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RINGKASAN 

Daging kambing adalah bahan pangan yang bernilai gizi tinggi karena 

mengandung nutrisi yang baik bagi tubuh seperti protein, lemak, kalsium, fosfor, 

mineral serta zat lainnya yang sangat dibutuhkan oleh tubuh. Namun penggunaan 

daging kambing sebagai bahan baku olahan hasil ternak masih sangat terbatas. Hal 

ini antara lain disebabkan adanya bau prengus dari daging kambing yang tajam 

dan kurang disukai oleh beberapa sebagian masyarakat. Salah satu cara yang bisa 

ditempuh untuk mengurangi bau prengus daging kambing adalah dengan 

melakukan marinasi. Bahan yang dapat digunakan sebagai bahan marinasi salah 

satunya yaitu sari rimpang lengkuas merah. Penelitian ini bertujuan untuk 

mengetahui pengaruh marinasi daging kambing menggunakan sari lengkuas 

merah terhadap kualitas organoleptik.  

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Fakultas Peternakan, Universitas 

Jambi. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan 4 

perlakuan dan 30 panelis sebagai kelompok. Perlakuan penelitian ini adalah 

daging kambing tanpa marinasi (P0), daging kambing marinasi dengan sari 

lengkuas 30%(P1), daging kambing marinasi dengan sari lengkuas 40%(P2), 

daging kambing marinasi dengan sari lengkuas 50%(P3). Pengukuran kualitas 

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) dilanjutkan dengan uji jarak 

Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) untuk mengetahui perbedaan antara 

perlakuan.  

Hasil penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi sari lengkuas merah 

berpengaruh sangat nyata (P<0,01) menurunkan nilai kesukaan warna, dan 

berpengaruh nyata (P<0,05) meningkatkan nilai kesukaan aroma dan tekstur, akan 

tetapi tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap tingkat kesukaan rasa daging 

kambing. Rataan nilai kesukaan panelis terdapat pada tingkat biasa sampai suka. 

Dari hasil penelitian yang dilakukan dapat disimpulkan bahwa marinasi daging 

kambing dengan sari lengkuas merah dapat meningkatkan tingkat kesukaan aroma 

dan tekstur daging kambing. Namun belum mampu meningkatkan tingkat 

kesukaan warna dan rasa daging kambing. Perlakuan terbaik pada penelitian ini 

yaitu perlakuan (P3) 50%. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Daging kambing adalah bahan pangan yang bernilai gizi tinggi karena 

mengandung nutrisi yang baik bagi tubuh seperti protein, lemak, kalsium, fosfor, 

mineral serta zat lainnya yang sangat dibutuhkan oleh tubuh. Tingginya kandungan 

nutrisi pada daging karena daging mengandung asam-asam amino esensial yang 

lengkap dan seimbang (Rosyidi et al., 2009). Daging sebagai sumber zat gizi makro 

yang mengandung protein hewani dan lemak yang tinggi yaitu kadar lemak 7,61%, 

kadar protein 18,34%. Daging  kambing memiliki kandungan lemak jenuh yang 

lumayan relatif tinggi. Daging kambing merupakan sumber protein hewan 

berkualitas tinggi dengan resiko absorbi kolesterol yang rendah (Firmiaty et al., 

2022). Namun  daging kambing memiliki lemak total, kolesterol, dan lemak jenuh 

yang lebih rendah dibandingkan dengan daging lain pada umumnya (Afid dan 

Nurmasitoh, 2016). 

Faktor yang dapat menentukan keunggulan daging yang baik dikonsumsi 

dapat dilihat oleh adanya keempukan, warna, flavor atau cita rasa termasuk juga bau 

dan kesan jus (juiceness). Faktor tersebut merupakan sifat yang menentukan 

penerimaan mutu terhadap daging, hal yang utama yaitu aroma dan keempukannya 

yang sangat bergantung pada proses atau cara pemotongan ternak, penanganan 

karkas, dan cara pengolahan daging. Kesalahan dalam penanganan daging sejak 

awal memulai pemotongan dapat merusak kualitas daging. Namun penggunaan 

daging kambing sebagai bahan baku olahan hasil ternak masih sangat terbatas. Hal 

ini dikarenakan bau prengus dari daging kambing yang tajam dan kurang disukai 

oleh beberapa sebagian masyarakat. 

Aroma yang terdapat pada daging kambing dipengaruhi oleh, umur, bangsa, 

makanan, serta komposisi kimia dari daging tersebut (Usmiati, 2010), dan juga dapat 

disebabkan oleh penanganan setelah pemotongan ternak. Naude et al., (1981) 

menyatakan bahwa aroma khas yang terdapat pada daging kambing dikarenakan 

adanya kandungan asam volatil pada kandungan lemak daging kambing. Salah satu 

cara yang bisa ditempuh untuk mengurangi bau prengus daging kambing adalah 
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dengan melakukan marinasi. Marinasi adalah proses merendam bahan makanan 

dalam campuran bumbu sebelum dilakukan pengolahan lebih lanjut. Metode ini 

merupakan proses merendam daging ke dalam suatu larutan  atau bumbu sebelum 

dilakukan pemasakan. Salah satu bahan yang dapat digunakan sebagai bahan 

marinasi adalah rimpang lengkuas merah. 

 Lengkuas merah (Alpinia purpurata) merupakan salah satu komoditi 

pertanian yang memiliki multifungsi bagi manusia salah satunya sebagai bumbu 

masakan. Senyawa yang ada di dalam rimpang lengkuas yaitu flavonoid, fenol, dan 

eugenol pada minyak atsiri lengkuas yang berfungsi menghambat pertumbuhan 

bakteri (Toba, 2016). Lengkuas memiliki aroma yang tajam yang dapat memberikan 

kesegaran pada masakan, lengkuas merah memiliki kandungan minyak atsiri serta 

komponen antijamur. Minyak atsiri ini terdiri atas bahan metal sinamat 48%, cincol 

20-30%, kamfer, galangin, eugenol 3-4% (pemberi aroma kesegaran dan cita rasa 

pedas) (Muhlisah, 1999). Lengkuas juga mengandung flavonoid, kandungan 

flavonoid pada ekstrak lengkuas mampu mengurai protein yang ada pada daging. 

Penguraian protein ini menyebabkan pecahnya ikatan peptida pada protein daging 

sehingga protein membentuk molekul (pita minor) yang menyebabkan daging 

semakin lunak (Hasana et al., 2017). 

 Uji organoleptik merupakan salah satu uji yang bisa dilakukan untuk 

mengetahui pengaruh marinasi sari lengkuas terhadap kualitas organoleptik daging 

kambing. Uji organoleptik juga sering dikenal uji sensori. Uji organoleptik ini dapat 

dilakukan dengan menggunakan indra manusia, bagian organ tubuh yang berperan 

dalam pengindraan adalah mata, telinga, indra pencicip, indra pembau, dan indra 

perabaan atau sentuhan. Metode penilaian ini banyak digunakan karena dapat 

dilaksanakan dengan cepat dan langsung. Alat indra bahkan memiliki ketelitian 

yang lebih baik dibandingkan dengan alat ukur yang paling sensitif terhadap 

beberapa penilaian sensori. Palatabilitas panelis dapat ditunjukkan melalui uji 

sensoris yang meliputi warna, tekstur, aroma dan rasa. 

Berdasarkan hasil penelitian (Hadrin et al., 2020) pemberian lengkuas 10,5% 

memberikan efek paling baik terhadap keempukan, tekstur dan cita rasa dendeng 

ayam broiler. Pada penelitian Setyawati dan Utami (2024) menyatakan bahwa 

marinasi daging kambing dengan ekstrak kecombrang 30ml selama 30 menit 
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merupakan perlakuan terbaik pada penilaian warna, aroma dan tekstur daging. 

Menurut pendapat Sena et al., (2024) bahwa kualitas organoleptik daging ayam 

petelur afkir yang dimarinasi dengan ekstrak lengkuas selama 45 menit, dengan 

level sampai pada 50%, berpengaruh nyata terhadap warna, tekstur, keempukan, 

dan penerimaan umum. 

Namun sejauh ini dari hasil penelusuran belum ditemukan hasil penelitian 

pada daging kambing. Berdasarkan hal tersebut maka dilakukan penelitian ini untuk 

mengetahui apakah marinasi sari lengkuas dapat berpengaruh terhadap uji 

organoleptik daging kambing. Salah satu bahan yang dapat digunakan sebagai 

bahan marinasi adalah rimpang lengkuas merah. 

 

1.2 Tujuan Penelitian 

 Tujuan dari penelitian ini yaitu untuk mengetahui pengaruh marinasi daging 

kambing dengan menggunakan sari lengkuas merah terhadap kualitas organolptik 

daging kambing. Serta menentukan persentase yang optimal pada marinasi daging 

kambing dengan sari lengkuas merah. 

 

1.3 Manfaat Penelitian 

 Manfaat dari penelitian ini yaitu diharapkan dapat menjadi sumber informasi 

atau menjadi acuan untuk penelitian selanjutnya bahwa marinasi daging kambing 

dengan sari lengkuas merah dapat mengurangi bau prengus pada daging kambing. 
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BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

2.1 Daging Kambing 

Daging merupakan bahan pangan sumber protein hewani yang sangat baik 

yang dapat dikonsumsi masyarakat Indonesia untuk memenuhi kebutuhan gizinya. 

Daging kambing adalah salah satu daging yang dihasilkan dari ternak ruminansia 

kecil yang memiliki potensi untuk pemenuh kebutuhan protein hewani (Wahyuni et 

al., 2019). Menurut Iman (2013), pemenuhan protein hewani dapat diperoleh dari 

mengkonsumsi daging kambing. Kandungan nutrisi pada daging kambing berupa air 

77,06%, protein 19,19%, lemak 2,02% dan abu 1,71% (Aqsha et al., 2011). 

Kandungan lemak daging kambing juga diketahui lebih rendah dibandingkan daging 

sapi, sehingga menjadikan daging kambing sebagai salah satu sumber protein hewani 

yang baik bagi kesehatan apabila dikonsumsi tidak berlebihan. 

