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RINGKASAN 

 

Daging sapi merupakan sumber protein hewani dan bahan makanan yang 

sering dikonsumsi karena memiliki kandungan protein yang tinggi yang dapat 

memenuhi kebutuhan nutrisi manusia. Daging sapi memiliki kendala yaitu bersifat 

yang mudah rusak sehingga harus segera dilakukan upaya untuk mencegah 

kerusakan dengan dilakukan pengolahan daging. Tingkat pangan hewani asal 

ternak masih rendah, untuk itu perlu diupayakan peningkatan konsumsi daging 

melalui pengolahan daging menjadi produk yang bergizi dan dapat diterima oleh 

masyarakat. Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari pengaruh lama perebusan 

terhadap kualitas organoleptik empal gepuk daging sapi dan mengetahui lama 

perebusan yang optimal dalam pembuatan empal daging sapi. 

 Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Fakultas Peternakan 

Universitas Jambi menggunakan rancangan acak kelompok (RAK) dengan 3 

perlakuan dan 30 panelis sebagai kelompok. Penelitian menggunakan bahan daging 

sapi, santan, bawang perai, bawang bombai, bawang merah, lengkuas, jahe, kemiri, 

daun kucai, garam, gula merah, minyak sayur dan air. Perlakuan yang dilakukan 

adalah lama perebusan daging yang berbeda yaitu 5 menit (P1), 10 menit (P2), 15 

menit (P3). Peubah yang diamati adalah tingkat kesukaan terhadap warna, aroma, 

keempukan, tekstur dan rasa. Data yang diperoleh dianalisis dengan menggunakan 

analisis ragam (ANOVA).  

 Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan perebusan daging sapi 

memberikan pengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap tingkat kesukaan warna, 

aroma, dan untuk tingkat kesukaan pada rasa menunjukkan berpengaruh nyata 

(P<0,05) sedangkan pada tingkat kesukaan tekstur dan keempukan tidak 

berpengaruh nyata (P>0,05). Pada tingkat kesukaan warna diketahui bahwa P1 

tidak berbeda nyata dengan P2, sedangkan P1 dan P2 berbeda sangat nyata dengan 

P3. Pada tingkat kesukaan aroma diketahui bahwa P1 tidak berbeda nyata dengan 

P2, sedangkan P1 dan P2 berbeda sangat nyata dengan P3. Pada tingkat kesukaan 

tekstur dan keempukan didapat hasil tidak berbeda nyata. dan pada tingkat kesukaan 

pada rasa diketahui bahwa P1 tidak berbeda nyata dengan P2 tetapi berbeda nyata 

dengan P3, sedangkan P2 tidak berbeda nyata dengan P3. 
Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa peningkatan 5-15 

menit pada perebusan daging sapi dapat meningkatkan tingkat kesukaan panelis 

terhadap warna, aroma, dan rasa. Tingkat kesukaan panelis terhadap tekstur dan 

keempukan relatif sama (biasa). Lama perebusan daging sapi yang optimal didapat 

dengan lama waktu 15 menit. 
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MOTTO 

 

“Once Jesus, always Jesus My hope will not be lost 

Because of His love, now I am Oh, my Jesus, I love You forever” 

 

 

"Janganlah takut, sebab Aku menyertai engkau. Janganlah bimbang, sebab Aku ini 

Allahmu. Aku akan meneguhkan, bahkan akan menolong engkau; Aku akan 

memegang engkau dengan tangan kanan-Ku yang membawa kemenangan." 

(Yesaya 41:10) 

 

“Pencobaan-pencobaan yang kamu alami ialah pencobaan-pencobaan biasa, yang 

tidak melebihi kekuatan manusia. Sebab Allah setia dan karena itu Ia tidak akan 

membiarkan kamu dicobai melampaui kekuatanmu”. 

(1 Korintus 10:13) 

 

"Tetapi kamu ini, kuatkanlah hatimu, jangan lemah semangatmu, karena ada upah 

bagi usahamu!". 

(2 Tawarikh 15:7) 

 

“Percayalah kepada Tuhan dengan segenap hatimu, dan janganlah bersandar 

kepada pengertianmu sendiri. Akuilah Dia dalam segala lakumu, maka Ia akan 

meluruskan jalanmu." 

(Amsal 3:5-6) 

 

“Tetapi Yesus berkata: "Apa yang tidak mungkin bagi manusia, mungkin bagi 

Allah." 

(Lukas 18:27) 

 

Mintalah, maka akan diberikan kepadamu; carilah, maka kamu akan mendapat; 

ketoklah, maka pintu akan dibukakan bagimu." 

(Matius 7:7) 

 

Karena masa depan sungguh ada, dan harapanmu tidak akan hilang 

(Amsal 23:18) 

 

  



vi 
 

DAFTAR ISI 

Halaman 

PRAKATA .................................................................................................  i 

DAFTAR ISI ..............................................................................................  v 

DAFTAR TABEL .....................................................................................  viii 

DAFTAR GAMBAR .................................................................................  ix 

DAFTAR LAMPIRAN .............................................................................  x 

BAB I PENDAHULUAN ..........................................................................  1 

1.1. Latar Belakang .........................................................................  1 

1.2. Tujuan ......................................................................................  2 

1.3. Manfaat  ...................................................................................  2 

BAB II TINJAUAN PUSTAKA ...............................................................  3 

2.1. Daging sapi ...............................................................................  3 

2.2. Pengolahan daging ...................................................................  3 

2.3. Marinasi ....................................................................................  4 

2.4. Kualitas Organoleptik ..............................................................  4 

    2.4. Kualitas Organoleptik ..........................................................  4 

    2.4.1. Warna ................................................................................  5 

    2.4.2. Aroma ................................................................................  6 

    2.4.3. Tekstur ...............................................................................  6 

    2.4.4. Keempukan ........................................................................  7 

    2.4.5. Rasa ...................................................................................  7 

BAB III METODE PENELITIAN ..........................................................  8 

3.1. Tempat Dan Waktu ..................................................................  8 

3.2. Materi  ......................................................................................  8 

3.3. Metoda ......................................................................................  8 

 3.3.1. Persiapan Bahan .............................................................  9 

 3.3.2. Pembuatan Empal ...........................................................  10 

 3.3.3. Pengujian Kualitas Organoleptik ...................................  11 

3.4. Rancangan Penelitian ...............................................................  12 

3.5. Perubah Yang Diamati .............................................................  12 



vii 
 

3.5.1. Warna  ............................................................................  12 

3.5.2. Aroma  ............................................................................  12 

3.5.3. Tekstur  ...........................................................................  12 

3.5.4. Keempukan.....................................................................  13 

3.5.5. Rasa  ...............................................................................  13 

3.6. Analisis Data ............................................................................  13 

BAB IV. HASIL DAN PEMBAHASAN ......................................  14 

          4.1. Tingkat Kesukaan Terhadap Empal ...............................  14 

          4.1.1. Warna Empal Daging sapi ...........................................  14 

          4.1.2. Aroma Empal Daging sapi ..........................................  16 

          4.1.3. Tekstur Empal Daging sapi .........................................  17    

          4.1.4. Keempukan Empal Daging sapi ..................................  18     

          4.1.4. Rasa Empal Daging sapi .............................................  19 

BAB V. PENUTUP ........................................................................  20 

         5.1. Kesimpulan ......................................................................  20 

         5.2. Saran ................................................................................  20    

DAFTAR PUSTAKA ....................................................................            21 

LAMPIRAN ...................................................................................        26 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



viii 
 

DAFTAR TABEL 

Tabel              Halaman 

1. komposisi bahan daam pembuatan empal ............................................  10 

2. Penilaian skala hedonik ........................................................................  11 

3. Nilai rata-rata kesukaan terhadap kualitas organoleptic pada empal ...  14 

 

 

 

 

 

 

 

  



ix 
 

DAFTAR GAMBAR 

Gambar              Halaman 

4. Daging sapi ..........................................................................................  3 

5. Diagram pelaksanaan penelitian ..........................................................  9 

6. Warna Empal Daging Sapi ...................................................................  15 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



x 
 

DAFTAR LAMPIRAN 

Lampiran              Halaman 

7. Analisis ragam dari data asli uji kesukaan warna empal  ....................  27 

8. Analisis ragam dari data transformasi uji kesukaan warna empal  ......  30 

9. Analisis ragam dari data asli uji kesukaan aroma empal  ....................  32 

10. Analisis ragam dari data transformasi uji kesukaan aroma empal .......  35 

11. Analisis ragam dari data asli uji kesukaan tekstur empal ....................  37 

12. Analisis ragam dari data transformasi uji kesukaan tekstur empal ......  39 

13. Analisis ragam dari data asli uji kesukaan keempukan empal .............  41 

14. Analisis ragam dari data transformasi uji kesukaan keempukan 

empal ....................................................................................................  43 

15. Analisis ragam dari data asli uji kesukaan rasa empal .........................  45 

16. Analisis ragam dari data transformasi uji kesukaan rasa empal ..........  48 

17. Lembar Kuisioner uji hedonik empal daging sapi ...............................  50 

18. Rekap komentar uji hedonik empal daging sapi ..................................  53 

 

  



1 
 

BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

Daging sapi merupakan sumber protein hewani dan bahan makanan yang 

sering dikonsumsi karena memiliki kandungan protein yang tinggi yang dapat 

memenuhi kebutuhan nutrisi manusia. Menurut Rusmini (2016) bahwa kandungan 

gizi yang terkandung dari daging sapi segar energi sebesar 207 kilokalori, 14gram 

lemak, 18.8gram protein, 11gram Kalsium, 170 mg fosfor, dan 3 mg zat besi. 

Daging memiliki kendala yaitu bersifat yang mudah rusak (perisable) sehingga 

harus segera dilakukan upaya untuk mencegah kerusakan dengan dilakukan 

pengolahan daging sapi. Berdasarkan data yang dirilis oleh BPS (2024) bahwa 

tingkat konsumsi perkapita pertahun daging sapi di Indonesia dari tahun 2021-2023 

terjadi kenaikan dari konsumsi daging sapi 0,009 kg menjadi 0,010 kg. Tingkat 

pangan hewani asal ternak masih rendah, untuk itu perlu diupayakan peningkatan 

konsumsi daging melalui pengolahan daging menjadi produk yang bergizi dan 

dapat diterima oleh masyarakat.  

Salah satu bentuk produk olahan daging sapi adalah empal gepuk. Empal 

gepuk adalah makanan khas Sunda (Jawa Barat) yang terbuat dari daging sapi. 

Hendrawan et al., (2021). Kualitas empal gepuk daging sapi sebagai bahan 

utamanya akan dipengaruhi dari proses pengolahannya. Salah satu tahapan 

pengolahan empal gepuk dilakukan dengan perebusan daging sapi terlebih dahulu, 

daging yang sudah empuk, kemudian dimasak dengan bumbu yang dicampur 

dengan santan, selanjutnya di precooking kembali hingga air santan menyusut, 

kemudian empal gepuk digoreng dengan minyak yang panas. 

 Lama perebusan yang dilakukan oleh Masyarakat selama ini sangat 

bervariasi sehingga dapat mempengaruhi kualitas organoleptik empal yang 

dihasilkan. Hal ini sesuai dengan pendapat Silaban (2009) bahwa kualitas dari 

daging dipengaruhi dari cara memasaknya. Daging yang terlalu lama dalam proses 

pemasakan akan menyebabkan kandungan protein, aroma, rasa dan teksturnya 

berkurang. Selanjutnya Maharani et al., (2023) bahwa lama perebusan menjadi 

faktor penting dalam pembuatan kaldu tulang sapi karena dapat mempengaruhi 

kuaitas organoleptik yang baik yang dihasilkan dari tulang sapi. Kemudian 
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ditambahkan oleh Rasyad et al., (2012) dalam Purwasih (2019) bahwa lama 

pemanggangan steak daging sapi yang paling baik dilakukan sampai matang atau 

well done adalah dengan lama waktu 10 menit yang memiliki nilai organoleptik 

yang lebih tinggi dibandingkan lama pemanggangan 3, 5, dan 7 menit dengan nilai 

rata-rata yang diperoleh 4,09. 

 Berdasarkan uraian diatas maka akan dilakukan penelitian mengenai 

pengaruh lama perebusan terhadap kualitas organoleptik empa gepuk daging sapi 

yang dapat diterima oleh masyarakan.  

 

1.2. Tujuan 

Tujuan dari penelitian ini yaitu untuk mengetahui pengaruh lama perebusan 

terhadap kualitas organoleptik empal daging sapi dan mengetahui lama perebusan 

yang optimal dalam pembuatan empal daging sapi. 

1.3. Manfaat  

Manfaat penelitian ini adalah sebagai tambahan pengetahuan bagi 

masyarakat mengenai lama waktu yang berpengaruh baik dalam perebusan daging 

terhadap sifat kulaitas organoleptik empal daging sapi serta sebagai referensi bagi 

penelitian lainnya yang berhubungan dengan penelitian ini. 
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BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

2.1 Daging Sapi 

Daging sapi merupakan komoditas pangan bergizi tinggi, daging sapi segar 

mengandung sedikitnya air 75%, protein 19%, dan lemak 2.5% (Yuristiawan, 

2011). Daging sapi juga memiliki media yang baik bagi pertumbuhan mikroba, 

sehingga daging merupakan salah satu bahan pangan yang mudah rusak. 

