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RINGKASAN 

NOVIANA ADIS AMALIA. 23010115130185. 2020. Pengaruh Perbedaan 

Lama Perendaman dan Ketebalan Daging yang Direndam Asap Cair terhadap 

Kualitas Fisik dan Sensoris Daging (Pembimbing : AGUNG PURNOMOADI 

dan SUTARYO). 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui dan mengkaji pengaruh lama 

perendaman dan ketebalan daging yang direndam dalam asap cair terhadap 

kualitas fisik dan sensoris daging sapi. Penelitian dilaksanakan pada bulan Juni 

2019 di Laboratorium Produksi Ternak Potong dan Perah, Fakultas Peternakan 

dan Pertanian, Universitas Diponegoro, Semarang. 

Materi yang digunakan adalah 3 kg daging sapi Simmental. Daging yang 

diambil sebagai materi ialah otot Longissimus dorsi dan asap cair yang digunakan 

berasal dari tempurung kelapa dengan merek ”La Frontea”. Penelitian 

menggunakan rancangan acak lengkap faktorial 3 x 2 dengan 4 kali ulangan. 

Faktor pertama ialah lama perendaman (0, 2 dan 5 menit) dan faktor kedua ialah 

ketebalan daging (3 dan 5 mm). Analisis data kualitas fisik dilakukan dengan uji F 

pada taraf 5% dan dilanjutkan dengan Uji Duncan apabila terdapat pengaruh pada 

perlakuan. Analisis data kualitas sensoris dilakukan dengan Uji Kruskal Wallis 

dan dilanjutkan dengan Uji Mann-Whitney apabila terdapat pengaruh perlakuan. 

Parameter yang diamati yaitu kualitas fisik daging berupa pH dan susut masak, 

kualitas sensoris daging berupa tingkat penerimaan panelis terhadap tampilan 

daging, aroma, keempukan dan citarasa daging. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa tidak terdapat interaksi antara lama 

waktu perendaman dan ketebalan daging terhadap kualitas fisik dan sensoris 

daging. Perlakuan waktu perendaman yang berbeda daging dalam asap cair 

berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap nilai pH daging bahwa semakin lama 

perendaman nilai pH semakin turun. Perbedaan lama perendaman dan ketebalan 

daging tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap susut masak. Lama 

perendaman berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap tampilan daging, aroma dan 

citarasa menunjukkan semakin lama perendaman maka tampilan daging semakin 

kecoklatan, aroma dan citarasa daging asap semakin terasa. Ketebalan daging 

berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap keempukan daging bahwa semakin tipis 

potongan daging maka semakin empuk tekstur daging sapi. 

Simpulan pada penelitian ini ialah tidak terdapat interaksi antara lama waktu 

perendaman dan ketebalan daging terhadap kualitas fisik dan sensoris daging. 

Perbedaan lama perendaman mempengaruhi nilai pH, tampilan, aroma dan 

citarasa daging. Ketebalan daging mempengaruhi keempukan daging. 
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KATA PENGANTAR 

Daging sapi merupakan salah satu produk pangan hasil ternak yang mudah 

mengalami kerusakan. Penanganan yang tepat diperlukan dalam mengolah daging 

sapi, salah satunya ialah pengasapan daging sapi dengan asap cair. Asap cair 

merupakan larutan yang terbentuk akibat pirolisis kayu yang menghasilkan 

senyawa karbonil dan asam asetat serta homolognya, fenol yang berfungsi sebagai 

antibakteri, pengawet makanan, serta mampu mengikat senyawa-senyawa asam 

sehingga memberikan citarasa yang khas pada produk makanan dan aman 

dikonsumsi. 

Penulis memanjatkan puji syukur kepada Allah Subhanallahu wa ta’ala atas 

hidayah serta rahmat-Nya, sehingga penulis dapat menyelesaikan penelitian dan 

skripsi yang berjudul “Pengaruh Perbedaan Lama Perendaman dan Ketebalan 

Daging yang Direndam Asap Cair terhadap Kualitas Fisik dan Sensoris Daging 

Sapi” dengan baik dan lancar. Penulis menyadari bahwa banyak pihak yang 

membantu, mendukung dan memberikan semangat atas penyelesaian skripsi ini.  

Penulis mengucapkan terima kasih kepada Prof. Ir. Agung Purnomoadi, 

M.Sc., Ph.D. selaku Pembimbing Utama dan Sutaryo, S.Pt., M.P., Ph.D. selaku 

Pembimbing Anggota yang telah meluangkan waktu, tenaga dan pikirannya dalam 

memberikan bimbingan, pengarahan dan dorongan sehingga penulis dapat 

menyelesaikan skripsi dengan baik dan lancar. Penulis mengucapkan terima kasih 

kepada Prof. Ir. Edy Rianto, M.Sc., Ph.D yang telah memberikan kepercayaan 

kepada penulis terkait penelitian dan memberikan arahan terkait jalannya 

penelitian. Penulis mengucapkan terima kasih kepada Dr. Ir. Bambang Waluyo 
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