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ABSTRAK

Pangium edule atau keluwak merupakan rempah lokal yang berpotensi untuk
memperpanjang masa simpan pada produk hasil ternak karena mengandung senyawa
antimikroba. Tujuan penelitian ini adalah mengetahui pengaruh marinasi mengunakan
Pangium edule terhadap kualitas mikrobiologis dan organoleptik daging domba. Penelitian
ini menggunakan Rancangan acak lengkap pola faktorial dengan perlakuan konsentrasi
Pangium edule dan masa simpan masing-masing 3 kali ulangan. Daging domba dimarinasi
menggunakan esktrak Pangium edule 0%, 3%, 6%, dan 9% kemudian disimpan pada 12
jam, 24 jam, dan 36 jam pada suhu ruang. Hasil penelitian menunjukan bahwa semakin lama
masa simpan daging maka pertumbuhan mikroba juga semakin meningkat namun marinasi
menggunakan Pangium edule menghasilkan pertumbuhan mikroba lebih rendah dibanding
tanpa perlakuan. Perlakuan marinasi daging domba dengan ekstrak Pangium edule 3% dan
6% memperlihatkan jumlah mikroba terendah dan berbeda sangat nyata dibandingkan
daging domba tanpa perlakuan selama 36 jam. Hal ini berarti kandungan senyawa antibakteri
pada Pangium edule mampu menghambat pertumbuhan mikroba dan masih sesuai dengan
standar yang ditetapkan SNI dibanding kontrol. Marinasi menggunakan esktrak Pangium
edule pada masa simpan juga memberi pengaruh yang sangat nyata terhadap tingkat
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penerimaan panelis yaitu aroma, rasa, keempukan, dan warna. Skor organoleptik yaitu
aroma, rasa, keempukan, dan warna pada 6% sampai 9% dengan masa simpan 36 jam masih
dalam rentang yang cukup baik. Marinasi menggunakan Pangium edule 6% dapat
mempertahankan mutu mikrobiologis dan organoleptis daging domba selama 36 jam.

Kata kunci: Pangium edule; daging domba; mikrobiologis; organoleptik.
ABSTRACT

Pangium edule or keluwak is a local spice that can extend the shelf life of livestock
products because it contains antimicrobial compounds. This study aimed to determine the
effect of marination using Pangium edule on the microbiological and organoleptic quality
of lamb. This study used a factorial completely randomized design to treat Pangium edule
concentration and shelf life of 3 replications each. Lamb meat was marinated using Pangium
edule extract 0%, 3%, 6%, and 9%, then stored at 12 hours, 24 hours, and 36 hours at room
temperature. The results showed that the longer the meat's shelf life, the microbial growth
also increased, but marination using Pangium edule resulted in lower microbial growth than
without treatment. The treatment of lamb marination with 3% and 6% Pangium edule extract
showed the lowest microbes and was very significantly different from lamb without treatment
for 36 hours. Its means that the antibacterial compound in Pangium edule can inhibit
microbial growth and is still by the standards set by SNI compared to the control. Marination
using Pangium edule extract during the shelf life also significantly affected the panelists'
acceptance level, namely aroma, taste, tenderness, and color. Organoleptic scores, namely
smell, taste, tenderness, and color at 6% to 9% with a shelf life of 36 hours, are still in a
fairly good range. Marination using Pangium edule 6% can maintain the microbiological
and organoleptic lamb quality for 36 hours.

Keywords:  Pangium edule; sheep's meat; microbiologist; organoleptic.

PENDAHULUAN Berbagai metode untuk mempertahankan
kualitas daging diantaranya menggunakan
Daging domba merupakan sumber bahan kimia seperti natrium nitrat, borak,
protein hewani dari ruminansia kecil yang dan formalin. Namun bahan tersebut dapat
mengandung  protein  cukup  tinggi. menyebabkan ~ gangguan  kesehatan
Tingginya kandungan protein menyebab- terhadap konsumen.
kan daging domba mudah mengalami Pangium edule atau  pangi
kebusukan. Daging domba juga memiliki merupakan rempah yang ada di Indonesia
cita rasa yang khas sehingga sebagian yang biasanya dimanfaatkan sebagai
orang kurang menyukainya. Penurunan penambah citra rasa. Chye and Sim (2009)
kualitas organoleptik dan mikrobiologis menyatakan bahwa ekstrak biji Pangium
pada daging domba dapat terjadi jika edule merupakan sumber antioksidan
penanganan pasca pemotongan tidak alami dan antimicrobial. Mamuanja dan
segera dilakukan (Hafid et al, 2016). Lumoindong (2017) menyatakan bahwa
Berbagai kendala dapat terjadi di beberapa ekstrak Pangium edule dapat memper-
daerah terpencil seperti arus listrik yang panjang masa simpan bakso ikan selama 3
belum stabil dan belum ada aliran listrik hari. Andarwulan et al., (1999) menyata-