Kerusakan pada daging dapat disebabkan karena adanya benturan fisik, perubahan 

kimia, dan aktivitas mikroba (Soeparno, 2005). Sehingga perlu dilakukan untuk 

mencegah kerusakan pada daging melalui penanganan, penyimpanan, ataupun 

pengolahan yang sesuai, aktivitas mikroorganisme ini dapat mengakibatkan 

perubahan fisik maupun kimiawi yang tidak diinginkan, sehingga daging tersebut 

rusak dan tidak layak untuk dikonsumsi (Sutaryo, 2004). 

 Daging sapi diharapkan mempunyai kualitas yang layak untuk 

dikonsumsi, daging yang memiliki kualitas bagus untuk mempermudah proses 

pengolahan dan menghasilkan produk olahan yang bagus (Agustina et al., 

2017).  Ciri-ciri daging yang sehat adalah berwarna merah terang atau cerah, tidak 

pucat, elastis, tidak lengket, dan beraroma “khas”. (Usmiati, 2010). 

                              

            Gambar 1. Daging sapi 

2.2 Pengolahan daging 

Pengolahan daging sapi dapat diolah dengan cara dimasak, digoreng, 

dipanggang, disate, diasap, atau diolah menjadi produk lain yang menarik, 

pengolahan produk daging sapi tersebut selain mampu meningkatkan harga jual, 

diharapkan mampu meningkat pendapatan (Primadewi, 2018). Bahan makanan 

yang berasal dari produk olahan daging yang mampu meningkatkan pendapatan 
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antara lain bakso daging, korned, dendeng, empal dan abon (Hanif, 2011). Salah 

satu metode pengolahan atau pengawetan daging sapi adalah dengan marinasi. 

Marinasi adalah proses perendaman daging di dalam bahan marinasi, sebelum 

diolah lebih lanjut (Smith dan Young, 2007).  

Pengolahan daging bisa dilakukan dengan teknik pengolahan daging sapi 

menjadi produk asap merupakan salah satu pilihan yang dapat dilakukan untuk 

mengurangi kendala yang ada serta upaya diversifikasi produk olahan pangan asal 

daging sapi (Jahidin, 2016). 

2.3 Marinasi 

Marinasi adalah proses perendaman daging dalam bahan marinasi, 

sebelum diolah lebih lanjut. Proses perendaman daging biasanya dilakukan di 

dalam bahan marinasi (Herlambang, 2018). Bahan marinasi juga mempercepat 

penuaan daging dengan mengurangi waktu yang dibutuhkan untuk melunak 

daging (Gomez et al., 2020). Waktu perendaman juga sangat diperlukan untuk 

menentukan waktu yang optimal untuk menghasilkan daging yang empuk (Adami 

2021). Marinasi daging juga dapat meningkatkan citarasa pada daging, 

meningkatkan keempukan dan meningkatkan penerimaan konsumen (Birk et al., 

2010). 

Pengolahan daging dengan metode marinasi pada awalnya berfungsi 

sebagai bumbu, tetapi pada perkembangan lebih lanjut juga berfungsi untuk 

menurunkan kandungan bakteri dalam daging. Dengan demikian, 

marinasi daging dapat dimanfaatkan untuk memperbaiki citarasa, memperbaiki 

sifat fisik daging dan diharapkan pula dapat dimanfaatkan sebagai bahan pengawet 

untuk memperpanjang masa simpan (Nurwantoro, 2012). Peningkatan citarasa dan 

keempukan daging akibat proses marinasi disebabkan oleh meningkatnya 

daya ikat air daging (Carrol et al., 2007). 

2.4 Kualitas Organoleptik  

Pengujian sensoris atau pengujian dengan indra atau dikenal dengan 

pengujian organoleptik sudah ada sejak manusia mulai menggunakan indranya 

untuk menilai kualitas dan keamanan suatu produk Uji kesukaan (uji hedonik) 

termasuk ke dalam kelompok uji penerimaan, dimana panelis diminta tanggapan 
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pribadinya tentang kesukaan serta tingkat kesukaan serta kebalikannya 

(Setyaningsih et al., 2010). Untuk mendapatkan data sensorik yang handal, panelis 

adalah alat yang sangat penting. Panelis dilatih untuk uji deskriptif diantaranya uji 

rasa dasar untuk mengidentifikasi rasa, uji segitiga atau pembeda, uji batas dan 

intensitas rasa, dan pelatihan panelis (Anupama et al., 2018). Uji organoleptik 

dapat dilakukan dengan penilaian berbagai skala, salah satunya adalah penilaian 

skala hedonik dengan parameter warna, tekstur, aroma, dan rasa dari produk yang 

dihasilkan (Rahayu, 1998). 

Uji organoleptik bertujuan untuk mengetahui tingkat kesukaan panelis 

terhadap daging sapi yang dimarinasi. Organoleptik merupakan pengujian secara 

subjektif yaitu suatu pengujian penerimaan selera makanan (acceptance) yang 

didasarkan atas pengujian kegemaran (preference) dan analisa pembeda 

(difference analysis). Mutu organoleptik didasarkan pada kegiatan penguji 

(panelis) yang pekerjaannya mengamati dan menilai secara organoleptik. 

(Winarno, 2004). Istilah lain dari uji organoleptic yaitu uji indera atau uji sensori. 

Uji organoleptik merupakan metode pengujian dengan bantuan indera manusia 

untuk menilai daya terima suatu komoditas. Alat indera yang digunakan dalam uji 

ini meliputi penglihatan, peraba, pembau, dan pengecap. Penelitian ini juga 

menggunakan kuesioner sebagai alat bantu, yang berisi serangkaian pertanyaan 

yang perlu dijawab oleh panelis untuk menilai masing-masing sampel (Gusnadi. 

2021). Penyimpanan suhu rendah ditujukan untuk mempertahankan sifat 

organoleptik seperti warna, bau dan cita rasa, kualitas gizi dan mencegah 

kerusakan akibat aktivitas mikroorganisme (Pestariati, 2002).  

2.4.1 Warna 

Warna merupakan salah satu faktor penting yang perlu diperhatikan dalam 

produksi daging sapi. Hal ini dikarenakan kesan pertama konsumen untuk 

membeli daging adalah dengan melihat warna sebagai tampilan fisiknya. Warna 

daging yang disukai konsumen adalah merah cerah yangmenunjukkan mutu 

daging (Kuntoro et al., 2013).Warna daging dipengaruhi oleh besarnya kandungan 

mioglobin yang terkandung di dalamnya, tinggi rendahnya kandungan mioglobin 

dipengaruhi oleh aktivitas, warna daging yang lebih gelap menunjukkan 

kandungan mioglobin yang lebih banyak (Lawrie, 2003). Faktor penyebab 
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perubahan warna pada daging yang menyatakan bahwa jika perubahan warna 

merah cerah menjadi cokelat atau pink akan terjadi apabila daging berhubungan 

dengan udara terlalu lama (Nurani, 2010).  

Warna daging salah satu parameter spesifik dalam menentukan kualitas 

daging. Kandungan pigmen dalam daging sapi muda lebih rendah sehingga warna 

daging lebih pucat (Resnawati, 2008). Secara visual faktor warna akan tampil 

lebih dahulu dan sering kali menentukan nilai suatu produk. Warna merupakan 

salah satu parameter yang diukur dalam penilaian mutu dan tingkat penerimaan 

konsumen atas produk daging sapi (Winarno, 2002) 

2.4.2 Aroma 

Aroma adalah bau yang ditimbulkan oleh rangsangan kimia yang tercium 

oleh indra penciuman yang berada dalam rongga hidung ketika makanan masuk 

kedalam mulut (Mayasari, 2019). Masa penyimpanan dapat mempengaruhi aroma 

karena proses oksidasi, kontraksi dengan udara menyebabkan penguapan sehingga 

aromanya berkurang bahkan semakin lama akan menimbulkan aroma busuk 

(Kasih 2013). Aroma daging juga dipengaruhi oleh jenis hewan, pakan, umur 

daging, jenis kelamin, lama waktu, dan kondisi penyimpanan (Marlina et,al., 

2012). Aroma daging segar tidak berbau masam/busuk, tetapi beraroma khas 

daging segar, bertekstur kenyal, padat dan tidak kaku, bila ditekan  dengan tangan, 

bekas pijatan kembali ke bentuk semula, Aroma daging dipengaruhi oleh jenis 

hewan, pakan, umur daging, jenis kelamin, lemak, lama waktu, dan kondisi 

penyimpanan (Deptan, 2009).  

2.4.3 Tekstur 

Tekstur daging merupakan penentu yang paling penting pada kualitas 

daging, faktor yang mempengaruhi tekstur daging digolongkan menjadi faktor 

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

umur, managemen, jenis kelamin dan stress (Soeparno 2005). Apabila dilihat dari 

teksturnya, daging yang segar akan mempunyai tekstur yang halus sedangkan 

daging yang mulai membusuk memiliki tekstur yang kasar (Suardana dan Swacita, 

2009). Tekstur bahan pangan sangat mempengaruhi rasa suatu bahan pangan 

tersebut, tekstur yang baik akan mendukung cita rasa suatu bahan pangan 
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(Suryatmoko, 2010). Perubahan tekstur pada daging sapi dapat disebabkan oleh 

aktivitas mikroba yang mendregasi struktur protein pada daging sehingga tekstur 

daging bisa berubah (Setyarwadani dan Haryanto, 2005).  

2.4.3 Keempukan 

Keempukan merupakan faktor penting yang dipertimbangkan dalam 

atribut palatibilitas daging dan berkaitan erat dengan tingkat penerimaan 

konsumen (Ismanto, 2012). Keempukan erat kaitannya dengan protein jaringan 

ikat, miofibril, dan sarkoplasma. Keempukan daging dapat di pengaruhi oleh 

adanya aktifitas enzim (Zahro, 2021). Pengempukan daging dapat timbul selama 

proses penyimpananberlangsung di karenakan di dalam proses tersebut terdapat 

perubahan daging oleh enzim proteolitik. Enzim proteolitik tersebut 

terdapat pada daging yang memiliki enaim katepsin yang memiliki aktifitas 

tinggi pada suhu dingin melalui proses hidrolisis. Kadar air merupakan salah satu 

faktor yang memberi efek keempukan di dalam daging (Wiguna et al., 2004).    

         Perendaman pula dapat meningkatkan kemampuan daya ikat air pada daging 

sehingga dapat mengakibatkan susut masak di dalam daging menurun hal tersebut 

dapat menimbulkan keempukan pada daging karena meningkatnya kandungan air 

di dalamnya (Zulfahmi, 2013). Faktor penentu kualitas daging adalah tekstur 

dan keempukan. Keempukan ecara keseluruhan meliputi oleh tekstur serta 

melibatkan tiga aspek yaitu kemudahan awal penetrasi gigi, 

mudahnya daging dikunyah dan jumlah residu yang tertinggal setelah 

pengunyahan (Soeparno, 1998). 

2.4.4 Rasa 

Rasa merupakan faktor utama penentuan daya terima konsumen dan 

memegang peranan penting dalam pengambilan keputusan terhadap tingkat 

kesukaan pada suatu produk (Agustin 2018). ). Cita rasa daging masak sangat 

dipengaruhi oleh lama waktu penyimpanan dan kondisi penyimpanan (Soeparno 

2011). Indra pencicip dapat membedakan empat macam rasa yang utama, yaitu 

asin, asam, manis dan pahit. Rasa dipengaruhi oleh beberapa faktor yaitu senyawa 

kimia, konsentrasi dan interaksinya dengan komponen lain (Winarno, 1997). Rasa 

dan aroma adalah hasil kombinasi faktor-faktor yang melibatkan empat basis 
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sensasi (asin, manis, asam, pahit) oleh ujung-ujung syaraf permukaan lidah 

(Soeparno, 2009). Kompleksitas suatu cita rasa dihasilkan oleh keragaman 

persepsi alamiah. Cita rasa dipengaruhi oleh tiga faktor, yaitu bau, rasa, dan 

rangsangan mulut panas dan dingin (Wahidah, 2010). 
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BAB III 

MATERI DAN METODE 

 

3.1. Tempat dan Waktu 

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Fakultas Peternakan 

Universitas Jambi, yang dilaksanakan pada tanggal 17 sampai 21 Februari 2025. 

 3.2. Materi 

Materi penelitian terdiri dari daging sapi (has dalam), santan, bawang perai, 

bawang bombai, bawang merah, lengkuas, jahe, kemiri, daun kucai, garam, gula 

merah, minyak sayur dan air. 

Alat yang digunakan yaitu timbangan digital, panci, pisau, baskom, kompor 

gas, papan iris, kuisioner, alat tulis, sarung tangan, kertas label, tisu, sendok, gelas 

ukur, cobek, kuali. 

3.3. Metode 

3.3.1 Persiapan Bahan 

Daging sapi sebanyak 3 kg dengan umur sapi ± 5 tahun dibeli dari RPH, 

tahap pertama yang dilakukan pada daging sapi adalah dimasukkan kedalam cool 

box, kemudian dibawa kelaboratorium kemudian dibersihkan untuk sementara 

dimasukkan kedalam freezer. Selanjutnya semua bumbu dibersihkan kemudian 

dihaluskan sesuai dengan jumlah yang dibutuhkan. Untuk komposisi bahan dapat 

dilihat pada tabel berkut. 