 

2.2 Lengkuas 

 Lengkuas merah (Alpinia purpurata) merupakan anggota familia 

Zingiberaceae. Rimpang lengkuas mudah diperoleh di Indonesia dan digunakan 

sebagai salah satu bumbu masak selama bertahun-tahun dan tidak pernah 

menimbulkan masalah. Rimpang lengkuas memiliki berbagai khasiat di antaranya 

sebagai antijamur dan antibakteri (Handajani dan Purwoko, 2008). Adapun 

klasifikasi lengkuas sebagai berikut: (Kobayashi et al., 2007). 

Kingdom: Plantae 

Divisi : Spermatophyta 

Kelas : Monocotyledonae  

Ordo : Zingiberales  

Famili : Zingiberaceae  

Genus : Alpinia  

Spesies: Alpinia purpurata 
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Gambar 1. Rimpang lengkuas merah 

 

Rimpang lengkuas yang sudah tua memiliki serat yang kasar. Rasanya tajam 

dan pedas, juga berbau harum karena kandungan minyak atsirinya. Untuk 

mendapatkan rimpang yang masih berserat halus, panen harus dilakukan sebelum 

tanaman berumur kurang lebih 3 bulan. Tumbuhan ini digunakan sebagai bumbu 

masak untuk menambah aroma dan citarasa pada makanan (Yuharmen et al., 2002 

dalam Hasana et al., 2017). Apriliani et al., (2014) menyatakan bahwa rimpang 

lengkuas rasanya tajam pedas, mengigit dan berbau harum karena kandungan 

minyak atsirinya. Rimpang lengkuas mengandung minyak atsiri berwarna kuning 

kehijauan, kurang lebih 1% (Florensia et al., 2012). 

 

2.3 Marinasi Daging 

Marinasi adalah proses perendaman daging dalam bahan marinade, sebelum 

diolah lebih lanjut. Proses perendaman daging biasanya dilakukan di dalam bahan 

marinade (Herlambang, 2018). Marinade adalah larutan berbumbu yang berfungsi 

sebagai perendam daging, biasanya digunakan untuk meningkatkan cita rasa, kesan 

juiciness dan keempukan daging setelah dimasak Nurwantoro et al., (2012). 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). Waktu perendaman juga sangat diperlukan 

untuk menentukan waktu yang optimal untuk menghasilkan daging yang empuk 

(Adami, 2021). 
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2.4 Uji Organoleptik 

 Uji organoleptik merupakan cara pengujian dengan menggunakan indra 

manusia sebagai alat utama pengukuran daya penerimaan terhadap produk. Uji ini 

dapat membantu mengidentifikasi lebih detail mengenai variabel bahan yang 

digunakan atau proses yang berkaitan dengan karakteristik organoleptik tertentu dari 

produk (Permadi et al., 2018). Indra yang digunakan dalam menilai sifat indrawi 

adalah indra penglihat, peraba, pembau dan pengecap. Kadang-kadang penilaian ini 

dapat memberi hasil penilaian yang sangat teliti. Dalam beberapa hal penilaian 

dengan indra bahkan melebihi ketelitian alat yang paling sensitif (Susiwi, 2009 dalam 

Lamusu 2018). Pengujian organoleptik dapat memberikan indikasi kebusukan, 

penurunan mutu, dan kerusakan pada produk. Faktor-faktor yang dinilai oleh panelis 

pada uji organoleptik meliputi warna, aroma, tekstur, dan rasa suatu produk (Sumual 

et al., 2014). Sedangkan kusioner merupakan alat bantu berupa daftar pertanyaan 

yang harus diisi oleh orang (responden) yang akan diukur. 

 

2.4.1 Warna 

 Menurut winarno, (1997) warna merupakan parameter organoleptik yang 

paling pertama dalam penyajian. Warna merupakan atribut organoleptik yang 

pertama dilihat oleh konsumen dalam membeli atau mengkonsumsi suatu produk 

(Apandi et al., 2016). Warna juga merupakan kesan pertama karena menggunakan 

indra penglihatan. Warna yang menarik akan mengundang selera panelis atau 

konsumen untuk mencicipi produk tersebut. Penentuan mutu bahan makanan 

umumnya bergantung pada warna yang dimilikinya, warna yang tidak menyimpang 

dari warna yang seharusnya akan memberikan kesan penilaian tersendiri oleh panelis 

(Negara et al., 2016).  

Suatu bahan yang dinilai bergizi, enak, dan teksturnya sangat baik tidak akan 

dimakan apabila memiliki warna yang tidak sedap atau memberi kesan yang telah 

menyimpang dari warna yang seharunya. Warna makanan yang menarik dan alamiah 

dapat meningkatkan cita rasa (Akmal, 2014). Menurut Arifandi, (2015) perubahan 

warna daging dapat juga dihubungkan dengan kontaminasi bakteri aerobik pada fase 

logaritmik dari pertumbuhan mengakibatkan pembentukan metmioglobin, 
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menghasilkan pengaruh terhadap perubahan warna. Daging yang lembek dan basah 

sangat disukai oleh mikroba. 

 

2.4.2 Aroma 

 Aroma merupakan salah satu parameter dalam pengujian sifat organoleptik 

dengan menggunakan indra penciuman. Aroma merupakan sifat mutu yang penting 

untuk diperhatikan dalam penilaian organoleptik bahan pangan, karna aroma 

merupakan faktor yang sangat berpengaruh pada daya terima konsumen terhadap 

suatu produk. Aroma merupakan sifat mutu yang sangat cepat memberi kesan bagi 

konsumen (Sinta et al., 2019). Zuhrina, (2011) menyatakan bahwa aroma yang 

disebarkan oleh makanan merupakan daya tarik yang sangat kuat dan mampu 

merangsang indra penciuman sehingga membangkitkan selera. Menurut Soekarto 

(1985) aroma disebut juga pencicipan jarak jauh karena manusia dapat mengenal 

enaknya makanan yang belum terlihat hanya dengan mencium aromanya dari jarak 

jauh, manusia dapat mencium bau yang keluar dari makanan karena adanya sel-sel 

epitel alfaktori di bagian dinding atas rongga hidung yang peka terhadap komponen 

aroma. 

 

2.4.3 Tekstur 

Tekstur merupakan salah satu sifat dari suatu produk yang penting juga untuk 

diperhatikan karena erat hubungannya dengan penerimaan konsumen. Tekstur dapat 

dilihat secara langsung menggunakan indra peraba yaitu keras, lunak, halus, kasar, 

utuh padat, cair, kering dan lembab (Sakti, 2018). 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). Perubahan 

tekstur pada daging dapat disebabkan oleh aktivitas mikroba yang mendregasi 

struktur protein pada daging sehingga tekstur daging bisa berubah (Setyarwadani dan 

Haryanto, 2005). 

Tekstur bahan pangan sangat mempengaruhi rasa suatu bahan pangan 

tersebut, tekstur yang baik akan mendukung cita rasa suatu bahan pangan 

(Suryatmoko, 2010). Tekstur merupakan kualitas yang berkaitan erat dengan 

keempukan daging (Purwati, 2007 dalam Afrianti et al., (2013). Ada 2 faktor yang 
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mempengaruhi keempukan daging yaitu faktor antemortem yang terdiri dari genetik, 

spesies, fisiologi, umur, jenis kelamin dan faktor postmortem yang meliputi metode 

pelayuan, refrigerasi, pembekuan, penyimpanan, dan metode pengolahan 

Amertaningtyas, (2012). Faktor yang mempengaruhi keempukan daging adalah 

jaringan ikat, otot, lemak, jumlah dan komposisi miofibril daging, serta kualitas 

pakan. Ternak kerja dan ternak yang sudah berumur tua juga mempengaruhi 

keempukan daging yang dihasilkan (Kiran et al., 2015).  

 

2.4.4 Rasa 

 Bambang et al. (1998) menyatakan bahwa rasa merupakan faktor yang paling 

penting dari produk makanan di samping warna dan aroma. Setiap bahan makanan 

akan memiliki rasa yang khas sesuai dengan sifat bahan itu sendiri atau adanya zat 

lain yang ditambahkan pada saat proses pengolahan sehingga rasa aslinya menjadi 

berkurang atau bahkan lebih baik. Rasa merupakan salah satu faktor yang dapat 

menentukan suatu produk dapat diterima atau tidak oleh konsumen. Rasa merupakan 

sesuatu yang diterima oleh lidah (Lamusu, 2018). Cita rasa merupakan suatu Kesan 

yang diterima melalui saraf indra pengecapan, yaitu lidah. Dalam pengindraan 

cecapan manusia dibagi empat cecapan utama yaitu manis, pahit, asam dan asin serta 

ada tambahan respon bila dilakukan modifikasi (Zuhra, 2006). Menurut Wahidah 

(2010), kompleksitas suatu cita rasa dihasilkan oleh keragaman persepsi alamiah. 

Cita rasa dipengaruhi oleh tiga faktor, yaitu bau, rasa, dan rangsangan mulut (panas 

dan dingin). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



9 
 

BAB III 

MATERI DAN METODE 

3.1 Tempat dan Waktu 

 Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Fakultas Peternakan, Universitas 

Jambi mulai dari tanggal 1 Februari 2025  sampai 7 Februari 2025. 

 

3.2 Materi 

 Bahan yang digunakan pada penelitian ini yaitu daging kambing jawa randu, 

jantan, berumur kisaran 1 – 2 tahun, daging bagian paha belakang, lengkuas merah, 

es batu, air mineral dan roti gabin tawar. 

 Alat yang digunakan pada penelitian ini yaitu cooler box, blender, saringan, 

gelas ukur, baskom, timbangan, peniris, talenan, pisau, pengukus, kompor, 

pencapit, sendok, wadah/baskom, piring plastik, cup, tisu, kertas label, alat tulis, 

dan kertas tabel penilaian sekala hedonik. 

 

3.3 Metode Penelitian 

3.3.1 Preparasi 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. Selanjutnya daging dipotong-

potong dan ditimbang dengan berat 15 gram sebanyak 120 potong. 

