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RINGKASAN

FARHANS YORDI SATRIO HERLAMBANG. Kualitas Fisik Daging
Kambing yang Dimarinasi Menggunakan Mentimun (Cucumis sativus L)
(Dibimbing oleh GATOT MUSLIM dan DYAH WAHYUNI).

Daging kambing merupakan salah satu sumber pangan asal hewani yang
umumnya dikonsumsi oleh masyarakat Indonesia karena memiliki rasa yang lezat
dan mengandung nilai gizi tinggi. Akan tetapi, daging kambing yang berumur tua
memiliki tekstur daging yang alot sehingga kurang disukai masyarakat. Untuk
mengatasi permasalahan tersebut perlu dilakukan pengolahan. Salah satu bentuk
pengolahan yang bisa dilakukan adalah dengan cara marinasi. Marinasi adalah
proses perendaman daging dengan menambahkan bahan sebelum diolah lebih
lanjut. Tujuannya adalah untuk meningkatkan kualitas fisik pada daging. Marinasi
biasanya menggunakan bahan-bahan tambahan yang aman bagi produk daging.
Salah satu bahan alami yang aman, murah dan mudah didapat diantaranya berasal
dari mentimun. Mentimun merupakan buah yang sangat populer di Indonesia.
Mentimun bisa dijumpai sepanjang tahun di Indonesia dan harganya yang murah.
Mentimun memiliki kandung asam asetat yang dapat meningkatkan kualitas fisik
daging.Perendaman daging dengan menggunakan asam asetat dapat
mempengaruhi nilai pH sehingga akan berpengaruh terhadap nilai daya ikat air,
susut masak dan keempukan.

Tujan penelitian ini  yaitu untuk mengetahui pengaruh marinasi
mengunakan mentimun terhadap kualitas fisik daging kambing. Penelitian ini
dilaksanakan di Laboratorium Nutrisi dan Makanan Ternak Program Studi
Peternakan dan Laboratorium Teknologi Hasil 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 terdiri dari Po
(kontrol), P1 (larutan mentimun 30%), P2 (larutan mentimun 60%) dan Pz (larutan
mentimun 90%). Parameter yang diamati meliputi pH, daya ikat air, susut masak
dan keempukan. Berdasarkan hasil penelitian ini, pemberian mentimun pada
proses marinasi berpengaruh terhadap peningkatan kualitas fisik daging kambing.
Penggunaan larutan mentimun menyebabkan penurunan pH dan susut masak,
serta meningkatnya daya ikat air dan keempukan. Kesimpulan dari penelitian ini
adalah penggunaan 30% larutan mentimun merupakan konsentrasi terbaik yang
dapat digunakan sebagai bahan marinasi daging kambing berdasarkan kualitas
fisik.

Kata kunci: Daging kambing, kulitas fisik, marinasi, mentimun



SUMMARY

FARHANS YORDI SATRIO HERLAMBANG. Physical quality of goat meat
marinated using cucumber (Cucumis sativus L) (Supervised by GATOT
MUSLIM and DYAH WAHYUNI).

Goat meat is one source of food of animal origin which is generally
consumed by the people of Indonesia, because it has a delicioustaste and contains
high nutritional value. However, old goat meat has a tough meat texture so it is
less liked by the community. To overcome these problems need to be processed.
One of the most common forms of processing is marination. Marination is the
process of soaking the meat by adding igredients before further processing. The
goal is to increase physical strenght in meat. One of the safest cheap and easy to
obtain natural igredients comes from cucumbers. Cucumber is a very popular fruit
in Indonesia. Cucumber can be found throughout the year in Indonesia and the
price is cheap. Cucumber has acetic acid bladder which can improve the physical
quality of meat. Immersion of meat by using acetic acid can affect the value of
pH, so it will affect the value of water holding capacity, cooking losses and
tenderness.

The aim of this research was to determine the physical quality of goat meat
marinated using cucumber. This research was conducted in Animal Feed and
Nutrition Laboratory Animal Science Study Program and Laboratory of
Agricultural Technology Sriwijaya University from August to September 2017.
The research design used Completely Randomized Design (CRD) with 4
treatments and 3 replications, followed by Duncan's Multiple Range Test. The
treatments consisted of Po (control), P1 (30% cucumber solution), P> (60%
cucumber solution) and Pz (90% cucumber solution). Parameters observed
included pH, water holding capacity, cooking losses and tenderness. Based on the
results of this study can be concluded that the giving of cucumber solution as a
marinade effect on improving the physical quality of goat meat. The usage of
cucumber solution causes a decrease in pH and cooking loss, as well as increased
water holding capacity and tenderness. The usage of 30% cucumber is the best
concentration that can be used as a goat meat marinade on physical quality.

