikat dan di sentrifuge dengan kecepatan 36.000 rpm selama 

60 menit. Selanjutnya ditimbang residu daging dan daya ikat air (DIA) dapat dihitung dengan 

rumus : 

DIA = 100 -  X 100% 

Pengukuran susut masak (cooking loss) 

Sampel daging ditimbang 20 gram dan dimasukkan kedalam kantong plastik tahan 

panas. Daging tersebut dipanaskan dalam air dengan suhu 80 ºC selama 60 menit. Sampel 

dicelupkan ke dalam air dingin pada pendinginan di lanjutkan pada suhu kamar selama 30 

menit. Sampel diambil dan dilap dengan tisu tanpa menekannya, kemudian sampel ditimbang 

sebagai berat akhir. Pengukuran nilai cooking loss dilakukan berdasarkan rumus sebagai 

berikut: 

Cooking loss =  X 100% 

Pengukuran susut mentah (weep loss) 

Susut mentah daging di tentukan dengan menimbang sampel daging dengan ketebalan 

2,5 cm tanpa lemak dan jaringan ikat. Selanjutnya daging diikat tali dan digantung dalam 

keadaan terbungkus plastik rapat dan tidak menyentuh kantong plastik. Gantung dalam suhu 

kamar selama 24 jam. Setelah digantung selama 24 jam daging dilepas dan sebelum 

ditimbang daging di lap kering dan selanjutnya di timbang. Pengukuran nilai weep loss 

dilakukan berdasarkan rumus sebagai berikut: 

Weep loss =  X 100% 

Analisis data 
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Data yang diperoleh dari hasil penelitian ini akan dianalisis dengan sidik ragam 

(Anova). Apabila terdapat hasil yang berbeda nyata (P<0,05) antar perlakuan, maka analisis 

dilanjutkan dengan uji jarak berganda dari Duncan (Steel dan Toriee, 1994) dengan bantuan 

program SPSS 22. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Nilai pH, warna, daya ikat air, susut masak dan susut mentah daging babi Landrace 

persilangan dapat dilihat pada Tabel 1. 

Tabel 1. Kualitas fisik daging babi Landrace persilangan yang dilayukan secara tradisional 

Variabel 
Perlakuan

1)
 

SEM
2)

 Standar
3)

 
P0 P1 P2 P3 

pH 6,30
a
 5,69

b
 5,61

b
 5,18

c
 0,03 5,4-5,8* 

Warna 4,75
b
 6,00

a
 5,25

b
 1,75

c
 0,22 1-9** 

Daya Ikat Air (%) 32,03
b
 34,44

a
 31,36

b
 28,36

c
 0,58 20%-60%* 

Susut Masak (%) 40,67
b
 37,04

c
 43,57

a
 45,14

a
 0,71 1,5%-54,5%* 

Susut Mentah (%) 13,44
b
 11,18

c
 15,84

a
 17,03

a
 0,67 13,45%*** 

Keterangan: 

1) P0: Daging segar yang tidak dilayukan (kontol) 

P1: Daging bagian otot LD (Longisimus Dorsi) yang dilayukan selama 8 jam 

P2: Daging bagian otot LD (Longisimus Dorsi) yang dilayukan selama 16 jam 

P3: Daging bagian otot LD (Longisimus Dorsi) yang dilayukan selama 24 jam 

2) SEM=“Standard Error of the Treatment Means” 

3) Standar Soeparno (2015) (*), SNI (2008) (**), Sriyani et al. (2015) (***) 

Berdasarkan data pelayuan daging babi Landrace persilangan secara 

tradisionalmenunjukkan bahwa pelayuan secara tradisional berpengaruh nyata (P<0,05) 

terhadap nilai pH (Tabel 1.). Nilai pH perlakuan P0 memiliki nilai pH paling tinggi diikuti 

dengan P1, P2 dan P3. Selama proses pelayuan terjadi penurunan pH (Gambar 1), yang 

disebabkan karena terhentinya aliran darah sehingga suplai oksigen juga terhenti dan tidak 

tersedianya oksigen untuk menangkap ion hidrogen yang dibebaskan dalam proses glikolisis 

dan siklus TCA (Tricarboxylic acid) dan kelebihan ion hidrogen mengubah asam piruvat 

menjadi asam laktat sehingga akumulasinya menyebabkan pH daging menurun (Forrest et al., 

1989). Semakin tinggi asam laktat yang dihasilkan maka semakin besar pula penurunan pH. 