sehingga harga es batu menjadi mahal. kan bahwa biji Pangium edule
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mengandung fenolik dan terdapat aktifitas
antioksidan. Pangium edule juga telah
diuji pada kualitas fisik daging domba
yang dan efektif dalam mempertahankan
kualitas daging secara fisik (Patriani, et
al., 2020%; Patriani, et al., 2020°; Patriani,
et al., 2020°). Sukaryo (2016) menyatakan
bahwa Pangium edule juga mengandung
tannin. Tanin merupakan senyawa yang
bersifat racun untuk jamur dan bakteri.
Beberapa penelitian melaporkan bahwa
Pangium edule dapat mengawetkan ikan
karena peran senyawa sianida. Selain hal
tersebut, penguunaan Pangium edule juga
telah diteliti pada daging domba dapat
mempertahankan kualitas fisik selama 36
jam.  Namun belum pernah diteliti
terhadap kualitas organoleptik dan
mikrobiologis sehingga perlu dilakukan
penelitian lebih lanjut.

Penelitian ini bertujuan untuk
mengertahui interaksi antara level infusa
ekstrak Pangium edule dan masa simpan
terhadap organoleptik dan kualitas
mikrobiologis daging domba. Uji organo-
leptik dalam penelitian ini meliputi bau,
warna, rasa, dan keempukan. Uji
organoleptik digunakan untuk menentu-
kan kualitas sehingga dapat menentukan
keputusan konsumen dalam mengkon-
sumsi daging domba menggunakan
ekstrak Pangium edule. Sedangkan uji
Total Plate Count untuk menghitung
jumlah mikroba atau menunjukan jumlah
mikroba yang terdapat dalam daging
domba  hasil penelitian ~ dengan
menghitung koloni  bakteri. Analisa
kuantitatif mikrobiologi pada produk
peternakan khususnya daging, sangat
penting untuk  dilakukan untuk
mengetahui kualitas apakah layak untuk
dikonsumsi. Brown (1992) menyatakan

bahwa bahan pangan yang baik untuk
dikonsumsi memiliki persyaratan yang
dapat ditinjau dari kandungan mikro-
organisme antara 10° koloni/gram sampai
dengan 10° koloni/gram. Bahan pangan
yang tidak layak konsumsi apabila total
bakteri mencapai 108 koloni/gram.

METODE PENELITIAN

Penelitian dilaksanakan di Labora-
torium Produksi Ternak, Laboratorium
Kimia Organik MIPA, dan Laboratorium
Mikrobiologi MIPA Universitas Sumatera
Utara. Penelitian menggunakan Ranca-
ngan acak lengkap pola faktorial dengan 3
kali ulangan. Perlakuan yang berpengaruh
nyata dilanjutkan menggunakan uji
duncan. Faktor pertama adalah Infusa
Pangium edule (PO= 0%, P1=3%, P2=6%,
dan P3=9%) dan Faktor kedua adalah
masa simpan pada (T1=12 jam dan T2=24
jam dan T3=36 jam).

Bahan dan alat yang digunakan
dalam penelitian ini adalah daging domba,
Pangium edule atau biji kluwak segar,
aquadest, KCI, etanol 70%, kertas saring,
alkohol, set alat ekstraksi, tissue, pisau,
timbangan digital, colony counter,
erlenmayer, cawan petri, pipet, gelas ukur,
pengaduk, bunsen, thermometer,
autoclave, gelas kimia, tabung reaksi, alat
gelas pyrex, mikro pipet, media Plate
Count Agar, button peptone water, kertas
saring, dan daging ayam petelur afkir yang
digunakan untuk sampel dengan berat 20
gram.