 

3.3.2 Pembuatan Sari Lengkuas 

 Proses pembuatan sari lengkuas dengan memodifikasi metode pada penelitian 

(Sena et al., 2024). Pembuatan sari lengkuas ini dimulai dengan pemilihan rimpang 

lengkuas, selanjutnya rimpang lengkuas dikupas dan dicuci bersih, dipotong dadu, 

kemudian dimasukkan ke dalam blender bersama air mineral dengan perbandingan 

1:1 lalu diblender sampai halus kemudian disaring, hingga didapatkan sari lengkuas. 
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Gambar 2. Bagan alir pembuatan sari lengkuas 

 

3.3.3 Marinasi Daging Kambing 

 Sari lengkuas yang telah disiapkan diambil sebanyak 30%, 40%, 50% dari 

berat daging dan digunakan sebagai bahan marinasi. Marinasi dapat dilakukan 

dengan metode immersion (Perendaman). Penggunaan metode immersion bertujuan 

untuk membuat larutan marinasi terserap pada daging dengan mekanisme difusi 

(Gamage et al., 2017). Daging direndam selama 30 menit pada suhu ruang, waktu 

30 menit yaitu waktu yang optimal untuk proses perendaman karena tidak merusak 

tekstur, bau, dan penampakan (Dina et al., 2017). Selanjutnya daging ditiriskan 

selama 5 menit dan dikukus. 

 

3.3.4 Pengukusan Daging 

Pada proses pengukusan ini hanya dilakukan untuk uji rasa, langkah yang 

dilakukan dalam pengukusan yaitu dipersiapkan alat pengukus yang sudah diberi air, 

air didalam pengukus ditunggu hingga mendidih. Daging kambing yang sudah di 

marinasi dimasukkan kedalam alat pengukusan hingga 30 menit sampai daging 

matang (Falahudin et al., 2022). Setelah matang dikeluarkan dan letakkan di wadah.  

 

 

 

 

 

Gambar 3. Bagan alir proses marinasi dan pengukusan 

Marinasi menggunakan 
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Dikukus selama 

30 menit 



11 
 

3.3.5 Pengujian Kualitas Organoleptik 

 Pengujian organoleptik melalui uji kesukaan yang meliputi warna, aroma, 

tekstur dan rasa. Panelis yang digunakan sebanyak 30 orang panelis semi terlatih, 

yang terdiri dari laki-laki dan perempuan yang merupakan mahasiswa Fakultas 

Peternakan, Universitas Jambi. Berdasarkan Badan Standardisasi Nasional (2006), 

syarat-syarat panelis adalah sebagai berikut: 

• 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.  

• Tertarik terhadap uji organoleptik/sensori dan mau berpartisipasi. 

• Konsisten dalam mengambil keputusan. 

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

• Tidak melakukan uji 1 jam sesudah makan.  

• Sebelum uji organoleptik panelis tidak makan, minum dan merokok beberapa 

waktu sebelum melakukan uji organoleptik. 

Tahapan pengujian organoleptik dilakukan sebagai berikut: 

a) Daging kambing yang sudah dimarinasi dan dikukus disajikan diatas piring. 

b) Kemudian beri kode 3 digit secara acak menggunakan kertas label. 

c) Panelis diberikan lembar kuesioner. Kuesioner digunakan sebagai alat bantu 

berupa daftar pernyataan yang harus diisi oleh panelis terhadap sampel yang 

akan diukur (Suryono et al.,2018). 

d) Memberikan arahan kepada panelis sebelum panelis memberikan penilaian. 

e) Selanjutnya panelis dapat mengisi kuesioner yang ada didepan panelis dengan 

cara melihat warna, aroma dan dilanjut dengan melihat tekstur daging tersebut. 

Selanjutnya untuk rasa daging kambing, panelis mencicipi satu sampel daging 

kambing dan untuk mencicipi sampel berikutnya panelis dapat memakan roti 

dan minum air mineral terlebih dahulu yang sudah disediakan, sampai semua 

sampel dicicipi. 

f) Pengujian yang dilakukan oleh panelis meliputi warna, aroma, tekstur dan rasa 

daging kambing. Pengujian sesuai dengan tingkat kesukaan menggunakan 

kisaran angka penilaian dari 1 sampai 5 
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Gambar 4. Bagan alir uji organoleptik. 

 

3.4 Rancangan Penelitian 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK), dengan 4 

perlakuan dan 30 panelis semi terlatih sebagai kelompok. Perlakuan penelitian ini 

adalah sebagai berikut: 

P0 = Tanpa perlakuan (kontrol)  

P1 = Marinasi dengan sari lengkuas 30%  

P2 = Marinasi dengan sari lengkuas 40%  

P3 = Marinasi dengan sari lengkuas 50% 

Sumber (Sena, et al., 2024) dengan modifikasi. 

 

3.5 Peubah yang diamati 

 Peubah yang diamati dalam penelitian ini adalah penilaian organoleptik yang 

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 

pada skala hedonik dan numerik yang telah disediakan.  

 

3.5.1 Warna 

Penilaian kesukaan terhadap warna pada daging kambing dapat diketahui 

dengan menggunakan indra penglihatan. Kemudian panelis diminta untuk 

mengamati warna dari daging kambing pada masing-masing perlakuan. Setelah itu, 

panelis diminta untuk memberikan penilaian sesuai dengan skor pada skala hedonik 

pada tabel yang sudah diberikan. 

 

Pemberian 
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3.5.2 Aroma 

Penilain kesukaan terhadap aroma pada daging kambing dapat diketahui 

dengan menggunakan indra penciuman. Kemudian panelis diminta untuk mencium 

aroma dari daging kambing pada masing-masing perlakuan. Setelah itu, panelis 

diminta untuk memberikan penilaian sesuai dengan skor pada skala hedonik pada 

tabel yang sudah diberikan. 

 

3.5.3 Tekstur 

Penilain kesukaan terhadap tekstur pada daging kambing dapat diketahui 

dengan menggunakan indra peraba. Kemudian panelis diminta untuk merasakan 

tekstur dari daging kambing pada masing-masing perlakuan. Setelah itu, panelis 

diminta untuk memberikan penilaian sesuai dengan skor pada skala hedonik pada 

tabel yang sudah diberikan. 

 

3.5.4 Rasa 

Penilain kesukaan terhadap rasa pada daging kambing dapat diketahui dengan 

menggunakan indra pengecap/perasa. Kemudian panelis diminta untuk mencicipi 

rasa dari daging kambing pada masing-masing perlakuan. Setelah itu, panelis diminta 

untuk memberikan penilaian sesuai dengan skor pada skala hedonik pada tabel yang 

sudah diberikan. 

 

Tabel 1. Skala penilaian organoleptik 

Skala Hedonik Skala Numerik 

Sangat tidak suka 

Tidak suka 

Biasa 

Suka 

Sangat suka 

1 

2 

3 

4 

5 

Sumber: Setyaningsih et al., (2010) 
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3.6 Analisis data 

Data uji organoleptik yang diperoleh di transformasikan dan dianalisis 

dengan analisis ragam. Apabila dari analisis ragam terdapat perbedaan nyata 

(Fhitung > Ftabel) perlakuan terhadap peubah, maka dilanjutkan dengan Duncan’s 

Multiple Range Test (DMRT) (Garnida., 2020). 

Model matematis Rancangan Acak kelompok yang digunakan adalah: 

𝒀𝒊𝒋 = 𝝁 + 𝜶𝒊 + 𝜷𝒋 + 𝝐𝒊𝒋 

Keterangan: 

Yij = Nilai pengamatan pada perlakuan ke-i dan kelompok ke-j 

𝜇 = Rataan (nilai tengah) umum 

𝛼𝑖 = Pengaruh perlakuan ke-i 

𝛽𝑗 = Pengaruh kelompok ke-j 

𝜖𝑖𝑗 = Pengaruh galat pada perlakuan ke-i dan kelompok ke-j 

i = 1,2,3,4 

j = 1,2,3,4,…………..30 
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BAB IV 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

4.1 Nilai Kesukaan terhadap Daging Kambing Marinasi 

Hasil penelitian dari uji kesukaan pada daging kambing yang dimarinasi 

menggunakan sari lengkuas merah 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 

Peubah 
Perlakuan  

P0 P1 P2 P3 Ket 

Warna 

Aroma 

Tekstur 

Rasa 

4,07±0,69A 

3,00±0,79b 

3,33±0,80c 

3,57±1,04 

3,57±0,94B 

3,20±0,48b 

3,60±0,67b 

3,47±1,01 

3,53±0,97B 

3,30±0,70b 

3,77±0,82a 

3,30±0,99 

3,27±0,78C 

3,57±0,86a 

3,83±0,65a 

3,23±0,77 

(P<0,01) 

(P<0,05) 

(P<0,05) 

(P>0,05) 

Ket: - Superskrip huruf besar yang berbeda pada baris yang sama menunjukan 

perbedaan sangat nyata (P<0,01). Superskrip huruf kecil yang berbeda pada 

baris yang sama menunjukan perbedaan nyata (P<0,05).  

- Skala Hedonik: Sangat suka(5), Suka(4), Biasa(3), Tidak suka(2), Sangat 

tidak suka(1). 

 

4.2 Warna Daging Kambing 

Berdasarkan hasil analisis ragam menunjukkan bahwa marinasi pada daging 

kambing berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap tingkat kesukaan warna daging 

kambing. Rataan nilai kesukaan terhadap warna daging kambing tanpa marinasi 

sebesar 4,07 (P0), marinasi dengan sari lengkuas 30% sebesar 3,57 (P1), marinasi 

dengan sari lengkuas 40% sebesar 3,53 (P2), dan marinasi dengan sari lengkuas 50% 

sebesar 3,27 (P3). Hasil uji lanjut Duncan menunjukkan bahwa, nilai kesukaan warna 

daging kambing marinasi perlakuan P0 berbeda nyata dari P1, P2, dan P3. P1 dan P2 

tidak berbeda nyata satu sama lain, tetapi berbeda nyata dari P3. Peningkatan 

konsentrasi sari lengkuas merah dapat menurunkan tingkat kesukaan warna daging 

kambing. Hal ini disebabkan karena panelis secara umum terbiasa dengan 

karakteristik daging segar yang belom mengalami proses marinasi, sehingga warna 
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Gambar 5. Perlakuan 

daging yang alami lebih disukai. Nilai kesukaan warna tertinggi terdapat pada P0 

(4,07) dan nilai kesukaan warna terendah terdapat pada P3 (3,27). 