Oleh sebab itu dapat disimpulkan bahwa penurunan pH sesudah ternak mati pada dasarnya 

ditentukan oleh kondisi asam laktat yang tertimbun pada otot (Buckle et al.,2009). Hal 

tersebut sejalan dengan pendapat Lawrie (2003), bahwa produksi asam laktat merupakan satu-

satunya penyebab penurunan pH selama glikolisis pascamati. Penimbunan asam laktat dan 

tercapainya pH ultimat otot postmortem tergantung pada jumlah glikogen otot pada saat 

pemotongan. Penimbunan asam laktat akan berhenti setelah cadangan glikogen otot menjadi 

habis atau setelah pH cukup rendah untuk menghentikan aktivitas enzim glikolitik yang 
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berperan dalam proses glikolisis anaerobik. Penurunan pH mempunyai hubungan yang erat 

dengan suhu lingkungan (penyimpanan). Suhu tinggi dapat meningkatkan laju penurunan pH, 

sedangkan suhu rendah dapat memperlambat penurunan pH. Pengaruh suhu terhadap 

perubahan pH postmortem ini adalah sebagai akibat pengaruh langsung dari suhu terhadap 

laju glikolisis postmortem (Soeparno, 2015). Selain itu temperature tinggi mempercepat 

penurunan pH otot postmortem, dan meningkatkan penurunan daya ikat air karena 

meningkatnya denaturasi protein otot dan meningkatnya perpindahan air ke ruang 

ekstraseluler (Penny, 1977). Pada perlakuan P3 pH dibawah pH ultimat karena pH perlakuan 

P3 ada pada pH titik isoelektrik protein-protein daging yaitu antara 5,0–5,1, pada pH 

isoelektrik ini protein daging tidak bermuatan (jumlah muatan positif sama dengan jumlah 

muatan negatif) (Soeparno, 2015). 
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Gambar 1. Grafik nilai pH selama pelayuan 

Berdasarkan data pelayuan daging babi Landrace persilangan secara 

tradisionalmenunjukkan bahwa pelayuan secara tradisional berpengaruh nyata (P<0,05) 

terhadap warna daging (Tabel 1.). Warna daging tertinggi yaitu pada perlakuan P1 diikuti 

dengan P2, P0 dan P3. Pada perlakuan P1 ada peningkatan warna dari P0, namun warna 

daging cenderung menurun pada perlakuan P2 dan P3 (Gambar 2). Peningkatan warna daging 

dari P0 ke P1 (Gambar 3) terjadi karena ikatan myoglobin dengan oksigen menjadi 

oksimyoglobin yang memberikan warna yang lebih cerah.  Peningkatan warna merah selama 

proses pelayuan terjadi karena evaporasi dan dehidrasi cairan dari permukaan daging (Lawrie, 

2003). Pada perlakuan P3 warna daging babi sudah menurun dan cenderung pucat (Gambar 

2). Semakin rendah pH maka warna daging akan menjadi semakin pucat. Laju penurunan pH 

otot yang cepat dan ekstensif akan mengakibatkan warna daging menjadi pucat, daya ikat 

protein daging terhadap cairannya menjadi rendah dan permukaan potongan daging menjadi 

basah karena keluarnya cairan kepermukaan potongan daging (drip atau weep) (Forrest et al., 

1989). Walaupun terjadi penurunan pH yang mengakibatkan penurunan warna, pada 

perlakuan P1 terjadi peningkatan warna yang lebih diakibatkan oleh proses terbentuknya 
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warna merah cerah pada daging disebut blooming. Menurut Lawrie  (2003), perubahan pH 

menyebabkan terdenaturasi dan perubahan muatan protein. Perubahan muatan protein akan 

mengubah jarak antar serat-serat daging sehingga mempengaruhi penampakan (warna) daging 

secara visual. 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 2. Grafik warna daging selama pelayuan 

 

 
Gambar 3. Foto warna daging selama pelayuan; P0 (0 jam), P1 (8 jam), P2 (16 jam) dan P3 (24 jam) 

 

Berdasarkan data pelayuan daging babi Landrace persilangan secara tradisional 

menunjukkan bahwa pelayuan secara tradisional berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap daya 

ikat air (Tabel 1.). Daya ikat air tertinggi yaitu pada perlakuan P1 diikuti dengan P0, P2 dan 

P3. Peningkatan daya ikat air terjadi pada perlakuan P1, sedangkan menurun pada perlakuan 

P2 dan P3 (Gambar 4). Pelayuan dapat meningkatkan daya ikat air pada perlakuan pelayuan 8 

jam terlihat dari perlakuan P0 ke P1. Forrest et al., (1989) menyatakan bahwa pada daging 

yang dilayukan, daya ikat air semakin bertambah, karena turunnya pH setelah proses rigor 
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mortis menyebabkan pecahnya ATP dan ikatan protein aktin miosin sehingga ion bivalen 

seperti Ca++ dan Mg++ dapat digantikan oleh ion bervalensi satu seperti Na+. Akibatya 

terjadi kekosongan dan diisi kembali oleh air sehingga daya ikat air meningkat. Hal ini sejalan 

