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 MUTU ORGANOLEPTIK DAGING SAPI YANG DIMARINASI 

MENGGUNAKAN JUS DAUN SALAM JUS DAUN SALAM PADA UMUR 

SIMPAN YANG BERBEDA 

 

Rio Rustanto (11681103186) 

Di bawah bimbingan Eniza Saleh dan Dewi Ananda Mucra 

 

INTISARI 

Daging sapi merupakan salah satu bahan pangan asal ternak yang kaya 

protein, lemak, mineral. Akibat adanya gizi dan nutrisi yang terkandung dalam 

daging sapi, dagingmudah mengalami kerusakan. Salah satu proses pengawetan 

yang dapat dilakukan adalah dengan cara marinasi. Salah satu bahan alami yang 

bisa digunakan untuk proses marinasi adalah daun salam, karena daun salam 

mengandung minyak atsiri yang dapat menghambat pertumbuhan bakteri bakteri. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui bagaimana pengaruh dari penambahan 

persentase jus daun salam yang berbeda  terhadap sifat organonoleptik (warna, 

aroma, rasa, dan tekstur) daging sapi.penelitian ini juga bertujuan untuk 

memperkenalkan bahan pengawet alami asli Indonesia. Penelitian dilaksanakan 

pada bulan Maret 2022, bertempat di Laboratorium Teknologi Pasca Panen 

Fakultas Pertanian dan Peternakan Universitas Islam Negeri Sultan SyarifKasim 

Riau, Pekanbaru. Metode yang digunakan penelitian ini rancangan acak 

lengkapdengan 5perlakuanumur simpan yaitu P0 (tanpa perlakuan), P1 (0 jam), P2 

(3 jam), P3 (6 jam) p4 (9 jam) dan 4 ulangan.. Peubah yang diamati warna, aroma, 

rasa dan tekstur. Hasil dari penelitian berdasarkan paramater yang di amati, Warna 

yang terbaik terdapat pada P4 9 jam, memiliki warna agak kecoklatan, Aroma 

yang terbaik terdapat pada P2 3 jam, memiliki aroma khas daun salam, Rasa yang 

terbaik terdapat pada P2 3 jam, memiliki rasa daging kuat, Tekstur yang terbaik 

pada terdapat pada P2 3 jam, memiliki tekstur agak empuk. Perlakuan terbaik dari 

umur simpan daging sapi yang dimarinasi dengan jus daun salam  terdapat pada 

perlakuan P3 (6 jam), dikarenakan pada perlakuan P3 warna masih agak 

kecokelatan, aroma berbau khas daun salam, rasa daging kuat dan terkstur daging 

agak empuk. 

 

Kata kunci : Daging, daun salam, marinasi, warna, aroma, rasa dan tekstur. 
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ORGANOLEPTIC QUALITY OF MARINATED BEEF USING BAY 

LEAVES  JUICE AT DIFFERENT SHELF LIFE 

 

Rio Rustanti (11681103186) 

Under the guidance of Eniza Saleh and Dewi Ananda Mucra 

 

ABSTRACT 

 

Beef is one of the food ingredients from livestock which is rich in protein, 

fat, minerals. As a result of the nutrients and nutrients contained in beef, meat is 

easily damaged. One of the preservation processes that can be done is by 

marinating. One of the natural ingredients that can be used for the marination 

process is bay leaves, because bay leaves contain essential oils which can inhibit 

the growth of bacteria. This study aims to determine the effect of the addition of 

different percentages of bay leaf juice on the organoleptic properties (color, 

aroma, taste and texture) of beef. This research also aims to introduce Indonesian 

natural preservatives. The research was conducted in March 2022, at the Post-

Harvest Technology Laboratory, Faculty of Agriculture and Animal Science, 

Sultan SyarifKasim Riau State Islamic University, Pekanbaru. The method used in 

this study was a complete randomized design with 5 shelf life treatments, namely 

Po (no treatment), P1, (0 hour), P2, (3 hours), P3, (6 hours) p4, (9 hours) and 4 

replications. Variables observed were color, scent, taste and texture. The results 

of the research based on the observed parameters,  The best color is found at P4 9 

hours, has a slightly brownish color, The best scent is found at P2 3 hours, has a 

distinctive scent of bay leaves, The best taste is found at P2 3 hours, has a strong 

meat taste, The best texture is found at P2 3 hours, has a rather soft texture. The 

best treatment of shelf life beef with bay leaf juice was in treatment P3 (6 hours), 

because in treatment P3 the color was still slightly browned, the aroma was 

characteristic of bay leaves, the taste of the meat was strong and the texture of the 

meat was rather soft. 

 

Keywords Meat, bay leaf, marinated, color, scent, taste and texture. 
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I. PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

Daging merupakan bahan pangan yang penting dalam memenuhi 

kebutuhan gizi.Selain mutu proteinnya yang tinggi, daging mengandung asam 

amino esensial yang lengkap dan seimbang, serta beberapa jenis mineral dan 

vitamin.Daging merupakan protein hewani yang mudah dicerna dibanding dengan 

protein nabati (Saraswati, 2015). Salah satu daging yang banyak dikonsumsi oleh 

masyarakat Indonesia yaitu daging sapi. Daging sapi merupakan salah satu bahan 

pangan asal ternak yang mengandung nutrisi berupa air, protein, lemak, mineral, 

dan sedikit glukosa) dan karbohidrat (glikogen dan gluosa) Sarassati dan 

Agustina, 2015) Akibat adanya nutrisi yang terkandung dalam daging sapi, maka 

daging sapi juga merupakan medium yang baik untuk pertumbuhan bakteri, 

sehingga mudah mengalami kerusakan (Nurwantoro dkk., 2012). 

Daging mengandung beberapa unsur pokok seperti air, protein, lemak dan 

abu, dengan protein sebagai komponen bahan kering yang terbesar dari daging 

(Soeparno 1994), selain mutu protein tinggi, daging mengandung asam asam 

amino (amino acids) esensial, asam asam amino non esensial dan senyawa 

nitrogen non protein yang lengkap dan seimbang untuk memenuhi kebutuhan 

tubuh (Astawan, 2004). 

Komposisi berbagai jenis daging berbeda-beda, tetapi pada umumnya 

mengandung sekitar 1% mineral, 15 karbohidrat, 5% lemak, 21% komponen dan 

sisanya 725 air (Kauffman 2001). Hammes et al., (2003) menyatakan bahwa 

daging merupakan komponen esensial dalam maknan manusia untuk mendukung 

pertumbuhan dan perkembangan tubuh optimal karena kandungan zat gizi daging 

yang lengkap. 

Aktifitas mikroba selama penyimpanan mengakibatkan terjadinya 

dekomposisi senyawa kimia yang dikandung daging, khususnya protein akan 

dipecah menjadi senyawa yang lebih sederhana dan apabila proses ini berlanjut 

terus akan menghasilkan senyawa yang berbau busuk, seperti indol, skatol, 

merkaptan, amin-amin dan H2S. Diantara senyawa-senyawa tersebut hanya 

merkaptan dan H2S yang bersifat asam lemah, selebihnya bersifat basa dan basa 
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kuat. Semakin lama meletakkan daging pada suhu ruang akans semakin banyak 

basa yang dihasilkan akibat semakin meningkatnya aktivitas mikroorganisme 

yang pada akhirnya mengakibatkan terjadinya pembusukan. Proses pembusukan 

akan diikuti dengan peningkatan pH, dan keadaan ini akan diikuti pula dengan 

peningkatan pertumbuhan bakteri (Suradi, 2012). 

