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ABSTRAK

Penelitian bertujuan untuk mengetahui pengaruh lama peerebusan pada pembuatan kaldu tulang sapi (bone
broth) dengan penambahan cuka lontar terhadap kualitas fisikokimiadan organoleptik. Materi yang digunakan adalah
tulang sapi yang coklat, cuka lontar, wotel, bawang bombai, bawang putih, seledri, cengkeh, sereh, mericah, daun
salam dan garam. Rancangan yang digunakan adalah rancangan acak lengkap (RAL) 4 perlakuan dan 3 ulangan.
Perlakuan terdiri dari PO = lama perebusan 30 menit, P1 = lama perebusan 60 menit,P2 = lama perebusan 90menit
dan P3 = lama perebusan 120 menit. Parameter yang diamati adalah kadar lemak, kadar protein, pH, aktivitas
antioksidan, viskositas, warna, aroma, dan rasa. Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa perlakuan berpengaruh
sangat nyata (P<0,01) terhadap kadar lemak, kadar protein, pH, aktivitas antioksidan, viskositas dan aroma, rasa
serta berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap warna kaldu. Dari hasil penelitian ini disimpulkan bahwa Berdasarkan
hasil penelitian ini dapat disimpulkan bahwa lama perebusan pada pembuatan kaldu tulang sapi (Bone Broth)
dengan penambahan cuka lontar mampu meningkatkan aktivitas antioksidan, kadar protein, viskositas, warna,
aroma, rasa, menurunkan kadar lemak dan pH kaldu danan lama perebusan yang terbaik untuk pengujian
organoleptik adalah 120 menit dengan level cuka 35 ml.

Kata kunci: cuka lontar, fisikokimia, kaldu tulang, organoleptik, tulang sapi.

ABSTRACT

This study aimed to determine the effect of boiling time on making bone broth with the addition of lontar
vinegar on the physical, chemical and organoleptic qualities. The materials used were brown beef bones, lontar
vinegar, carrots, onions, garlic, celery, cloves, lemongrass, chopped peppers, bay leaves and salt. The design used
was a completely randomized design (CRD) with 4 treatments and 3 replications. The treatments consisted of PO =
boiling time of 30 minutes, P1 = boiling time of 60 minutes, P2 = boiling time of 90 minutes and P3 = boiling time
of 120 minutes. The parameters observed were fat content, protein content, pH, antioxidant activity, viscosity,
color, aroma, and taste. The results ofthis study indicated that the treatment had a very significant effect (P <0.01)
on fat content, protein content, pH, antioxidant activity, viscosity and aroma, taste and had a significant effect (P
<0.05) on the broth color. From the results of this study it can” be concluded that based on the results of this study it
can be concluded that the boiling time in making beef bone broth with the addition of palm vinegar can increase
antioxidantactivity, protein content, viscosity, color, aroma, taste. As wellas lowering the fat content and pH of the
broth. tThe best boiling time for organoleptic testing is 120 minutes with 35ml vinegar level.

Keywords: palm vinegar, physico-chemical, bone broth, organoleptic, beef bone,

PENDAHULUAN

Meningkatnya pemotongan sapi di NTT akan
meningkatkan potensi produk daging dan hasil ikutan
ternak , dengan meningkatnya daging dan hasil ikutan
tersebut maka dampak yang terjadi adalah peningkatan
pengolahan daging dan hasil ikutan. Tulang merupakan
hasil ikutan ternak dan di Nusa Tenggara Timur Tulang
sapi biasanya belum banyak di manfaatkan sebagai

bahan baku pangan apalagi bahan baku kaldu tulang
sapi (bone broth). Kaldu adalah produk yang diperoleh
dari daging yang dengan cara dimasak dengan bahan
yang kaya akan protein dan air, terlepas dari
penambahan rasa, lemak nabati, natrium klorida, dan
penyedap rasa guna menghasilkan besarnya tingkat rasa
(Permata, Ismed, and Putri 2019). Kaldu yang masih
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dalam struktur cair dapat cepat mengalami kerusakan,
oleh karena itu dibuat kaldu dalam bentuk siap saji.

Tulang adalah jaringan ikat yang didalamnya
tersusun atas bahan pengisi, filament dan sel. Garam
mineral dan protein merupakan dua komponen penyusun
dari pengisi tulang, sebesar 58,3% kalsium fosfat, 1%
kalsium karbonat, 2,1% magnesium fosfat dan 1,5%
kalsium klorida, dengan sisa protein 30,6% yang
merupakan garam mineral yang terkandung dalam
tulang. Kolagen merupakan komponen terbanyak yang
terdapat di dalam tulang dan merupakan sumber utama
gelatin, memiliki kandungan protein hingga 24% berat
kering bebas lemak dalam jaringan tulang sapi (Ward
and Courts 1977).

