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Hasil menunjukkan bahwa nanas menghasilkan daya ikat
air (55,2%) dan keempukan tertinggi (38,5 N/cm?),

Keywords: didukung oleh enzim bromelain yang efektif dalam
Marinasi, Daging Sapi, Sifat memecah protein jaringan pengikat. Baking powder
Fisik, Organoleptik, meningkatkan daya ikat air tertinggi (60,5%) karena sifat
Kandungan Protein, Nanas, alkalinya, namun menyebabkan susut masak lebih tinggi
Bromelain, Daun Pepaya, (33,2%). Uji organoleptik menunjukkan bahwa nanas
Baking Powder memberikan skor tertinggi pada warna (4,2), tekstur (4,5),

rasa (4,3), dan aroma (4,1). Dari segi kandungan protein,
marinasi dengan nanas mempertahankan protein
tertinggi  (21,25%), sementara  baking  powder
menyebabkan penurunan kandungan protein (19,98%)
akibat denaturasi. Penelitian ini menyimpulkan bahwa
nanas dan daun pepaya adalah bahan marinasi terbaik
untuk meningkatkan kualitas daging sapi secara fisik,
organoleptik, dan nutrisi.

PENDAHULUAN

Mengkonsumsi makanan merupakan suatu rutinitas yang harus dilakukan setiap hari
kurang lebih sebanyak tiga kali dalam sehari. Makanan yang dikonsumsi harus memiliki
komposisi yang lengkap dan seimbang agar tubuh dapat memperoleh energi dan zat gizi
yang cukup. Komposisi yang dibutuhkan dalam setiap porsi makanan dapat berupa
karbohidrat, protein hewani, protein nabati dan sayuran. Peran protein sangat dibutuhkan
dalam makanan untuk menambah energi didalam tubuh agar dapat melakukan aktifitas
dengan bertenaga. Jenis protein yang biasa ada didalam sejumlah porsi makanan yaitu
pangan hewani daging sapi, daging ayam, ikan dan telur. Salah satu protein hewani yang
banyak dikonsumsi yaitu daging sapi, sebagai makanan pelengkap yang lezat dan bergizi
(Pertiwi et al,, 2023). Indonesia yang memiliki jumlah penduduk yang meningkat serta pola
pikir masyarakat semakin berkembang tentang pentingnya pangan bergizi menyebabkan
kebutuhan protein hewani meningkat. Daging ternak mempunyai kandungan gizi tinggi yang
dibutuhkan oleh tubuh untuk mempertahankan fungsi fisiologisnya. Selain mengandung
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asam esensial yang lengkap dan seimbang, daging juga kaya akan air mineral dan vitamin
(Chantika et al., 2023). Daging merupakan salah satu hasil peternakan yang hampir selalu
dibutuhkan dalam kehidupan sehari-hari. Daging merupakan suatu bahan pangan yang
tinggi protein dan lemak. Daging yang dikonsumsi antara lain dapat berupa daging sapi,
kerbau, babi, ayam, bebek, kuda, domba, kambing, itik, ikan, serta daging dari berbagai
hewan liar dan aneka ragam ternak. Salah satu daging yang banyak dikonsumsi di Indonesia
adalah daging sapi.

