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ABSTRAK 

ALFIANA MAWADDAH. Rasio Hijauan Konsentrat dan Lama Penyimpanan 

Berbeda terhadap Kualitas Fisikokimia serta Mikrobiologi Daging Domba. 

Dibimbing oleh DEWI APRI ASTUTI dan DIDID DIAPARI. 

 
Penelitian ini bertujuan menganalisis pengaruh rasio hijauan dan konsentrat serta lama 

penyimpanan terhadap kualitas fisik, kimia dan mikrobiologi daging domba. Penelitian ini 

menggunakan daging dari 15 ekor domba lokal betina bagian paha belakang sebelah kanan. 

Rancangan yang digunakan Rancangan Split Plot dengan Repeated Measurement dengan 

faktor perbedaan rasio pakan (full hijauan, 50:50 konsentrat hijauan, dan dominan 

konsentrat) sebagai petak utama dan lama penyimpanan sebagai anak petak terdiri atas 0, 

2, 4, 6, dan 8 jam untuk kualitas fisik, serta 0, 4, dan 8 jam untuk kualitas kimia. Peubah 

yang diamati yakni total bakteri, kualitas fisik meliputi pH, warna, drip loss, dan susut 

masak serta kualitas kimia meliputi kadar air, abu, protein dan lemak. Hasil analisis ragam 

menunjukkan lama penyimpanan berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap semua parameter 

kualitas fisik dan mikrobiologi daging serta kadar air, protein dan lemak pada kualitas 

kimia. Rasio hijauan konsentrat berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap nilai pH, warna, drip 

loss, total bakteri dan kadar lemak. Simpulan dari penelitian ini, perlakuan full hijauan 

menunjukkan kecenderungan mempertahankan kualitas daging yang lebih stabil 

dibandingkan perlakuan lainnya. Penyimpanan pada suhu ruang selama 8 jam 

menyebabkan perubahan kualitas daging yang mulai tampak pada jam ke-4 hingga jam ke-

8. Secara keseluruhan, lama penyimpanan memiliki pengaruh yang lebih besar terhadap 

kualitas daging dibandingkan perbedaan rasio pakan. 

 

Kata kunci: daging domba, hijauan, konsentrat, kualitas, penyimpanan 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

ABSTRACT 

ALFIANA MAWADDAH. The Effect of Different Forage-to-Consentrate Ratios 

and Storage Durations on the Physicochemical and Microbiological Quality of 

Lamb Meat. Supervised by DEWI APRI ASTUTI and DIDID DIAPARI.  

 

This study aimed to analyze the effects of forage-to-concentrate ratio and 

storage duration on the physical, chemical, and microbiological quality of sheep 

meat. Meat samples were collected from the right hind leg of 15 local female sheep. 

A split-plot design with repeated measurement was applied, with three feed ratio 

treatments (full forage, 50:50 forage-to-concentrate, and concentrate-dominant 

diets) as the main plot and The storage times for the subplots were 0, 2, 4, 6, and 8 

hours for physical quality, and 0, 4, and 8 hours for chemical quality. The observed 

parameters included total bacterial, physical quality (pH, color, drip loss, and 

cooking loss), and chemical quality (moisture, ash, protein, and fat contents). 

Analysis of variance showed that storage duration significantly affected (P<0.05) 

all physical and microbiological parameters, as well as moisture, protein, and fat 

contents. The forage-to-concentrate ratio significantly affected (P<0.05) pH, color, 

drip loss, total bacterial count, and fat content. The conclusion of this study, 100% 

forage treatment showed a tendency to maintain more stable meat quality compared 

with other treatments. Storage at room temperature for 8 hours caused changes in 

meat quality, which became more apparent from 4 to 8 hours of storage. Overall, 

storage duration had a greater influence on sheep meat quality than differences in 

feed ratio. 

 

Keywords: concentrate, forage, lamb, quality, storage 
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