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ABSTRAK

Rarit merupakan produk olahan berasal dari pulau Lombok berupa lembaran daging yang
dimarinasi menggunakan garam, dan rempah asam kemudian dikeringkan dengan cara dijemur.
Pengembangan produk rarit yang berkualitas dan menarik bagi konsumen memerlukan metode yang
tepat dalam penggunaan bahan tambahan maupun pengawet karena dapat mempengaruhi kesehatan
konsumen. Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis optimasi kualitas rarit daging sapi melalui
integrasi penggunaan asam parangi (Dialium indium) dan teknologi vacuum marinator. Rancangan
penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap Pola Faktorial (4x2) dengan 4 kali ulangan.
Faktor pertama adalah level marinasi asam parangi yang terdiri dari 0%, 15%, 30%, dan 45% dan
dan Faktor Il adalah waktu marinasi menggunakan Vacuum marinator tumbler (15 menit dan 30
menit). Hasil penelitian menunjukan bahwa asam parangi dan waktu marinasi menggunakan vacuum
marinator berpengaruh nyata (P<0.05) terhadap kualitas mikrobiologi dan organoleptik. Perlakuan
terbaik adalah rarit yang dimarinasi menggunakan asam parangi dengan konsentrasi 45% selama 15
menit. Pengolahan rarit menggunakan asam parangi efektif untuk meningkatkan kualitas organopetik
dan mikrobiologi rarit daging sapi. Asam parangi memiliki potensi sebagai pengawet alami pada rarit
danging sapi.

Kata kunci: asam parangi; rarit; daging; vacuum marinator; waktu marinasi.

ABSTRACT

Rarit is a processed product originating from the island of Lombok, in the form of meat sheets
that are marinated with salt and sour spices, then dried in the sun. The development of quality and
attractive rare products for consumers requires the right method in the use of additives and
preservatives because they can affect consumer health. This study aims to analyze the optimization
of beef rare quality through the integration of the use of Parangi Acid (Dialium indium) and vacuum
marinator technology. The research design used a Completely Randomised Design Factorial (4x2)
with 4 replications. The first factor was parangi acid marination level, consisting of 0%, 15%, 30%,
and 45%, and the second factor was marination time using a vacuum marinator tumbler (15 minutes
and 30 minutes). The results showed that parangi acid and marination time using a vacuum
marinator had a significant effect (P<0.05) on microbiological and organoleptic quality. The best
treatment was rare marinated using paraffin acid with a concentration of 45% for 15 minutes.
Processing rare using parangi acid was effective in improving the organoptic and microbiological
quality of rare beef. Parangi acid has potential as a natural preservative in rare beef.
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I. PENDAHULUAN

Rarit adalah produk olahan daging sapi yang diiris berupa lembaran, dimarinasi
menggunakan garam, rempah, dan dikeringkan melalui proses penjemuran. Produk rarit
merupakan olahan daging khas dari Lombok yang sangat disukai. Proses pembuatan rarit
melibatkan berbagai rempah asam dan garam yang dapat mempengaruhi kualitas (Maiza et
al., 2023). Secara tradisional, pembuatan rarit dilakukan dengan memotong daging menjadi
irisan, kemudian memarinasi dengan bumbu seperti garam, penyedap, dan sedikit asam
sebelum dijemur di bawah sinar matahari. Rarit biasanya dibuat dengan metode yang
sederhana, yang memberikan beberapa keuntungan seperti kemudahan dalam proses, biaya
produksi yang rendah, dan pengeringan yang dilakukan di bawah sinar matahari. Namun,
rarit tidak sepenuhnya tahan terhadap kerusakan saat daging diproses. Salah satu solusi untuk
mengatasi masalah ini adalah melalui prosedur marinasi, yang melibatkan perendaman
daging sebelum melanjutkan ke tahap pengolahan selanjutnya (Hafid et al., 2020). Marinasi
adalah metode pengolahan daging yang bertujuan untuk mengawetkan dan menambah
citarasa, yaitu meningkatkan keempukan, memperbaiki tekstur, dan memperpanjang masa
simpan, dengan memanfaatkan remah yang mengandung asam organik seperti asam sitrat
(Patriani & Hafid., 2023)

