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RINGKASAN

Daging kambing merupakan sumber protein hewani yang mudah rusak.
Daging kambing memiliki ciri yang khas diantaranya memiliki serat halus yang
padat, tekstur lebih kenyal dan sedikit alot memiliki aroma prengus yang lebih
kuat dan khas. Proses marinasi daging dilakukan dengan sari serai dapur.
Konsentrasi sari serai dapur diharapkan mempengaruhi kualitas organoleptik
yaitu warna, aroma, tekstur dan rasa pada daging kambing. Penelitian ini bertujuan
untuk mengetahui pengaruh marinasi daging kambing dengan sari serai dapur
terhadap kualitas organoleptik yang dihasilkan serta menentukan persentase yang
optimal pada marinasi daging kambing dengan sari serai dapur.

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Fakultas Peternakan, Universitas
Jambi yang menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan 4
perlakuan dan 30 panelis semi terlatih sebagai kelompok. Perlakuan penelitian ini
yaitu daging kambing tanpa marinasi (PO). Daging kambing dimarinasi dengan
sari serai dapur 20% (P1). Daging kambing dimarinasi dengan sari serai dapur
30% (P2). Daging kambing dimarinasi dengan sari serai dapur 40% (P3). Peubah
yang diamati dalam penelitian ini adalah uji kesukaan dari nilai organoleptik
meliputi (warna, aroma, tekstur dan rasa). Data uji organoleptik yang diperoleh
ditransformasikan dan dianalisis dengan analisis ragam. Apabila dari analisis
ragam berpengaruh nyata (Fhitung > Ftabel) analisis dilanjutkan dengan Duncan.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi sari serai dapur
berpengaruh sangat nyata (P<0,01) menurunkan nilai kesukaan terhadap warna
dan berpengaruh nyata (P<0,05) meningkatkan nilai kesukaan terhadap aroma dan
tekstur, akan tetapi tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap nilai kesukaan rasa.

Berdasarkan hasil penelitian yang diperoleh dapat disimpulkan bahwa
marinasi daging kambing dengan sari serai dapur dapat meningkatkan tingkat
kesukaan aroma dan tekstur daging kambing. Namun belum mampu
meningkatkan kesukaan warna dan rasa daging kambing. Perlakuan terbaik pada
penelitian ini yaitu perlakuan (P3) 40%.
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BAB |
PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Indonesia merupakan negara yang kaya dengan keanekaragaman hayati
sebagai sumber protein hewani. Salah satu protein hewani yang dimiliki yaitu
berasal dari ternak ruminansia. Kambing merupakan salah satu ternak ruminansia
kecil yang dimanfaatkan sebagai penghasil daging dan susu. Ternak kambing cukup
potensial untuk dikembangkan karena sistem pemeliharaannya yang cukup mudah
dan permintaan daging kambing setiap tahunnya meningkat. Berdasarkan Badan
Pusat Statistik (2023) produksi daging kambing di Provinsi Jambi mencapai
571.098,63 kg/tahun. Hal ini menunjukkan tingkat kesukaan masyarakat
mengkonsumsi daging kambing di provinsi Jambi cukup besar.

Kesukaan daging kambing di beberapa kalangan masyarakat hingga saat ini
masih kurang diminati karena daging kambing memiliki aroma yang kurang disukai
atau bau prengus. Aroma daging kambing dipengaruhi oleh pakan yang diberikan
dan komposisi kimia pada daging (Usmiati 2010). Selain itu, menurut pendapat
Andriansah dan Puspitarini (2023) penyebab daging kambing memiliki aroma yang
lebih kuat (prengus) dibandingkan dengan daging hewan pada ternak lain karena
memiliki asam volatil, yaitu lemak yang mudah teroksidasi.

Kambing merupakan salah satu ternak ruminansia yang dimanfaatkan daging
dan susunya. Daging kambing merupakan bahan pangan sumber protein yang
sangat baik dikonsumsi manusia untuk memenuhi kebutuhan gizinya. Kandungan
nutrisi pada daging kambing berupa air 77,06%, protein 19,19%, lemak 2,02% dan
abu 1,71% (Agsha et al., 2011). Kerusakan pada daging kambing dapat terjadi
karena adanya pertumbuhan mikroorganisme yang dapat menyebabkan kerusakan
pada daging. Proses perubahan tersebut ditandai dengan perubahan pH, daya ikat
air, kadar air, warna, bau, tekstur dan juga konsistensi pada daging (Gani et al.,
2022). Pemanfaatan daging kambing dalam bentuk olahan sering dijumpai seperti
olahan sate, sop, soto, gulai, tongseng dan sebagainya yang dijajakan di pinggir
jalan, rumah makan dan hotel berbintang. Apabila daging kambing diproses dengan

cara yang tidak benar maka akan menghasilkan bau prengus.



Salah satu penanganan pengolahan daging kambing yaitu dengan metode
marinasi. Marinasi adalah proses perendaman daging dalam bahan larutan, sebelum
diolah lebih lanjut (Smith dan Young, 2007). Marinade adalah cairan berbumbu
yang berfungsi sebagai bahan perendaman daging, pada umumnya digunakan untuk
meningkatkan rendemen (yield) daging, memperbaiki rasa (flavor), meningkatkan
keempukan, meningkatkan kesan jus (juiceness), menurunkan susut masak dan
memperpanjang masa simpan daging (Nurohim et al., 2013). Pengolahan daging
kambing dengan metode marinasi juga diharapkan untuk mengurangi bau prengus
serta meningkatkan kualitas organoleptik pada daging kambing. Salah satu bumbu
dapur yang dapat digunakan sebagai bahan marinasi daging kambing adalah serai.
Selain itu terdapat berbagai macam jenis bahan alami yang berpotensi sebagai
bahan marinasi daging kambing seperti, belimbing wuluh, kecombrang, jeruk nipis,
daun papaya, jahe, nanas. Berbagai bahan tersebut mengandung senyawa yang
dapat mempengaruhi kualiatas daging yang dimarinasi.

Serai dapur (Cymbopogon citratus) merupakan salah satu tanaman rempah
yang sangat popular diberbagai masakan. Aroma khasnya yang segar membuat
serai menjadi salah satu bumbu dapur yang wajib ada. Kandungan senyawa kimia
yang terdapat pada serai dapur diantaranya sitronelal, sitronelol dan geraniol
(Rachman et al., 2023). Minyak atsiri serai dapur memiliki bau lemon yang keras
karena mengandung kadar sitral yang tinggi (65% sampai 85%) sehingga
dinamakan lemon grass oil (Febriani et al., 2021). Sitral merupakan senyawa
utama dalam minyak atsiri serai dengan konsentrasi berkisar antara 30,07% hingga
93,28% (Khasanah et al., 2025). Kandungan komponen sitral merupakan salah satu
faktor penentu kualitas minyak atsiri serai. Hal ini berpotensi dapat mengurangi bau
prengus serta meningkatkan kualitas organoleptik pada daging kambing. Kualitas
daging dapat dilihat pada uji organoleptik seperti warna, aroma, tekstur dan rasa,
pengujian ini penting dalam menentukan kualitas akhir pada daging kambing.

Uji organoleptik yang dilakukan pada penelitian ini adalah dengan melakukan
pengujian menggunakan indra manusia sebagai alat ukur yang sering dikenal uji
sensoris. Pengujian organoleptik memiliki hubungan dengan mutu daging karena
dapat memberikan tingkat kesukaan manusia terhadap konsumsi daging kambing.

Faktor-faktor yang dinilai oleh panelis pada uji organoleptik meliputi warna, aroma,



tekstur dan rasa suatu produk (Sumual et al., 2014). Pada penelitian Setyawati dan
Utami (2024) menyatakan bahwa marinasi daging kambing 200gram dengan
ekstrak kecombrang 30 ml selama 30 menit merupakan perlakuan terbaik pada
penilaian warna, aroma dan tekstur.

Penggunaan serai dapur sebagai bahan marinasi telah dilakukan pada
penelitian Jati (2021) menyatakan bahwa daging itik yang dimarinasi dengan
konsentrasi serai 15% selama 30 menit berpengaruh nyata terhadap rasa daging itik.
Pada penelitian Wardani (2021) mengatakan bahwa daging itik yang direndam
menggunakan ekstrak sereh dapur 15% selama 60 menit memberikan pengaruh
yang signifikan (P<0,05) terhadap pH, susut masak, dan aktivitas air. Pada
penelitian Wahyuni et al (2021) menyatakan bahwa larutan belimbing wuluh
hingga 90% dapat digunakan sebagai bahan marinasi untuk mempertahankan
kualitas sensoris daging kambing. Pada penelitian Ma’ruf et al (2024) menyatakan
bahwa marinasi daging kambing dengan jus buah honje 20%, 40%, dan 60%
berpengaruh nyata terhadap warna, aroma tekstur dan rasa. Namun sejauh dari hasil
penelusuran belum ditemukan hasil penelitian pada daging kambing. Oleh karena
itu, dalam penelitian ini akan dilakukan uji coba penggunaan serai dapur sebagai
upaya untuk meningkatkan kualitas organoleptik daging kambing seperti warna,

aroma,rasa dan tekstur.

1.3 Tujuan

Tujuan penelitian ini yaitu untuk mengetahui pengaruh marinasi daging
kambing dengan sari serai dapur terhadap kualitas organoleptik yang dihasilkan
serta menentukan persentase yang optimal pada marinasi daging kambing dengan

sari serai dapur.

1.5 Manfaat

Penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi tentang pengaruh
marinasi daging kambing dengan sari serai dapur terhadap kualitas organoleptik
daging kambing dan meningkatkan minat masyarakat untuk mengkonsumsi daging

kambing.