Akibat dari pertumbuhan bakteri pada daging yang mengakibatkan 

kerusakan pada daging, maka perlu dilakukan pengawetan terhadap daging supaya 

daging memiliki daya simpan yang lebih lama. Pengawetan daging merupakan 

suatu cara menyimpan daging untuk jangka waktu yang cukup lama agar kualitas 

maupun kebersihannya tetap terjaga. Tujuan pengawetan adalah menjaga 

ketahanan terhadap serangan jamur (kapang), bakteri, virus dan kuman agar 

daging tidak mudah rusak. Ada beberapa cara pengawetan yaitu: pendinginan, 

pelayuan, pengasapan, pengeringan, pengalengan dan pembekuan (Veerman dkk., 

2011). 

Metode untuk pengawetan daging dapat dilakukan dengan pendinginan 

juga dapat digunakan zat kimia, misalnya nitrit dan nitrat. Tetapi kejelekan 

penggunaan zat kimia seperti nitrat kemungkinan bersifat karsinogenik. Pada saat 

ini telah banyak digunakan bahan alami untuk pengawet bahan pangan karena 

bahankimia sintetis mempunyai kelemahan antara lain: adanya racun, sukar 

terdegaradasi sehingga dapat mengganggu kesehatan (Agustina dkk., 2017). 

Salah satu bahan alamiah yang dicoba sebagai antimikroba adalah 

marinasi daun salam (Syzygium polyanthum). Di tingkat rumah tangga, daun 

salam sering digunakan dalam berbagai masakan untuk meningkatkan citarasa, 

tanpa disadari bahwa daun salam mengandung senyawa antimikroba yang bersifat 

bakterisidal. Komponen antimikroba yang terkandung di dalam daun salam 

berupa minyak atsiri, tanin, dan flavonoid. Ketiga komponen ini dapat berfungsi 

sebagai antimikroba karena mengandung gugus OH yang dapat melunturkan 

komponen lemak menyusun dinding sel mikroba (Cornelia dkk., 2005). Sehingga 

perlu dilakukan penelitian untuk mengetahui pengaruh perendaman infusa daun 

salam terhadap kualitas dan daya tahan daging sapi bali yang diletakkan pada 

suhu ruang ditinjau dari bau, warna, tekstur, pH, kadar air, dan daya ikat air 

(DIA). 
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Marinasi merupakan proses perendaman atau pencampuran daging yang 

diletakkan dalam marinade sebelum proses lebih lanjut (Nurwantoro dkk., 2012). 

Marinade merupakan cairan berbumbu yang memiliki fungsi sebagai bahan untuk 

merendam daging. Proses marinasi penting dilakukan untuk melunakkan tekstur 

daging melalui reaksi proteolisis, menghambat oksidasi lemak, dan meningkatkan 

rasa (Suryanti dkk., 2015).  

Beberapa penelitian sebelumnya telah memanfaatkan tanaman rempah-

rempah lokal sebagai marinade seperti, marinasi jus bawang putih (Nurwantoro 

dkk., 2012), marinasi dengan jus buah pinang (Purnamasari dkk., 2013), marinasi 

ekstrak kulit nanas (Zulfahmi dkk., 2014) dan marinasi jahe (Suryanti dkk., 2015). 

Hal ini disebabkan karena kandungan asam dan senyawa flavonoid yang dapat 

membantu menghambat proses oksidasi dan kimiawi daging yang dapat 

berdampak pada kualitas daging. Penelitian tersebut masih kurang berdampak 

maksimal akibat penggunaan konsentrasi marinasi yang cukup jauh sehingga 

kurang spesifik, kelemahan lainya senyawa – senyawa yang ada pada bahan 

marinasi tersebut kurang bekerja secara maksimal, sehingga perlu pencarian 

senyawa yang ada pada tanaman lain. 

Penelitian tentang umur simpan daging sapi yang di marinasi dengan 

penambahan jus daun salam belum banyak dilakukan, oleh karena itu penelitian 

ini dilakukan sebagai informasi untuk pengolahan daging sapi marinasi. 

Berdasarkan uraian di atas telah dilakukan penelitian tentang, Mutu 

Organoleptik Daging Sapi yang Dimarinasi Menggunakan Jus Daun Salam 

pada Umur Simpan yang Berbeda. 

 

1.2 Tujuan 

Penelitian ini dilaksanakan bertujuan untuk mengetahui bagaimana 

pengaruh dari penambahan persentase jus daun salam yang berbeda  terhadap sifat 

organonoleptik (warna, aroma, rasa, dan tekstur) daging sapi. Penelitian ini juga 

bertujuan untuk memperkenalkan bahan pengawet alami asli Indonesia. 
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1.3 Manfaat 

Manfaat dari penelitian ini adalah diharapkan dapat memberikan informasi 

kepada masyarakat tentang pengolahan daging secara tradisional dengan 

menggunakan jus daun salam sebagai bahan pengawet alami serta sebagai bahan 

acuan untuk penelitian selanjutnya. 

 

1.4 Hipotesis 

Hipotesis penelitian ini adalah perendaman daging sapi dengan jus daun 

salam sampai dengan 30% dapat mempengaruhi sifat organoleptik (warna, aroma, 

rasa, dan tekstur) selama penyimpanan 9 jam pada suhu ruang. 
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II. TINJAUAN PUSTAKA 

 

2.1. Daging 

Daging sapi merupakan bahan makanan yang bermutu tinggi karena dapat 

meyuplai kira-kira setengah dari kebutuhan manusia akan protein. Daging dapat 

menimbulkan kepuasan atau kenikmatan bagi yang memakannya karena 

kandungan gizinya lengkap, sehingga keseimbangan gizi untuk hidup dapat 

terpenuhi (Soeparno, 2005). Daging merupakan bagian otot skeletal dari karkas 

sapi yang aman, layak dan lazim dikonsumsi oleh manusia, dapat berupa daging 

segar, daging segar dingin atau daging beku. Daging segar adalah daging yang 

belum diolah dan atau tidak ditambahkan dengan bahan apapun.Fambar daging 

dapat dilihat pada Gambar 2.1. 

 

 

 

  

 

Gambar 2.1 Daging sapi 

Sumber: Dokumentasi penelitian (2022) 

 

Daging sapi memiliki warna merah terang, tidak pucat dan 

mengkilap.Secara kasat mata fisik daging sedikit kaku, elastis dan tidak lembek, 

jika dipegang masih terasa basah dan tidak lengket di tangan, dari segi aroma 

daging sapi sangat khas (gurih). Kandungan protein daging sapi sebesar 18,80 % 

.(Usmiati, 2010). 

Daging dapat didefinisikan sebagai semua  jaringan pada hewan dan 

semua  produk hasil pengolahan jaringan-jaringan tersebut yang sesuai untuk 

dimakan serta tidak menimbulkan gangguan kesehatan bagi yang memakannya. 

Organ-organ misalnya hati, ginjal, otak, paru-paru, jantung, limpa, pankreas, dan 

jaringan otot(Soeparno, 2005). 

