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ABSTRAK 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kualitas organoleptik daging sapi bali yang 

dimarinasi dengan menggunakan larutan belimbing wuluh pada konsentrasi yang berbeda 

yang dilaksanakan di Laboratorium Teknologi Hasil Ternak dan Mikrobiologi Fakultas 

Peternakan Universitas Udayana selama 2 bulan dari bulan Sempetmber sampai Oktober 

2020. Rancangan yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 4 

perlakuan dan 4 ulangan yang dinilai oleh 15 panelis semi-terlatih.  Keempat perlakuan yakni: 

perendaman daging sapi bali tanpa larutan belimbing wuluh (P0), perendaman daging sapi 

bali menggunakan larutan belimbing wuluh pada konentrasi 20% (P1), perendaman daging 

sapi bali menggunakan larutan belimbing wuluh pada konentrasi 40% (P2), perendaman 

daging sapi bali menggunakan larutan belimbing wuluh pada konentrasi 60% (P3).  Variabel 

yang diamati yakni uji organoleptik yang meliputi warna, aroma, tekstur, rasa, dan 

penerimaan keseluruhan.  Hasil penelitian menunjukkan bahwa pengaruh marinasi daging 

sapi bali menggunakan larutan belimbing wuluh pada konsentrasi yang berbeda terhadap 

organoleptik berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap warna, aroma, rasa dan penerimaan 

keseluruhan namun tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap tekstur. Kesimpulan dari 

penelitian ini adalah marinasi daging sapi bali menggunakan larutan belimbing wuluh pada 

konsentrasi yang berbeda mampu mempengaruhi kualitas organoleptik daging sapi bali.  

Konsentrasi larutan belimbing wuluh yang optimal untuk menghasilkan kualitas organoleptik 

daging sapi bali yang baik adalah konsentrasi 20% dilihat dari penilaian penerimaan panelis 

terhadap variabel warna, tekstur, rasa, dan penerimaan keseluruhan. 

 

Kata kunci: konsentrasi, uji organoleptik, daging sapi bali, belimbing wuluh 
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ORGANOLEPTIC QUALITY OF BALINESE BEEF MARINATED 

USING WULUH STARFRUIT (Averrhoa bilimbi L.) 

 
ABSTRACT 

 

This study aims to find out the organoleptic quality of Balinese beef marinated 

using wuluh starfruit solution in different concentrations that was conducted at the Laboratory 

of Animal Product Technology and Microbiology, Faculty of Animal Husbandry, Udayana 

University for two months, from September until October 2020. The design used in this study 

was a completely randomized design (CRD) with 4 treatments and 4 repetitions which was 

assessed by 15 semi-trained panellists. The four treatments were: The Balinese beef was 

soaked without wuluh starfruit solution (P0), The Balinese beef was soaked using wuluh 

starfruit solution at a concentration of 20% (P1), The Balinese beef was soaked using wuluh 

starfruit solution at a concentration of 40% (P2), The Balinese beef was soaked using wuluh 

starfruit solution at a concentration of 60% (P3). The variables observed were the 

organoleptic test which included color, odour, texture, taste, and overall acceptance. The 

results showed that the effect of Balinese beef marination using wuluh starfruit solution in 

different concentrations on organoleptic had a significant effect (P <0.05) on color, odour, 

taste, and overall acceptance. However, it had no significant effect (P> 0.05) on texture. The 

conclusion of this study was the Balinese beef marination using wuluh starfruit solution in 

different concentrations can affect the organoleptic quality of Balinese beef. The optimal 

concentration of wuluh starfruit solution to produce fine organoleptic quality Balinese beef 

was a concentration of 20%. It was seen from the panellists’ acceptance assessment of the 

color, texture, taste, and overall acceptance variables. 

  

Keywords: concentration, organoleptic test, Balinese beef, wuluh starfruit 

 

 

PENDAHULUAN 

 

Daging merupakan salah satu sumber protein hewani yang sangat dibutuhkan oleh 

manusia. Protein hewani sangat bermanfaat untuk pertumbuhan, mempertahankan dan 

memperbaiki jaringan tubuh yang rusak, mengatur proses dalam tubuh dan menyediakan 

energi untuk aktivitas tubuh (Norman, 1988). Komposisi daging segar terdiri atas 75% air, 

18% protein, 4% protein yang dapat larut termasuk mineral dan 3% lemak (BPP Teknologi, 

2000). Selain itu daging juga mengandung vitamin B komplek (Veerman et al, 2013). Kondisi 

tersebut menyebabkan daging mudah mengalami penurunan mutu apabila tidak dilakukan 

pengolahan lebih lanjut.  Penurunan mutu daging yang ditunjukkan oleh perubahan fisik, 
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kimiawi dan organoleptik yang tidak diinginkan mengakibatkan daging tidak layak untuk 

dikonsumsi.  