Pengukuran parameter dilakukan
setelah daging di celupkan menggunakan
esktrak Pangium edule dengan aquadest
dengan konsentrasi (0%, 3%, 6% dan 9%)
dalam b/v kemudian daging didiamkan
pada suhu ruang 27-30°C selamal2, 24,
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jam dan 36 jam. Membuat ekstraksi
Pangium edule yaitu dengan mengering-
kan biji Pangium edule terlebih dahulu
kemudian dihaluskan sampai menjadi
serbuk halus. Ekstraksi Pangium edule
ditimbang sebanyak 20 gram kemudian
dimasukan dalam botol kaca dan ditambah
200 ml pelarut etanol 70%. Direndam
selama 6 jam sesekali diaduk atau dikocok
dan didiamkan selama 18 jam dan disaring
menggunakan kertas saring. Pada endapan
dilakukan diremaserasi, kemudian dipe-
katkan dengan alat rotary evaporator
dengan suhu 40°C-60°C hingga diperoleh
cairan ekstrak (Samodra, 2019).

Uji total bakteri menggunakan
preparasi sampel daging 5 gram yang telah
dimarinasi menggunakan ekstrak
Pangium edule sesuai perlakuan dan
diulang 3 kali. Daging dihaluskan
menggunakan blender dengan 10 ml
aquadest dan dihomogenkan. Pengujian
Total per count ini menggunakan metode
pour plate yaitu dengan mengambil 1 ml
kemudian dituangkan pada cawan petri
yang sudah yang berisi media NA sampai
padat. Cawan petri tersebut diinkubasi
pada suhu 37°C selama 24 jam. Jumlah
koloni bakteri dihitung menggunakan alat
penghitung total mikroba (Mamuaja dan
Lumoindong, 2017). Keempukan daging
domba dalam penelitian ini diuji dengan
organoleptik berdasarkan Hafid dan Syam
(2007), Nuraini etal., (2019) dan Hafid et
al., (2020).

Pelaksanaan uji organoleptik dila-
kukan oleh 25 orang pada pukul 09.00-
11.00 WIB dengan syarat tertarik terhadap
uji organoleptik, berbadan sehat, tidak
melakukan uji organoleptik 1 jam sesudah
makan, tidak memiliki reaksi alergi
terhadap daging domba, diutamakan untuk

panelis tidak merokok, mengkonsumsi
permen, makan atau minum ringan 30
menit  sebelum  melaksanakan  uji
organoleptik, tidak menggunakan penga-
rum badan maupun kosmetik, disediakan
mencuci mulut menggunakan air putih
pada saat melaksanakan uji rasa. Kode
pada sampel daging domba disajikan
menggunakan angka agar panelis tidak
memiliki dugaan terhadap mutu daging
domba. Kriteria dalam penilaian seperti
pada Tabel 1.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Jumlah pertumbuhan  mikroba
tertinggi pada masa simpan daging domba
dengan konsentrasi Pangium edule (b/v)
menunjukan perbedaan yang sangat nyata
(P<0.01) terhadap kontrol. Jumlah total
mikroba pada marinasi menggunakan
ekstrak Pangium edule yaitu pada (P1)
3%, (P2) 6% dan (P3) 9% lebih rendah
jika dibandingkan dengan control (PO)
0%. Pertumbuhan mikroba daging domba
pada masa simpan dalam suhu ruang
dengan  masing-masing  konsentrasi
esktrak Pangium edule dan aquadest dapat
dilihat pada Tabel 2.

Jumlah  pertumbuhan  mikroba
tertinggi pada pada kontrol atau tanpa
marinasi ekstrak kluwak dengan lama
penyimpanan 36 jam, yaitu 5.53x10’
cfu/gr. Jumlah ini diikuti dengan
perlakuan tanpa marinasi ekstrak kluwak
dengan lama penyimpanan 24 jam yaitu
2.25x107 cfu/gr. Hal tersebut berarti
jumlah mikroba daging domba tanpa lebih
tinggi dari standar mutu tingkat cemaran
mikroba yang dikeluarkan oleh Badan
Standar Nasional atau SNI untuk marinasi
menggunakan Pangium edule
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Tabel 1. Skor organoleptik daging domba mengounakan marinasi ekstrak Pangium edule.

