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Abstract

This study aims to determine the effect of marination time using pineapple juice on the organoleptic
quality of goat meat, including color, aroma, texture, and taste. Despite its high nutritional value, goat
meat is often tough with a distinctive strong odor. The bromelain enzyme in pineapple juice was tested
as a natural solution to improve these traits. A Randomized Block Design (RBD) was used with four
marination times: 15 minutes (P1), 30 minutes (P2), 45 minutes (P3), and 60 minutes (P4).
Organoleptic testing involved 30 semi-trained panelists using a hedonic scale (1-5). Data were
analyzed using Analysis of Variance (ANOVA), followed by Duncan’s Multiple Range Test (DMRT).
The results indicated that marination time had a highly significant effect (P<0.01) on color, and a
significant effect (P<0.05) on aroma and texture. However, it had no significant effect (P>0.05) on
taste. In conclusion, marinating for 30 minutes was the optimal treatment, receiving the highest
panelist preference. This duration effectively produced a bright red color, neutralized the strong odor,
and tenderized the meat without altering its original taste.
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Abstrak

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh lama marinasi menggunakan jus buah nanas
terhadap kualitas organoleptik daging kambing, yang meliputi parameter warna, aroma, tekstur, dan
rasa. Daging kambing memiliki nilai gizi yang tinggi, namun teksturnya cenderung alot dan beraroma
khas (prengus). Pemanfaatan enzim bromelin pada jus buah nanas diuji sebagai solusi alami untuk
memperbaiki kelemahan tersebut. Penelitian ini menggunakan metode Rancangan Acak Kelompok
(RAK) dengan 4 perlakuan waktu marinasi, yaitu perendaman selama 15 menit (P1), 30 menit (P2),
45 menit (P3), dan 60 menit (P4). Pengujian organoleptik melibatkan 30 panelis semi terlatih
menggunakan instrumen skala hedonik (1-5). Data yang terkumpul dianalisis menggunakan Analysis
of Variance (ANOVA) dan dilanjutkan dengan Duncan’s Multiple Range Test (DMRT). Hasil
penelitian menunjukkan bahwa perbedaan waktu marinasi memberikan pengaruh sangat nyata
(P<0,01) terhadap warna daging, dan berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap aroma maupun teksturnya.
Akan tetapi, perlakuan ini tidak memberikan pengaruh nyata (P>0,05) terhadap rasa. Disimpulkan
bahwa perendaman selama 30 menit merupakan perlakuan terbaik dengan tingkat kesukaan panelis
tertinggi. Waktu tersebut terbukti paling optimal menghasilkan warna merah cerah, menetralkan
aroma prengus, serta menciptakan tekstur empuk tanpa merusak cita rasa asli daging.

Kata Kunci: Daging kambing, Jus nanas, Waktu marinasi, Organoleptik, Bromelin
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PENDAHULUAN

Daging kambing merupakan bahan pangan bergizi
tinggi karena mengandung nutrisi penting seperti protein,
lemak, kalsium, fosfor, mineral, dan berbagai zat gizi lain
yang diperlukan tubuh. Manusia umumnya mengonsumsi
berbagai jenis daging seperti sapi, kambing, domba, kuda,
kerbau, bebek, ayam, itik, dan ikan serta beragam daging
dari hewan ternak lainnya. Di antara berbagai sumber
protein hewani, daging kambing termasuk yang sering
dikonsumsi oleh manusia. Wahyuni et al., (2019),
menyatakan bahwa kandungan lemak pada daging kambing
juga diketahui lebih sedikit dibandingkan daging sapi,
menjadikannya salah satu sumber protein hewani yang baik
untuk kesehatan jika dikonsumsi tidak berlebihan

Meskipun bergizi, daging kambing memiliki aroma
dan rasa khas dan juga teksturnya yang sedikit alot yang
membuat daging kambing kurang disukai sebagian orang.
Nana (2019), menyatakan bahwa sehingga hal ini
mempengaruhi minat konsumsi masyarakat terhadap
daging kambing. Sejalan dengan pendapat Mega et al.,
(2014), bahwa aroma khas yang kuat (prengus) pada daging
kambing yang menyebabkan kurang disukai konsumen.
Pertiwi (2023), menyatakan daging dengan tekstur yang
keras atau alot umumnya berasal dari bagian paha belakang
karena memiliki jaringan otot yang lebih padat dari pada
potongan daging lain. Untuk mengatasi hal tersebut
melakukan marinasi pada daging kambing dapat menjadi
solusi untuk meningkatkan cita rasa, aroma, dan
memperpanjang masa simpan.

