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ABSTRAK

Tujuan penelitian  adalah mengelahui  pengarub  perendaman daging
kambing dalam ssap cair terhadap kadar protein, kadar lemak dan nilai
organoleptik. Materi penelitian ini menggunakan bagian paha daping kambing
kacang sebanyak 2400 pram vang berasal dari 11 M. Hatta No.22 Tungpang,
Padang., Metode penelitian  yang  dipunakan  adalah  metode  eksprimen
mengpunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan 3 perlakuan A (0%, B
(2.5%), C (3%}, D{7.5%), I (10%) dan sedap perlakuan 4 kali ulangan
dilanjutkan dengan Duncan's New  Mudriple Range Tesr (DNMR1. Hasil
penclitian menunjukkan babwa dengan perendaman beberapa level asup cair pada
daging kambing memberikan pengarub sangat nyata (P<0,01) terhadap kadar
protein. kadar lemak dan uji oreanoleptik. Pemakaian asap cair sampai tingkat
|0% menghasilkan dagmg kambing yang Tebih baik dibandingkan dengan
perlakuan lain,

Kata kunci @ Asap cair, kadar protein, kadar lemak dan uji organoleptik.
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L. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

seinng dengan perkembangan zaman dan ilmu pengetahuan, kesadaran
masyarakat perlunya makanan yang schat. bergizi dan cukup kandungan
nutriennya semakin meningkal. Tenutama protein, lemak, karbohidrat, mineral dan
vitamin, guna menunjang aktifitas dan keschatan vang lebih baik,

Daging kambing mengandung berbagai macam zat gizi vang diperlukan
bagi manusia seperti protein, lemak. mineral, dan vitamin, Oleh karena ite kualitas
daging kambing harus tetap terjaga sampai daging tersebut dapat dikosuemsi.
sebelum diolah lebib lanjut daging kambing akan mengalami berbagai perubahan-
perubahan baik sk, kimia maupun biologis. Perubahan vang terjadi dapat berupa
warna, aroma dan timbulnya bau busuk pada daging kambing.

Tingginva nilai gizi daging kambing menjadikannyva schagai salah satu
baban pangan yang muodah rusak dan tidak 1ahan lama jika disimpan pada subu
ruang, Sefam itu daging kambing juga mempunyai bau vanpg khas, sehingea
dengan bau yang khas ini membuat Konsumen tidak begitn suka mengkonsumsi
daging kambing. Seiring dengan ite, Arintawati (20063 menpatakan. bahwa
daging  kambing mudah  dikenali karena  baunya vang  khas  (prengus)
Ditambahkan olch Dinas Peternakan dan Perikanan (2000) mengemukakan daging
Karmbing memiliki baw lebih khas dari pada daping sapi.

CHeh sebab it barus ada suatu perlakuan vang dopat mempertahankan
mila gzl dan organoleplik daging tersebut. Usaho-usuha vang dapat dilakukan

untuk mempertabankan nila pied dan organoleptik sebelum pengolakan menjadi



procluk diantaranya dengan pemanasan, pendinginan, pembekuan, radiasi dan
pengawetan. Salah satu cara pengawetan yailu  dengan menppunakan metode
penpasapan,

Pengasapan merupakan salab satu metoda pengolahan pangan denpan
tujuan untuk memperiahankan nilai gizi bahan makanan sebelum diolah lebih
lanjut, sehingga daya simpan dari bahan pangan tersebut menjadi lebih lama.
Selain itu pengasapan juga berfunpsi schagal pemberi warna dan aroma. Salah
satu cara pengasapan adalah dengan menpggunakan asap cair dadi tempurung
kelapa, Asap cair dari tempurung  kelapa  memiliki kemampuoan  untuk
mengawetkan bahan makanan adanya senvawa asam, {enol dan karbonil,
Senyvawa-senyawa tersebut secara simullan mempunyai aktivias amioksidan,
antibakleri dan mempunyal peranan dalam memberikan wama, bau yang spesifik.
Penggunaan asap cair yang umum dipakai ustuk pengasapan daging maupun ikan
adalah dengan Kosentrasi 5 % dan lama perendaman sekitar 10 menit ( Susanti.
Hatmadjo dan Komiawan, 2004). Selain flu asap cair juga mempunvai tingkatl
keamanan lebih baik disamping mempunyai nilai ekonomis,

Berdasarkan uraian di atas penalis bermaksed untuk melakukan penelitian
dengan judul "Pengarub Perendaman Daging Kambing dalam Asap Cair

terhadap Kadar Protein, Kadar Lemak dan Uji Organoleptik™.

B. Perumusan Masalah

Bagaimana  pengaruh perendaman daging kambing  dalam asap cair
terhadap kadur protein, kadar lemak dan uji orpameleptik, Berapa kosentras asap
cair vang tepat schingga dapat mempertahankan nilai gizi dan organoleptik daging

kambing.



V. KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan

Pengpunaan asap cair memberikan pengaruh vang sangat nyata (P-=0.01)
mempertahankan kadar protein. kadar lemak serta uji organoleptik {aroma dan
warna) daging kambing. Penggunaan asap cair sebanyvak 10% adalah vang terbaik
dalam penelitian ini.
B. Saran

Penpgunaan asap cair vang berfungsi mempertahankan kadar protein,
kadar lemak dan orpanoleptik {aroma dan warpa) pada perendaman daging

kambing dapat digunakan dengan konsentrasi 0%,
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