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SUMMARY 

FARHANAH SHAHAB. The Physical Quality of Beef that Soaked Using 

Coconut Water (Supervised by Mr. GATOT MUSLIM and Mrs. DYAH 

WAHYUNI). 

 

Beef is a food source of animal protein which if not treated immediately its 

physical quality will easily decrease. Coconut water contains acetic acid which 

can maintain the physical quality of beef. The objective of this research was to 

find out the effect of soaking beef in coconut water on pH, water holding capacity, 

cooking loss, and tenderness. This research was held on July 2018 at Nutrition 

and Feed and Laboratory and Laboratory of Agricultural Technology, Faculty of 

Agriculture, University of Sriwijaya. This research used Complete Random 

Design (CRD) with 4 treatments and 5 replications. The treatments were as 

follow: P0 (without treatment); P1(soaking beef using coconut water for 30 

minutes); P2 (soaking beef using coconut water for 60 minutes); and P3 (soaking 

beef using coconut water for 90 minutes). Variables include pH, water holding 

capacity, cooking loss, and tenderness. Data were analyzed by using analysis of 

variance and further test using Duncan's Test. The results showed that the soaking 

time provides the influence on pH, water holding capacity, and cooking loss 

(P<0.05), while on tenderness not influential. It was concluded that the best 

treatment is soaking beef using coconut water for 30 minutes because it reduce the 

percentage of cooking loss and increase meat tenderness compared to other 

treatments. 

 

Kata kunci : Coconut Water, Physical Quality, Marinate, Beef 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

 

 

RINGKASAN 

FARHANAH SHAHAB. Kualitas Fisik Daging Sapi yang Direndam 

Menggunakan Air Kelapa (Dibimbing oleh GATOT MUSLIM dan DYAH 

WAHYUNI). 

 

Daging sapi merupakan sumber protein hewani yang jika tidak segera 

diolah akan mudah mengalami penurunan kualitas fisik. Air kelapa mengandung 

asam asetat yang dapat mempertahankan kualitas fisik dari daging sapi. Tujuan 

penelitian ini adalah untuk mempelajari pengaruh perendaman daging sapi ke 

dalam air kelapa terhadap pH, daya ikat air (DIA), susut masak, dan keempukan. 

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Juli 2018 di Laboratorium Nutrisi dan 

Makanan Ternak dan Laboratorium Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian 

Universitas Sriwijaya. Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan 

Acak Lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan dan 5 ulangan. Perlakuan terdiri atas: 

P0 (daging tanpa direndam air kelapa tua); P1 (perendaman daging menggunakan 

air kelapa selama 30 menit); P2 (perendaman daging menggunakan air kelapa 

selama 60 menit); dan P3 (perendaman daging menggunakan air kelapa selama 90 

menit). Parameter yang diamati meliputi nilai pH, daya ikat air, susut masak, dan 

keempukan. Data dianalisis menggunakan Analisis Ragam dan uji lanjut 

menggunakan Uji Duncan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa perendaman 

daging menggunakan air kelapa berpengaruh nyata (P<0.05) terhadap nilai pH, 

daya ikat air, dan susut masak, tetapi berpengaruh tidak nyata (P>0.05) terhadap 

keempukan. Kesimpulan dari penelitian ini adalah perlakuan terbaik adalah 

perendaman daging sapi menggunakan air kelapa selama 30 menit karena dapat 

menurunkan persentase susut masak dan meningkatkan keempukan daging 

dibandingkan dengan perlakuan lainnya. 

 

Kata kunci : Air Kelapa, Kualitas Fisik, Perendaman, Daging Sapi. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Daging sapi merupakan salah satu sumber protein hewani yang paling 

populer di kalangan konsumen Indonesia dibanding dengan daging ternak lainnya. 

Daging sapi memiliki mutu protein yang cukup tinggi dilengkapi dengan 

kandungan asam amino esensial yang lengkap dan seimbang, serta beberapa jenis 

mineral dan vitamin. Daging sapi bersifat mudah rusak, apabila tidak segera 

ditangani dengan benar maka akan mengalami perubahan fisik, kimia, dan 

mikrobiologi (Tarigan, 2004).  

