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Received  : June 19th 2023 
Abstract. Goat meat has a hard texture and a strong flavor, so 

people's preference level is relatively low. Wuluh starfruit and 

papaya leaves have active substances that can maintain the 

physical and organoleptic qualities of goat meat. This experiment 

was designed to determine the effect of soaking time on the 

combination of wuluh starfruit and papaya leave on the physical 

and organoleptic qualities of goat meat. The study was a 

Completely Randomized Design (CRD), with 4 treatments (a 

combination of 40% concentration of wuluh starfruit and papaya 

leaves solutions with immersion times of 0, 20, 40 and 60 minutes). 

Each treatment was repeated 5 times. The variables observed 

included physical quality and organoleptic tests. Data analyzed 

using the Normality test, normally data using analysis of variance 

(ANOVA) at a real level 5% and significant differences between 

treatments were analyzed using Duncan's test. Abnormal data will 

be analyzed with the Kruskal Walis test. The results showed that 

soaking time had a significant effect on pH, water holding capacity, 

cooking loss, color, texture and taste but had no effect on the flavor 

of goat meat. Soaking time of 60 minutes is effective in lowering the 

pH value by 39.6%, increasing the water holding capacity by 25%, 

reducing cooking losses by 29.5%, making the texture of the meat 

tender and no change in flavor from meat. Soaking for 20 minutes 

produces a red color and a non sour and non bitter taste. 
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PENDAHULUAN 

Kambing merupakan ternak rumi-

nansia kecil penghasil daging sebagai 

salah satu sumber protein hewani. 

Menurut Badan Pusat Statistik (BPS, 

2022), produksi daging kambing di 

Indonesia pada tahun 2022 sebanyak 

63 658,43 ton. Menurut United States 

Department of Agriculture (USDA, 

2023), dalam 100 g daging kambing me-

miliki kandungan protein 27 g, lemak 3 

g, energi 143 kal dan kolestrol 75 mg. 

Sunarlim dan Usmiati (2009), menyata-

kan bahwa tingkat kesukaan masyara-

kat terhadap daging kambing masih 

rendah karena, daging kambing me-

miliki tekstur alot dan memiliki bau 

prengus. Proses pengolahan dan hasil 

produk daging dapat ditentukan de-

ngan kualitas fisik (Kurniawan, 2014). 

Beberapa metode telah dilakukan un-

tuk mempertahankan kualitas daging 

meliputi pembekuan daging, penga-

sapan daging dan marinasi (Hafidz 

dkk., 2018). Sumber listrik dan freezer 

menjadi kendala oleh sebagian masya-

rakat khususnya di daerah pedesaan 

sehingga metode pembekuan tidak 

dapat dilakukan semua kalangan 

(Widati, 2008). Kekurangan metode 

pengasapan dapat menurunkan nilai 

gizi dan zat kimia yang terdapat pada 

asap bersifat karsinogenik menyebab-

kan peningkatan resiko kanker pada 

manusia (Bella, 2022), sehingga metode 

pengasapan tidak baik jika dilakukan 

terus menerus.  

Berdasaran penelitian Nurwantoro 

dkk. (2012), metode marinasi dapat 

mempertahankan kualitas fisik daging 

serta dapat meningkatkan keamanan 

pangan, karena bahan marinasi ter-

dapat antibakteri yang dapat meng-

hambat kerusakan mikroba. Menurut 

Nurwantoro dan Sunarti (2013), mari-

nasi merupakan cara merendam da-

ging dengan bahan marinade sebelum 

diproses lebih lanjut. Bahan marinasi 

dapat menggunakan larutan asam atau 

kandungan alami tanaman buah 

(Pursudarsono dkk., 2015). Buah belim-

bing wuluh (Averrhoa bilimbi L) di-

gunakan untuk bahan perendaman 

daging dikarenakan mengandung zat 

aktif seperti flavonoid, triterpenoid, 

tanin, dan saponin, serta mengandung 

sumber asam organik seperti asam 

sitrat, asam asetat, dan asam askorbat 

yang berfungsi untuk menghambat 

pertumbuhan bakteri patogen (Wija-

yanti dkk., 2018). Wahyuni dkk. (2021), 

melaporkan daging kambing yang 

direndam larutan belimbing wuluh 0 

sampai 90% selama 30 menit dapat 

mempertahankan warna, aroma, 

tekstur, dan rasa daging. 