BAB Il
TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Daging Kambing

Daging kambing merupakan bahan pangan sumber protein hewani yang
berasal dari ternak ruminansia kecil dan mempunyai nilai gizi yang tinggi. Daging
kambing memiliki serat yang relatif lebih halus dibandingkan dengan serat pada
daging ternak ruminansia (Wahyuni et al., 2021). Daging kambing mengandung air
sebesar 70,8%, protein 14,6%, lemak 10,9% dan abu 0,9% (Malekian et al., 2014).
Kandungan lemak yang rendah pada daging kambing menjadikan pilihan makanan
yang lebih sehat dibandingkan jenis daging merah lainnya. Menurut Wahyuni et al.,
(2019) Kkarakteristik daging kambing memiliki warna yang lebih gelap
dibandingkan warna daging sapi (light red to brick red), bau yang lebih menyengat
dari daging jenis lainnya. Aroma yang menyengat atau bau prengus pada daging
kambing disebabkan adanya asam volatil yaitu lemak yang mudah teroksidasi
(Andriansah dan Puspitarini, 2023). Daging kambing memiliki ciri-ciri yang hampir
sama dengan daging sapi. Namun, daging kambing memiliki serat lebih kecil
dibandingkan serat daging sapi, serta aroma daging kambing yang khas goaty
(Hardiansyah, 2024). Menurut Usmiati (2010) aroma daging kambing disebabkan

oleh adanya pengaruh umur pemotongan, pakan serta komposisi kimia daging.

2.2 Serai Dapur

Cymbopogon citratus atau yang sering dikenal di Indonesia dengan nama
tanaman serai dapur termasuk dalam famili gramineae (rumput-rumputan) dan
genus cymbopogon. Penyebaran sereh dapur tumbuh liar di daerah tropis seperti
Indonesia, Malaysia, Vietnam, India, Amerika Tengah, Amerika Selatan dan
Afrika. Tanaman serai dapur merupakan tumbuhan herbal menahun tergolong
dalam jenis rumput-rumputan dan merupakan jenis tanaman dengan tinggi
mencapai 50-100 cm (Na’imah et al., 2020). Daunnya berwarna hijau muda, kasar
dan memiliki aroma lemon yang khas (Kristiani et al., 2013). Menurut Muhlisah

(1999), tanaman serai dapur memiliki klasifikasi sebagai berikut:



Kerajaan : Plantae

Divisi : Magnoliophyta

Kelas : Liliopsida

Bangsa : Poales

Famili : Poaceae

Marga : Cymbopogon

Jenis : Cymbopogon citratus (DC.) Stapf

Gambar 1. Serai dapur (Cymbopogon citratus)

Serai dapur salah satu tanaman penghasil minyak atsiri yang didominasi
sitral (Mirawati et al., 2018). Citral merupakan senyawa aldehida dengan dua
isomer geometri, yaitu neral (citral a) dan geranial (citral b) (Parikh and Desai
2011). Serai memiliki bau yang khas sehingga banyak digunakan sebagai penyedap
rasa pada makanan (Yuliningtyas et al., 2019). Senyawa sitronelal adalah senyawa
monoterpena yang memiliki gugus aldehid, ikatan rangkap, dan aroma wangi dan
khas yang dikenal dari serai (Pelleng dan Rahayu, 2019). Batang serai mengandung
minyak atsiri yang dimanfaatkan sebagai bumbu dapur yang memiliki aroma khas
(Na’imah et al., 2020). Serai memiliki beberapa kandungan fitokimia yang cukup
banyak, antara lain alkaloid, terpenoid, flavonoid, saponin, dan tanin, serta aktivitas
antibakteri yang mampu menghambat bakteri Staphylococcus aureus dan
Escherichia coli (Suri, 2021).



2.3 Marinasi Daging

Marinasi adalah salah satu teknik pengolahan daging yang melibatkan
perendaman atau penggabungan bumbu cair, bumbu mentah atau matang yang
mungkin mengandung berbagai macam zat tambahan seperti asam, enzim, dan juga
rempah-rempah (Lopes et al., 2022). Salah satu teknik untuk meningkatkan mutu
fisik yaitu dengan menggunakan teknik marinasi (Saputri et al., 2022). Marinasi
termasuk teknik untuk melunakkan daging menggunakan metode alami, kimia, dan
fisik (Gomez et al., 2020). 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).
Birk et al., (2010) mengatakan bahwa marinasi daging dapat meningkatkan citarasa,
aroma, meningkatkan keempukan dan meningkatkan penerimaan konsumen.

Bahan-bahan yang digunakan dalam formulasi marinade menjadi hal yang
sangat penting dalam mencapai sifat sensori yang diinginkan, seperti rasa dan
tekstur yang pada akhirnya menentukan kualitas produk akhir (Birk et al., 2010).
Bahan marinade juga mempercepat penuaan daging dengan mengurangi waktu
yang dibutuhkan untuk melunak daging (Gomez et al., 2020). Beberapa metode
marinasi yang telah banyak digunakan yaitu vacuum tumbling, injeksi, penekanan,
dan perendaman (Lopes et al., 2022). Marinade dapat meningkatkan rasa,
mempertahankan kadar air,memperbaiki tekstur, menghambat pertumbuhan
bakteri, dan meningkatkan hasil produk daging akhir (Komoltri dan
Pakdeechanuan, 2012).

2.4 Uji Organoleptik

Kualitas organoleptik merupakan aspek penting dalam menilai suatu produk
berdasarkan panca indra manusia. Dengan memahami faktor-faktor seperti warna,
aroma, rasa dan tekstur untuk memastikan suatu produk diterima oleh kunsumen.
Uji ini dapat membantu mengidentifikasi lebih detail mengenai variabel bahan yang
digunakan yang berkaitan dengan karakteristik organoleptik tertentu dari produk
(Permadi et al., 2018). Pengujian organoleptik merupakan cara menilai dengan
panca indera, hal ini untuk mengetahui perubahan maupun penyimpangan pada

produk (Larasati dan Maharani, 2020). Uji organoleptik berperan sebagai



pendeteksian awal dalam menilai mutu untuk mengetahui penyimpangan dan
perubahan pada produk (Bernadeta et al., 2012). Uji ini dapat dilakukan untuk
mengetahui penerimaan panelis terhadap suatu produk yang dihasilkan (Thalib,
2011). Kualitas sensoris diukur berdasarkan tingkat kesukaan konsumen terhadap

rasa, aroma, tekstur, warna dan daya terima daging kambing (Rahayu et al, 2009).

2.4.1 Warna

Warna merupakan sensori yang utama karena dapat dilihat langsung oleh
para panelis dan warna mempunyai peranan penting sebagai daya tarik untuk
menarik perhatian. Warna memegang peranan utama dalam penentuan mutu suatu
produk karena warna tampil lebih utama yang dapat dilihat oleh konsumen (Khalisa
et al., 2021). Warna daging merupakan salah satu karakteristik kualitatif paling
penting yang mempengaruhi penerimaan konsumen dan sebagai indikator penting
dari daging yang digunakan dalam industri pangan (Latoch, 2020). Warna yang
menarik akan mengundang selera panelis atau konsumen untuk mencicipi  produk
tersebut (Lamusu, 2019). Warna merupakan atribut organoleptik yang pertama
dilihat oleh konsumen dalam membeli atau mengkonsumsi suatu produk (Apandi
et al., 2016). Menurut Arifandi (2015) perubahan warna daging dapat juga
dihubungkan dengan kontaminasi bakteri aerobik pada fase logaritmik dari
pertumbuhan mengakibatkan pembentukan metmioglobin, menghasilkan pengaruh

terhadap perubahan warna.

2.4.2 Aroma

Kandungan yang ada didalam minyak atsiri memiliki aroma yang dapat
mempengaruhi perubahan aroma pada suatu produk yang diberi perlakuan (Konuti
et al., 2017). Menurut Boesveldt et al., (2018) mengatakan bahwa bau makanan
yang familiar dapat mengarahkan perhatian pada sumber makanan dan memicu
nafsu makan. Zuhrina (2011), menyatakan bahwa aroma yang disebarkan oleh
makanan merupakan daya tarik yang sangat kuat dan mampu merangsang indra

penciuman sehingga membangkitkan selera.



2.4.3 Tekstur

Menurut Soeparno (2005) dalam Dina et al., (2017) keempukan dan tekstur
daging merupakan komponen penting dalam menilai kualitas daging, keempukan
dan tekstur daging dapat dipengaruhi oleh dua faktor, yaitu antemortem dan
postmortem. Kedua faktor tersebut memiliki golongan faktor seperti antemortem
antara lain genetik, faktor umur, spesies dan fisiologi, manajemen, jenis kelamin
dan juga stress pada hewan, sedangkan faktor postmortem memiliki golongan
seperti metode pelayuan (chilling), metode pengolahan dan pemasakan dan faktor
penyimpanan daging. Ternak kerja dan ternak yang sudah berumur tua juga
mempengaruhi keempukan daging yang dihasilkan (Kiran et al., 2015). Sifat tekstur
yang paling penting dan paling banyak diminati untuk suatu produk makanan yaitu
lunak dan renyah (Lamusu, 2018). Kusnadi et al., (2005) menyatakan tekstur
daging dipengaruhi oleh enzim kalpain yang merupakan proteolitik yang ada pada
daging. Tekstur merupakan ciri suatu bahan sebagai akibat perpaduan dari beberapa
sifat fisik yang meliputi ukuran, bentuk, jumlah dan unsur-unsur pembentukan
bahan yang dapat dirasakan oleh indra peraba dan perasa, termasuk indra mulut dan

penglihatan (Midayanto dan Yuwono, 2014).