 

2.2. Daun Salam 

Daun salam adalah tanaman yang memiliki nama ilmiah Syzygium 

polyanthum.Daun salam sering digunakan terutama untuk bahan rempah rempah 
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pengharum masakan di sejumlah Asia Tenggara termasuk di Indonesia. Selain 

sebagai rempah-rempah, daun salam juga dapat digunakan sebagai obat 

tradisional. Akhir-akhir ini masyarakat banyak yang menggunakan obat karena 

obat tradisional tidak memerlukan biaya yang mahal dan dapat diramu sendiri, 

selain itu juga obat tradisional memiliki efek samping yang relatif sangat kecil 

dibandingkan dengan obat-obatan sintetik yang banyak dijual di pasaran 

(Dalimartha, 2005).Gambar daun salam dapat dilihat pada Gambar 2.2. 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 2.2. Daun Salam 

Sumber: Dokumentasi penelitian (2022) 

 

Daun  salam  merupakan  salah satu jenis tanaman yang diketahui dapat 

digunakan sebagai antibakteri karena mampu menghambat mikroorganisme. 

Tanaman ini mengandung minyak atsiri,yang terdiri dari eugenol dan sitral 

(Astawan, 2016) yang dapat menghambat pertumbuhan bakteri-bakteri patogen 

seperti Eschericia coli, Vibrio cholera, dan Salmonela sp. Serta Streptococcus sp. 

(Perry, 1980). flavonoid, tanin, momordin, karatin, asam trikosanikresin, asam 

resineat, saponin, vitamin A dan C serta asam  lemak yang terdiri dari asam oleat, 

asam linoleat dan asam stearat (Hariana, 2008). 

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukakan oleh banyak peneliti 

terdapat banyak senyawa berkhasiat yang dikandung dalam daun salam. Senyawa-

senyawa ini bekerja secara sinergis satu sama lain. Tidak hanya satu senyawa saja 

yang berperan aktif, tetapi juga didukung oleh senyawa lainnya (Lajuck, 2012). 

Saponin yang ada dalam daun salam bisa menurunkan tingkat absorpsi kolesterol 

dan meningkatkan ekskresi, sehingga secara langsung dapat mengurangi 

kolesterol yang masuk kedalam tubuh (Wang et al., 2002). Senyawa flavonoid 

yang ada di daun salam seperti catechin dan isoflavon merupakan antioksidan 

polifenol dari metabolit tumbuhan (Har dan Ismail, 2012).  
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2.3. Pengawetan 

Pengawetan daging merupakan suatu cara menyimpan daging untuk 

jangka waktu yang cukup lama agar kualitas maupun kebersihannya tetap terjaga. 

Tujuan pengawetan adalah menjaga ketahanan terhadap serangan jamur (kapang), 

bakteri dan virus agar daging tidak mudah rusak. Ada beberapa cara pengawetan 

yaitu: pendinginan, pelayuan, pengasapan, pengeringan, pengalengan dan 

pembekuan (BPP Teknologi, 2000).  

Menurut Imam, (2008) tujuan produsen makanan mengawetkan 

produknya, antara lain karena daya tahan kebanyakan makanan memang sangat 

terbatas dan mudah rusak (perishable), dengan mengawetkan makanan dapat 

disimpan lebih lama sehingga menguntungkan pedagang. Beberapa zat pengawet 

berfungsi sebagai penambah daya tarik makanan yang membuat konsumen ingin 

membelinya. Selain itu, fungsi pengawet yang terpenting adalah untuk menekan 

pertumbuhan mikroorganisme yang merugikan, menghindarkan oksidasi makanan 

sekaligus menjaga nilai gizi makanan.  

Secara garis besar zat pengawet dibedakan menjadi 3 jenis yaitu ADI, 

GRAS dan zat pengawet yang tak layak konsumsi. GRAS (Generally Recognized 

and Safe) yang umumnya bersifat alami, sehingga aman dan tidak berefek racun 

sama sekali. Termasuk zat pengawet GRAS adalah garam, asam, gula dan bahan 

pengawet alami lainnya. ADI (Acceptable Daily Intake), yang selalu ditetapkan 

penggunaan hariannya untuk melindungi kesehatan konsumen, yang termasuk zat 

pengawet ADI adalah natrium benzoat, kalium sorbat dan bahan pengawet buatan 

lainnya. Zat pengawet yang memang tak layak dikonsumsi karena berbahaya 

seperti boraks dan formalin (Darwin, 2008). 

 

2.4. Marinasi 

Marinasi adalah proses perendaman daging dalam bahan marinade, 

sebelum diolah lebih lanjut. Marinade adalah larutan berbumbu yang berfungsi 

sebagai perendam daging, biasanya digunakan untuk meningkatkan cita rasa, 

kesan jus dan keempukan daging setelah dimasak (Brooks, 2011). Bahan 

marinade bermacam-macam, yaitu gula, garam dapur (NaCl), garam sorbat, garam 

fosfat dan garam benzoat, yang bermanfaat untuk meningkatkan keamanan 
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pangan dan masa simpan daging (Bjorkroth, 2005). Bahan marinade yang lainnya 

adalah asam (vinegar, wine, jus lemon), minyak makan (zaitun, almond) dan 

bumbu (Syamsir, 2010). 

Prinsip marinasi daging adalah perendaman dalam bahan marinade 

(larutan atau saus) yang mengandung ingredient tertentu sehingga perlahan-lahan 

terjadi transpor pasif dari bahan marinade kedalam daging secara osmosis. 

Marinasi daging bermanfaat untuk memperbaiki citarasa dan keempukan daging 

setelah pengolahan daging, peningkatan citarasa dan keempukan daging akibat 

proses marinasi di sebabkan oleh meningkatnya daya ikat air daging. Bahan-bahan 

marinasi yang dapat digunakan untuk memperbaiki citarasa dan keempukan 

adalah bahan perasa, seperti bahab dapur (NaCl), kecap (saus kedelai), asam-asam 

organik (asam asetat/cuka, lemon) enzim (papain, bromilin, fisin) dan jahe (Carrol 

2007) 

Waktu marinasi pada daging sangat bervariasi, dari beberapa menit sampai  

beberapa jam. Harus diperhatikan bahwa waktu proses marinasi yang berlebihan  

dapat menyebabkan daging menjadi lembek dan hancur. Waktu marinasi singkat 

sekitar 15 menit sampai 2 jam dan dapat menggunakan marinade berbasis minyak. 

Penggunaan marinade berbasis asam tinggi tidak disarankan karena daging dapat  

mengkerut dan menjadi keras. Penggempukan (asam) dapat dilakukan dengan 

adanya marinasi dengan waktu sekitar 6 sampai 24 jam. Waktu dapat dipersingkat 

dengan menambahkan enzim ke dalam marinade (Syamsir, 2010).  

 

2.5. Organoleptik 

Uji organoleptik adalah pengujian dengan menggunakan panca indra 

manusiadiantaranya indera penglihatan, penciuman, pencicipan, peraba, dan 

pendengar. Tujuan dari uji organoleptik pangan untuk mengenal sifat-sifat 

organoleptik beberapa produk yang memberi peran dalam analisis bahan dan 

melatih kepekaan panca indera. Hasil pengolahan bahan pangan harus sesuai 

dengan apa yang disukai oleh konsumen. Kesukaan ini dapat menyangkut sifat - 

sifat bahan pangan dan penilaiannya mengandalkan indera (Kartika dkk., 1987). 