Tabel 1. Komposisi bahan dalam pembuatan empal daging sapi 

Nama Bahan Presentase(%)            Berat (g) 

Daging sapi 50% 3000 g 

Santan 26,75% 1605 g 

Bawang merah 7,15% 429 g 

Bawang bombai 1% 60  g 

Bawang perai 3,55 213 g 

Lengkuas 2,85% 171 g 

Garam 2,15% 129 g 

Daun kucai 2,15% 129 g 

jahe 1% 60  g 

kemiri 1% 600 g 

Gula merah  2,4 % 144 g 

Sumber: kusumangingrum et al., (2021) dengan modifikasi 
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3.3.2. Pembuatan Empal  

Daging sapi dipotong dengan ukuran 2x4x5 cm, kemudian direbus sesuai 

perlakuan, setelah diangkat, dilanjutkan dengan daging di precooking dengan 

bumbu-bumbu selama 10 menit pada semua perlakun, setelah selesai precooking, 

bumbu dipisah dari daging, kemudian dilakukan penggorengan pada daging dengan 

lama waktu 3 menit pada semua perlakuan, selanjutnya dilakukan uji organoleptik 

yaitu uji kesukaan terhadap warna, aroma, tekstur, keempukan, dan rasa empal 

gepuk daging sapi.  

Bagan pembuatan empal bisa dilihat pada gambar 1. 

 

                                          

                                                                                                

                                                                                          

 

              

                                                                                                                                                        

 

                                              

 

 

 

 

Daging dipotong 5x4x2 cm 

 
Daging direbus selama 5,10,15 menit 

 
Precooking dengan bumbu (10 menit) 

 
Penggorengan selama (3 menit) 

 
Dilakukan pengamatan 

                                                   
 

 

 

 Gambar 1. Diagram pelaksanaan penelitian 

Warna Aroma Keempukan

nn 

   Rasa 

Daging sapi 

Dibeli dari RPH, 

dimasukkan kedalam 

cool box 

Dibawa ke laboratorium 

dibersihkan, dimasukkan 

kedalam freezer 

Bumbu-bumbu 

Bumbu dibeli dari pasar 

Semua bumbu dibersihkan, 

kemudian dihaluskan sesuai 

kebutuhan 

Tekstur 
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3.3.3 Pengujian Kualitas Organoleptik  

Uji organoleptik yang digunakan adalah uji kesukaan (hedonik). Uji 

kesukaan ini dilakukan untuk mengetahui tingkat kesukaan panelis. Peubah yang 

diamati yaitu warna, aroma, tekstur, keempukan, dan rasa. 

Tahapan yang akan dilakukan dalam pengujian organoleptik sebagai berikut: 

a. Empal daging sapi yang telah masak disediakan di dalam piring 

b. Sampel empal diberi kode secara anonimous bilangan 3 digit  

c. Memberi penjelasan kepada panelis tentang cara penilaian sebelum panelis 

menilai 

d. Penilaian kesukaan terhadap warna, aroma, tekstur, keempukan dan rasa empal 

oleh panelis. 

e. Pengumpulan dan analisis data. 

Panelis yang memberikan penilaian terhadap produk yang dibuat merupakan 

mahasiswa/i Fakultas Peternakan yang pernah melakukan uji organoleptik. 

Berdasarkan Badan Standardisasi Nasional (2006), syarat-syarat panelis adalah 

sebagai berikut: 

1. Panelis tidak dalam kondisi lapar atau kenyang, yaitu sekitar pukul 09.00- 

11.00 dan pukul 14.00-16.00 atau sesuai dengan kebiasaan waktu setempat. 

2. Tertarik terhadap uji organoleptik/sensori dan mau berpartisipasi; 

3. Konsisten dalam mengambil keputusan; 

4. Tidak menolak terhadap makanan yang akan diuji (tidak alergi); 

5. Sebelum uji organoleptik panelis tidak makan, minum dan merokok beberapa 

waktu sebelum melakukan uji organoleptik. 

 

Skala hedonik dan numerik untuk uji kesukaan dapat dilihat dalam tabel 2 berikut 

ini: 

Tabel 2. Penilaian skala hedonik 

Skala Hedonik Skala Numerik 

Sangat Tidak suka 

Tidak Suka 

1 

2 

Netral/biasa 3 

Suka 4 

Sangat suka 5 

Sumber : Setyaningsih  et al., (2010) 
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3.4. Rancangan Penelitian 

Rancangan yang digunakan yaitu Rancangan Acak Kelompok (RAK) 

dengan 3 perlakuan dan 30 kelompok sebagai ulangan. Perlakuan pada penelitian 

ini sebagai berikut:   

P-1= Daging direbus selama 5 menit 

P-2= Daging direbus selama 10 menit  

P-3= Daging direbus selama 15 menit 

Peubah yang diamati 

Peubah yang diamati dalam penelitian ini, yaitu: 

1.Warna  

Penilaian kesukaan terhadap warna pada empal gepuk dilakukan dengan 

menggunakan indera penglihatan. Sampel empal diambil secukupnya dan 

diletakkan di atas wadah pengujian yang bersih. Kemudian panelis diminta untuk 

mengamati warna dari empal gepuk daging sapi pada masing masing perlakuan. 

Setelah itu, panelis diminta untuk memberikan penilaian sesuai dengan skor pada 

skala hedonik.  

2. Aroma  

Penilaian kesukaan terhadap aroma pada empal gepuk dilakukan dengan 

indra penciuman. Pengukuran aroma sampel empal ditempatkan di diatas wadah 

pengujian yang bersih, dan setiap sampel diberi kode. Kemudian panelis diminta 

untuk mencium aroma dari empal gepuk daging sapi pada masing masing 

perlakuan.  Setelah itu, panelis diminta untuk memberikan penilaian sesuai dengan 

skor pada skala hedonik. 

4. Tekstur 

 Penilaian kesukaan terhadap tekstur pada empal gepuk dilakukan dengan 

menggunakan indera peraba. Sampel empal diambil secukupnya dan diletakkan 

diatas wadah pengujian yang bersih. Kemudian panelis diminta untuk meraba 

permukaan empal daging sapi dengan jari tangan. Setelah itu, panelis diminta untuk 

memberikan penilaian sesuai dengan skor pada skala hedonik.  
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3.Keempukan 

Penilaian kesukaan terhadap keempukan pada empal gepuk dilakukan 

dengan indra peraba. Pengukuran keempukan sampel empal gepuk ditempatkan di 

diatas wadah pengujian yang bersih, dan setiap sampel diberi kode. Kemudian 

panelis diminta untuk menekan sampel dari empal gepuk daging sapi pada masing 

masing perlakuan.  Setelah itu, panelis diminta untuk memberikan penilaian sesuai 

dengan skor pada skala hedonik. 

5. Rasa 

Penilaian kesukaan terhadap rasa pada empal gepuk dilakukan dengan 

menggunakan indera perasa. Sampel empal diambil secukupnya dan diletakkan 

diatas wadah pengujian yang bersih. Kemudian panelis diminta mencicipi rasa 

empal gepuk pada masing masing perlakuan dengan menggunakan indra 

pengecap. Setelah itu, panelis diminta untuk memberikan penilaian sesuai dengan 

skor pada skala hedonik. Setiap pergantian sampel panelis diminta untuk 

menetralisir indera perasa dengan minum air mineral dan mengkonsumsi roti 

tawar. 

3.6. Analisis Data 

Data hasil penelitian yang diperoleh ditransformasi ke data kontinyu dengan 

rumus DT= √DA + 0,5, dimana: 

DA = Data asli 

DT = Data transformasi 

Data hasil transformasi dianalisis dengan uji sidik ragam (ANOVA), apabila 

berpengaruh nyata dilakukan uji lanjut dengan uji jarak Duncan (Garnida, 2020).  
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BAB IV 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

 

4.1 Tingkat Kesukaan Terhadap Empal Daging Sapi 

Berdasarkan hasil perhitungan, diperoleh nilai rata-rata tingkat kesukaan 

terhadap warna, aroma, tesktur, keempukan dan rasa empal gepuk daging sapi yang 

dicantumkan pada tabel 3 dibawah ini. 

Tabel 3. Nilai rata-rata tingkat kesukaan terhadap kualitas organoleptik pada empal 

daging sapi pada masing-masing perlakuan 

 

Peubah Perlakuan 

P1 P2 P3 Keterangan 

Warna 3,17 A± 0,75  3,47A± 0,51  4,13B± 0,68 P<0,01 

Aroma 3,00A ± 0,69 3,17A± 0,59 4,00B± 0,59 P<0,01 

Tekstur 3,10 ± 0,71 3,17 ± 0,59 3,43 ± 0,63 P>0,05 

Keempukan 3,29 ± 0,50 3,40± 0,53 3,46± 0,66 P>0,05 

Rasa 3,10a ± 0,76 3,33ab ± 0,66 3,47 b± 0,68 P<0,05 

Keterangan: 

Superskrip huruf besar yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan 

berpengaruh sangat nyata (P<0,01), tidak berpengaruh nyata (P>0,05),  huruf 

kecil menunjukkan berpengaruh nyata (P<0,05). 

4.1.1 Warna Empal Daging Sapi 

Berdasarkan hasil analisis ragam menunjukkan bahwa perlakuan pada empal 

daging sapi berpengaruh sangat nyata (P<0,01) pada warna. Hasil Uji Duncan 

menunjukkan bahwa perlakuan P1 tidak berbeda nyata dengan P2, tetapi berbeda 

sangat nyata dengan perlakuan P3. sedangkan perlakuan P2 berbeda sangat nyata 

pada perlakuan P3. Nilai rata-rata kesukaan terhadap warna yang paling tinggi 

terhadap lama perebusan  terdapat pada perlakuan P3 sebesar 4,13 (suka). Hal ini 

menujukkan bahwa panelis lebih menyukai warna empal gepuk daging sapi dengan 

lama perebusan 15 menit. Perebusan pada daging sapi pada perlakuan P1 (5 menit) 

terhadap kesukaan panelis pada warna cenderung menurun, dan yang banyak 

digemari oleh panelis  adalah perlakuan P3 (15 menit), dikarenakan warna pada P1 

dan P2 lebih cokelat pucat dan tidak menarik dibanding P3. Warna empal gepuk 

daging sapi pada perlakuan P1, P2, P3 dapat dilihat pada gambar 1 dibawah ini. 
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P1     P2    P3 

Gambar 2. Warna empal daging sapi 

Hasil ini diduga karena perubahan warna pada daging sapi selama proses 

perebusan terjadi karena adanya reaksi kimia pada pigmen utama daging, yaitu 

myoglobin. Myoglobin dalam daging segar berwarna merah cerah, tetapi saat 

dimasak, terjadi denaturasi dan oksidasi pigmen sehingga warna daging berubah. 

Semakin lama perebusan pada daging sapi maka akan memberikan warna cokelat 

yang pekat, sehingga diduga juga pada proses penggorengan berpengaruh terhadap 

warna empal menjadi kecokelatan. Hasil ini sesuai dengan pendapat Schieberle, et 

al., (2009) bahwa warna bagian dalam daging berwarna cokelat hal ini disebabkan 

oleh senyawa yang terkandung di dalam daging. Warna merah pada daging 

mengalami perubahan terhadap warna cokelat karena pigmen mioglobin berubah 

unsur apabila terjadi pemasakan. Sama hal-nya dengan pendapat Aberle (2001) 

bahwa perebusan mengakibatkan denaturasi protein, yang menyebabkan perubahan 

warna daging dari oxymioglobin menjadi myoglobin, yang berwarna coklat, 

perubahan warna ini terjadi karena denaturasi mioglobin selama proses pemasakan. 

Selanjutnya ditambahkan oleh Larasati (2017) bahwa mioglobin dapat mengalami 

perubahan bentuk akibat reaksi kimia selama pemasakan serta pigmen mioglobin 

akan teroksidasi menjadi oxymioglobin yang mempengaruhi perubahan warna 

daging menjadi myoglobin. Oleh sebab itu warna empal dapat memberikan 

pengaruh terhadap warna pada produk. Berdasarkan komentar panelis berkisar  

63,33% panelis memberikan komentar warna empal pada P3 memiliki warna yang 

lebih cokelat pekat, dibandingkan pada perlakuan P1, dan P2 memiliki warna yang 

masih pucat. 
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4.1.2 Aroma Empal Daging Sapi 

 Berdasarkan hasil analisis ragam menunjukkan bahwa perlakuan pada 

empal daging sapi memberi pengaruh sangat nyata (P<0,01) pada aroma. Hasil Uji 

Duncan menunjukkan bahwa perlakuan P1 tidak berbeda nyata dengan P2, 

sedangkan P1 dan P2 berbeda sangat nyata dibanding P3. Nilai rata-rata kesukaan 

terhadap aroma yang paling tinggi dengan lama perebusan terdapat pada perlakuan 

P3 sebesar 4,00 (suka). Hal ini menujukkan bahwa panelis lebih menyukai aroma 

empal daging sapi dengan lama perebusan 15 menit. Perebusan pada daging sapi pada 

perlakuan P1 (5 menit) terhadap kesukaan panelis cenderung menurun terhadap 

aromanya, dan yang banyak digemari oleh panelis adalah perlakuan P3 (15 menit), 

dikarenakan perlakuan P1 dan P2 kurang beraroma dibanding dengan P3 (15 menit). 

