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ABSTRAK 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh perbedaan 

lama perendaman dan ketebalan daging yang direndam asap cair 

terhadap kualitas fisik dan sensoris daging sapi. Materi penelitian 

yang digunakan ialah daging sapi Simmental jantan umur 2 tahun. 

Daging yang digunakan dalam penelitian ini adalah bagian otot 

Longissimus dorsi. Variabel yang diamati meliputi nilai pH, susut 

masak dan kualitas sensoris  (tampilan, aroma, keempukan dan 

citarasa daging). Data kualitas fisik dianalisis ragam pada taraf 

siginifikansi 5%, apabila diperoleh hasil yang signifikan maka 

dilanjutkan Uji Jarak Berganda Duncan. Data kualitas sensoris 

dianalisis menggunakan Uji Kruskal Wallis apabila diperoleh hasil 

yang signifikan dilanjutkan Uji Mann Whitney. Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa perbedaan lama perendaman daging 

berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap nilai pH dan kualitas sensoris 

(tampilan, aroma dan citarasa) daging sapi dan tidak terdapat 

interaksi antara lama perendaman dan ketebalan daging terhadap 

kualitas fisik dan sensoris daging. Perbedaan lama perendaman dan 

ketebalan daging tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap susut 

masak. Ketebalan daging berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap 

keempukan daging. Disimpulkan bahwa perendaman lima menit 

mampu menghasilkan daging asap yang lebih disukai panelis 
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ABSTRACT 

The aim of this study was to evaluate the effect of immersion 

duration and meat thickness of soaked meat in liquid smoke on the 

physical and sensory quality of beef. This experiment used 

Longisimus dorsi of Simmental bull beef that slaughtered at two 

years old. The observed variables were pH value, cooking loss and 

beef sensory properties (beef appearance, aroma, tenderness and 

flavour). The pH value and cooking loss data were analyzed of 

variance (Anova)  at 5% significance level. The Duncan Multiple 

Range Test was applied when there was significant effect of 

treatment on pH and coking loss. Beef sensory properties data 

were Anova at 5% significance level and followed by Mann 

Whitney Test when there was significant effect of treatment on the 

observed variables. The result showed that there was no 

interaction (P>0.05) between immersion duration and meat 

thickness on all observed variables. The immersion duration gave 
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a significant effect (P<0.05) on the pH value, beef appearance, 

aroma, and flavour while meat thickness gave a significant effect 

(P<0.05) on meat tenderness. There was no significant effect 

(P>0.05) of immersion duration and meat thickness on cooking 

loss. In conclusion, panelists prefer meat that soaked in liquid 

smoke for five minutes. 

 

 

1. Pendahuluan 

Daging sapi merupakan salah satu produk pangan hasil ternak yang memiliki 

proporsi tinggi di antara produk daging lainnya yang dikonsumsi oleh masyarakat di 

Indonesia. Berdasarkan data Kementrian Pertanian pada Buku Statistik Tahun 2018, 

tercatat pada tahun 2018 bahwa produksi daging sapi di Indonesia mencapai 496,3 

ton/tahun dan di Jawa Tengah produksi daging sapi mencapai 333,148 ton/tahun. Daging 

sapi memiliki sifat sangat mudah mengalami kerusakan (highly perishable) (Agustina et 

al., 2017). Hal ini tidak terlepas dari tingginya kandungan nutrisi pada daging sapi. 

Komposisi dari daging sapi terdiri dari 72,16% air; 21,10% protein; 6,09% lemak; abu 

0,96% dan kolesterol 54,6 mg/100 g (Purchas et al., 2014). Kerusakan daging utamanya 

disebabkan oleh aktivitas enzyme dan mikroorganisme yang dapat menyebabkan 

penurunan kandungan nutrien daging. Penanganan pada produk daging sapi untuk 

mencegah kerusakan salah satunya ialah pengawetan dengan pengasapan daging. 