Tulang sebelum dikonsumsi perlu dilakukan
pengolahan lebih lanjut dengan cara pemasakan.
Pemasakan dapat dilakukan dengan cara perebusan dan
pengukusan (boiling dan steaming pada suhu 100° C),
pemanggangan daging (broiling), baking
(pemanggangan roti), pengsangraian (roasting) dan
penggorengan dengan minyak atau frying yang di masak
dengan suhu antara 150° - 300° C. Dalam proses
pemasakan, pemanasan akan mempengarui nilai gizi
suatu bahan pangan tersebut (Lamid, Almasyhuri, and
Sundari 2015)

Perebusan merupakan proses pemasakan bahan
pangan dalam cairan yang mendidih, dimana dalam
merebus bahan makanan dapat dimasukkan ke dalam air
sebelum atau sesudah air mendidih (Murdiati 2013).
Lama perebusan mempengaruhi kualitas kaldu yang
dihasilkan. (Silab, Riwu, and Armadianto 2022)
melaporkan bahwa lama perebusan 45 menit sampai 180
menit pada pembuatan kaldu putih tulang babi (White
bone broth) dengan penambahan cuka lontar dapat
meningkatkan pH, viskositas, kadar lemak, kadar
protein, warna, aroma serta rasa. Umumnya pembuatan
kaldu tulang membutuhkan waktu perebusan berkisar 8-
12 jam dengan suhu rendah atau proses pemasakan
dengan api kecil (slow cooker), tujuannya agar seluruh
zat gizi pada tulang terurai secara sempurna seperti
lemak, karbohirat, protein dan mineral. Perebusan
menggunakan suhu tinggi memerlukan waktu sekitar 1-4
jam menggunakan panci presto dengan suhu berkisar
400°C. Lama pemasakan menjadi faktor penting dalam
pembuatan kaldu karena mempengaruhi sumber gizi
yang dihasilkan pada tulang, semakin lama perebusan
berlangsung maka semakin besar kemungkinan zat gizi
terurai secara sempurna (Sugani and Priandarini 2010).
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Selain itu perebusan dengan waktu yang lama dapat
merusak semua suplemen dan mineral yang terkandung
dalam tulang, terutama kolagen (Anwar 2017)

Beberapa pulau di NTT seperti Rote, Sumba,
Timor dan Flores, tanaman lontar (Borassus flabellifer )
tersebar luas. Pohon lontar mempunyai  banyak
kelebihan salah satunya adalah dapat menghasilkan nira.
. Nira dimanfaatkan menjadi cuka, minuman dingin,
jajanan/suguhan kaya akan kalori, gula aren/gula
meja/gula semut. Buahnya digunakan dalam produk
kaleng atau permen, selai dan perawatan Kkulit
(dermatitis), dan serat buahnya digunakan dalam
memperkuat komposit non-logam (Bella, Suprapto, and
Wahyudi 2014). Bunga digunakan sebagai ramuan
untuk mengobati penyakit berupa liver, dan juga
daunnya dapat digunakan sebagai ayaman. Di antara
banyaknya kegunaan, yang perlu ditingkatkan nilai
ekonomis dan sosial yaitu nira lontar yang bisa
digunakan sebagai bahan dasar untuk menghasilkan
bioetanol (Krisnawati et al., 2019).

Lontar adalah salah satu tanaman yang sangat
memiliki potensi sebagai sumber bioetanol. Menurut
(Listiana, Iskandar, and Anggraini 2021) ada tujuh jenis
lontar yang dikenal dunia namun terlacak di Indonesia,
yaitu Borassus flabellifer dan Borassus sundaicus, pada
dasarnya tersebar luas di pulau Jawa, Madura, Bali,
NTB dan NTT. Sari aren mengandung 10,96% gula, 13-
18% sukrosa, dan 0,28% protein. Dengan cara ini,
penanganan nira aren menjadi etanol dapat dilakukan
secara fermentasi, namun harus dihidrolisis untuk
menguraikan sukrosa dan pati. Pembuatan bioetanol dari
nira aren dilakukan dalam beberapa tahapan yaitu (1)
hidrolisis, (2) fermentasi, (3) distilasi dan (4) dehidrasi
(Tapioka , 2001). Dengan banyaknya ketersediaan cuka
tradisional lontar di Nusa Tenggara Timur, hal tersebut
tentunnya dapat menjadi peluang dalam pemanfaatannya
dalam pembuatan kaldu tulang sebagai pengganti cuka
apel.

Berdasarkan uraian di atas, telah selesai
dilakukan penelitian dengan judul pengaruh lama
perebusan  terhadap  kualitas  fisikokimia  dan

organoleptik kaldu tulang sapi (Bone Broth) yang
ditambahkan cuka lontar. Tujuan penelitian ini adalah
untuk mengkaji pengaruh lama perebusan terhadap
produksi kaldu tulang sapi dengan penambahan cuka
lontar terhadap sifat fisikokimia dan organoleptik.
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MATERI DAN METODE PENELEITIAN

Lokasi dan Waktu Penelitian

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium
Teknologi Hasil Ternak (THT) Fakultas Peternakan
Universitas Nusa Cendana Kupang untuk proses
pembuatan Kkaldu tulang sapi dan pengujian kualitas
organoleptik warna, aroma dan rasa serta pH sedangkan
uji  kualitas fisiko kimia, kadar lemak, protein,
antioksidan dan viskositas dilakukan di Laboratorium
CV. Chem-Mix Pratama, Yogyakarta. Penelitian ini
berlangsung selama 1 bulan yaitu dari 27 Agustus — 27
September 2020, dengan masa persiapan bahan 1
minggu dan pengumpulan data 3 minggu.