Hasil ini diduga karena perebusan pada daging sapi selama 15 menit akan 

mengalami denaturasi protein, dan senyawa volatile yang menguap untuk 

menghasilkan aroma yang dianggap panelis lebih menarik. Oleh karena itu, waktu 

dan suhu perebusan yang tepat sangat penting untuk menghasilkan aroma perebusan 

daging sapi yang optimal. Hal ini sesuai dengan pendapat Christensen et al., (2000) 

bahwa pada suhu perebusan 50°C terjadi denaturasi protein dan penyusutan serabut 

kolagen, pada suhu ini menciptakan kondisi yang optimal untuk reaksi kimia yang 

menghasilkan senyawa volatile pada saat perebusan daging sapi terhadap aroma yang 

disukai. Kemudian ditambahkan oleh Adjam (2020) bahwa pada saat proses 

perebusan daging sapi, terjadi denaturasi protein mengubah struktur daging, 

membuat lemak dan asam amino bebas lebih mudah bereaksi untuk menghasilkan 

beragam senyawa volatile yang membentuk aroma kompleks dan menarik dari proses 

perebusan daging sapi. Selanjutnya Fellows (2000) menyatakan bahwa aroma juga 

dipengaruhi karena adanya senyawa volatile serta uap air yang terkandung didalam 

daging sehingga terlepas selama pemasakan. Berdasarkan komentar panelis, berkisar 

63,33% panelis memberikan komentar aroma empal pada P3 memiliki aroma empal 

yang lebih harum dan aroma bumbunya lebih terasa, dibandingka pada P1, P2, 

memilik aroma tidak terlalu khas empal dan aroma bumbunya tidak terlalu keluar 
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4.3 Tekstur Empal Daging Sapi 

Berdasarkan hasil analisis ragam pada tekstur didapatkan bahwa perlakuan 

pada empal daging sapi tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap tingkat 

kesukaan pada tekstur empal daging sapi. Perbedaan yang tidak 

nyata dengan lama waktu perebusan terhadap tingkat kesukaan tekstur terjadi 

karena adanya denaturasi protein dan perubahan kolagen yang belum terhidrolisis 

dengan sempurna menjadi gelatin sehingga sedikit kasar. Hal ini menyebabkan hasil 

kualitas organoleptik tidak berbeda nyata. Berdasarkan hasil rata-rata yang 

diperoleh bahwa tingkat kesukaan panelis terhadap nilai kesukaan pada tekstur 

empal daging sapi berada pada skor (3,10-3,47) dan kisaran rata-rata pada tingkat 

kesukaan yaitu biasa. Kondisi ini menunjukkan bahwa respon kesukaan panelis 

relatif sama.  

 Hasil ini diduga karena proses perebusan daging sapi menjadi sedikit kasar 

karena adanya perubahan fisik pada kolagen yang belum terhidrolisis secara 

sempurna selama perebusan.  Hal ini sesuai dengan pendapat oleh Nurilmala et al., 

(2006) bahwa perebusan menyebabkan kolagen dalam daging terdenaturasi dan 

berubah menjadi gelatin. Namun, jika proses perebusan tidak sempurna maka bisa 

menyebabkan tekstur daging tidak terlalu lembut sehingga tidak terlalu disukai oleh 

panelis. Kemudian ditambahkan oleh Sundari (2015) bahwa apabila daging direbus 

di atas suhu 50°C, komponen protein miofibril akan mengalami koagulasi, 

menyebabkan cairan dalam daging menghilang, maka daging akan terasa sedikit 

kasar atau tidak telalu empuk. Selanjutnya ditambahkan oleh Soeparno (2011) 

bahwa semakin rendah kemampuan daging sapi menahan air pada saat pemasakan, 

semakin banyak cairan yang keluar, hal ini akan membuat tekstur daging menjadi 

sedikit kasar, yang dianggap panelis dapat menurunkan kualitas dan kelezatan pada 

daging. Berdasarkan komentar panelis, 53.33% panelis memberikan komentar pada 

semua perlakuan memiliki tekstur yang hampir sama yaitu biasa tidak terlalu kasar 

dan tidak terlalu empuk. 
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4.4 Keempukan Empal Daging Sapi 

Berdasarkan hasil analisis ragam pada keempukan didapatkan bahwa 

perlakuan pada empal daging sapi tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap 

tingkat kesukaan pada keempukan empal daging sapi. Perbedaan yang tidak 

nyata dengan lama waktu perebusan terhadap tingkat kesukaan keempukan terjadi 

karena adanya denaturasi protein dan perubahan kolagen yang belum terhidrolisis 

dengan sempruna menjadi gelatin sehingga sedikit keras. Hal ini menyebabkan 

hasil kualitas organoleptik tidak berbeda nyata. Berdasarkan hasil rata-rata yang 

diperoleh bahwa tingkat kesukaan panelis terhadap nilai kesukaan keempukan 

empal gepuk berada pada skor (3,29-3,46) dan kisaran rata-rata pada tingkat 

kesukaan yaitu biasa. Kondisi ini menunjukkan bahwa respon kesukaan panelis 

relatif sama.  

Hasil ini diduga karena proses tekstur daging sapi dipengaruhi oleh kandungan 

protein yang terdenaturasi akibat proses perebusan daging sapi yang menyebabkan 

perubahan pada keempukannya menjadi tidak terlalu keras, melalui hidrolisis 

kolagen dan kelemahan serat otot selama perebusan. Lama waktu dan suhu 

perebusan adalah faktor kunci untuk mencapai keempukan yang optimal. sama 

halnya dengan pendapat Suantika (2017) bahwa, lama waktu dan tinggi suhu yang 

tepat pada perebusan akan meningkatkan protein terdenaturasi ataupun terhidrolisis 

dengan sempurna sehingga dapat mempengaruhi keempukan daging menjadi tidak 

terlalu keras dengan pemecahan jaringan ikat pada daging. Kemudian ditambahkan 

oleh Kusnandar (2010) bahwa pada perebusan daging suhu 50°C akan mengalami 

denaturasi protein pada daging untuk melunakkan daging, terutama yang banyak 

seratnya yang kaya kolagen, diperlukan pemasakan lebih lanjut untuk 

menghidrolisis kolagen menjadi gelatin. Selanjutnya ditambahkan oleh Winarso 

(2003) bahwa proses perebusan daging adalah salah satu cara untuk 

mengempukkan daging dengan cara pemasakan yang menyebabkan terjadinya 

denaturasi protein melaui hidrolisis kolagen yang sempurna yang mempengaruhi 

keempukan daging menjadi gelatin. Berdasarkan komentar panelis, 53.33% panelis 

memberikan komentar pada semua perlakuan memiliki tingkat keempukan yang 

relatif sama yaitu biasa tidak terlalu kasar dan tidak terlalu empuk. 
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4.5 Rasa Empal Daging Sapi 

Berdasarkan hasil analisis ragam menunjukkan bahwa perlakuan pada 

empal daging sapi berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap kesukaan rasa empal 

daging sapi. Hal ini menunjukkan bahwa pengaruh lama perebusan berpengaruh 

nyata pada rasa empal daging sapi. Hasil Uji Duncan menunjukkan  bahwa 

perlakuan P1 tidak berbeda nyata dengan P2, tetapi berbeda nyata pada perlakuan 

P3. Berdasarkan hasil rata-rata yang diperoleh bahwa tingkat kesukaan panelis 

terhadap nilai kesukaan pada rasa empal daging sapi berada pada skor (3,10-3,47) 

dan kisaran rata-rata pada tingkat kesukaan yaitu biasa, kondisi ini menunjukkan 

bahwa respon kesukaan penelis relatif sama. Hal ini membuktikan bahwa proses 

perebusan daging mempengaruhi rasa dari daging karena semakin lama perebusan 

pada daging sapi maka rasa nya akan lebih terasa enak dan lembut. 

Hasil ini diduga karena proses perebusan daging sapi selama 15 menit dapat 

menyebabkan hidrolisis lemak dan serat otot pada daging semakin melonggar 

sehingga dapat menghasilkan peningkatan rasa yang lebih enak, dan teksturnya 

lebih lembut. Hal ini sesuai dengan pendapat Sidik (2013) bahwa rasa gurih khas 

daging dihasilkan oleh kandungan lemak dalam daging, penerimaan rasa daging 

sapi yang diolah dengan perebusan secara tidak langsung dipengaruhi oleh 

juiciness, Selain itu, serat otot daging yang lebih longgar juga memungkinkan 

penyebaran rasa gurih dari lemak menjadi lebih efektif, dan meningkatkan cita rasa 

pada daging. Kemudian ditambahkan oleh Yuanita (2006) proses kimiawi lemak 

pada saat perebusan pada daging menghasilkan senyawa-senyawa yang 

meningkatkan rasa daging yang enak melalui hidrolisis lemak. akibatnya daging 

yang direbus dengan benar bisa sangat enak. Selanjutnya ditambahkan oleh 

Priwindo (2009) pengolahan dan pemasakan pada daging yang tepat bertujuan 

untuk menghasilkan makanan yang bercitarasa tinggi, sehingga rasanya nikmat dan 

memuaskan bagi yang memakannya. Sekitar 53,33% panelis memberikan komentar 

rasa yang relatif sama yaitu biasa sedikit terasa enak karena aroma khas empal dan 

aroma lumayan keluar. 
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1 Kesimpulan 

Dari hasil penelitian yang dilakukan dapat disimpulkan bahwa peningkatan 

dengan lama perebusan 5 sampai 15 menit pada perebusan daging sapi dapat 

meningkatkan kesukaan panelis terhadap warna, aroma, dan rasa. Tingkat kesukaan 

panelis terhadap tekstur dan keempukan relatif sama (biasa). Lama perebusan 

daging sapi yang optimal adalah 15 menit.  

 

5.2 Saran 

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut pada pembuatan empal daging sapi 

dengan menggunakan daging lainnya untuk melihat perbedaan kualitas oranoleptik 

daging apa yang lebih bagus. 
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Lampiran 1. Analisis ragam dari data asli uji kesukaan warna empal daging sapi 

 

NO PANELIS 
  

JUMLAH Rata-rata 
P1 P2 P3 

1 Indah Sinaga 3 4 4 11,00 3,67 

2 Natasya 3 4 4 11,00 3,67 

3 Berkat 4 4 4 12,00 4,00 

4 Adek Anggara 4 3 4 11,00 3,67 

5 Amor 3 3 4 10,00 3,33 

6 Andrian 2 3 4 9,00 3,00 

7 Wahyuni 2 3 5 10,00 3,33 

8 Desi 4 4 5 13,00 4,33 

9 Ratu Aisyah 4 4 4 12,00 4,00 

10 Robiansyah 3 3 4 10,00 3,33 

11 wirma 3 3 5 11,00 3,67 

12 Risna 2 3 3 8,00 2,67 

13 Dimas 3 4 5 12,00 4,00 

14 Divasomas 3 3 3 9,00 3,00 

15 Abdul Azis 3 3 4 10,00 3,33 

16 Dila Fadillah 3 3 5 11,00 3,67 

17 Ira Efendi 4 3 3 10,00 3,33 

18 Aulia Abiza 4 3 3 10,00 3,33 

19 Biondi 3 3 5 11,00 3,67 

20 Aidil 2 3 4 9,00 3,00 

21 Aris Petrick 2 4 5 11,00 3,67 

22 Apriani  4 4 3 11,00 3,67 

23 Ridho  3 4 4 11,00 3,67 

24 Upi Sarimanah 4 4 5 13,00 4,33 

25 Ovi Laveni 4 4 4 12,00 4,00 

26 Adlin Fadillah 2 4 4 10,00 3,33 

27 Adelia Wulandari 3 4 4 11,00 3,67 

28 Elvin Pebiola 3 3 4 10,00 3,33 

29 Ica Miftahul 4 4 5 13,00 4,33 

30 Handoko 4 3 4 11,00 3,67 

  Jumlah  95 104 124 323  107,667 

  Rata-rata 3,17 3,47 4,13   3,59 

  SD 0,75 0,51 0,68    
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FK=             
𝑇𝑖𝑗²

𝑃 𝑋 𝑈
 

                    
(323)²

3 𝑋 30
 

                    
104.329

90
 

                    1159,2 

 

JKT=         T(Tij²) - FK 

                  (32 + 32 + … + 42) – 1159,2 

                  1211,00 – 1159,2 

                  51,79 

 

JKP=         
𝑇𝑝𝑗2

30
 - FK 

                  
(95)2 + (104)2 + (124)2 

30
 – 1159,2 

                  
9025 + 10816 + 15376 

30
 – 1159,2 

                  
35217

30
 – 1159,2 

                  1173,9– 1159,2 

                  14,69 

 

JKK=         
(11² + 11² + … + 11²) 

3
 - FK 

                  
35217

3
 – 1159,2 

                  1173,67– 1159,2 

                  14,46 

 

JKG=        JKT - JKP - JKK 

                  51,79– 14,69– 14,46 

                  22,64 

 

 

 

 

Tabel sidik ragam pengaruh perlakuan terhadap warna empal daging sapi 

 

Sumber 

Variasi 

Derajat 

Bebas 

Jumlah 

Kuadrat 

Kuadrat 

Tengah 

F Hitung F Tabel Ket 

0,05 0,01 

Perlakuan 2 14,69 7,34 18,81 3,16 4,99 ** 

Kelompok 29 14,46 0,50         

galat 58 22,64 0,39         

Total 89 51,79           

Keterangan: **) perlakuan berpengaruh sangat nyata (P < 0,01) 
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Uji Jarak Duncan warna empal daging sapi 

 

Nilai Jarak Jarak Pembanding 

  1 2 

SSR 0,05 2,845 2,994 

 0,01 3,792 3,961 

LSR 0,05 0,325 0,342 

 0,01 0,433 0,452 

 

 

Hasil Uji Jarak Duncan 

 