Keywords: Cucumber, goat meat, marinated, physical quality
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Daging kambing merupakan salah satu sumber pangan asal hewani yang
umumnya dikonsumsi oleh masyarakat Indonesia karena memiliki rasa yang lezat
dan mengandung nilai gizi tinggi (Purnamasari et al., 2013). Komponen utama
dari nilai gizi daging adalah protein, lemak, abu dan air (Khatimah, 2000). Nilai
gizi dalam 100 gram daging kambing meliputi protein 19,7 mg, lemak 9,9 mg, Ca
37,9 mg P 128,3 mg, kadar air 70,3 mg (Rosyidi et al., 2009). Daging kambing
yang baik mempunyai ciri fisik warnanya merah cerah, seratnya halus, lemaknya
keras dan berwarna putih serta berbau lebih menyengat daripada daging sapi
(Purnomo et al., 2012). Sunarlim dan Usmiati (2009) melaporkan bahwa daging
kambing berumur tua kurang disukai masyarakat karena tekstur dagingnya yang
alot. Tekstur daging kambing yang alot dapat diatasi dengan pengolahan, salah
satu metode pengolahan daging yang mudah dilakukan adalah marinasi.

Marinasi adalah proses perendaman daging didalam bahan (marinade),
sebelum diolah lebih lanjut (Smith and Young, 2007). Marinade adalah bahan
yang digunakan untuk merendam daging. Marinade berfungsi dalam
meningkatkan citarasa, meningkatkan daya ikat air, meningkatkan kesan jus
(uiceness), menurunkan susut masak, meningkatkan keempukan dan
memperpanjang masa simpan daging (Alvarado and Sams, 2003). Menurut
Pramono (2002) untuk meningkatkan kualitas fisik daging dapat dilakukan
dengan marinasi menggunakan bahan yang aman bagi produk daging, umumnya
berasal dari buah.

Salah satu bahan marinasi berasal dari buah yang umum digunakan adalah
nanas. Penggunaan nanas sebagai bahan marinasi berpengaruh nyata
meningkatkan kualitas fisik daging (Purnamasari et al., 2012). Peran nanas dalam
meningkatkan kualitas fisik daging disebabkan oleh adanya kandungan asam pada
ekstrak kulit nanas (Zulfahmi et al., 2013). Untuk meningkatkan keanekaragaman
bahan marinasi daging, perlu dicari alternatif bahan pengganti selain nanas.
Mentimun merupakan salah satu buah yang bisa dijadikan alternatif bahan

marinasi daging yang aman, murah dan mudah didapat.
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Mentimun (Cucumis sativus L) adalah buah yang dapat dimakan dalam
kondisi segar ataupun diolah lebih lanjut dalam berbagai hidangan makanan
(Andrie et al., 2015). Mentimun memiliki kandungan asam asetat (Uzodike et al.,
2009) yang diduga dapat meningkatkan kualitas fisik daging. Purnamasari (2010)
menyatakan bahwa marinasi dengan cara perendaman melibatkan kerjasama zat
asam yang dapat merubah nilai pH daging. Birk et al. (2010) melaporkan bahwa
perendaman daging dengan menggunakan asam-asam organik seperti asam asetat,
asam sitrat, asam tartrat dan asam laktat dapat menurunkan nilai pH daging.
Sunarlim dan Usmiati (2009) melaporkan bahwa nilai pH daging akan
berpengaruh terhadap nilai daya ikat air, susut masak dan keempukan.

Penggunaan mentimun sebagai bahan marinasi daging belum banyak di
publikasikan, sehingga perlu dilakukan penelitian tentang pengaruh penggunaan
mentimun sebagai bahan marinasi terhadap daging kambing dalam meningkatkan
kualitas fisiknya.

1.2. Tujuan
Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari dan mengetahui pengaruh

marinasi menggunakan mentimun terhadap kualitas fisik daging kambing.
1.3. Hipotesa

Penggunaan larutan mentimun pada proses marinasi diduga dapat

meningkatkan kualitas fisik daging kambing.
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