Materi Penelitian

Terdapat beberapa bahan yang dibutuhkan
dalam penelitian adalah 8 kg tulang sapi (bagian
punggung, kaki dan rusuk), rempah-rempah dan sayuran
(wortel, bawang bombay,seledri, lada hitam butir, daun
salam, serai, dan cengkeh), air dan cuka lontar serta
peralatan penunjang lainnya seperti timbangan analitik
merk OHAUS dan alat tambahan lain seperti: panci,
pisau, papan iris, alat ukur, sendok kuah, sendok,
saringan dan spatula.

Metode Penelitian
Eksperimen ini merupakan uji coba

menggunakan metode Rancangan Acak Lengkap (RAL)
dengan 4 perlakuan dan 3 ulangan sehingga diperoleh 12
unit kombinasi eksperimen. Perlakuan yang diterapkan
untuk melihat pengaruh waktu perebusan pada berbagai
waktu terhadap kaldu tulang sapi dengan pemuaian cuka
lontar yang terdiri dari:

PO = Lama perebusan 30 menit

(kontrol).

Variabel Yang Diteliti

Pemeriksaan kadar lemak dengan metode
ekstraksi Soxhlet (Apriyantono et al.. 1989). 1 gram
sampel diukur lalu dibungkus menggunakan Kkertas
saring Sampel ditempatkan ke dalam tabung ekstraksi
Soxhlet dengan memiliki berat yang konstan. Kemudian

A—RB
Lemak (%) = < X 100%
Keterangan :
A = Berat tabung setelah ekstraksi (gram)

B =Berat tabung sebelum ekstraksi (gram)
C = Berat sampel (gram)

Kadar Protein

Pemeriksaan kandungan protein sampel sesuai
petunjuk (AOAC, 1995) Protein dalam sampel dianalisis
memakai metoda Kjeldahl yaitu pemeriksaan kandungan
N total. Sejumlah 0,1 gram sampel dimasukkan ke
dalam labu kjeldahl 100 ml dan selenium dimasukkan
dalam proporsi 1:1 dengan sampel dan 3ml H;SO4

P1 = Lama perebusan 60 menit.
P2 = Lama perebusan 90 menit.
P3 = Lama perebusan 120 menit.

Prosedur Penelitian

Tahap awal dalam penelitian ini adalah
membersihkan dan mencuci tulang menggunakan air
bersih gunanya agar tulang terhindar dari kotoran yang
melekat kemudian tiriskan. Setelah tulang dibersihkan
dan dilakukan pemotongan atau pengecilan ukuran
tulang menggunakan  gergaji besi dan tidak
menggunakan parang, karena ketika pemotongan
menggunakan parang pada tulang maka akan terjadi
kerusakan sehingga kualitas dari tulang yang dimasak
tidak layak.

Pemasakan tulang berfungsi agar mendapatkan
kaldu sapi yang baik. Pada proses perebusan bahan-
bahan lain yang ditambahkan berupa 2000 ml air,
rempah- rempah dan sayuran berupa wortel (400 grm),
bawang putih (400 grm), bawang Bombay (350 grm),
seledri (300 grm), garam (140 grm), cengkeh (20 grm),
sereh (60 grm), ketumbar (40 grm), daun salam (60
grm), merica/lada (40 grm) dan cuka lontar 35 ml.
Semua bahan dimasukan ke dalam panci presto dengan
lamanya perebusan yaitu 30 menit, 60 menit, 90 menit,
dan 120 menit. Proses perebusan tulang dilakukan secara
terpisah, baik tulang dengan perlakuan PO, P1,P2 dan
P3. Lama pemasakan normal dengan durasi selama 8-12
jam, dan menggunakan panci presto (presto pot)
dikalibrasi menjadi 3-4 jam dengan suhu untuk
perebusan tulang berkisar antara 100-400°C atau
menggunakan suhu tinggi selama proses perebusan
berlangsung.

memasang Tabung reaksi pada perangkat destilasi soxlet
dengan Petroleum Ether selama sekitar 4 jam. Ekstrak
lemak yang diperoleh dikeringkan di dalam oven hingga
bobotnya konstan. Berat sisa dalam tabung ekstraksi
disinggung sebagai berat lemak.

pekat. Sampel tersebut diproses hingga larutan menjadi
jernih selama kurang lebih 60 menit, kemudian labu
destruksi didinginkan lalu masukan 50 ml akuades dan
20 ml NaOH 40%, kemudian didestilasi.

Hasil destilasi dituangkan pada elenmeyer yang
didalamnya terdapat kombinasi 10 ml susunan larutan
H3BO3 2% dan 2 tetes Brom Cresol Green Methyl Red
berwarna merah muda. Setelah volume destilat menjadi
10ml dan berubah menjadi agak hijau kebiruan, destilat
dihentikan dan destilat dititrasi dengan HCI 0,1 N
sampai berwarna merah muda. Perlakuan serupa
dilakukan untuk blanko. Kandungan protein dapat
ditentukan dengan menggunakan persamaan:
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Kadar protein (% bb) =
6,25 x % Nitrogen

pH

pH diperkirakan menggunakan pH meter,
dengan cara sampel 10 gram kaldu tulang yang
dimasukkan pada gelas beaker, lalu diencerkan dengan
aquades hingga 50 ml dan kemudian homogenkan
dengan blender selama 1 menit. Sebelum diestimasi, pH
meter dikalibrasi menggunakan larutan  penyangga
dengan pH 4-7, setelah itu ukurlah pH.