dengan pernyataan Soeparno (2015), peningkatan daya ikat air selama pelayuan disebabkan 

oleh adanya perubahan hubungan antara protein dan air, yaitu peningkatan muatan melalui 

absorpsi ion K+ dan pembebasan Ca++, atau karena melemahnya ikatan miofibril (aktin dan 

miosin). Sebaliknya, walaupun penurunan pH dapat mengakibatkan meningkatnya daya ikat 

air, tetapi pada perlakuan P2 dan P3 (Gambar 4) terjadi penurunan daya ikat air. Ini 

disebabkan oleh pelayuan yang sudah tidak efektif dan penyimpanan yang terlalu lama 

menyebabkan adanya denaturasi protein otot yang mengakibatkan terjadinya perubahan 

struktur protein daging sehingga air bebas diantara molekul protein menurun (Soeparno, 

2015). Daya ikat air berpengaruh terhadap susut masak. Daya ikat air yang tinggi 

menyebabkan susut masak yang rendah. Daya ikat air yang tinggi selama pemasakan 

mempunyai peran sebagai penahan sejumlah air bebas oleh protein otot, sehingga tidak 

banyak jus daging  yang keluar. Susut masak bervariasi antara 1,5%-54,5% dengan kisaran 

15%-40% (Soeparno, 2015). 

 

Gambar 4. Grafik daya ikat air selama pelayuan 

Berdasarkan data pelayuan daging babi Landrace persilangan secara tradisional 

menunjukkan bahwa pelayuan secara tradisional berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap susut 

masak (Tabel 1.). Susut masak tertinggi yaitu pada perlakuan P3 diikuti dengan P2, P0 dan 

P1. Perlakuan P1 susut masak menurun, kemudian susut masak meningkat pada perlakuan P2 

dan P3 (Gambar 5). Susut masak merupakan bobot yang hilang selama daging dimasak. 

Kehilangan bobot selama pemasakan air bebas, maka air yang terikat dalam daging juga 

dilepaskan. Dalam pembebasan terjadi penurunan pengikat ion hidrogen dan terjadi pula 

pelepasan sari rasa (juiciness) dari dalam daging (Schmidt, 1988). Menurut Soeparno (2015) 

susut masak dipengaruhi oleh daya ikat air, daya ikat air yang tinggi menyebabkan susut 
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masak yang rendah, sedangkan daya ikat air rendah menyebabkan susut masak tinggi. 

Perlakuan P1 dapat meningkatkan daya ikat air dan menurunkan susut masak, sedangkan pada 

perlakuan P2 dan P3 dapat menurunkan daya ikat air dan meningkatkan susut masak (Gambar 

5). Susut masak paling tinggi yaitu pada perlakuan P3 dan perlakuan P3 memiliki daya ikat 

air paling rendah, susut masak paling rendah yaitu pada perlakuan P1 dan perlakuan P1 

memiliki daya ikat air paling tinggi (Gambar 5). Susut masak bervariasi antara 1,5%-54,5% 

dengan kisaran 15%-40% (Soeparno, 2015).  

 
Gambar 5. Grafik susut masak selama pelayuan 

 Berdasarkan data pelayuan daging babi Landrace persilangan secara tradisional 

menunjukkan bahwa pelayuan secara tradisional berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap susut 

mentah (Tabel 1.). Susut mentah tertinggi yaitu pada perlakuan P3 diikuti dengan P2, P0 dan 

P1. Pada perlakuan P1 susut masak menurun, kemudian susut masak meningkat pada 

perlakuan P2 dan P3 (Gambar 6). Menurut Soeparno (2015) susut mentah dipengaruhi oleh 

daya ikat air, daya ikat air yang tinggi menyebabkan susut mentah yang rendah, sedangkan 

daya ikat air rendah menyebabkan susut mentah tinggi. Susut mentah berbanding lurus 

dengan susut masak, apabila susut masak meningkat maka susut mentah meningkat dan jika 

susut masak menurun maka susut mentah menurun juga. Pada pelayuan daging babi secara 

tradisional susut mentah menurun pada perlakuan P1 dan meningkat pada perlakuan P2 dan 

P3 (Gambar 6), ini sejalan dengan susut masak. Susut mentah tertinggi yaitu pada perlakuan 

P3, sedangkan susut mentah terendah yaitu pada perlakuan P1. 
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Gambar 6. Grafik susut mentah selama pelayuan 

SIMPULAN 

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa pelayuan daging babi Landrace 

persilangan secara tradisional dapat meningkatkan kualitas fisik daging babi Landrace 

persilangan. Lama waktu pelayuan daging babi secara tradisional yang optimal untuk 

menghasilkan kualitas fisik daging babi yang baik adalah selama 8 jam dilihat dari warna 

daging yang merah dan daya ikat air yang tinggi diikuti dengan susut masak dan susut mentah 

yang rendah. 
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