Pengasapan daging yang digunakan untuk pengawetan salah satunya ialah 

menggunakan asap cair. Asap cair memiliki kandungan fenol, karbonil dan asam organik 

yang berfungsi sebagai antioksidan, antimikroba dan sebagai pengikat sehingga mampu 

menghambat proses kerusakan pangan (Lingbeck et al., 2014). Menurut Cushnie dan 

Lamb (2011), flavonoid adalah golongan terbesar dari senyawa fenol dimana senyawa ini 

memiliki kemampuan antibakteri dengan cara mendenaturasi protein yang menyebabkan 

terjadinya kerusakan permeabilitas dinding sel bakteri. 

Asap cair mengandung berbagai komponen organik yang dapat berperan dalam 

memberikan citarasa khas dan warna pada produk daging menjadi coklat (Guillén dan 

Ibargoitia, 1996). Penggunaan asap cair juga menghasilkan aroma khas pada daging asap. 

Penggunaan asap cair dalam perendaman daging diduga dapat mempengaruhi keempukan 

daging karena senyawa dalam asap cair mampu mengurai protein daging sehingga 

ketersediaan reaktif protein pada daging untuk mengikat air berkurang yang dapat 

menurunkan tingkat keempukan daging (Arizona et al., 2011).  

https://creativecommons.org/licenses/by/4.0/
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0956713503001300#bBIB7
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0956713503001300#bBIB7
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Berdasarkan beberapa hal tersebut, dilakukan penelitian mengenai pengaruh 

perbedaan lama perendaman dan ketebalan daging yang direndam asap cair terhadap 

kualitas fisik dan sensoris daging yang diduga dapat meningkatkan kualitas fisik dan 

sensoris daging sapi. Manfaat yang diharapkan yaitu dapat memberikan informasi 

mengenai pengaruh perbedaan lama perendaman dan ketebalan daging yang direndam 

asap cair terhadap kualitas fisik dan sensoris daging sapi. 

 

2. Materi dan Metode 

2.1. Daging sapi dan asap cair 

Daging sapi yang digunakan pada penelitian ini adalah daging sapi Simmental 

umur 2 tahun dengan jenis kelamin jantan. Bagian daging yang diambil ialah otot 

Longissimus dorsi. Adapun asap cair yang digunakan adalah asap cair dari tempurung 

kelapa merk “La Frontea” produksi Fakultas Perikanan dan Ilmu Kelautan, Universitas 

Diponegoro, Semarang. 

 

2.2.  Sampel penelitian 

Persiapan bahan dilakukan dengan mempersiapkan daging sapi yang dibagi 

menjadi lima bagian dengan berat masing-masing 200 g. Daging disimpan ke dalam 

freezer dengan suhu -10oC selama 24 jam agar otot pada daging kaku dan beku seluruhnya 

kemudian setelah 24 jam daging diletakkan dalam refrigerator hingga suhunya menjadi 

-2oC. Pengirisan daging sapi menggunakan meat slicer (Fomac, MSC-10, China) suhu 

pada daging sapi -2oC dilakukan karena daging lebih mudah diiris dan penampilan irisan 

daging sapi lebih baik. Persiapan penggunaan asap cair dengan melakukan pengenceran 

50 ml asap cair dengan 950 ml aquades (pengenceran 5%). 

Pengambilan data dengan melakukan penerapan perlakuan daging sapi pada asap 

cair. Daging sapi yang telah diiris dengan ketebalan 3 mm dan 5 mm diberi perlakuan 

berbeda yakni tidak direndam, direndam asap cair selama 2 menit dan 5 menit dengan 

perhitungan waktu menggunakan stopwatch. 

 

2.3. Perlakuan penelitian 

Perlakuan yang diterapkan dalam penelitian ini yaitu: faktor lama perendaman 

dengan L0 = daging yang tidak direndam (kontrol), L1 = daging sapi dengan waktu 
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perendaman 2 menit, L2 = daging sapi dengan waktu perendaman 5 menit, sedangkan 

faktor ketebalan daging dengan T1 = daging sapi ketebalan 3 mm dan T2 = daging sapi 

ketebalan 5 mm. 