Aktivitas Antioksidan

Aktivitas antioksidan diukur sesuai metode
strategi  Diphenyl Picryl Hydrazyl (DPPH) yang
diarahkan oleh (Yen and Chen 1995). Ukur sebanyak 1-
2 gram sampel. larutkan memakai metanol pada fiksasi
tertentu, ambil 1 ml larutan 1,1 Diphenyl Picryl
Hydrazyl (DPPH), 200 mikro molar, inkubasi dalam
ruang redup selama 30 menit, encerkan menjadi 5 ml
menggunakan metanol, buat blangko (1 ml larutan
DPPH + 4 ml etanol), tera pada frekuensi gelombang
517 Nm.

BM DPPH : 394,3

1M : 394,3 Gr/Lt

1 mikroM : 0394,3 Mgr/Lt

Rumus  untuk  menghitung
antioksidan adalah:

Aktivitasa ntioksidan (%) =
OD Blangko — OD Sampel
x 100%

0D Blangko

OD Blangko = Hasil yang terbaca pada panjang
gelombang 517 nm untuk larutanblangko.

OD Sampel = Hasil yang terbaca pada panjang
gelombang 517 nm untuk larutan sampel.

aktivitas

Viskositas

Disiapkan alat viskosimeter SNB-2 serta
sampel kaldu tulang babi pada gelas beaker sebanyak
250 mL.Dimulai pengukuran nilai viskositas dengan
alat. Pada saat pengujian, sampel akan diaduk dengan
alat supaya homogeny sampai nilai viskositas terbaca

ISSN :2714-7878

pada alat. Dilakukan uji viskometer sebanyak tiga kali
ulangan sampel
Rumus: V = (K x fk)
Dimana
V = Viskositas,
K = Kecepatan
fk = factor konversi (100).

Warna

Warna dievaluasi melalui indra penglihatan.
Ambil sampel kaldu pada setiap kemasan yeng telah
dikodekan, letakkan di atas piring sesuai dengan semua
perlakuan  untuk diamati oleh panelis, lalu diberi
penilaian, hasil penilaian ditulis pada skala yang
diberikan. Skor penilaian kaldu tulang sapi yaitu 5 =
sangat coklat, 4 = coklat, 3 = agak coklat, 2 = putih, 1 =
sangat putih.

Aroma

Aroma  dievaluasi  menggunakan indra
penciuman. Sampel diambil dan disimpan di wadah
kecil yang diberi kode, lalu panelis mencium bau sampel
kaldu dan kemudian memberikan penilaian. Skor
penilaian aroma kaldu tulang sapi yaitu : 5 = sangat
suka, 4 = suka, 3 = tidak suka, 1 = sangat tidak suka.

Rasa

Rasa dievaluasi menggunakan indra perasa.
Sampel diambil dan simpan dalam wadah Kkecil
berkode, kemudian pada saat itu, para panelis mencicipi
sampel kaldu dan kemudian memberikan penilaian. Skor
evaluasi panelis yaitu : 5= sangatsuka, 4= suka, 3= agak
suka, 2= tidak suka, 1= sangat tidak suka.

Analisis Data

Data analisis kimia yang didapat akan diolah
menggunakan Analisis Variang (ANOVA), jika terdapat
perbedaan akan dilakukan uji jarak ganda Duncan.
Pengolahan data non parametrik diuji Kruskal Wallis
dan di lanjutkan dengan Mann Whitney jika ada
perbedaan. Pengolahan data menggunakan software
SPSS (Statistical Product and Service Solutions) (Putra
et al., 2018)

HASIL DAN PEMBAHASAN

Pengaruh Lama Perebusan dan Penambahan Cuka
Lontar terhadap Kualitas Fisiko Kimia Kaldu
Tulang Sapi

Pengukuran kualitas fisikokimia mengacu
kepada sifat fisik dari sebuah senyawa kimia pada suatu
produk pengolahan yang meliputi kadar lemak, kadar

protein, antioksidan, visikositas serta pH. Hasil
pengukuran dan perhitungan statistika dari masing-
masing perlakuan terhadap nilai rataan untuk sifat
fisiko-kimia kaldu tulang sapi dalam penelitian ini dapat
dilihat pada Tabel 1.
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Tabel 1. Rataan Kadar Lemak, Protein, Antioksidan, Viskositas, dan pH

Perlakuan
Variable Py P, P, Ps P value
Lemak (%) 5,53+0,08° 5,29+0,16° 3,19+0,042 3,90£0,54° 0.000
Protein (%) 0,70+0,012 1,65£0,01° 1,76+0,07¢ 1,74+0,01¢ 0.000
pH 4,72+0,04 4,67+0,03 4,4820,042 4,8820,02° 0.000
'(“O/t;i"“as Antioksidan 6 55,4, 154 8,550,150 13,48+0,30° 16,95+0,31¢ 0,000
Visikositas (cp) 2,20£0,10° 1,500,102 1,65+0,13% 1,95+0,05 0,000

Ket: superskrip yang berbeda pada baris yang sama menunjukan perbedaan yang sangat nyata (P<0,01).
PO = Lama perebusan 30 menit (kontrol). P1 = Lama perebusan 60 menit. P2 = Lama perebusan 90 menit. P3 =
Lama perebusan 120 menit. A.Antioksidan = Aktivitas Antioksidan, cp = Visikositas

Kadar Lemak Kaldu Tulang Sapi (Bone Broth)