 Menurut komentar dari panelis, berkisar 57% panelis berkomentar bahwa 

warna daging kambing tanpa marinasi pada perlakuan P0 memiliki warna kemerah-

merahan atau lebih segar seperti daging pada umumya. Sedangkan pada daging 

kambing P1, P2 memiliki warna cenderung lebih pucat dan pada daging kambing P3 

memiliki warna sangat pucat. Semakin banyak konsentrasi yang digunakan nilai 

warna semakin menurun. Penurunan tingkat kecerahan daging diduga akibat adanya 

minyak atsiri dalam rimpang lengkuas yang mampu menurunkan tingkat kecerahan 

daging. Hal ini sesuai dengan pendapat Budiarti, (2007) yang menyatakan semakin 

besar minyak atsiri lengkuas yang ditambahkan, semakin besar pula penurunan 

intensitas kecerahan, hal ini dikarenakan warna minyak atsiri lengkuas berwarna 

kuning kehijauan. Warna daging merupakan salah satu karakteristik kualitatif paling 

penting yang dapat mempengaruhi penerimaan konsumen (Latoch, 2020). Warna 

yang menarik akan mengundang selera panelis atau konsumen untuk mencicipi 

produk tersebut (Lamusu, 2018). 

 

    

  

 

 

 

 

 

4.3 Aroma Daging Kambing 

Berdasarkan hasil analisis ragam menunjukkan bahwa marinasi pada daging 

kambing berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap tingkat kesukaan aroma daging 

kambing. Rataan nilai kesukaan terhadap aroma daging kambing tanpa marinasi 

sebesar 3,00 (P0), marinasi dengan sari lengkuas 30% sebesar 3,20 (P1), marinasi 

dengan sari lengkuas 40% sebesar 3,30 (P2), dan marinasi dengan sari lengkuas 50% 

P0 

P1

 

P3 

P2 
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sebesar 3,57 (P3). Hasil uji lanjut Duncan menujukkan bahwa, nilai aroma daging 

kambing marinasi pada perlakuan P3 berbeda nyata dari P1, P2 dan P3. P1, P2 dan 

P3 tidak berbeda nyata satu sama lain. Peningkatan konsentrasi sari lengkuas merah 

dapat meningkatkan nilai kesukaan aroma pada daging kambing. Hal ini disebabkan 

karena adanya kandungan minyak atsiri yang terdapat pada lengkuas, sehingga 

menyebabkan bau prengus berkurang pada daging kambing yang dimarinasi. Nilai 

kesukaan aroma tertinggi terdapat pada P3 (3,57) dan nilai kesukaan aroma terendah 

terdapat pada P0 (3,00). 

Menurut komentar dari panelis, berkisar 60% panelis berkomentar bahwa 

aroma daging kambing pada perlakuan P3 daging lebih beraroma lengkuas, aroma 

prengus pada daging berkurang. Sedangkan pada perlakuan P0, P1 dan P2 daging 

beraroma seperti daging kambing pada umumnya yang artinya tidak mengalami 

perubahan. Semakin banyak konsentrasi yang digunakan nilai kesukaan aroma akan 

semakin meningkat. Hal ini diduga karna kandungan minyak atsiri yang terkandung 

didalam lengkuas. Menurut Muchtadi dan Sugiono, (1992) dalam Konuti et al., 

(2017) bahwa kandungan minyak atsiri memiliki aroma yang dapat berpengaruh 

terhadap perubahan aroma produk yang diberi perlakuan. Berdasarkan hasil yang 

diproleh, bahwa semakin banyak konsentrasi yang digunakan nilai kesukaan panelis 

terhadap aroma marinasi daging kambing semakin meningkat. Aroma merupakan 

salah satu aspek terpenting dalam penilaian kualitas organoleptik suatu produk, 

aroma yang disebarkan oleh makanan merupakan daya tarik yang sangat kuat dan 

mampu merangsang indra penciuman sehingga membangkitkan selera (Zuhrina, 

2011). 

 

4.4 Tekstur Daging Kambing 

Berdasarkan hasil analisis ragam menunjukkan bahwa marinasi pada daging 

kambing berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap tingkat kesukaan tekstur daging 

kambing. Rataan nilai kesukaan terhadap tekstur daging kambing tanpa marinasi 

sebesar 3,33 (P0), marinasi dengan sari lengkuas 30% sebesar 3,60 (P1), marinasi 

dengan sari lengkuas 40% sebesar 3,77 (P2), dan marinasi dengan sari lengkuas 50% 

sebesar 3,83 (P3). Hasil uji lanjut Duncan menunjukkan bahwa, nilai kesukaan 

tekstur daging kambing marinasi pada perlakuan P3 dan P2 tidak berbeda nyata satu 
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sama lain, tetapi berbeda nyata dari P1 dan P0. P1 berbeda nyata dari P0. Peningkatan 

konsentrasi sari lengkuas merah dapat meningkatkan nilai kesukkan tekstur pada 

daging kambing. Hal ini disebabkan karena adanya senyawa yang terkandung 

didalam lengkuas yang bereaksi pada saat proses marinasi, sehingga menyebabkan 

daging kambing yang dimarinasi cenderung lebih empuk. Nilai kesukaan tekstur 

tertinggi terdapat pada P3 (3,83) dan nilai kesukaan tekstur terendah terdapat pada 

P0 (3,33). 

Menurut komentar dari panelis, berkisar 67% panelis berkomentar bahwa 

tekstur daging kambing pada P2 dan P3 memiliki tekstur lembut. Daging kambing 

pada P0 memiliki tekstur yang keras, sedangkan pada daging kambing P1 memiliki 

tekstur agak keras. Semakin banyak konsentrasi yang digunakan nilai tekstur akan 

semakin meningkat. Meningkatnya nilai tekstur pada daging kambing yang 

dimarinasi menggunakan lengkuas merah ini diduga disebabkan oleh kandungan 

flavonoid pada lengkuas merah. Hal ini sejalan dengan pendapat Toba, (2018) yang 

menyatakan bahwa kandungan flavonoid pada pasta lengkuas mampu mendegradasi 

protein yang ada pada daging sapi sehingga dapat mengempukan daging. 

Keempukan merupakan faktor yang mempengaruhi mutu produk terutama 

hubungannya dengan selera konsumen dan mempengaruhi penerimaan secara umum. 

Keempukan daging dapat diketahui dengan mengukur daya putusnya, semakin 

rendah nilai daya putusnya, semakin empuk daging tersebut (Irsyad et al., 2023). 

 

4.5 Rasa Daging Kambing 

Berdasarkan hasil analisis ragam menunjukkan bahwa marinasi pada daging 

kambing tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap tingkat kesukaan rasa daging 

kambing. Rataan nilai kesukaan terhadap rasa daging kambing tanpa marinasi 

sebesar 3,57 (P0), marinasi dengan sari lengkuas 30% sebesar 3,47 (P1), marinasi 

dengan sari lengkuas 40% sebesar 3,30 (P2), dan marinasi dengan sari lengkuas 50% 

sebesar 3,23 (P3).  

Menurut komentar dari panelis, berkisar 50% panelis berkomentar bahwa 

rasa daging kambing hambar Peningkatan konsentrasi sari lengkuas merah pada 

marinasi daging kambing tidak memberikan hasil yang berbeda pada rasa daging 

kambing. Hal ini disebabkan karena tidak adanya penambahan bumbu lain selama 
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proses marinasi daging kambing yang menyebabkan rasa pada daging hambar. 

Rataan keseluruhan panelis memberikan respon biasa (3,39) terhadap rasa daging 

kambing yang dimarinasi dengan sari lengkuas merah. Hal ini sejalan dengan 

penelitian Sena et al., (2024) mengatakan bahwa perendaman daging dalam ekstrak 

lengkuas sampai dengan level 50% tidak mempengaruhi penilaian panelis terhadap 

rasa daging ayam petelur afkir. 

Rasa merupakan salah satu faktor penting dalam penerimaan suatu produk 

daging (Ismanto dan Subaihah, 2020). Rasa daging kambing tanpa marinasi dan rasa 

daging kambing marinasi dengan lengkuas merah relative sama dan tidak ada 

perubahan. Daging kambing yang dimarinasi ini juga tidak ditambahi bumbu lainnya, 

sehingga tidak ada peningkatan rasa yang dihasilkan (Wahyuni, 2021).  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



20 
 

BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1 Kesimpulan 

Dari hasil penelitian yang dilakukan dapat disimpulkan bahwa marinasi 

daging kambing dengan sari lengkuas merah dapat meningkatkan tingkat kesukaan 

aroma dan tekstur daging kambing. Namun belum mampu meningkatkan tingkat 

kesukaan warna dan rasa daging kambing. Perlakuan terbaik pada penelitian ini yaitu 

perlakuan P3 (50%). 

 

5.2 Saran 

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk mengetahui sifat fisik dan 

kimiawi penggunaan sari lengkuas merah sebagai bahan marinasi daging kambing. 
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LAMPIRAN 

Kuisioner Uji Organoleptik Daging Kambing Marinasi 

Nama Panelis:  

Jenis kelamin:  

Hari/ Tanggal:  

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 (√) pada tempat yang disediakan sesuai 

penilaian saudara/i. 