Perlakuan Rata-rata Rata- rata SSR LSR Notasi 

3,17 3,47 4,13    

P1 3,17 -   3,792 0,433 A 

P2 3,47 0,30 -  3,961 0,452 A 

P3 4,13 0,96 0,66 - 3,792 0,433 B 
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Lampiran 2. Analisis ragam dari data transformasi uji kesukaan warna empal 

daging sapi 
 

NO PANELIS   JUMLAH Rata-rata 

P1 P2 P3 

1 Indah Sinaga 1,87 2,12 2,12 6,11 2,0 

2 Natasya 1,87 2,12 2,12 6,11 2,0 

3 Berkat 2,12 2,12 2,12 6,36 2,1 

4 Adek Anggara 2,12 1,87 2,12 6,11 2,0 

5 Amor 1,87 1,87 2,12 5,86 2,0 

6 Andrian 1,58 1,87 2,12 5,57 1,9 

7 Wahyuni 1,58 1,87 2,35 5,80 1,9 

8 Desi 2,12 2,12 2,35 6,59 2,2 

9 Ratu Aisyah 2,12 2,12 2,12 6,36 2,1 

10 Robiansyah 1,87 1,87 2,12 5,86 2,0 

11 wirma 1,87 1,87 2,35 6,09 2,0 

12 Risna 1,58 1,87 1,87 5,32 1,8 

13 Dimas 1,87 2,12 2,35 6,34 2,1 

14 Divasomas 1,87 1,87 1,87 5,61 1,9 

15 Abdul Azis 1,87 1,87 2,12 5,86 2,0 

16 Dila Fadillah 1,87 1,87 2,35 6,09 2,0 

17 Ira Efendi 2,12 1,87 1,87 5,86 2,0 

18 Aulia Abiza 2,12 1,87 1,87 5,86 2,0 

19 Biondi 1,87 1,87 2,35 6,09 2,0 

20 Aidil 1,58 1,87 2,12 5,57 1,9 

21 Aris Petrick 1,58 2,12 2,35 6,05 2,0 

22 Apriani  2,12 2,12 1,87 6,11 2,0 

23 Ridho  1,87 2,12 2,12 6,11 2,0 

24 Upi Sarimanah 2,12 2,12 2,35 6,59 2,2 

25 Ovi Laveni 2,12 2,12 2,12 6,36 2,1 

26 Adlin Fadillah 1,58 2,12 2,12 5,82 1,9 

27 Adelia 

Wulandari 
1,87 2,12 2,12 6,11 2,0 

28 Elvin Pebiola 1,87 1,87 2,12 5,86 2,0 

29 Ica Miftahul 2,12 2,12 2,35 6,59 2,2 

30 Handoko 2,12 1,87 2,12 6,11 2,0 

  Jumlah  57,1421 59,6317 64,4021 181,176 60,392 

  Rata-rata 1,90 1,99 2,15   2,01 

  SD 0,20 0,13 0,16     
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FK=             
𝑇𝑖𝑗²

𝑃 𝑋 𝑈
 

                    
(181,176)²

3 𝑋 30
 

                    
32.824,743

90
 

                    364,7 

 

JKT=         T(Tij²) - FK 

                  (1,872 + 1,872 + … + 2,122) – 364,7 

                  368,00 – 364,7 

                  3,28 

 

JKP=         
𝑇𝑝𝑗2

30
 - FK 

                  
(57,142)2 + (59,632)2 + (64,402)2 

30
 – 364,7 

                  
 3265,20816+3555,97542+ 4147,6176 

30
 – 364,7 

                  
10968,8012

30
 – 364,7 

                  365,63 – 364,7 

                  0,91 

 

JKK=         
(6,11² + 6,11² + … + 6,11²) 

3
 - FK 

                  
1096,93

3
 – 364,7 

                  365,64– 364,7 

                  0,92 

 

JKG=        JKT - JKP - JKK 

                  3,28 – 0,91– 0.92 

                  1,45 

 

Tabel sidik ragam pengaruh perlakuan terhadap warna empal daging sapi 

 

Sumber 

Variasi 

Derajat 

Bebas 

Jumlah 

Kuadrat 

Kuadrat 

Tengah 

F 

Hitung 

F Tabel Ket 

0,05 0,01 

Perlakuan 2 0,91 0,45 18,17 3,16 4,99 ** 

Kelompok 29 0,92 0,03  1,63       

galat 58 1,45 0,02         

Total 89 3,28           

Keterangan: **) perlakuan berpengaruh sangat nyata (P < 0,01) 
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Lampiran 3. Analisis ragam dari data asli uji kesukaan aroma empal daging sapi 

 

NO PANELIS 
  

JUMLAH Rata-rata 
P1 P2 P3 

1 Indah Sinaga 3 3 4 10 3,33 

2 Natasya 3 4 3 10 3,33 

3 Berkat 4 3 4 11 3,67 

4 Adek Anggara 4 3 3 10 3,33 

5 Amor 2 2 4 8 2,67 

6 Andrian 2 4 4 10 3,33 

7 Wahyuni 3 3 3 9 3,00 

8 Desi 2 3 4 9 3,00 

9 Ratu Aisyah 3 3 4 10 3,33 

10 Robiansyah 3 4 3 10 3,33 

11 wirma 3 3 4 10 3,33 

12 Risna 4 3 5 12 4,00 

13 Dimas 3 3 4 10 3,33 

14 Divasomas 3 2 4 9 3,00 

15 Abdul Azis 2 2 4 8 2,67 

16 Dila Fadillah 2 3 5 10 3,33 

17 Ira Efendi 2 4 5 11 3,67 

18 Aulia Abiza 3 4 4 11 3,67 

19 Biondi 3 4 4 11 3,67 

20 Aidil 4 3 4 11 3,67 

21 Aris Petrick 4 4 4 12 4,00 

22 Apriani  4 3 4 11 3,67 

23 Ridho  3 3 4 10 3,33 

24 Upi Sarimanah 3 3 3 9 3,00 

25 Ovi Laveni 3 3 4 10 3,33 

26 Adlin Fadillah 3 3 5 11 3,67 

27 
Adelia 

Wulandari 4 3 5 12 4,00 

28 Elvin Pebiola 3 4 4 11 3,67 

29 Ica Miftahul 3 3 4 10 3,33 

30 Handoko 2 3 4 9 3,00 

  Jumlah  90 95 120 305 101,66 

  Rata-rata 3,00 3,17 4,00   3,4 

  SD 0,69 0,59 0,59     
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FK=             
𝑇𝑖𝑗²

𝑃 𝑋 𝑈
 

                    
(305)²

3 𝑋 30
 

                    
93025

90
 

                    1033,6 

 

JKT=         T(Tij²) - FK 

                  (32 + 32 + … + 42) – 1033,6 

                  1085,00 – 1033,6 

                  51,39 

 

JKP=         
𝑇𝑝𝑗2

30
 - FK 

                  
(90)2 + (95)2 + (120)2 

30
 – 1033,6 

                  
8100 + 9025 + 14400 

30
 – 1033,6 

                  
31525

30
 – 1033,6 

                  1050,83– 1033,6 

                  17,22 

 

JKK=         
(10² + 10² + … + 9²) 

3
 - FK 

                  
3133,00

3
 – 1033,6 

                  1044,3– 1033,6 

                  10,72 

 

JKG=        JKT - JKP - JKK 

                  51,39– 17,22– 10,72 

                  23,44 

 

 

 

Tabel sidik ragam pengaruh perlakuan terhadap aroma empal daging sapi 

 

Sumber 

Variasi 

Derajat 

Bebas 

Jumlah 

Kuadrat 

Kuadrat 

Tengah 

F Hitung F Tabel Ket 

0,05 0,01 

Perlakuan 2 17,22 8,61 21,30 3,16 4,99 ** 

Kelompok 29 10,72 0,73  0,84       

galat 58 23,44 0,40         

Total 89 51,39           

Keterangan: **) perlakuan berpengaruh sangat nyata (P < 0,01) 
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Uji Jarak Duncan aroma empal daging sapi 

 

Nilai Jarak Jarak Pembanding 

  1 2 

SSR 0,05 2,845 2,994 

 0,01 3,792 3,961 

LSR 0,05 0,330 0,348 

 0,01 0,440 0,460 

 

 

Hasil Uji Jarak Duncan 

 

Perlakuan Rata-rata Rata- rata SSR LSR Notasi 

3,00 3,17 4,00    

P1 3,00 -   3,792 0,440 A 

P2 3,17 0,167 -  3,961 0,460 A 

P3 4,00 1,000 0,833 - 3,792 0,440 B 
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Lampiran 4. Analisis ragam dari data transformasi uji kesukaan aroma empal 

daging sapi 

 

NO PANELIS 
  

JUMLAH Rata-rata 
P1 P2 P3 

1 Indah Sinaga 1,87 1,87 2,12 5,86 2,0 

2 Natasya 1,87 2,12 1,87 5,86 2,0 

3 Berkat 2,12 1,87 2,12 6,11 2,0 

4 Adek Anggara 2,12 1,87 1,87 5,86 2,0 

5 Amor 1,58 1,58 2,12 5,28 1,8 

6 Andrian 1,58 2,12 2,12 5,82 1,9 

7 Wahyuni 1,87 1,87 1,87 5,61 1,9 

8 Desi 1,58 1,87 2,12 5,57 1,9 

9 Ratu Aisyah 1,87 1,87 2,12 5,86 2,0 

10 Robiansyah 1,87 2,12 1,87 5,86 2,0 

11 wirma 1,87 1,87 2,12 5,86 2,0 

12 Risna 2,12 1,87 2,35 6,34 2,1 

13 Dimas 1,87 1,87 2,12 5,86 2,0 

14 Divasomas 1,87 1,58 2,12 5,57 1,9 

15 Abdul Azis 1,58 1,58 2,12 5,28 1,8 

16 Dila Fadillah 1,58 1,87 2,35 5,80 1,9 

17 Ira Efendi 1,58 2,12 2,35 6,05 2,0 

18 Aulia Abiza 1,87 2,12 2,12 6,11 2,0 

19 Biondi 1,87 2,12 2,12 6,11 2,0 

20 Aidil 2,12 1,87 2,12 6,11 2,0 

21 Aris Petrick 2,12 2,12 2,12 6,36 2,1 

22 Apriani  2,12 1,87 2,12 6,11 2,0 

23 Ridho  1,87 1,87 2,12 5,86 2,0 

24 Upi Sarimanah 1,87 1,87 1,87 5,61 1,9 

25 Ovi Laveni 1,87 1,87 2,12 5,86 2,0 

26 Adlin Fadillah 1,87 1,87 2,35 6,09 2,0 

27 Adelia Wulandari 2,12 1,87 2,35 6,34 2,1 

28 Elvin Pebiola 1,87 2,12 2,12 6,11 2,0 

29 Ica Miftahul 1,87 1,87 2,12 5,86 2,0 

30 Handoko 1,58 1,87 2,12 5,57 1,9 

  Jumlah  

55,850

5 

57,259

7 

63,506

6 176,617 

58,872

3 

  Rata-rata 1,86 1,91 2,12   1,96 

  SD 0,19 0,16 0,14     
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FK=             
𝑇𝑖𝑗²

𝑃 𝑋 𝑈
 

                    
(176,62)²

3 𝑋 30
 

                    
31194,6244

90
 

                    346,6 

 

JKT=         T(Tij²) - FK 

                  (1,872 + 1,872 + … + 2,122) – 346,6 

                  350,00 – 346,6 

                  3,41 

 

JKP=         
𝑇𝑝𝑗2

30
 - FK 

                  
(55,85)2 + 57,262 + (63,507)2 

30
– 346,6 

                  
 3119,22+3278,70+ 4033,19 

30
 – 346,6 

                  
10431,0591

30
 – 346,6 

                  347,70 – 346,6 

                  1,11 

 

JKK=         
(5,86² +5,86² + … + 5,57²) 

3
 - FK 

                  
1041,98

3
 – 346,6 

                  347,32– 346,6 

                  0,73 

 

JKG=        JKT - JKP - JKK 

                  3,41 – 1,11– 0.73 

                  1,57 

 

 

Tabel sidik ragam pengaruh perlakuan terhadap aroma empal daging sapi 

 

Sumber 

Variasi 

Derajat 

Bebas 

Jumlah 

Kuadrat 

Kuadrat 

Tengah 

F Hitung F Tabel Ket 

0,05 0,01 

Perlakuan 2 1,11 0,55 20,50 3,16 4,99 ** 

Kelompok 29 0,73 0,03  0,88       

galat 58 1,57 0,03         

Total 89 3,41           

Keterangan: **) perlakuan berpengaruh sangat nyata (P < 0,01) 
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Lampiran 5. Analisis ragam dari data asli uji kesukaan tekstur empal daging sapi 

 

NO PANELIS 
  

JUMLAH Rata-rata 
P1 P2 P3 

1 Indah Sinaga 2 3 4 9,00 3,00 

2 Natasya 2 3 3 8,00 2,67 

3 Berkat 3 3 4 10,00 3,33 

4 Adek Anggara 3 2 3 8,00 2,67 

5 Amor 3 3 2 8,00 2,67 

6 Andrian 2 2 3 7,00 2,33 

7 Wahyuni 3 3 4 10,00 3,33 

8 Desi 3 3 3 9,00 3,00 

9 Ratu Aisyah 4 3 3 10,00 3,33 

10 Robiansyah 4 2 4 10,00 3,33 

11 wirma 4 3 3 10,00 3,33 

12 Risna 3 3 4 10,00 3,33 

13 Dimas 4 3 3 10,00 3,33 

14 Divasomas 4 4 3 11,00 3,67 

15 Abdul Azis 3 3 4 10,00 3,33 

16 Dila Fadillah 3 3 3 9,00 3,00 

17 Ira Efendi 4 3 4 11,00 3,67 

18 Aulia Abiza 4 3 5 12,00 4,00 

19 Biondi 3 4 3 10,00 3,33 

20 Aidil 4 3 4 11,00 3,67 

21 Aris Petrick 3 3 4 10,00 3,33 

22 Apriani  4 3 3 10,00 3,33 

23 Ridho  3 4 4 11,00 3,67 

24 Upi Sarimanah 2 4 3 9,00 3,00 

25 Ovi Laveni 3 4 3 10,00 3,33 

26 Adlin Fadillah 3 4 3 10,00 3,33 

27 
Adelia 

Wulandari 2 3 3 8,00 2,67 

28 Elvin Pebiola 2 4 4 10,00 3,33 

29 Ica Miftahul 3 3 3 9,00 3,00 

30 Handoko 3 4 4 11,00 3,67 

  Jumlah  93,0 95,0 103,0 291,0 97,0 

  Rata-rata 3,10 3,17 3,43   3,2 

  SD 0,71 0,59 0,63     
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FK=             
𝑇𝑖𝑗²