Parameter

Rentang skor

Enteria Pemlaian

Aroma

Rasa

Eeempukan

Kesukaan

L R R I R T S R T o R L I

Sangat tidak disukai
Tidak disukai
Culup

Disukai

Sangat disukai

Sangat tidak disukai
Tidak disukai
Culaup

Disukai

Sangat disukai

Sangat tidak disuka:
Tidak disuleat
Culup

Disukai

Sangat disukai

Sangat tidak disukai
Tidak disukai
Culup

Disukai

Sangat disukai

Sumber: Hafid & Syam (2007): Hafid et al., (2020).

Total Plate Count (TPC) vyaitu sebesar
1x10°® cfu/gram. Jumlah pertumbuhan
mikroba terendah yaitu pada daging
domba yang diberi ekstrak Pangium edule
3% pada masa simpan 12 jam vyaitu
2.32x10%fu/gr, diikuti perlakuan ekstrak
Pangium edule 3% pada masa simpan 24
jam yaitu 2.35x10%fu/gr dan perlakuan
ekstrak Pangium edule 6% dengan masa

simpan 24 jam yaitu 2.36x10%fu/gr. Jika
dibandingkan dengan kontrol, maka pada
masa simpan 12 jam saja jumlah
bakterinya tumbuh sebesar 2.72x10°
cfu/gr dan terus naik pada masa simpan 24
jam dan 36 jam. Konsentrasi esktrak
Pangium edule 3%, 6% dan 9% (b/v) pada
masa simpan 12 jam, 24 jam dan 36 jam
menunjukan perbedaan nyata, namun

Tabel 2. Total koloni mikroba daging domba vang dimarinasi esltral Pangim edule.

Eonsentrasi elestrak Pangium eduls

Maga simpan
PO (0%4) B1(3%%)

P2 (6%)

P3 (9%) Rataan

T1(12jam) 2.72xl0%fu/er  2.32x10%fu'er
T2 (24 jam) 2.25x107cfaigr®  2.35x10%fuer
T3 (36jam) 3.33x107cfler®™  2.31x10%cfer

246x10%fufor  243x10%fufert  2.51x10%fu/gr®
2.36x10%fuer  2.75x10%fier  2.42x10%fu/g
2.39x10%fnler?  2.64x10%fufer®  3.24x10%fuler

Eataan 3.30x107cf/zr 2 32x10% et

247x10% /el 2.61x10%fuier”

Keterangan: nilai rataan dengan superskrip berbeda menunjuklan perbedaan nyata (P=0.03).
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apabila dilihat terjadi sedikit peningkatan
meski dalam standar yang ditetapkan oleh
Badan Standar Nasional atau SNI.

Perbedaan yang sangat signifikan
antara kontrol dan perlakuan dengan masa
simpan menunjukan bahwa ada aktivitas
daya hambat perkembangan mikroba dari
ekstrak Pangium edule. Hal ini sejalan
dengan Mamuaja dan Lumoindong (2017)
bahwa senyawa antimikroba pada esktrak
Pangium edule mempengaruhi pertum-
buhan bakteri dan memiliki efek
penghambat terhadap aktivitas mikroba.
Daya hambat terhadap aktivitas mikroba
berlangsung dari masa simpan 12 jam, 24
jam sampai 36 jam hal ini dapat dilihat
bahwa terjadi peningkatan dalam jumlah
kecil sehingga tidak terjadi peningkatan
yang signifikan.

Hasil sidik ragam menunjukan
bahwa konsentrasi ekstrak Pangium edule
memberikan pengaruh yang sangat nyata
terhadap pertumbuhan mikroba dan lama
penyimpanan. Nilai rata-rata total mikroba
daging domba dari perlakuan konsentrasi
esktrak Pangium edule 0%, 3%, 6% dan
9% b/v yaitu Dberturut - turut
3.50x10°cfu/gr ; 2.32x104cfulgr
2.47x104cfu/gr  dan  2.61x104cfu/gr.
Interaksi antar perlakuan konsentrasi
ekstrak Pangium edule dan lama
penyimpanan memberi pengaruh yang
sangat nyata terhadap total pertumbuhan
mikroba. Hasil uji Duncan menunjukan
bahwa antar perlakuan saling berbeda
sangat nyata. Perlakuan marinasi daging
domba dengan ekstrak Pangium edule 3%
dan 6% memperlihatkan nilai rataan
jumlah  mikroba  terendah  vyaitu
2.32x10%fu/gr  dan  2.47x10%fu/gr
berbeda sangat nyata dengan daging
domba tanpa perlakuan  marinasi.