 

Skala Hedonik 
Kode Sampel Perlakuan 

130  125 111 107 

Sangat tidak suka     

Tidak suka     

Biasa      

Suka      

Sangat suka      

Komentar: 

Kode 130: 

 

Kode 125: 

 

Kode 111: 

 

Kode 107: 
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LAMPIRAN PERHITUNGAN UJI ORGANOLEPTIK MARINASI 

DAGING KAMBING DENGAN SARI LENGKUAS MERAH 

 

WARNA 

 

 

 

 

Panelis 
P0 P1 P2 P3 Jumlah 

Kelompok 

Rata-rata 

DA DT DA DT DA DT DA DT DA DT DA DT 

1 3 1,87 3 1,87 4 2,12 3 1,87 13 7,73 3,25 1,93 

2 4 2,12 3 1,87 3 1,87 4 2,12 14 7,98 3,5 2,00 

3 5 2,35 5 2,35 4 2,12 4 2,12 18 8,93 4,5 2,23 

4 4 2,12 3 1,87 3 1,87 3 1,87 13 7,73 3,25 1,93 

5 4 2,12 3 1,87 3 1,87 4 2,12 14 7,98 3,5 2,00 

6 4 2,12 3 1,87 3 1,87 3 1,87 13 7,73 3,25 1,93 

7 5 2,35 3 1,87 4 2,12 3 1,87 15 8,21 3,75 2,05 

8 5 2,35 4 2,12 3 1,87 3 1,87 15 8,21 3,75 2,05 

9 5 2,35 2 1,58 5 2,35 3 1,87 15 8,14 3,75 2,04 

10 4 2,12 4 2,12 2 1,58 4 2,12 14 7,95 3,5 1,99 

11 4 2,12 3 1,87 2 1,58 2 1,58 11 7,15 2,75 1,79 

12 4 2,12 4 2,12 2 1,58 4 2,12 14 7,95 3,5 1,99 

13 3 1,87 4 2,12 3 1,87 3 1,87 13 7,73 3,25 1,93 

14 4 2,12 2 1,58 4 2,12 2 1,58 12 7,40 3 1,85 

15 4 2,12 2 1,58 4 2,12 2 1,58 12 7,40 3 1,85 

16 4 2,12 4 2,12 2 1,58 2 1,58 12 7,40 3 1,85 

17 4 2,12 3 1,87 2 1,58 2 1,58 11 7,15 2,75 1,79 

18 3 1,87 4 2,12 3 1,87 4 2,12 14 7,98 3,5 2,00 

19 4 2,12 3 1,87 4 2,12 4 2,12 15 8,23 3,75 2,06 

20 4 2,12 5 2,35 3 1,87 3 1,87 15 8,21 3,75 2,05 

21 3 1,87 4 2,12 4 2,12 4 2,12 15 8,23 3,75 2,06 

22 4 2,12 4 2,12 4 2,12 4 2,12 16 8,49 4 2,12 

23 5 2,35 4 2,12 4 2,12 3 1,87 16 8,46 4 2,11 

24 5 2,35 5 2,35 5 2,35 3 1,87 18 8,91 4,5 2,23 

25 3 1,87 5 2,35 5 2,35 4 2,12 17 8,68 4,25 2,17 

26 5 2,35 2 1,58 3 1,87 3 1,87 13 7,67 3,25 1,92 

27 5 2,35 5 2,35 5 2,35 5 2,35 20 9,38 5 2,35 

28 4 2,12 4 2,12 5 2,35 3 1,87 16 8,46 4 2,11 

29 3 1,87 3 1,87 4 2,12 3 1,87 13 7,73 3,25 1,93 

30 4 2,12 4 2,12 4 2,12 4 2,12 16 8,49 4 2,12 

Total 122 63,93 107 60,09 106 59,80 98 57,91 433,00 241,73 108,25 60,43 

Rata-

rata 

4,07 2,13 3,57 2,00 3,53 1,99 3,27 1,93 14,43 8,06 3,61 2,01 

SD 0,69 0,16 0,94 0,24 0,97 0,25 0,78 0,21 2,11 0,53 0,53 0,13 
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FK = 
𝑇𝑖𝑗²

𝑃 𝑋 𝑈
 

 = 
(241,73)²

4 𝑋 30
 

 = 486,95 

JKP = 
𝑇𝑃𝐽²

30
 – FK 

 =
 (63,93)² + (60,09)² + (59,80)² + (57,91)² 

30
− 486,95 

 = 
4.087,04+3.610,80+3.576,04+3.353,56

30
− 486,95 

 = 
14.627,06

30
 - 486,95 

 = 0,64 

JKK = 
(7,73)2+(7,98)2.  .  .  .  .+(8,49)²

4
 

 = 
1.955,88

4
 - 486,95 

 =2,02 

JKT  = T (Tij²) – FK 

 = (1,87² + 2,12² + . . . . . .2,12²) - 486,95 

 = 493 - 486,95 

 = 6,05 

JKG = JKT – JKP – JKK 

 = 6,05 -0,64 – 2,02 

 = 3,39 
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Tabel Analisis Ragam 

SK Db JK KT F Hitung 
F Tabel  

0,05 0,01 

Perlakuan 3 0,64 0,21 5,44 2,71 4,02 

Kelompok 29 2,02 0,07       

Galat 87 3,39 0,04       

Total 119 6,05         

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

 

Penentuan kesalahan baku 

Sx=√
𝐾𝑇𝐺

𝑟
 

Sx=√
0,04

30
 

Sx= 0,04 

 

Uji Jarak Duncan Warna daging kambing 

NILAI JARAK 

 

  

JARAK PEMBANDING 

  

2 3 4 

SSR 0,05 2,81 2,96 3,06  
0,01 3,73 3,89 4,00 

LSR 0,05 0,10 0,11 0,11  
0,01 0,13 0,14 0,14 

 

Hasil Uji Jarak Duncan 

Perlakuan Rata-

rata 

Rata-rata SSR LSR Simbol 

1,93 1,99 2,00 2,13 

P3 1,93 -           C 

P2 1,99 0,06 -     2,81 0,10 B 

P1 2,00 0,07 0,01 -   2,96 0,11 B 

P0 2,13 0,20 0,14 0,13 - 3,06 0,11 A 
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AROMA 

 

Panelis 

P0 P1 P2 P3 Jumlah 

Kelompok 

Rata-rata 

DA DT DA DT DA DT DA DT DA DT DA DT 

1 3 1,87 3 1,87 4 2,12 5 2,35 15 8,21 3,75 2,05 

2 3 1,87 3 1,87 3 1,87 3 1,87 12 7,48 3 1,87 

3 5 2,35 4 2,12 4 2,12 4 2,12 17 8,71 4,25 2,18 

4 3 1,87 3 1,87 4 2,12 5 2,35 15 8,21 3,75 2,05 

5 3 1,87 3 1,87 4 2,12 5 2,35 15 8,21 3,75 2,05 

6 3 1,87 4 2,12 3 1,87 3 1,87 13 7,73 3,25 1,93 

7 3 1,87 3 1,87 4 2,12 4 2,12 14 7,98 3,5 2,00 

8 2 1,58 3 1,87 3 1,87 3 1,87 11 7,19 2,75 1,80 

9 4 2,12 4 2,12 3 1,87 3 1,87 14 7,98 3,5 2,00 

10 1 1,22 4 2,12 4 2,12 4 2,12 13 7,59 3,25 1,90 

11 2 1,58 3 1,87 3 1,87 4 2,12 12 7,44 3 1,86 

12 3 1,87 3 1,87 3 1,87 3 1,87 12 7,48 3 1,87 

13 3 1,87 3 1,87 3 1,87 3 1,87 12 7,48 3 1,87 

14 2 1,58 3 1,87 2 1,58 4 2,12 11 7,15 2,75 1,79 

15 2 1,58 2 1,58 2 1,58 4 2,12 10 6,86 2,5 1,72 

16 3 1,87 3 1,87 4 2,12 4 2,12 14 7,98 3,5 2,00 

17 2 1,58 3 1,87 2 1,58 2 1,58 9 6,61 2,25 1,65 

18 3 1,87 3 1,87 4 2,12 4 2,12 14 7,98 3,5 2,00 

19 3 1,87 3 1,87 3 1,87 3 1,87 12 7,48 3 1,87 

20 3 1,87 4 2,12 3 1,87 5 2,35 15 8,21 3,75 2,05 

21 3 1,87 4 2,12 4 2,12 4 2,12 15 8,23 3,75 2,06 

22 4 2,12 4 2,12 3 1,87 2 1,58 13 7,69 3,25 1,92 

23 3 1,87 3 1,87 4 2,12 3 1,87 13 7,73 3,25 1,93 

24 4 2,12 3 1,87 3 1,87 3 1,87 13 7,73 3,25 1,93 

25 3 1,87 3 1,87 3 1,87 3 1,87 12 7,48 3 1,87 

26 5 2,35 3 1,87 4 2,12 2 1,58 14 7,92 3,5 1,98 

27 5 2,35 3 1,87 3 1,87 3 1,87 14 7,96 3,5 1,99 

28 2 1,58 3 1,87 4 2,12 4 2,12 13 7,69 3,25 1,92 

29 2 1,58 3 1,87 2 1,58 4 2,12 11 7,15 2,75 1,79 

30 3 1,87 3 1,87 4 2,12 4 2,12 14 7,98 3,5 2,00 

Total 90 55,63 96 57,59 99 58,22 107 60,16 392,00 231,60 98,00 57,90 

Rata-

rata 

3,00 1,85 3,20 1,92 3,30 1,94 3,57 2,01 13,07 7,72 3,27 1,93 

SD 0,95 0,25 0,48 0,12 0,70 0,19 0,86 0,22 1,72 0,45 0,43 0,11 
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FK = 
𝑇𝑖𝑗²

𝑃 𝑋 𝑈
 

 = 
(231,60)²

4 𝑋 30
 

 = 446,97 

JKP = 
𝑇𝑃𝐽²

30
 – FK 

 =
 (55,63)² + (57,59)² + (58,22)² + (60,16)² 

30
− 446,97 

 = 
3.094,69+3.316,60+3.389,56+3.619,22

30
− 446,97 

 = 
13.420,07

30
 - 446,97 

 = 0,35 

JKK = 
(8,21)2+(7,48)2.  .  .  .  .+(7,98)²

4
 

 = 
1.793,78

4
 - 446,97 

 = 1,47 

JKT  = T (Tij²) – FK 

 = (1,87² + 1,87² + . . . . . .2,12²) - 446,97 

 = 452 - 446,97 

 = 5,03 

JKG = JKT – JKP – JKK 

 = 5,03– 0,35 – 1,47 

 = 3,21 
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Tabel Analisis Ragam 