Dilihat dari Tabel 1. Hasil dari analisis statistik
menunjukkan bahwa lama perebusan dan penambahan
cuka lontar ke dalam kaldu tulang sapi memberi efek
sangat nyata (P<0,01) pada kadar lemak dari kaldu
tulang sapi. Paling tinggi kadar lemak diperoleh pada
perlakuan PO yaitu lama perebusan 30 menit dan paling
rendah pada perlakuan P2: lama perebusan 90 menit.
Lama perebusan dalam membuat kaldu tulang sapi dapat
mengurangi kadar lemak. Penurunan kadar lemak pada
suhu tinggi dikarenakan selama perebusan lemak akan
mencair dan larut di dalam air. Hal ini didukung oleh
(Gamble and Rice 1988); (Persson, Sjoholm, and Skog,
2003) yang menyatakan bahwa kandungan air yang
tinggi pada produk akhir biasanya menghasilkan
kandungan lemak yang rendah. (Nuhriawangsa, 2004)
menambahkan bahwa peningkatan kandungan lemak
akan dibarengi dengan penyusutan protein terlarut dan
air yang terkandung pada daging. Selain itu, sebaliknya,
jika kandungan proteinnya meningkat, maka kandungan
lemaknya akan berkurang. Pengurangan kandungan
lemak disebabkan oleh hilangnya air akibat pemasakan
(Larsen, Quek, and Eyres, 2010) ; (Domiszewski,
Bienkiewicz, and Plust, 2011).

Pada umumnya, lemak akan mengalami
kerusakan setelah proses pengolahan. Setiap kerusakan
bervariasi, bergantung pada periode kurun waktu yang
dibutuhkan serta suhu yang dipakai dalam proses
perebusan. Suhu yang digunakan semakin tinggimaka
kerusakan lemak makinmeningkat. Pemanfaatan panas
selama waktu yang dihabiskan dalam perebusan bahan
pangan secara signifikan mempengaruhi nilai gizi bahan
makanan. Nilai gizi suatu bahan makanan akan
mengalami penurunan ketika terkena air pada saat
direbus, terutama nutrisi yang larut dalam air (vitamin B
kompleks dan asam L-askorbat) serta lemak dan protein
(Sundari, Almasyhuri, and Lamid, 2015). Kadar lemak
yang diperoleh dalam penelitian ini sebesar 3,19-5,53%.
Kadar lemak pada penelitian ini lebih tinggi dari

penelitian dilaporkan oleh (Permata, Ismed, and Putri
2019) sebesar 2,47-6,64%. Pada pembuatan Kkaldu
tulang dengan pemanfaatan brokoli menggunakan cuka
apel. Selain itu kadar lemak yang diperoleh dalam
penelitian ini telah sesuai dengan (SNI 1996) yaitu
syarat mutu kaldu tulang yaitu minimal 3%

Kadar Protein Kaldu Tulang Sapi (Bone Broth)

Dilihat dari Tabel 1, hasil analisis statistika
menunjukkan  bahwa pengaruh lama perebusan
pembuatan kaldu (Bone Broth) tulang sapi dengan
pembubuhan cuka lontar berdampak sangat nyata
(P<0,01) terhadap kadar protein kaldu. Kadar protein
yang paling tinggi yaitu pada perlakuan P2: 90 menit
lama perebusan dan terendah pada PQ: 30 menit lama
perebusan. Peningkatan kadar protein kaldu dipengaruhi
oleh kandungan asam asetat pada cukayang mencegah
terjadinya  hidrolisis  protein.  (Pomeranz = 2012)
menyatakan bahwa hydrolise protein memakai alkali
dapat membawa dampak penurunan protein tetapi
bergantung pada porsi, suhu, konsentrasi dan lamanya
waktu pemasakan. Peningkatan kadar protein juga
diduga karena lama pemasakan yang bervariasi sehingga
cuka lontar mampu mencegah terjadinya denaturasi
protein. Data yang tertera pada Tabel 1 terlihat
perlakuan P3 terjadinya pengurangan kadar protein
kaldu. Hal ini diprediksi terjadi karena makin lama
waktu perebusan maka akan makin tinggi terjadinya
penguapan air sehingga molekul- molekul air yang akan
mengendap berbentuk gas bersamaan dengan protein
yang larut dalam air. Pengolahan bahan makanan
dengan suhu tinggi membuat terjadi penguapan air
dalam bahan makanan tersebut. makin besar suhu yang
pakai, makin banyak atom air yang muncul menjadi gas
(Sundari, Almasyhuri, and Lamid 2015)

Pengolahan bahan pangan mempengaruhi
pemecahan protein. suhu yang tinggi dan lamanya waktu
pengolahan membuat protein akan mengalami kerusakan
semakin besar pada bahan pangan (Lamid, Almasyhuri,
and Sundari 2015). Tetapi pada penelitian ini kadar
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protein meningkat.