Penggunaan belimbing wuluh se-

bagai bahan perendaman daging akan 

semakin maksimal jika dikombinasi-

kan dengan daun pepaya. Nurwantoro 

dkk. (2012), menyatakan bahwa peng-

gunaan asam untuk marinasi daging 

akan lebih cepat jika ditambah enzim 

protease, karena kandungan tersebut 

dapat memecah ikatan peptida pada 

protein serat daging. Buah belimbing 

wuluh yang digunakan yaitu berwarna 

hijau, segar dan tidak busuk. Daun 

pepaya yang digunakan yaitu daun 

berwarna hijau, segar, dan tidak layu. 

Daun pepaya (Carica papaya L) me-
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ngandung enzim papain, saponin, 

fenol, alkaloid, mineral dan zat besi 

(Milind dan Gurdita, 2011). Enzim 

papain merupakan jenis enzim pro-

tease yang dapat mengempukkan 

daging. Berdasarkan penelitian Juwita 

dkk. (2022), daging sapi yang diberi 

ekstrak pepaya selama 20 menit mam-

pu melunakan daging sapi. Penye-

rapan bahan marinasi dipengaruhi oleh 

lama perendaman sehingga perlu 

diperhatikan. Esarianto (2015), me-

nyampaikan bahwa waktu marinasi 

yang pendek berlangsung selama 15 

menit – 2 jam. Firdaus dkk. (2022), 

menyampaikan bahwa marinasi yang 

panjang berlangsung selama 6-12 jam. 

Marinasi yang terlalu lama dapat 

menghasilkan daging lembek dan 

hancur 

Penelitian ini bertujuan untuk me-

ngetahui efektivitas lama perendaman 

kombinasi larutan belimbing wuluh 

dan daun pepaya terhadap kualitas 

fisik (pH, susut masak, dan daya ikat 

air) dan organoleptik (warna, aroma, 

rasa, dan tekstur) pada daging 

kambing. 
 

 

METODE PENELITIAN 

Pembuatan sari belimbing wuluh 

menurut Pratiwi dkk. (2021) dilakukan 

dengan cara memilih belimbing wuluh 

yang berwarna hijau. Belimbing wuluh 

kemudian dicuci dan dipotong menjadi 

dua bagian. Belimbing wuluh kemudi-

an dihaluskan dengan blender, diperas 

dan saring hingga didapatkan sari 

belimbing. Proses pembuatan sari daun 

pepaya menurut Putri (2018) dilakukan 

dengan cara memisahkan daun pepaya 

dari tangkainya lalu dipotong dan 

dicuci. kemudian dihaluskan menggu-

nakan blender dan ditambahkan air 100 

ml per 170 g daun pepaya. Daun 

pepaya yang sudah halus diperas dan 

disaring hingga didapatkan sari daun 

pepaya.  

Konsentrasi larutan dibuat sesuai 

dengan rumus v/v untuk mendapat-

kan 100 ml. Larutan kombinasi 40% 

dengan rincian 20% belimbing wuluh 

dan 20% daun pepaya ditambah 

dengan aquadest 60%. Sebelum di-

lakukan perendaman lemak daging 

dibersihkan terlebih dahulu dan da-

ging di potong dengan berat 5g per 

sampel. Daging kemudian dimasukan 

kedalam beaker glass dan ditambahkan 

larutan Sampel tanpa perendaman 

(kontrol), perendaman 20 menit, 40 

menit dan 60 menit. 

Penelitian ini dilakukan menggu-

nakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) 

dengan 4 perlakuan (40% konsentrasi 

kombinasi larutan belimbing wuluh 

dan daun pepaya + 60% aquadest 

dengan lama perendaman kontrol, 20, 

40 dan 60 menit) dan 5 ulangan.   
 