Marinasi adalah teknik pengolahan daging yang telah
digunakan sejak lama. Proses ini dilakukan dengan
merendam daging dalam campuran bumbu atau larutan
tertentu sebelum dimasak atau proses lebih lanjut. Sejalan
dengan Windyasmara (2021), menyatakan bahwa marinasi
merupakan proses perendaman daging kedalam bahan
marinasi,sebelum diolah lebih lanjut.

Marinasi tergolong metode yang umum dilakukan
sebagai metode meningkatkan keempukan dan cita rasa
pada daging. Proses marinasi melibatkan perendaman
daging dalam larutan yang mengandung bahan-bahan
tertentu yang dapat membantu mendegradasi jaringan ikat
pada daging, meningkatkan kapasitas mengikat air, serta
memberikan cita rasa yang lebih baik. Proses marinasi ini
mampu meningkatkan keempukan, menurunkan susut
masak, memperpanjang umur simpan dan memberikan
kesan juicy pada daging.

Buah yang umum digunakan sebagai bahan marinasi
adalah seperti buah nanas, buah pepaya, kiwi, lemon/jeruk
nipis. Penelitian ini menggunakan buah nanas (Ananas
comosus) karena buah ini mudah didapatkan, murah dan
merupakan salah satu bahan alami yang berpotensi
digunakan sebagai bahan marinasi. Nanas mengandung
enzim bromelin, sebuah enzim proteolitik (pemecah
protein) yang mampu menghidrolisis protein menjadi
peptida sederhana dan asam amino. Enzim bromelin
berfungsi memecah protein miofibril dan jaringan ikat pada
daging, sehingga dapat meningkatkan kelembutan daging.
Runi et al., (2023), menyatakan hal ini karena enzim
proteolitik yang ada pada nanas akan mendegradasi protein
yakni melalui pemecahan ikatan peptida menjadi molekuk
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protein yang lebih sederhana (asam amino) sehingga daging
ketika diolah menjadi cepat empuk. Di samping itu, buah
nanas juga mengandung asam-asam organik yang dapat
membantu proses pelunakan daging serta memberikan
flavor dan aroma yang khas pada daging.

Daging yang dimarinasi menggunakan buah nanas
biasanya menggunakan ckstraknya. Pada penelitian
Falahudin et al., (2022), buah nanas yang digunakan adalah
nanas yang masih muda lalu dikupas, dipotong dan
dihaluskan dengan blender lalu dipisahkan antara ampas
dan larutan dengan kain kasa, kemudian hasil dari
pemisahan tersebut dapat dikatakan ekstrak nanas.
Sedangkan menurut Runi et al., (2023), jus adalah cairan
yang diperoleh dengan cara memeras, menghaluskan, atau
memblender buah dengan penambahan air tanpa proses
pemisahan khusus. Jus mengandung air alami dari bahan
dasar beserta nutrisi, serat, dan komponen lainnya dalam

bentuk yang lebih cair.
Waktu marinasi merupakan hal yang penting untuk
diperhatikan  pada proses pengempukan daging

menggunakan bahan-bahan alami seperti jus nanas. Waktu
marinasi yang terlalu singkat mungkin tidak memberikan
pengaruh yang signifikan terhadap keempukan daging,
sementara waktu marinasi yang terlalu lama dapat
menyebabkan perubahan tekstur yang berlebihan hingga
daging menjadi terlalu lunak atau bahkan hancur. Faud
(2015), menyatakan bahwa durasi marinasi daging memiliki
rentang waktu yang berbeda-beda, mulai dari hitungan
menit hingga beberapa jam. Perlu diingat bahwa marinasi
terlalu lama dapat mengakibatkan tekstur daging menjadi
terlalu lunak dan rusak. Selain itu, lama marinasi juga dapat
mempengaruhi karakteristik organoleptik lainnya seperti
warna, aroma, rasa dan tekstur daging. Rumondor et al.,
(2023) menyatakan proses marinasi dengan bahan marinasi
bawang putih yang terlalu lama dapat menyebabkan daging
menjadi lembek dan hancur. Waktu optimal bervariasi,
mulai dari beberapa menit hingga beberapa jam, tergantung
bahan marinasi dan tujuan pengolahan.