𝑃 𝑋 𝑈
 

                    
(291,0)²

3 𝑋 30
 

                    
84681

90
 

                    940,9 

 

JKT=         T(Tij²) - FK 

                  (22 + 22 + … + 42) – 940,9 

                  979,00 – 940,9 

                  38,10 

 

JKP=         
𝑇𝑝𝑗2

30
 - FK 

                  
(93,0)2 + 95,02 + (103,0)2 

30
– 940,0 

                  
 8649+9025+ 10609

30
 – 940,9 

                  
28283

30
 – 940,9 

                  953 – 940,9 

                  1,87 

 

JKK=         
(9² +8² + … + 11²) 

3
 - FK 

                  
2859

3
 – 940,9 

                  953– 940,9 

                  12,10 

 

JKG=        JKT - JKP - JKK 

                  38,10 – 1,87– 12,10 

                  24,13 

 

Tabel sidik ragam pengaruh perlakuan terhadap keempukan empal daging sapi 

 

Sumber 

Variasi 

Deraja

t Bebas 

Jumlah 

Kuadrat 

Kuadrat 

Tengah 

F Hitung F Tabel Ket 

0,05 0,01 

Perlakuan 2 1,87 0,93 2,24 3,16 4,99 tn 

Kelompok 29 12,10 0,42  1,01       

galat 58 24,13 0,42         

Total 89 38,10           

Keterangan: tidak berbeda nyata 
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Lampiran 6. Analisis ragam dari data transformasi uji kesukaan tekstur empal 

daging sapi 

 

NO PANELIS 
  

JUMLAH Rata-rata 
P1 P2 P3 

1 Indah Sinaga 1,58 1,87 2,12 5,57 1,9 

2 Natasya 1,58 1,87 1,87 5,32 1,8 

3 Berkat 1,87 1,87 2,12 5,86 2,0 

4 Adek Anggara 1,87 1,58 1,87 5,32 1,8 

5 Amor 1,87 1,87 1,58 5,32 1,8 

6 Andrian 1,58 1,58 1,87 5,03 1,7 

7 Wahyuni 1,87 1,87 2,12 5,86 2,0 

8 Desi 1,87 1,87 1,87 5,61 1,9 

9 Ratu Aisyah 2,12 1,87 1,87 5,86 2,0 

10 Robiansyah 2,12 1,58 2,12 5,82 1,9 

11 wirma 2,12 1,87 1,87 5,86 2,0 

12 Risna 1,87 1,87 2,12 5,86 2,0 

13 Dimas 2,12 1,87 1,87 5,86 2,0 

14 Divasomas 2,12 2,12 1,87 6,11 2,0 

15 Abdul Azis 1,87 1,87 2,12 5,86 2,0 

16 Dila Fadillah 1,87 1,87 1,87 5,61 1,9 

17 Ira Efendi 2,12 1,87 2,12 6,11 2,0 

18 Aulia Abiza 2,12 1,87 2,35 6,34 2,1 

19 Biondi 1,87 2,12 1,87 5,86 2,0 

20 Aidil 2,12 1,87 2,12 6,11 2,0 

21 Aris Petrick 1,87 1,87 2,12 5,86 2,0 

22 Apriani  2,12 1,87 1,87 5,86 2,0 

23 Ridho  1,87 2,12 2,12 6,11 2,0 

24 Upi Sarimanah 1,58 2,12 1,87 5,57 1,9 

25 Ovi Laveni 1,87 2,12 1,87 5,86 2,0 

26 Adlin Fadillah 1,87 2,12 1,87 5,86 2,0 

27 
Adelia 

Wulandari 1,58 1,87 1,87 5,32 1,8 

28 Elvin Pebiola 1,58 2,12 2,12 5,82 1,9 

29 Ica Miftahul 1,87 1,87 1,87 5,61 1,9 
30 Handoko 1,87 2,12 2,12 6,11 2,0 

  Jumlah  56,6411 57,2597 59,3154 173,216 57,7388 

  Rata-rata 1,89 1,91 1,98   1,92 

  SD 0,19 0,16 0,16     
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FK=             
𝑇𝑖𝑗²

𝑃 𝑋 𝑈
 

                    
(173,22)²

3 𝑋 30
 

                    
30005,1684

90
 

                    333,4 

 

JKT=         T(Tij²) - FK 

                  (1,582 + 1,582 + … + 2,122) – 333,4 

                  336 – 333,4 

                  2,62 

 

JKP=         
𝑇𝑝𝑗2

30
 – FK 

                  
(56,64)2 + 57,262 + 59,3152 

30
– 333,4 

                  
3208,0896+3278,7076+351,2692

30
 – 333,4 

                  
10005,22

30
 – 333,4 

                  333,5073 – 333,4 

                  0,13 

 

JKK=         
(5,57² +5,32² + … + 6,11²) 

3
 - FK 

                  
1002,645

3
 – 333,4 

                  334,215– 333,4 

                  0,84 

 

JKG=        JKT - JKP - JKK 

                  2,62 – 0,13– 0,84 

                  1,65 

 

Tabel sidik ragam pengaruh perlakuan terhadap tekstur empal daging sapi 

 

Sumber 

Variasi 

Derajat 

Bebas 

Jumlah 

Kuadrat 

Kuadrat 

Tengah 

F Hitung F Tabel Ket 

0,05 0,01 

Perlakuan 2 0,13 0,07 2,29 3,16 4,99 tn 

Kelompok 29 0,84 0,03 1,01       

galat 58 1,65 0,03         

Total 89 2,62           

Keterangan: tidak nyata 
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Lampiran 7. Analisis ragam dari data asli uji kesukaan keempukan empal daging 

sapi 

 

NO PANELIS 
  

JUMLAH Rata-rata 
P1 P2 P3 

1 Indah Sinaga 4 3 4 11 3,77 

2 Natasya 4 3 5 12 3,90 

3 Berkat 3 3 3 10 3,40 

4 
Adek 

Anggara 3 2 4 10 3,17 

5 Amor 4 3 3 10 3,27 

6 Andrian 4 3 4 10 3,40 

7 Wahyuni 3 4 4 11 3,67 

8 Desi 3 3 4 10 3,47 

9 Ratu Aisyah 4 4 4 11 3,73 

10 Robiansyah 3 3 4 10 3,43 

11 wirma 3 4 4 10 3,17 

12 Risna 3 4 3 10 3,17 

13 Dimas 4 3 2 9 2,90 

14 Divasomas 4 3 4 12 3,83 

15 Abdul Azis 3 3 3 9 3,00 

16 Dila Fadillah 3 3 4 10 3,47 

17 Ira Efendi 3 4 3 9 3,00 

18 Aulia Abiza 4 4 4 12 3,90 

19 Biondi 3 4 3 10 3,33 

20 Aidil 3 3 4 10 3,43 

21 Aris Petrick 3 4 4 11 3,73 

22 Apriani  2 4 3 10 3,30 

23 Ridho  3 3 4 11 3,70 

24 
Upi 

Sarimanah 3 5 4 12 3,83 

25 Ovi Laveni 3 4 4 12 3,83 

26 
Adlin 

Fadillah 3 4 2 8 2,73 

27 
Adelia 

Wulandari 2 2 3 8 2,50 

28 Elvin Pebiola 3 4 3 11 3,50 

29 Ica Miftahul 3 3 4 11 3,57 

30 Handoko 4 4 3 10 3,27 

  Jumlah  98,6 102 106,5 307,1 102,3667 

  Rata-rata 3,29 3,40 3,46   3,4 

  SD 0,50 0,53 0,66     
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FK=             
𝑇𝑖𝑗²

𝑃 𝑋 𝑈
 

                    
(307)²

3 𝑋 30
 

                    
94249

90
 

                    1047,9 

 

JKT=         T(Tij²) - FK 

                  (42 + 42 + … + 32) – 1047,9 

                  1077,03– 1047,9 

                  29,14 

 

JKP=         
𝑇𝑝𝑗2

30
 - FK 

                  
(98,6)2 + (102)2 + (106,5)2 

30
 – 1047,9 

                  
9.721,96 + 10404+ 11342,25 

30
 – 1047,9 

                  
31468,2

30
 – 1047,9 

                  1048,94– 1047,9 

                  1,05 

 

JKK=         
(11² + 12² + … + 10²) 

3
 - FK 

                  
3176,65

3
 – 1047,9 

                  1058,883– 1047,9 

                  10,99 

 

JKG=        JKT - JKP - JKK 

                  29,14– 1,05– 10,99 

                  17,10 

 

 

 

 

Tabel sidik ragam pengaruh perlakuan terhadap keempukan empal daging sapi 

 

Sumber 

Variasi 

Derajat 

Bebas 

Jumlah 

Kuadrat 

Kuadrat 

Tengah 

F Hitung F Tabel Ket 

0,05 0,01 

Perlakuan 2 1,05 0,52 1,78 3,16 4,99 tn 

Kelompok 29 10,99 0,38  1,29       

galat 58 17,10 0,29         

Total 89 29,14           

Keterangan: tidak nyata 
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Lampiran 8. Analisis ragam dari data transfofrmasi uji kesukaan 

keempukan empal daging sapi 

 

NO PANELIS 
  

JUMLAH Rata-rata 
P1 P2 P3 

1 Indah Sinaga 2,17 1,90 2,12 6,19 2,1 

2 Natasya 2,07 1,97 2,24 6,28 2,1 

3 Berkat 1,97 1,97 1,97 5,92 2,0 

4 
Adek 

Anggara 1,95 1,64 2,12 5,71 1,9 

5 Amor 2,00 1,84 1,97 5,82 1,9 

6 Andrian 2,00 1,92 2,00 5,92 2,0 

7 Wahyuni 1,90 2,05 2,17 6,11 2,0 

8 Desi 1,97 1,90 2,10 5,97 2,0 

9 Ratu Aisyah 2,17 2,00 2,00 6,17 2,1 

10 Robiansyah 1,97 1,92 2,05 5,95 2,0 

11 wirma 1,73 2,00 2,00 5,73 1,9 

12 Risna 1,92 2,07 1,73 5,73 1,9 

13 Dimas 2,00 1,90 1,61 5,51 1,8 

14 Divasomas 2,17 1,95 2,12 6,24 2,1 

15 Abdul Azis 1,92 1,76 1,92 5,61 1,9 

16 Dila Fadillah 1,92 1,90 2,14 5,97 2,0 

17 Ira Efendi 1,73 2,00 1,87 5,60 1,9 

18 Aulia Abiza 2,00 2,14 2,14 6,29 2,1 

19 Biondi 1,97 2,02 1,87 5,87 2,0 

20 Aidil 1,95 1,82 2,17 5,93 2,0 

21 Aris Petrick 1,95 2,05 2,17 6,17 2,1 

22 Apriani  1,67 2,17 1,97 5,82 1,9 

23 Ridho  1,97 1,95 2,21 6,14 2,0 

24 
Upi 

Sarimanah 1,95 2,24 2,05 6,23 2,1 

25 Ovi Laveni 1,95 2,10 2,19 6,24 2,1 

26 
Adlin 

Fadillah 1,73 2,00 1,64 5,38 1,8 

27 
Adelia 

Wulandari 1,61 1,70 1,87 5,19 1,7 

28 Elvin Pebiola 1,92 2,19 1,87 5,99 2,0 

29 Ica Miftahul 1,97 1,95 2,12 6,05 2,0 

30 Handoko 2,00 2,07 1,73 5,81 1,9 

  Jumlah  58,2468 59,10979 60,1667 177,523 59,1744 

  Rata-rata 1,94 1,97 1,98   1,97 

  SD 0,13 0,14 0,17     
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FK=             
𝑇𝑖𝑗²

𝑃 𝑋 𝑈
 

                    
(177,523)²

3 𝑋 30
 

                    
31514,415

90
 

                    350,2 

 

JKT=         T(Tij²) - FK 

                  (2,172 + 2,072 + … + 1,732) – 350,2 

                  352,10 – 350,2 

                  1,94 

 

JKP=         
𝑇𝑝𝑗2

30
 – FK 

                  
(58,25)2 + 59,112 + 60,172 

30
– 350,2 

                  
3393,0+3493,9+3620,4

30
 – 350,2 

                  
10507,3

30
 – 350,2 

                  350,249 – 350,2 

                  0,06 

 

JKK=         
(6,19² +6,28² + … + 5,81²) 

3
 - FK 

                  
1052,71

3
 – 350,2 

                  350,903– 350,2 

                  0,74 

 

JKG=        JKT - JKP - JKK 

                  1,94 – 0,06– 0,74 

                  1,13 

 

Tabel sidik ragam pengaruh perlakuan terhadap keempukan empal daging sapi 

 

Sumber 

Variasi 

Derajat 

Bebas 

Jumlah 

Kuadrat 

Kuadrat 

Tengah 

F Hitung F Tabel Ket 

0,05 0,01 

Perlakuan 2 0,06 0,03 1,58 3,16 4,99 tn 

Kelompok 29 0,74 0,03 1,31       

galat 58 1,13 0,02         

Total 89 1,94           

Keterangan: tidak nyata 
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Lampiran 9. Analisis ragam dari data asli uji kesukaan rasa empal daging sapi 