Daging didefinisikan sebagai urat daging (otot) yang melekat pada kerangka yang
menyebabkan tingkat keempukan dari sebuah daging. Keempukan (tenderness) daging
dapat diketahui dengan mengukur tenaga (force) yang digunakan ketika memotong daging.
Semakin tinggi tenaga yang digunakan, maka daging itu semakin keras. Hewan yang baru
dipotong dagingnya lentur dan lunak, kemudian terjadi perubahan-perubahan sehingga
jaringan otot menjadi keras, kaku dan tidak mudah di gerakkan. Proses ini yang disebut
dengan istilah rigor mortis. Dalam keadaan rigor, daging menjadi lebih keras dibandingkan
dengan sewaktu baru dipotong. Waktu fase rigor mortis pada daging sapi yaitu 10-24 jam
penyembelihan dikarenakan cadangan energi otot habis atau otot sudah tidak mampu
mempergunakan cadangan energi (Krisnadi, 2019a). Secara umum, komposisi daging
terdiri atas air, lemak, protein, mineral dan karbohidrat, kandungan gizi yang lengkap dan
keanekaragaman produk olahannya menjadikan daging sapi sebagai bahan pangan yang
hampir tidak dapat dipisahkan dari kehidupan manusia. Kualitas daging sapi ditentukan
berdasarkan pada kandungan lemak dan protein, pengolahan daging sapi umumnya
memerlukan waktu relatif lama untuk meningkatkan citarasa dan keempukan. Hal tersebut
menimbulkan efek negatif yaitu denaturasi protein atau kandungan protein yang rusak dan
pemborosan pada gas (Rinanto et al.,, 2018).

Daging sapi memiliki banyak kelebihan, di antaranya mengandung vitamin B6 dan
vitamin B12. Vitamin B12 hanya ditemukan dalam produk ternak dan sangat diperlukan
untuk menjalankan metabolisme sel, menjaga sistem saraf agar tetap sehat, dan berperan
dalam memproduksi sel darah merah. Selain itu, daging sapi mengandung zat besi,
selenium, dan fosfor. Kandungan asam amino leusin, lisin, dan valin pada daging sapi lebih
tinggi daripada daging babi maupun domba (Husni et al., 2020). Komposisi kimia daging
sapi secara umum dapat diestimasi, yaitu: kalori 207 kkal, protein 18,8 g, lemak 14 g, air
sekitar 75%, karbohidrat 1,2%, substansi-substansi non-protein yang larut 2,3%, termasuk
substansi nitrogenus 1,65%, dan substansi anorganik 0,65%, serta vitamin vitamin yang
larut dalam lemak dan dalam air, relatif sangat sedikit serta serat dagingnya lebih kasar
dibandingkan dengan serat daging domba atau kambing. Pengempukan daging terkadang
disertai dengan melarutnya sebagian protein artinya keempukan daging dapat dilihat dari
dua parameter, yakni berdasarkan uji fisik atas serat daging dan atau berdasarkan uji
biokimia protein terlarut (Arti et al, 2019). Daging merupakan bahan pangan bergizi,
karena mengandung nutrien berupa protein, lemak mineral, sedikit karbohidrat dan air.
Nutrien yang terkandung dalam daging juga merupakan media yang baik untuk
pertumbuhan bakteri. Hal ini dapat menyebabkan daging mudah rusak. Kemungkinan pula
dapat menimbulkan penyakit apabila daging yang mengandung bakteri patogen diolah
kurang sempurna dan selanjutnya dikonsumsi. Salah satu upaya untuk mengatasi kendala
tersebut adalah dengan melakukan marinasi daging, sehingga aman untuk dikonsumsi
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(Bintoro et al., 2012).

Marinasi merupakan cara yang dapat dilakukan untuk meningkatkan kualitas daging
dengan cara perendaman. Proses perendaman dilakukan dengan menggunakan bahan
perendam berupa enzim yang berasal dari tanaman. Enzim bromelin dan enzim papain
merupakan contoh bahan pengempuk yang umum digunakan masyarakat yang terkandung
dalam buah nanas dan buah papaya.