  Pengetahuan masyarakat tentang daging yang sehat dan berkualitas serta aman 

dikomsumsi masih rendah. Umumnya masyarakat tidak tahu sebagian lagi tidak mau tahu 

apakah daging yang dikomsumsi berasal dari proses penyediaan daging yang terjamin 

keamanannya. Salah satu syarat dalam penyediaan pangan asal hewan di Indonesia didasarkan 

atas pangan yang aman, sehat, dan utuh. Hal tersebut sejalan dengan keamanan (safety) dan 

kelayakan (suitability) pangan untuk dikonsumsi manusia.  Aman berarti tidak mengandung 

penyakit dan residu, serta unsur lain yang dapat menyebabkan penyakit dan mengganggu 

kesehatan manusia. Sehat berarti mengandung zat-zat yang berguna dan seimbang bagi 

kesehatan dan pertumbuhan tubuh (Arka et al., 1985). 

Penyebab utama kerusakan daging segar adalah tercemarnya daging oleh 

mikroorganisme sehingga menyebabkan penyimpangan warna, bau busuk, timbulnya gas, 

asam dan beracun (Gulo, 2017). Daging segar dapat terkontaminasi oleh bakteri yang berasal 

dari peralatan, proses pengolahan, air, pengemasan dan pekerja.  Penanganan daging segar 

merupakan salah satu bagian penting karena baik buruknya penanganan daging segar akan 

dapat mempengaruhi kualitas daging yang akan digunakan sebagai bahan makanan atau 

sebagai bahan mentah untuk dilakukannya proses pengolahan selanjutnya. Suatu upaya untuk 

mempertahankan kualitas daging dapat dilakukan dengan menggunakan bahan-bahan 

tambahan yang aman bagi produk daging sehingga produk daging tetap dalam keadaan aman, 

sehat, utuh dan halal.  

Beberapa faktor menjadi pertimbangan konsumen memilih jenis daging tertentu, untuk 

dikonsumsi antara lain cita rasa, budaya, kepercayaan kandungan nutrien dan kualitas fisik 

daging (Sriyani et al., 2015). Upaya yang dilakukan untuk mencegah pembusukan pada 

daging sapi masih ada yang menggunakan formalin. Formalin merupakan bahan kimia yang 

biasa digunakan untuk membasmi bakteri. Zat formalin termasuk dalam golongan desinfektan 

kuat yang dapat membasmi berbagai jenis bakteri pembusuk dan kapang.  Penggunaan 

formalin dapat mengakibatkan gangguan kesehatan seperti alergi, iritasi, gangguan 

pencernaan dan sistem saraf pada manusia (Widyaningsih et al., 2006). Oleh karena itu, 

pemakaian formalin harus dihindari dan harus dicari alternatif bahan pengawet yang tidak 

berbahaya bagi kesehatan manusia, mudah didapat dan murah, namun berpotensi 

mempertahankan kualitas daging sapi.  Bahan pengawet yang berpotensi untuk digunakan 

sebagai pengawet pada daging sapi yaitu belimbing wuluh. Belimbing wuluh (Averrhoa 
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bilimbi L.) merupakan tanaman yang telah lama dikenal oleh masyarakat sebagai buah-buahan 

yang mempunyai rasa asam yang sering digunakan sebagai pengawet ikan, daging, makanan 

ataupun sebagai bumbu sayuran (Adi, 2008). Berbagai kasiat yang dimiliki belimbing wuluh 

(Averrhoa bilimbi L.) tersebut disebabkan karena tumbuhan ini memiliki banyak sekali 

kandungan senyawa antara lain saponin, flavonoid dan polifenol. Belimbing wuluh memiliki 

pH yang rendah dan memiliki senyawa aktif berupa flavonoid dan triterpenoid yang berperan 

sebagai zat anti bakteri. Belimbing wuluh dapat digunakan sebagai bahan pengawet alami 

sebab diketahui memiliki aktivitas anti mikroba yang dapat menghambat pertumbuhan dan 

kecepatan reaksi biokimiawi daging (Djafar et al., 2014). 