Menurut Nasiru (2014), organoleptik yaitu penilaian dan mengamati 

tekstur, warna, bentuk, aroma, rasa dari suatu makanan maupun minuman. 
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Soekarto (2002), Organoleptik adalah penilaian dengan alat indera, penilaian 

organoleptik memiliki peranan penting dalam penerapan mutu seperti dalam 

memberikan indikasi kesukaan dan kerusakan lainnya dari berbagai produk. 

Adapun syarat-syarat yang harus ada dalam uji organoleptik adalah adanya 

contoh (sampel), adanya panelis, dan pernyataan respon yang jujur. Dalam 

penilaian bahan pangan sifat yang menentukan diterima atau tidak suatu produk 

adalah sifat indrawinya. Penilaian indrawi ini ada enam tahap yaitu pertama 

menerima bahan, mengenali bahan, mengadakan klarifikasi sifat-sifat bahan, 

mengingat kembali bahan yang telah diamati, dan menguraikan kembali sifat 

indrawi produk tersebut (Rifky, 2013) 

 

2.6. Warna 

Menurut O’Sullvian et al., (2004), warna merupakan salah satu komponen 

penting pada penampakan daging segar dan sangat berpengaruh terhadap 

ketertarikan konsumen dibandingkan dengan karateristik-karateristik visual lain 

pada daging segar. Konsumen cenderung menghubungkan warna merah pudar 

terhadap kesegaran daging unggas. Warna daging dapat dipengaruhi oleh 

pemberian pakan pada ternak. 

Menurut Lawrie (2005) menambahkan warna daging juga ditentukan oleh 

karateristik kandungan pigmen mioglobin di dalamnya. Mikroorganisme di udara 

juga mempengaruhi warna daging, daging dapat berwarna hijau karena terbentuk 

sulfioglobin dari aktifitas bakteri gram negatif misalnya Aeromonas dan 

Lactobacilli. Penentu warna daging adalah pigmen yang terdiri dari dua macam 

hemoglobin dan mioglobin. 

Perubahan warna daging ada tiga macam myoglobin yang memberikan 

warna yang berbeda: pada jaringan otot yang masih hidup, myoglobin dalam 

tereduksi dengan warna merah keunguan dari myoglobin. Ketika berada di dalam 

lingkungan beroksigen, maka permukaan daging segar akan berwarna merah 

terang karena terjadinya oksigen myoglobin menjadi oksimyoglobin. Oksigen 

yang masuk ke dalam otot kemudian dipakai untuk reaksi biokimiawi di dalam 

otot. Kondisi ini menghasilkan gradien oksigen dari jenuh di permukaan sampai 

nol pada beberapa cm didalam otot. pada konsentrasi oksigen rendah (1-2%), 
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atom fero (fe
+2

) akan teroksidasi menjadi feri (fe
+3

) dan sisi ikatan keenam akan 

berikatan dengan air membentuk metmyoglobin berwarna cokelat. Reaksi oksidasi 

fero menjadi feri bersifat revesible dan juga pada bentuk myoglobin. Bentuk 

warna kimia daging segar  yang diinginkan oleh kebanyakan konsumen adalah 

merah terang oksimyoglobin. Proporsi relatif dan distribusi ketiga pigmen daging 

yaitu myoglobin yang merah keunguan, oksimyoglobin yang berwarna cokelat 

akan menentukan intensitas warna daging (Syamsir 2010).  

 Menurut Purdue, University Animal Sciences (2012),  ada beberapa faktor 

yangmempengaruhi warna daging mentah. Beberapa faktor tersebut adalah 

spesies, usia, jenis kelamin hewan, cara memotong daging, waterholding (air yang 

dikandung)  kapasitas daging, pengeringan pada permukaan daging, pembusukan  

pada permukaan daging, dan cahaya yang mengenai permukaan daging. 

 

2.7. Aroma 

Faktor yang mempengaruhi rasa adalah aroma yang terdeteksi oleh 

hidung. Menurut Trantono (2011), aroma pada daging sapi dipengaruhi oleh jenis 

pakan yang diberikan pada saat sapi hidup.  Aroma yang tidak normal biasanya 

akan segera tercium sesudah hewan dipotong. Hal itu dapat disebabkan oleh 

adanya kelainan antara lain hewan sakit dan hewan dalam pengobatan.  Hewan 

yang sakit, terutama yang menderita radang bersifat akut pada organ dalam, akan 

menghasilkan daging yang berbau seperti mentega tengik. Sedangkan hewan 

dalam masa pengobatan terutama dengan pemberian antibiotika, akan 

menghasilkan daging yang berbau obat-obatan. 

Pemilihan daging yang baik dapat dilakukan dengan mengetahui 

aromanya. Daging yang segar mempunyai aroma yang khas, Jika daging sudah 

rusak akan tercium bau yang tidak sedap. Menurut Komariah dan Purnomo (2005) 

bau ini kemungkinan disebabkan oleh aktivitas mikroorganisme, reaksi kimia atau 

kombinasi keduanya. 

Ilyas (1983), menyatakan bahwa perubahan aroma disebabkan 

terbentuknya gas-gas atau senyawa bersifat volatil yang dihasilkan dari 

penguraian protein oleh enzim-enzim proteolitik menjadi asam karboksilat, asam 

sulfida, amoniax dan senyawa-senyawa lain. Ditambahkan oleh Buckle dkk., 
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(1989) bahwa terbentuknya aroma asam atau aroma tengik pada produk pangan 

antara lain disebabkan oleh reaksi penguraian lemak dan karbohidrat 

 

2.8. Rasa 

Rasa merupakan bagian penting dari suatu produk makanan. Rasa sebagai 

faktor penentu daya terima konsumen terhadap produk pangan. Dalam penilaian 

rasa lebih banyak menggunkan alat indra perasa. Pengindraan rasa dibagi menjadi 

4 faktor yaitu asin, asam, manis,dan pahit (Montolalu dkk., 2013). 

Menurut Winarno, (2002) menyatakan bahwa rasa suatu makanan 

merupakansalah satu faktor yang menentukan daya terima konsumen terhadap 

suatu produk. Rasa makanan merupakan gabungan dari rangsangan cicip, bau dan 

pengalaman yang banyak melibatkan lidah. Rasa terbentuk dari sensasi yang 

berasal dari perpaduan bahan pembentuk dan komposisinya pada suatu produk 

makanan yang ditangkap oleh indera pengecap serta merupakan salah satu 

pendukung cita rasa yang mendukung mutu suatu produk (Pramitasari, 2010). 

Menurut Chandrashekar, Hoon et al., (2006), pengertian dari rasa atau 

taste adalah penerjemahan otak atas sensasi yang diterima oleh indera pengecap 

yang ditimbulkan oleh senyawa yang larut dan berinteraksi dengan reseptor pada 

lidah. Hingga saat ini terdapat 5 rasa yang dianggap rasa dasar yang dapat dikenali 

oleh lidah manusia yaitu manis, pahit, asam, asin dan umami (rasa gurih). Bahan 

pangan yang memiliki rasa gurih memiliki komponen utama berupa nukleotida 

dan asam amino seperti glutamat dan aspartat. 