Berdasarkan data Badan Pusat Statistik (2023) Konsumsi daging sapi dan kerbau di
Indonesia pada tahun 2023 diperkirakan sebesar 816,79 ribu ton dengan jumlah penduduk
sekitar 278,84 juta jiwa. Secara regional, konsumsi daging sapi dan kerbau terbesar pada
tahun 2023 berada pada Pulau Jawa sebanyak 583,36 ribu ton dengan jumlah penduduknya
sekitar 155,76 juta jiwa, kemudian di Pulau Sumatera sebanyak 107,38 ribu ton dengan
jumlah penduduk 60,78 juta jiwa. Sementara itu konsumsi daging sapi dan kerbau terendah
adalah Maluku dan Papua yaitu sebanyak 10,34 ribu ton dengan total penduduknya sekitar
8,93 juta jiwa. Hal tersebut menunjukkan bahwa orang Indonesia cukup gemar menyantap
daging sapi sebagai hidangan menu Makan. Adapun masalah yang terjadi saat akan
mengolah daging sapi yaitu bagian daging yang padat dan menimbulkan hasil yang keras
pada daging yang diolah. Hal tersebut disebabkan bagian bagian sapi yang tidak semua
memiliki tekstur yang sama hal ini dapat dipengaruhi oleh serat daging, banyaknya lemak,
lapisan otot yang terdapat pada bagian tersebut. Hal ini yang menjadi latar belakang peneliti
untuk melakukan penelitian dengan judul “Pengempukan Daging Sapi Dengan Sistem
Marinasi Beberapa Bahan Tambahan Terhadap Sifat Fisik, Organoleptik Dan Kandungan
Protein”.

METODE PENELITIAN

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Ilmu-Ilmu Dasar Universitas Pembangunan
Panca Budi, Medan. Waktu penelitian dimulai pada bulan Oktober 2024 sampai dengan bulan
November 2024.

Bahan yang dugunakan dalam penelitian ini adalah daging sapi, buah nanas, daun
pepaya, teh dan baking powder.

Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah panci, pisau, stainless steel, kompor,
blender, plastik, gelas ukur, timbangan, termometer, stopwatch, pH meter, alat tulis, becker
gelas, kamera.

Metode penelitian yang digunakan pada penelitian ini adalah metode Rancangan Acak
Lengkap (RAL) non faktorial dengan 4 perlakuan dan 5 ulangan dan berat sampel daging sapi
adalah 50 gr/ ulangan. Perlakuan yang diberikan adalah sebagai berikut:

PO : Daging sapi tanpa marinasi (kontrol).

P1 : Daging sapi dimarinasi dengan daun pepaya.
P2 : Daging sapi dimarinasi dengan teh.

P3: Daging sapi dimarinasi dengan baking powder.
P4 : Daging sapi dimarinasi buah nanas.

Data hasil penelitian dianalisis dengan analisis ragam dan apabila terdapat perbedaan
yang nyata maka akan dilanjutkan dengan uji lanjut sesuai dengan nilai Koefisien
Keragamannya (d Steel dan Torrie, 1986).
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HASIL DAN PEMBAHASAN
Hasil
1) Sifat Fisik Daging

Berikut adalah tabel hasil penelitian berdasarkan parameter sifat fisik daging
sapisetelah proses marinasi dengan beberapa bahan (teh, nenas, daun papaya, baking
powder) :

Parameter Sifat Fisik Teh Nanas Daun Pepaya Baking Powder
Daya Ikat Air (DIA) (%) 45.72 55.2¢ 50.1b 60.54d
Susut Masak (%) 28.32 30.84 29.5b 33.2¢
Keempukan (N/cm?)  25.2a 38.5d 28.7b 34.8¢
pH 5.8b 4.52 5.2b 6.8¢

Keterangan: Superskrip berbeda pada kolom yang sama menunjukkan berbeda nyata
(p<0.05).
tn = berbeda tidak nyata.
2) Uji Organoleptik
Berikut adalah tabel hasil dan pembahasan penelitian mengenai pengaruh
proses marinasi dengan beberapa bahan (teh, nenas, daun papaya, baking powder)
terhadap uji organoleptik daging sapi.