 Kualitas fisik daging meliputi pH, daya ikat air, susut masak dan 

keempukan. Faktor sebelum, selama, dan setelah pemotongan, misalnya proses 

pengolahan daging, dapat mempengaruhi kualitas fisik daging. Proses pengolahan 

dapat dilakukan untuk mempertahankan kualitas fisik daging sapi. Pengolahan 

yang dilakukan pada umumnya adalah dengan marinasi daging dalam suatu 

larutan atau bahan tertentu.  

Marinasi adalah proses perendaman daging di dalam suatu bahan, sebelum 

diolah lebih lanjut (Smith dan Young, 2007). Bahan yang digunakan harus efektif 

dalam meningkatkan kualitas fisik daging, murah dan mudah didapatkan. 

Pramono (2002) menyatakan bahwa untuk meningkatkan kualitas fisik daging 

dapat dilakukan dengan marinasi menggunakan bahan yang aman bagi produk 

daging, umumnya berasal dari buah. Buah yang dapat dipakai sebagai bahan 

marinasi salah satunya adalah air kelapa.  

Kelapa (Cocos nucifera) termasuk jenis tanaman palma yang banyak 

terdapat di daerah beriklim tropis. Indonesia merupakan negara agraris yang 

menempati posisi ketiga setelah Filipina dan India, sebagai penghasil kelapa 

terbesar di dunia (APCC, 2002). Penggunaan buah kelapa sebagai bumbu masak 

di Indonesia pada umumnya adalah dengan memanfaatkan santan yang diperoleh 

dari air perasan daging buah kelapa tua. Banyaknya penggunaan santan di 

Indonesia ini diikuti dengan meningkatnya limbah berupa air kelapa tua.  



 
 

 

 

 

Air kelapa tua memiliki derajat keasaman yang berbeda dari air kelapa 

muda (Barlina  et al., 2007). Rasa asam pada air kelapa tua disebabkan oleh 

kandungan asam asetat yang diduga dapat menurunkan pH air kelapa. 

Purnamasari (2010), menyebutkan bahwa perendaman yang melibatkan kerjasama 

zat asam dapat merubah nilai pH daging. Penurunan pH dalam daging disebabkan 

oleh zat-zat buffer di dalam daging dan berperan dalam melepaskan dan 

menangkap ion H+ dalam daging akibat kondisi asam (Jengel et al., 2016).  

Nilai pH yang asam melemahkan ikatan protein myofibril pada daging 

mengakibatkan semakin banyak air bebas yang keluar dari dalam daging (Fardiaz, 

1983), jumlah air bebas dalam daging ini akan berdampak pada persentase daya 

ikat air dan susut masak daging. Asam asetat dan protease akan memotong ikatan 

peptida pada protein serat daging yang dapat meningkatkan keempukan daging 

(Nurwantoro et al., 2012), sehingga perendaman menggunakan asam asetat akan 

meningkatkan kualitas fisik daging.  

Cara yang paling cepat dan mudah untuk meningkatkan kualitas fisik 

adalah dengan merendam potongan daging sapi sebelum dimasak (mentah) ke 

dalam air kelapa. Proses perendaman yang berlebihan dapat menyebabkan daging 

menjadi lembek dan hancur, sehingga waktu marinasi 15 menit sampai 2 jam 

cukup untuk meningkatkan keempukan daging (Syamsir, 2010). Pengaruh air 

kelapa untuk meningkatkan kualitas fisik daging sapi selama ini belum banyak 

dipublikasikan, sehingga perlu dilakukan penelitian untuk mempelajari kualitas 

fisik daging sapi yang direndam ke dalam air kelapa.  

1.2. Tujuan 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh perendaman daging 

sapi ke dalam air kelapa terhadap pH, daya ikat air (DIA), susut masak, dan 

keempukan. 

1.3. Hipotesa 

Perendaman daging sapi dalam air kelapa diduga dapat meningkatkan  pH, 

daya ikat air (DIA), susut masak, dan keempukan pada daging sapi. 
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