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Abstract 

Pigs are one of the meat-producing livestock commodities that have great potential to be 
developed because they have useful properties and abilities. Carcass and meat quality in 
general is influenced by factors before slaughter. Factors before slaughter that influence meat 
quality include genetics, breed, species, type of livestock, age, gender, feed including 
hormones, minerals and stress. This research aims to determine the differences in the quality 
of meat from Balinese pork and landrace pork, which genetically differ in terms of color, smell 
and consistency. The research design used is an observational design with a cross sectional 
sampling method because when collecting data the independent and dependent variables are 
observed together, collected once and at a time. The samples used in this research were 32 
samples consisting of 16 samples of meat from Balinese pork and 16 samples of meat from 
landrace pork, then tested by 6 trained panelists. The research results were then tested using 
the Kruskal-Wallis test and if the results were significantly different, continue with the Mann 
Whutney test. The results showed that the color of the two meats showed significantly different 
colors (P<0.05), while in terms of smell and consistency the results showed no significant 
difference (P>0.05). It was concluded that Balinese pork and Landrace pork could not be 
differentiated in terms of smell and consistency, and there were visible differences in terms of 
color. It is recommended that future researchers who will continue research on meat 
organoletics carry out research immediately after the pig is slaughtered so that they can get 
maximum results. 

Keywords: Bali pig, landrace, pork, color, smell, consistency 

Abstrak 

Babi merupakan salah satu komoditas ternak penghasil daging yang memiliki potensi besar 
untuk dikembangkan karena memiliki sifat dan kemampuan yang bermanfaat. Kualitas karkas 
dan daging secara umum dipengaruhi oleh faktor sebelum penyembelihan. Faktor sebelum 
penyembelihan yang mempengaruhi mutu daging meliputi genetika, bangsa, spesies, jenis 
ternak, umur, jenis kelamin, pakan termasuk hormon, mineral, dan stress. Penelitian ini 
bertujuan untuk mengetahui perbedaan kualitas daging babi bali dan babi landrace yang secara 



Buletin Veteriner Udayana  Volume 16 No. 4: 1256-1262 
pISSN: 2085-2495; eISSN: 2477-2712   August 2024 
    https://doi.org/10.24843/bulvet.2024.v16.i04.p32  
 

1257 
Terakreditasi Nasional Sinta 4, berdasarkan Keputusan Direktur Jenderal 

Pendidikan Tinggi, Riset, dan Teknologi No. 158/E/KPT/2021 

genetik memiliki perbedaan ditinjau dari warna, bau, dan konsistensi. Desain penelitian yang 
digunakan adalah desain observasional dengan metode sampling cross sectional karena pada 
pengumpulan data variabel independen dan dependen diamati bersama-sama, dikumpulkan 
sekali dan pada suatu waktu. Sampel yang digunakan dalam penelitian ini adalah 32 sampel 
yang terdiri dari 16 sampel daging asal babi Bali dan 16 sampel daging asal babi landrace, 
kemudian di uji oleh 6 orang panelis yang sudah terlatih. Hasil penelitian selanjutnya diuji 
dengan Uji Kruskal-wallis dan apabila hasil yang berbeda nyata dilanjutkan dengan uji Mann 
Whutney. Hasil penelitian menunjukkan dari warna ke dua daging menunjukkan warna yang 
berbeda nyata (P<0,05), sedangkan ditinjau dari bau dan konsistensi menunjukkan hasil tidak 
berbeda nyata (P>0,05). Disimpulkan bahwa antara daging babi Bali dan babi Landrace tidak 
dapat dibedakan dari sisi bau dan konsistensi, dan terlihat adanya perbedaan dari sisi warna. 
Disarankan kepada peniliti selanjutnya yang akan melanjutkan penelitian organoletik daging 
agar langsung melakukan penelitian setelah babi disembelih sehingga mendapatkan hasil yang 
lebih maksimal. 