Asam parangi merupakan salah satu rempah asam yang terkenal di Indonesia. Asam
parangi memiliki tekstur lembut, beraroma segar dan sedikit manis. Daging buah berwarna
kuning kecokelatan, agak oranye dan mirip beludru yang menyelimuti biji. Berdasarkan
berbagai penelitian ditemukan bahwa asam parangi mengandung serat, gula dan lemak, dan
tinggi vitamin C (Minh., 2015). Asam parangi mengandung tanin, alkaloid, saponin,
flavonoid, steroid, dan glikosida jantung (Abu et al., 2020; Arogba et al., 2006; Oluwe 2019;
Dafid et al., 2011) Selain hal tersebut asam parangi juga tinggi asam organik yaitu asam
malat, askorbat, tartarat dan sitrat dan gula (Owku et al, 2003). Abu et al., (2020)
menemukan bahwa Asam parangi mengandung fenol, flavonoid, saponin, dan tanin tingkat
tinggi. Flavonoid adalah salah satu antioksidan paling kuat yang ditemukan pada tanaman
tropis.

Tahapan prosesing yaitu marinasi yang biasanya merendam daging dalam berbagai
rempah selama 60 menit. Marinasi bertujuan untuk meningkatkan kualitas produk dari segi
fisik, organoleptik maupun mikrobiologi. Proses marinasi membutuhkan waktu yang cukup
lama dan memiliki potensi kontaminasi bakteri sehingga diperlukan teknologi yang tepat.
Vacuum Marinator Tumbler merupakan alat yang digunakan untuk memarinate atau
merendam daging dalam rempah dengan menggunakan teknologi vakum (Ge et al., 2022).
Vacuum marinator dilengkapi dengan sistem vakum yang menghilangkan udara dari wadah,
sehingga membuat marinade lebih mudah meresap ke dalam serat daging (Bosse et al.,
2018). Teknologi vakum dapat mempercepat marinade dapat meresap ke dalam daging,
mengurangi waktu yang dibutuhkan untuk merendam daging.

Mutu mikrobiologi pada rarit digunakan untuk memastikan keamanan produk untuk
dikonsumsi dan memenuhi standar kualitas yang ditetapkan. Pengujian mikrobiologi sangat
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penting dilakukan karena dapat mengevaluasi keberadaan mikroorganisme patogen.
Indonesia memiliki peraturan dan batasan tertentu mengenai jumlah mikroorganisme yang
diperbolehkan dalam produk dendeng yang termasuk didalamnya kategori rarit. Pengujian
mikrobiologi diperlukan untuk memastikan bahwa produk memenuhi persyaratan SNI
3932:2008bahwa batas maksimum cemaran bakteri untuk dendeng sapi adalah 1x10°
CFU/gram (Badan Standarisasi Nasional, 2008). Selain mutu mikrobiologi, mutu
organoleptik rarit juga sangat penting untuk mengetahui kualitas produk yang telah
dihasilkan. Beberapa mutu organoleptik adalah aroma, tekstur, warna, rasa. Uji organoleptik
adalah pengujian yang melibatkan indera perasa manusia sebagai alat untuk menilai kualitas
suatu produk. Uji organoleptik berperan sebagai deteksi awal dalam penialaian kualitas
produk untuk mengetahui perubahan kualitas produk. Urgensi penelitian yaitu untuk
memastikan produk rarit menggunakan asam parangi dan waktu marinasi yang dipadukan
dengan alat vacum marinator memenuhi standar mikrobiologi, sesuai dengan regulasi yang
ada. Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis optimasi kualitas rarit daging sapi melalui
kombinasi penggunaan Asam Parangi (Dialium indium) dan teknologi vacuum marinator.

II.METODE PENELITIAN

1. Waktu dan Tempat

Penelitian dilaksanakan pada November 2023 di Laboratorium Produksi Ternak
Fakultas Pertanian Universitas Sumatera Utara, dan Laboratorium Mikrobiologi FMIPA
Universitas Sumatera Utara.