1. Bahan dan Alat Penelitian 

Alat yang digunakan dalam pene-

litian ini yaitu beaker glass, pisau, 

blender, talenan, baskom, saringan, 

gelas ukur, timbangan analitik, pH 

meter, kompor gas, panci, vacuum 

sealer, batang pengaduk, centrifuge 

dan tabung centrifuge. Bahan yang 

digunakan dalam penelitian ini yaitu 

paha daging kambing, buah belimbing 

wuluh, daun pepaya, aquadest, larutan 

buffer pH 4, 7 dan 10. 
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2. Variabel yang diamati 

a. Uji pH daging (AOAC, 2005) 

Daging kambing seberat 25 g 

ditambahkan 50 ml aquades, kemu-

dian diblender hingga homogen. pH 

meter dilakukan proses kalibrasi 

terlebih dahulu dengan larutan 

buffer pH 4 dan 7. Setelah dilakukan 

kalibrasi nilai pH daging diukur 

dengan cara mencelupkan elektroda 

ke dalam larutan sampel hingga 

diperoleh pembacaan yang stabil. 
 

b. Pengukuran nilai daya ikat air 

(Muchtadi & Sugiyono, 1992) 

Pengukuran daya ikat air 

dilakukan menggunakan metode 

sentrifugasi dan dihitung dengan 

rumus berikut : 
 

DIA %=
volume air yang diserap (ml) 

Berat daging (g)
x 100 

c. Pengukuran persentase susut masak 

(Soeparno, 2015) 

Susut Masak adalah perban-

dingan antara bobot daging kam-

bing sebelum dan sesudah dimasak. 

Persentase susut masak yang 

dihasilkan dihitung dengan rumus 

berikut : 
 

Susut masak % =
Sebelum - Sesudah

Sebelum
 

 

 

d. Pengujian Organoleptik  

Pengujian organoleptik dilaku-

kan dengan panelis tidak terlatih 

sebanyak 30 orang. Syarat terpilih-

nya panelis antara lain tidak dalam 

kondisi lapar dan tidak sakit. 

Kriteria penilaian organoleptik yang 

telah ditentukan ditunjukan pada 

Tabel 1. 
 

3. Variabel yang diamati 

Data hasil pengamatan di uji 

Normalitas, ketika data normal 

maka dianalisis menggunakan sidik 

ragam (ANOVA) pada taraf nyata 

5%. Perbedaan nyata antar per-

lakuan diuji lanjut dengan uji 

Duncan Multi Range Test (DMRT). 

Data tidak normal di uji meng-

gunakan Kruskal Wallis 

 

 

Tabel 1. Kriteria Penilaian Organoleptik 

Skor Warna Rasa Aroma Tekstur 

1 Sangat pucat 
Sangat asam 

dan pahit 
Sangat prengus Sangat alot 

2 Pucat Asam dan pahit Prengus Alot 

3 Agak pucat 
Agak asam dan 

pahit 
Agak prengus Agak alot 

4 Merah 
Tidak asam dan 

pahit 
Tidak prengus Empuk 

5 Merah  segar 
Sangat tidak 

asam dan pahit 

Sangat tidak 

prengus 
Sangat empuk 

Sumber: Ikhsan, (2022).
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HASIL DAN PEMBAHASAN 

1. Derajat Keasaman (pH) 

Derajat keasaman (pH) merupakan 

nilai keasaman atau kebasaan pada 

suatu larutan. Hasil pengujian nilai pH  

pada daging kambing disajikan pada 

Tabel 2. 

Tabel 2.   Nilai pH daging kambing 

Perlakuan pH 

P0 5,660,40a 

P1 4,640,53b 

P2 3,880,29c 

P3 3,420,16c 

Keterangan : abcd Superskrip yang 

berbeda pada kolom yang sama 

menunjukan hasil uji anova yang 

berpengaruh nyata (P<0,05). 
 