2.4.4 Rasa

Rasa adalah salah satu aspek terpenting dalam penilaian kualitas organoleptik
suatu produk, terutama makanan dan minuman. Melalui indra perasa, kita dapat
merasakan berbagai sensasi rasa, mulai dari manis, asam, asin, pahit, hingga
umami. Rasa juga biasanya dapat dipengaruhi oleh beberapa hal antara lain
senyawa Kimia, suhu, dan perpaduan antara pangan dengan bahan tambahan lainnya
dalam lama dan proses memasak (Lamusu, 2018). Rasa adalah atribut sensori
penting pada daging yang dapat berdampak kuat pada penerimaan konsumen dan
pemilihan daging (Saha et al., 2009). Menurut Carrol et al., (2007) peningkatan
citarasa dan keempukan daging akibat proses marinasi disebabkan oleh

meningkatnya kemampuan daging dalam mengikat air.



BAB Il
MATERI DAN METODE

3.1 Tempat dan Waktu

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Fakultas Peternakan Universitas
Jambi. Penelitian ini mulai pada tanggal 1 Februari 2025 sampai 7 Februari 2025.

3.2 Materi dan Peralatan

Bahan yang digunakan pada penelitian ini yaitu daging kambing Jawa
Randu jantan, berumur kisaran 1-2 tahun, daging paha belakang (bagian atas), serai
dapur, roti gabin, es batu dan air mineral.

Peralatan yang digunakan pada penelitian ini yaitu blender, saringan, gelas
ukur, peniris, talenan, pisau, sendok, alat pengukus, penjepit, cooler box, kompor,
saringan, wadah/piring, baskom, kertas label dan alat tulis, kertas tabel penilaian

skala hedonik.

3.3 Metode Penelitian
3.3.1 Persiapan Daging Kambing

Daging kambing yang digunakan berasal dari Pasar Angso Duo Jambi,
kemudian daging disimpan dalam cooler box yang berisi es batu dan dibawa ke
Laboratorium Fakultas Peternakan Universitas Jambi. Kemudian daging dipotong
dengan ukuran 4cm x 4cm x 1 cm dengan berat (+15gram) sebanyak 30 potong

pada setiap perlakuan.

3.3.2 Persiapan Sari Serai Dapur

Proses pembuatan sari serai dapur merujuk pada metode penelitian Sena et
al., (2024). Pembuatan sari serai dapur ini dimulai dengan pemilihan serai yang
masih segar dan dipotong bagian akar dan daunnya dengan panjang 10-15 cm
(Sucitra dan Rahmawati 2022), lalu dicuci bersih dengan air mengalir. Selanjutnya
serai dipotong kecil-kecil untuk memudahkan pada saat penghalusan. Kemudian
dimasukkan kedalam blender bersama air mineral dengan perbandingan 1:1 dan
diblender sampai halus kemudian disaring, hingga didapatkan sari serai dapur.



Serai Dapur |:> Pemilihan |:> Pemotongan |:> Pencucian

U

- - Serai diblender dengan
Sari Seral <::| Penyaringan <::| penambahan air 1:1 Sena et

al., (2024).

Gambar 2. Bagan alir proses pembuatan sari serai
3.3.3 Marinasi Daging Kambing

Sari serai dapur yang telah disiapkan diambil sebanyak 20%, 30%, 40% dari
berat daging yang akan dimarinasi. Marinasi dilakukan dengan metode perendaman
untuk memudahkan larutan marinade terserap pada daging (Gamage et al., 2017).
Waktu marinasi dilakukan selama 30 menit pada suhu ruang agar tidak merusak
tekstur, bau, dan penampakan pada daging (Dina et al., 2017). Selanjutnya daging

ditiriskan selama 5 menit.

: , Daging dipotong dan Daging dicuci
Daging Kambing E> ditimbang (+15gram) E> hingga bersih

Marinasi menggunakan | |

Dikukus selama sari serai da_pur sgsuai —
<:| konsentrasi masing- <] Daging ditiriskan

30 menit : _
masing selama 30 menit

(Dina et al., 2017)

Gambar 3. Bagan alir proses marinasi dan pengukusan

3.3.4 Pengukusan Daging

Proses pengukusan daging hanya dilakukan untuk mengetahui uji rasa.
Langkah yang dilakukan dalam pengukusan ini yaitu menyiapkan alat pengukus
yang telah diisi air. Tunggu air didalam pengukus mendidih, kemudian masukkan
daging kambing yang telah dimarinasi. Pengukusan dilakukan selama 30 menit
sampai daging matang (Falahudin et al., 2022). Setelah matang dikeluarkan dan
letakkan di atas wadah.
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3.3.5 Pengujian Kualitas Organoleptik

Pengujian kualitas organoleptik daging kambing yang dimarinasi dengan

ekstrak serai dilakukan dengan melibatkan 30 panelis semi terlatih dari mahasiswa/i

Fakultas Peternakan, Universitas Jambi. Waktu pengujian untuk uji sensori adalah

saat panelis tidak dalam kondisi lapar atau kenyang, yaitu sekitar pukul 09.00 —

11.00 dan 14.00 — 16.00 Setyaningsih et al., (2010). Uji kesukaan ini dilakukan
untuk mengetahui tingkat kesukaan panelis. Peubah yang diamati yaitu warna,

aroma, tekstur dan rasa. Tahapan yang akan dilakukan pada pengujian organoleptik

sebagai berikut:

a.
b.
C.
d.

e.

Daging kambing yang telah dimarinasi dan dikukus disajikan di dalam piring.

Kemudian diberi kode bilangan 3 digit secara acak.

Memberikan arahan kepada panelis sebelum panelis memberikan penilaian.

Pengujian warna, aroma, rasa dan tekstur pada daging kambing.

Pengumpulan dan analisis data.

Tahapan uji organoleptik disajikan dalam gambar berikut:

Sampel daging
kambing

Pemberian
=| kode perlakuan |=

Pemberian petunjuk
pengujian kepada panelis

Peubah yang diamati

Pengumpulan

dan analisis data

kualitas organoleptik
(warna, aroma, tekstur

menggunakan 5 skala hedonik dan numerik (5 = sangat suka, 4 = suka, 3= biasa

saja, 2 = tidak suka, 1= sangat tidak suka). Dalam metode ini panelis diminta

dan rasa)

ﬂ.

P Pengullaq oleh
panelis

Gambar 4. Bagan alir proses uji organoleptik

Metode yang digunakan yaitu metode hedonik (uji kesukaan) dengan

memberikan penilaian berdasarkan tingkat kesukaan.
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Tabel 1. Skala hedonik dan skala numerik uji kesukaan

Skala Hedonik Skala Numerik
Sangat tidak suka 1
Tidak suka 2
Biasa/Netral 3
Suka 4
Sangat suka 5

Sumber: Garnida, (2020)

3.4 Rancangan Penelitian

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan 4
perlakuan dan 30 panelis semi terlatih sebagai kelompok yang diambil dari
mahasiswa Fakultas Peternakan Universitas Jambi.

Perlakuan penelitian ini dengan 4 perlakuan
PO: Tanpa marinasi

P1: Marinasi dengan sari serai dapur 20%
P2: Marinasi dengan sari serai dapur 30%

P3: Marinasi dengan sari serai dapur 40%

3.5 Peubah yang Diamati

Peubah yang diamati dalam penelitian ini meliputi warna, aroma, tekstur
dan rasa pada daging kambing. Pengujian organoleptik yaitu pengujian dengan cara
menyajikan ke 4 sampel perlakuan sekaligus dan selanjutnya panelis semi terlatih
diminta untuk memberikan penilaian sesuai skala hedonik dan numerik yang telah

disediakan. Peubah yang diamati pada penelitian ini meliputi:

35.1 Warna

Penilaian kesukaan terhadap warna pada daging kambing dapat diketahui
dengan menggunakan indera penglihatan. Sampel daging diambil secukupnya dan
diletakkan diatas wadah. Panelis diminta untuk mengamati warna dari daging
kambing pada masing-masing perlakuan. Kemudian panelis mengisi kuisioner

sesuai dengan tingkat kesukaan.

12



3.5.2 Aroma

Penilaian kesukaan terhadap aroma pada daging kambing dapat diketahui
dengan menggunakan indera penciuman. Sampel daging diambil secukupnya dan
diletakkan diatas wadah. Panelis diminta untuk mencium aroma dari daging
kambing pada masing-masing perlakuan. Kemudian panelis mengisi kuisioner

sesuai dengan tingkat kesukaan.
3.5.3 Tekstur

Penilaian kesukaan terhadap aroma pada daging kambing dapat diketahui
dengan menggunakan indera peraba. Sampel daging diambil secukupnya dan
diletakkan diatas wadah. Panelis diminta untuk menilai kekasaran dan kehalusan
daging kambing dengan cara perabaan dan penekanan pada masing-masing

perlakuan. Kemudian panelis mengisi kuisioner sesuai dengan tingkat kesukaan.
3.5.4 Rasa

Penilaian kesukaan terhadap aroma pada daging kambing dapat diketahui
dengan menggunakan indera Pengecap/Perasa. Sampel daging diambil secukupnya
dan diletakkan diatas wadah. Panelis diminta untuk mencicipi rasa daging kambing
menggunakan indra pengecap. Selanjutnya, panelis panelis mengisi kuisioner
sesuai dengan tingkat kesukaan. Setiap pergantian sampel panelis diminta untuk
menetralisir indera perasa dengan mengkonsumsi roti tawar dan minum air mineral

yang telah disediakan.
3.6 Analisis Data

Data uji organoleptik yang diperoleh ditransformasikan dan dianalisis
dengan analisis ragam. Apabila dari analisis ragam terdapat pengaruh nyata
(Fhitung > Ftabel) perlakuan terhadap peubah maka, dilanjutkan dengan uji Duncan

untuk mengetahui perbedaan antara perlakuan (Garnida, 2020).
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Metode matematis Rancangan Acak Kelompok (RAK) yang digunakan

adalah:

Yij = p + ai + Bj + &ij

Keterangan:

Yij =Nilai pengamatan perlakuan ke-i dan kelompok ke-j
K =Nilai tengah rataan umum

ai =Pengaruh perlakuan ke-i

Bj =Pengaruh kelompok ke-j

eij =Galat perlakuan ke-i dan kelompok ke-j

i =1,2,3,4

j =1,2,3,....... 30
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BAB IV
HASIL DAN PEMBAHASAN

4.1 Nilai Kesukaan terhadap Daging Kambing Marinasi

Uji kesukaan pada daging kambing marinasi dengan serai dapur meliputi
warna,aroma,tekstur, dan rasa. Berdasarkan hasil perhitungan dan analisis ragam,
rataan kesukaan masing-masing penilaian dapat dilihat pada Tabel 2.