Untuk mengetahui rasa dari daging yang telah dimarinasi perlu dilakukan 

proses penggorengan dari daging, daging yang digoreng memberikan skor rasa 

yang lebih tinggi, hal ini disebabkan karena pemasakan menggunakan minyak 

goreng yang berfungsi sebagagai penghantar panas, penambah rasa gurih, 

memiliki nilai gizi dan kalori dalam bahan pangan (Wijaya et al., 1993) 

 

2.9. Tekstur 

Sifat fisik daging seperti tekstur, sulit diukur secara objektif. Namun, sifat 

ini berperan penting dalam menentukan kualitas daging. Perbedaan tekstur 

dipengaruhi oleh faktor antemortem seperti genetik, spesies, umur, jenis kelamin, 
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dan stres serta faktor postmortem yang meliputi metode chilling, refrigerasi, 

pelayuan dan pembekuan. Hal ini menyebabkan daging menjadi lebih kaku dan 

kenyal (Soeparno, 1994). 

 Menurut Soeparno (2005), keempukan dan tekstur daging kemungkinan 

besar merupakan penentu yang paling penting pada kualitas daging. Faktor yang 

mempengaruhi keempukan daging digolongkan menjadi faktor antemortem 

seperti genetik dan termasuk bangsa, spesies dan fisiologi, faktor umur, 

managemen, jenis kelamin dan stress. Faktor  postmortem antara lain meliputi 

metode pelayuan (chilling), refrigerasi dan pembekuan termasuk faktor lama dan 

temperature penyimpanan serta metode pengolahan termasuk metode pemasakan 

dan penambahan bahan pengempuk. 

Komariah dkk., (2004) daging yang baik memiliki tekstur yang elastis, 

sedikit kaku, tidak lembek, terasa basah dan tidak lengket. Daging yang 

teksturnya kasar kurang empuk dibanding dengan yang teksturnya halus. Jadi 

keempukan bisa bisa bervariasi diantaranya spesies, bangsa, ternak dalam spesies 

yang sama, potongan karkas dan diantara otot serta otot yang sama.  

 

2.10. Panelis 

Panelis merupakan anggota panel atau orang yang terlibat dalam penilaian 

organoleptik dari berbagai kesan subjektif produk yang disajikan.Panelis 

merupakan instrumen atau alat untuk menilai mutu dan analisa sifat-sifat sensorik 

suatu produk (Ayustaningwarno, 2014). Menurut Rahayu (1998), dalam penilaian 

organoleptik dikenal tujuh macam panelis, yaitu panelis perseorangan, panelis 

terbatas, panelis terlatih, panelis agak terlatih, panelis tidak terlatih, panelis 

konsumen dan panelis anak- anak. Perbedaan ketujuh panelis tersebut didasarkan 

pada keahlian dalam melakukan penilaian organoleptik. 

Menurut Setyaningsih dkk., (2010) panelis adalah salah satu atau 

sekelompok orang yang bertugas untuk menilai sifat atau mutu benda berdasarkan 

kesan subyektif. Pelaksanaan uji organoleptik memerlukan paling tidak dua pihak 

yang bekerja sama, yaitu panel, dan pelaksana kegiatan penguji, keduanya 

berperan penting dan harus bekerjasama, sehingga proses pengujian dapat berjalan 

dan memenuhi kaedah objektivitas dan ketetapan. 
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Setyaningsih dkk., (2010) menyatakan terdapat tujuh jenis panelis, yaitu 

panel perorangan, panel terbatas (terdiri dari 3-5 orang), panel terlatih (12-25 

orang yang mempunyai kepekaan cukup baik dan telah diseleksi atau telah 

melakukan latihan-latihan), panel agak terlatih (terdiri dari 25 orang awam yang 

dapat dipilih berdasarkan jenis kelamin, pendidikan), panel konsumen (terdiri dari 

30-100 orang yang tergantung pada target pemasaran suatu komoditas) dan panel 

anak-anak (umumnya pada anak-anak berusia 3-10 tahun). 

Panelis itu biasanya sekelompok orang yang bertugas  menilai sifat atau 

kualitas bahanberdasarkan sifat subyektif. Jadi penilaian makanan secara panelis 

adalah berdasarkan kesan subyektif dari panelis dengan prosedur sensorik tertentu 

yang harus dituruti.Panelis yang digunakan pada penelitian ini ialah panelis agak 

terlatih. Panelis agak terlatih dapat diperoleh dengan cara melakukan tahap-tahap 

seleksi. Syarat umum untuk menjadi panelis adalah mempunyai perhatian dan 

minat.Selain itu, panelis harus dapat menyediakan waktu khusus untuk penilaian 

serta memiliki kepekaan yang dibutuhkan (Setyaningsih dkk, 2010). 
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III. MATERI DAN METODE 

 

3.1. Waktu dan Tempat 

Penelitian dilaksanakan pada bulan Maret 2022, bertempat di 

Laboratorium Teknologi Pasca Panen Fakultas Pertanian dan Peternakan 

Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau, Pekanbaru. 

 

3.2. Bahan dan Alat 

Bahan yang digunakan adalah daging sapi bali bagian dada sebanyak 4 kg 

yang didapatkan dari Rumah Potong Hewan Pekanbaru, daun salam, dan 

aquadest. 

Peralatan yang digunakan adalah pisau, talenan, timbangan analitik, 

blender, saringan, wadah untuk tempat marinasi, kompor, wajan, sutil, panci,k 

ertas tissue, plastik kedap udara, dan alat tulis. 

 

3.3. Metode Penelitian 

 Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah metode eksperimen 

dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang terdiri dari 5 perlakuan dan 4 

ulangan. Perlakuan adalah umur simpan daging sapi yang sudah direndam dalam 

jus daun salam persentase 30% selama 1 jam di suhu ruang. Umur simpan terdiri 

atas 0 jam, 3 jam, 6 jam, dan 9 jam. 

 

P0 :  daging sapi (tanpa perlakuan) 

P1 : daging sapi marinasi 1 jam + 30%, penyimpanan 0 jam 

P2 :daging sapi marinasi 1 jam + 30%, penyimpanan 3 jam 

P3 : daging sapi marinasi 1 jam + 30%, Penyimpanan 6 jam 

P4 : daging sapi marinasi 1 jam + 30%, Penyimpanan 9 jam 

 

3.4. Prosedur Penelitian 

1. Persiapan Daging Sapi 

1. Daging diperoleh dari Rumah Potong Hewan Pekanbaru. Sapi yang masih 

hidup disembelih secara halal, kemudian diambil daging bagian dadanya lalu 
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ditimbang, untuk setiap perlakuan dan pengulangan ditimbang daging sapi 

sebanyak 200 g. 

2. lalu daging di simpan di dalam freezer selama 2 hari 

3. setelah itu daging di cuci sampai bersih, selanjutnya di lakukan perendaman 

jus daun salam. 

2. Persiapan Jus Daun Salam 

Tahapan pembuatan jus daun salam meliputi pemilihan bahan, pencucian, 

pemblenderan dan penyaringan.  

1. Pemilihan,  daun yang muda. 

2. Lalu memisahkan antara batang dan daun salam. 

3. Pencucian, daun yang sudah dipilih lalu di cuci agar steril. 

4. Penghalusan daun salam menggunakan blender dengan perbandingan 1 :2. 

5.  Penyaringan, daun salam yang sudah diblender kemudian di saring. 

Tujuan penyaringan adalah memisahkan ampas daun salam dengan air jus. 