Hasil pengujian ANOVA terhadap 

pH daging kambing penambahan 

larutan kombinasi belimbing wuluh 

dan daun pepaya dengan lama 

perendaman yang berbeda menunjuk-

kan hasil yang berpengaruh nyata 

(P<0,05). Hal ini karena kandungan 

asam sitrat yang tinggi pada buah 

belimbing diserap ke dalam daging 

buah secara osmosis sehingga menye-

babkan pH menjadi asam. Berdasarkan 

pendapat Wiradimadja dkk. (2015), 

melaporkan asam sitrat buah belim-

bing wuluh sebesar 92,6–133,8 meq 

asam/100g dari total padatan. Nilai pH 

daging kambing pada penelitian ini 

menurun dari 5,66 menjadi 3,42. Enzim 

papain yang terkandung pada daun 

pepaya dapat menurunkan pH karena 

mampu memecah protein pada daging 

menjadi molekul yang lebih sederhana, 

seperti oligopeptida pendek atau asam 

amino. Reaksi hidrolisis protein yaitu 

dengan memutus ikatan peptida pada 

protein. Hidrolisis yang terjadi pada 

enzim papain mampu menghasilkan 

ion hidrogen dalam jumlah yang besar 

sehingga menyebabkan penurunan pH 

daging. Perombakan protein pada 

daging dengan cara hidrolisis protein 

yang memutuskan ikatan-ikatan pep-

tida pada protein daging menyebabkan 

semakin banyak ion hidrogen yang 

terlepas dari reaksi hidrolisis tersebut, 

semakin banyak ion hidrogen yang 

terkandung pada daging menyebabkan 

nilai pH akan semakin menurun (Putri, 

2018). Sesuai dengan penelitan Sukada 

dkk. (2018), menyatakan bahwa peren-

daman daging sapi bali dengan ekstrak 

daun pepaya selama 60 menit dapat 

menurunkan pH daging menjadi 5,58- 

4,56. 

Berdasarkan uji lanjut DMRT 

perbedaan signifikan terjadi pada per-

lakuan P0 dengan P1, P2, dan P3. 

Perlakuan P1 dengan P2, dan P3. Per-

lakuan yang signifikan dikarenakan 

semakin lama perendaman dapat me-

nyebabkan penurunan nilai pH daging 

kambing. Asam sitrat yang masuk pada 

daging dapat berinteraksi dengan air 

yang terkandung pada daging. Inter-

aksi tersebut terdapat tambahan ion H+ 

yang menyebabkan daging menjadi 

semakin asam (Wastuti, 2011). Me-

nurut Mertayasha (2015) perubahan 
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pH dapat disebabkan oleh spesies, 

variabilitas antara ternak, adanya 

bahan tambahan dan stres sebelum 

pemotongan. 
 

2. Daya Ikat Air (DIA) 

Daya ikat air merupakan kemam-

puan daging dalam mengikat air pada 

daging atau air yang ditambahkan 

ketika terjadi perlakuan dari luar 

(Suwiti, 2017). Hasil pengujian DIA  

pada daging kambing disajikan pada 

Tabel 3. 

Tabel 3.   Nilai DIA daging kambing 

Perlakuan Daya Ikat Air (%) 

P0 30,803,35a  

P1 32,004,00a 

P2 35,203,63a 

P3 40,804,15b 

Keterangan : abcd Superskrip yang 

berbeda pada kolom yang sama 

menunjukan hasil uji anova yang 

berpengaruh nyata (P<0,05). 
 

 

 Hasil pengujian ANOVA ter-

hadap daya ikat air daging kambing 

penambahan larutan kombinasi belim-

bing wuluh dan daun pepaya dengan 

lama perendaman yang berbeda me-

nunjukan hasil berpengaruh nyata 

(P<0,05). Hal tersebut dikarenakan 

kandungan enzim papain pada daun 

pepaya dapat menghidrolisis protein 

jaringan ikat menjadi fragmen yang 

lebih pendek, membuat air mengisi 

fragmen tersebut sehingga DIA akan 

meningkat (Utami dkk. 2013). Pene-

litian ini menggunakan daun pepaya 

yang baru dipetik (fresh). Menurut 

pendapat Saeed dkk. (2014), di dalam 

daun pepaya fresh mengandung enzim 

papain yang lebih besar 5,3% di-

bandingkan daun pepaya sudah layu. 

Hasil penelitian ini daya ikat air daging 

kambing meningkat dari 30,80% men-

jadi 40,80%. Hasil tersebut selaras 

dengan penelitian Jahidin dan Monica 

(2018), melaporkan bahwa penggunaan 

ekstrak buah nanas sebanyak 20% 

selama 0-30 menit pada daging kerbau 

dapat menghasilkan daya ikat air yang 

semakin naik sebesar 37,54 - 46,64%. 

Daya ikat air pada penelitian ini berada 

dalam batas normal. Sesuai dengan 

pendapat Soeparno (2005), menyatakan 

bahwa kisaran normal daya ikat air 

normal sebesar 20-60%. 

