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ABSTRAK

Penelitian’ ini’ bertujuan’ untuk’ mengetahui’ pengaruh’ yang terbaik serta mengetahui nilai organoleptik daging 
sapi bali hasil marinasi menggunak’an madu trigona. Marinasi daging dilakukan selama 30 menit pada suhu ruang. 
Rancangan’ penelitian’ yang’ digunakan’ adalah’ Rancangan’ Acak’ Lengkap’ (RAL) dengan’ empat’ perlakuan’ dan’ 
tujuh ulangan’. Keempat perlakuan’ tersebut’ adalah’ daging yang tidak dimarinasi (P0); daging yang dimarinasi 
menggunakan madu trigona 5 ml (P1); daging yang dimarinasi menggunakan madu trigona 10 ml (P2); dan daging 
yang dimarinasi m’enggunakan madu trigona 15 ml (P3). Variabel yang diamati pada penelitian meliputi’ warna’, 
aroma’, rasa, tekstur’, keempukan, dan’ penerimaan’ keseluruhan’ yang’ dinilai’ oleh’ 15 orang panelis’ semi’-terla-
tih’. Hasil’ penelitian’ menunjukkan’ bahwa’ daging sapi bali yang dimarinasi menggunakan madu trigona mem-
berikan pengaruh nyata terhadap’ warna’, aroma’, rasa’, keempukan dan penerimaan’ keseluruhan’, namun’ tidak’ 
memberikan pengaruh yang nyata’ terhadap’ tekstur’. Simpulan dari’ penelitian’ ini’ adalah’ marinasi’ daging’ sapi’ 
bali’ yang paling baik adalah menggunakan madu trigona dengan level 10 ml terlihat dari peningkatan nilai aroma, 
rasa, tekstur, keempukan, dan penerimaan keseluruhan panelis.

Kata kunci: daging sapi, madu trigona, marinasi, uji organoleptik

ORGANOLEPTIC VALUE OF BALI BEEF MARINATED WITH TRIGONA HONEY

ABSTRACT

This’ research aims’ to’ determine’ the’ best effect’ and’ assess the’ organoleptic’ value of’ Bali’ beef after marina-
tion using Trigona honey. The meat marination process was’ carried’ out’ for 30’ minutes’ at’ room’ temperature’. 
The’ research design’ used’ was a’ Completely’ Randomized’ Design’ (CRD) with’ four’ treatments’ and’ seven replica-
tions’. The’ four treatments’ included non-marinated meat’ (P0), meat’ marinated’ with’ 5 ml of Trigona honey (P1), 
meat marinated with 10 ml of Trigona honey (P2), and meat marinated with 15 ml of Trigona honey (P3). The’ vari-
ables’ observed’ in’ the study’ included’ color’, aroma’, taste, texture’, tenderness, and’ overall acceptance evaluated 
by 15 semi-trained panelists. The results showed that marinating Bali beef with Trigona honey significantly influen-
ced color, aroma, taste, tenderness, and overall acceptance, but’ did’ not’ have’ a’ significant’ effect’ on’ texture. The’ 
conclusion’ of this’ study’ is’ that’ the best marination for Bali beef is achieved using Trigona honey at a level of 10 
ml, as indicated by the increased values of aroma, taste, texture, tenderness, and overall acceptance by the panelists.
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PENDAHULUAN

Daging sapi bali merupakan’ hasil’ pemotongan’ ter-
nak’ yang’ bermanfaat sebagai’ bahan pangan sumber’ 
protein’ yang’ tinggi’ dalam’ memenuhi’ kebutuhan’ 
dan juga diminati oleh masyarakat. Daging sapi dalam 
bentuk olahan maupun segar dapat dengan mudah di-
temukan dipasar. Sifat organoleptik adalah aspek pen-
ting dalam pemilihan daging, biasanya ditinjau melalui 
tampilan fisik daging seperti tekstur, kecerahan, warna, 
dan intensitas rasa daging segar (Suarta et al., 2020).