Menurut (Harper, Rodwell, and Mayes 1977)
terjadinya kerusakan protein atau denaturasi protein
diakibatkan karena pemanasan pada suhu yang lebih dari
100°C. Protein yang terdenaturasi sebagaian besar
kurang larut dan sering mengendap dibagian bawah
larutan. Memasak dengan waktu yang lebih lama juga
menghasilkan kandungan protein yang lebih rendah,
karena diketahui bahwa protein secara efektif
terdenaturasi oleh pemanasan. Seperti yang disampaikan
oleh (Murphy and Marks 2000) pemanasan dengan suhu
yang dipakai melebihi 60°C membuat terjadinya
penurunan protein. Bagaimanapun, pada penelitian ini
kadar protein meningkat. Hal ini mungkin karena cuka
lontar selain memberikan rasa kaldu yang lebih baik,
juga cuka lontar mencegah denaturasi protein. Rata-rata
kadar protein yang diperoleh dalam penelitian ini
sebesar 0,70%-1,76%. Kadar protein yang diperoleh
dalam penelitian ini telah sesuai dengan syarat mutu
kaldu tulang menurut (SNI 1996) yaitu minimal 0,3%.

pH Kaldu Tulang Sapi (Bone Broth)

Berdasarkan Tabel 1, hasil analisis statistik
memperlihatkan bahwa pengaruh lama perebusan
terhadap pembuatan kaldu tulang sapi dengan
penambahan cuka lontar berdampak sangat nyata
(P<0,01) pada pH kaldu. Perlakuan P3: lama perebusan
120 menit memiliki tingkat pH yang paling tinggi dan
terendah pada P2: lama perebusan 90 menit.
Menurunnya pH kaldu disebabkan oleh pengaruh
lamanya waktu perebusan yang umumnya akan
meningkat pada setiap perlakuannya sehingga dapat
menekan tingkat keasaman pada proses perebusan.
Peningkatan pH kaldu karena temperatur dan suhu yang
tinggi pada waktu yang berbeda menyebabkan sejumlah
besar bagian asam yang terkandung pada cuka lontar
yang diserap oleh daging membuat perbedaan pH pada
setiap perlakuannya. Seperti yang disampaikan oleh
(Lawrie 2003), penurunan nilai pH akan mempengaruhi
sifat fisik dan senyawa kimia tulang dan daging yang
diolah. Nilai pH kaldu dapat dipengaruhi oleh tingkat
suhu vyang tinggi. Pernyataan ini diperkuat oleh
Soeparno (2005), yang menyampaikan bahwa suhu
tinggi memiliki hubungan yang kuat dengan terjadinya
penurunan pH daging. Suhu tinggi secara fundamental
memperluas laju penyusutan pH, sebaliknya suhu rendah
menekan laju penyusutan pH.

Terjadinya peningkatan pH yang terjadi pada
perlakuan dengan lama perebusan 120 menit.
Peningkatan pH kaldu dikarenakan sifat cuka lontar
yang secara umumnya memberikan rasa asam pada
kaldu seiring dengan lama waktu perebusan yang
berlangsung. Menurut (Anisa 2020) sifat asam pada
cuka berperan sebagai pemberi rasa asam, medium
pendispersi dan juga menghambat kerusakan suatu
produk olahan. Menurut badan (SNI 1996) menyatakan
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bahwa ph normal kaldu berkisar antara 4,6-6,5.
Sedangkan pada penelitian ini kisaran pH kaldu 4,48-
4,88 dikatakan normal.

Aktivitas Antioksidan Kaldu Tulang Sapi (Bone
Broth)

Berdasarkan Tabel 1, hasil analisis statistik
memperlihatkan, pengaruh lama perebusan dalam
pembuatan kaldu (Bone Broth) tulang sapi dengan
penambahan cuka lontar berdampak sangat nyata
(P<0,01) terhadap aktivitas antioksidan  kaldu.
Perlakuan P3: lama perebusan 120 menit memiliki
tingkat aktivitas antioksidan yang paling tinggi
sedangkan terendahpada PQ: lama perebusan 30 menit.
Peningkatan kadar aktivitas aktioksidan diduga karena
semakin lama waktu perebusan berlangsung maka bahan
tambahan berupa sayur-sayuran terurai secara sempurna
sehingga kandungan antioksidan kaldu semakin
meningkat antar setiap perlakuannya. (Mulyati 1994)
menyatakan bahwa antioksidan secara alami ditemukan
pada bahan pangan, dengan asumsi bahwa kandungan
zat aktioksidan akan mengalami penyusutan, karena
terjadinya degradasi fisik dan kimia ketika dimasak.
Namun, dalam penelitian ini kandungan antioksidan
meningkat.

Antioksidan  adalah  bagian yang  dapat
menghambat siklus oksidasi, yaitu proses yang dapat
menimbulkan kerusakan atau ketengikan (Brown 2011).
Peningkatan aktivitas antioksidan akan mencegah proses
oksidasi lemak. (Durlak et al. 2011) melaporkan bahwa

dengan perluasan konsentrasi antioksidan yang
ditambahkan, maka penghambatan oksidasi lemak
semakin meningkat, dengan peningkatan potensi

penghambat, aktivitas antioksidan juga meningkat untuk
menghambat terjadinya oksidasi lemak. Peningkatan
aktivitas antioksidan dipengaruhi oleh sayuran yang
tambahan seperti wortel dan seledri. Wortel
mengandung antioksidan berupa antosianin yang stabil
pada suhu pemasakan dan lama pemasakan (Murphy and
Marks 2000). Penambahan cuka lontar juga membantu
proses untuk mengikat antioksidan. Substansi flavonoid
atau fenol berfungsi sebagai pengikat rasa pahit semakin
membaik dan mengikat antioksidan mampu menekan
reaksi oksidasi dengan cara membatasi dan mengikat
radikal bebas untuk mencegah bahaya atau kerusakan
(Shahidi 2003).