  

2.4. Variabel karakteristik fisik daging 

Nilai pH daging diperoleh dengan melakukan pengukuran pH menggunakan pH 

meter (Ohaus® ST300, USA) dengan cara 10 g sampel daging yang telah direndam 

dihaluskan kemudian dicampur dengan 10 ml aquades hingga homogen kemudian diukur 

dengan pH meter. 

Pengukuran susut masak dilakukan berdasarkan metode Soeparno (2005) pada 

daging yang telah direndam asap cair kemudian dimasak menggunakan water bath 

(Faitful DK-98-(II)A, China) pada suhu 80oC selama 30 menit kemudian dihitung dengan 

rumus : 

Susut masak = 
Berat sebelum dimasak - Berat setelah dimasak

Berat sebelum dimasak
× 100% 

 

2.5. Uji sensoris 

Penilaian sensoris pada daging meliputi tampilan, aroma, keempukan dan citarasa 

yang dilakukan oleh 20 orang panelis semi terlatih yaitu mahasiswa tingkat akhir di 

Fakultas Peternakan dan Pertanian, Universitas Diponegoro dengan menggunakan skor 

penilaian 1 s/d 4, dimana semakin tinggi skor maka semakin positif penilaian yang diuji. 

Uji sensoris dilakukan dengan mengumpulkan panelis, memberikan penjelasan singkat 

mengenai uji sensoris dan mempersilahkan panelis untuk mencicipi sampel yang sudah 

dipersiapkan sebelumnya. Disaat jeda dari satu sampel ke sampel berikutnya panelis 

dipersilahkan untuk berkumur dan minum air putih yang sudah dipersiapkan sebelumnya. 

Kriteria skor pada uji sensoris dapat dilihat pada Tabel 1. 

 

Tabel 1. Kriteria skor yang digunakan untuk uji kualitas sensoris (The score criteria used 

for the sensory quality test) 

Skor 

(Score) 

Tampilan  

(Appearance) 

Aroma 

(Aroma) 

Keempukan 

(Tenderness) 

Citarasa 

(Taste) 

1 Tidak 

Menarik (Not 

attractive) 

Aroma daging asap 

tidak terasa (No smell 

of smoked beef) 

Alot (Tough) Tidak ada rasa daging 

asap (No smoked beef 

taste) 
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Skor 

(Score) 

Tampilan  

(Appearance) 

Aroma 

(Aroma) 

Keempukan 

(Tenderness) 

Citarasa 

(Taste) 

2 Agak Menarik 

(Somewhat 

interesting) 

Aroma daging asap 

agak terasa (Little bit 

smell of smoked beef) 

Agak A lot 

(A bit tough) 

Rasa daging asap 

agak terasa (Little bit 

taste of smoked beef) 

3 Menarik 

(Attractive) 

Aroma daging asap 

terasa (The smell of 

smoked meat is felt) 

Empuk 

(Tender) 

Rasa daging asap 

terasa (Smoked meat 

taste a bit) 

4 Sangat 

Menarik 

(Fascinating) 

Aroma daging asap 

sangat terasa (The 

smell of smoked meat 

is very strong) 

Sangat 

Empuk (Very 

tender) 

Rasa daging asap 

sangat terasa (The 

taste of smoked meat 

is very strong) 

  

2.6.  Analisis data 

Data kualitas fisik yang diperoleh dianalisis ragam berdasarkan Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) faktorial 3×2 dengan 4 ulangan menggunakan signifikasi uji pada taraf 

5%, apabila diperoleh hasil yang signifikan pada uji ANOVA, maka dilanjutkan Uji Jarak 

Berganda Duncan (UJBD) untuk mengetahui perbedaan antar perlakuan. Data kualitas 

sensoris yang diperoleh dianalisis menggunakan uji Hedonic Kruskal Wallis apabila 

diperoleh hasil yang signifikan pada taraf 5%, maka dilanjutkan uji Mann Whitney dengan 

membandingkan setiap dua perlakuan yang berbeda untuk mengetahui perbedaan antar 

perlakuan. 