Pemberian marinasi untuk menghambat perkembangan bakteri pathogen dengan 

menggunakan belimbing wuluh (Averrhoa bilimbi L.) pada daging sapi diharapkan mampu 

memperpanjang daya simpan daging.  Namun dalam praktek daging yang bisa disimpan lebih 

lama perlu juga diperhatikan kualitas organoleptiknya dari segi warna, cita rasa, keempukan 

dan aroma daging agar bisa diterima oleh konsumen.  Konsentrasi belimbing wuluh 

(Averrhoa bilimbi L.) yang tepat untuk menghasilkan kualitas organoleptik daging sampai 

saat ini belum ada data ilmiah.  Oleh karena itu penelitian ini dilaksanakan untuk melihat 

kualitas organoleptik pada daging sapi bali yang di marinasi dengan belimbing wuluh pada 

konsentrasi yang berbeda.   

 

MATERI DAN METODE 

 

Tempat dan waktu 

Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Mikrobiologi dan Teknologi Hasil Ternak 

(THT) Fakultas Peternakan dari bulan September hingga November 2020. 

Rancangan percobaan 

      Rancangan yang digunakan pada penelitian ini yaitu Rancangan Acak Lengkap (RAL) 

dengan 4 perlakuan dan 4 ulangan yakni : 

P0: perendaman daging tanpa larutan belimbing wuluh 

P1: perendaman daging menggunakan larutan belimbing wuluh pada konsetrasi 20%. 

P2: perendaman daging menggunakan larutan belimbing wuluh pada konsetrasi 40%. 

P3: perendaman daging menggunakan larutan belimbing wuluh pada konsetrasi 60%. 
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Pembuatan Larutan Belimbing 

Metode yang digunakan dalam pembuatan larutan belimbing wuluh adalah metote 

blend.   Buah belimbing wuluh yang digunakan berwarna hijau muda dibersihkan dengan air 

bersih, lalu dipotong-potong dan dihaluskan dengan menggunakan blender.  Buah belimbing 

yang sudah halus disaring untuk diambil airnya, kemudian menambahkan air dengan 

konsentrasi 20%, 40%, dan 60% dan membiarkan selama 8 jam. Selanjutnya menghitung 

konsentrasi dengan menggunakan rumus volume/volume (v/v) adalah ml belimbing wuluh 

dalam 100 ml larutan, misal:  

v/v: konsentrasi % x volume 100. 

Untuk konsentrasi 20% = 20/100 x 100 ml = 20 ml = 100.  Jadi, untuk membuat 

larutan 20% dibutuhkan 20 ml belimbing wuluh yang sudah halus lalu dilarutkan dalam air 

sampai 100 ml.  Untuk konsentrasi 40% = 40/100 x 100 ml = 40 ml = 100. Jadi, untuk 

membuat larutan 40% dibutuhkan 40 ml belimbing wuluh yang sudah halus lalu dilarutkan 

dalam air sampai 100 ml.  Untuk konsentrasi 60% = 60/100 x 100 ml = 60 ml = 100. Jadi, 

untuk membuat larutan 60% dibutuhkan 60 ml belimbing wuluh yang sudah halus lalu 

dilarutkan dalam air sampai 100 ml.  

Tahap perendaman daging 

Tahapan perendaman yaitu dengan menyiapkan daging sapi, kemudian memotongnya 

hingga menjadi 16 buah, menimbang setiap potongan daging sebagai bobot awal dengan berat 

daging masing masing perlakuan adalah 250 gr, meletakkan satu potong daging pada wadah 

plastik perendam, memasukkan larutan buah belimbing buluh ke dalam wadah plastik 

perendam yang berisikan satu potong daging dan kemudian direndam selama 1 jam.  

Tahap penyimpanan daging 

Tahapan dalam melakukan penyimpanan daging yaitu potongan daging yang telah 

direndam selama 1 jam diambil, lalu ditiriskan dan diletakkan diatas nampan sebagai alas, 

membiarkan daging yang telah ditiriskan pada suhu ruang selama 8 jam.  

 Peubah yang diamati 

Peubah yang diamati dalam penelitian ini yaitu Warna daging, Aroma daging, Tekstur 

daging, Cita rasa daging dan Penerimaan keseluruhan. 
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Analisis data  

Data yang diperoleh dari hasil penelitian ini dianalisis dengan menggunakan analisis 

Non-Parametrik Kruskal Wallis dan yang mendapatkan hasil berbeda nyata dilanjutkan 

dengan analisis Mann-Whitney (Siegel, 1988). 