Tabel 2. Nilai kesukaan warna, aroma, tekstur dan rasa daging kambing

Perlakuan
Peubah
PO P1 P2 P3 Ket
Warna 4,17+0,65%  3,20+0,71% 3,070,748 2,83+0,53° (P<0,01)
Aroma 2,97+0,56° 3,13+0,51% 3,1740,59%®  3,40+0,56% (P<0,05)
Tekstur  3,20+0,76°  3,37+0,72% 357+0,57° 3,67+0,66° (P<0,05)
Rasa 3,00+0,64  2,90+0,48  2,83+053  2,77x0,68  (P>0,05)

Ket: - Superskrip huruf besar berbeda pada baris yang sama menunjukkan
berpengaruh sangat nyata (P<0,01). Superskrip huruf kecil berbeda pada
baris yang sama menunjukkan berpengaruh nyata (P<0,05)

4.2 Warna Daging Kambing

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa marinasi daging kambing dengan
sari serai dapur berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap tingkat kesukaan pada
daging kambing yang dimarinasi. Rataan nilai tingkat kesukaan pada warna daging
kambing yaitu tanpa marinasi (P0O) sebesar 4,17. Marinasi dengan sari serai dapur
20% (P1) sebesar 3,20. Marinasi dengan sari serai dapur 30% (P2) sebesar 3,07 dan
marinasi dengan sari serai dapur 40% (P3) sebesar 2,83. Hasil uji lanjut Duncan
menunjukkan, bahwa nilai kesukaan terhadap warna daging kambing pada
perlakuan PO berbeda nyata dari P1, P2, dan P3. P1 dan P2 tidak berbeda nyata satu
sama lain, tetapi berbeda nyata dari P3. Peningkatan konsentrasi sari serai dapur
dapat menurun tingkat kesukaan warna daging. Hal ini disebabkan karena
perubahan pigmen pada daging yang dimarinasi, sehingga warna daging cenderung
lebih pucat. Panelis secara umum, terbiasa dengan karakteristik warna daging yang
segar yang belum mengalami proses marinasi. Nilai kesukan warna tertinggi

terdapat pada (PO) dan nilai kesukaan warna terendah terdapat pada (P3).
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Menurut komentar dari panelis, berkisar 76% panelis berkomentar bahwa
warna daging kambing tanpa marinasi pada perlakuan PO memiliki warna kemerah-
merahan atau lebih segar seperti daging pada umumya. Warna daging kambing
yang dimarinasi dengan sari serai dapur cenderung lebih pucat dibandingkan daging
kambing yang tanpa marinasi. Semakin tinggi konsentrasi yang diberikan maka
warna daging kambing semakin pucat. Hal ini diduga karena adanya kandungan
fitokimia yang terkandung didalam serai dapur, menurut pendapat Suri (2021)
menyatakan bahwa Serai memiliki beberapa kandungan fitokimia yang cukup
banyak, antara lain alkaloid, terpenoid, flavonoid, saponin, dan tannin. Kandungan
flavonoid dan terpenoid pada serai dapur, dapat bereaksi dengan pigmen daging
yang menyebabkan warna daging menjadi lebih pucat sehingga mempengaruhi
warna daging pada saat marinasi. Hasil ini sejalan pada penelitian setyawati dan
utami (2024) warna agak pucat pada daging kambing yang dimarinasi disebabkan
karena adanya kandungan senyawa golongan fenol, polifenol, flavonoid, dan

terpenoid pada tanaman kecombrang yang bereaksi dengan daging.

Gambar 5. Perlakuan
4.3 Aroma Daging Kambing

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa marinasi daging kambing
berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap tingkat kesukaan pada daging kambing yang
dimarinasi. Rataan nilai tingkat kesukaan pada aroma daging kambing yaitu tanpa
marinasi (P0) sebesar 2,97. Marinasi dengan sari serai dapur 20% (P1) sebesar 3,13.
Marinasi dengan sari serai dapur 30% (P2) sebesar 3,17 dan marinasi dengan sari
serai dapur 40% (P3) sebesar 3,40. Hasil uji lanjut Duncan menunjukkan bahwa
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tingkat kesukaan terhadap aroma daging kambing pada perlakuan P3 menghasilkan
aroma yang paling disukai dibandingkan dengan P0O. Sementara itu, P1 dan P2
memiliki tingkat aroma yang tidak berbeda nyata satu sama lain, dan berada di
antara P3 dan P0. Hal ini disebabkan karena adanya kandungan minyak atsiri pada
serai dapur yang dapat mengurangi aroma prengus pada daging kambing, sehingga
peningkatan konsentrasi sari serai dapur dapat menaikkan tingkat kesukaan aroma
daging kambing. Nilai kesukaan aroma tertinggi terdapat pada (P3) dan nilai
kesukaan aroma terendah terdapat pada (P0).

Menurut komentar dari panelis, berkisar 67% panelis berkomentar bahwa
aroma daging kambing pada perlakuan P3 daging lebih beraroma serai. Aroma
daging kambing yang dimarinasi dengan sari serai dapur memiliki aroma tidak
terlalu prengus atau aroma khas dari daging kambing (prengus) sudah berkurang,
berbeda dengan daging kambing yang tanpa dimarinasi, aroma daging kambing
masih beraroma khas (prengus). Hal ini diduga karena penambahan sari serai dapur
pada saat marinasi dapat mengurangi aroma khas (prengus) pada daging kambing
karena mengandung minyak atsiri dan senyawa yang terkandung pada batang, daun
dan akar tanaman. Batang serai mengandung minyak atsiri yang dimanfaatkan
sebagai bumbu dapur yang memiliki aroma khas (Na’imah et al., 2020). Hasil ini
sejalan pada penelitian Rahayu et.,al (2020) menyatakan bahwa minyak atsiri yang
terkandung pada tanaman kecombrang dapat menurunkan bau amis pada daging
ayam. Menurut pendapat Konuti et al., (2018) mengatakan bahwa kandungan yang
ada didalam minyak atsiri memiliki aroma atau bau yang dapat mempengaruhi
perubahan aroma pada suatu produk yang diberi perlakuan. Aroma khas serai
berasal dari komponen utama minyak dalam ekstrak daun serai, yaitu monoterpen
yang berperan dalam menimbulkan aroma dan rasa serai (Sucitra dan Rahmawati
2022).

4.4 Tekstur Daging Kambing

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa marinasi daging kambing
berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap tingkat kesukaan pada daging kambing yang
dimarinasi. Rataan nilai kesukaan pada tekstur daging kambing yang didapatkan
dalam penelitian ini yaitu tanpa marinasi (P0) sebesar 3,20. Marinasi dengan sari
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serai dapur 20% (P1) sebesar 3,37. Marinasi dengan sari serai dapur 30% (P2)
sebesar 3,57 dan marinasi dengan sari serai dapur 40% (P3) sebesar 3,67. Hasil uji
lanjut Duncan menunjukkan, bahwa tekstur daging kambing pada perlakuan P3 dan
P2 menghasilkan tekstur daging yang paling tinggi dan tidak berbeda nyata antara
keduanya. Perlakuan PO menghasilkan tekstur terendah yang berbeda nyata dari P3
dan P2. Perlakuan P1 tidak berbeda nyata dengan PO, P2 dan P3. Peningkatan
konsentrasi sari serai dapur dapat menaikkan tingkat kesukaan tekstur daging
kambing. Hal ini disebabkan karena adanya kandungan senyawa pada serai dapur
yang bereaksi dengan daging kambing pada saat proses marinasi, sehingga tekstur
daging cenderung lebih lembut. Nilai tekstur tertinggi terdapat pada (P3) dan nilai
tekstur terendah terdapat pada (P0).

Menurut komentar dari panelis, berkisar 63% panelis berkomentar bahwa
tekstur daging kambing pada P2 dan P3 memiliki tekstur cenderung lebih lembut.
Tekstur daging kambing yang diberi sari serai dapur (P1, P2 dan P3) memiliki
tekstur yang lembut dibandingkan dengan daging yang tanpa marinasi (PO0),
semakin besar konsentrasi yang diberikan maka tekstur daging semakin lembut.
Dari komentar yang didapat perlakuan (P3) cenderung lebih lembut dari perlakuan
(PO, P1 dan P2). Hal ini menunjukkan bahwa semakin tinggi penambahan sari serai
dapur dapat mengubah tekstur daging menjadi lembut. Hasil ini sejalan dengan
penelitian setyawati dan utami (2024) semakin banyak penambahan taraf ekstrak
kecombrang yang memiliki kandungan minyak atsiri pada marinasi daging
kambing, maka tekstur daging akan semakin empuk. Tekstur daging yang semakin
empuk disebabkan karena adanya zat aktif diantaranya yaitu saponin, polifenol,
fenolik, flavonoid, minyak atsiri, terpene, asam organik tanaman, asam lemak, ester
asam lemak tertentu, dan alkaloid (Windiyartono dan Riyanti, 2016). Menurut
pendapat (Fadhlurrohman et al., 2023) Serai mengandung senyawa bioaktif berupa
saponin, flavonoid, polifenol, alkaloid dan minyak atsiri. Tekstur pada daging dapat
dipengaruhi oleh berbagai macam faktor, salah satunya adalah proses marinasi
menggunakan enzim protease yang berguna untuk memecah protein pada daging
(Pratama et al., 2024).
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4.5 Rasa Daging Kambing

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa marinasi daging kambing tidak
berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap tingkat kesukaan pada daging kambing yang
dimarinasi. Rataan nilai kesukaan pada rasa daging kambing yang didapatkan
dalam penelitian ini yaitu tanpa marinasi (P0) sebesar 3,00. Marinasi dengan sari
serai dapur 20% (P1) sebesar 2,90. Marinasi dengan sari serai dapur 30% (P3)
sebesar 2,83 dan P3 marinasi dengan sari serai dapur 40% sebesar 2,77. Rataan
keseluruhan panelis memberikan respon 2,77-3,00. Nilai kesukan rasa tertinggi
terdapat pada (PO) dan nilai kesukaan rasa terendah terdapat pada (P3). Rataan
keseluruhan panelis memberikan respon biasa (2,88) terhadap rasa daging kambing
yang dimarinasi dengan sari serai dapur. Hal ini disebabkan karena tidak ada
penambahan bumbu lain selama proses marinasi daging kambing yang
menyebabkan rasa pada daging hambar. Sehingga penggunaan serai dapur sebagai
bahan marinasi daging kambing dapat digunakan sebagai bahan marinasi tanpa
menurunkan kualitas rasa daging kambing.