Penelitian Tasirin (2025), menunjukan bahwa lama
waktu marinasi kombinasi sari pati buah nanas dan pepaya
perlakuan 30 menit, 45 menit, dan 60 menit menghasilkan
tekstur lebih empuk dari pada perlakuan 0 menit dan 15
menit, sehingga didapatkan bahwa perlakuan ini lebih
efektif dalam menghasilkan tekstur yang diinginkan
terhadap daging entok. Ada juga penelitian yang
menggunakan bahan marinasi yang lain pada daging
kambing, Penelitian Rahayu (2023), menunjukkan hasil
kombinasi larutan belimbing wuluh dan daun pepaya
dengan waktu perendaman 60 menit terbukti sangat efektif
untuk menurunkan pH, meningkatkan daya ikat air,
mengurangi susut masak, serta memperbaiki tekstur daging
kambing menjadi lebih empuk tanpa mengubah aromanya.
Sementara itu, perendaman selama 20 menit efektif
menghasilkan warna yang lebih merah serta rasa yang tidak
asam maupun pahit.

Pengujian organoleptik adalah metode yang umum
digunakan untuk mengevaluasi kualitas sensoris produk
pangan, termasuk daging. Melalui uji organoleptik, dapat
diketahui tingkat penerimaan panelis terhadap daging yang
telah dimarinasi dengan jus nanas pada berbagai waktu
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perendaman yang berbeda. Parameter yang umumnya
dinilai dalam uji sensorik atau organoleptik daging yaitu
warna, aroma, tekstur dan rasa. Gusnadi et al., (2021),
menyatakan uji organoleptik, yang sering dikenal sebagai
uji indera atau uji sensori merupakan metode pengujian
yang mengandalkan indera manusia sebagai alat utama
untuk menilai daya terima suatu produk. Indera yang
digunakan dalam uji ini meliputi penglihatan (mata),
penciuman (hidung), pengecapan (lidah), dan peraba
(kulit/tangan).

Penelitian mengenai penggunaan jus buah nanas
sebagai bahan marinasi daging kambing dengan variasi
waktu perendaman perlu dilakukan untuk mengetahui
waktu marinasi optimal yang dapat menghasilkan
karakteristik organoleptik daging kambing yang baik atau
yang paling disukai oleh panelis, dengan waktu yang
digunakan 15 menit, 30 menit, 45 menit, dan 60 menit.

Hasil yang diharapkan pada penelitian ini dapat
memberikan  informasi  ilmiah mengenai metode
pengolahan daging yang dapat meningkatkan kualitas
daging kambing, sehingga dapat meningkatkan nilai
ekonomisnya serta memberikan alternatif —metode
pengempukan, rasa dan aroma daging yang aman, alami,
dan terjangkau bagi masyarakat. Penelitian ini bertujuan
melihat pengaruh pemberian jus buah nanas terhadap
kualitas organoleptik daging kambing pada waktu marinasi
yang berbeda-beda.

METODE PENELITIAN

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Fakultas
Peternakan Universitas Jambi, mulai pada 30 September -
21 Oktober 2025. Penelitian ini menggunakan bahan daging
kambing bagian paha belakang (leg), daging buah nanas
yang dibuat jus buah nanas, dan air. Alat yang digunakan,
yaitu timbangan Sartorius, pisau, blender, gelas plastik,
wadah, gelas ukur, panci kukus, piring,sendok dan garpu.
3.1 Persiapan Daging Kambing

Daging kambing yang digunakan merupakan daging
kambing Jawa Randu (jantan) berumur 2 tahun yang
diperoleh dari Pasar Angso Duo Jambi dengan mengambil
bagian paha belakang. Daging kambing dibersihkan dari
lemak yang terdapat pada daging. Daging yang telah bersih
dipotong dengan ukuran 4cm x 4cm x 1 cm dengan berat
+17gram/potong sebanyak 30 potong/satu wadah dan total
keseluruhan daging yang digunakan 4,1kg (sudah
dibersihkan dari lemak). Hal ini mengacu pada penelitian
Amri (2025), daging kambing dipotong dengan ukuran 4cm
X 4cm x 1 cm dengan berat +15gram/potong sebanyak 30
potong pada setiap perlakuan.

3.2 Persiapan Jus Buah Nanas

Pembuatan jus buah nanas meliputi pemilihan buah
nanas yang diperoleh dari Desa Tangkit. Nanas yang
digunakan nanas jenis Queen yang masih muda, karena
kandungan bromelin tinggi dan mulai ada sedikit rasa manis
(dominan masih asam). Penelitian Daulay et al., (2025)
menyatakan sebagian besar hasil panen nanas dari Desa
Tangkit Baru merupakan nanas varietas queen, yang
dicirikan oleh bentuk daunnya yang pendek dengan duri
yang tajam. Hal ini mengacu pada penelitian Falahudin et
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al., (2022), menggunakan buah nanas sebanyak 2kg masih
muda jenis queen.