. Bakin
Parameter Organoleptik Teh Nanas Daun Pepaya Powd fr
Warna (Skor Panelis) 3.5 4.2 3.8 3.2
Tekstur (Skor Panelis) 3.0 4.5 4.0 3.3
Rasa (Skor Panelis) 3.8 4.3 4.1 3.6
Aroma (Skor Panelis) 3.5 4.1 3.9 3.4

3) Uji Kadar Protein
Berikut adalah tabel kandungan protein kasar dari hasil penelitian
berdasarkan perlakuan proses marinasi dengan beberapa bahan (teh, nenas,
daun papaya, baking powder) :

Perlakuan Kandungan Protein Kasar (%)
Teh 20,462
Nanas 21,25b
Daun Pepaya 20,382
Baking Powder 19,982
Keterangan: Superskrip berbeda pada kolom yang sama menunjukkan berbeda
nyata (p<0.05).

Pembahasan

1. Sifat Fisik Daging
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Penambahan

Berikut adalah pembahasan mengenai hasil penelitian tentang sifat fisik daging sapi

setelah proses marinasi dengan berbagai bahan, serta perbandingan dengan penelitian

lainnya. Pembahasan ini akan mencakup analisis mendalam mengenai parameter yang

diukur, serta implikasi dari hasil tersebut dalam konteks industri makanan dan gizi. Sifat

fisik daging sapi sangat penting dalam menentukan kualitas dan penerimaan konsumen.

Dalam penelitian ini, empat bahan marinasi yang digunakan adalah teh, nanas, daun

papaya, dan baking powder. Parameter yang diukur meliputi daya ikat air (DIA), susut

masak, keempukan, dan pH.

a. Daya Ikat Air (DIA)
Daya ikat air adalah kemampuan daging untuk menahan air, yang berpengaruh pada
juiciness dan tekstur daging saat dimasak. Hasil penelitian menunjukkan bahwa daging
yang dimarinasi dengan baking powder memiliki daya ikat air tertinggi (60.5%), diikuti
oleh nanas (55.2%). Baking powder mengandung natrium bikarbonat yang dapat
meningkatkan pH daging, sehingga mempengarubhi struktur protein dan meningkatkan
kemampuan daging untuk menahan air. Penelitian oleh Kauffman et al. (2019)
menunjukkan bahwa peningkatan pH dapat mengurangi denaturasi protein, yang
berkontribusi pada peningkatan daya ikat air. Sebaliknya, daging yang dimarinasi
dengan teh menunjukkan daya ikat air terendah (45.7%). Hal ini mungkin disebabkan
oleh komponen polifenol dalam teh yang dapat berinteraksi dengan protein daging,
tetapi tidak cukup untuk meningkatkan daya ikat air secara signifikan. penelitian oleh
Kauffman et al. (2019) menunjukkan bahwa marinasi dengan asam sitrat dapat
meningkatkan daya ikat air dan keempukan daging ayam. Hasil ini sejalan dengan
temuan bahwa bahan marinasi yang bersifat asam, seperti nanas, dapat meningkatkan
keempukan daging sapi. Selain itu, penelitian oleh Rojas et al. (2020) menunjukkan
bahwa penggunaan bahan alami seperti yogurt dan nanas dalam marinasi dapat
meningkatkan kualitas daging. Hasil ini mendukung temuan bahwa nanas memberikan
keempukan dan daya ikat air yang lebih baik dibandingkan dengan bahan lainnya.

b. Susut Masak
Susut masak adalah kehilangan berat daging selama proses memasak. Daging yang
dimarinasi dengan baking powder mengalami susut masak tertinggi (33.2%), yang
menunjukkan bahwa meskipun daya ikat air tinggi, ada kemungkinan kehilangan air
yang signifikan saat dimasak. Penelitian oleh Rojas et al. (2020) menunjukkan bahwa
marinasi dengan bahan yang mengandung asam dapat mengurangi susut masak
dengan meningkatkan daya ikat air. Namun, dalam kasus baking powder, meskipun
meningkatkan daya ikat air, mungkin ada reaksi kimia yang menyebabkan kehilangan
air saat pemanasan.

