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SUMMARY 

 

 

ZULTRA MANDALA Sensory quality of goat meat marinated using solution of 

wuluh starfruit (Suvervised by FITRA YOSI and DYAH WAHYUNI). 

 

          The addition ingredients in the process of marinating meat is needed to 

enhance consumer preferences. Additional ingredient that used is wuluh starfruit 

solution. The purpose of this research is to know the sensory qualites (flavor, color, 

texture, taste and acceptance) of goat meat marinated by using wuluh starfruit 

(Averrhoa bilimbi L). This research was conducted from August to September 2017 

at Nutrition and Feed Laboratory, Faculty of Agriculture Sriwijaya University. The 

study design  was a complete randomized design (RAL) with 4 treatments and used 

20 panelists on sensory test. The treatment consisted of 4 treatments: P0 (control) 

without using a wuluh startfruit,  P1 (marination using wuluh starfruit solution 

30%); P2 (marination using wuluh starfruit solution 60%) and P3 (marination using 

wuluh starfruit solution 90%). The data were analyzed with Non-Parametric 

analysis (Kruskal-Wallis). If there is a significant difference (P0> ,05) between 

treatments, then there will be multiple comparison test. The results showed that the 

goat meat marinated using wuluh starfruit solution until the concentration reaches 

90% did not affect the taste, color, flavor, texture, and acceptance of panelists 

against goat meat. 
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RINGKASAN 

ZULTRA MANDALA. Kualitas Sensoris Daging Kambing Yang Dimarinasi 

Menggunakan Larutan Belimbing Wuluh. (Dibimbing Oleh FITRA YOSI dan 

DYAH WAHYUNI). 

Penambahan bahan tambahan dalam proses marinasi daging diperlukan untuk 

meningkatkan kesukaan konsumen. Bahan tambahan yang digunakan adalah 

larutan buah belimbing wuluh. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui 

kualitas sensoris (aroma, warna, tekstur, rasa dan daya terima) daging kambing 

yang dimarinasi menggunakan larutan buah belimbing wuluh (Averrhoa bilimbi L). 

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Agustus hingga September 2017 di 

Laboratorium Nutrisi dan Makanan Ternak, Fakultas Pertanian Universitas 

Sriwijaya. Rancangan penelitian yang digunakan adalah rancangan acak lengkap 

(RAL) dengan 4 perlakuan dan menggunakan 20 orang panelis secara uji sensoris. 

Perlakuan terdiri atas 4 perlakuan : P0 (kontrol) tanpa menggunakan larutan 

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

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

menggunakan larutan belimbing wuluh 90%). Data di analis menggunakan analisis 

Non-Parametrik (Kruskal-Wallis). Apabila terdapat perbedaan nyata (P0>0,05) 

antar perlakuan maka dilakukan uji multiple comparison test. Hasil penelitian 

menunjukan bahwa daging kambing yang dimarinasi menggunakan larutan buah 

belimbing wuluh hingga konsentrasi mencapai 90% tidak mempengaruhi rasa, 

warna, aroma, tekstur, dan daya terima panelis terhadap daging kambing.  

 

Kata kunci : Belimbing Wuluh, Daging Kambing, Marinasi, Uji Sensoris 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1.  Latar Belakang 

 Daging kambing merupakan sumber gizi yang penting bagi masyarakat 

yang berada di daerah beriklim tropis. Daging kambing memiliki karakteristik 

warna  yang  lebih  gelap,  serat yang  halus  dan  lembut  jika  dibandingkan  daging  

sapi,  lemak  daging kambing  keras  dan  kenyal  serta  berwarna putih kekuningan. 