Kemudian dilakukan pengupasan nanas, pencucian,
pemotongan, dan blender daging buah nanas. Daging nanas
sebanyak 7,25 kg diblender dan ditambahkan 10% air dari
berat daging nanas yaitu 100 ml untuk mendapatkan jus
daging buah nanas dan mempermudah penghalusan. Hal ini
mengacu pada penelitian Barus et al., (2025), yaitu bonggol
nanas sebanyak 1 kg yang sudah bersih dipotong kecil-kecil
lalu dihaluskan menggunakan blender selama 5 menit. Pada
saat diblender ditambahkan air sebanyak 10% dari berat
bonggol nanas untuk mempermudah proses penghalusan.

3.3 Tahap Marinasi

Sebanyak 240 potong daging kambing ukuran 4cm x
4cm x 1 cm, wadah yang digunakan bertotalkan 8 wadah.
Kemudian dituangkan jus buah nanas pada masing-masing
wadah sebanyak 800 ml hingga daging kambing terendam
seluruhnya. Daging kambing yang telah dimarinasi
dibersihkan dari sisa marinasi nanas. Sebagian daging
kemudian dikukus selama 30 menit khusus untuk uji rasa,
dan sebagian lainnya diuji tanpa dikukus untuk
mengevaluasi warna, aroma, serta teksturnya. Hal ini
mengacu pada penelitian Falahudin et al., (2022), yang
menunjukkan bahwa pengukusan selama 30 menit cukup
untuk memasak daging Itik Rambon afkir hingga matang
tanpa merusak struktur dagingnya, yang nantinya disajikan
pada panelis.

3.4 Tahap Uji Organoleptik
Daging kambing yang sudah melalui tahap marinasi,
akan dilanjutkan uji organoleptik. Sebelum pengujian,
peneliti memberi kode acak pada piring yang akan
digunakan, kemudian menyajikan sampel ke dalam piring
dimana dalam 1 piring 1 sampel, dan 1 perlakuan 2 piring
(dipisah yang sudah dikukus dan yang belum agar tidak
terjadi kekeliruan), dan menyiapkan air minum. Jika semua
telah disiapkan panelis dipersilahkan masuk (panelis yang
dipilih, yang memenuhi syarat), kemudian panelis diberi
arahan atau penjelasan serta kuisioner untuk penilaian
warna, aroma, tekstur dan rasa secara uji kesukaan atau
hedonik. Pada saat pengujian dilakukan panelis tidak dalam
kondisi lapar atau kenyang, yaitu sekitar pukul 09.00-11.00
dan pukul 14.00-16.00. Berdasarkan Badan Standarisasi
Nasional (2020), syarat-syarat panelis yang dipilih sebagai
berikut:
a. Tertarik terhadap uji organoleptik sensori dan mau
berpartisipasi;
b. Konsisten dalam mengambil keputusan;
Berbadan sehat
d. Tidak menolak terhadap makanan yang akan diuji
(tidak alergi);
e. Sebelum uji organoleptik panelis tidak makan,
minum dan merokok beberapa waktu (minimal 20
menit) sebelum melakukan uji organoleptik
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Gambar 2. Alur Penelitian

3.5 Rancangan Penelitian
Penelitian menggunakan Rancangan Acak Kelompok
(RAK) dengan 4 perlakuan dan 30 panelis semi terlatih
sebagai kelompok.
P1: Waktu perendaman selama 15 menit
P2: Waktu perendaman selama 30 menit
P3: Waktu perendaman selama 45 menit
P4: Waktu perendaman selama 60 menit

3.6 Peubah yang diamati

Peubah yang diamati dengan uji Organoleptik adalah
warna, aroma, tekstur dan rasa. didapat dari penilaian
panelis skala hedonik 1-5:

Tabel 1. Skala hedonik dan skala numerik uji kesukaan

Skala hedonik Skala numerik
Sangat tidak suka 1
Tidak Suka 2
Biasa / netral 3
Suka 4
Sangat suka 5

Sumber: Setyaningsih, et al (2014)

a. Warna. Panelis menilai warna secara visual, secara
skala penilaian dengan melihat intensitas warna,
kecerahan, dan daya tarik visual.

b. Aroma. Panelis mencium aroma daging yang telah

dimarinasi, secara skala penilaian dengan
mencium intensitas aroma, bau amis dan
kesegaran.
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c. Tekstur. Panelis menilai dengan perabaan,
kemudian menilai keempukan dari tekanan jari
atau bisa dinilai dari kemudahan saat mengunyah.

d. Rasa. Panelis menilai cita rasa dengan indera
perasa (setelah mengunyah) , secara skala
penilaian terhadap rasa daging, dan rasa asam dari
nanas.