Menurut komentar dari panelis, berkisar 60% panelis berkomentar bahwa
rasa daging kambing hambar Rasa merupakan salah satu faktor penting dalam
penerimaan suatu produk daging (Ismanto dan Subaihah, 2020). Rasa daging
kambing tanpa marinasi dan dengan marinasi sari serai dapur relatif sama dan tidak
ada mengalami perubahan. Menurut wahyuni et al., (2021) menyatakan bahwa
daging kambing yang dimarinasi tanpa ditambahi bumbu lainnya, tidak ada

peningkatan rasa yang dihasilkan.
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BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian yang diperoleh dapat disimpulkan bahwa
marinasi daging kambing dengan sari serai dapur dapat meningkatkan tingkat
kesukaan aroma dan tekstur daging kambing. Namun belum mampu meningkatkan
kesukaan warna dan rasa daging kambing. Perlakuan terbaik pada penelitian ini

yaitu perlakuan P3 (40%).

5.2 Saran

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk mengetahui sifat fisik dan

kimiawi penggunaan sari serai dapur sebagai bahan marinasi daging kambing.
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Kuisioner Uji Organoleptik Marinasi Daging Kambing

Nama Panelis:
Jenis kelamin:

Hari/ Tanggal:

LAMPIRAN

Petunjuk: Di hadapan saudara/i terdapat 4 sampel daging kambing, amati warna

daging kambing dengan menggunakan

indra penglihat,

aroma

menggunakan indra pencium, tekstur menggunakan indra peraba, dan

rasa menggunakan indra perasa. Kemudian berikan penilaian dengan

memberikan tanda conteng (V) pada tempat yang disediakan sesuai

penilaian saudara/i.

Skala Hedonik

Kode Sampel Perlakuan

268

249

297

213

Sangat tidak suka

Tidak suka

Biasa

Suka

Sangat suka

Komentar:

Kode 268:

Kode 249:

Kode 297:

Kode 213:
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LAMPIRAN TABEL PERHITUNGAN UJI ORGANOLEPTIK MARINASI
DAGING KAMBING DENGAN SARI SERAI DAPUR

TABEL DATA UJI WARNA

] PO P1 P2 P3 Jumlah Rata-rata
Panelis =53~ 5T DA DT DA DT DA DT DA DT DA DT
1 4 212 3 187 2 158 2 158 11 715 275 179
2 4 212 3 18 3 187 3 187 13 773 325 1,93
3 4 212 4 212 3 187 2 158 13 769 325 1,92
4 5 23 3 18 4 212 3 187 15 821 375 205
5 4 212 3 18 3 187 3 18 13 773 325 193
6 4 212 3 18 3 187 3 187 13 773 325 1,93
7 3 187 3 18 3 187 3 18 12 748 3 187
8 4 212 3 18 3 187 3 187 13 773 325 1,93
9 4 212 3 18 3 187 3 18 13 773 325 193
10 5 23 2 15 3 187 3 18 13 767 325 192
11 3 187 4 212 4 212 3 18 14 79 35 200
12 5 235 4 212 2 158 3 187 14 792 35 198
13 4 212 2 158 3 187 3 18 12 744 3 186
14 4 212 3 187 3 187 3 18 13 773 325 193
5 4 212 4 212 3 187 3 18 14 79 35 200
6 4 212 3 187 4 212 3 18 14 798 35 200
17 5 23 3 18 3 187 2 158 13 767 325 192
18 4 212 4 212 4 212 2 158 14 795 35 1,99
19 4 212 4 212 3 187 3 18 14 79 35 200
20 3 187 3 18 2 158 3 18 11 719 275 180
21 5 235 4 212 4 212 4 212 17 871 425 218
22 5 23 1 122 2 158 2 158 10 673 25 168
23 5 235 4 212 4 212 3 187 16 846 4 211
24 5 23 3 18 2 158 3 187 13 767 325 192
% 4 212 3 18 3 187 3 187 13 773 325 1,93
%6 4 212 3 187 3 187 3 18 13 773 325 193
27 5 235 4 212 3 187 2 158 14 792 35 198
26 4 212 3 18 2 158 2 158 11 715 275 1,79
29 4 212 3 187 3 187 3 187 13 773 325 1,93
30 3 187 4 212 5 235 4 212 16 846 4 211

Total 125 6465 96 5740 92 56,36 85 54,60 398 233,02 995 58,25

Rata- 4,17 2,16 3,20 191 307 188 283 182 1327 7,77 332 19
rata

sb 065 015 o717 020 0,74 020 053 015 151 040 038 0,10

29



Tij?
PXU

Faktor Koreksi (FK) =

_(233,02)2
4X30

= 452,48

_TPJ?

Jumlah Kuadrat Perlakuan (JKP) "

~FK

_(64,65) + (57,40)% + (56,36)” + (54,60)>
30

— 452,48

_ 4.179,62+3.294,76+3.176,44+2.981,16
30

— 452,48

_ 13.631,98

— 452,48

=195

_(7,15)%2+(7,73)%. . . .. +(8,46)?

Jumlah Kuadrat Kelompok (JKK) ”

_ 18146

— 452,48

=1,17
Jumlah Kuadrat Total (JKT) =T (Tij?) - FK
=(2,122+2,122+ ... ... 2,12?) - 452,48
=458 - 452,48
=5,52
Jumlah Kuadrat Galat (JKG) =JKT — JKP — JKK
=552-195-117

=239



Tabel Analisis Ragam

F Tabel
SK Db JK KT F Hitung
0,05 0,01
Perlakuan 3 1,95 0,65 23,67 2,71 4,02
Kelompok 29 1,17 0,04
Galat 87 2,39 0,028
Total 119 5,52

Keterangan : Berpengaruh sangat nyata (P<0,01)

Penentuan kesalahan baku

,KTG
Sx= |—
T
,0,028
Sx= |——
30

Sx=0,03

Uji Jarak Duncan Warna daging kambing

JARAK PEMBANDING

NILAI JARAK
2 3 4
SSR 0,05 2,81 2,96 3,06
0,01 3,73 3,89 4,00
LSR 0,05 0,085 0,090 0,093
0,01 0,11 0,12 0,12
Hasil Uji Jarak Duncan
Perlakuan Rata- Rata-rata SSR LSR Simbol
rata 1,82 1,88 1,91 2,16
P3 1,82 - C
P2 1,88 0,06 - 2,81 0,085 B
P1 1,91 0,09 0,03 - 2,96 0,090 B
PO 2,16 0,34 0,28 0,24 - 3,06 0,093 A
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TABEL DATA UJI AROMA

) PO P1 P2 P3 Jumlah Rata-rata
Panelis —5 T DA DT DA DT DA DT DA DT DA DT
1 3 1,87 3 1,87 3 1,87 3 1,87 12 7,48 3 1,87
2 4 2,12 3 1,87 4 2,12 3 1,87 14 7,98 3,5 2,00
3 2 158 3 187 2 158 3 187 10 690 25 173
4 3 1,87 3 1,87 4 2,12 4 2,12 14 7,98 3,5 2,00
5 4 2,12 3 1,87 3 1,87 4 2,12 14 7,98 3,5 2,00
6 3 1,87 3 1,87 3 1,87 4 2,12 13 7,73 3,25 1,93
7 3 1,87 4 2,12 3 1,87 3 1,87 13 7,73 3,25 1,93
8 3 1,87 4 2,12 4 2,12 4 2,12 15 8,23 3,75 2,06
9 4 2,12 3 1,87 3 1,87 3 1,87 13 7,73 3,25 1,93
10 3 1,87 3 1,87 2 1,58 3 1,87 11 7,19 2,75 1,80
11 3 1,87 2 1,58 3 1,87 3 1,87 11 7,19 2,75 1,80
12 3 1,87 3 1,87 3 1,87 4 2,12 13 7,73 3,25 1,93
13 4 2,12 3 1,87 4 2,12 2 1,58 13 7,69 3,25 1,92
14 3 1,87 3 1,87 3 1,87 3 1,87 12 7,48 3 1,87
15 3 1,87 2 1,58 2 1,58 3 1,87 10 6,90 2,5 1,73
16 3 1,87 3 1,87 3 1,87 3 1,87 12 7,48 3 1,87
17 3 1,87 3 1,87 3 1,87 3 1,87 12 7,48 3 1,87
18 3 1,87 3 1,87 3 1,87 3 1,87 12 7,48 3 1,87
19 2 1,58 4 2,12 3 1,87 4 2,12 13 7,69 3,25 1,92
20 2 1,58 3 1,87 3 1,87 3 1,87 11 7,19 2,75 1,80
21 3 1,87 4 2,12 3 1,87 4 2,12 14 7,98 3,5 2,00
22 3 1,87 3 1,87 3 1,87 3 1,87 12 7,48 3 1,87
23 2 1,58 3 1,87 3 1,87 4 2,12 12 7,44 3 1,86
24 3 1,87 3 1,87 3 1,87 3 1,87 12 7,48 3 1,87
25 2 1,58 3 1,87 4 2,12 4 2,12 13 7,69 3,25 1,92
26 3 1,87 3 1,87 4 2,12 4 2,12 14 7,98 3,5 2,00
27 3 1,87 4 2,12 3 1,87 3 1,87 13 7,73 3,25 1,93
28 3 1,87 3 1,87 4 2,12 4 2,12 14 7,98 3,5 2,00
29 3 1,87 4 2,12 3 1,87 4 2,12 14 7,98 3,5 2,00
30 3 1,87 3 1,87 4 2,12 4 2,12 14 7,98 3,5 2,00

Total 89 5568 94 57,05 95 57,26 102 59,09 380 229,08 95 57,27

Rata- 297 186 313 190 317 191 340 197 12,67 7,64 3,17 191
rata

SD 056 015 051 013 059 016 05 014 127 0,33 0,32 0,08
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Tij?

