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 SUMMARY 

ARIF DARMAWAN Physical Quality of Goat Meat Marinated Using Solution 

of Wuluh Starfruit (Averrhoa bilimbi L) (Supervised by Mr GATOT MUSLIM 

and Mrs DYAH WAHYUNI). 

 

Goat meat from old goat has a tough characteristic it needs to be treated to 

improve its physical quality. The purpose of this study to determine the effect of 

the use of belimbing wuluh as marination materials on the physical quality of goat 

meat. This research was conducted at Nutrition and Feed Farm Laboratory of 

Animal Science Department of Agriculture Faculty of Sriwijaya University from 

August to September 2017. The research design used was Completely 

Randomized Design (RAL) with 4 treatments and 3 replications, followed by 

Duncan Multiple Range Test. The treatment used was P0 (without marination 

process), P1 (marination using 30% wuluh starfruit solution), P2 (marination 

using 60% wuluh starfruit solution), P3 (marination using 90% wuluh starfruit 

solution). The observed variables include pH, water holding capacity, shrinkage, 

and tenderness. The results of variance indicate that the use of wuluh starfruit 

aquifer as marination material has the significant effect (P <0,05) to pH, water 

holding capacity, cooking shrinkage and tenderness. The use of wuluh starfruit as 

marinated ingredients of goat meat has an effect to increase water binding 

capacity and decrease pH and cooking shrinkage. The results of this study can be 

concluded the use of wuluh starfruit aqua solution to improve the physical quality 

of goat meat. The best use of wuluh starfruit aquarium as marinated goat meat is 

at concentration 30%. 

 

Keywords: Wuluh starfruit, goat meat, physical quality, margination 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



RINGKASAN 

ARIF DARMAWAN. Kualitas Fisik Daging Kambing yang Dimarinasi 

Menggunakan Larutan Belimbing Wuluh (Averrhoa bilimbi L) (Dibimbing oleh 

bapak GATOT MUSLIM dan ibu DYAH WAHYUNI). 
 

 Daging kambing dari ternak yang berumur tua memiliki karakteristik yang 

alot sehingga perlu dilakukan perlakuan untuk meningkatkan kualitas fisiknya. 

Tujuan dari penelitian ini untuk mengetahui pengaruh penggunaan buah 

belimbing wuluh sebagai bahan marinasi terhadap kualitas fisik daging kambing. 

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Nutrisi dan Makanan Ternak Program 

Studi Peternakan Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya pada bulan Agustus 

sampai September 2017. Rancangan penelitian yang digunakan yaitu Rancangan 

Acak Lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan dan 3 ulangan, dilanjutkan dengan Uji 

Jarak Berganda Duncan. Perlakuan yang digunakan yaitu P0 (tanpa proses 

marinasi), P1 (marinasi menggunakan larutan belimbing wuluh 30%), P2 

(marinasi menggunakan larutan belimbing wuluh 60%), P3 (marinasi 

menggunakan larutan belimbing wuluh 90%). Peubah yang diamati diantaranya 

pH, daya ikat air, susut masak dan keempukan. Hasil sidik ragam menunjukkan 

bahwa penggunaan larutan belimbing wuluh sebagai bahan marinasi berpengaruh 

nyata (P<0,05) terhadap pH, daya ikat air, susut masak dan keempukan. 

Penggunaan belimbing wuluh sebagai bahan marinasi daging kambing 

berpengaruh meningkatkan daya ikat air dan keempukan serta menurunkan pH 

dan susut masak. Hasil penelitian ini dapat disimpulkan penggunaan larutan 

belimbing wuluh berpengaruh meningkatkan kualitas fisik daging kambing. 

Penggunaan larutan belimbing wuluh terbaik sebagai bahan marinasi daging 

kambing yaitu pada konsentrasi 30%. 
 

Kata kunci : Belimbing wuluh, daging kambing, kualitas fisik, marinasi 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Daging adalah bahan pangan yang bernilai gizi tinggi karena kaya akan 

protein, lemak, mineral, serta zat lainnya yang sangat dibutuhkan tubuh 

(Kurniawan, 2014). Daging kambing merupakan salah satu bahan pangan yang 

disukai oleh masyarakat. Jumlah konsumsi daging kambing di Indonesia mencapai 

0,50 kg/kapita tahun 2008; dan 0,55 kg/kapita tahun 2009 (Soedjana, 2011). 

Tingkat kesukaan masyarakat terhadap daging kambing lebih rendah dibandingkan 

tingkat kesukaan masyarakat terhadap daging sapi dan ayam. Hal ini bisa terjadi 

karena kualitas fisik daging kambing terutama tekstur memiliki tingkat keempukan 

yang lebih rendah dibandingkan dengan daging ayam. Untuk mengatasi masalah ini 

perlu dilakukan perlakuan untuk meningkatkan kulitas daging kambing salah 

satunya yaitu marinasi. 

Marinasi adalah proses perendaman daging di dalam marinade sebelum 

diolah lebih lanjut (Esarianto, 2015). Marinade adalah nama popular dari cairan 

berbumbu yang berfungsi sebagai perendam daging. Tujuan marinasi adalah untuk 

memperpanjang masa simpan, meningkatkan keempukan pada daging, 

menghasilkan flavour dan menjaga daging tetap juice ketika diolah lebih lanjut 

(Alvarado and Sams, 2003).  Salah satu bumbu yang dapat digunakan sebagai 

bahan marinasi daging kambing adalah belimbing wuluh. 

Belimbing wuluh (Averrhoa bilimbi L.) merupakan salah satu jenis buah 

tropis yang pemanfaatannya belum cukup optimal (Hernanto, 2012). Belimbing 

wuluh termasuk tanaman yang berbuah sepanjang tahun atau tidak musiman dan 

berbuah sangat banyak. Buah ini memberikan banyak manfaat, namun belum 

dibudidayakan secara khusus. Selain belum dibudidayakan secara khusus, tanaman 

ini banyak dipelihara di pekarangan dan terkadang tumbuh secara liar di ladang. 

Belimbing wuluh mengandung asam sitrat (Raflin et al., 2014) yang diduga dapat 

meningkatkan kualitas fisik daging. Marinasi dengan cara perendaman melibatkan 

kerjasama zat asam yang merubah nilai pH daging (Purnamasari, 2010). Birk et al. 

(2010) melaporkan bahwa perendaman daging dengan menggunakan asam-asam
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organik seperti asam sitrat, asam asetat, asam laktat, dan asam oksalat dapat 

menurunkan nilai pH daging. Nilai pH daging akan berpengaruh terhadap nilai daya 

ikat air, susut masak dan keempukan. 

Penggunaan belimbing wuluh sebagai bahan marinasi daging belum banyak 

dipublikasikan, oleh karena itu perlu dilakukan penelitian tentang pengaruh 

belimbing wuluh sebagai bahan marinasi terhadap kualitas fisik daging kambing. 

 

1.2. Tujuan  

Tujuan dari penelitian ini yaitu untuk mempelajari dan mengetahui kualitas 

fisik (keempukan, pH, daya ikat air, dan susut masak) daging kambing yang 

dimarinasi dalam larutan buah belimbing wuluh.  

 

1.3. Kegunaan  

Kegunaan dari penelitian ini yaitu untuk memanfaatkan buah Belimbing 

Wuluh sebagai bahan marinasi pada daging dalam meningkatkan kualitas fisik 

daging. 

 

1.4. Hipotesa  

Penggunaan ekstrak belimbing wuluh pada proses marinasi diduga mampu 

meningkatkan kualitas fisik daging kambing.
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