3.7 Analisis Data

Untuk mengetahui pengaruh perlakuan terhadap
peubah yang diamati data yang diperoleh ditransformasikan
menjadi data kontinyu selanjutnya dianalisis dengan
analisis sidik ragam (ANOVA). Apabila berpengaruh nyata
perlakuan terhadap peubah maka, dilanjutkan dengan uji
Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) untuk mengetahui
perbedaan antara perlakuan (Garnida, 2020).

Metode matematis Rancangan Acak Kelompok
(RAK) yang digunakan adalah:

Yij = pu+ ai+ Bj+ Eij

Keterangan:

Yij = Pengaruh perlakuan ke — i dan kelompok ke —j
p = Nilai rataan umum

ai = Pengaruh perlakuan ke-i

fj = Pengaruh kelompok ke-j

€ij = Galat perlakuan ke-i dan kelompok ke-j
i=1,2,3,4

F=1L2,3,4, 30

HASIL DAN PEMBAHASAN
4.1 Tingkat Kesukaan Panelis terhadap Marinasi
Daging Kambing
Hasil penelitian menunjukkan tingkat kesukaan
terhadap daging yang dimarinasi menggunakan jus buah
nanas dengan waktu yang berbeda, meliputi penilaian
warna, aroma, tekstur dan rasa. Rataan nilai kesukaan dari
setiap parameter berdasarkan analisis sidik ragam disajikan
pada Tabel 2 berikut:

Tabel 2. Nilai kesukaan panelis

Peub Perlakuan Ket
ah
P1 P2 P3 P4
War 3,4740, 3,83+0, 3,23+0, 3,03+0, (P<O0,
na 6848 794 868 81B 01)
Aro 2,7740, 3,43+0, 3,13+1, 3,43+0, (P<O0,
ma 86° 822 012 907? 05)
Teks  3,37+0, 3,630, 3,13+0, 2,97+1, (P<O0,
tur 852b 812 90> 03°b 05)
Rasa  3,17+1, 3,33x1, 3,2+1,0 2,631, (P>0,
05 03 6 07 05)

Ket: -Superskrip huruf besar yang berbeda pada baris yang
sama menunjukkan perbedaan sangat nyata pada taraf
1% (P<0,01), sedangkan superskrip huruf kecil yang
berbeda pada baris yang sama menunjukkan
perbedaan nyata pada taraf 5% (P<0,05).
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-Skala hedonik: Sangat suka (5), Suka (4),
Biasa/Netral (3), Tidak suka (2) dan Sangat tidak suka

M

4.2 Warna Daging Kambing

Berdasarkan hasil analisis ragam menunjukkan bahwa
marinasi dengan jus buah nanas pada daging kambing
memberikan pengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap
tingkat kesukaan warna daging. Rataan tertinggi dari nilai
kesukaan panelis terhadap warna pada perlakuan P2 sebesar
3,83 diikuti P1 sebesar 3,47; P3 sebesar 3,23 dan P4 sebesar
3,03. Perlakuan P2 memiliki nilai rataan kesukaan warna
tertinggi, sedangkan nilai terendah terdapat pada perlakuan
P4. Berdasarkan hasil uji lanjut Duncan menunjukkan
bahwa nilai kesukaan warna pada perlakuan P2 berbeda
sangat nyata dengan P3 dan P4, namun P1 tidak berbeda
nyata pada P2, P3 dan P4, dan P3 dan P4 pada kelompok
yang sama

Berdasarkan hasil uji organoleptik warna, perlakuan
P2 (30 menit) merupakan perlakuan yang disukai, dengan
persentase kesukaan sebesar 46,7% panelis, diikuti oleh
P1(15 menit) 26,6%; P4 (60 menit) 10,0%; P3 (35 menit)
6,7% dan 10,0% lainnya memilih netral. Sementara itu,
perlakuan yang tidak disukai adalah P4 (60 menit), karena
memperoleh persentase ketidaksukaan tertinggi sebesar
36,7%, diikuti oleh P3 (45 menit) 26,7%; P1 (15 menit)
10,0%; P2 (30 menit) 3,3%; dan 23,3% lainnya memilih
netral.