  

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

Hasil analisis statistik menunjukkan bahwa kualitas organoleptik daging sapi bali yang 

dimarinasi dengan menggunakan belimbing wuluh pada penelitian ini tersaji pada Tabel 1. 

Tabel 1.  Kualitas organoleptik daging sapi bali yang di marinasi menggunakan 
                buah belimbing wuluh (Averrhoa bilimbi L.) pada konsentrasi yang  

                berbeda 

Variabel 
Perlakuan1) 

SEM3) 
P0 P1 P2 P3 

Warna 1,87a2) 4,27b 3,80b 2,13a 0,018 

Aroma 2,40a 3,33b 3,13ab 2,67b 0,026 

Tekstur 2,67a 3,13a 2,93a 2,93a 0,018 

Rasa 2,60a 3,93b 3,40ab 3,40ab 0,013 

Keseluruhan 2,73a 4,13b 3,80b 3,53b 0,015 

 Keterangan: 

1) P0 :     Perlakuan tanpa menggunakan larutan belimbing wuluh 
       P1 :     Perendaman daging menggunakan larutan belimbing wuluh konsentrasi 20% 

P2 :     Perendaman daging menggunakan larutan belimbing wuluh konsentrasi 40% 

P3 :     Perendaman daging menggunakan larutan belimbing wuluh konsentrasi 60% 
2) Nilai dengan huruf yang berbeda pada baris yang sama, berbeda nyata  (P<0,05) 

3)  SEM adalah Standard Error of Treatment Means 

 

Warna Daging  

Warna suatu produk pangan merupakan daya tarik utama sebelum konsumen 

mengenal dan menyukai sifat yang lainnya.  Konsumen sudah dapat memberikan penilaian 

mutu bahan pangan dengan cepat dan mudah dengan melihat warna, (Soekarto, 1985).  Warna 

merupakan salah satu unsur kualitas organoleptik yang penting bagi produk  daging, karena 

apabila tidak ada kesesuaian dengan bahan makanan, maka produk tersebut tidak disukai atau 

tidak diminati oleh konsumen (Naruki dan Kanoni, 1992). Warna daging ditentukan oleh 

pigmen otot (mioglobin) dalam mengikat oksigen atau senyawa lainnya yang bersifat sebagai 

agen pereduksi. Selain dari molekul mioglobin, warna pada daging juga ditentukan oleh 

kandungan yang terdapat pada bahan tambahan yang diberikan kepada daging yang dimana 
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pada penelitian ini menggunakan bahan marinade berupa belimbing wuluh. Berdasarkan hasil 

uji statistik kruskal wallis menunjukkan bahwa pengaruh larutan belimbing wuluh terhadap 

organoleptik warna daging sapi bali memiliki nilai penerimaan tertinggi pada konsentrasi 20% 

(P1) yaitu 4,27, diikuti dengan konsentrasi 40% (P2) yaitu 3,80, konsentrasi 60% (P3) yaitu 

2,13 dan penerimaan terendah pada P0 (perendaman tanpa perlakuan). Nilai pH larutan 

belimbing wuluh dengan konsentrasi 0 % (P0) yaitu 5,06, 20% (P1) yaitu 4,48, 40% (P2) 

yaitu 4,00 dan 60% yaitu 3,45. Tingkat penerimaan panelis terhadap warna daging semakin 

turun dengan bertambahnya larutan belimbing wuluh. Perubahan warna daging yang menjadi 

lebih pucat ini disebabkan oleh larutan belimbing wuluh yang bersifat asam. Hal ini sesuai 

dengan pendapat Pestariati (2008), bahwa penurunan pH juga 

menyebabkan denaturasi protein, terjadinya deregulasi proteolysis sehingga daging menjadi 

lembek, berair, dan pucat. Nilai pH larutan yang asam ini disebabkan oleh adanya senyawa 

asam pada belimbing wuluh. Berdasarkan penelitian Muchlisyiyah (2012), bahwa semakin 

tinggi konsentrasi dari larutan asam yang diberikan, maka jumlah tingkat penurunan pH yang 

terjadi semakin besar. Hal ini sesuai dengan yang dikemukakan Muzaifa (2013) dimana 

kandungan   asam   didalam   belimbing   wuluh akan   menyebabkan warna daging mentah 

menjadi lebih pucat.  