c. Keempukan
Keempukan daging diukur dalam satuan N/cm?, dan hasil menunjukkan bahwa daging
yang dimarinasi dengan nanas memiliki keempukan tertinggi (38.5 N/cm?). Nanas
mengandung enzim bromelain yang dapat memecah protein dalam daging, sehingga
meningkatkan keempukan. Sebagai perbandingan, penelitian oleh Kahn et al. (2021)
menunjukkan bahwa penggunaan enzim proteolitik dalam marinasi dapat
meningkatkan keempukan daging secara signifikan. Daging yang dimarinasi dengan
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daun papaya juga menunjukkan keempukan yang baik (28.7 N/cm?), yang mungkin
disebabkan oleh enzim papain yang terdapat dalam daun papaya.

pH

pH daging yang dimarinasi dengan nanas adalah yang terendah (4.5), menunjukkan
bahwa asam dalam nanas dapat mempengarubhi sifat fisik daging. pH yang lebih rendah
dapat berkontribusi pada peningkatan keempukan daging. Penelitian oleh Hwang et al.
(2018) menunjukkan bahwa pH yang lebih rendah dapat meningkatkan aktivitas
enzim proteolitik, yang berkontribusi pada keempukan. Daging yang dimarinasi
dengan baking powder memiliki pH tertinggi (6.8), yang menunjukkan bahwa bahan
ini dapat meningkatkan pH daging, berpotensi mengurangi keempukan.

2. Uji Organoleptik
Parameter
Berikut adalah pembahasan mengenai uji organoleptik daging sapi yang dimarinasi
dengan berbagai bahan, termasuk teh, nanas, daun papaya, dan baking powder.
Pembahasan ini akan mencakup analisis mendalam tentang parameter organoleptik yang
diukur, serta perbandingan dengan penelitian lain yang relevan.
Uji organoleptik adalah metode yang digunakan untuk mengevaluasi sifat-sifat fisik dan
sensorik dari produk makanan, termasuk warna, tekstur, rasa, dan aroma. Dalam
penelitian ini, daging sapi yang dimarinasi dengan empat bahan berbeda menunjukkan
variasi yang signifikan dalam penilaian panelis.

1.

Warna

Warna adalah salah satu parameter organoleptik yang paling penting, karena dapat
mempengaruhi daya tarik visual dan penerimaan konsumen terhadap produk daging.
Hasil penelitian menunjukkan bahwa daging yang dimarinasi dengan nanas
mendapatkan skor tertinggi (4.2), diikuti oleh daun papaya (3.8), teh (3.5), dan baking
powder (3.2). Nanas mengandung asam dan enzim yang dapat mempengaruhi warna
daging. Penelitian oleh Kauffman et al. (2019) menunjukkan bahwa marinasi dengan
bahan asam dapat meningkatkan warna daging, membuatnya lebih menarik bagi
konsumen. Sebaliknya, baking powder, yang bersifat alkali, mungkin tidak memberikan
efek positif pada warna daging, sehingga mendapatkan skor terendah.

. Tekstur

Tekstur daging adalah faktor penting yang mempengaruhi pengalaman makan. Dalam
penelitian ini, daging yang dimarinasi dengan nanas menunjukkan skor tekstur tertinggi
(4.5), diikuti oleh daun papaya (4.0), baking powder (3.3), dan teh (3.0). Nanas
mengandung enzim bromelain yang dapat memecah protein dalam daging, sehingga
meningkatkan keempukan dan tekstur. Penelitian oleh Rojas et al. (2020) menunjukkan
bahwa penggunaan enzim proteolitik dalam marinasi dapat meningkatkan tekstur
daging secara signifikan. Sementara itu, teh menunjukkan skor terendah, yang mungkin
disebabkan oleh interaksi polifenol dalam teh yang tidak cukup efektif dalam
meningkatkan tekstur daging.