Sebagaimana dinyatakan oleh  Soeparno (2009)  komposisi  daging bervariasi  dan  

dipengaruhi  oleh  umur  jenis  ternak,  makanan  sewaktu ternak masih hidup, dan 

bangsa ternak. Daging kambing memiliki bau khas yang terutama  pada  kambing  

jantan  sehingga  sebagian  orang kurang menyukai daging kambing. Bau pada 

kambing disebabkan oleh senyawa asam 4-metiloktanoat yang merupakan suatu 

asam lemak. Apabila daging kambing diproses dengan cara yang tidak benar maka 

akan menghasilkan bau prengus. Aroma  prengus  pada  daging  kambing 

diharapkan  akan  tertutupi  dengan  aroma  ektrak belimbing wuluh.  Perendaman  

larutan buah belimbing wuluh yang mengandung asam sitrat  yang dapat  dijadikan  

sebagai  pemberi  aroma  sehingga bau prengus pada daging kambing dapat 

dikurangi sehingga kualitas sensoris daging kambing meningkat. Kualitas sensoris 

diukur berdasarkan tingkat kesukaan konsumen terhadap rasa, aroma, tekstur, 

warna dan daya terima daging kambing (Rahayu, 1998). 

 Marinasi merupakan proses perendaman daging sebelum diolah lebih lanjut 

untuk memperbaiki kualitas sensoris daging. Pengaruh sensoris terhadap marinasi 

daging dengan perendaman dalam bahan marinade yang mengandung ingrredient 

tertentu sehingga dapat secara perlahan terjadi transpor pasif dari bahan marinade 

kedalam daging secara osmosis (Brooks, 2011). Marinasi daging berperan dalam 

memperbaiki citarasa dan keempukan daging. Bahan-bahan marinasi yang dapat 

digunakan untuk memperbaiki cita rasa dan keempukan daging adalah bahan 

perasa, seperti garam dapur (NaCl) , kecap (saus kedelai) asam-asam organik (asam 

sitrat), enzim (papain, bromilin, fisin) dan jahe. Marinasi bertujuan untuk 

memperbaiki kualitas daging khususnya kualitas sensoris pada daging.  
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 Menurut Carrol et al., (2007) peningkatan citarasa dan keempukan daging 

akibat proses marinasi disebabkan oleh meningkatnya kemampuan daging dalam 

mengikat air. Kemampuan daging dalam mengikat air mempengaruhi juiciness 

daging. Jus daging (juiciness) merupakan kesan jus daging atau saripati minyak 

daging yang berperan penting terhadap kualitas sensoris daging kambing. Semakin 

tinggi kesan jus daging maka akan semakin tinggi citarasa daging kambing tersebut. 

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

meningkatkan kualitas sensoris daging kambing apabila digunakan sebagai bahan 

marinasi. Penggunaan belimbing wuluh sebagai bahan marinasi daging kambing 

diduga mampu menurunkan pH daging sehingga kemampuan mengikat air daging 

meningkat. Peningkatan kemampuan mengikat air didalam daging akan 

menyebabkan peningkatan kesan jus daging sehingga kualitas sensoris juga 

meningkat. Birk et al., (2010) melaporkan bahwa marinasi daging dapat 

meningkatkan citarasa, aroma, meningkatkan keempukan dan meningkatkan 

penerimaan konsumen. Penggunaan belimbing wuluh sebagai bahan marinasi 

belum banyak dipublikasikan, maka dari itu perlu dilakukan penelitian untuk 

melihat pengaruhnya terhadap kualitas sensoris daging kambing. 

  

1.2.  Tujuan 

 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kualitas sensoris (aroma, warna, 

tekstur, rasa dan daya terima) daging kambing yang dimarinasi menggunakan 

larutan buah belimbing wuluh (Averrhoa bilimbi L). 

 

1.3.  Kegunaan 

Penggunaan  larutan buah belimbing wuluh diharapkan dapat berguna 

sebagai  bahan informasi  bagi  peneliti dan   masyarakat  luas  serta dapat  

memberikan  suatu  acuan  dalam  proses  pengolahan  serta  menghasilkan kualitas 

sensoris daging kambing yang optimal dan diterima oleh konsumen. 

 

1.4.  Hipotesa 

 Diduga proses marinasi menggunakan larutan buah belimbing wuluh  

mampu meningkatkan kualitas sensoris pada daging kambing.  
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