Aroma Daging 

Aroma atau bau makanan menentukan kelezatan bahan makanan (Winarno, 2004). 

Aroma termasuk salah satu sifat sensori penting yang dapat mempengaruhi daya terima 

(akseptabilitas) terhadap bahan pangan. Aroma tidak hanya ditentukan oleh satu komponen 

tetapi juga oleh beberapa komponen tertentu yang menimbulkan aroma yang khas serta 

perbandingan berbagai komponen.  Aroma suatu produk banyak menentukan kelezatan 

produk tersebut.  Aroma atau bau baru dapat dikenali bila berbentuk uap. Menurut Deptan 

(2009), aroma daging segar tidak berbau masam/busuk, tetapi beraroma khas daging segar.  

Aroma daging dipengaruhi oleh jenis hewan, pakan, umur  daging, jenis kelamin, lemak, lama 

waktu, dan kondisi penyimpanan. Berdasarkan hasil uji statistik kruskal wallis menunjukan 

bahwa tingkat kesukaan panelis terhadap aroma daging sapi bali yang dimarinasi dengan 

menggunakan belimbing wuluh memiliki data statistik yang berbeda nyata (P<0,05). 

Penerimaan panelis terhadap aroma daging yang tertinggi yaitu pada perlakuan konsentrasi 

20% (P1) yaitu 3,33 dan cenderung menurun pada perlakuan konsentrasi 40% (P2) yaitu 3,13, 

perlakuan konsentrasi 60% yaitu 2,67 dan perendaman tanpa perlakuan (P0) yaitu 2,40. 

Penerimaan konsumen pada perlakuan perendaman daging dalam larutan belimbing wuluh 
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20%, 40% dan 60% lebih tinggi.  Hal ini disebabkan oleh penggunaan belimbing wuluh 

sebagai bahan pengawet yang dapat mencegah timbulnya bau pada daging sapi bali. Aroma 

khas daging sapi bali semakin berkurang karena semakin tinggi konsentrasi larutan belimbing 

wuluh yang ditambahkan pada saat marinasi. Larutan belimbing wuluh yang digunakan 

mengandung senyawa polifenol tanin yang bersifat sepat dan dapat mengurangi aroma khas 

daging ayam kampung (Riyan, 2012).  Hal ini terlihat pada perlakuan 0% yang lebih amis 

dibandingkan dengan daging hasil perlakuan 20%, 40%, 60%.  Berdasarkan penelitian 

Aprianti (2011), yang melaporkan bahwa asam dapat menyamarkan bau yang timbul dari 

broiler yang disebabkan oleh berkurangnya jumlah mikroba. Hermawati (2019) yang 

melaporkan bahwa menggunakan marinasi esktrak bawang putih, bawang merah dan kunyit 

untuk menghilangkan bau anyir dari daging babi landrace. 

Tekstur Daging 

Purnomo et al. (1995) mengatakan bahwa tekstur merupakan sekelompok sifat yang 

ditimbulkan oleh elemen struktural bahan pangan yang dapat dirasakan oleh alat peraba.  

Menurut Deptan (2009) daging segar bertekstur kenyal, padat dan tidak kaku, bila ditekan 

dengan tangan, bekas pijatan kembali ke bentuk semula. Daging yang tidak baik ditandai 

dengan tekstur yang lunak dan bila ditekan mudah hancur dan daging segar tidak berlendir, 

tidak terasa lengket ditangan dan terasa kebasahannya. Daging yang busuk terlihat berlendir 

dan terasa lengket di tangan.  Selain itu permukaan daging berwarna kusam, kotor dan 

terdapat noda merah, hitam, biru, putih kehijauan akibat kegiatan mikroba. Menurut Budaarsa 

(2012), tekstur daging menunjukkan ukuran serabut-serabut otot yang dibatasi oleh septum-

septum perimisial jaringan ikat yang membagi otot secara longitudinal.  Berdasarkan hasil uji 

statistik kruskal wallis menunjukan bahwa tingkat penerimaan panelis terhadap tekstur daging 

sapi bali yang dimarinasi dengan menggunakan belimbing wuluh  memiliki data statistik tidak 

berbeda nyata (P>0,05). Penilaian tekstur daging yang tertinggi  yaitu pada perlakuan 

konsentrasi 20% (P1) yaitu 3,13 dan cenderung menurun pada perlakuan konsentrasi 40% 