SK Db JK KT F Hitung 
F Tabel  

0,05 0,01 

Perlakuan 3 0,35 0,12 3,16 2,71 4,02 

Kelompok 29 1,47 0,05       

Galat 87 3,21 0,04       

Total 119 5,03         

Keterangan : Berpengaruh nyata (P<0,05) 

 

Penentuan kesalahan baku 

Sx=√
𝐾𝑇𝐺

𝑟
 

Sx=√
0,04

30
 

Sx= 0,04 

Uji Jarak Duncan Aroma daging kambing 

NILAI JARAK 

 

  

JARAK PEMBANDING 

  

2 3 4 

SSR 0,05 2,81 2,96 3,06  
0,01 3,73 3,89 4,00 

LSR 0,05 0,10 0,10 0,11  
0,01 0,13 0,14 0,14 

 

Hasil Uji Jarak Duncan 

Perlakuan Rata-

rata 

Rata-rata SSR LSR Simbol 

1,85 1,92 1,94 2,01 

P0 1,85 -           b 

P1 1,92 0,07 -     2,81 0,10 b 

P2 1,94 0,09 0,02 -   2,96 0,10 b 

P3 2,01 0,15 0,09 0,06 - 3,06 0,11 a 
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TEKSTUR 

 

 

 

 

 

Panelis 

P0 P1 P2 P3 Jumlah 

Kelompok 

Rata-rata 

DA DT DA DT DA DT DA DT DA DT DA DT 

1 2 1,58 3 1,87 3 1,87 3 1,87 11 7,19 2,75 1,80 

2 4 2,12 4 2,12 4 2,12 4 2,12 16 8,49 4 2,12 

3 3 1,87 3 1,87 3 1,87 3 1,87 12 7,48 3 1,87 

4 3 1,87 3 1,87 5 2,35 5 2,35 16 8,43 4 2,11 

5 4 2,12 4 2,12 4 2,12 4 2,12 16 8,49 4 2,12 

6 4 2,12 4 2,12 4 2,12 4 2,12 16 8,49 4 2,12 

7 4 2,12 4 2,12 3 1,87 3 1,87 14 7,98 3,5 2,00 

8 3 1,87 4 2,12 3 1,87 4 2,12 14 7,98 3,5 2,00 

9 5 2,35 5 2,35 5 2,35 3 1,87 18 8,91 4,5 2,23 

10 4 2,12 3 1,87 5 2,35 4 2,12 16 8,46 4 2,11 

11 3 1,87 3 1,87 4 2,12 4 2,12 14 7,98 3,5 2,00 

12 2 1,58 4 2,12 4 2,12 4 2,12 14 7,95 3,5 1,99 

13 3 1,87 3 1,87 3 1,87 3 1,87 12 7,48 3 1,87 

14 4 2,12 3 1,87 4 2,12 4 2,12 15 8,23 3,75 2,06 

15 4 2,12 3 1,87 4 2,12 4 2,12 15 8,23 3,75 2,06 

16 2 1,58 4 2,12 4 2,12 5 2,35 15 8,17 3,75 2,04 

17 2 1,58 2 1,58 4 2,12 3 1,87 11 7,15 2,75 1,79 

18 3 1,87 4 2,12 3 1,87 4 2,12 14 7,98 3,5 2,00 

19 4 2,12 4 2,12 4 2,12 4 2,12 16 8,49 4 2,12 

20 4 2,12 4 2,12 4 2,12 5 2,35 17 8,71 4,25 2,18 

21 4 2,12 4 2,12 4 2,12 4 2,12 16 8,49 4 2,12 

22 3 1,87 4 2,12 5 2,35 5 2,35 17 8,68 4,25 2,17 

23 3 1,87 3 1,87 2 1,58 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 4 2,12 4 2,12 4 2,12 4 2,12 16 8,49 4 2,12 

26 4 2,12 3 1,87 4 2,12 3 1,87 14 7,98 3,5 2,00 

27 2 1,58 5 2,35 5 2,35 4 2,12 16 8,39 4 2,10 

28 3 1,87 4 2,12 3 1,87 4 2,12 14 7,98 3,5 2,00 

29 3 1,87 3 1,87 2 1,58 3 1,87 11 7,19 2,75 1,80 

30 4 2,12 4 2,12 4 2,12 4 2,12 16 8,49 4 2,12 

Total 100 58,41 108 60,54 113 61,67 115 62,28 436,00 242,90 109,00 60,73 

Rata-

rata 

3,33 1,95 3,60 2,02 3,77 2,06 3,83 2,08 14,53 8,10 3,63 2,02 

SD 0,80 0,21 0,67 0,17 0,82 0,20 0,65 0,16 1,96 0,49 0,49 0,12 
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FK = 
𝑇𝑖𝑗²

𝑃 𝑋 𝑈
 

 = 
(242,90)²

4 𝑋 30
 

 = 491,69 

JKP = 
𝑇𝑃𝐽²

30
 – FK 

 =
 (58,41)² + (60,54)² + (61,67)² + (62,28)² 

30
− 491,69 

 = 
3.411,72+3.665,09+3.803,18+3.878,79

30
− 491,69 

 = 
14.758,78

30
 - 491,69 

 = 0,29 

JKK = 
(7,19)2+(8,49)2.  .  .  .  .+(8,49)²

4
 

 = 
1.973,72

4
 - 491,69 

 = 1,74 

JKT  = T (Tij²) – FK 

 = (1,58² +2,12² + . . . . . .2,12²) - 491,69 

 = 496 - 491,69 

 = 4,31 

JKG = JKT – JKP – JKK 

 = 4,31 – 0,29 – 1,74 

 = 2,28 
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Tabel Analisis Ragam 

SK Db JK KT F Hitung 
F Tabel  

0,05 0,01 

Perlakuan 3 0,29 0,10 3,70 2,71 4,02 

Kelompok 29 1,74 0,06       

Galat 87 2,28 0,03       

Total 119 4,31         

Keterangan : Berpengaruh nyata (P<0,05) 

 

Penentuan kesalahan baku 

Sx=√
𝐾𝑇𝐺

𝑟
 

Sx=√
0,03

30
 

Sx= 0,03 

 

Uji Jarak Duncan Tekstur daging kambing 

NILAI JARAK 

 

  

JARAK PEMBANDING 

  

2 3 4 

SSR 0,05 2,81 2,96 3,06  
0,01 3,73 3,89 4,00 

LSR 0,05 0,08 0,09 0,09  
0,01 0,11 0,11 0,12 

 

Hasil Uji Jarak Duncan 

Perlakuan Rata-

rata 

Rata-rata SSR LSR Simbol 

1,95 2,02 2,06 2,08 

P0 1,95 -           c 

P1 2,02 0,07 -     2,81 0,08 b 

P2 2,06 0,11 0,04 -   2,96 0,09 a 

P3 2,08 0,13 0,06 0,02 - 3,06 0,09 a 
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RASA 

 

 

 

 

 

Panelis P0 P1 P2 P3 Jumlah 

Kelompok 

Rata-rata 

DA DT DA DT DA DT DA DT DA DT DA DT 

1 2 1,58 5 2,35 2 1,58 2 1,58 11 7,09 2,75 1,77 

2 5 2,35 4 2,12 2 1,58 3 1,87 14 7,92 3,5 1,98 

3 2 1,58 5 2,35 2 1,58 2 1,58 11 7,09 2,75 1,77 

4 3 1,87 2 1,58 2 1,58 2 1,58 9 6,61 2,25 1,65 

5 5 2,35 3 1,87 5 2,35 4 2,12 17 8,68 4,25 2,17 

6 5 2,35 3 1,87 4 2,12 4 2,12 16 8,46 4 2,11 

7 5 2,35 4 2,12 4 2,12 3 1,87 16 8,46 4 2,11 

8 3 1,87 2 1,58 2 1,58 2 1,58 9 6,61 2,25 1,65 

9 3 1,87 5 2,35 4 2,12 2 1,58 14 7,92 3,5 1,98 

10 5 2,35 5 2,35 2 1,58 4 2,12 16 8,39 4 2,10 

11 3 1,87 3 1,87 3 1,87 3 1,87 12 7,48 3 1,87 

12 4 2,12 4 2,12 4 2,12 4 2,12 16 8,49 4 2,12 

13 3 1,87 3 1,87 3 1,87 3 1,87 12 7,48 3 1,87 

14 4 2,12 2 1,58 4 2,12 4 2,12 14 7,95 3,5 1,99 

15 4 2,12 2 1,58 4 2,12 4 2,12 14 7,95 3,5 1,99 

16 4 2,12 3 1,87 2 1,58 3 1,87 12 7,44 3 1,86 

17 2 1,58 4 2,12 3 1,87 3 1,87 12 7,44 3 1,86 

18 4 2,12 4 2,12 4 2,12 4 2,12 16 8,49 4 2,12 

19 4 2,12 4 2,12 4 2,12 4 2,12 16 8,49 4 2,12 

20 3 1,87 3 1,87 4 2,12 3 1,87 13 7,73 3,25 1,93 

21 4 2,12 4 2,12 4 2,12 3 1,87 15 8,23 3,75 2,06 

22 2 1,58 3 1,87 5 2,35 3 1,87 13 7,67 3,25 1,92 

23 5 2,35 3 1,87 4 2,12 4 2,12 16 8,46 4 2,11 

24 3 1,87 3 1,87 3 1,87 4 2,12 13 7,73 3,25 1,93 

25 4 2,12 3 1,87 4 2,12 4 2,12 15 8,23 3,75 2,06 

26 2 1,58 5 2,35 3 1,87 4 2,12 14 7,92 3,5 1,98 

27 4 2,12 5 2,35 4 2,12 2 1,58 15 8,17 3,75 2,04 

28 4 2,12 3 1,87 4 2,12 3 1,87 14 7,98 3,5 2,00 

29 2 1,58 2 1,58 2 1,58 3 1,87 9 6,61 2,25 1,65 

30 4 2,12 3 1,87 2 1,58 4 2,12 13 7,69 3,25 1,92 

Total 107 59,99 104 59,28 99 57,97 97 57,64 407,00 234,88 101,75 58,72 

Rata-

rata 

3,57 2,00 3,47 1,98 3,30 1,93 3,23 1,92 13,57 7,83 3,39 1,96 

SD 1,04 0,27 1,01 0,25 0,99 0,26 0,77 0,21 2,25 0,59 0,56 0,15 
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FK = 
𝑇𝑖𝑗²