Visikositas Kaldu Tulang Sapi (Bone Broth)
Berdasarkan Tabel 1, hasil analisis statistik
memperlihatkan bahwa pengaruh lama perebusan pada
pembuatan kaldu tulang sapi dengan penambahan cuka
lontar berpengaruhsangat nyata (P<0,01) pada viskositas
kaldu. Kadar viskositas tertinggi pada perlakuan PQ:
lama perebusan 30 menit dan terendah pada P1: lama
perebusan 60 menit. Penurunan nilai viskositas diduga
karena terjadi perubahan struktur viskositas pada
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peningkatan konsentrasi pelarut. Hal ini menunjukan
bahwa terputusnya rantai asam amino seiring dengan
meningkatnya konsentrasi asam yang digunakan (Huda,
Atmaka, and Nurhartadi 2013). Semakin tinggi asam
yang digunakan, semakin kuat penetrasi asam dalam
memutuskan ikatan sekunder protein sehingga akan
terjadi hidrolisis lanjutan yang menyebabkan rantai
semakin lebih pendek sehingga viskositas bernilai
semakin kecil (Yanuwar 2009).

Data kadar viskositas dapat dilihat pada Tabel
1. Pengaruh lama perebusan dapat menurunkan kadar
viskositas kaldu pada P1 dibandingkan kontrol tetapi
semakin meningkat lama pemasakan maka kadar
viskositas meningkat yang terjadi pada perlakuan P2 dan
P3. Hal ini karena kandungan senyawa fenolik pada
cuka lontar yang memiliki kualitas gel yang identik
dengan tektur lemak dan berperan sebagai fat replacer
dalam menghasilkan produk dengan zat rendah akan
lemak dan dapat memperluas peningkatan viskositas
produk kaldu. Fat replacer adalah bahan yang secara
sintesis kimia menyerupailemak, protein atau pati yang
dipartisi ke dalam dua kelompok yaitu fat subtitusi dan

fat mimetic. Fat subtitusi dapat tahan pada suhu
pemasakan dan penggorengan yang tinggi, fat subtitusi
dapat dihasilkan secara enimatis dari turunan
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lemak/minyak danfatmimetic adalah turunan dari protein
dan karbohidrat berfungsi untuk menyerap air (Palma et
al. 2004). Kadar viskositas yang meningkat juga
dipengaruhi oleh lemak kaldu yang berfungsi sebagai
media untuk menghasilkan subtitusi lemak pada saat
perebusan dengan suhu pemanasan yang tinggi sehingga
nilai kekentalan viskositas meningkat seiring dengan
lama waktu perbusan. (Bennion, Bamford, and Bent
1997) menyatakan bahwa viskositas suatu emulsi akan
bertambah bila pada saat fase internal/fase terdispersi
(minyak nabati)  memiliki jumlah yang besar dari fase
eksternal (medium pendispersi) yang merupakan sumber
utama asam dari cuka lontar.

Pengaruh  Perlakuan  terhadap Kualitas
Organoleptik KalduTulang Sapi (Bone Broth)

Uji organoleptik atau uji indera atau uji sensori
merupakan cara pengujian dengan menggunakan indera
manusia sebagai alat utama untuk pengukuran daya
penerimaan terhadap produk. Pengujian organoleptik
mempunyai peran penting dalam penerapan mutu suatu
produk olahan. Hasil pengukuran dan perhitungan
statistika dari masing-masing perlakuan terhadap nilai
rataan untuk sifat organoleptik kaldu tulang sapi dalam
penelitian ini dapat dilihat pada Tabel 2.

Tabel 2. Rataan hasil uji organoleptik kaldu tulang sapi yang menggunakan cuka lontar

Variabel Perlakuan P value
PO P1 P2 P3
Warna 2,844+0,342 3,5656+0,10° 3,667+0,06° 3,778+0,15° 0.002
Aroma 2,356+0,142 3,667+0,06° 3,689+0,03° 3,711+0,03° 0.000
Rasa 2,267+0,062 3,644+0,04° 3,667+0,17° 3,689+0,07° 0.000

Ket: superskrip yang berbeda pada baris yang samamenunjukkan perbedaan nyata (P<0,05).

Warna Kaldu Tulang Sapi (Bone Broth)

Berdasarkan Tabel 2, memperlihatkan lama
perebusan pada pembuatan kaldu tulang sapi dengan
penambahan cuka lontar berpengaruh nyata (P<0,05)
pada warna kaldu. Skor warna yang paling tinggi pada
perlakuan P3: lama perebusan 120 menit dan terendah
pada PQ: lama perebusan 30 menit. Hal ini tampaknya
diduga Kkarena proses memasak dengan panas
menyebabkan terjadinya pencoklatan non enzimztis dari
kaldu tulang sapi. Seperti yang dinyatakan oleh
(Vaclavik And Christian 2007) pada saat pemanasan
terjadi pencoklatan non enzimatis, sebagai contoh reaksi
Maillard dan karamelisasi ini.

Lama perebusan meningkatkan warna kaldu
dari putih mejadi coklat. Hal ini mengindiksikan bahwa
lama perebusan mempengarui warna kaldu sehingga
skor atau nilai rataan warna yang diberikan panelis pada
kontrol yaitu 2,8 (putih), P1 = 3,6 (agak coklat), P2 =
3,7 (agak coklat) dan P3 = 4 (coklat).