Menurut komentar panelis, 46,7% panelis menyukai
warna daging karena dinilai tampak segar dan fresh, 23,3%
panelis menyebutkan warna yang cerah dan menarik
sebagai alasan kesukaan. Selain itu, sekitar 20,0% panelis
mengomentari warna daging yang merah atau khas daging,
yang memberikan kesan kualitas daging masih baik, dan
10% lainnya memilih netral. Karakteristik warna tersebut
paling banyak ditemukan pada perlakuan P2 (30 menit),
sehingga perlakuan ini memperoleh tingkat kesukaan
tertinggi, sesuai dengan Badan Standarisasi Nasional (1995)
daging kambing yang baik memiliki karakteristik warna
merah cerah, yang menunjukkan kondisi daging masih
segar dan berkualitas baik. Sebaliknya, pada perlakuan P3
(45 menit) dan P4 (60 menit), komentar panelis didominasi
oleh penilaian negatif terhadap warna daging. 56,7%
panelis menyatakan warna daging pucat atau memucat,
sementara 10,0% panelis menilai warna daging terlalu
gelap, 10,0% panelis menyebutkan warna kurang menarik,
dan 23,3% lainnya memilih netral. Warna yang cenderung
pucat ini dinilai mengurangi daya tarik visual daging dan
menyebabkan penurunan tingkat penerimaan panelis
terhadap perlakuan tersebut. Penurunan tingkat kesukaan
warna yang terjadi diduga berkaitan dengan pengaruh lama
waktu marinasi terhadap perubahan warna daging, di mana
semakin lama proses marinasi berlangsung warna daging
cenderung menjadi lebih cerah hingga pucat, sehingga
kecerahan warna tersebut mempengaruhi tingkat
penerimaan panelis. Hal ini sejalan dengan hasil penelitian
Dewanto et al., (2017) Semakin lama waktu perendaman
daging ayam petelur tua dalam ekstrak kulit nanas, semakin
menurun tingkat kesukaan panelis terhadap warna daging.
Penurunan tersebut disebabkan oleh meningkatnya jumlah
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enzim bromelin yang masuk ke dalam jaringan daging
selama perendaman, sehingga ikatan mioglobin mengalami
penguraian. Terurainya ikatan mioglobin menyebabkan
warna merah daging menjadi lebih pucat dan kurang disukai
panelis, serta didukung oleh temuan Alkhawaritsmy et al.,
(2025) yang menunjukkan adanya perubahan warna daging
dari warna yang lebih gelap hingga lebih terang akibat
pemberian ekstrak buah nanas, di mana peningkatan
konsentrasi ekstrak nanas menyebabkan warna daging
menjadi semakin terang atau cenderung putih. Hal ini
diperkuat oleh penelitian Santos et al. (2020) yang
melaporkan bahwa lama waktu marinasi dengan jus nanas
yang mengandung enzim proteolitik bromelin dapat
menyebabkan warna daging menjadi lebih cerah atau pucat
akibat perubahan pH dan struktur protein otot yang
mempengaruhi pigmen warna seperti mioglobin dalam
jaringan daging. Oleh karena itu warna memegang peranan
utama dalam penentuan mutu suatu produk karena warna
tampil lebih utama yang dapat dilihat oleh konsumen
(Khalisa et al., 2021).

» ! - -
Gambar 3. Hasil marinasi

4.3 Aroma Daging Kambing

Hasil analisis ragam pada parameter aroma
menunjukkan bahwa perlakuan berpengaruh nyata (P<0,05)
terhadap tingkat kesukaan panelis. Nilai rataan tertinggi
kesukaan aroma pada perlakuan P4 sebesar 3,43 diikuti P2
sebesar 3,43; P3 sebesar 3,13 dan P1 sebesar 2,77. Uji lanjut
Duncan menunjukkan bahwa perlakuan P2 dan P4 berbeda
nyata dengan P1, sedangkan P3 tidak berbeda nyata pada
P1, P2 dan P4. Hal ini menunjukkan bahwa perlakuan
tertentu mampu meningkatkan penerimaan aroma oleh
panelis.

Berdasarkan hasil uji organoleptik aroma, perlakuan
P4 (60 menit) merupakan perlakuan yang disukai oleh
panelis dengan persentase kesukaan sebesar 36,7%, diikuti
oleh P2 (30 menit) 30,0%; P3 (45 menit) 16,6%; P1(15
menit) 6,7%; dan 16,6% lainnya memilih netral. Sedangkan
perlakuan yang tidak disukai adalah P1 (15 menit) dengan
persentase ketidaksukaan tertinggi yaitu 43,3%, diikuti oleh
P3 (45 menit) 16,6%; P4 (60 menit) 13,3%; P2 (30 menit)
6,6% dan 23,3% lainnya memilih netral.