Faktor Koreksi (FK) =

PXU
_(229,08)2
T 4x30
=437,3
Jumlah Kuadrat Perlakuan (JKP) = %{2 -FK
_(55,68)* + (57,05)% + (57,26)* + (59,09)2
= m —437,3
_3.100,26+3.254,70+3.278,70+3.491,62
= o —437,3
— 13.125,28 _ 437’3
30
=0,20
Jumlah Kuadrat Kelompok (JKK) = (7’48)2+(7’98)i """ +H(7.98)
— 1.752,47 _ 437’3
4
=081
Jumlah Kuadrat Total JKT) =T (Tij?) - FK
=(1,872+2,122+...... 2,122) - 437,3
= 440- 437,3
=2,69

Jumlah Kuadrat Galat (JKG) = JKT - JKP — JKK
=2,69-0,20-0,81

=1,69
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Tabel Analisis Ragam

F Tabel
SK Db JK KT F Hitung
0,05 0,01
Perlakuan 3 0,20 0,07 3,38" 2,71 4,02
Kelompok 29 0,81 0,03
Galat 87 1,69 0,019
Total 119 2,69

Keterangan : Berpengaruh nyata (P<0,05)

Penentuan kesalahan baku

,KTG
Sx= |—
T
,0,019
Sx= |——
30

Sx=0,03

Uji Jarak Duncan Aroma daging kambing

JARAK PEMBANDING

NILAI JARAK
2 3 4
SSR 0,05 2,81 2,96 3,06
0,01 3,73 3,89 4,00
LSR 0,05 0,072 0,075 0,078
0,01 0,09 0,10 0,10
Hasil Uji Jarak Duncan
Perlakuan Rata- Rata-rata SSR LSR Simbol
rata 1,86 1,90 1,91 1,97
PO 1,86 - b
P1 1,90 0,05 - 281 0,072 ab
P2 1,91 0,05 0,01 - 296 0,075 ab
P3 1,97 0,11 0,07 0,06 - 3,06 0,078 a
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TABEL DATA UJI TEKSTUR

] PO P1 P2 P3 Jumlah Rata-rata
Panelis —5 5T DA DT DA DT DA DT DA DT DA DT
1 3 1,87 3 1,87 4 2,12 4 2,12 14 7,98 3,5 2,00
2 2 1,58 4 2,12 4 2,12 4 2,12 14 7,95 3,5 1,99
3 2 1,58 4 2,12 3 1,87 3 1,87 12 7,44 3 1,86
4 3 1,87 3 1,87 3 1,87 4 2,12 13 7,73 3,25 1,93
5 3 1,87 4 2,12 4 2,12 4 2,12 15 8,23 3,75 2,06
6 3 1,87 2 1,58 4 2,12 5 2,35 14 7,92 3,5 1,98
7 4 2,12 3 1,87 4 2,12 4 2,12 15 8,23 3,75 2,06
8 4 2,12 5 2,35 4 2,12 4 2,12 17 8,71 4,25 2,18
9 4 2,12 4 2,12 4 2,12 4 2,12 16 8,49 4 2,12
10 4 2,12 3 1,87 4 2,12 4 2,12 15 8,23 3,75 2,06
11 3 1,87 3 1,87 3 1,87 3 1,87 12 7,48 3 1,87
12 2 1,58 3 1,87 4 2,12 4 2,12 13 7,69 3,25 1,92
13 4 2,12 2 1,58 3 1,87 2 1,58 11 7,15 2,75 1,79
14 3 1,87 3 1,87 3 1,87 3 1,87 12 7,48 3 1,87
15 2 1,58 3 1,87 2 1,58 3 1,87 10 6,90 2,5 1,73
16 3 1,87 3 1,87 4 2,12 3 1,87 13 7,73 3,25 1,93
17 4 2,12 3 1,87 3 1,87 4 2,12 14 7,98 3,5 2,00
18 3 1,87 3 1,87 3 1,87 4 2,12 13 7,73 3,25 1,93
19 4 2,12 3 1,87 4 2,12 3 1,87 14 7,98 3,5 2,00
20 3 1,87 3 1,87 3 1,87 3 1,87 12 7,48 3 1,87
21 2 1,58 4 2,12 4 2,12 4 2,12 14 7,95 3,5 1,99
22 4 2,12 4 2,12 3 1,87 3 1,87 14 7,98 35 2,00
23 4 2,12 3 1,87 4 2,12 3 1,87 14 7,98 3,5 2,00
24 4 2,12 4 2,12 4 2,12 4 2,12 16 8,49 4 2,12
25 3 1,87 5 2,35 3 1,87 4 2,12 15 8,21 3,75 2,05
26 4 2,12 4 2,12 4 2,12 4 2,12 16 8,49 4 2,12
27 2 1,58 3 1,87 4 2,12 5 2,35 14 7,92 3,5 1,98
28 3 1,87 3 1,87 4 2,12 3 1,87 13 7,73 3,25 1,93
29 4 2,12 3 1,87 3 1,87 4 2,12 14 7,98 3,5 2,00
30 3 1,87 4 2,12 4 2,12 4 2,12 15 8,23 3,75 2,06

Total 9% 57,39 101 58,75 107 60,34 110 61,04 414 23753 10355 59,38

Rata- 320 191 337 19 357 201 367 203 1380 792 345 198
rata

SD o076 020 0,72 018 057 0315 066 0,17 1,56 0,40 0,39 0,10
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Tij?

Faktor Koreksi (FK) =

PXU
_(237,53)2
T 4x30
=470,2
Jumlah Kuadrat Perlakuan (JKP) = %{2 -FK
_(57,39)% + (58,75)% + (60,34)* + (61,04)*
= " — 470,2
— 3.293,61+3.451,5634;)3.640,91+3.725,88 _ 470’2
— 14.113 _ 470’2
30
=0,27
Jumlah Kuadrat Kelompok (JKK) = (7'98)2“7’95); """ +(8.23)"
— 1.885,3 _ 470’2
=1,17
Jumlah Kuadrat Total JKT) =T (Tij?) - FK
=(1,872+1,582+...... 2,122) - 470,2
=474 - 470,2
=3,8

Jumlah Kuadrat Galat (JKG) = JKT - JKP — JKK
=3,8-0,27-1,17

=2,40
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Tabel Analisis Ragam

SK Db JK KT F Hitung F Tabel
0,05 0,01
Perlakuan 3 0,27 0,09 3,24" 2,71 4,02
Kelompok 29 1,17 0,04
Galat 87 2,40 0,028
Total 119 3,84

Keterangan : Berpengaruh nyata (P<0,05)

Penentuan kesalahan baku

KTG

Sx= |[—
T

_ |o,28
Sx= H
Sx= 0,03

Uji Jarak Duncan Tekstur daging kambing

JARAK PEMBANDING

NILAI JARAK
2 3 4
SSR 0,05 2,81 2,96 3,06
0,01 3,73 3,89 4,00
LSR 0,05 0,09 0,09 0,09
0,01 0,11 0,12 0,12
Hasil Uji Jarak Duncan
Perlakuan Rata- Rata-rata SSR LSR Simbol
rata 1,91 1,96 2,01 2,03
PO 1,91 - b
P1 1,96 0,05 - 281 0,09 ab
P2 2,01 0,10 0,05 - 296 0,09 a
P3 2,03 0,12 0,08 0,02 - 3,06 0,09 a