 

3. Hasil dan Pembahasan  

3.1. Karakteristik fisik daging 

3.1.1. Nilai pH daging 

Hasil pengujian nilai pH (Tabel 2) menunjukkan bahwa tidak terdapat interaksi 

antara pengaruh lama perendaman dan ketebalan daging sapi (P>0,05) terhadap nilai pH 

daging sapi. Perbedaan lama waktu perendaman daging dalam asap cair berpengaruh nyata 

(P<0,05) terhadap nilai pH daging. Daging yang mengalami perendaman lebih lama 

menghasilkan nilai pH yang semakin rendah. Asap cair yang digunakan dalam penelitian 

ini telah mengalami pengenceran (5%) dan memiliki pH 5,31 dan terbukti dapat 

mempengaruhi pH daging. Hasil penelitian Montazeri et al. (2013) terhadap asap cair 

komersial yang beredar di pasaran mempunyai nilai pH berkisar antara 2,3 sampai 5,7. 

Achmadi et al. (2013) mendestilasi ulang asap cair yang terbuat dari cangkang kelapa 

sawit dan mendapatkan kandungan asam organik pada asap cair tersebut sebesar 9,2% 
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dimana sebagian besar terdiri dari asam asetat dan senyawa fenol dengan pH 3,2.  Asap 

cair yang memiliki pH rendah dapat menghasilkan kualitas produk yang tinggi karena 

mempengaruhi nilai awet dan daya simpan daging sapi. Penurunan pH daging yang 

direndam asap cair selama 2 sampai 5 menit tidak melewati nilai optimal pH daging. 

Tmbahkan 

 

Tabel 2. Nilai pH daging berdasarkan lama perendaman dalam asap cair dan ketebalan 

daging (Beef pH value based on soaking duration in liquid smoke and beef 

thickness) 

Ketebalan 

Daging (mm) 

(Beef 

thickness) 

Lama perendaman 

(menit) (Immersion  duration) (Minutes) Rata-rata 

(Mean) 0 2 5 

3 6,44 + 0,26 6,16 + 0,17 6,03 + 0,21 6,21 

5 6,26 + 0,09 6,13 + 0,09 6,04 + 0,10 6,14 

Rata-rata 

(Mean) 

6,35a 6,14b 6,03b  

Keterangan : a, b) Superskrip berbeda pada baris yang sama menunjukkan berbeda nyata    

(P<0,05) (Different superscripts in the same row are significantly different) 

  

3.1.2. Susut masak 

Hasil pengujian pengaruh perbedaan lama perendaman dan ketebalan daging 

terhadap susut masak daging dapat dilihat pada Tabel 3. Tidak terdapat interaksi antara 

lama perendaman dan ketebalan daging (P>0,05) terhadap susut masak daging. Perbedaan 

ketebalan daging dan lama perendaman tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap susut 

masak daging. Hal ini menunjukkan bahwa perbedaan ketebalan sapi baik yang direndam 

maupun tidak direndam asap cair tidak mempengaruhi mekanisme kerja antara asap cair 

dan air setengah bebas untuk saling berikatan. Menurut Bahtiar (2014) bahwa asap cair 

memiliki kemampuan dalam melonggarkan serat pada daging sehingga air bebas dan air 

setengah bebas dapat memasuki ruang kosong tersebut sehingga menyebabkan penurunan 

susut masak. Arizona et al. (2011) melakukan penelitian dengan merendam daging sapi 

ke dalam asap cair selama 15 menit dengan level berbeda yakni 0, 4, 8 dan 12% 

menunjukkan bahwa konsentrasi asap cair mempengaruhi besarnya susut masak daging 

dikarenakan senyawa asam dalam asap cair dapat mengakibatkan kerusakan protein 

daging sehingga ketersediaan grup reaktif protein untuk mengikat air berkurang sehingga 

susut masak meningkat.  
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Tabel 3. Susut masak (%) berdasarkan lama perendaman dalam asap cair dan ketebalan 

daging (Cooking loss based on soaking duration and beef thickness) 