2. Alat dan Bahan

Bahan yang dibutuhkan adalah daging sapi, Asam parangi, aquadest, plate count agar,
pb Asetat, ethanol, alkohol 70%, H.SO4, HCL, CuSO4, NaOH, H3BOs3, Hexane, NaCl, dan
bufer peptone water. Peralatan yang dibutuhkan kertas saring kertas lakmus, kertas
Whatman, frezer, Klin Pak, gelas kimia (Pyrex), penangas air, blender/grinder ayakan 80
mesh (ctdm), timbangan analitik, jarum ose, kertas saring, pinset, inkubator (Memmert),
thermometer (Omron), cakram kertas (Scarlet), autoklaf, mikro pipet, sentrifuge, NH3,
kawat, tabung reaksi, alat penghitung koloni (Colony Counter), Erlenmeyer, Bunsen, oven,
incubator, petridish, outoclave, mancis, petridish plastik, tali raffia, rak penggantung, pipa,
kapas, rak tabung reaksi, lemari pengeram, alat penghomogen (vortex), dan kertas label.

3. Metode Penelitian

Rancangan yang digunakan pada penelitian ini menggunakan Rancangan Acak
Lengkap Pola Faktorial (4x2) dengan 4 kali. Penelitian ini dilaksanakan secara laboratoris.
Faktor 1 adalah level marinade garam 3% dan asam parangi yang terdiri perlakuan yaitu :
KO = Kontrol (0%)

K1 = Asam Parangi (Dialium indium) 15%

K2 = Asam Parangi (Dialium indium) 30%

K3 = Asam Parangi (Dialium indium) 45%

Faktor 11 adalah waktu marinasi menggunakan vacuum marinator tumbler yaitu :
V1 =15 menit
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V2 = 30 menit

Sampel dalam penelitian yaitu faktor 1 dan faktor 2 masing-masing dilakukan dengan
4 kali ulangan sehingga secara keseluruhan menghasilkan 32 kombinasi perlakuan atau
4x2x4 unit percobaan. Rancangan acak legkap digunakan pada penelitian ini kemudian data
dianalisa menggunakan analisis variansi dan dilanjutkan dengan uni Duncan (DMRT).
Pengujian organoleptik menggunakan Kruskal wallis dengan menggunakan IBM SPSS.

4. Prosedur Pembuatan Rarit Daging Sapi

Pembuatan rarit daging sapi sesuai dengan petunjuk Sartika (2018) yaitu dengan
menyiapkan daging sapi 400 gram, garam 3%, dan rempah asam dalam penelitian ini asam
Parangi sesuai level perlakuan yaitu 0%, 15%, 30%, 45%. Daging diiris ukuran 5x3 cm
marinasi menggunakan bumbu dan mesin marinator selama 15 menit dan 30 menit dan oven
50°C selama 4 jam.

5. Prosedur Pembuatan Marinade

Pembuatan marinade dengan memecah kulit buah asam Parangi yang segar dan
diambil isinya kemudian dihaluskan dengan blender. Penyaringan dilakukan untuk
memisahkan ekstrak dan ampas. Perhitungan konsentrasi menggunakan rumus
volume/volume atau v/v untuk mendapatkan 100 ml larutan menggunakan rumus:

v/v = konsentrasi (%) x volume 100 ......................ooeel. (1)

Konsentrasi 0% = sebagai kontrol

Konsentrasi 15% = 15/100 x 100 = 15 ml atau 15 ml jus asam Parangi + aquadest 85 ml
Konsentrasi 30% = 30/100 x 100 = 30 ml atau 30 ml jus asam Parangi + aquadest 70 ml
Konsentrasi 45% = 45/100 x 100 = 45 ml atau 45 ml jus asam Parangi + aquadest 55 ml

Tabel 1. Perbandingan Bahan Rarit Daging Sapi
Formula (gram atau ml)

Bahan

KO (0%) K1 (15%) K2 (30%) K3 (45%)
Daging sapi 1000 1000 1000 1000
Garam 30 30 30 30
Asam Parangi - 15 30 45
Aguadest 100 85 70 55