Sedangkan  pada  konsentrasi 9%
menunjukkan hasil yang hampir sama
meski nilainya sedikit lebih tinggi. Jumlah
mikroba pada perlakuan  marinasi
menggunakan ekstrak Pangium edule
dalam rentang yang cukup baik dan sesuai
dengan standar SNI bahwa Total Plate
Count (TPC) pada daging yaitu sebesar
1x108 cfu/gram. Hal ini berarti kandungan
senyawa antibakteri dengan konsentrasi
antara 3% sampai 9% mampu
mempertahankan  jumlah mikroba.
Widyasari (2006) menyatakan bahwa
ekstrak kluwek atau Pangium edule yang
ditambahkan dapat menghambat aktivitas
mikroba karena biji kluwek memiliki zat
anti mikroba yakni sianida, tannin, dan
asam hidnokarpat.

Nilai total rataan mikroba dari
daging domba pada masa simpan 12 jam,
24 jam dan 36 jam yakni 2.51x10%fu/gr;
2.42x10°cfu/gr dan 3.24x10°cfu/gr. Hasil
uji Duncan menunjukan bahwa nilai total
mikroba antar perlakuan berbeda nyata.
Total mikroba akan meningkat sejalan
dengan masa simpan. Hal ini diduga
karena semakin lama masa simpan,
aktivitas dan pertumbuhan mikroba juga
akan semakin meningkat sehingga jumlah
mikroba juga meningkat. Masa simpan
daging domba pada 12 jam memilik total
bakteri lebih rendah dari 24 jam dan 36
jam hal ini berarti adanya penurunan daya
hambat sebagai zat anti mikroba dalam
Pangium edule aktivitas hidup mikroba
dalam daging domba terus bertambah.
Daging domba merupakan bahan pangan
yang mengandung protein dan lemak
tinggi sehingga menyebabkan mikroba
tumbuh lebih baik dari bahan pangan
olahan. Hal ini sesuai dengan penelitian
Hafid et al (2016) bahwa bakteri coliform,
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E coli, S Aerus, dan Salmonella shegela
pada daging dapat berkembang pada masa
simpan lebih lama.

Uji organoleptik merupakan uji
yang melibatkan indra manusia untuk
pengukuran daya penerimaan suatu
produk. Hasil uji organoleptik dapat
dilihat pada Tabel 3. Aroma merupakan
salah satu pengujian organoleptik dengan
melibatkan indra penciuman. Tingkat
kesukaan pada daging domba setelah
dimarinasi menggunakan esktak Pangium
edule pada 12 jam (T1) tertinggi pada
daging domba yang dimarinasi meng-
gunakan esktrak Pangium edule 9% dan
6% dengan rerata 4.03+0.24 dan nilai yang
terendah pada kontrol pada kategori tidak
disukai. Hasil analisa sidik ragam
menunjukan bahwa perlakuan marinasi
menggunakan esktrak Pangium edule
memberi pengaruh yang sangat nyata
terhadap tingkat penerimaan panelis
terhadap aroma atau bau daging domba

ngaruh nyata terhadap aroma daging
domba.