Berdasarkan uji lanjut DMRT, 

perbedaan signifikan terjadi pada 

perlakuan P0 dengan P3, P1 dengan P3 

dan P2 dengan P3. Perbedaan per-

lakuan signifikan dikarenakan semakin 

lama perendaman senyawa fenol dapat 

menyebabkan air bebas masuk ke 

dalam daging karena terjadi peregang-

an ikatan daging. Berdasarkan per-

nyataan Abustam dan Ali (2005), se-

nyawa fenol menyebabkan ikatan 

daging menjadi longgar, sehingga air 

yang bebas dapat terikat memasuki 

ruang kosong daging. Berdasarkan 

penelitian Saraswati dan Setyaningsih 

(2018), senyawa fenol belimbing wuluh 

sebesar 41,03 mg/100 g. Menurut 

Andriani dkk. (2016), kandungan fenol 

pada daun pepaya sebesar 2,2 g 

GAE/100 g. Faktor yang berpengaruh 

pada daya ikat air seperti adanya lemak 

intramuscular, bangsa ternak, pemben-

tukan aktin myosin (Soeparno, 2005). 

Nilai daya ikat air yang tinggi pada 

daging menyebabkan penurunan berat 
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daging berkurang sehingga kandungan 

nutrisi pada daging tidak banyak ter-

buang bersama kandungan air daging 

yang hilang. 
 

3. Susut Masak 

Susut masak adalah berat daging 

yang hilang ketika terjadi pemanasan. 

Hasil pengujian susut masak daging 

kambing disajikan pada Tabel 4. 

Tabel 4.   Susut masak pada daging 

kambing 

Perlakuan Susut Masak (%) 

P0 43,90  2,11a 

P1 40,40  4,37ab 

P2 37,38  7,30b 

P3 30,96  1,59c 

Keterangan : abcd Superskrip yang 

berbeda pada kolom yang sama 

menunjukan hasil uji anova yang 

berpengaruh nyata (P<0,05). 
 

Hasil pengujian ANOVA terhadap 

nilai susut masak daging kambing 

penambahan larutan kombinasi belim-

bing wuluh dan daun pepaya dengan 

lama perendaman yang berbeda   hasil 

berpengaruh nyata (P<0,05). Hal ter-

sebut dikarenakan kandungan senya-

wa fenol pada belimbing wuluh dan 

daun pepaya berpengaruh terhadap 

kerja protein dalam daging yang di-

simpan melalui proses deposisi pro-

tein. Melalui deposisi protein ini, 

protein yang terkandung dapat mem-

pertahankan air dari dalam daging (Ni 

dkk. 2016). Semakin banyak air yang 

ditahan pada daging maka susut masak 

semakin rendah (Basmar, 2017). Hasil 

penelitian ini susut masak mengalami 

penurunan dari 43,90% menjadi 

30,96%. Susut masak yang rendah da-

pat dikarenakan meningkatnya daya 

ikat air daging, daya ikat air penelitian 

ini meningkat sebesar 25%. Daya ikat 

air semakin tinggi menyebabkan cairan 

nutrisi yang keluar pada proses pema-

nasan sedikit. Hasil penelitian ini se-

laras dengan penelitian Sukada dkk. 

(2018), perendaman daging sapi bali 

dengan ekstrak daun pepaya selama 60 

menit dapat menurunkan susut masak 

daging dari 43,90% menjadi 34,32%. 

Nilai susut masak pada penelitian ini 

dalam batas normal. Berdasarkan pen-

dapat Lawrie (2003), menyatakan bah-

wa susut masak daging normal me-

miliki nilai 1,5 - 54,5%. Berdasarkan uji 

lanjut DMRT, perbedaan yang sig-

nifikan terjadi pada perlakuan P0 

dengan P2 dan P3. Perbedaan perla-

kuan kontrol P0 yang signifikan ter-

hadap perlakuan P2 dan P3 dikarena 

kan semakin lama perendaman kinerja 

enzim papain akan efektif. Kandungan 

enzim papain pada daun pepaya dapat 

menghidrolisis protein jaringan ikat 

menjadi fragmen yang lebih pendek, 

membuat air mengisi fragmen tersebut 

sehingga DIA akan meningkat (Utami 

dkk., 2013). Menurut Lapase (2016) 

selain DIA, panjang serabut otot, 

kontraksi mioibril dan berat daging 

menjadi faktor dapat memengaruhi 

susut masak. 

4. Organoleptik 

Berdasarkan hasil uji organoleptik 

yang diperoleh pada penelitian daging 

kambing penambahan larutan kom-

binasi belimbing wuluh dan daun 

pepaya dengan lama perendaman 
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(kontrol, 20, 40, dan 60 menit) dilihat 

pada Grafik 1. 