6. Prosedur Uji Total Plate Count

Proses kerja analisis TPC adalah menimbang sampel awal seberat 10 gram dan
ditumbuk, lalu dimasukkan ke dalam botol yang berisi 90 ml pengenceran garam buffer
phospat, dan dikocok hingga homogen (pengenceran 10'). Selanjutnya, sebanyak 1 ml dari
pengenceran 10! diambil dan dicampurkan dengan 9 ml pengenceran garam buffer phospat
dalam tabung reaksi berikutnya untuk membuat pengenceran 1072 Proses ini diulang hingga
mencapai pengenceran 107°. Setiap pengenceran tersebut diambil 1 ml untuk diinokulasi ke
media Plate Count Agar dengan metode tuang, kemudian diinkubasi pada suhu 37°C selama
24 jam. Tahapan terakhir adalah mengamati jumlah koloni (Ulandari et al., 2022).
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7. Prosedur Uji Organoleptik

Uji skor dilakukan dengan cara memberikan nilai pada lembar penilaian sesuai dengan
tingkat mutu pada sampel produk yaitu aroma, tekstur, rasa, warna. Uji organoleptik
dilaksanakan dengan mengundang 35 orang panelis terlatih. Penilaian uji organoleptik
berdasarkan Hafid & Syam (2007) disajikan pada Tabel 2.

Tabel 2. Nilai atau Skor Organoleptik Rarit Daging Sapi
Parameter Rentang Skor Kriteria penilaian
Sangat tidak suka
Tidak suka
Cukup suka
Suka
Sangat suka
Sangat tidak suka
Tidak suka
Cukup suka
Suka
Sangat suka
Sangat tidak suka
Tidak suka
Cukup suka
Suka
Sangat suka
Sangat tidak suka
Tidak suka
Cukup suka
Suka
Sangat suka

Aroma

Rasa

Tekstur

Warna

O WONRFRPOPRRWONRPRPORRWLONRERODWNPE

1. HASIL DAN PEMBAHASAN

1. Total Plate Count (TPC)

Total Plate Count merupakan pengujian untuk menentukan jumlah mikroba yang
terdapat pada produk secara keseluruhan. Nilai TPC yang terdapat pada rarit daging sapi
dengan penambahan Asam parangi dan waktu marinasi berbeda menggunakan vacuum
marinator dapat dilihat pada Tabel 3.

Tabel 3. TPC (Total Plate Count) rarit daging sapi (CFU/gram)

Lama marinasi menggunakan vacuum marinator

Konsentrasi V1 (15 menit) V2 (30 menit)
KO (0 %) 3.20 x 10%+0.04 3.31 X 10%£0.25
K1 (15%) 3.12 x 10%+0,08 3.62 x 10%+0.12
K2 (30%) 2.38 X 10%+0.07 254 X 10%°+0,07
K3 (45%) 2,30 X 10%+0.04 2 46 X 10%+0.05

Keterangan : angka yang diikuti oleh huruf yang berbeda menunjukkan perbedaan yang nyata (P<0,05).
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Total plate count tertinggi pada sampel kontrol (K0) yang dimarinasi selama 30 menit
(V2). Total plate count terendah pada sampel yang dimarinasi asam parangi 45% (K3)
dengan waktu marinasi 15 menit (VV1). Rarit yang dimarinasi menggunakan asam parangi
terdapat perbedaan nyata (P<0,05) terhadap nilai TPC. Sampel kontrol (KO) terdapat TPC
sebesar 3.20x10° CFU/gram pada waktu marinasi 15 menit (V1), sementara pada V2 dengan
waktu 30 menit jumlah TPC meningkat menjadi 3.31x10° CFU/gram. Hal ini menunjukkan
bahwa tanpa asam parangi dan waktu marinasi yang lebih lama meningkatkan pertumbuhan
mikroba secara signifikan. Pada perlakuan K1 (15%) jumlah TPC di V1 sebesar 3.12x10°
CFU/gram juga tetap tinggi tetapi hanya menunjukkan peningkatan kecil menjadi 3.62 x10°
CFU/gram di V2. Ini menunjukkan bahwa konsentrasi asam parangi 15% memberikan efek
penurunan mikroba meskipun tidak cukup untuk memperlambat pertumbuhan mikroba
secara lebih signifikan. Pada konsentrasi K2 (30%) menunjukkan TPC sebesar 2.38x10°<
CFU/gram pada V1 dan sedikit meningkat menjadi 2.54x10° CFU/gram pada V2 sehingga
nilai TPC tetap menunjukkan penurunan jumlah mikroba yang lebih baik dibandingkan KO
dan K1. Sampel K3 (45%) menunjukan nilai TPC di V1 yaitu 2.30x10° CFU/gram dengan
sedikit peningkatan menjadi 2.46x10° CFU/gram pada V2 yang menunjukkan bahwa
penggunaan asam parangi pada konsentrasi tinggi efektif dalam mengurangi jumlah
mikroba, meskipun waktu marinasi yang lebih lama tidak memberikan dampak signifikan
pada pertumbuhan.

