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SUMMARY

LENZIO TRIUMFETTA. Sensory Quality Of Goat Meat Marinated Using
ive Carbon.(Supervised by GATOT MUSLIM and DYAH WAHYUNI).

Goat meat is one of the meat commodities which gives a significant contribution
ommunity nutrition. Flavor is one sensory indicator that plays an important role in
quality of meat. The distinctive flavor of mutton is the cause of meat that requires
t of seasoning and a longer cooking process.The aim of this research was to find
sensory quality of goat meat marinated using active carbon which includes color,
e, flavor, texture, and acceptability.. The research was conducted at September 2017
the laboratory of Animal feed and Nutrition, Agriculture Faculty, Sriwijaya
versity. The design used in this researchwas completely randomized design (CRD)
ch consistdof 4 treatments and 20 of panelist test with quisioner. The treatments
sistd of the A1 =30% solution of active carbon, A2 = 60% solution of active carbon,
= 90% solution of active carbon. The parameters observed in this research were
e, color, flavor, texture and acceptability. The results of this study showed that the
imeters of taste, color, flavor, texture and acceptability were not significantly
0.05). It can be concluded that Marinated Using Active Carbon not to change taste,
r, flavor, texture and acceptability of goat meat.

words: Active Carbon, Goat Meat, Sensory



RINGKASAN

VALENZIO TRIUMFETTA. Kualitas sensoris daging kambing yang dimarinasi
menggunakan arang aktif (Dibimbing oleh GATOT MUSLIM dan DYAH
WAHYUNI).

Daging kambing merupakan salah satu komoditas daging yang memberikan
kontribusi yang cukup besar terhadap gizi masyarakat. Aroma merupakan salah satu
indikator sensoris yang berperan penting terhadap kualitas daging. Aroma khas pada
daging kambing merupakan penyebab daging memerlukan banyak bumbu dan proses
memasak yang lebih lama. Tujuan dari penelitian ini adalah ini untuk mengetahui dan
mempelajari pengaruh pemberian larutan arang aktif terhadap kualitas sensoris daging
kambing yang meliputi warna, rasa, aroma, tekstur, dan daya terima. Penelitian ini
dilaksanakan pada bulan September 2017 di Laboratorim Nutrisi dan Makanan Ternak
Program Studi Peternakan Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya. Rancangan yang
digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) terdiri dari 4
perlakuan dan 20 kuisioner yang di uji oleh panelis. Perlakuan terdiri dari, A1 = larutan
arang aktif 30%, A2 = larutan arang Aktif 60%, A3 = larutan arang aktif 90%.
Parameter yang diamati dalam penelitian ini meliputi rasa, warna, aroma, tekstur dan
daya terima. Hasil dari penelitian ini menunjukan bahwa untuk parameter rasa, warna,
aroma, tekstur dan daya terima berpengaruh tidak nyata (P>0,05). Dapat disimpulkan
bahwa penggunaan arang aktif sebagai bahan marinasi daging kambing tidak
mengubah rasa, warna, aroma, tekstur dan daya terima daging secara keseluruhan.

Kata kunci: Arang Aktif, Daging Kambing, Sensoris
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BAB 1
PENDAHUL UAN

1.1. Latar Belakang

Daging adalah jaringan hewan yang dapat digunakan sebagai makanan,
sering pula diperluas dengan memasukkan organ-organ seperti hati, ginjal, otot
dan jaringan lain yang dapat dimakan di samping urat daging (Lawrie, 2003).
Soeparno (2009) menyatakan bahwa otot hewan berubah menjadi daging setelah
pemotongan karena fungsi fisiologisnya telah berhenti.