3. Persiapan Marinasi 

Tahapan perendaman daging, yaitu : 

Pada tahap perendaman ini daging sapi di rendam dengan jus daun salam 

sesuai perlakuan ( P0 = tanpa perlakuan, P1 =30%, P2 =30%, P3 = 30% dan 

p4=30%) selama 1  jam. Waktu perendaman 1  jam merupakan waktu yang 

optimal untuk merendam daging  karena tidak merusak tekstur, aroma, dan 

penampakannya. Setiap 200g daging sapi yang sudah direndam, ditiriskan selama 

15 menit setelah itu diletakkan pada suhu ruang. selanjutnya dilakukan 

pengamatan kualitas daging berturut-turut pada jam 0, 3, 6, dan 9, lalu dilakukan 

pengamatan organoleptiknya. 

4. Persiapan penggorengan daging sapi 

 Setelah daging sapi di marinasi selanjutnya di lakukan proses 

penggorengan, daging dibersihkan dari sisa sisa marinasi dan dicuci hingga 

bersih, lalu daging diiris dengan ketebalan 3 sampai 4 cm, sedangkan lebar dan 

panjang tidak seragam disesuaikan dengan ukuran daging, lalu dilakukan 

penggorengan menggunakan wajan,selanjutnya daging digoreng selama 15 menit. 

Setelah daging masak, diambil sampel lalu didinginkan, untuk uji organoleptik 
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dilakukan dengan cara daging diiris kecil kecil lalu dimasukkan dalam piring dan 

diberikan kepada panelis untuk diuji. 

 

3.5. Peubah yang diamati 

Perubahan yang diamati pada penelitian marinasi daging sapi adalah Uji 

Organoleptik yang meliputi: Warna, Aroma, Rasa, tekstur. 

3.5.1. Uji organoleptik daging sapi yang di marinasi 

Penilaian organoleptik dilakukan oleh 12 panelis terlatih, terhadap uji 

mutu organoleptik daging sapi yang di marinasi panelis berasal dari mahasiswa 

Fakultas Pertanian dan Peternakan Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim 

Riau. Penilaian meliputi warna, aroma, rasa, dan tekstur dengan menggunakan uji 

rating. Pengujian organoleptik daging sapi yang di marinasi dengan penambahan 

jus daun salam yang berbeda menggunakan metode uji rating dengan panelis  

terlatih,penilaian menggunakan uji rating dengan angka 1 sampai 5. Setiap  

panelis mengisi format uji organoleptik yang sudah ditentukan pada uji 

organoleptik,  panelis memberikan penilaian berdasarkan kriteria yang sudah 

ditentukan pada uji organoleptik, uji rating organoleptik dilakukan untuk menilai 

warna, aroma, rasa dan tekstur.Kualitas sensoris yang diukur dalam penelitian ini 

adalah keempukan yang mengacu pada Hafid dan Syam., (2007), Prayitno et al., 

(2010) dan Hafid et al., (2017). Untuk warna, aroma, rasa dan teksturmengacu 

pada 5 penilaian yakni seperti pada Tabel 3.1. 

Tabel 3.1. Uji organoleptik tekstur,aroma,warna, dan rasa  

Skor Tekstur Aroma Warna Rasa 

5 Empuk Sangat harum khas 

daun salam 

Sangat coklat Rasa daging 

kuat dan rasa 

daun salam kuat 

4 Agak empuk Khas daun salam Agak 

kecoklatan 

Rasa daging 

kuat rasa daun 

salam lemah 

3 Lembek Berbau khas daging Kecoklatan Rasa daging 

kuat 

2 Agak lembek Sangat berbau khas 
daging 

Agak coklat 
pucat 

 Agak pahit 
 

1 Sangat 

lembek 

Berbau busuk Putih keabu-

abuan 

Amat pahit 

Sumber: Hafid dkk (2007); Prayitno et al. (2010); Hafid et al.,(2018) 
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3.5.2. Kriteria Panelis 

Uji organoleptik yang dilakukan meliputi rasa, warna, aroma, tekstur  

terhadap produk yang dihasilkan. Dalam penelitian ini untuk mendapatkan 12 

orang panelis terlatih, mencari 20 orang calon panelis setiap tahap dilakukan 

seleksi selama 3 kali pelatihan dalam 3 minggu. Mendapatkan panelis yang 

terlatih dilakukan tahap wawancara untuk terlatih, kemudian pelatihan pertama 

menguji inderawi calon panelis terlatih. Tahap awal penyaringan untuk 

mengetahui ketajaman sensori seseorang melibatkan beberapa bentuk uji 

pengenalan, para panelis diuji untuk mengetahui pengenalan terhadap rasa 

dasaryaitu manis, asam, asin dan pahit dengan menetralkan lidah terlebih dahulu 

menggunakan larutan gula sebelum melakukan uji rasa. Tahap yang kedua dapat 

membedakan warna.Tahap yang ketiga dapat membedakan daging ternak yang 

berbeda seperti daging ayam, bebek dan sapi kemudian dilanjutkan uji skala mutu 

hedonik daging yang meliputi warna, aroma, rasa dan tekstur. Metode yang 

digunakan adalah uji rating dengan menggunakan skala 5 sampai 1. Skala 5 

menunjukkan sifat yang paling baik dan skala 1 menunjukkan sifat yang paling 

rendah. 

 

3.6. Analisis Data 

Data penelitian yang dihasilkan kemudian diolah secara statistik dengan 

menggunkan analisis ragam Rancangan Acak Lengkap (RAL). Model matematis 

rancangan menurut Steel dan Torrie (1995) adalah : 

Yij = µ + ɑi + εij 

Keterangan : 

Yij = nilai pengamatan dari hasil perlakuan ke-i ulangan ke- j 

µ = nilai tengah umum (population mean) 

ɑi = pengaruh taraf perlakuan ke-i 

εij = pengaruh galat perlakuan ke- i ulangan ke-j 

i = 1 2 3 4 5 (perlakuan) 

J =1 2 3 4 (ulangan) 
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Analisis Ragam Rancangan Acak Lengkap (RAL) dapat di lihat pada Tabel 3.2. 

Tabel 3.2. Analisi Ragam Rancangan Acak Lengkap (RAL) 

Sumber Derajat  Jumlah Kuadrat F hitung F tabel  

Keragaman  Bebas Kuadrat Tengah  5% 1% 

Perlakuan  t-1  JKP KTP KTP/KTG   

Galat  t(r-1) JKG KTG    

Total  tr-1 JKT     

Keterangan : 

T = perlakuan  

r  = Ulangan 

JKP = Jumlah Kuadrat Perlakuan 

JKG = Jumlah Kuadrat Galat 

JKT = Jumlah Kuadrat Total 

KTP = Kuadrat Tengah Perlakuan 

KTG = Kuadrat Tengah Galat 

Apabila hasil menunjukkan signifikan, maka dilanjutkan dengan uji lanjut, 

yaitu dengan menggunakan Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) pada taraf 

signifikan 95 % dan 99%. 
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V. PENUTUP 

 

5.1. Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian dapat di simpulkan bahwa umur simpan 

sampai 9 jam belum dapat mempertahankan mutu organoleptik (warna, aroma, 

tekstur, rasa). perlakuan terbaik dari umur simpan daging sapi yang dimarinasi 

dengan jus daun salam  terdapat pada perlakuan P3 (6 jam), dikarenakan pada 

perlakuan P3 warna masih agak kecokelatan, aroma berbau khas daun salam, rasa 

daging kuat dan tekstur daging agak empuk. 