Hasil uji Duncan menunjukan
bahwa marinasi menggunakan esktrak
Pangium edule pada konsentrasi (b/v) 3%
berbeda nyata dengan konsentrasi lainya.
Begitu juga dengan masa simpan 12 jam
berbeda nyata dengan masa simpan
lainnya. Aroma daging domba pada
kontrol memiliki aroma khas daging
domba sehingga kurang disukai dibanding
dengan perlakuan pada infusa meng-
gunakan Pangium edule 3%, 6% dan 9%
yang dapat menekan aroma khas daging
domba. Selain hal tersebut infusa esktrak
Pangium edule pada masa simpan 12 jam
sampai 36 jam diduga dapat menghambat
kerusakan daging yang disebabkan oleh
adanya aktivitas senyawa anti bakteri
sehingga dapat menekan mikroba
pembusuk yang ditimbulkan oleh daging
domba pada masa penyimpanan lebih
lama. Hal tersebut sesuai dengan

sedangkan lama penyimpanan berpe- Mangunwardoyo dkk., (2008) bahwa
Tabel 3. Skor organoleptik daging domba yang dimarinasi esktrak Pangium edule.
Parameter Masa Level ekstrak Pangium adule
simpan PO (0%) P1 (3%) P2 (6%) P3 (9%) Rataan
T1 17532014 26440480 32540 54¢ 4,030 24¢ 29140 350
Aroma T2 1860532 2062047 33140 76 3.974H0 .60e 2 BOHD 550
T3 1.74£0.512 2172053 37040 71de 4 4440 145 3.01=0.47¢
Rataan 1.78403% 2204049*  321H)67C 41440 32¢ Rataan
T1 2.374H0 450 2 824029t 3 5540 28de 2_R940_ Tk 290044
Rasa T2 256450313 2614025 539140 85¢ 2_RA40 950 2980 59¢
T3 1750692 2208047 3942037 32040589 2 7640 570
Rataan 22240450 25440330 3 8040 50t 29940 74« Rataan
T1 327403600 33240444 3970260 33840584 3.48H0.41¢d
Eeempukan T2 25040212 2 8240338 4 18032 3 4600 494 32440 33cd
T3 23140052 32640210 4 3520 53¢ 3640574 5 364H0.20d
26040220 313H032¢ 41340360 3 4940 48 Rataan
T1 4065036 3644053k 401028 4098023 3958035k
Warna T2 3454034 3 B440. 47k 4 0420.29¢ 382048 3 804030
T3 2732048 3678032k 37540 48k 37720220 3 46H0 370
Rataan 3414037 3714044 39035 3 9140 31k

Keterangan: nilai rataan dengan superskrip berbeda menunjukkan perbedaan nyata (P=20.05).
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Pangium edule segar terbukti dapat
menghambat  pertumbuhan  mikroba
pembusuk, tannin, asam 1,2-
benzendikarboksilat, dietil ester dan asam
9- oktadekanoat yang memiliki sifat anti
mikroba.

Rasa merupakan salah satu faktor
yang berpengaruh terhadap penerimaan
konsumen dan merupakan penentu daya
terima konsumen. Berdasarkan Tabel 3,
rasa daging pada penelitian ini nilai
tertinggi  diperoleh  pada  marinasi
menggunakan esktrak Pangium edule 6%
yaitu 3.80+0.50 yang termasuk dalam
kategori disukai. Nilai terendah diperoleh
pada kontrol  yakni 2.22+0.49 yang
termasuk dalam kategori tidak disukai.
Masa simpan tertinggi pada masa simpan
24 jam yaitu 2.99+0.59 dan terendah pada
masa simpan 36 jam vyaitu 2.76+0.52.
Hasil sidik ragam menunjukan bahwa
marinasi menggunakan esktrak Pangium
edule berpengaruh nyata terhadap rasa
daging domba. Pada uji Duncan
menunjukan bahwa rasa daging pada masa
simpan 12 jam, 24 jam dan 36 jam berbeda
nyata pada setiap perlakuan. Hal ini berarti
masa simpan juga dapat mempengaruhi
rasa pada daging domba. Daging dengan
masa simpan antara 12 jam sampai 36 jam
pada suhu ruang, terbaik pada masa
simpan 24 jam yaitu cukup disukai. Qiu et
al., (2020) menyatakan bahwa
penambahan rempah pada produk pangan
dapat mengawetkan dan penambah citra
rasa yang disajikan sehingga menguatkan
kualitas sensorisnya. Hal ini diduga
menjadi penyebab pada daging domba
tanpa marinasi ekstrak Pangium edule
memiliki penerimaan konsumen terendah
karena aroma tajam dari daging domba
dengan masa simpan sampai 36 jam tidak

disukai oleh konsumen.