Ketebalan 

Daging 

(mm) (Beef 

thickness) 

Lama Perendaman 

(menit) (Immersion duration) (Minutes) 

 

Rata-rata 

(Mean) 0 2 5  

3  34,08 + 4,21 31,35 + 6,88 35,11 + 3,65  33,52 

5 33,13 + 1,90 37,87 + 1,81 32,99 + 0,84  34,09 

Rata-rata 

(Mean) 

33,61 34,61 34,05   

 

3.2.  Karakteristik sensoris 

3.2.1. Tampilan daging 

Analisis statistik pada tampilan daging dilakukan untuk mengetahui perbedaan 

lama perendaman daging sapi dalam larutan asap cair terhadap perbedaan tampilan yang 

terjadi pada daging sapi dan untuk mengetahui tingkat ketertarikan panelis terhadap 

tampilan daging yang dihasilkan. Berdasarkan pengujian yang telah dilakukan 

menunjukkan tidak terdapat interaksi antara lama perendaman dan ketebalan daging 

(P>0,05) terhadap tampilan daging sapi. Perbedaan ketebalan daging tidak berpengaruh 

nyata (P>0,05) terhadap tampilan daging sapi (Tabel 4). Hal ini menunjukkan bahwa 

perbedaan ketebalan tidak mempengaruhi tampilan pada daging sapi baik yang direndam 

asap cair maupun yang tidak direndam. Menurut Santoso et al., (2015) setelah melakukan 

penelitian perbedaan ketebalan dan lama perendaman terhadap mutu fillet ikan tongkol 

menggunakan asap cair menunjukkan bahwa tampilan pada daging fillet tidak 

dipengaruhi oleh ketebalan daging. 

Berdasarkan pengujian diperoleh hasil bahwa perbedaan lama perendaman daging 

sapi pada asap cair berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap tampilan daging sapi. Hal ini 

menunjukkan bahwa semakin lama waktu perendaman daging dalam asap cair maka 

perbedaan tampilan daging semakin terlihat. Hasil uji sensoris pada tampilan daging 

tertinggi ialah pada daging yang tidak direndam (kontrol) yang menunjukkan bahwa 

tampilan daging yang tidak direndam lebih menarik dan tidak mengalami perubahan 

warna. Tampilan warna kecoklatan yang timbul pada daging yang direndam asap cair 

disebabkan kandungan karbonil dimana karbonil bereaksi dengan protein pada daging 

hingga menghasilkan produk berwarna kecoklatan (Daun, 1997), sementara itu Ruiter 
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(1979) menyatakan bahwa semakin tinggi kandungan karbonil dalam asap cair maka 

potensi kecoklatan pada daging semakin tinggi. 

 

Tabel 4. Nilai rata-rata skor tampilan daging berdasarkan perbedaan lama perendaman 

dan ketebalan daging (Appearance beef mean score based on soaking duration 

and beef thickness) 

Ketebalan 

Daging (mm) 

(Beef 

thickness) 

Lama Perendaman 

(menit) (Immersion duration) (Minutes) Rata-rata 

(Mean) 0 2 5 

3 2,40 + 0,50 1,70 + 0,57 1,40 + 0,50 1,83 

5 2,50 + 0,51 1,65 + 0,59 1,50 + 0,51 1,88 

Rata-rata 

(Mean) 

2,45a 1,68b 1,45c  

Keterangan : a,b,c Superskrip berbeda pada baris yang sama menunjukkan berbeda nyata 

(P<0,05) (Different superscripts on the same row are significantly different) 

 