Marinasi dapat menjadi salah’ satu’ metode’ peng-
olahan’ daging’ untuk’ menghambat’ aktivitas bakte-
ri’ (Smith dan Young, 2007). Madu adalah salah’ satu’ 
jenis bahan’ yang’ dapat’ digunakan’ sebagai’ larutan’ 
marinasi’. Flavonoid’ merupakan’ pigmen’ bunga’ yang’ 
terdapat’ secara’ alami’ pada’ produk’ tumbuhan’ dan’ 
terdapat’ dalam’ madu’, serta’ mempunyai’ sifat’ anti-
bakteri’. Flavonoid’ pada’ madu’ berperan’ menggang-
gu’ fungsi’ dari’ metabolisme’ mikroorganisme’ seperti’ 
bakteri’ E.coli’ (Ismail et al., 2015). Madu trigona memi-
liki rasa campuran dari manis dan asam dengan sedikit 
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rasa buah (Billuca et al., 2016). Madu trigona diketahui 
memiliki lebih dari 100 senyawa yang berbeda dengan 
fungsi biologis yang berbeda (Rao et al., 2016). 

MATERI DAN METODE
Materi
Tempat dan waktu penelitian

Penelitian dilaksanakan selama 1,5 bulan dari tang-
gal 3 April sampai dengan tanggal 18 Mei 2023 di La-
boratorium Teknologi Hasil Ternak Gedung AD Lantai 
2 Fakultas’ Peternakan’ Universitas’ Udayana’ Jl. Kam-
pus’ Bukit’ Jimbaran’, Kecamatan Kuta’ Selatan, Kabu-
paten Badung, Bali.

Bahan dan alat
Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah 

daging sapi bali dan madu trigona. Daging sapi bali 
yang digunakan adalah bagian loin pada otot Longis-
simus Dorsi yang diperoleh dari rumah potong hewan 
di Mambal. Madu trigona diperoleh dari Royal Honey 
Sakah. 

Alat yang digunakan untuk memotong daging yaitu 
pisau dan talenan. Untuk marinasi digunakan alat yai-
tu timbangan digital dan pipet pasteur atau pipet tetes. 
Sedangkan untuk uji organoleptik, alat yang digunakan 
yaitu format uji, alat tulis, aluminium foil, oven, piring 
kertas, tisu, tusuk gigi, dan kertas label.

Rancangan penelitian’

Penelitian’ dilakukan’ menggunakan’ rancangan per-
cobaan yaitu’ dengan’ model rancangan’ acak’ lengkap’ 
(RAL) ’ dengan’ empat’ perlakuan’ dan’ masing-masing’ 
perlakuan’ diulang’ sebanyak’ tujuh kali’. Keempat per-
lakuan’ yang’ diberikan adalah’ sebagai’ berikut’:

P0’ : Daging’ sapi’ bali segar’ (kontrol)
P1 : Daging’ sapi’ bali yang dimarinasi mengguna-

kan madu 5 ml
P2 :  Daging sapi bali yang dimarinasi mengguna-

kan madu 10 ml
P3 :  Daging sapi bali yang dimarinasi mengguna-

kan madu 15 ml

Prosedur Penelitian
Pembuatan sampel penelitian

Daging’ sapi’ bali’ bagian’ loin’ pada otot’ Longisi-
mus’ dorsi’ yang’ diperoleh dari Rumah Potong Hewan 
Mambal kemudian dibawa ke laboratorium dengan cara 
daging dimasukkan ke dalam termos yang berisi es. Da-
ging kemudian dipotong masing-masing 100 g sesuai 
dengan banyak perlakuan dan ulangan. Daging seberat 
100 g pada setiap perlakuan sebelum dilakukan mari-
nasi dipotong kembali menjadi dua bagian sama besar 
bertujuan agar larutan marinasi terserap sampai ke da-
lam daging. Daging yang sudah dipotong selanjutnya 

direndam dalam wadah tertutup selama 30 menit. Da-
ging selanjutnya dibalut dengan’ aluminium’ foil’ dan’ 
dimasukkan’ ke dalam’ oven’ dengan’ suhu’ 105oC se-
lama’ 45’ menit’ kemudian’ dipotong’ berbentuk’ kubus 
dengan’ volume 2’ cm3 dan’ diuji berdasarkan variabel 
yang telah ditentukan.

Variabel Penelitian
Uji organoleptik

Pengujian organoleptik dilakukan mengikuti uji he-
donik tingkat kesukaan (Soekarto, 2002), uji ini meng-
unakan 15’ orang’ panelis’ semi’ terlatih’ yaitu mahasis-
wa’. Uji’ organoleptik’ ini meliputi’ uji’ mutu’ hedonik’ 
terhadap’ warna’, aroma, rasa, tekstur’, keempukan, 
dan’ penerimaan keseluruhan. Panelis diminta mem-
berikan penilaian produk berdasarkan analisis sensori 
dan mengemukakan responsnya terhadap sifat bahan 
yang diuji. Teknik yang digunakan adalah teknik sco-
ring, dimana skor yang digunakan dalam uji hedonik 
dan uji mutu hedonik berkisar antara 1-5 .