Hasil komentar panelis menunjukkan 53,3% panelis
menyukai aroma tidak prengus dan tidak amis. Selain itu,
sebanyak 20,0% panelis menyatakan menyukai aroma
daging yang lembut atau tidak menyengat, sementara 13,3%
panelis menilai aroma daging masih khas atau masih normal
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dan 13,3% lainnya netral. Karakteristik aroma yang tidak
prengus dan tidak amis tersebut paling banyak ditemukan
pada perlakuan P4 (60 menit), sehingga perlakuan ini
memperoleh tingkat kesukaan tertinggi. Sebaliknya,
komentar ketidaksukaan panelis terhadap aroma daging
56,7% panelis menyatakan amis, prengus, atau menyengat.
Selain itu, 20,0% panelis menyebutkan aroma daging
kurang atau hilang, sedangkan 23,3% panelis menyatakan
penilaian netral. Aroma yang masih amis dan prengus ini
paling banyak ditemukan pada perlakuan P1 (15 menit),
sehingga menyebabkan tingginya tingkat ketidaksukaan
panelis terhadap perlakuan tersebut. Penurunan aroma
prengus pada perlakuan tertentu diduga berkaitan dengan
lama waktu marinasi daging kambing menggunakan jus
buah nanas yang mampu mengurangi bau khas daging,
sehingga aromanya menjadi lebih netral dan dapat diterima
oleh panelis. Hal tersebut sejalan dengan penelitian Tasirin
(2025) penurunan aroma daging disebabkan adanya
aktivitas enzim protease yang berasal dari buah nanas, yang
menghidrolisis asam amino dalam daging schingga
menyebabkan perubahan bau. Hal ini juga diperkuat oleh
hasil penelitian Sutarso (2025) menunjukkan bahwa
penggunaan sari pati buah nanas dan pepaya dengan
perbandingan 75% dan 25% selama waktu perendaman 60
menit menghasilkan aroma daging ayam KUB dengan
tingkat amis terendah. Aroma merupakan salah satu faktor
sensori yang berperan penting dalam menentukan tingkat
penerimaan konsumen terhadap suatu bahan pangan, karena
aroma dapat menilai atau memengaruhi persepsi kelezatan
makanan (Winarno, 2004).

4.4 Tekstur Daging Kambing

Berdasarkan hasil analisis ragam parameter tekstur
menunjukkan adanya pengaruh nyata (P<0,05) terhadap
tingkat kesukaan panelis. Rataan tertinggi nilai kesukaan
tekstur pada perlakuan P2 sebesar 3,63 diikuti P1 sebesar
3,37; P3 sebesar 3,13, dan P4 sebesar 2,97. Hasil uji lanjut
Duncun menunjukkan bahwa perlakuan P2 berbeda nyata
terhada P3 dan P4, namun P1 tidak berbeda nyata dengan
P2, P3 dan P4.

Hasil uji organoleptik tekstur menunjukkan bahwa
perlakuan P2 (30 menit) merupakan perlakuan yang disukai
dengan persentase kesukaan sebesar 40,0%, diikuti oleh
P1(15 menit) 26,6% P3 (45 menit) 20,0%, P4 (60 menit)
6,7%, dan 6,7% lainnya memilih netral. Sedangkan
perlakuan yang paling tidak disukai adalah P4 (60 menit)
dengan persentase ketidaksukaan sebesar 40,0%, diikuti P1
(15 menit) 13,3%; P3 (45 menit) 13,3%; P2 (30 menit)
10,0% dan 23,3 lainnya memilih netral.