Tingkat  penerimaan  panelis
terhadap keempukan daging domba pada
marinasi menggunakan ekstrak Pangium
edule 6% memiliki nilai rataan tertinggi
sebesar 4.13+0.36 atau disukai dan rataan
nilai terendah pada kontrol atau tanpa
perlakuan vyaitu 2.31+0.09. Sedangkan
rataan nilai kesukaan panelis berdasarkan
masa simpan 12 jam cukup disukai. Hasil
analisa ragam menunjukan  bahwa
keempukan pada daging domba tanpa
perlakuan berbeda nyata dengan daging
domba yang dimarinasi menggunakan
Pangium edule 3%, 6% dan 9%.
Penambahan aktivitas mikroba pembusuk
pada 36 jam tanpa perlakuan diduga
karena aktivitas mikroba mulai meningkat
sehingga membuat daging menjadi lebih
lunak dan berair. Hal ini berpengaruh
terhadap keempukan daging domba
sehingga tidak disukai panelis. Hasil uji
Duncan menunjukkan bahwa keempukan
daging domba pada masa simpan 12 jam,
24 jam dan 36 jam berbeda nyata pada
setiap perlakuan. Hal ini berarti masa
simpan juga dapat mempengaruhi
keempukan pada daging domba. Daging
domba dengan masa simpan antara 12 jam
sampai 36 jam pada suhu ruang terbaik
pada masa simpan 12 jam yaitu cukup
disukai.

Rataan tingkat kesukaan panelis
terhadap warna daging domba tertinggi
diperoleh pada daging dengan perlakuan
marinasi menggunakan esktrak Pangium
edule 6% yakni 3.92+0.35 dan terendah
tanpa marinasi menggunakan infusa
Pangium edule yaitu 3.41+0.37. Hasil
analisa ragam menunjukan  bahwa
marinasi menggunakan esktrak Pangium
edule, masa simpan dan interaksi antara
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dua perlakuan tersebut berbeda nyata
terhadap warna daging domba. Rataan
nilai daging domba tanpa perlakuan
berbeda nyata dengan daging domba yang
dimarinasi menggunakan ekstrak
Pangium edule 3%, 6% dan 9%. Hal ini
terjadi karena semakin tinggi konsentrasi
Pangium edule dapat menyebabkan zat
warna yaitu tanin dapat menempel di
permukaan daging dan memberi warna
coklat muda, sehingga pada marinasi
menggunakan ekstrak Pangium edule 9%
tingkat kesukaan panelis semakin
menurun. Hasil analisa ragam
menunjukan rataan masa simpan tidak
menunjukkan perbedaan yang nyata. Hal
ini disebabkan karena pada waktu 12 jam
sampai 36 jam, warna daging domba
masih terlihat cukup bagus dengan efek
sedikit kecoklatan, tampak segar, dan
tidak pucat sejalan dengan Mamuanja dan
Lumaindong (2017).

KESIMPULAN DAN SARAN

Semakin lama masa simpan
daging maka aktivitas dan pertumbuhan
mikroba juga semakin meningkat namun
marinasi menggunakan Pangium edule
menghasilkan total pertumbuhan mikroba
lebih rendah dibanding tanpa perlakuan.
Perlakuan marinasi daging domba dengan
ekstrak Pangium edule 3% dan 6%
memperlihatkan nilai rataan jumlah
mikroba terendah dan berbeda sangat
nyata dengan daging domba tanpa
perlakuan selama 36 jam. Kandungan
senyawa antibakteri dengan konsentrasi
antara 3% sampai 9% mampu
mempertahankan jumlah mikroba. Secara
keseluruhan daging dengan marinasi
esktrak Pangium edule sesuai dengan
standar yang ditetapkan SNI dibanding

kontrol. Marinasi menggunakan esktrak
Pangium edule pada masa simpan juga
memberi pengaruh yang sangat nyata
terhadap tingkat penerimaan panelis yaitu
aroma, rasa, keempukan dan warna. Skor
organoleptik terbaik pada aroma, rasa,
keempukan dan warna adalah pada 6%
sampai 9% dengan masa simpan 36 jam.
Disarankan ~ marinasi  menggunakan
Pangium edule 6% karena dapat
mempertahankan mutu mikrobiologis dan
organoleptis daging domba selama 36 jam
secara efisien.
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