Kata kunci: Babi bali, babi landrace, warna, bau, konsistensi 

PENDAHULUAN 

Babi merupakan salah satu jenis hewan ternak yang telah dipelihara dan dikembangkan sejak 
dahulu untuk tujuan memenuhi kebutuhan akan daging bagi umat manusia. Babi juga 
merupakan salah satu komoditas ternak penghasil daging yang memiliki potensi besar untuk 
dikembangkan karena memiliki sifat-sifat dan kemampuan yang menguntungkan (Agustina et 
al., 2017; Siagian, 1999). Babi juga mampu memanfaatkan sisa-sisa makanan atau limbah 
pertanian menjadi daging yang bermutu tinggi (Agustina et al., 2016). Babi memiliki  
karakteristik reproduksi yang unik bila dibandingkan dengan ternak sapi, domba dan kuda, 
dimana babi merupakan hewan yang memiliki sifat prolifik yaitu jumlah perkelahiran yang 
tinggi (10-14 ekor/kelahiran), serta jarak antara satu kelahirann dengan kelahiran berikutnya 
pendek (Sihombing, 2006). Suarna dan Suryani (2015) menyatakan produk kuliner asal babi 
yang sangat digemari dan telah menjadi branding di Bali adalah babi guling. 

Daging babi memiliki ciri khas yang digunakan sebagai pembeda dari daging ternak lainnya, 
daging babi lebih kenyal dan mudah direnggangkan, warna daging agak pucat, serat lebih halus 
dibandingkan daging sapi, bau dagingnya juga khas, lemak berwarna putih dan nampak tebal 
(Naibaho et al., 2013). Lemak daging babi juga sulit untuk dipisahkan dari daging serta lemak 
daging babi sangat basah (Soeparno, 2011). Secara umum daging yang baik adalah daging yang 
mempunyai warna cerah, tidak pucat dan mengkilat, mengkilat, tidak ada bau asam, apalagi 
apalagi busuk, konsistensinya liat serta apabila dipegang tidak melekat di tangan dan masih 
terasa kebasahan (Hadiwiyoto,1983). Menurut (Naibaho, 2013 dalam Kustiantari et al., 2023) 
kualitas daging babi yang baik memiliki karakter sedikit pucat hingga merah muda/abu-abu di 
warna, dengan aroma khas, serta konsistensi kenyal, dengan serat daging halus, dan lemak 
putih dan tebal. 

Menurut Merthayasa et al., (2015) ada dua faktor yang penting, yaitu ante-mortem (genetik, 
fisiologis, umur, manajemen, jenis kelamin, dan stress) sedang faktor post-mortem adalah 
chilling, refrigerasi, pelayuan, pembekuan lama dan suhu penyimpanan, termasuk pemasakan 
dan pengempukan. Keragaman genetik dalam kualitas daging sapi dikaitkan dengan perbedaan 
antar galur atau ras, variasi akibat persilangan antar ras, dan variasi antar hewan. Perbedaan 
antara banyak ras sapi telah dilaporkan untuk sapi jantan Red Angus dan Simmental, sapi jantan 
Aberdeen Angus, Belgian Blue, dan Limousine dan untuk sapi jantan bergenotipe otot ganda 
yang berbeda (Sakowsk et al., 2022). 
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METODE PENELITIAN. 

Pernyataan Etik Penelitian 

Penelitian ini hanya menggunakan daging babi, tanpa melakukan intervensi terhadap babi saat 
hidup. Sehingga tidak membutuhkan persetujuan dari komisi etik penggunaan hewan dalam 
penelitian. 

Objek Penelitian 

Sampel yang diambil adalah daging babi bali dan babi landrace pada bagian otot psoasmajor 
(Bagian tulang belakang sentral)  yang terdiri dari 16 babi bali dan 16 babi landrace yang 
diperoleh dari rumah potong babi tradisional Bapak Mangku, yang beralamat di Banjar Ulapan  
Dua, Desa Blahkiuh, Kecamatan Abiansemal, Kabupaten Badung. 

Uji Subyektif 

Uji subyektif kualitas daging babi bali dan babi landrace umur 4-5 bulan yang dilakukan oleh 
6 orang panelis yang telah memenuhi syarat, meliputi uji warna, bau, konsistensi, dan tekstur 
berdasarkan skoring. Uji warna daging babi skor 1 (warna merah pucat), skor 2 ( warna merah 
muda /merah keabu-abuan), skor 3 (pink kemerahan), skor 4 (pink kemerahan gelap), skor 5 
(merah keunguan) ; Uji bau daging babi: skor 1 (bau darah segar), skor 2 (bau menyimpang); 
Uji konsistensi daging babi skor 1 (liat), skor 2 (kenyal/lembek), skor 3 (kenyal berair).  

Variabel Penelitian 

Adapun variable dalam penelitian ini, yaitu; Variabel bebas: jenis babi (babi bali dan babi 
landrace); Variabel terikat: warna, bau, dan konsistensi daging; Variabel kontrol: berupa 
daging berasal dari otot has dalam (pork tenderloin), pada babi berusia 3-6 bulan di rumah 
potong hewan tradisional Bapak Mangku. 