𝑃 𝑋 𝑈
 

 = 
(234,88)²

4 𝑋 30
 

 = 459,74 

JKP = 
𝑇𝑃𝐽²

30
 – FK 

 =
 (59,99)² + (59,28)² + (57,97)² + (57,64)² 

30
− 459,74 

 = 
3.598,80+3.514,11+3.360,52+3.322,36

30
− 459,74 

 = 
13.795,79

30
 - 459,74 

 = 0,12 

JKK = 
(7,09)2+(7,92)2.  .  .  .  .+(7,69)²

4
 

 = 
1.849,14

4
 - 459,74 

 = 2,54 

JKT  = T (Tij²) – FK 

 = (1,58² + 2,35² + . . . . . .2,12²) - 459,74 

 = 467 - 459,74 

 = 7,26 

JKG = JKT – JKP – JKK 

 = 7,26– 0,12 – 2,54 

 = 4,6 
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Tabel Analisis Ragam 

SK Db JK KT F Hitung 
F Tabel  

0,05 0,01 

Perlakuan 3 0,12 0,04 0,76 2,71 4,02 

Kelompok 29 2,54 0,09       

Galat 87 4,59 0,05       

Total 119 7,26         

Keterangan : Berpengaruh tidak nyata (P>0,05) 
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KOMENTAR PANELIS 

WARNA 

Panelis Komentar 

1 130: warna daging biasa, 125: warna daging biasa, 111: warna 

daging tidak terlalu merah dan tidak terlalu pucat, 107: warna 

daging biasa. 

2 130: warna daging lebih cerah, 125: warna daging agak pucat, 

111: warna daging agak pucat, 107: warna daging tidak terlalu 

pucat. 

3 130: daging berwarna cerah ke merah-merahan, 125: daging 

berwarna ke merah merahan, 111: daging sedikit berwarna pucat, 

107: daging sedikit berwarna pucat. 

4 130: warna daging merah cerah seperti daging kambing yang 

masih segar, 125: warna daging berubah agak pucat, 111: warna 

daging agak pucat, 107: warna daging agak pucat. 

5 130: warna daging segar, 125: agak pucat, 111: agak pucat, 107: 

warna seperti daging pada umunya. 

6 130: daging kambing berwarna merah cerah, seperti daging segar, 

125: daging sedikit pucat, 111: sedikit pucat, 107: sedikit pucat. 

7 130: sangat suka karna warna daging masih menarik, daging 

berwarna merah segar, 125: warna daging sedikit memucat, 111: 

warna daging lumayan segar, 107: warna daging sedikit memucat. 

8 130: daging berwarna merah cerah, 125: tidak terlalu merah, 111: 

biasa, 107: biasa. 

9 130: warna daging merah segar, 125: pucat, 111: tidak terlalu 

merah dan tidak terlalu pucat, 107: tidak terlalu pucat. 

10 130: warna daging seperti daging pada umunya, 125: warna 

daging seperti daging pada umunya, 111: warna daging pucat, 

107: warna daging seperti daging pada umunya. 

11 130: warna daging merah, seperti daging yang masih segar, 125: 

daging agak pucat, 111: pucat, 107: pucat. 

12 130: warna daging seperti pada umunya, 125: warna daging 

seperti pada umunya, 111: warna daging pucat, 107: warna daging 

seperti pada umunya. 

13 130: warna sedikit pucat tapi masih bisa diterima, 125: warna 

daging lebih segar, 111: warna sedikit pucat tapi masih bisa 

diterima, 107: warna sedikit pucat tapi masih bisa diterima. 

14 130: warna daging lebih merah, 125: warna daging pucat, 111: 

warna daging lebih merah, 107: warna daging pucat. 

15 130: daging berwarna merah segar, 125: daging berwarna pucat, 

111: daging berwarna merah segar, 107: daging berwarna pucat. 

16 130: daging berwarna cerah, 125: daging berwarna cerah, 111: 

daging pucat, 107: daging pucat. 
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17 130: daging lebih segar, berwarna ke merah-merahan,125: daging 

berwarna biasa, 111: daging berwarna pucat, 107: daging 

berwarna pucat. 

18 130: biasa, 125: sedikit lebih segar, 111: biasa, 107: sedikit lebih 

segar. 

19 130: warna daging cerah tidak terlalu pucat, 125: biasa, tapi sedikit 

pucat, 111: warna daging cerah tidak terlalu pucat, 107: warna 

daging cerah tidak terlalu pucat. 

20 130: daging tidak terlalu pucat, 125: daging kemerah-merahan, 

111: daging sedikit memucat, 107: daging sedikit memucat. 

21 130: warna seperti daging pada umunya, 125: warna lebih merah, 

111: warna lebih merah, 107: warna lebih merah. 

22 130: warna daging seperti daging kambing umunya, 125: warna 

daging seperti daging kambing umunya, 111: warna daging seperti 

daging kambing umunya, 107: warna daging seperti daging 

kambing umunya. 

23 130: daging memiliki warna lebih merah, 125: warna sedikit 

memucat tapi masih merah, 111: warna sedikit memucat tapi 

masih merah, 107: warna memucat. 

24 130: cerah, warna merah, 125: cerah, warna merah, 111: cerah, 

warna merah, 107: lebih memucat. 

25 130: warna daging biasa, 125: warna daging lebih cerah, 111: 

warna daging lebih cerah, 107: warna daging sedikit memucat. 

26 130: daging lebih cerah, warnanya merah, 125: daging pucat, 111: 

warna daging biasa , 107: warna daging biasa. 

27 130: warna daging merah cerah, 125: warna daging merah cerah, 

111: warna daging merah cerah, 107: warna daging merah cerah. 

28 130: daging tidak terlalu pucat, 125: daging tidak terlalu pucat, 

111: daging berwarna merah pekat, 107: daging memucat. 

29 130: warna daging biasa, 125: warna daging biasa, 111: warna 

daging lebih cerah, 107: warna daging biasa. 

30 130: daging berwarna seperti daging kambing pada umumnya, 

125: daging berwarna seperti daging kambing pada umumnya, 

111: daging berwarna seperti daging kambing pada umumnya, 

107: daging berwarna seperti daging kambing pada umumnya. 

 

Ket: Warna yang paling banyak disukai dari ke empat sempel yaitu P0 (57%). 
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AROMA 

Panelis Komentar 

1 130: aroma biasa, 125: aroma biasa, 111: aroma sedikit lengkuas, 

107: aroma lengkuas. 

2 130: daging beraroma biasa, 125: daging beraroma biasa, 111: 

daging beraroma biasa, 107: daging beraroma biasa. 

3 130: aroma prengus berkurang, lebih ke aroma lengkuas, 125: 

sedikit beraroma lengkuas, 111: sedikit beraroma lengkuas, 107: 

sedikit beraroma lengkuas. 

4 130: aroma seperti daging kambing umunya, 125: aroma seperti 

daging kambing umunya, 111: muncul aroma lengkuas, 107: 

aroma daging kambing berkurang, daging lebih ke bau segar 

lengkuas. 

5 130: aroma daging kambing, 125: aroma daging kambing, 111: 

aroma segar lengkuas, 107: aroma segar lengkuas. 

6 130: aroma biasa, 125: aroma lengkuas, 111: aroma biasa, 107: 

aroma biasa. 

7 130: sama seperti aroma daging kambing pada umunya, 125: sama 

seperti aroma daging kambing pada umunya, 111: daging lebih 

beraroma lengkuas, 107: daging lebih beraroma lengkuas. 

8 130: daging kambing bau prengus, 125: aroma kambing 

berkurang, 111: aroma kambing berkurang, 107: aroma kambing 

berkurang. 

9 130: daging beraroma lengkuas, 125: daging beraroma lengkuas, 

111: aroma daging biasa tidak terlalu bau prengus, 107: aroma 

daging biasa tidak terlalu bau prengus. 

10 130: daging masih beraroma prengus kambing, 125: daging lebih 

beraroma lengkuas, 111: daging lebih beraroma lengkuas, 107: 

daging lebih beraroma lengkuas. 

11 130: bau prengus daging masih menyengat, 125: sedikit 

menghilang, 111: sedikit menghilang, 107: sedikit aroma 

lengkuas. 

12 130: biasa, 125: biasa, 111: biasa, tapia gak aroma lengkuas, 107: 

biasa seperti daging. 

13 130: aroma biasa, 125: aroma biasa, 111: aroma biasa, 107: aroma 

biasa. 

14 130: daging bau prengus, 125: daging bau seperti biasa, tidak 

terlalu prengus, 111: daging bau prengus, 107: aroma daging lebih 

ke aroma lengkuas. 

15 130: aroma daging sedikit segar, 125: aroma daging prengus, 111: 

aroma daging prengus, 107: aroma daging lebih beraroma 

lengkuas. 

16 130: tidak terlalu bau prengus, 125: tidak terlalu bau prengus, 111: 

tidak terlalu bau kambing dan tidak terlalu bau lengkuas atau bisa 

dibilang pas, 107: tidak terlalu bau kambing dan tidak terlalu bau 

lengkuas atau bisa dibilang pas. 
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17 130: sangat bau kambing, 125: masih bau kambing tapi sudah 

berkurang, 111: sangat bau kambing, 107: sangat bau kambing. 

18 130: prengus, 125: prengus, 111: sedikit lengkus, 107: sedikit 

lengkuas. 

19 130: aroma daging biasa, 125: aroma daging biasa, 111: aroma 

daging biasa, 107: aroma daging biasa. 

20 130: aroma biasa saja, seperti daging pada umunya, 125: aroma 

yang muncul yaitu aroma lengkuas, 111: aroma biasa saja, 107: 

aroma daging lebih segar, karna aroma yang muncul aroma 

lengkuas. 