Waktu marinasi menggunakan vacuum marinator dapat mempengaruhi jumlah
mikroba pada rarit daging sapi. Konsentrasi asam parangi yang lebih tinggi seperti pada
sampel K3 dapat menghambat pertumbuhan mikroba. Perlakuan KO menunjukkan
pertumbuhan mikroba yang tidak terkendali sedangkan K1, K2, dan K3 menunjukkan
penurunan jumlah mikroba. Meskipun waktu marinasi yang lebih lama tidak selalu
menyebabkan penurunan nilai TPC namun konsentrasi asam parangi yang lebih tinggi sangat
efektif dalam pengendalian jumlah mikroba sehingga memberikan alternatif yang lebih baik
dalam pembuatan rarit. Sesuai dengan Widyasmara et al., (2021) menyatakan bahwa waktu
berpengaruh terhadap pertumbuhan jumlah mikroba.

Peningkatan konsentrasi asam parangi dapat menyebabkan penurunan pH pada rarit.
Mikroba patogen dan pembusuk lebih menyukai kondisi dengan pH netral atau sedikit basa.
Semakin rendah pH maka akan semakin sulit bagi mikroba untuk tumbuh dan berkembang.
Asam parangi dapat menciptakan lingkungan yang tidak sesuai bagi pertumbuhan mikroba.
Karena memiliki sifat antimikroba. Marinasi berasis asam dapat menyebabkan kematian
bakteri karena akumulasi ion hydrogen (H+) yang memiliki sifat beracun terhadap bakteri
(Nurwantoro et al., 2012). Bakteri perlu mengeluarkan ion hidrogen dari dalam sel untuk
menjaga fungsinya. Proses ini memerlukan energi dalam bentuk adenosine triphosphate
(ATP). Ketika ion hidrogen terakumulasi dalam jumlah banyak di dalam sel, kebutuhan akan
ATP untuk mengeluarkannya juga meningkat. Hal ini dapat menyebabkan sel bakteri
mengalami kekurangan ATP yang selanjutnya mengganggu proses pertumbuhan, karena
energi yang diperlukan untuk metabolisme dan reproduksi menjadi tidak mencukupi. Sesuai
dengan penelitian Menurut Maruf et al., (2024) bahwa marinasi menggunakan asam honje
berpengaruh dalam penurunan TPC pada daging kambing.
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Penggunaan vacuum marinator untuk waktu yang lebih lama seperti perlakuan V2
menyebabkan pori-pori daging terbuka saat proses vakum sehingga memungkinkan
termasuk asam parangi untuk jaringan daging. Waktu marinasi selama 15 menit (V1)
menunjukkan jumlah mikroba lebih sedikit dibandingkan dengan waktu yang lebih lama
yaitu 30 menit (V2). Peningkatan konsentrasi asam parangi dan waktu marinasi
mempertahankan nilai TPC yang lebih baik dibandig kontrol.

2. Kualitas Organoleptik

Pengujian organoleptik atau pengujian sensorik merupakan jenis pengujian dengan
instrumen utama untuk mengukur daya terima suatu produk menggunakan indera manusia.
Skala hedonis mengacu pada Tingkat kesukaan dalam tes hedonis untuk menilai suka yang
mencakup sangat suka, suka, dan cukup suka. Uji hedonis sangat efektif untuk memastikan
bahwa produk yang dikembangkan memenuhi permintaan konsumen. Uji hedonis pada
penelitian ini disajikan pada tabel 4.