3. Rasa
Rasa adalah parameter organoleptik yang sangat subjektif dan dapat dipengaruhi oleh
berbagai faktor, termasuk bahan marinasi yang digunakan. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa daging yang dimarinasi dengan nanas mendapatkan skor rasa
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tertinggi (4.3), diikuti oleh daun papaya (4.1), teh (3.8), dan baking powder (3.6). Nanas
memberikan rasa manis dan asam yang khas, yang dapat meningkatkan pengalaman
makan. Penelitian oleh Hwang et al. (2018) menunjukkan bahwa marinasi dengan
bahan alami seperti nanas dapat meningkatkan rasa daging, menjadikannya lebih
disukai oleh konsumen. Sementara itu, baking powder, meskipun meningkatkan
keempukan, mungkin tidak memberikan kontribusi rasa yang signifikan.

4. Aroma

Aroma juga merupakan faktor penting dalam penilaian organoleptik. Daging yang
dimarinasi dengan nanas mendapatkan skor aroma tertinggi (4.1), diikuti oleh daun

papaya (3.9), teh (3.5), dan baking powder (3.4).

Aroma yang dihasilkan dari marinasi dengan nanas dapat menarik perhatian
konsumen, sementara teh dan baking powder menunjukkan skor yang lebih rendah.
Penelitian oleh Kahn et al. (2021) menunjukkan bahwa aroma yang dihasilkan dari
marinasi dengan bahan alami dapat meningkatkan daya tarik produk daging.

3. Kandungan Protein Kasar

Kandungan protein merupakan salah satu parameter penting dalam evaluasi kualitas
gizi daging. Dalam penelitian ini, marinasi daging sapi menggunakan berbagai bahan seperti
teh, nanas, daun pepaya, dan baking powder menunjukkan pengaruh berbeda terhadap
kandungan protein kasar. Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa daging yang dimarinasi
dengan nanas memiliki kandungan protein tertinggi (21,25%), diikuti oleh teh (20,46%),
daun pepaya (20,38%), dan baking powder (19,98%).

Marinasi dengan teh menghasilkan kandungan protein sebesar 20,46%, mendekati
kandungan protein pada daging segar tanpa perlakuan. Teh mengandung polifenol dan tanin
yang dapat mempengaruhi struktur protein dalam daging, tetapi tidak menyebabkan
degradasi protein secara signifikan. Studi oleh Wati & Handayani (2018) menunjukkan
bahwa kandungan tanin dalam teh hijau membantu melindungi protein daging dari
kerusakan selama proses marinasi. Polifenol pada teh juga memiliki sifat antioksidan yang
dapat memperlambat oksidasi protein. Penelitian oleh Adha et al. (2015) menunjukkan
bahwa marinasi dengan teh hijau menghasilkan kandungan protein kasar sebesar 20,4%,
hasil yang sejalan dengan temuan ini. Namun, penggunaan teh hitam cenderung
menghasilkan kandungan protein yang sedikit lebih rendah, sekitar 19,8%, karena
konsentrasi tanin yang lebih tinggi dapat menyebabkan denaturasi protein.

Marinasi dengan nanas menghasilkan kandungan protein tertinggi, yaitu 21,25. Hal ini
disebabkan oleh enzim bromelain yang terkandung dalam nanas, yang memecah protein
jaringan pengikat tanpa merusak protein miofibril utama. Studi oleh Krisnadi (2019)
mendukung temuan ini, menunjukkan bahwa bromelain secara efektif menghidrolisis
protein non-esensial, meningkatkan keempukan tanpa mengurangi kandungan protein
utama daging. Namun, kandungan asam dalam nanas dapat menurunkan pH daging, yang
pada beberapa kasus dapat mengarah pada denaturasi protein. Penelitian oleh Sari et al.
(2020) menemukan bahwa perendaman daging dalam larutan nanas selama lebih dari 3 jam
dapat menurunkan kandungan protein hingga 19,5%, sehingga durasi marinasi menjadi
faktor penting untuk menjaga kandungan protein tetap optimal.