21 130: aroma sedikit seperti aroma lengkuas, 125: aroma lengkuas, 

111: aroma lengkuas, 107: aroma lengkuas. 

22 130: daging bau lengkuas, bau prengus kurang, 125: daging bau 

lengkuas, bau prengus kurang, 111: daging tidak terlalu bau 

lengkuas dan tidak terlalu bau prengus, 107: aroma lengkuas 

sangat menyengat. 

23 130: daging kambing aromanya biasa, seperti bukan daging 

kambing, 125: daging kambing aromanya biasa, seperti bukan 

daging kambing, 111: aroma daging lebih segar, 107: daging 

kambing aromanya biasa, seperti bukan daging kambing, mungkin 

karna bau kambingnya berkurang. 

24 130: lebih kearoma lengkuas, 125: biasa, 111: biasa, 107: biasa. 

25 130: sama seperti daging kambing biasa, 125: sama seperti daging 

kambing biasa, 111: tidak berubah, 107: aroma sama saja. 

26 130: aroma lebih ke segar harum lengkuas, 125: aroma daging 

biasa, 111: harum lengkuas, 107: aroma lengkuas sangat 

menyengat. 

27 130: bau kambing, 125: bau daging, 111: bau daging, 107: bau 

daging. 

28 130: aroma daging kambing biasa, 125: aroma daging kambing 

biasa, 111: sedikit beraroma lengkuas. 107: sedikit beraroma 

lengkuas. 

29 130: bau prengus kambing, 125: bau biasa saja, 111: bau prengus 

kambing, 107: bau lengkuas. 

30 130: aroma biasa, 125: aroma biasa, 111: lebih muncul aroma 

lengkuas, 107: lebih muncul aroma lengkuas. 

 

Ket: Aroma yang paling banyak disukai dari ke empat sempel yaitu P3 (60%). 
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TEKSTUR 

Panelis Komentar 

1 130: tekstur keras, 125: tekstur biasa, 111: tekstur biasa, 107: 

tekstur biasa. 

2 130: daging kambing teksturnya lembut, 125: daging kambing 

teksturnya lembut, 111: daging kambing teksturnya lembut, 107: 

daging kambing teksturnya lembut. 

3 130: bertekstur biasa saja, 125: bertekstur biasa saja, 111: 

bertekstur biasa saja, 107: bertekstur biasa saja. 

4 130: tekstur daging sedikit kasar, 125: tekstur daging sedikit kasar, 

111: tekstur daging agak lembut, 107: tekstur daging lembut. 

5 130: teksturnya lembut, 125: teksturnya lembut, 111: teksturnya 

lembut, 107: teksturnya lembut. 

6 130: daging tidak terlalu keras, 125: daging tidak terlalu keras, 

111: daging tidak terlalu keras, 107: daging tidak terlalu keras. 

7 130: daging terlalu lembek, 125: daging terlalu lembek, 111: 

biasa, 107: biasa. 

8 130: daging agak keras, 125: daging lebih empuk, 111: daging 

agak keras, 107: daging lebih empuk. 

9 130: daging empuk, 125: daging lembut, 111: lembut, 107: agak 

kasar atau keras. 

10 130: tekstur daging tidak terlalu lembut atau pas, 125: agak keras, 

111: teksturnya lembut, 107: tekstur daging tidak terlalu lembut 

atau pas. 

11 130: tekstur biasa tidak terlalu lembek, 125: tekstur biasa tidak 

terlalu lembek, 111: tekstur agak lembut, 107: tekstur agak 

lembut. 

12 130: daging keras, 125: daging empuk, 111: daging empuk, 107: 

daging empuk. 

13 130: daging tidak terlalu kasar, 125: daging tidak terlalu kasar, 

111: daging tidak terlalu kasar, 107: daging tidak terlalu kasar. 

14 130: tekstur daging lembut, 125: tekstur daging agak kasar, 111: 

tekstur daging lembut, 107: tekstur daging lembut, 

15 130: lembut, 125: lembut, 111: keras, 107: lembut. 

16 130: tekstur keras, 125: tekstur agak lembut, 111: tekstur agak 

lembut, 107: tekstur sangat lembut. 

17 130: keras, 125: keras, 111: agak lembut, 107: biasa atau pas. 

18 130: daging sedikit lembut, 125: daging sedikit keras, 111: daging 

sedikit lembut, 107: dding sedikit keras. 

19 130: tekstur daging lebih lunak, 125: tekstur daging lebih lunak, 

111: tekstur daging lebih lunak, 107: tekstur daging lebih lunak. 

20 130: agak lembut, 125: daging agak lembut, 111: daging agak 

lembut, 107: daging sangat lembut. 

21 130: daging kambing terasa lembut, 125: daging kambing terasa 

lembut, 111: daging kambing terasa lembut, 107: daging kambing 

terasa lembut. 
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22 130: tekstur daging sedikit keras tapi biasa saja, 125: tekstur 

daging lembut, 111: tesktur daging sesuai lembut mudah untuk 

dimakan, 107: tesktur daging sesuai lembut mudah untuk 

dimakan. 

23 130: tekstur daging pas, 125: tekstur daging pas, 111: tekstur 

daging terlalu lembek, 107: tekstur daging agak lembut. 

24 130: tekstur biasa saja, 125: tekstur biasa saja, 111: tekstur biasa 

saja, 107: tekstur biasa saja. 

25 130: daging lembut, 125: daging lembut, 111: daging lembut, 

107: daging lembut. 

26 130: sedikit lembut, 125: sedikit keras, 111: sedikit lebih lembut, 

107: lumayan keras. 

27 130: agak keras, 125: lembut, 111: lembut, 107: tidak terlalu 

lembut. 

28 130: teksturnya biasa, 125: sedikit lembut, 111: biasa saja, 107: 

sedikit lebih lembut. 

29 130: tekstur daging biasa, 125: tekstur daging biasa, 111: tekstur 

daging agak kasar, 107: tekstur daging biasa. 

30 130: tekstur daging lembut, 125: tekstur daging lembut, 111: 

tekstur daging lembut, 107: tekstur daging lembut. 

 

Ket: Tekstur yang paling banyak disukai dari ke empat sempel yaitu P3 (67%). 
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RASA 

Panelis Komentar 

1 130: hambar, 125: sedikit gurih, 111: hambar, 107: hambar. 

2 130: rasa daging kambing biasa, 125: sedikit pedas, 111: agak 

hambar, 107: hambar. 

3 130: tidak ada rasanya, 125: agak gurih, 111: tidak ada rasanya, 

107: tidak ada rasanya. 

4 130: sedikit gurih, 125: hambar, 111: hambar, 107: hambar. 

5 130: rasa gurih, 125: hambar, 111: rasa pedas sedikit, 107:  biasa. 

6 130: rasa daging kambing, 125: hambar, 111: sedikit pedas, 107: 

sedikit pedas. 

7 130: sedikit rasa gurih, 125: hambar, 111: hambar, 107: tidak ada 

rasa atau hambar. 

8 130: biasa seperti makan daging kambing, 125: hambar, 111: 

hambar, 107: hambar. 

9 130: hambar, 125: sedikit terasa pedas, 111: biasa, 107: hambar. 

10 130: ada rasa gurihnya, 125: ada rasa gurihnya, 111: hambar, 

107: sedikit terasa pedas. 

11 130: hambar, 125: hambar, 111: hambar, 107: hambar. 

12 130: sama seperti daging kambing umunya, 125: sama seperti 

daging kambing umunya, 111: sama seperti daging kambing 

umunya, 107: sama seperti daging kambing umunya. 

13 130: hambar, 125: hambar, 111: hambar, 107: hambar. 

14 130: sedikit pedas, 125: hambar, 111: sedikit pedas, 107: hambar. 

15 130: rasa daging sedikit pedas, 125: daging tidak ada rasanya, 111: 

daging tidak ada rasanya, 107: sedikit terasa pedas lengkuas 

16 130: sedikit terasa kambing, 125: biasa tidak ada rasa, 111: 

hambar, 107: biasa. 

17 130: hambar, 125: sedikit pedas, 111: tidak ada rasanya biasa saja, 

107: tidak berasa. 

18 130: rasanya hambar, mungkin tidak ada tambahan garam, 125: 

rasanya hambar, mungkin tidak ada tambahan garam, 111: rasanya 

hambar, mungkin tidak ada tambahan garam, 107: rasanya 

hambar, mungkin tidak ada tambahan garam. 

19 130: tidak ada rasanya, 125: tidak ada rasanya, 111: tidak ada 

rasanya, 107: tidak ada rasanya. 

20 130: rasanya tidak ada, 125: rasanya tidak ada, 111: rasanya 

sedikit manis, 107: rasanya tidak ada. 

21 130: hambar, 125: hambar, 111: hambar, 107: agak pahit. 

22 130: sangat hambar, 125: biasa, ada sedikit gurih, 111: rasa 

lengkuas agak pedas, 107: lebih ke hambar. 

23 130: rasa sedikit gurih sama seperti daging kambing pada umunya, 

125: hambar, 111: sedikit terasa pedas, 107: sedikit terasa pedas. 

24 130: biasa atau hambar, 125: biasa atau hambar, 111: biasa atau 

hambar, 107: rasa pedas lengkuas. 

25 130: rasa sedikit manis, 125: hambar, 111: sedikit lengkuas, 107: 

sedikit terasa lengkuas. 
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26 130: rasa hambar, 125: rasa manis gurih, 111: hambar, 107: tidak 

ada rasanya. 

27 130: sedikit pedas, 125: gurih, 111: tidak ada rasanya, 107: 

hambar. 

28 130: sedikit terasa lengkuas, 125: hambar, 111: hambar, 107: 

hambar. 

29 130: hambar, 125: hambar, 111: hambar, 107: sedikit pedas. 

30 130: rasa sedikit lengkuas, 125: rasa biasa saja, 111: hambar, 107: 

rasa sedikit lengkuas.  

 

Ket: Rasa yang paling banyak disukai dari ke empat sempel yaitu P0 (50%). 

 

 

 

 

 

 

 