Berdasarkan hasil komentar panelis menunjukkan
53,3% panelis menyukai tekstur daging yang lembut dan
empuk dengan kekenyalan yang pas, Selain itu, sebanyak
26,7% panelis menyukai tekstur daging yang kenyal dan
padat, sedangkan 20,0% panelis memberikan penilaian
netral. Karakteristik tekstur yang lembut, empuk, dan
kenyal tersebut paling banyak ditemukan pada perlakuan P2
(30 menit), sehingga perlakuan ini memperoleh tingkat
kesukaan tertinggi. Sebaliknya, komentar ketidaksukaan
panelis terhadap tekstur daging sekitar 50,0% panelis
berkomentar terlalu lembek, benyek, atau mudah hancur.
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Selain itu, 20,0% panelis menyatakan tekstur daging terlalu
keras, sedangkan 30,0% panelis memberikan penilaian
netral. Tekstur yang terlalu lembek ini paling banyak
ditemukan pada perlakuan P4 (60 menit), yang
menyebabkan tingginya tingkat ketidaksukaan panelis
terhadap perlakuan tersebut. Perubahan tekstur ini diduga
akibat pengaruh lama marinasi daging yang menyebabkan
degradasi struktur protein daging secara berlebihan
sehingga tekstur menjadi terlalu lunak dan kurang disukai.
Hal ini sejalan dengan pendapat Krisnadi (2019)
perendaman selama 30 menit menghasilkan efek paling
optimal karena tidak menyebabkan kerusakan pada struktur
daging. Hal ini menunjukkan bahwa semakin lama
perendaman dapat menyebabkan tekstur daging menjadi
lebih hancur. Tingkat kelembutan daging menjadi salah satu
aspek dalam evaluasi kualitas daging dan merupakan
karakteristik penting yang mempengaruhi tingkat
penerimaan konsumen terhadap daging. Keempukan juga
merupakan salah satu indikator mutu yang melibatkan
proses mekanis penguraian protein-protein pada daging
(Fahman et al., 2023).

4.5 Rasa Daging Kambing

Hasil analisis ragam pada parameter rasa
menunjukkan bahwa perlakuan tidak berpengaruh nyata
(P>0,05) terhadap tingkat kesukaan panelis. Nilai rataan
tertinggi kesukaan rasa pada perlakuan P2 sebesar 3,33
diikuti P3 sebesar 3,20; P1 adalah 3,17 dan P4 sebesar 2,63.

Berdasarkan hasil uji organoleptik rasa, perlakuan P2
(30 menit) merupakan perlakuan yang disukai oleh panelis
dengan persentase kesukaan sebesar 36,7%, diikuti oleh
P1(15 menit) 30,0%, P3 (45 menit) 6,6%, P4 (60 menit)
13,3%, dan 13,3% lainnya memilih netral. Sedangkan
perlakuan yang paling tidak disukai adalah P4 (60 menit)
dengan persentase ketidaksukaan sebesar 33,3%, diikuti
oleh P1(15 menit) 33,3%, P3 (45 menit) 16,7%, P4 (60
menit) 6,7%, dan 16,7% lainnya memilih netral.

Hasil komentar panelis, 46,7% panelis menyukai rasa
daging yang dinilai enak dan gurih, Selain itu, sebanyak
26,7% panelis menyukai rasa daging yang tidak amis dan
tidak prengus, sementara 13,3% panelis menilai rasa daging
ringan atau cenderung manis, dan 13,3% panelis
memberikan penilaian netral. Karakteristik rasa yang enak,
gurih, dan tidak amis ini paling banyak ditemukan pada
perlakuan P2 (30 menit), sehingga perlakuan ini
memperoleh tingkat kesukaan tertinggi. Sebaliknya,
komentar ketidaksukaan panelis terhadap rasa daging
43,3% panelis menyatakan pahit atau asam. Selain itu,
23,3% panelis menilai rasa daging kurang enak, 16,7%
panelis menyebutkan rasa amis atau prengus, dan 23,3%
panelis memberikan penilaian netral. Rasa pahit dan asam
ini paling banyak ditemukan pada perlakuan P4 (60 menit),
sehingga menurunkan tingkat penerimaan panelis terhadap
perlakuan tersebut. Penurunan tingkat kesukaan rasa ini
diduga berkaitan dengan semakin banyaknya asam organik
dari buah nanas yang terserap ke dalam daging seiring
bertambahnya waktu perendaman, membuat rasa cenderung
menjadi terlalu asam. Hal ini sejalan dengan penelitian
Mahendra, (2025) yang menggunakan variasi dosis nanas,
melaporkan bahwa kadar nanas yang tinggi menyebabkan
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rasa daging menjadi lebih asam akibat tingginya kandungan
asam organik.

KESIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa
daging kambing yang dimarinasi menggunakan jus buah
nanas dengan waktu yang berbeda memberikan pengaruh
terhadap sifat organoleptik tertentu, yaitu warna, aroma, dan
tekstur, sedangkan parameter rasa tidak menunjukkan
perbedaan yang signifikan. Perlakuan terbaik pada
penelitian ini yaitu P2 (30 menit) dengan nilai hedonik 4
(suka) menunjukkan tingkat kesukaan panelis tertinggi
karena menghasilkan warna yang cerah dan segar, aroma
yang lebih netral, serta tekstur yang empuk dan masih dapat
diterima, sehingga dinyatakan sebagai perlakuan terbaik
dalam penelitian ini.
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