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ABSTRAK 
 

 

 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui perbedaan kadar air dan kadar 

lemak daging sapi tokusen bifuteki wagyu beku yang disimpan pada suhu rendah/ 

freezer, pada suhu dingin/ refrigerator dan pada suhu kamar. Bahan yang 

digunakan pada penelitian ini adalah daging sapi tokusen bifuteki wagyu beku 

yang diperoleh dari penjual daging impor di Surabaya. Penelitian ini merupakan 

penelitian eksperimental dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL), penelitian ini 

menggunakan 3 perlakuan masing-masing diulang 9 kali ulangan. Perlakuan 

tersebut adalah P1: Daging disimpan pada suhu rendah/ freezer, P2: Daging 

disimpan pada suhu dingin/ refrigerator, P3: Daging disimpan pada suhu kamar. 

Data yang diperoleh dianailisis menggunakan metode analisis sidik ragam 

(Analysis of Variant atau ANOVA). Dilanjutkan dengan uji BNT dengan taraf 

kepercayaan 95% (α = 0.05) jika terdapat perbedaan yang signifikan. Berdasarkan 

hasil perhitungan one way ANOVA nilai Sig. (P value) yaitu P 0,420 (P>0,05) 

berarti tidak terdapat perbedaan yang nyata antar perlakuan untuk analisa kadar 

air dan P 0,00 (P<0,05) berarti terdapat perbedaan yang nyata antar perlakuan 

untuk analisa kadar lemak. Dari hasil penelitian diperoleh kesimpulan bahwa suhu 

penyimpanan berpengaruh terhadap kadar air dan lemak pada daging sapi. 

 

Kata Kunci: Daging sapi, wagyu, penyimpanan, kadar air, kadar lemak 
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ABSTRACT 

 

 
 This study aimed to discover the difference of water content and fat 

content of frozen tokusen bifuteki wagyu beef stored at low temperature / freezer, 

at cold temperature / refrigerator and at room temperature. The material used in 

this research was frozen tokusen bifuteki wagyu beef from imported meat vendors 

in Surabaya. The design used in this research was Completely Randomized 

Design (RAL) with 3 treatments and 9 replications. The treatment was P1: frozen 

tokusen bifuteki wagyu beef stored at low temperature / freezer, P2: frozen 

tokusen bifuteki wagyu beef stored at cold temperature / refrigerator, P3: frozen 

tokusen bifuteki wagyu beef stored at room temperature. Data were analyzed 

using one way ANOVA is sig. (p value) 0.00>0.05 at 5% continued with BNT 

test. ANOVA test results for water and fat content was 0,420 (P> 0,05) means 

there is no significant difference between each treatments for water content 

analysis and 0,00 (P <0,05) means there is significant difference between each 

treatments for fat content analysis. It can be concluded that the storage 

temperature has effects on the air and fat content of frozen tokusen bifuteki wagyu 

beef. 

 

Keywords: Beef, wagyu, storage, water content, fat content 
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