Evaluasi Yield Grade, Kualitas Karkas dan Fisikokimia, Mikrostruktur, dan Profil Asam Lemak Daging
Domba Persilangan Garut Dorper yang diberi Pakan Bungkil Biji Pala (Myristica fragrans)
GILANG PERDANA ISNAINI, Dr. Ir. Rio Olympias Sujarwanta, S.Pt., M.Sc., IPM., ASEAN Eng. ; Ir. Muhlisin, S.Pt., M

Universitas Gadjah Mada, 2025 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

UNIVERSITAS
GADJAH MADA

DAFTAR ISI
Halaman
HALAMAN JUDUL ...ttt ssssssssssssssssnsssnnnnnnes i
HALAMAN PERSETUJUAN ..ot eesesssssennsnennnnes i
HALAMAN PENGESAHAN.......cei e ii
PERNYATAAN BEBAS PLAGIASI ......ouuiiiiiiiiiensssasnasnnnnes iv
e S N 1 v
DAFTAR IS s ssssssnsnsnnnnnnnne vii
DAFTAR TABEL .....uuiiiiiiiiiii s sssssssssssssnssnnnnnnnes iX
DAFTAR GAMBAR ...ttt ssas s aassssssssssssssssssssnsnnnnnnes X
DAFTAR LAMPIRAN ...ttt ssssensnsnnnnnnnnnnes Xi
ARTI LAMBANG DAN SINGKATAN ..ottt aeeees Xiii
INTISARI ..ttt ettt e st s s ss s st sss st sssssssssssssssssnsnnsnnnnnnn Xiv
= 1 I O PP XV
PENDAHULUAN. ... sssssssnssssssnnsnnnnnnns 1
Latar Belakang ... 1
TUJUAN PENEITIAN ...ttt 3
Manfaat Penelitian ... 3
TINJAUAN PUSTAKA .o 4
Domba Persilangan Garut DOrper ... 4
BungKil Biji Pala ... 7
Fermentasi Pakan dalam Rumen ... 10
Fermentasi karbohidrat...............oooiiiiiiii 11
Fermentasi Protein.........coou i 12
Fermentasi [€mMak .........coooo i 14
Biohidrogenasi Asam Lemak Tidak Jenuh dalam Rumen............................... 15
Bungkil Biji Pala Sebagai Sumber Fenol .............ccco 17
Pertumbuhan DOmDba ...........iii e 19
Evaluasi Yield Grade Karkas Domba ..............oooviiiiiiiiiiiicce e, 20
Kualitas Karkas DOmDba.........ccooiiiiiieiiiee e 22
Kualitas Kimia Daging Domba..............iiiiiiiiii e 23
=T =1 = | S 24
(= To F= 1 g o] o) (=] o [ 25
Kadar 1€mMaK ... e 26
6= T =1 =T o1 S 27
Thiobarbituric Acid Reactive Substances (TBARS)..........ccccceveiiiiiiiin. 28
Kualitas Fisik Daging Domba ... 29
0] o 31
LA = T .= TP 32
= Y= T = = [ 34
SUSUL MASAK. ...t nnnnnne 35
LI [ PSRRI 36
MIKFOSTITUKEUR .t e e e e e e 37
Profil Asam Lemak Daging Domba..............ccoooiiiiii 39
LANDASAN TEORI DAN HIPOTESIS .......uuiiiiiiiiieaee 41
Landasan TeO i ....ccoeeeeeeeeeeeeeeee e 41
o 1T T ] (== L 44
MATERI DAN METODE .......uuuiuiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieineesesssessssnnnnnsnnnssnnnnnnnnns 45

Vii



Evaluasi Yield Grade, Kualitas Karkas dan Fisikokimia, Mikrostruktur, dan Profil Asam Lemak Daging
Domba Persilangan Garut Dorper yang diberi Pakan Bungkil Biji Pala (Myristica fragrans)
GILANG PERDANA ISNAINI, Dr. Ir. Rio Olympias Sujarwanta, S.Pt., M.Sc., IPM., ASEAN Eng. ; Ir. Muhlisin, S.Pt., M

Universitas Gadjah Mada, 2025 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

UNIVERSITAS
GADJAH MADA

Waktu dan Tempat Penelitian ..o, 45
Materi Penelitian ... 45
Alat PENEIITIAN ... 45
Bahan penelitian...........coooo oo 46
Metode Penelitian ... 46
Rancangan pPerCOD@AN .............uuuuuuuiuuiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieeeieeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeanaaaes 46
Persiapan ternak ..........cooiiiiiiiiiiice e 46
Persiapan pakan ternak............o.oo oo 46
Pemeliharaan ternak............oooooiiiiiiiii e 47
Pemotongan ternak ...............uueiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii i 48
Evaluasi yield grade...............coouuoi i 49
KUAITASs Karkas ........cuuuuiiiiiiiii et e e e e e e 49
Kualitas Kimia daging.............uueueueuueiiiiiiiiiiiiiieeiniieeeeeeeeenneeeeeeseeeenenene.. 50
Kualitas fisik daging ......cccoooiiiiiiiiiiiee e 52
MiIKrosStruKtUr daging ... .oceeeeiieeee e e 54
Profil asam lemak daging...............uuuuueiuiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieeeeeeee s 55
ANALISIS data .. ... 56
HASIL PENELITIAN DAN PEMBAHASAN........uuuiiiiiiiiieeeenees 57
Evaluasi Yield Grade............cccoioiiiiieiieeee et 57
Yield Grade .........coiii et 57
Boneless Closely Trimmed Retail Cuts (BCTRC) ......ceeviiiiiiiiiiiiiiiiieeeeienas 59
Kualitas Karkas .........ooooiiiiiiiii e 60
Persentase Karkas........ccoooeeviiieiiiiiie e 60
Potongan komersial Karkas............ccooooviiiiiiiiiiii e 62
Meat DONE FALIO........ccccoeieieeeee e 63
Kualitas Kimia Daging .......coooiriiiiiieeeeeeee e 64
6T =1 = S 65
6= To F= Tl o] o)1 (=1 o S 66
Kadar 1€MaK .........oooiiiiiiii e 67
6= To £=1 =T o1 P 68
Thiobarbituric Acid Reactive Substances (TBARS).........ccccccevviiiiinnnnnnnnns 70
Kualitas FisSik Daging......ccuuuuiiiiieiii e 71
0] DSOS 72
LA 1 .= TS 74
Daya KAt @Ir......eeeeeeeeeieeieeeee e 78
SUSUE MASAK ... e e e e e e aaaaae 79
=16 [ | PO SSPRPPPIRRRN 81
MIKFOSTFUKEUR ... e e e e e e 84
Profil Asam Lemak Daging .........coooeeeeiieiiiieeeeee e 89
KESIMPULAN DAN SARAN .....uuuttiiiiiiiiiiiiiiitiaeaaaaasaaaasasasanassssnnannnnnnnes 95
LRCET 1T 0] U] =1 o PSR 95
ST - | o P 95
RINGKASAN ...ttt aa s s ssssasssasssssssssssssnnnnnns 96
SUMMOARY . saasssssssssnnnsnssnnnnnnnnnn 100
DAFTAR PUSTAKA . .. sssnsssssssnnnnnnns 104
Y | 118

viii



	DAFTAR ISI