Hasil penelitian ini sejalan dengan temuan Marthika (2020), yang melaporkan bahwa
marinasi dengan nanas menghasilkan kandungan protein tertinggi dibandingkan dengan
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bahan lainnya. Penelitian tersebut mencatat kandungan protein sebesar 21,3% pada daging
yang direndam dalam jus nanas selama 2 jam, mendekati hasil penelitian ini.

Marinasi dengan daun pepaya menghasilkan kandungan protein sebesar 20,38%, sedikit
lebih rendah daripada teh dan nanas. Daun pepaya mengandung enzim papain, yang bekerja
sebagai agen proteolitik untuk memecah protein pengikat, tetapi aktivitas enzim ini dapat
menyebabkan sedikit kehilangan protein utama jika durasi marinasi terlalu lama.

Menurut penelitian oleh Suryanti & Kartika (2015), kandungan protein daging yang
dimarinasi dengan daun pepaya selama 2 jam adalah 20,2%, yang sejalan dengan hasil
penelitian ini. Namun, jika waktu marinasi diperpanjang hingga 3 jam atau lebih, kandungan
protein dapat turun menjadi 19,7% akibat degradasi protein yang lebih signifikan.

Penelitian oleh Adha et al. (2005) juga melaporkan hasil serupa, dengan kandungan
protein sebesar 20,4% pada daging yang direndam dalam ekstrak daun pepaya. Namun,
penelitian tersebut menekankan bahwa suhu marinasi yang tinggi dapat meningkatkan
aktivitas papain, yang pada akhirnya menurunkan kandungan protein lebih lanjut.

Daging yang dimarinasi dengan baking powder memiliki kandungan protein terendabh,
yaitu 19,98%. Hal ini disebabkan oleh sifat basa baking powder, yang menyebabkan
denaturasi protein lebih cepat dan pelarutan protein ke dalam larutan marinasi. Marinasi
dengan baking powder meningkatkan pH daging hingga mendekati 6,8, yang sesuai dengan
laporan Marthika (2020) tentang efek senyawa basa pada struktur protein.

Menurut penelitian oleh Riswandi (2001), marinasi dengan bahan basa seperti baking
powder dapat menyebabkan pelarutan protein miofibril, yang mengakibatkan penurunan
kandungan protein kasar pada daging. Hal ini juga ditemukan dalam penelitian Sari et al.
(2020), yang menunjukkan bahwa marinasi dengan baking powder menghasilkan
kandungan protein yang lebih rendah dibandingkan marinasi dengan bahan alami.

Studi Wati & Handayani (2018) menunjukkan bahwa marinasi dengan baking powder
selama 1 jam dapat menghasilkan kandungan protein sekitar 20,1%, sedikit lebih tinggi dari
temuan dalam penelitian ini. Namun, waktu marinasi yang lebih lama (2-3 jam) dapat
menurunkan kandungan protein hingga di bawah 20%.

KESIMPULAN

1.

Nanas meningkatkan daya ikat air dan keempukan daging karena enzim bromelain,
sementara baking powder meningkatkan pH tetapi menyebabkan susut masak lebih

tinggi.

2. Marinasi nanas menghasilkan skor tertinggi dalam tekstur, rasa, aroma, dan warna,
menjadikannya pilihan terbaik untuk kualitas sensori daging.

3. Bromelain dari nanas dan papain dari daun pepaya secara signifikan meningkatkan
keempukan daging dibandingkan dengan bahan lain seperti teh atau baking powder.

4. Marinasi nanas mempertahankan kandungan protein kasar tertinggi, sementara baking
powder menyebabkan denaturasi protein yang lebih besar.

5. Nanas dan daun pepaya direkomendasikan untuk meningkatkan kualitas daging secara
keseluruhan, sedangkan teh lebih cocok untuk menjaga stabilitas protein tanpa banyak
perubahan tekstur.
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