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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Salah satu usaha dalam pemenuhan kebutuhan gizi manusia adalah dengan
mengkonsumsi daging. Daging mengandung berbagai macam zat gizi vang
diperlukan bagi manusia seperti protein. vitamin, mineral. dan lemak. Protein
merupakan komponen bahan kering yang terbesar setelah air didalam daging
karena mengandung asam-asam amino esensial yang lengkap dan seimbang,
Adanya anggapan scbagian masyarakat sclama ini terhadap daging kambing yang
menganggap bahwa jika mengkonsumsinya dapal mengakibatkan tekanan darah
tinggi menyebabkan daging kambing kurang disukai konsumen.

Tingginya nilai gizi daging kambing seperti protein dan lemak menjadikan
daging kambing sebagai salah satu bahan pangan vang mudah rusak dan tidak
tahan lama jika disimpan pada suhu ruang. Kerusakan daging sering terjadi akibat
kontaminasi mikroba vang terdapat di dalam daging maupun lingkungan disckitar
daging. Hal ini tidak boleh terjadi karena akan dapat menurunkan kualitas daging,

Penanganan  yang tepat sangat diperlukan dimulai dari  sebelum
pemotongan sampai setelah pemotongan bahkan pada proses pemasaran sckalipun
agar daging tersebut tidak cepat rusak. Salah satu cara vang dilakukan untuk
memperpanjang  daya simpan daging segar antara lain dengan pemanasan,
pendinginan, pengeringan. pengasapan dan penambahan hahan pengawet. Untuk
mencegah terjadinya penurunan kualitas daging serta dapat memperpanjang dayva
simpan daging, diperlukan suatu usaha yang dapat menghambat aktivitas mikroba
pada daging yvaitu dengan pengawetan. Penambahan hahan pengawel vang umum

“dipakai adalah patrium nitrat/mitrit, natrium benzoat vang bila dipakai terlalu



banyak maka akan dapat membahayakan keschatan. Oleh karena itu diperlukan
pengawel yang alami agar tidak memberikan cfek samping terhadap keschatan.
mempertahankan nilai gizi dan mempertahankan masa simpan, salah satunya vaitu
dengan blondo.

Blondo merupakan ampas dari hasil pembuatan Virgin Coconut Oil (VCQ)
yang mengandung bakteri probiotik seperti Lactobaciilus sp. vang bersifat anti
mikroba. Keberadaan bakteri Lactobacillus sp. pada blondo menjadikannya
sehagai biosuplemen probiotik yang dapat mengembalikan kescimbangan bakteri
(rasio antara bakicri patogen dengan bakteri nonpatogen) dalam  saluran
pencernaan  lerutama  pada  usus  sehingga dapal meningkatkan  kesehatan
masyarakat. VOO merupakan hasil fermentasi santan kelapa oleh enzim atau
mikroba penghasil enzim (untuk memecah protein yang berikatan dengan minyak
dan karbohidrat schingga minyak dapat terpisah) sehingga terbentuk empat
lapisan yaitu lapisan atas vang berupa blondo, lapisan kedua berupa VCO, lapisan
ketiga berupa blondo dan lapisan keempat berupa air (Sibuea, 2005). Disamping
itu blondo juga mengandung asam laurat yang berfungsi sebagai anti mikroba,
Dengan melihat perannya sebagai anti mikroba maka blondo dapat juga dijadikan
sebagai bahan pengawet alami buatan vang tidak mempunyai efek samping. Pada
hasil pra penelitian didapatkan bahwa pada pelumuran 4 jam didapatkan masa
simpan daging kambing selama 36 jam.

Berdasarkan  uraian  diatas maka penulis  tertarik  untuk  melakukan
penelitian dengan judul “Pengaruh Lama Pelumuran Daging Kambing dalam
Blondo {(Ampas VCO) terhadap Kadar Protein, Kadar Lemak dan Nilai

Organoleptik™.



V. KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa penggunaan blondo
pada perlakuan B, C. D, E memberikan pengaruh  vang sanpal nyata
mempertahankan kadar protein. menurunkan Kadar lemak. aroma. warna namun

tidak mempengaruhi tekstur dan rasa daging kambing.

B. Saran

Berdasarkan hasil penelitian penulis menvarankan menggunakan blondo

pada pelumuran 3 jam dalam mempertahankan kualitas daging kambing.
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