Analisis Data 

Analisis data hasil penelitian kualitas daging babi bali dan babi landrace ditinjau warna, 
bau/aroma dan konsistensi yang dianalisis dengan   Uji Kruskal-Walis    jika    terdapat    
perbedaan yang  nyata,  maka  dilanjutkan  dengan  Uji Mann   Whitney   dengan program 
SPSS 29.0.1. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Hasil 

Hasil dari perbandingan kualitas daging babi bali dan babi landrace dapat dilhat pada Tabel 1, 
Tabel 2, dan Tabel 3. Berdasarkan  data pada Tabel 1 terlihat daging babi bali memiliki skor 
warna yang lebih tinggi yakni 3.7 (+0.172) yakni berwarna  pink merah gelap dibandingkan 
dengan daging babi landrace 3.2(+0.148) yang berwarna pink kemerahan.  Hasil uji lanjut dari 
pemeriksaan perbedaan warna daging babi bali yang di amati oleh 6 orang panelis dengan uji 
Mann-Whitney menunjukkan bahwa warna daging babi bali dan babi landrace berbeda nyata 
(P<0,05). 

Berdasarkan  data pada Tabel 2 terlihat daging babi bali dan babi landrace mendapatkan skor 
bau yang sama yaitu 1.0 yang berbau darah segar (normal).  Hasil uji lanjut dari pemeriksaan 
perbedaan bau daging babi bali yang di amati oleh 6 orang panelis dengan uji Mann-Whitney 
didapatkan hasil tidak adanya perbedaan yang nyata (P>0,05).  

Berdasarkan  data pada Tabel 3 terlihat daging babi bali dan babi landrace mendapatkan skor 
konsistensi dengan rata-rata yang sama yaitu 1.1 yakni trkstur atau konsistensinya liat.  Hasil 
uji lanjut dari pemeriksaan perbedaan konsistensi daging babi bali yang di amati oleh 6 orang 
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panelis dengan uji Mann-Whitney didapatkan hasil tidak adanya perbedaan yang nyata 
(P>0,05). 

Pembahasan 

Warna Daging Babi 

Hasil dari pemeriksaan perbedaan warna daging babi bali yang di amati oleh 6 orang panelis 
didapatkan hasil skor 3.7 dan pada pemeriksaan daging babi landrace didapat skor 3.2. Maka 
hasil uji Mann-Whitney menunjukkan bahwa warna daging babi bali dan babi landrace berbeda 
nyata (P<0,05). Dalam penelitian ini, perbedaan bangsa/bread pada ternak babi bepengaruh 
nyata terhadap warna daging babi segar yang dihasilkan. Nilai warna daging babi bali nyata 
lebih tinggi daripada daging babi landrace. Hal ini menunjukkan bahwa warna daging babi bali 
lebih cerah/merah daripada daging babi landrace persilangan.  

Warna adalah salah satu karakter sensoris daging yang biasa dinilai paling depan, sebab 
penilaian warna biasanya dapat dilaksanakan ketika pertama kali melihat daging. Faktor-faktor 
yang mempengaruhi warna daging adalah nutrisi, spesies, bangsa, umur, jenis kelamin, stress, 
dan oksigen. Faktor penentu   utama yang mempengaruhi   warna daging, yaitu konsentrasi 
pigmen daging, yaitu mioglobin.  Daging babi bali dengan daging babi landrace memiliki 
perbedaan yang sangat menonjol, di mana daging babi bali segar lebih merah dari pada daging 
segar babi landrace, ini disebabkan karena daging babi bali mempunyai myoglobin lebih tinggi 
dibandingkan myoglobin daging babi landrace (Suandana et al., 2016; Adnyana et al., 2024). 

Bau Daging Babi 

Hasil uji pemeriksaan bau daging babi bali dan babi landrace didapatkan tidak adanya 
perbedaan yang nyata (P>0,05). Penilaian untuk bau yang didapat pada masing-masing sampel 
daging babi bali dengan daging babi landrace ditemukan hasil bahwasanya tidak terdapat 
adannya kelainan seperti bau busuk ataupun bau amis pada daging. Seluruh sampel (table 4.1) 
menunjukkan bau darah segar (skor 1). Daging dalam kondisi segar akan tetap berbau segar. 
Menurut Suardana dan Swacita (2009) bau pada daging ditimbulkan oleh adanya fraksi yang 
mudah menguap inosin-5-monofosfat (merupakan hasil konversi dari adenosine-5-trisofat pada 
jaringan otot hewan semasa hidup) yang mengandung hydrogen sulfida dan metil mercaptan. 