3.2.2.  Aroma 

Berdasarkan pengujian yang dilakukan menunjukkan bahwa tidak terdapat 

interaksi antara lama perendaman dan ketebalan daging (P>0,05) terhadap aroma daging 

sapi asap. Perbedaan ketebalan daging tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap aroma 

daging sapi (Tabel 5). Hal ini menunjukkan bahwa ketebalan daging sapi tidak 

mempengaruhi aroma daging sapi asap. Perlakuan perbedaan lama perendaman daging 

sapi pada asap cair berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap aroma daging sapi asap. Hal ini 

menunjukkan bahwa semakin lama perendaman daging dalam asap cair dilakukan maka 

perbedaan aroma daging asap semakin terasa. Hasil uji sensoris pada aroma daging asap 

tertinggi ialah pada lama perendaman 5 menit yang menunjukkan aroma asap pada daging 

sangat terasa. Aroma yang dihasilkan dari daging yang direndam asap cair dikarenakan 

kandungan fenol pada asap cair yang memiliki sifat bau tajam yang pekat sehingga 

mempengaruhi aroma pada daging. Nilai rata-rata aroma cukup signifikan berdasarkan 

lama waktu perendaman yang menunjukkan bahwa penggunaan asap cair pada daging 

sapi dapat memberikan perbaikan terhadap kualitas sensoris daging dalam memberikan 

aroma asap pada daging sapi. Hasil penelitian Arizona et al., (2011) dengan level asap 

cair 0, 4, 8 dan 12% dengan lama perendaman 15 menit hasil pengamatan variabel aroma 

mendapatkan skor 4,15 dari rentang skor 1 sampai 5. Menurut Girard (1992) bahwa 
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kandungan fenol yang terdapat dalam asap cair memiliki pengaruh dalam pembentukan 

aroma pada produk pengasapan.  

 

Tabel 5. Nilai Rata-rata Skor Aroma Daging Berdasarkan Perbedaan Lama Perendaman 

dan Ketebalan Daging (Mean of beef aroma based on beef soaking and beef 

thickness) 

Ketebalan  

Daging 

(mm) (Beef 

thickness) 

Lama Perendaman 

(menit) (Immersion duration) Rata-rata 

(Mean) 0 2 5 

3 1,50 + 0,51 3,10 + 0,45 3,35 + 0,49 2,65 

5 1,40 + 0,50 3,05 + 0,39 3,40 + 0,50 2,62 

Rata-rata 

(Mean) 

1,45a 3,08b 3,38c  

 Keterangan : a,b,c Superskrip berbeda pada baris yang sama menunjukkan berbeda nyata 

(P<0,05) (Different superscripts on the same row are significantly different) 

  

3.2.3. Keempukan 

Berdasarkan pengujian yang telah dilakukan diperoleh hasil bahwa tidak terdapat 

interaksi antara lama perendaman dan ketebalan daging (P>0,05) terhadap keempukan 

daging. Perbedaan ketebalan daging sapi berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap 

keempukan daging (Tabel 6). Hasil uji sensoris pada keempukan daging tertinggi ialah 

pada ketebalan 3 mm yang menunjukkan bahwa daging lebih empuk dibanding ketebalan 

5 mm dan residu pengunyahan lebih sedikit. Residu pengunyahan merupakan kriteria 

nilai jaringan ikat (kolagen) yang terdapat pada daging. Residu pengunyahan yang tinggi 

mengindikasikan daging memiliki jaringan ikat (kolagen) yang banyak. Menurut 

Abustam dan Hikmah (2010) bahwa residu pengunyahan pada daging berkaitan erat 

dengan tingkat keempukan, daging yang empuk memiliki residu pengunyahan yang 

sedikit. Hal ini menunjukkan bahwa ketebalan daging mempengaruhi nilai keempukan 

daging. 

Berdasarkan pengujian yang dilakukan diperoleh hasil bahwa perbedaan lama 

perendaman asap cair tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap keempukan daging. Hal 

ini menunjukkan bahwa kandungan dalam asap cair tidak mengubah tekstur keempukan 

daging. Wulandari et al., (2015) telah melakukan pengujian perendaman bakso ayam 

dalam asap cair menunjukkan bahwa kandungan dalam asap cair tidak mengubah tekstur 

dari suatu produk. Hal ini didukung degan pendapat Pertiwi et al., (2015) bahwa waktu 
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marinasi 15 sampai 30 menit tidak berpengaruh nyata terhadap kadar air bakso asap 

sehingga tidak mempegaruhi tekstur dari makanan. 