 

 

 

 

 

 

Grafik 1. Organoleptik Daging  

Kambing  

Berdasarkan grafik majemuk me-

nunjukan bahwa nilai warna dan rasa 

daging kambing mengalami penuru-

nan, sedangkan nilai aroma dan tekstur 

mengalami peningkatan seiring de-

ngan lamanya perendaman. 

a. Warna  

Warna menjadi peranan utama 

dalam suatu pangan dan dapat dilihat 

secara langsung. Hasil pengujian 

Kruskal-wallis terhadap   warna daging 

kambing hasil penambahan larutan 

kombinasi belimbing wuluh dan daun 

pepaya dengan lama perendaman yang 

berbeda menunjukan hasil yang ber-

pengaruh nyata (P<0,05). Hasil nilai 

warna daging kambing berkisar 3,97  

0,81 (merah) hingga 2,73  0,79  (relatif 

agak pucat). Semakin banyak asam 

sitrat yang terkandung di dalam 

daging mengakibatkan nilai pH me-

nurun sehingga warna berubah men-

jadi pucat. Berdasarkan pendapat Rini 

dkk. (2019), melaporkan bahwa ren-

dahnya pH larutan dapat mengakibat-

kan denaturasi protein mioglobin 

mengalami kerusakan sehingga warna 

daging memudar menjadi pucat. Mio-

globin merupakan pigmen penyusun 

warna daging (Tahuk dkk. 2020). Hasil 

peneltian tersebut selaras dengan 

penelitian Pratiwi dkk. (2021), me-

laporkan bahwa daging Sapi Bali yang 

direndam belimbing wuluh dengan 

konsentrasi 0-60% selama 60 menit 

dapat menurunkan nilai warna daging. 

Faktor lain yang dapat memengaruhi 

warna yaitu spesies, pakan, dan umur. 

b. Aroma  

Aroma merupakan pengujian sen-

sori dengan indera penciuman. Hasil 

pengujian Kruskal-wallis terhadap 

aroma daging kambing penambahan 

larutan kombinasi belimbing wuluh 

dan daun pepaya dengan lama per-

endaman yang berbeda menunjukan 

hasil yang tidak berpengaruh nyata 

(P>0,05). Hasil nilai aroma daging 

kambing berkisar 3,07  1,01 (agak 

prengus) hingga 3,33  0,96 (agak 

prengus). Tidak adanya perubahan 

aroma dikarenakan asam sitrat yang 

terkandung pada belimbing wuluh 

belum dapat mendegradasi asam 

lemak tak jenuh sehingga tidak 

memberikan pengaruh nyata terhadap 

aroma. Berdasarkan penelitian Hatta 

dkk. (2022), melaporkan bahwa per-

ubahan aroma pada itik magelang di-

karenakan asam sitrat membuat asam 

lemak tak jenuh terdegradasi sehingga 

terjadi perubahan aroma. Berdasarkan 

penelitian Aji dkk. (2022), melaporkan 

bahwa perendaman daging dada itik 

Magelang dengan sari belimbing wu-

luh konsentrasi 40% selama (0, 20, 40, 
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60 menit) menghasilkan daging yang 

amis menjadi tidak amis seiring dengan 

lama perendaman. Kandungan asam 

sitrat belum dapat mengurangi bau 

prengus pada daging kambing karena 

baunya lebih kuat dibandingkan 

dengan daging itik magelang, daging 

kambing memiliki bau prengus kuat 

karena terkandung banyak asam 

volatile yang merupakan asam mudah 

teroksidasi sehingga memiliki bau 

yang lebih kuat. (Wahyuni dkk. 2021). 

Faktor yang dapat memengaruhi 

aroma daging kambing yaitu jenis 

hewan, pakan, umur hewan, lemak, 

waktu, dan kondisi penyimpanan. 

c. Tekstur 

Tekstur dirasakan oleh indera 

peraba dan perasa dapat berpengaruh 

terhadap daya terima konsumen. Hasil 

pengujian Kruskal-wallis terhadap 

tekstur daging kambing penambahan 

larutan kombinasi belimbing wuluh 

dan daun pepaya dengan lama 

perendaman yang berbeda menun-

jukan berpengaruh nyata (P<0,05). 