Analisis data
Data yang diperoleh dalam penelitian ini dianali-

sis menggunakan uji non-parametrik yaitu Uji Krus-
kal-Wallis. Apabila menunjukkan perbedaan yang nyata 
(P<0,05) di antara perlakuan maka dilanjutkan dengan 
Uji Mann-Whitney (Steel dan Torrie, 1993). Data diolah 
dengan bantuan SPSS version 25.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil yang diperoleh dari nilai organoleptik (warna, 
aroma, rasa, tekstur, keempukan, dan penerimaan ke-
seluruhan) terhadap daging’ sapi’ bali’ yang’ dimarinasi 
dengan’ madu trigona dapat’ dilihat’ pada’ Tabel’ 1.

Tabel 1.  Nilai uji hedonik organoleptik daging sapi bali yang 
dimarinasi dengan madu trigona

Variabel
Perlakuan

P0 P1 P2 P3
Warna 3,33a 3,00ab 2,87b 2,53b

Aroma 2,07a 3,47b 4,07b 3,87b

Rasa 2,47ab 3,80b 4,13b 4,00b

Tekstur 3,40a 3,47a 3,53a 3,60a

Keempukan 3,20a 3,67ab 3,87b 4,00b

Penerimaan Keseluruhan 2,87a 3,73bc 4,20c 3,93c

Keterangan:
1) Perlakuan: P0: Daging sapi bali segar (kontrol)
 P1 : Daging sapi bali yang dimarinasi dengan madu 5 ml/100 g
  P2 : Daging sapi bali yang dmarinasi dengan madu 10 ml/100 g
 P3  : Daging sapi bali yang dimarinasi dengan madu 15 ml/100 g
2) Nilai dengan huruf yang sama dari baris yang sama menunjukkan tidak 

berbeda nyata (P>0,05)

Warna
Penilaian panelis terhadap mutu hedonik warna me-

nunjukkan bahwa marinasi daging sapi bali dengan madu 
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trigona menghasilkan warna yang lebih gelap (Gambar 
1) dan tingkat kesukaan panelis kurang suka. Madu me-
ngandung zat antioksidan yang mampu untuk mencegah 
perubahan warna daging menjadi coklat. Warna coklat 
pada daging yang dimarinasi dengan madu trigona dise-
babkan oleh karakter warna coklat pada madu trigona. 
Semakin tinggi konsentrasi madu pada proses marinasi 
daging akan menghasilkan warna coklat yang semakin 
pekat. Diduga panelis lebih menyukai daging berwarna 
merah dibandingkan dengan berwarna coklat.

Gambar 1. Grafik penilaian panelis terhadap mutu hedonik 
warna

Aroma
Penilaian panelis terhadap mutu’ hedonik’ aroma’ 

menunjukkan bahwa marinasi daging sapi bali dengan 
madu trigona menghilangkan amis pada daging dan 
memberikan aroma khas madu (Gambar 2) dan tingkat’ 
kesukaan’ panelis’ semakin’ suka. Hal’ ini’ diduga’ ka-
rena’ adanya kerja zat antimikroba pada madu trigona 
yang mampu menekan bakteri pembusuk.

Gambar 2.  Grafik penilaian’ panelis’ terhadap’ mutu’ hedonik’ 
aroma’

Hasil tersebut’ sesuai’ dengan’ penelitian Ismail et’ 
al’. (2015) yang’ menyebutkan bahwa’ kandungan’ zat 
antibakteri madu dapat’ menghambat’ pertumbuhan’ 
bakteri’ patogen’ seperti’ Eschericia’ coli, Listeria’ mo-
nocytogenes’ dan’ Staphylococcus’ aureus, dimana zat’ 
antimikroba seperti flavonoid dalam madu membuat 
daging yang dimarinasi mampu mempertahankan aro-

ma daging agar tidak busuk, tetapi memiliki aroma khas 
madu.