 

Tabel 6. Nilai rata-rata skor keempukan daging berdasarkan perbedaan lama perendaman 

dan ketebalan daging (Mean of beef tenderness based on soaking duration and 

beef thickness) 

Ketebalan 

daging (mm) 

(Beef 

thickness) 

Lama perendaman (Immersion duration) 

(menit) (Minutes) Rata-rata 

(Mean) 0 2 5 

3 3,10 + 0,55 3,20 + 0,41 3,15 + 0,59 3,15x 

5 2,30 + 0,47 2,25 + 0,44 2,25 + 0,44 2,27y 

Rata-rata 

(Mean) 

2,70 2,73 2,70  

Keterangan : x,y Superskrip berbeda pada kolom yang sama menunjukkan berbeda nyata 

(P<0,05) (Different superscripts on the same column are significantly 

different) 

 

3.2.4. Citarasa 

Citarasa pada penelitian ini terkait dengan ada tidaknya citarasa asap cair pada 

daging (Tabel 1).  Berdasarkan pengujian yang dilakukan diperoleh hasil tidak terdapat 

interaksi antara lama perendaman dan ketebalan daging sapi (P>0,05) terhadap citarasa 

daging sapi. Perbedaan ketebalan daging sapi tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap 

citarasa daging (Tabel 7). Hal ini diduga bahwa ketebalan daging tidak mempengaruhi 

mekanisme penetrasi larutan asap cair ke dalam daging sehingga tidak terdapat perbedaan 

citarasa antara ketebalan daging 3 mm dan 5 mm. Perbedaan lama perendaman daging 

sapi pada asap cair berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap citarasa daging asap. Hal ini 

menunjukkan bahwa semakin lama perendaman daging dilakukan maka citarasa daging 

asap semakin terasa. Hasil uji sensoris pada citarasa daging asap tertinggi ialah pada lama 

perendaman 5 menit yang berarti rasa daging asap lebih terasa pada perendaman tersebut. 

Hal ini menunjukkan bahwa asap cair mampu meningkatkan citarasa daging seiring 

dengan semakin lamanya waktu perendaman. Menurut Broken (2010) bahwa senyawa 

fenol memiliki peran penting dalam pembentukan citarasa pada produk pengasapan.  
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Tabel 7. Nilai rata-rata skor citarasa daging berdasarkan perbedaan lama    perendaman 

dan ketebalan daging. (Mean of beef taste based on soaking duration and beef 

thickness) 

Ketebalan 

daging (mm) 

(Beef 

thickness) 

Lama perendaman (Immersion duration) 

(menit) (Minutes) Rata-rata 

(Mean) 0 2 5 

3    1,20 + 0,41 2,45 + 0,51 3,25 + 0,72 2,30 

5     1,15 + 0,37 2,60 + 0,68 3,25 + 0,72 2,33 

Rata-rata 

(Mean) 

1,18a 2,53b 3,25c  

Keterangan : a,b,c Superskrip berbeda pada baris yang sama menunjukkan berbeda nyata 

(P<0,05) (Different superscripts on the same row are significantly different) 

 

4. Kesimpulan 

Perbedaan lama waktu perendaman daging dalam asap cair dapat mempengaruhi 

pH daging di mana semakin lama waktu perendaman maka nilai pH semakin menurun. 

Perbedaan waktu perendaman asap cair dapat mempengaruhi kualitas sensoris daging  

(tampilan, aroma dan citarasa). Perendaman daging dengan asap cair lima menit 

menghasilkan daging asap yang lebih disukai panelis. Tidak terdapat interaksi antara lama 

waktu perendaman dan ketebalan daging terhadap kualitas fisik dan sensoris daging.  
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