Daging kambing merupakan salah satu komoditas daging yang memberikan
kontribusi yang cukup besar terhadap gizi masyarakat (Sapsuha et al., 2016). Hal
ini dibuktikan dengan adanya kandungan-kandungan yang terdapat di dalam
daging kambing yang sangat berguna sebagai sumber energi yang cukup besar
dan protein yang terkandung didalam daging. Alamin ef al. (2014) menyatakan
nilai gizi yang terdapat di dalam daging kambing yaitu kadar air 75,6%, protein
20,32%, lemak 1,7%, kadar abu 0,43% dan kolesterol 71,2 mg per 100 g daging

Jumlah produksi daging kambing mengalami peningkatan pada tiga tahun
terakhir di Indonesia yaitu mencapai 64.948 Ton/tahun pada tahun 2015, 67.845
ton/tahun pada tahun 2016 dan 70.024 ton/tahun pada tahun 2017 (Ditjen
Peternakan, 2017). Akan tetapi dengan adanya peningkatan tersebut masih belum
berpengaruh terhadap konsumsi daging kambing didalam masyarakat karena
daging kambing di anggap sebagai pencetus penyakit kolesterol dan masalah
seperti daging yang memiliki aroma sangat kuat atau khas apabila dibandingkan
dengan daging sapi atau daging ayam.

Aroma merupakan salah satu indikator sensoris yang berperan penting
terhadap kualitas daging. Aroma khas pada daging kambing merupakan penyebab
daging memerlukan banyak bumbu dan proses memasak yang lebih lama.
Berdasarkan hal tersebut perlu adanya upaya untuk mengolah daging kambing
sehingga kualitas sensorisnya meningkat.

Upaya yang bisa dilakukan salah satunya dengan melakukan proses

marinasi dengan menggunakan larutan arang aktif terhadap daging kambing.

1 Universitas Sriwijaya



Marinasi merupakan proses perendaman daging didalam bahan marinade,
sebelum diolah lebih lanjut (Nurwantoro et al., 2012). Marinade adalah larutan
berbumbu atau larutan lain yang berfungsi sebagai perendam daging, biasanya
digunakan untuk meningkatkan cita rasa, kesan jus dan keempukan daging setelah
dimasak (Brooks, 2011).

Arang aktif merupakan suatu bentuk arang yang telah melalui aktivasi
dengan menggunakan gas CO,, uap air, atau bahan-bahan kimia sehingga pori-
porinya terbuka dan dengan demikian daya adsorpsinya menjadi lebih tinggi
terhadap zat warna dan bau (Wijayanti, 2009). Biasanya arang aktif terbuat dari
bahan-bahan yang mengandung karbon, baik karbon organik maupun anorganik
dengan syarat bahan tersebut mempunyai struktur berpori (Sudrajat, 1994).
Bahan-bahan yang dapat digunakan sebagai bahan baku pembuatan arang aktif
antara lain ampas penggilingan tebu, sekam padi, tongkol jagung, sabut kelapa,
ampas pembuatan kertas, dan batu bara (Sembiring dan Sinaga, 2003).

Arang aktif dapat mengadsorpsi gas dan senyawa-senyawa kimia tertentu
yang dipengaruhi oleh besar pori-porinya. Peran arang aktif sebagai bahan
marinasi pada daging kambing diduga dapat menyerap aroma khas atau prengus
daging kambing, mempengaruhi pH daging sehingga berpengaruh terhadap warna
daging, meningkatkan daya ikat air di dalam daging sehingga akan mempengaruhi
tekstur daging.

Lempang (2014) melaporkan bahwa pada umumnya arang aktif digunakan
dalam bidang industri, kesehatan lingkungan dan pertanian. Berdasarkan uraian
diatas perlu dilakukan penelitian mengenai pengaruh arang aktif terhadap kualitas

sensoris daging kambing.

1.2. Tujuan
Tujuan dari penelitian ini untuk mengetahui dan mempelajari pengaruh
pemberian larutan arang aktif terhadap kualitas sensoris daging kambing yang

meliputi warna, rasa, aroma, tekstur, dan daya terima

Universitas Sriwijaya



1.3. Kegunaan

Kegunaan dari penelitian ini adalah memanfaatkan arang aktif sebagai salah

satu bahan marinasi pada daging dalam rangka meningkatkan kualitas sensoris

daging.
1.4. Hipotesis

Diduga penggunaan arang aktif sebagai bahan marinasi dapat

mempengaruhi kualitas sensoris pada daging kambing.

Universitas Sriwijaya
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