Rasa
Penilaian’ panelis’ terhadap’ mutu’ hedonik’ rasa’ 

menunjukkan bahwa marinasi daging sapi bali de-
ngan madu trigona memberikan rasa gurih pada da-
ging (Gambar 3) dan tingkat kesukaan panelis semakin 
suka. Semakin tinggi konsentrasi madu meningkatkan 
rasa gurih diduga karena senyawa polifenol pada madu 
trigona dapat meningkatkan aktivitas enzim proteolitik 
pada daging dimana enzim ini membantu menguraikan 
molekul protein sehingga saat pemasakan, serat-serat 
otot daging terbuka sehingga air masuk kedalam daging 
yang menyebabkan kegurihan pada daging. Senyawa 
polifenol pada madu juga menghambat aktivitas enzim 
lipolitik pada daging sapi, sehingga mengurangi pro-
duksi senyawa-senyawa yang dapat memberikan rasa 
yang tidak diinginkan.

Gambar 3.  Grafik penilaian’ panelis’ terhadap’ mutu’ hedonik’ 
rasa’

Tekstur
Penilaian panelis terhadap’ mutu’ hedonik’ tekstur 

menunjukkan bahwa marinasi daging sapi bali dengan 
madu trigona mempertahankan tekstur daging agar ti-
dak berlendir (Gambar 4) dan tingkat kesukaan panelis 
semakin suka. Kandungan antioksidan (flavonoid, asam 
fenolik, asam amoni, dan asam organik) pada madu tri-
gona sudah cukup mampu mempertahankan tekstur 
daging agar tidak berlendir.

Gambar 4.  Grafik penilaian’ panelis’ terhadap mutu’ hedonik’ 
tekstur’
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Penilaian pada tekstur daging sapi bali yang dibe-
rikan perlakuan marinasi cenderung naik pada setiap 
perlakuan akan tetapi belum memberikan pengaruh 
nyata. Kandungan zat antioksidan (flavonoid, asam fe-
nolik, asam amoni, dan asam organik) pada madu tri-
gona sudah cukup mampu mempertahankan tekstur 
daging agar tidak berlendir.

Keempukan
Penilaian panelis terhadap mutu hedonik keempu-

kan menunjukkan bahwa marinasi daging sapi bali de-
ngan madu trigona memberikan keempukan pada da-
ging (Gambar 5) dan tingkat kesukaan panelis semakin 
suka. Semakin tinggi konsentrasi madu meningkatkan 
nilai keempukan daging. Hal ini diduga karena senyawa 
bioaktif pada madu yang bersifat antioksidan sehingga 
mampu melonggarkan struktur otot saat proses mari-
nasi. Senyawa asam galat dan asam klorogenat dalam 
madu yang bersifat asam membantu melunakkan serat 
kolagen pada daging. Pada saat bersamaan asam or-
ganik pada madu menembus ke dalam sel daging dan 
melonggarkan serat daging sehingga memperbaiki ke-
empukan pada daging.

Gambar 5.  Grafik penilaian panelis terhadap mutu hedonik 
keempukan

Penerimaan Keseluruhan
Berdasarkan analisis statistik menunjukkan kena-

ikan pada setiap perlakuan dengan skor P1 3,73, 4,20 
untuk skor P2 dimana hal ini menunjukkan skor per-
lakuan terbaik dan 3,93 untuk P3 sedangkan pada P0 
menunjukkan skor 2,87. Meningkatnya nilai pada se-
tiap perlakuan menunjukkan bahwa adanya pengaruh 
marinasi daging dengan level 5 ml, 10 ml, dan 15 ml ter-
hadap penerimaan keseluruhan pada tingkat kesukaan 
panelis. Adapun nilai daging pada perlakuan P2 yang 
menurut penilaian panelis terbaik di antara perlakuan 
lainnya yaitu daging memiliki warna yang cenderung 
coklat, aroma agak bau madu, rasa agak gurih, tekstur 
lembek tidak berlendir, dan keempukan yang empuk. 
Sriyani dan Oka (2018) melaporkan bahwa kepuasan’ 

yang’ berasal’ dari’ konsumen’ tergantung’ pada’ res-
pons’ fisiologis’ dan’ organoleptik’ di antara’ setiap in-
dividu.

SIMPULAN

Dari hasil’ penelitian ini dapat disimpulkan yaitu 
marinasi daging sapi bali dengan madu trigona mem-
berikan nilai organoleptik yang lebih baik yang meliputi 
aroma, rasa, keempukan, dan penerimaan keseluruhan 
dibandingkan dengan yang tidak dimarinasi. Penggu-
naan madu trigona dengan level 10 ml menghasilkan 
tingkat penerimaan panelis yang paling baik dan me-
ningkatkan nilai organoleptik dilihat dari variabel aro-
ma, rasa dan penerimaan keseluruhan.
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