Uji bau menunjukan bahwa tidak ada perbedaan yang nyata (P>0,05). Hal ini disebabkan 
pengambilan sampel langsung setelah pemotongan dan sampel juga dilayukan pada suhu 
ruangan sebelum nantinya dilakukan uji 6 jam pasca pemotongan. Hal tersebutlah yang 
membuat keadaan daging tetap segar sehingga bau daging tetap normal. Hasil penelitian ini 
mendukung penelitian dari Dangur et al., (2020) bahwa daging yang masih segar akan tetap 
berbau seperti darah segar (Sosiawan et al., 2021). 

Konsistensi Daging Babi 

Hasil yang di dapat dari uji konsistensi daging babi bali dan babi landrace tidak adanya 
perbedaan nyata (P>0,05). Konsistensi daging babi dapat ditentukan oleh banyak sedikitnya 
jaringan ikat yang menyusun otot tersebut. Hasil pemeriksaan konsistensi daging babi pada 
penelitian ini menunjukkan semua sampel daging memiliki konsistensi yang lembut. Daging 
babi yang masih segar akan memiliki konsistensi yang lembut dan sebaliknya daging babi yang 
sudah busuk akan memiliki konsistensi yang cenderung lembek dan berair (Swacita et al., 
2017). Perubahan konsistensi daging babi dipengaruhi oleh aktivitas mikroorganisme yang 
menyebabkan terjadinya penurunan daya ikat air oleh protein daging. 

Pada penelitian ini hasil penerimaan panelis menunjukkan bahwa sebagian besar panelis 
memilih konsistensi kenyal yang dimana pada penelitian Sosiawan et al. (2021) menunjukkan 
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bahwa daging babi yang diistirahatkan sebelum disembelih memiliki nilai uji konsistensi yang 
lebih baik, sementara daging babi yang tidak diistirahatkan cenderung lembek dan berair. 
Konsistensi daging yang berbeda dapat disebabkan oleh pergerakan homeostatis air daging, 
pergerakan tersebut dapat terjadi dikarenakan ternak mengalami tingkat stres dan kelelahan 
sebelum disembelih (Sosiawan et al., 2021). 

SIMPULAN DAN SARAN 

Simpulan 

Simpulan yang didapat dari penelitian ini adalah terdapat perbedaan kualitas warna antara 
daging babi bali dan daging babi landrace sedangkan pada uji kualitas bau dan kosnsistensi 
pada dagung babi bali dan babi landrace tidak terdapat perbedaan. 

Saran 

Disarankan kepada peniliti selanjutnya yang akan melanjutkan penelitian organoletik daging 
agar langsung melakukan penelitian setelah babi disembelih sehingga mendapatkan hasil yang 
lebih maksimal. 
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Tabel 

Tabel 1. Skor warna daging babi bali dan babi landrace 

Ulangan 
Jenis babi 

Babi bali Babi landrace 
1 3,9 3,2 
2 3,5 3,3 
3 3,6 3,1 
4 3,8 3,2 
5 3,6 3,0 
6 3,8 3,3 

Rataan 3,7 (±0,172) a 3,2 (±0,148) b 
Keterangan skor 1 (warna merah pucat), 2 (warna merah muda /merah keabu-abuan),  3 (pink 
kemerahan) 4 (pink merah gelap), 5(merah keunguan). a, b: superscript notasi huruf berbeda 
berarti ada perbedaan taraf pada uji Mann-Whitney 

Tabel 2. Skor bau daging babi bali dan daging babi landrace 

Ulangan 
Jenis babi 

Babi bali Babi landrace 
1 1,0 1,0 
2 1,0 1,0 
3 1,0 1,0 
4 1,0 1,0 
5 1,0 1,0 
6 1,0 1,0 

Rataan 1,0 1,0 
Keterangan skor 1: bau darah segar (normal); 2: untuk bau menyimpang 

Tabel 3 Skor konsistensi daging babi bali dan daging babi landrace 

Ulangan 
Jenis babi 

Babi bali Babi landrace 
1 1,1 1,0 
2 1,1 1,1 
3 1,1 1,1 
4 1,0 1,1 
5 1,2 1,3 
6 1,1 1,3 

Rataan 1,1 (±0,103) 1,1 (±0,113) 
Keterangan skor 1: liat; 2: lembek; 3: berair 