 

NO PANELIS 
  

JUMLAH Rata-rata 
P1 P2 P3 

1 Indah Sinaga 2 2 4 8 2,67 

2 Natasya 4 4 3 11 3,67 

3 Berkat 4 4 4 12 4,00 

4 Adek Anggara 2 3 3 8 2,67 

5 Amor 3 3 3 9 3,00 

6 Andrian 3 3 4 10 3,33 

7 Wahyuni 4 4 4 12 4,00 

8 Desi 3 4 3 10 3,33 

9 Ratu Aisyah 3 3 3 9 3,00 

10 Robiansyah 3 4 4 11 3,67 

11 wirma 4 3 4 11 3,67 

12 Risna 3 4 4 11 3,67 

13 Dimas 3 4 4 11 3,67 

14 Divasomas 2 4 3 9 3,00 

15 Abdul Azis 3 3 4 10 3,33 

16 Dila Fadillah 4 3 3 10 3,33 

17 Ira Efendi 4 4 4 12 4,00 

18 Aulia Abiza 4 3 3 10 3,33 

19 Biondi 2 2 4 8 2,67 

20 Aidil 2 3 2 7 2,33 

21 Aris Petrick 3 3 3 9 3,00 

22 Apriani  3 3 3 9 3,00 

23 Ridho  4 4 3 11 3,67 

24 Upi Sarimanah 3 4 4 11 3,67 

25 Ovi Laveni 4 4 5 13 4,33 

26 Adlin Fadillah 2 2 2 6 2,00 

27 Adelia Wulandari 2 3 3 8 2,67 

28 Elvin Pebiola 4 3 4 11 3,67 

29 Ica Miftahul 3 4 3 10 3,33 

30 Handoko 3 3 4 10 3,33 

  Jumlah  93 100 104 297 99 

  Rata-rata 3,10 3,33 3,47   3,30 

  SD 0,76 0,66 0,68     
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FK=             
𝑇𝑖𝑗²

𝑃 𝑋 𝑈
 

                    
(297)²

3 𝑋 30
 

                    
88.209

90
 

                    980,1 

 

JKT=         T(Tij²) - FK 

                  (22 + 42 + … + 42) – 980,1 

                  1025– 980,1 

                  44,90 

 

JKP=         
𝑇𝑝𝑗2

30
 - FK 

                  
(93)2 + (100)2 + (104)2 

30
 –  980,1 

                  
8649+ 10000 + 10816 

30
 –  980,1 

                  
29.465

30
 –  980,1 

                  982,1667–  980,1 

                  2,07 

 

JKK=         
(8² + 11² + … + 10²) 

3
 - FK 

                  
3015.00

3
 – 980,1 

                  1005– 980,1 

                  24,90 

 

JKG=        JKT - JKP - JKK 

                  44,90– 2,07– 24,90 

                  17,93 

 

 

 

 

Tabel sidik ragam pengaruh perlakuan terhadap rasa empal daging sapi 

 

Sumber 

Variasi 

Derajat 

Bebas 

Jumlah 

Kuadrat 

Kuadrat 

Tengah 

F Hitung F Tabel Ket 

0,05 0,01 

Perlakuan 2 2,07 1,03 3,34 3,16 4,99 * 

Kelompok 29 24,90 0,86 2,78       

galat 58 17,93 0,31         

Total 89 44,90           

Keterangan: *) perlakuan berpengaruh nyata (P < 0,05) 
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Uji Jarak Duncan rasa empal daging sapi 

 

Nilai Jarak Jarak Pembanding 

  1 2 

SSR 0,05 2,845 2,994 

 0,01 3,792 3,961 

LSR 0,05 0,289 0,304 

 0,01 0,385 0,402 

 

 

Hasil Uji Jarak Duncan 

 

Perlakuan Rata-rata Rata- rata SSR LSR Notasi 

3,10 3,33 3,47    

P1 3,10 -   2,845 0,289 A 

P2 3,33 0,23 -  2,994 0,304 AB 

P3 3,47 0,37 0,14 - 2,845 0,289 B 
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Lampiran 10. Analisis ragam dari data transformasi uji kesukaan rasa empal 

daging sapi 

NO PANELIS 
  

JUMLAH Rata-rata 
P1 P2 P3 

1 Indah Sinaga 1,58 1,58 2,12 5,28 1,8 

2 Natasya 2,12 2,12 1,87 6,11 2,0 

3 Berkat 2,12 2,12 2,12 6,36 2,1 

4 Adek Anggara 1,58 1,87 1,87 5,32 1,8 

5 Amor 1,87 1,87 1,87 5,61 1,9 

6 Andrian 1,87 1,87 2,12 5,86 2,0 

7 Wahyuni 2,12 2,12 2,12 6,36 2,1 

8 Desi 1,87 2,12 1,87 5,86 2,0 

9 Ratu Aisyah 1,87 1,87 1,87 5,61 1,9 

10 Robiansyah 1,87 2,12 2,12 6,11 2,0 

11 wirma 2,12 1,87 2,12 6,11 2,0 

12 Risna 1,87 2,12 2,12 6,11 2,0 

13 Dimas 1,87 2,12 2,12 6,11 2,0 

14 Divasomas 1,58 2,12 1,87 5,57 1,9 

15 Abdul Azis 1,87 1,87 2,12 5,86 2,0 

16 Dila Fadillah 2,12 1,87 1,87 5,86 2,0 

17 Ira Efendi 2,12 2,12 2,12 6,36 2,1 

18 Aulia Abiza 2,12 1,87 1,87 5,86 2,0 

19 Biondi 1,58 1,58 2,12 5,28 1,8 

20 Aidil 1,58 1,87 1,58 5,03 1,7 

21 Aris Petrick 1,87 1,87 1,87 5,61 1,9 

22 Apriani  1,87 1,87 1,87 5,61 1,9 

23 Ridho  2,12 2,12 1,87 6,11 2,0 

24 Upi Sarimanah 1,87 2,12 2,12 6,11 2,0 

25 Ovi Laveni 2,12 2,12 2,35 6,59 2,2 

26 Adlin Fadillah 1,58 1,58 1,58 4,74 1,6 

27 Adelia Wulandari 1,58 1,87 1,87 5,32 1,8 

28 Elvin Pebiola 2,12 1,87 2,12 6,11 2,0 

29 Ica Miftahul 1,87 2,12 1,87 5,86 2,0 

30 Handoko 1,87 1,87 2,12 5,86 2,0 

  Jumlah  56,6019 58,5122 59,5267 174,641 58,2136 

  Rata-rata 1,89 1,95 1,98   1,94 

  SD 0,20 0,17 0,17     
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FK=             
𝑇𝑖𝑗²

𝑃 𝑋 𝑈
 

                    
(174,641)²

3 𝑋 30
 

                    
30499,4789

90
 

                    338,9 

 

JKT=         T(Tij²) - FK 

                  (1,582 + 2,122 + … + 2,122) – 338,9 

                  342 – 338,9 

                  3,12 

 

JKP=         
𝑇𝑝𝑗2

30
 - FK 

                  
(56,6019)2 + (58,5122)2 + (59,5267)2 

30
 – 338,9 

                  
 3203,77508+3423,67775+ 3543,42801

30
 – 338,9 

                  
10170,8808

30
 – 338,9 

                  339,02 – 338,9 

                  0,15 

 

JKK=         
(5,28² + 6,11² + … + 5,86²) 

3
 - FK 

                  
1021,908

3
 – 338,9 

                  340,63– 338,9 

                  1,75 

 

JKG=        JKT - JKP - JKK 

                  3,12 – 0,15– 1,75 

                  1,22 

 

Tabel sidik ragam pengaruh perlakuan terhadap rasa empal daging sapi 

 

Sumber 

Variasi 

Derajat 

Bebas 

Jumlah 

Kuadrat 

Kuadrat 

Tengah 

F Hitung F Tabel Ket 

0,05 0,01 

Perlakuan 2 0,15 0,07 3,50 3,16 4,99 * 

Kelompok 29 1,75 0,06  2,88       

galat 58 1,22 0,02         

Total 89 3,12           

Keterangan: *) perlakuan berpengaruh nyata (P < 0,05) 
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Lampiran 11. Lembar kuisioner uji hedonik empal daging sapi 

 

Lembar Kuisioner Uji Hedonik Empal Daging Sapi 

Nama Panelis : 

NIM : 

Jenis kelamin : 

Hari/ Tgl/Thn : 

 

Petunjuk : 

1. Dihadapan saudara/i terdapat 3 sampel daging. 

2. Saudara/i diminta untuk memberikan penilaian terhadap setiap kode sampel 

perlakuan berdasarkan penilaian skala hedonik.  

Warna          : Amati warna setiap sampel empal yang terdapat pada piring 

dan berikan  tanda (√) sesuai dengan penilaian anda.  

       Aroma           : Cium aroma setiap sampel empal dan beri penilaian 

       Tekstur          : Raba masing-masing sampel empal dan beri penilaian 

       Keempukan   : Tekan masing-masing sampel empal dan beri penilaian 

Rasa          : Sebelum menilai sampel, pertama netralkan indra pengecap 

dengan roti tawar dan air mineral yang telah disediakan, 

selanjutnya cicipi setiap sampel empal yang disediakan dan 

beri penilaian,. 

A. Warna Empal Daging Sapi 
 

Skala Hedonik 
Skala 

Numerik 

Kode Sampel Perlakuan 

145 170 196 

Sangat suka 5    

Suka 4    

Biasa 3    

Tidak Suka 2    

Sanga Tidak Suka 1    

Komentar: 
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B. Aroma Empal Daging Sapi 
 

Skala Hedonik 
Skala 

Numerik 

Kode Sampel Perlakuan 

145 170 196 

Sangat suka 5    

Suka 4    

Biasa 3    

Tidak Suka 2    

Sanga Tidak Suka 1    

Komentar : 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

C. Tekstur Empal Daging Sapi 
 

Skala Hedonik 
Skala 

Numerik 

Kode Sampel Perlakuan 

145 170 196 

Sangat suka 5    

Suka 4    

Biasa 3    

Tidak Suka 2    

Sanga Tidak Suka 1    

Komentar : 
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D. Keempukan Empal Daging Sapi 
 

Skala Hedonik 
Skala 

Numerik 

Kode Sampel Perlakuan 

145 170 196 

Sangat suka 5    

Suka 4    

Biasa 3    

Tidak Suka 2    

Sanga Tidak Suka 1    

Komentar : 

 

 

 

 

 

 

 

 

E. Rasa Empal Daging Sapi 
 

Skala Hedonik 
Skala 

Numerik 

Kode Sampel Perlakuan 

145 170 196 

Sangat suka 5    

Suka 4    

Biasa 3    

Tidak Suka 2    

Sanga Tidak Suka 1    

Komentar : 
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Lampiran 12. Rekap komentar uji organoleptik empal daging sapi 

 

Rekap Komentar Uji Organoleptik Empal Daging Sapi 

WARNA 

Panelis Penilaian Terhadap Warna 

1 Warna empal 145 biasa, empal 170 warnanya lebih cokelat, empal 

196 cokelat pekat 

2 Warna empal 145 biasa, empal 170 warnanya cokelat muda, empal 

196 cokelat pekat 

3 Kode empal 145, 170 dan 190 relatif sama yaitu warna cokelat muda 

4 Warna empal 145 dan 190 lebih disukai karena warna nya lebih 

cokelat dari pada empal kode 170 warnanya pucat 

5 Warna 190 lebih cokelat pekat 

6 Warna empal 145 lebih pucat, empal 190 cokelat pekat 

7 Warna empal 145 tidak menarik 

8 Warna empal 190 lebih menarik dari pada empal lain nya 

9 Warna semua empal sama yaitu cokelat dan menarik 

10 Warna 145 dan 170 biasa saja tidak terlalu  menarik sedikit pucat 

11 Warna 190 sangat menarik, warna lebih pekat dari perlakuan lainnya 

12 Warna empal 145 pucat dan tidak menarik 

13 Warna 145 biasa, empal 170 menarik warnanya cokelat muda, kode 

190 lebih menari karena warnanya lebih cokelat pekat 

14 Warna semua perlakuan biasa tidak pucat 

15 Warna empal 190 lebih menarik dari pada perlakuan lainnya 

16 Warna empal 145 dan 170 sedikit menarik tetapi kode 190 lebih 

menarik karena warnaya lebih cokelat 

17 Warna semua perlakuan sama tidak terlau cokelat 

18 Warnanya bagus dan menarik 

19 Warna kode 190 lebih menarik dari pada kode lainnya 
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20 Warna kode 145 tidak menarik lebih ke pucat dibandingkan dengan 

kode 190 warnanya lebih menarik karena warna cokelatnya lebih 

pekat 

21 Warna 145 tidak suka karena pucat, kode 170 menarik dan kode 190 

lebih menarik karena warnanya cokelat pekat. 