Tabel 4. Kualitas Organoleptik Rarit Daging Sapi

Parameter Konsentrasi  Lama marinasi menggunakan vacuum
marinator Rataan
V1 (15 menit) V2 (30 menit)

KO (0 %) 3.77 3.73 3.75£0.02
Aroma K1 (15%) 3.87 3.77 3.822 +£0.05
K2 (30%) 3.93 3.87 3.90*+0.03
K3 (45%) 4.37 4.27 432" +0.05

Rataan 3.98 £0.30 3.91+0.27
KO (0 %) 3.63 3.67 3.65%+0.02
Rasa K1 (15%) 3.77 3.70 3.732 £ 0.02
K2 (30%) 4.07 3.90 3.972+0.08
K3 (45%) 4.27 4.17 4.22" +0.05

Rataan 3.93+0.32 3.86+0.25
KO (0 %) 2.30 2.33 2.312+0.08
Tekstur K1 (15%) 330 367 3.48°+0.04
K2 (30%) 3.63 3.77 3.70°+ 0.03
4.17 4.40 4.28°+0.02

Rataan 3,64 £0,03 3.35+0.05 3.54 £ 0.03
KO (0 %) 3.20 3.10 3.15* + 0.05
Warna K1 (15%) 3.77 3.73 3.75° +0.03
K2 (30%) 3.60 3.77 3.68°+0.02
K3 (45%) 3.50 3.67 3.58° +0.07

Ratan 3.51+0.05 3.56 £ 0,03

Hasil uji kruskal wallis pada o= 5% menunjukan bahwa konsentrasi asam parangi
berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap aroma rarit daging sapi. Pada sampel kontrol memiliki
nilai skor 3.77 dan 3.73 dengan kategori cukup suka. Sampel yang dimarinasi menggunakan
asam parangi 15% (K1) maupun 30% (K2) pada waktu marinasi 15 menit (K1) dan 30 menit
(K2) belum cukup mempengaruhi aroma rarit. Sampel yang dimarinasi menggunakan asam
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parangi pada konsentrasi 45% baik pada waktu marinasi 15% (V1) maupun 30% (V1) dapat
mempengaruhi aroma rarit. Hal tersebut menunjukkan bahwa penggunaan asam parangi
dalam konsentrasi tinggi lebih efektif dalam meningkatkan aroma. Peningkatan konsentrasi
asam parangi memberikan dampak yang positif terhadap kualitas aroma pada rarit daging
sapi. Sampel 45% (K3) menghasilkan aroma yang paling disukai.

Penelitian Maiza et al, (2023) bahwa marinasi menggunakan asam gelugur 30 ml +70
ml air berpengaruh terhadap aroma karena aroma khas pada buah asam dapat mengurangi
amis pada daging. Penelitian oleh Rahman et al., (2018) menemukan bahwa penggunaan
asam jawa dalam marinasi daging sapi dapat meningkatkan aroma segar dan khas daging.
Kandungan utama asam jawa seperti asam tartarat, asam malat, dan asam sitrat berkontribusi
dalam memberikan aroma asam yang lembut, yang disukai oleh panelis. Konsentrasi optimal
berada pada kisaran 10-20%. Studi oleh Suryani et al., (2020) menunjukkan bahwa ekstrak
asam jawa pada konsentrasi 15% menghasilkan aroma daging ayam yang lebih disukai.
Penelitian ini juga menegaskan bahwa durasi marinasi selama 15-30 menit memberikan hasil
yang optimal. Peningkatan konsentrasi asam parangi dalam penelitian ini marinasi dapat
memberikan dampak positif terhadap kualitas aroma daging karena asam parangi memiliki
sifat antioksidan alami yang membantu mencegah oksidasi lemak dalam daging. Asam dapat
menghambat oksidasi dan menjaga aroma daging tetap segar dan mengurangi bau tengik
yang mungkin timbul akibat proses oksidasi. Asam parangi memiliki sifat antioksidan alami
sehingga dapat membantu mencegah oksidasi lemak.