 

5.2. Saran 

Perlu dilakukan kajian lebih lanjut dengan formulasi dan persentase 

penambahan jus daun salam pada mutu organoleptik daging sapi. Sehingga nanti 

bisa mengetahui kelebihan kandungan yang ada di dalam daun salam. 
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LAMPIRAN 

 

 

Lampiran 1. Analisis Sidik Ragam Mutu Organoleptik Warna Daging Sapi yang 

di Marinasi. 

Panelis 
Perlakuan 

Total (Yij) 
P0 P1 P2 P3 P4 

1 4,00 4,50 3,75 2,00 4,50 18,75 

2 3,50 3,75 3,00 4,75 5,00 20,00 

3 4,00 2,75 3,50 1,50 5,00 16,75 

4 3,50 2,50 3,25 2,25 4,50 16,00 

5 4,00 2,75 3,75 2,75 5,00 18,25 

6 3,75 2,25 2,25 2,00 4,50 14,75 

7 3,75 2,75 2,25 2,00 4,50 15,25 

8 3,75 2,25 3,00 2,00 4,75 15,75 

9 4,25 2,50 3,00 3,50 4,50 17,75 

10 4,00 3,25 3,50 2,75 4,75 18,25 

11 3,75 3,00 2,75 2,00 4,75 16,25 

12 3,50 3,25 3,75 4,50 4,50 19,50 

Jumlah 45,75 35,50 37,75 32,00 56,25 207,25 

Rataan 3,81 2,96 3,15 2,67 4,69  

Stdev 0,24 0,66 0,54 1,05 0,22  

 

FK = 
     

   
 

 = 
         

    
  

 =        

JKT = ∑      
     

 =                                          

 =       

JKP =  
∑     

 

 
    

 = (
                                  

  
)         

 =       

JKG = JKT – JKP 

 =              

 =       
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KTP = 
   

   
 

 = 
     

 
 

 =      

KTG = 
   

   
 

  
     

  
 

       

F HIT = 
   

   
 

 = 
    

    
 

 =       

Tabel Analisis Sidik Ragam 
SK DB JK KT F Hit F Tabel 

5% 1% 

Perlakuan 4 31,33 7,83 20,29** 2,54 3,68 

Galat 55 21,23 0,39    

Total 59 52,56      

Keterangan: F hitung > Ftabel 5% dan 1% (berbeda sangat nyata) 

Uji lanjut DMRT 

Standar Error 

SE  = √
   

 
 

 = √
    

  
  

 =      

 

Jarak Nyata Terkecil 

P SSR 5% LSR 5% SSR 1% LSR 1% 

2 2,77 0,50 3,64 0,65 

3 2,92 0,52 3,90 0,70 

4 3,02 0,54 3,98 0,71 

5 3,09 0,55 4,04 0,72 
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Urutan perlakuan dari kecil-besar 

Perlakuan P3 P1 P2 P0 P4 

Rataan 2,67 2,96 3,15 3,81 4,69 

 

Pengujian Nilai Tengah 

Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Ket 

P3 VS P1 0,29 0,50 0,65 Ns 

P3 VS P2 0,48 0,52 0,70 Ns 

P3 VS P0 1,15 0,54 0,71 ** 

P3 VS P4 2,02 0,55 0,72 ** 

P1 VS P2 0,19 0,50 0,65 Ns 

P1 VS P0 0,85 0,52 0,70 ** 

P1 VS P4 1,73 0,54 0,71 ** 

P2 VS P0 0,67 0,50 0,65 ** 

P2 VS P4 1,54 0,52 0,70 ** 

P0 VS P4 0,88 0,50 0,65 ** 

Keterangan: **  = berbeda sangat nyata 

   *    = berbeda nyata  

  ns  = non signifikan 

 

Superskrip: 

P3
a 

P1
a 

P2
a 

P0
b 

P4
c 
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Lampiran 2. Analisis Sidik Ragam Mutu Organoleptik Aroma Daging Sapi yang 

di Marinasi. 

Panelis 
Perlakuan 

Total (Yij) 
P0 P1 P2 P3 P4 

1 4,00 4,00 4,25 3,75 2,00 18,00 

2 4,25 3,75 4,25 4,25 2,00 18,50 

3 4,00 4,50 4,00 4,25 1,75 18,50 

4 2,25 3,00 4,50 4,75 2,00 16,50 

5 2,25 4,25 4,50 4,25 2,00 17,25 

6 3,25 4,50 4,00 3,00 1,75 16,50 

7 4,50 4,50 4,00 4,00 1,50 18,50 

8 3,25 3,00 4,00 4,00 1,75 16,00 

9 2,25 3,00 4,00 4,00 1,75 15,00 

10 4,25 4,50 4,50 4,25 1,25 18,75 

11 4,50 4,00 4,00 4,50 1,75 18,75 

12 4,00 4,00 4,25 4,25 1,50 18,00 

Jumlah 42,75 47,00 50,25 49,25 21,00 210,25 

Rataan 3,56 3,92 4,19 4,10 1,75  

Stdev 0,89 0,61 0,22 0,43 0,24  

FK = 
     

   
 

 = 
         

    
  

 =        

JKT = ∑      
     

 =                                          

 =       

JKP =  
∑     

 

 
    

 = (
                                  

  
)         

 =       

JKG = JKT – JKP 

 =              

 =       

KTP = 
   

   
 

 = 
     

 
 

 =       
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KTG = 
   

   
 

  
     

  
 

       

F HIT = 
   

   
 

 = 
     

    
 

 =       

Tabel Analisis Sidik Ragam 

SK DB JK KT F Hit 
F Tabel 

5% 1% 

Perlakuan 4 48,93 12,23 42,37** 2,54 3,68 

Galat 55 15,88 0,29     

Total 59 64,81       

Keterangan: F hitung > Ftabel 5% dan 1% (berbeda sangat nyata) 

Uji lanjut DMRT 

Standar Error 

SE  = √
   

 
 

 = √
    

  
  

 =      

Jarak Nyata Terkecil 

P SSR 5% LSR 5% SSR 1% LSR 1% 

2 2,77 0,43 3,64 0,56 

3 2,92 0,45 3,90 0,60 

4 3,02 0,47 3,98 0,62 

5 3,09 0,48 4,04 0,63 

 

 

Urutan Perlakuan dari Kecil-Besar 

Perlakuan P4 P0 P1 P3 P2 

Rataan 1,75 3,56 3,92 4,10 4,19 
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Pengujian Nilai Tengah 

Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Ket 

P4 VS P0 1,81 0,43 0,56 Ns 

P4 VS P1 2,17 0,45 0,60 ** 

P4 VS P3 2,35 0,47 0,62 ** 

P4 VS P2 2,44 0,48 0,63 ** 

P0 VS P1 0,35 0,43 0,56 Ns 

P0 VS P3 0,54 0,45 0,60 * 

P0 VS P2 0,63 0,47 0,62 ** 

P1 VS P3 0,19 0,43 0,56 Ns 

P1 VS P2 0,27 0,45 0,60 ** 

P3 VS P2 0,08 0,43 0,56 ** 

 

Superskrip: 

P4
a 

P0
 a 

P1
 ab 

P3
 ab 

P2
c 
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Lampiran 3. Analisis Sidik Ragam Mutu Organoleptik Rasa Daging Sapi yang di 

Marinasi. 