22 Warna kode empal 190 tidak terlalu menarik 

23 Warna 170 dan 190 menarik karena warnanya tidak pucat 

24 Warna kode 170 dan 190 lebih bagus dan menarik karena warna nya 

lebih ke cokelat pekat 

25 Warna semua perlakkuan  sama yaitu cokelat muda 

26 Warna kode 145 tidak menarik karena pucat 

27 Warna 170 dan 190 cokelat muda dibandingkan warna 145 pucat 

28 Warna biasa  

29 Warna kode 190 lebih menarik dan cokelat pekat 

30 Warna 170 biasa tidak terlalu pucat 

 

Ket: Warna yang paling disukai dari ketiga perlakuan adalah P3, karena P3 lebih            

cokelat pekat 

  



55 
 

AROMA 

Panelis Penilaian Terhadap Aroma 

1 Aroma pada kode 145 dan 170 sedikit tercium aroma empalnya, kode 

190 lebih tercium khas aroma empalnya 

2 Untuk aroma kode sampel empal 170 lebih tercium aromanya, lebih 

harum 

3 Aroma kode 170 biasa saja, tetapi kode sampek 190 dan 170 sudah 

harum terhadap empalnya 

4 Untuk aroma kode 145 lebih tercium khas aroma empal  

5 Aroma 145 dan 170 maasih terasa daging, bunbunya belum terlau 

meresap 

6 Aroma kode 170 dan 190 menarik karena aroma khas empal dan 

bumbunya sangat enak 

7 Dari semua smpel warnanya sama dan biasa tidak pucat dan tidak 

terlalu cokelat 

8 Kode sampel 145 tidak ada aroma, tetapi kode 190 aromanya sangat 

harum aroma bumbunya khas 

9 Untuk kode 190 aromanya lebih khas  

10 Warna 170 menarik karena bumbunya lebih meresap ke daging 

11 Kode 190 ber aroma khas empal yang menarik 

12 Aroma 170 tidak terlau tercium tetapi kode sampel 190 sangat 

beraroma yang sangat harum 

13 Aroma Kode sampel 145 dan 170 sama 

14 Kode sampel 170 aroma daging nya masih terasa 

15 Aroma 145 daan 170 memiliki aroma daging sapi  

16 Kode sampel 190 memiliki aroma khas empal dan aroma bumbu 

yang sangat enak dan tercium 

17 Aroma 145 masih tercium aroma khas daging dan aroma bumbunya 

tidak ada, kode sampel 190 memiliki aroma yang sangat harum 

karena bumbunya lebih meresap 

18 Kode sampe 170 dan 190 aroma nya sama yaitu aroma bumbunya 

lebih menyerap 

19 Kode sampel 145 memiliki aroma yang beda sendiri dari kode sampel 

170 dan 190 

20 Aroma 145 dan 190 memiliki aroma yang sama disbanding aroma 

170 

21 Semua sampel memiliki aroma yang sama yaitu aroma yang enak 
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22 Kode saampel 170 memiliki aroma tidak begitu khas, kode sampel 

190 sangat enak 

23 Aroma sampel 145 dan 170 sama tidak terlau tercium aroma khas 

empalnya 

24 Semua sampel memiliki aroma yang sama yaitu biasa 

25 Kode sampel 190 memiliki aroma yang lebih menarik 

26 Aroma kode 145 dan 170 sama yaitu aromanya yang tidak terlalu 

keluar 

27 Kode sampel 190 memiliki aroma khas empal dan aroma bumbu 

yang lebih meresap 

28 Aroma kode 170 dan 190 relatif sama yaitu terasa sediki aroma khas 

empalnya 

29 Aroma 145 dan 170 tidak terlau tercium aromanya 

30 Kode sampel 145 masih terasa aroma dagingnya sedangkan kode 190 

aroma khas empalnya sudah terrcium 

 

Ket: Aroma yang paing disukai adalah P3, karena lebih  harum dan aroma 

bumbunya lebih terasa. 
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TEKSTUR 

Panelis Penilaian Terhadap Tekstur 

1 Tekstur pada kode 145 kasar, kode sampel 170 tidak terlalu kasar, 

kode 190 halus 

2 Untuk kode 145 masih kasar tetapi pada kode 170 dan 190 tergolong 

tidak terlalu kasar lagi 

3 Tekstur utuk kode 190 lebih disukai karena empalnya terasa halus 

4 Kode sampel 170 masih kasar 

5 Tekstur 190 terasa kasar dibandingkan dengan sampel lainy nya 

6 Kode 145 dan 170 memiliki tekstur yang sama yaitu masih kasar dari 

kode 190 

7 Kode sampel 190 lebih disukai karena tekstur permukaanya halus 

8 Semua sampel memiliki tekstur yang sama yaitu biasa yaitu tidak 

terlalu kasaar dan tidak terlalu halus 

9 Tekstur 170 dan 190 memiliki tekstur yang sama  yaitu biasa 

10 Kode sampel 170 memiliki tekstur yang kasar 

11 Tekstur 145 lebih lembut 

12 Kode sampel 145 dan 170 memiliki tekstur yang sama 

13 Tekstur 145 disukai karena lembut, kode sampel 170 dan 190 biasa 

karena tidak terlau halus dan tidak terlau kasar 

14 Kode sampel 145 dan 170 memiliki tekstur yang disukai yaitu lembut 

15 Kode sampel 145 dan 170 biasa tetapi kode sampel 190 disukai 

karena permukaannya empalnya halus 

16 Memiliki tekstur yang sama yaitu biasa  

17 Tekstur kode 170 biasa karena permukaan empalnya tidak terlau 

halus 

18 Kode sampel 190 memiliki tekstur pada permukaan empal sangat 

halus dari pada kode sampel 170 yang memiliki tekstur biasa 

19 Kode sampel 170 lebih disukai karena memiliki tekstur permukaan 

yang lembut dari pada sampel lainy nya 

20 Kode sampel 145 dan 190 memiliki tekstur yang sama yaitu suka 

21 Tekstur kode 190 lebih disukai dari pada kode 145 dan 170 karena 

memiliki tekstir yang leih halus 
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22 Tekstur kode 190 lebih disukai dari pada sampel empal lainy nya 

23 Kode 145 memiliki tekstur yang biasa tetapi kode sampel 170  

24 Kode 145 tidak disukai karena memiliki tekstur pada permukaan 

empal yang masih kasar 

25 Kode sampel 170 lebih disukai dari pada kode sampel 145 dan 190 

26 Tekstur 145 dan 190 relatif sama yaitu biasa 

27 Kode sampel 145 memiliki tekstur yang masih kasar pada permukaan 

empal daging sapi 

28 Untuk kode 145 memiliki tekstur yang kasar sehingga tidak disukai 

29 Memiliki tekstur yang sama pada semua sampel 

30 Tekstur 170 dan 190 memiliki tekstur yang sama yaitu suka karena 

tpermukaan teksturnya lebih halus 

 

Ket: Semua perlakuan memiliki tekstur yang hampir sama yaitu biasa tidak terlalu 

kasar. 
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KEEMPUKAN 

Panelis Penilaian Terhadap Keempukan Empal 

1 kode sampel 145 dan 190 memiliki empal yang disukai yaitu empuk 

sedangkan pada kode 170 empal tidak terlalu empuk atau biasa 

2 Untuk kode190 memiliki tekstur empal yang sangat disukai karena 

empuk, tetapi pada kode 170 biasa atau tidak terlau empuk 

3 Memiliki keempukan yang sama yaitu biasa  

4 Untuk kode 170 tidak disukai karena masih keras, dibandingkan 

dengan kode sampel 190 lebih disukai karena sudah empuk 

5 Kode 170 dan 190 memiliki hal yang sama yaitu biasa, kode sampel 

145 lebih disukai 

6 Kode sampel 145 dan 190 sama yaitu suka, karena jika ditekan empal 

terasa lebih empuk dari pada kode sampel 170 

7 Kode sampel 170 dan 190 lebih disukai karena lebih empuk dari pada 

kode sampel 145  

8 Untuk kode 145 dan 170 memiliki tekstur yang biasa yaitu empal 

tidak terlau empuk dan tidak terlalu kasar 

9 Semua perlakuan memiliki tingkat keempukan yang sama  

10 Kode sampel 190 memiliki tingkat keempukan lebih disukai yaitu 

empuk dibandingkan dengan kode sampel 145 dan 170 masih 

termasuk biasa 

11 Untuk kode sampel 170 dan 190 disukai panelis akrena Tingkat 

kesukaanya sudah empuk 

12 Kode sampel 170 lebih disukai karena sudah empal sdah empuk 

13 Untuk kode sampel 190 tingkat kesukaan pada keempukan tidak 

disukai karena empalnya masih terasa keras 

14 Kode sampel 170 pada tingkat keempukan didapat hasil masih biasa 

artinya tidak terlau empuk dan tidak terlau keras 

15 Semua sampel didapat Tingkat keempukan yang sama 

16 Kode sampel 145 dan 170 pada tingkat keempukan masih biasa, 

dibandingkan dengan , kode sampel 190 hasilnya sudah empuk 

17 Untuk kode sampel 145 dan 190 pada tingkat kesukanya masih biasa 

18 Semua sampel mendaptkan hasil yang sama yaitu biasa 

19 Kode 145 dan 190 pada keempukan empal masih biasa 

20 Untuk kode sampel 190 lebih disuki karena empal sudah terasa 

empuk 
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21 Kode 145 pada tingkat keempukan masih biasa atau tidak terlalu 

empuk atau tidak terlalu keras 

22 Pada kode sampel 145 tidak disukai karena empal pada perlakuan 

tersebut masih keras 

23 Kode sampel 145 dan 170 biasa, tetapi pada kode 190 tingkat 

keempukan sudah disukai karena sudah empuk 

24 Untuk kode sampel 170 lebih disukai karena memiliki Tingkat 

keempukan yang lebih empuk dibamdingkan sampel lainnya 

25 Kode sampel 170 dan 190 lebih disukai karena tingkat keempukanya 

sudah empuk 

26 Kode sampel 190 tidak disukai karena sampel empalnya masih keras 

27 Kode sampel 45 dan 170 tidak disukai karena sampel empalnya masih 

keras 

28 Untuk kode sampel 170 lebih disukai karna sudah empuk, tetapi pada 

kode sampel 145 dan 190 masih biasa 

29 Kode sampek 145 dan 170 masih biasa, tetapi pada kode sampel 190 

lebih disukai karena empalnya sudah empuk 

30 Koe 145 dan 170 lebih disukai karena empanya sudah empuk, tetapi 

kode empal 190 biasa 

Ket: Semua perlakuan memiliki Tingkat keempukan yang hampir sama yaitu 

biasa tidak terlalu keras. 
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RASA 

Panelis Penilaian Terhadap Rasa Empal 

1 Rasa pada empal kode 145 dan 170 tidak sdisukai karena tidak enak, 

tetapi pada kode 190 lebih disukai karena rasa empalnya lebih enak 

dan rasa khas bumbunya lebih terasa 

2 Kode sampel 145 dan 170 lebih disukai karena rasa khas empal dan 

bumbu nya lebih enak 

3 Untuk kode sampel 170 dan 190 memiliki rasa yang sama yaitu suka 

karena rasa empalnya lebih terasa 

4 Rasa pada kode sampel 170 tidak enak karena bumbu pada empal 

berum meresap secara sempurna 

5 Memiliki rasa empal yang sama pada semua perlakuan yaitu biasa 

6 Rasa pada kode sampel 190 lebih disukai 

7 Memiliki rasa yang sama pada semua perlakuan yaitu suka 

8 Rasa pada kode sampel 145 daan 190 sama yaitu biasa, disbanding 

dengan kode sampel 170 yang memiliki rasa yang disukai 

9 Memiliki rasa yang sama pada empal yaitu biasa 

10 Kode sampel 170 dan 190 rasa pada empal disukai karena aroma 

bumbunya lebih enak dna harum 

11 Kode sampel 170 memiliki rasa yang biasa karena bumbunya tidak 

terlalu ber aroma 

12 Kode sampel 170 dan 190 lebih disukai karena memiliki rasa empal 

yang pas an aroma bumb yang enak 

13 \ yang enak serta bumbunya lebih terasa 

14 Kode sampel 145 tidak enak karena rasa dan dan aroma empa sangat 

tidak enak 

15 Kode sampel 190 memiliki rasa yang enak dan disukai 

16 Kode sampel 145 memiliki rasa yang enak, tetapi pada kode sampel 

170 dan 190 masih biasa 

17 Memiliki rasa yang sama yaitu rasa suka pada empal daging sapi 

18 Kode sampel 145 lebih disukai karena memiliki rasa dan aroma yang 

khas disbanding dengan sampel lainnya 

19 Rasa pada kode sampel 170 dan 190 masih biasa terhadapa rasa empal 

daging sapi 

20 Kode sampel 145 dan 190 tidak disukai karena rasanya masih terasa 

sedikit daging dan aroma nya masih aroma daging 

21 Kode sampel 145 memiliki rasa yang disukai 
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22 Memiliki rasa yang sama terhadap semua sampel empal daging sapi 

23 Kode sampel 145 dan 170 disukai karena rasanya yang enak dibading 

kode sampel 190 rasanya biasa 

24 Rasa kode sampel 145 masih biasa, tetapi pada kode sampel 170 dan 

190 memiliki rasa yang enak 

25 Rasa pada kode 145 dan 170 disukai tapi lebih disukai di kodes 

sampel 190 karena memiliki rasa yang khas dan aroma yang enak dari 

bumbu-bumbu 

26 Memiliki rasa yang sama yaitu tidak suka 

27 Kode sampel 145 tidak disukai karena rasa nya masih terasa sedikit 

daging dan aroma nya tidak tercium 

28 Kode 170 memiliki rasa yang biasa tetapi pada kode 145 dan 190 

disukai karena rasaanya enak 

29 kode sampel 170 memiliki rasa yang enak  

30 kode sampel 145 dan 170 rasanya masih biasa tetapi pada kode 

sampel 190 disukai karena rasany enak 

Ket: Semua perlakuan memiliki rasa yang hampir sama yaitu biasa sedikit terasa 

enak karena aroma khas empal lumayan keluar. 