Skor rasa tertinggi pada sampel yang dimarinasi dengan 45% asam parangi (K3)
selama 15 menit (V2) yakni 4.27 atau suka. Hasil uji kruskal wallis pada o= 5% menunjukan
bahwa konsentrasi asam parangi berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap rasa rarit daging sapi.
Penggunaan asam parangi pada konsentrasi yang lebih tinggi sangat efektif dalam
meningkatkan rasa produk rarit. Asam parangi memiliki rasa asam yang lebih halus, dengan
sentuhan manis alami yang ringan. Hal ini dapat memberikan kecukupan rasa pada marinade
sehingga memberikan profil rasa yang lebih khas tanpa terlalu mendominasi. Sejalan dengan
penelitian Hafid et al., (2021) bahwa marinasi dengan buah asam seperti nanas dapat
mempengaruhi rasa daging pada konsentrasi 20%. Pada penelitian ini hasil terbaik pada
sampel rarit dengan konsentrasi asam parangi 45% (K3) yang dimarinasi 15 menit (V1).

Tekstur tertinggi pada sampel K3 (45%) yang dimarinasi 30 menit (V2) dengan skor
4.28 atau suka. Tekstur terendah pada sampel kontrol (0%) dengan waktu marinasi 15 menit
(V1) yakni 2.3 atau tidak suka. Berdasarkan uji krukal wallis bahwa konsentrasi asam
parangi berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap tekstur rarit daging sapi. Daging sapi dengan
penambahan asam parangi memiliki tekstur lebih disukai karena lebih empuk. Marinasi
berbasis buah asam dapat mendegradasi jaringan ikatan pada protein, sehingga membuat
daging lebih empuk (Patriani et al., 2023). Asam parangi mengandung senyawa asam
organic seperti asam sitrat sehingga dapat memecah ikatan protein dalam daging dan
mengurangi ketegangan dalam serat otot yang dapat menyebabkan tekstur yang lebih empuk.
Marinasi menggunakan asam juga dapat meningkatkan kemampuan daging untuk menyerap
air lebih banyak sehingga, menghasilkan tekstur daging yang lebih juicy. Sejalan dengan
Burkle & Monahan (2002) bahwa marinasi berbasis asam menggunakan buah orange 31%,
jus lemon 31% dan akuades 38% dapat mengempukan daging karena dapat memotong ikatan
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peptide pada protein serat daging. Lama marinasi menggunakan marinator tidak memiliki
pengaruh yang nyata (P>0,05) terhadap tekstur daging sehingga waktu 15 menit cukup untuk
marinasi rempah asam parangi.

Warna tertinggi pada sampel rarit yang dimarinasi 15% asam parangi (K1) selama
15menit (V1) dengan skor 3.75 atau suka. Warna terendah apada KO atau kontrol yaitu 3.15
degan kategori cukup suka. Berdasarkan uji kruskal wallis bahwa konsentrasi asam parangi
berpengaruh nyata (P<0.05) sedangkan waktu marinasi tidak berpngaruh nyata (P>0.05)
terhadap warna rarit daging sapi. Hal ini berarti bahwa penambahan asam parangi dalam
batas tertentu dapat meningkatkan tampilan visual rarit khususnya warna. Asam parangi
memiliki warna cokelat kemerahan sehingga memberikan pengaruh warna pada rarit.
Marinasi berbasis asam juga dapat mempengaruhi reaksi Maillard selama proses memasak
sehingga terjadi perubahan warna (Korompot & Pomolango, 2024). Reaksi ini menciptakan
warna coklat pada daging sehingga menyebabkan penampilan akhir karena mengubah
struktur protein sehingga menyebabkan perubahan warna yang lebih cerah. Asam juga
membantu mengawetkan daging, memperlambat pembusukan, serta mempertahankan warna
dan kesegaran lebih lama.

IV. KESIMPULAN

Marinasi menggunakan asam Parangi dengan konsentrasi yang berbeda dapat
menghambat pertumbuhan jumlah bakteri atau meningkatkan kualitas mikrobiologi dan
organoleptik yaitu aroma, rasa dan warna. Waktu marinasi menggunakan vacuum marinator
yang paling efektif selama 15 menit. Rarit dengan marinasi menggunakan Asam parangi
dengan konsentrasi 45% pada waktu marinasi selama 15 menit menghasilkan kualitas
terbaik. Pengolahan rarit menggunakan asam parangi efektif untuk meningkatkan kualitas
organopetik dan fisiologis rarit daging sapi. Asam parangi memiliki potensi sebagai
pengawet alami pada rarit danging sapi.
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