Panelis 
Perlakuan 

Total (Yij) 
P0 P1 P2 P3 P4 

1 3,75 3,75 4,50 3,50 2,25 17,75 

2 3,75 3,75 3,50 4,75 2,75 18,50 

3 3,75 3,25 3,75 2,75 2,25 15,75 

4 3,75 3,50 3,50 3,75 2,50 17,00 

5 3,50 3,50 3,75 3,00 2,75 16,50 

6 3,50 3,50 4,00 4,00 2,50 17,50 

7 4,00 3,00 3,50 3,75 3,75 18,00 

8 4,00 4,00 4,25 2,50 2,50 17,25 

9 3,75 4,00 4,50 2,50 2,50 17,25 

10 3,75 3,25 3,75 4,50 2,50 17,75 

11 4,00 3,25 3,75 2,75 2,25 16,00 

12 4,00 3,25 3,75 3,50 2,50 17,00 

Jumlah 45,50 42,00 46,50 41,25 31,00 206,25 

Rataan 3,79 3,50 3,88 3,44 2,58  

Stdev 0,18 0,32 0,36 0,75 0,40  

   

FK = 
     

   
 

 = 
         

    
  

 =        

JKT = ∑      
     

 =                                          

 =       

JKP =  
∑     

 

 
    

 = (
                                  

  
)         

 =       

JKG = JKT – JKP 

 =              

 =       

KTP = 
   

   
 

 = 
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 =      

KTG = 
   

   
 

  
     

  
 

       

F HIT = 
   

   
 

 = 
    

    
 

 =       

Tabel Analisis Sidik Ragam 

SK DB JK KT F Hit 
F Tabel 

5% 1% 

Perlakuan 4 12,60 3,15 15,79** 2,54 3,68 

Galat 55 10,98 0,20     

Total 59 23,58       

Keterangan: F hitung > Ftabel 5% dan 1% (berbeda sangat nyata) 

Uji lanjut DMRT 

Standar Error 

SE  = √
   

 
 

 = √
    

  
  

 =      

Jarak Nyata Terkecil 

P SSR 5% LSR 5% SSR 1% LSR 1% 

2 2,77 0,36 3,64 0,47 

3 2,92 0,38 3,90 0,50 

4 3,02 0,39 3,98 0,51 

5 3,09 0,40 4,04 0,52 
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Urutan Perlakuan dari Kecil-Besar 

Perlakuan P4 P3 P1 P0 P2 

Rataan 2,58 3,44 3,50 3,75 3,88 

 

Pengujian Nilai Tengah 

Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Ket 

P4 VS P3 0,85 0,36 0,47 ** 

P4 VS P1 0,92 0,38 0,50 ** 

P4 VS P0 1,17 0,39 0,51 ** 

P4 VS P2 1,29 0,40 0,52 ** 

P3 VS P1 0,06 0,36 0,47 Ns 

P3 VS P0 0,31 0,38 0,50 Ns 

P3 VS P2 0,44 0,39 0,51 * 

P1 VS P0 0,25 0,36 0,47 Ns 

P1 VS P2 0,38 0,38 0,50 Ns 

P0 VS P2 0,13 0,36 0,47 Ns 

 

Superskrip: 

P4
a 

P3
b 

P1
b 

P0
b 

P2
b 
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Lampiran 4. Analisis Sidik Ragam Mutu Organoleptik Tekstur Daging Sapi yang 

di Marinasi. 

Panelis 
Perlakuan Total (Yij) 

P0 P1 P2 P3 P4 

1 3,00 3,50 4,75 3,50 2,50 17,25 

2 2,25 2,50 4,50 3,50 2,50 15,25 

3 2,50 3,25 4,75 3,50 3,00 17,00 

4 3,50 2,50 4,75 3,25 3,50 17,50 

5 3,75 3,50 4,25 3,50 2,50 17,50 

6 2,75 2,50 4,75 3,25 2,50 15,75 

7 2,50 3,75 4,50 3,25 2,50 16,50 

8 3,75 3,50 5,00 2,75 2,25 17,25 

9 2,75 3,50 4,25 3,50 2,50 16,50 

10 2,50 3,50 4,75 3,50 2,25 16,50 

11 3,50 3,50 4,50 4,75 3,50 19,75 

12 2,50 4,25 4,50 3,00 2,50 16,75 

Jumlah 35,25 39,75 55,25 41,25 32,00 203,50 

Rataan 2,94 3,31 4,60 3,44 2,67  

Stdev 0,54 0,54 0,23 0,48 0,43  

 

FK = 
     

   
 

 = 
         

    
       

 =        

JKT = ∑      
     

 =                                          

 =       

JKP =  
∑     

 

 
    

 = (
                                 

  
)         

 =       

 

JKG = JKT – JKP 

 =              

 =       
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KTP = 
   

   
 

 = 
     

 
 

 =      

KTG = 
   

   
 

  
     

  
 

       

F HIT = 
   

   
 

 = 
    

    
 

 =       

 

Tabel Analisis Sidik Ragam 

SK DB JK KT F Hit 
F Tabel 

5% 1% 

Perlakuan 4 26,53 6,63 31,32** 2,54 3,68 

Galat 55 11,65 0,21     

Total 59 38,17       

Keterangan: F hitung > Ftabel 5% dan 1% (berbeda sangat nyata) 

Uji lanjut DMRT 

Standar Error 

SE  = √
   

 
 

 = √
    

  
  

 =      

 

Jarak Nyata Terkecil 

P SSR 5% LSR 5% SSR 1% LSR 1% 

2 2,77 0,37 3,64 0,48 

3 2,92 0,39 3,90 0,52 

4 3,02 0,40 3,98 0,53 

5 3,09 0,41 4,04 0,54 
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Urutan Perlakuan dari Kecil-Besar 

Perlakuan P4 P0 P1 P3 P2 

Rataan 2,67 2,94 3,31 3,44 4,60 

 

Pengujian Nilai Tengah 

Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Ket 

P4 VS P0 0,27 0,37 0,48 Ns 

P4 VS P1 0,64 0,39 0,52 ** 

P4 VS P3 0,77 0,40 0,53 ** 

P4 VS P2 1,93 0,41 0,54 ** 

P0 VS P1 0,37 0,37 0,48 Ns 

P0 VS P3 0,50 0,39 0,52 * 

P0 VS P2 1,66 0,40 0,53 ** 

P1 VS P3 0,13 0,37 0,48 Ns 

P1 VS P2 1,29 0,39 0,52 ** 

P3 VS P2 1,16 0,37 0,48 ** 

 

Superskrip: 

P4
 a 

P0
 a  

P1
 ab 

P3
 ab 

   P2
 c 
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Lampiran 5. Dokumentasi penelitian 

 

Proses pemisahan batang daun salam                Proses pembelenderan daun salam 

 

 

Jus daun salam                                         Penimbangan sampel 

 

 

Daging tanpa perendaman 0 jam                       proses marinasi 
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    Daging umur simpan 3 jam                               Daging berumur 6 jam 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Daging umur simpan 9 jam Kegiatan penilaian panelis  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Kegiatan penilaian panelis 