Hasil nilai tekstur daging kambing 

berkisar 2,73  0,74 (relatif agak alot) 

hingga 3,63  0,72 (relatif empuk). 

Tekstur daging berpengaruh nyata 

pada penelitian ini dikarenakan asam 

sitrat yang terkandung di dalam belim-

bing wuluh dapat menyebabkan pH 

daging menurun sehingga tekstur 

daging akan lebih empuk. Penurunan 

pH dapat menyebabkan garis gelap 

miofilamen tidak utuh, sehingga meng-

hilangkan gaya tarik menarik pada 

serabut otot mengakibatkan kelong-

garan dan keempukan daging akan 

meningkat. Sesuai dengan pendapat 

(Burke dan Monahan, 2003), daging 

dengan pH asam lebih menyarap air, 

susut masak rendah dan lebih empuk 

dibandingkan pH basa. Semakin lama 

perendaman akan menyebabkan enzim 

papain banyak terkandung di dalam 

daging mengakibatkan perubahan 

protein pada serabut otot daging. 

Enzim papain merupakan jenis enzim 

yang mampu menguraikan protein 

pada serabut otot menjadi lebih se-

derhana, sehingga menyebabkan 

daging memiliki keempukan yang 

lebih tinggi (Somanjaya, 2013). Hasil 

tersebut selaras dengan penelitian 

Triyono dkk. (2021), menyampaikan 

bahwa perendaman daging itik petelur 

afikir dengan sari buah pepaya 

konsentrasi 30% selama 30 menit mem-

berikan pengaruh terhadap ke-

empukan daging. Menurut Merthayasa 

dkk. (2015) tekstur daging dapat di-

pengaruhi sebelum pemotongan (ante-

mortem) seperti umur, jenis kelamin, 

stress dan setelah pemotongan (post-

mortem) penyimpanan, pelayuan 

d. Rasa 

Rasa menjadi salah satu faktor 

yang dapat dijadikan sebagai penentu 

penerimaan konsumen terhadap pro-

duk pangan. Hasil pengujian Kruskal 

wallis terhadap nilai rasa daging 

kambing penambahan larutan kom-

binasi belimbing wuluh dan daun 

pepaya dengan lama perendaman yang 

berbeda menunjukan hasil yang ber-

pengaruh nyata (P<0,05). Hasil nilai 

rasa daging kambing berkisar 3,67  

0,96 (relatif tidak asam dan pahit) 
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hingga 2,10  1,03 (relatif asam dan 

pahit). Rasa berpengaruh nyata di-

karenakan semakin lama perendaman 

daging dapat menyebabkan meresap-

nya kandungan asam sitrat belimbing 

wuluh pada daging secara osmosis 

menyebabkan pH menurun, sehingga 

rasa daging semakin asam. Penurunan 

pH juga mengakibatkan struktur 

daging terbuka sehingga asam sitrat 

akan meresap dengan mudah ke dalam 

daging sehingga berasa asam. Per-

ubahan rasa pahit pada daging kam-

bing dikarenakan kandungan alkaloid 

pada daun pepaya semakin banyak 

terkandung di dalam daging seiring 

dengan lama perendaman. Kandungan 

alkaloid yang tinggi sebesar 26,12 % 

terkandung pada daun pepaya se-

hingga menyebabkan rasa pahit 

(Nugrahani dkk. 2020). Hasil tersebut 

selaras dengan penelitian Putri (2018), 

melaporkan bahwa daging ayam 

petelur afkir yang diberi ekstrak daun 

pepaya sebanyak 27,5% selama 30, 45, 

60, dan 75 menit dapat menimbulkan 

rasa pahit. Faktor lain yang mempe-

ngaruhi rasa yaitu lama perendaman 

dan konsentrasi larutan. 

KESIMPULAN 

Kombinasi larutan belimbing wu-

luh dan daun pepaya dengan lama 

perendaman selama 60 menit sangat 

efektif dalam menurunkan nilai pH, 

meningkatkan nilai  daya ikat air, 

menurunkan nilai susut masak, me-

ningkatkan tekstur daging menjadi 

empuk, dan tidak mempengaruhi aro-

ma pada daging kambing yang 

diberikan penambahan larutan belim-

bing wuluh dan daun pepaya. Lama 

perendaman selama 20 menit efektif 

memberikan warna relatif merah, dan 

rasa tidak asam dan tidak pahit. 
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