TABEL DATA UJI RASA

) PO P1 P2 P3 Jumlah Rata-rata
Panelis —5 T DA DT DA DT DA DT DA DT DA DT
1 3 187 3 187 2 158 2 158 10 690 25 173
2 3 1,87 2 1,58 2 1,58 2 1,58 9 6,61 2,25 1,65
3 3 187 2 158 2 158 2 158 9 661 225 165
4 4 2,12 2 1,58 3 1,87 3 1,87 12 7,44 3 1,86
5 3 1,87 3 1,87 3 1,87 3 1,87 12 7,48 3 1,87
6 4 2,12 3 1,87 3 1,87 2 1,58 12 7,44 3 1,86
7 4 212 3 187 3 18 3 187 13 773 325 103
8 3 1,87 2 1,58 2 1,58 2 1,58 9 6,61 2,25 1,65
9 2 1,58 3 1,87 3 1,87 4 2,12 12 7,44 3 1,86
10 3 1,87 3 1,87 3 1,87 3 1,87 12 7,48 3 1,87
11 3 1,87 3 1,87 3 1,87 2 1,58 11 7,19 2,75 1,80
12 3 1,87 3 1,87 3 1,87 4 2,12 13 7,73 3,25 1,93
13 3 1,87 2 1,58 2 1,58 3 1,87 10 6,90 2,5 1,73
14 3 1,87 3 1,87 3 1,87 3 1,87 12 7,48 3 1,87
15 3 1,87 3 1,87 3 1,87 3 1,87 12 7,48 3 1,87
16 3 1,87 3 1,87 3 1,87 2 1,58 11 7,19 2,75 1,80
17 3 1,87 4 2,12 3 1,87 2 1,58 12 7,44 3 1,86
18 3 1,87 3 1,87 3 1,87 4 2,12 13 7,73 3,25 1,93
19 4 2,12 3 1,87 3 1,87 2 1,58 12 7,44 3 1,86
20 2 1,58 3 1,87 4 2,12 3 1,87 12 7,44 3 1,86
21 2 1,58 4 2,12 3 1,87 3 1,87 12 7,44 3 1,86
22 2 1,58 3 1,87 3 1,87 3 1,87 11 7,19 2,75 1,80
23 2 1,58 3 1,87 3 1,87 3 1,87 11 7,19 2,75 1,80
24 3 1,87 3 1,87 3 1,87 4 2,12 13 7,73 3,25 1,93
25 3 1,87 3 1,87 2 1,58 2 1,58 10 6,90 2,5 1,73
26 3 1,87 3 1,87 3 1,87 3 1,87 12 7,48 3 1,87
27 3 1,87 3 1,87 2 1,58 2 1,58 10 6,90 2,5 1,73
28 4 2,12 3 1,87 4 2,12 3 1,87 14 7,98 3,5 2,00
29 4 2,12 3 1,87 3 1,87 3 1,87 13 7,73 3,25 1,93
30 2 1,58 3 1,87 3 1,87 3 1,87 11 7,19 2,75 1,80

Total 90 55,89 87 5518 85 54,60 83 5394 345 219,61 86,25 54,90

Rata- 3,00 186 290 184 283 1,82 2,77 180 11,50 7,32 2,88 1,83
rata

SD 064 017 048 013 053 015 068 019 131 0,36 0,33 0,09
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Tij?

Faktor Koreksi (FK) =

PXU
_(219,61)2
T 4Xx30
=401,9
Jumlah Kuadrat Perlakuan (JKP) = %{2 -FK
_(55,89)% + (55,18) + (54,60)* + (53,94)
= " —401,9
— 3.123,69+3.04-4,8334;)2.981,16+2.909,52 _ 401’9
— 12.059,20 _ 401’9
30
=0,07
Jumlah Kuadrat Kelompok (JKK) = (6'90)2“6’61); """ +(7,19)°
=222 4019
4
=0,95
Jumlah Kuadrat Total JKT) =T (Tij?) - FK
=(1,872+1,872+...... 1,872) - 401,9
=405 -401,9
=31

Jumlah Kuadrat Galat (JKG) = JKT - JKP — JKK

=3,1-0,07-0,95

=2,08
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Tabel Analisis Ragam

_ F Tabel
SK Db JK KT F Hitung
0,05 0,01
Perlakuan 3 0,07 0,02 0,96™ 2,71 4,02
Kelompok 29 0,95 0,03
Galat 87 2,09 0,02
Total 119 3,11

Keterangan : Tidak berpengaruh nyata (P>0,05)
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KOMENTAR PANELIS

WARNA
Panelis Komentar

1 268: warna daging merah cerah, 249: warna daging biasa, 297: warna
daging tidak terlalu merah dan tidak terlalu pucat, 107: warna daging
biasa.

2 268: warna daging lebih cerah, 249: warna daging agak pucat, 297:
warna daging agak pucat, 213: warna daging tidak terlalu pucat.

3 268: daging berwarna cerah ke merah-merahan, 249: daging berwarna
ke merah merahan, 297: daging sedikit berwarna pucat, 213: daging
sedikit berwarna pucat.

4 268: warna daging merah cerah seperti daging kambing yang masih
segar, 249: warna daging berubah agak pucat, 297: warna daging agak
pucat, 107: warna daging agak pucat.

5 268: warna daging segar, 249: agak pucat, 297: agak pucat, 213: warna
seperti daging pada umunya.

6 268: daging kambing berwarna merah cerah, seperti daging segar, 249:
daging sedikit pucat, 297: sedikit pucat, 213: sedikit pucat.

7 268: sangat suka karna warna daging masih menarik, daging berwarna
merah segar, 249: warna daging sedikit memucat, 297: warna daging
lumayan segar, 213: warna daging sedikit memucat.

8 268: daging berwarna merah cerah, 249: tidak terlalu merah, 297:
biasa, 213: biasa.

9 268: warna daging merah segar, 249: pucat, 297: tidak terlalu merah
dan tidak terlalu pucat, 213: tidak terlalu pucat.

10 268: warna daging merah cerah, 249: warna daging seperti daging pada
umunya, 297: warna daging pucat, 213: warna daging seperti daging
pada umunya.

11 268: warna daging merah, seperti daging yang masih segar, 249:
daging agak pucat, 297: pucat, 213: pucat.

12 268: warna daging merah, 249: warna daging seperti pada umunya,
297: warna daging pucat, 213: warna daging seperti pada umunya.

13 268: warna sedikit pucat tapi masih bisa diterima, 249: warna daging
lebih segar, 297: warna sedikit pucat tapi masih bisa diterima, 213:
warna sedikit pucat.

14 268: warna daging lebih merah, 249: warna daging pucat, 297: warna
daging lebih merah, 213: warna daging pucat.

15 268: daging berwarna merah segar, 249: daging berwarna pucat, 297:
daging berwarna merah segar, 213: daging berwarna pucat.

16 268: daging berwarna cerah, 249: daging berwarna cerah, 297: daging
pucat, 213: daging pucat.

17 268: daging lebih segar, berwarna ke merah-merahan, 249: daging
berwarna biasa, 297: daging berwarna pucat, 213: daging berwarna
pucat.
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18 268: berwarna merah cerah, 249: sedikit lebih segar, 297: biasa, 213:
sedikit berwarna lebih segar.

19 268: warna daging cerah tidak terlalu pucat dan cerah, 249: biasa, tapi
sedikit pucat, 297: warna daging cerah tidak terlalu pucat, 213: warna
daging cerah tidak terlalu pucat.

20 268: daging tidak terlalu pucat, 249: daging kemerah-merahan, 297:
daging sedikit memucat, 213: daging sedikit memucat.

21 268: warna seperti daging pada umunya, 249: warna lebih merah, 111:
warna lebih merah, 213: warna lebih merah.

22 268: warna daging seperti daging kambing umunya, 249: warna daging
seperti daging kambing umunya, 297: warna daging seperti daging
kambing umunya, 213: warna daging seperti daging kambing umunya.

23 268: daging memiliki warna lebih merah, 249: warna sedikit memucat
tapi masih merah, 297: warna sedikit memucat tapi masih merah, 213:
warna memucat.

24 268: cerah, warna merah, 249: cerah, warna merah, 297: cerah, warna
merah, 213: lebih memucat.

25 268: warna daging cenderung cerah, 249: warna daging lebih cerah,
297: warna daging lebih cerah, 213: warna daging sedikit memucat.

26 268: daging lebih cerah, warnanya merah, 249: daging pucat, 297:
warna daging biasa , 213: warna daging biasa.

27 268: warna daging merah cerah, 249: warna daging merah cerah, 297:
warna daging merah cerah, 213: warna daging merah cerah.

28 268: daging tidak terlalu pucat, 249: daging tidak terlalu pucat, 297:
daging berwarna merah pekat, 213: daging memucat.

29 268: warna daging cerah, 249: warna daging biasa, 297: warna daging
lebih cerah, 213: warna daging biasa.

30 268: daging berwarna pada umumnya, 249: daging berwarna seperti

daging kambing pada umumnya, 297: daging berwarna seperti daging
kambing pada umumnya, 213: daging berwarna seperti daging
kambing pada umumnya.

Ket: Warna yang paling banyak disukai dari ke empat sempel yaitu PO (76%).
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KOMENTAR PANELIS

AROMA
Panelis Komentar

1 268: aroma kambing, 249: aroma kambing, 297: aroma sedikit serai,
213: aroma serai.

2 268: daging beraroma kambing, 249: daging beraroma biasa, 297:
daging beraroma biasa, 213: daging beraroma biasa.

3 268: aroma prengus, 249: sedikit beraroma serai, 297: sedikit beraroma
serai, 213: sedikit beraroma serai.

4 268: aroma seperti daging kambing umumnya, 249: aroma daging
kambing, 297: aroma serai, 213: aroma daging kambing berkurang,
daging lebih ke bau segar serai.

5 268: aroma daging kambing, 249: aroma daging kambing, 297: aroma
serai, 213: aroma serai.

6 268: aroma biasa, 249: aroma kambing, 297: aroma biasa, 213: aroma
biasa.

7 268: aroma daging kambing pada umunya, 249: sama seperti aroma
daging kambing pada umunya, 297: lebih beraroma serai, 213: daging
lebih beraroma serai.

8 268: aroma prengus, 249: aroma kambing berkurang, 297: aroma
kambing berkurang, 213: aroma kambing berkurang.

9 268: daging beraroma prengus, 249: daging beraroma serai, 297:
aroma daging kambing berkurang, 213: aroma daging biasa tidak
terlalu bau prengus.

10 268: daging masih beraroma prengus kambing, 249: daging lebih
beraroma serai, 297: daging lebih beraroma serai, 213: daging
cenderung beraroma serai.

11 268: bau prengus daging masih menyengat, 249: sedikit menghilang,
297: sedikit menghilang, 213: sedikit aroma serai.

