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ABSTRAK 

MALDINI HATTARAJASA. Studi Kasus: Evaluasi pH, Warna, dan Daya Ikat Air 

pada Daging Sapi Simmental di Perumda Tunas Kota Malang. Dibimbing oleh 

HENNY ENDAH ANGGRAENI. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi kualitas daging sapi Simmental 

yang dipotong di RPH Perumda Tunas Kota Malang berdasarkan parameter pH, 

warna, dan daya ikat air. Sampel yang digunakan adalah daging sapi segar yang 

diperoleh langsung dari RPH Perumda Tunas Kota Malang. Pengukuran dilakukan 

sesuai standar yang berlaku untuk menilai kesesuaian kualitas daging. Hasil 

penelitian menunjukkan bahwa nilai pH akhir daging sebesar 5,70, warna daging 

masuk dalam kategori II menurut SNI 9226:2023, dan daya ikat air rata-rata 

mencapai 26,7%. Hasil ini menunjukkan bahwa kualitas daging sapi di RPH 

Perumda Tunas Kota Malang masih dalam kisaran normal sesuai standar yang 

berlaku dan SNI 9226:2023. 

Kata kunci: Daya ikat air, kualitas daging sapi, pH, warna 

ABSTRACT 

MALDINI HATTARAJASA. Case Study: Evaluation of pH, Color, and Water 

Holding Capacity in Simmental Beef at Perumda Tunas Kota Malang. Supervised 

by HENNY ENDAH ANGGRAENI. 

This study aims to evaluate the quality of Simmental beef slaughtered at the 

Perumda Tunas Slaughterhouse (RPH) in Kota Malang based on pH, color, and 

water-holding capacity parameters. The samples used were fresh beef obtained 

directly from the Perumda Tunas RPH. Measurements were conducted following 

applicable standards to assess meat quality compliance. The results showed that the 

final pH value of the meat was 5.70, the meat color was categorized as Class II 

according to SNI 9226:2023, and the average water-holding capacity reached 

26.7%. These findings indicate that the quality of beef at Perumda Tunas RPH Kota 

Malang remains within the normal range according to applicable standards and SNI 

9226:2023. 

Keywords: Beef quality, color, pH, water holding 

 

 

 

 

 



 



   
 

PRAKATA 

Segala karunia-Nya sehingga laporan proyek akhir ini berhasil diselesaikan. 

Magang industri dilakukan di Perumda Tunas Kota Malang pada tanggal 5 

Agustus–5 November 2024 dengan judul “Studi Kasus: Evaluasi pH,Warna, dan 

Daya Ikat Air pada Daging Sapi Simmental di Perumda Tunas Kota Malang”. 

Laporan proyek akhir dimaksudkan untuk memenuhi persyaratan akademik pada 

Program Studi Paramedik Veteriner Sekolah Vokasi Institut Pertanian Bogor.  

Penyelesaian dan penulisan laporan proyek akhir ini tidak lepas dari bantuan 

berbagai pihak baik langsung maupun tidak langsung, oleh karena itu Penulis 

mengucapkan terimakasih kepada drh. Henny Endah Anggraeni M.Sc yang telah 

membimbing dalam kegiatan magang industri hingga dalam penulisan laporan 

proyek akhir. Penulis juga mengucapkan terima kasih kepada pihak Perumda Tunas 

Kota Malang yang sudah menyediakan tempat untuk melakukan kegiatan magang 

industri. Penulis juga mengucapkan terimakasih kepada drh. Untsaa Nabila selaku 

Pembimbing lapang, dan paramedis Irfan Hakim Utomo. Ungkapan terima kasih 

juga kepada orang tua tercinta selaku ayah Masril dan selaku ibu Indrawani serta 

keluarga atas doa dan dukungannya. Teman satu magang industri yaitu Rajul Khair, 

dan Muhammad Sirojudin serta seluruh rekan PVT 58 yang selalu memotivasi 

dalam melakukan kegiatan magang industri maupun dalam pembuatan laporan 

proyek akhir.  
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