(P2) yaitu 2,93, perlakuan konsentrasi 60% (P3) yaitu 2,93 dan perendaman tanpa perlakuan 

(P0) yaitu 2,67. Terjadinya penurunan dari perlakuan P1 ke perlakuan P2, Perlakuan P3 dan 

P0 dikarenakan semakin tinggi konsentrasi larutan belimbing wuluh menyebabkan pH daging 

sapi mengalami penurunan yang mengakibatkan denaturasi protein atau rusaknya struktur 

myofibril daging yang diikuti dengan menurunnya daya ikat air (Water Holding Capacity) 

sehingga daging terlihat cenderung lembek.  Pada penelitian Ely (un-published) Daya ikat air 

mengalami penurunan dari 27,44 (P0), 27,56 (P1), 26,43 (P2), 22,88 (P3).  Sesuai dengan 
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pernyataan Lawrie (2003), bahwa penurunan pH mengakibatkan denaturasi protein daging, 

maka akan terjadi penurunan kelarutan protein yang mengakibatkan daya ikat air berkurang. 

Hal ini diduga menjadi penyebab menurunnya nilai tekstur daging karena daging yang daya 

ikat airnya rendah memiliki tekstur yang  lembek dan berair.  

Rasa Daging 

Cita rasa merupakan kualitas sensoris daging yang dinilai melalui indra pengecap pada 

lidah dan bibir daging broiler menggunakan larutan belimbing wuluh memiliki rasa yang 

disukai oleh panelis. Berdasarkan hasil uji statistik kruskal wallis menunjukan bahwa tingkat 

penerimaan panelis terhadap cita rasa daging sapi bali yang dimarinasi dengan menggunakan 

belimbing wuluh memiliki data statistik berbeda nyata (P<0,05).  Penilaian cita rasa daging 

yang tertinggi yaitu pada perlakuan konsentrasi 20% (P1) yaitu 3,93 dan cenderung menurun 

pada perlakuan konsentrasi 40% (P2) yaitu 3,40, perlakuan konsentrasi 60% (P3) yaitu 3,40 

dan perendaman tanpa perlakuan (P0) yaitu 2,60. Data tersebut menunjukkan bahwa rasa 

daging sapi menggunakan larutan belimbing wuluh memiliki rasa yang disukai oleh panelis. 

Peningkatan konsentrasi larutan belimbing wuluh sedikit meningkatkan penilaian panelis 

terhadap rasa daging sapi.  Hal ini disebabkan oleh belimbing wuluh menetralisir rasa amis 

pada daging. Asam dari belimbing wuluh membantu membebaskan substansi atsiri (volatil) 

yang terdapat dalam daging. 

Keseluruhan 

Berdasarkan hasil uji statistik kruskal wallis penerimaan secara keseluruhan daging 

sapi bali perlakuan konsentrasi 20% (P1) yaitu 4,13 memperoleh  nilai lebih tinggi dari pada 

perlakuan konsentrasi 40% (P2) yaitu 3,80, konsentrasi 60% (P3) yaitu 3,53 dan perendaman 

tanpa perlakuan (P0) yaitu 2,73. Hal ini dikarenakan stabilnya nilai yang diberikan oleh panelis 

secara keseluruhan oleh panelis   dari kriteria tekstur daging, aroma daging, warna daging dan 

cita rasa daging sapi bali yang telah dimarinasi.  Didukung oleh pernyataan Winarno (2002)  

bahwa mutu atau kualitas daging baik ditentukan oleh aroma (bau), warna, tekstur, dan         cita rasa 

yang baik pula, sehingga meningkatkan nilai organoleptiknya, dan merupakan bagian dari 

parameter sensoris daging untuk tingkat penerimaan konsumen terhadap semua sifat sensoris 

daging.  Penilaian akhir atau penerimaan didasarkan atas tingkat daya terima konsumen secara 

keseluruhan dan yang mendasari panelis memutuskan daging mana yang paling diterima 

atau tidak disukai panelis. 
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SIMPULAN DAN SARAN 

Simpulan 

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa marinasi daging sapi bali 

menggunakan larutan belimbing wuluh pada konsentrasi 20%, 40% dan 60% dapat 

meningkatkan kualitas organoleptic daging sapi bali. 

Saran 

Marinasi daging sapi bali menggunakan belimbing wuluh sebaiknya tidak dilakukan 

lebih dari konsentrasi 60% karena dapat menurunkan kualitas organoleptik daging sapi bali. 
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