12 268: biasa, 249: biasa, 297: aroma serai, 213: biasa seperti daging.

13 268: aroma biasa, 249: aroma biasa, 297: aroma biasa, 213: aroma
biasa.

14 268: daging bau prengus, 249: daging tidak terlalu prengus, 297:
daging bau prengus, 213: cenderung lebih ke aroma serai.

15 268: aroma daging sedikit segar, 249: aroma daging prengus, 297:
aroma daging prengus, 213: aroma daging lebih beraroma serai.

16 268: tidak terlalu bau prengus, 249: tidak terlalu bau prengus, 297:
cenderung beraroma serai, 213: berbau serai.

17 268: sangat bau kambing, 249: masih bau kambing tapi sudah
berkurang, 297: sangat bau kambing, 213: sangat bau kambing.

18 268: beraroma prengus, 249: beraroma prengus, 297: sedikit serai, 213:
beraroma serai.

19 268: aroma daging pada umumnya, 249: aroma daging pada umumnya,
297: aroma daging biasa, 213: aroma daging biasa.
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20 268: aroma seperti daging pada umunya, 249: aroma serai, 297: aroma
biasa saja, 213: cenderung beraroma serai.

21 268: aroma sedikit seperti aroma serai, 249: aroma serai, 297: aroma
serai, 213: aroma serai.

22 268: daging bau prengus, 249: daging bau serai, 297: cenderung
beraroma serai, 213: aroma serai sangat menyengat.

23 268: daging kambing aromanya biasa, 249: daging kambing aromanya
biasa, 297: aroma daging lebih segar, 213: bau kambingnya berkurang.

24 268: lebih kearoma serai, 249: biasa, 297: biasa, 213: biasa.

25 268: sama seperti daging kambing biasa, 249: sama seperti daging
kambing biasa, 297: tidak berubah, 213: aroma sama saja.

26 268: aroma lebih ke segar harum serai, 249: aroma daging biasa, 297:
cenderung beraroma serai, 213: aroma serai sangat menyengat.

27 268: bau kambing, 249: bau daging, 297: bau daging, 213: bau daging.

28 268: aroma daging kambing biasa, 249: aroma daging kambing biasa,
297: sedikit beraroma serai. 213: sedikit beraroma serai.

29 268: bau prengus kambing, 249: bau biasa saja, 297: bau prengus
kambing, 213: bau serai.

30 268: aroma biasa, 249: aroma biasa, 297: lebih muncul aroma serai,

213: lebih muncul aroma serai.

Ket: Aroma yang paling banyak disukai dari ke empat sempel yaitu P3 (67%)
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KOMENTAR PANELIS

TEKSTUR
Panelis Komentar
1 268: tekstur keras, 249: tekstur biasa, 297: tekstur biasa, 213: tekstur

biasa.

2 268: teksturnya lembut, 249: teksturnya lembut, 297: teksturnya
lembut, 213: lembut.

3 268: bertekstur biasa saja, 249: bertekstur biasa saja, 297: bertekstur
biasa saja, 213: bertekstur biasa saja.

4 268: sedikit kasar, 249: sedikit kasar, 297: tekstur daging agak lembut,
213: tekstur daging lembut.

5 268: teksturnya lembut, 249: teksturnya lembut, 297: teksturnya
lembut, 213: teksturnya lembut.

6 268: tidak terlalu keras, 249: daging tidak terlalu keras, 297: daging
tidak terlalu keras, 107: daging tidak terlalu keras.

7 268: daging terlalu lembek, 249: daging terlalu lembek, 297: biasa,
213: biasa.

8 268: daging agak keras, 249: daging lebih empuk, 297: daging agak
keras, 213: daging lebih empuk.

9 268: daging empuk, 249: daging lembut, 297: lembut, 213: agak kasar
atau keras.

10 268: daging tidak terlalu lembut, 249: agak keras, 297: teksturnya
lembut, 213: tekstur daging biasa.

11 268: tekstur biasa tidak terlalu lembek, 125: tekstur biasa tidak terlalu
lembek, 297: tekstur agak lembut, 213: tekstur agak lembut.

12 268: daging keras, 249: daging empuk, 297: daging empuk, 107:
daging empuk.

13 268: daging tidak terlalu kasar, 249: daging tidak terlalu kasar, 297:
daging tidak terlalu kasar, 213: daging tidak terlalu kasar.

14 268: tekstur daging lembut, 249: tekstur daging agak kasar, 297:
tekstur daging lembut, 213: tekstur daging lembut,

15 268: lembut, 249: lembut, 297: keras, 213: lembut.

16 268: tekstur keras, 249: tekstur agak lembut, 297: tekstur agak lembut,
213: tekstur sangat lembut.

17 268: keras, 249: keras, 297: agak lembut, 213: biasa .

18 268: daging sedikit lembut, 249: daging sedikit keras, 297: daging
sedikit lembut, 213: sedikit keras.

19 268: tekstur daging lebih lunak, 249: tekstur daging lebih lunak, 297:
tekstur daging lebih lunak, 213: tekstur daging lebih lunak.

20 268: agak lembut, 249: daging agak lembut, 297: daging agak lembut,
213: daging sangat lembut.

21 268: daging bertekstur lembut, 249: daging kambing terasa lembut,

297: daging kambing terasa lembut, 213: daging kambing lembut.
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22 268: tekstur daging sedikit keras, 249: tekstur daging lembut, 297:
tesktur daging lembut 213: tesktur daging lembut

23 268: tekstur daging pas, 249: tekstur daging pas, 297: tekstur daging
terlalu lembek, 213: tekstur daging agak lembut.

24 268: tekstur biasa saja, 249: tekstur biasa saja, 297: tekstur biasa saja,
213: tekstur biasa saja.

25 268: daging lembut, 249: daging lembut, 297: daging lembut,
213: daging lembut.

26 268: sedikit lembut, 249: sedikit keras, 297: sedikit lebih lembut, 213:
lumayan keras.

27 268: agak keras, 249: lembut, 297: lembut, 107: tidak terlalu lembut.

28 268: teksturnya biasa, 125: sedikit lembut, 297: biasa saja, 213: sedikit
lebih lembut.

29 268: tekstur daging biasa, 249: tekstur daging biasa, 297: tekstur
daging agak kasar, 213: tekstur daging biasa.

30 268: tekstur daging lembut, 249: tekstur daging lembut, 297: tekstur

daging lembut, 213: tekstur daging lembut.

Ket: Tekstur yang paling banyak disukai dari ke empat sempel yaitu P3 (63%).
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KOMENTAR PANELIS

RASA
Panelis Komentar

1 268: hambar, 249: hambar, 297: rasa serai, 213: rasa serai.

2 268: tidak berasa, 249: berasa serai, 297: berasa serai, 213: berasa
serai.

3 268: hambar, 249: sedikit rasa serai, 297: sedikit rasa serai, 213: sedikit
rasa serai.

4 268: berasa daging pada umumnya, 249: berasa serai, 297: berasa serai,
213: berasa serai.

5 268: seperti daging pada umumnya, 249: seperti daging pada
umumnya, 297: seperti daging pada umumnya, 213: seperti daging
pada umumnya.

6 268: seperti daging pada umumnya, 249: hambar, 297: hambar, 213:
berasa serai.

7 268: rasa daging, 249: hambar, 297: hambar, 213: hambar.

8 268: hamabar, 249: berasa sedikit pedas, 297: sedikit pedas, 213:
sedikit pedas.

9 268: hambar, 249: hambar, 297: hambar, 213: sedikit pedas.

10 268: hambar, 249: , 297: , 213:.

11 268: hambar, 249: hambar, 297: hambar, 213: berasa serai.

12 268: sama seperti daging kambing umunya, 249: sama seperti daging
kambing umunya, 111: sama seperti daging kambing umunya, 107:
sama seperti daging kambing umunya.

13 268: hambar, 249: hambar, 297: hambar, 213: hambar.

14 268: sedikit pedas, 249: hambar, 297: sedikit pedas, 213: hambar.

15 268: rasa daging sedikit pedas, 249: daging tidak ada rasanya, 297:
daging tidak ada rasanya, 213: sedikit terasa serai

16 268: rasa daging 249: biasa tidak ada rasa, 297: hambar, 213: biasa.

17 268: hambar, 249: sedikit pedas, 297: tidak ada rasa, 213: tidak berasa.

18 268: rasanya hambar, 249: rasanya hambar, 297: rasanya hambar, 213:
rasanya hambar.

19 268: hambar, 249: hambar, 297: tidak ada rasanya, 213: tidak ada
rasanya.

20 268: rasanya tidak ada, 249: rasanya tidak ada, 297: rasanya sedikit
manis, 213 rasanya tidak ada.

21 268: hambar, 249: hambar, 297: hambar, 213: agak pedas.

22 268: hambar, 249: biasa, ada sedikit gurih, 297: rasa serai, 213:
hambar.

23 268: rasa sedikit gurih sama seperti daging kambing pada umunya,
249: hambar, 297: sedikit terasa pedas, 213: sedikit terasa pedas.

24 268: biasa atau hambar, 249: biasa atau hambar, 297: hambar, 213: rasa
serai.

25 268: rasa hambar, 249: hambar, 297: sedikit serai, 213: rasa lengkuas.

47



26

268: rasa hambar, 249: rasa manis gurih, 297: hambar, 213: tidak ada
rasanya.

27 268: hambar, 249: gurih, 297: tidak ada rasanya, 213: hambar.

28 268: hambar, 249: hambar, 297: hambar, 213: hambar.

29 268: hambar, 249: hambar, 297: hambar, 213: sedikit pedas.

30 268: hambar, 249: rasa biasa saja, 297: hambar, 213: rasa sedikit serai.

Ket: Rasa yang paling banyak disukai dari ke empat sempel yaitu PO (60%)
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