Reaksi Maillard adalah reaksi antara gugus
amino dari suatu asam amino bebas dari rantai peptida
atau protein dengan gugus karbonil dari suatu
karbohidrat ketika keduanya dihangatkan atau disimpan
cukup lama (Chaitanya Lakshmi 2014). Reaksi Maillard
akan mengalami peningkatan yang tajam ketika suhu
tinggi akan menyebabkan semakin berhasil terjadinya
pencoklatan  (Winarno  1984); (Winarno 2002).
(Resnawati 2008) menyatakan bahwa warna merupakan
salah satu parameter yang sangat khusus untuk
menetapkan kualitas dari daging yang baik. Konsumen
secara visual akan memilih produk sesuai selera yang
diinginkan.

Menurut (Mulyadi, Maligan, and Hermansyah
2013) bahwa banyak factor yang mempengaruhi sifat
suatu bahan pangan, komponen dalam hal ini warna
sangat penting, karena dapat mempengaruhi daya
pengamatan dari seorang pembeli. Factor warna secara
visual tetap lebih terdahulu. Makanan yang dianggap
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memiliki tingkat nilai gizi yang baik, dan rasa yang
nikmat serta memiliki tekstur yang bagus, dengan
asumsi jika warnanya kurang menarik dilihat maka
konsumen tidak akan mengkonsumsi makanan tersebut
(Sobri, Herpandi, and Lestari 2017).

Aroma Kaldu Tulang Sapi (Bone Broth)

Berdasarkan Tabel 2, hasil analisis statistika
terlihat bahwa pengaruh lama pemasakan dalam
pembuatan kaldu tulang sapi dengan penambahan cuka
lontar berpengaruhsangat nyata (P<0,01) terhadap aroma
kaldu. Skor aroma tertinggi pada perlakuan P3: lama
perebusan 120 menit dan terendah pada PQ: lama
pereusan 30 menit. Peningkatan skor aroma dipengaruhi
oleh penambahan cuka lontar terhadap aroma kaldu.
Hasil  tersebut  kemungkinan  disebabkan oleh
penggunaan cuka lontar dan bahan rempah- rempah
yang memberikan aroma kaldu semakin disukai seiring
dengan lama perebusan yang semakin lama sehingga
bahan rempah- rempah terurai secara sempurna.
didukung oleh pernyataan (Meronda 2008) bahwa
penggunaan bahan tambahan akan menghasilkan aroma
suatu produk yang semakin baik. Keharuman suatu
produk dapat disurvei dengan mencium aroma yang
disampaikan oleh produk  tersebut. Panelis yang
bertugas dapat melihat apakah makanan yang belum
pernah dilihat itu enak hanya dengan menciumnya dari
jarak jauh (Permata, Ismed, and Putri 2019).

Hasil dari beberapa perlakuan pada penelitian
ini tidak berbeda jauh, hal ini mungkin karena bagian
yang digunakan dalampenelitian ini samayaitu cuka
lontar sebanyak 35 ml. (Pangborn and Roessler 1965)
menyatakan bahwa kadar lemak mempengaruhi aroma.

Skor aroma paling tinggi adalah P3 : skor 3,8
(suka) dan yang terendah pada PQ : skor 2,3 (tidak suka).
Hal ini mengindikasikan bahwa lama pemasakan
mempengaruhi aroma kaldu dari tidak suka menjad
suka. Secara umum aroma kaldu tulang sapi diterima
oleh panelis dengan skor penilaian berkisar 2-4 (tidak
suka sampai suka). Pada prinsipnya, semakin tinggi nilai
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yang diperoleh, semakin baik tingkat aromanya.

Rasa Kaldu Tulang Sapi (Bone Broth)

Berdasarkan Tabel 2, hasil analisis statistik
memperlihatkan bahwa pengaruh lama perebusan pada
pembuatan kaldu tulang sapi dengan penambahan cuka
lontar berpengaruh sangat nyata (P<0,01) pada skor rasa
kaldu tulang sapi. Skor rasa paling tinggi yaitu pada
perlakuan P3: lama perebusan 120 menit dan terendah
pada POQ: lama perebusan 30 menit. Peningakatan skor
rasa pada kaldu disebabkan karena lama perebusan.
Semakin lama proses perebusan maka senyawa asam
pada cuka lontar mendegrasi tulang secara sempurna
sehingga rasa dari kaldu semakin baik. Hal ini
kemungkinan juga disebabkan oleh lamanya waktu
dalam proses perebusan yang sangat berpengaruh dalam
pembentukan Kkarakteristik kaldu tulang sapi yang
dihasilkan.

Daging yang diberi suatu perlakuan dengan
cara pemasakan dan pemanasan akan mensugesti kesan
juicy dalam daging dan memperbesar tingkat Daya lIkat
Air (DIA), lantaran dalam proses pemanasan Yyang
terjadi dalam daging akan menurunkan protein, air
menguap, asam amino mengalami dekomposisi dan
mempengaruhi pembentukan jaringan ikat (Sudrajat
2003). Menurut (Winarno 2002) komponen rasa dapat
ditentukan oleh semua bahan yang dibubuhi terutama
bumbu selama proses dari awal produk olahan daging
dibuat sampai pemasakan. (lrawati, Warnoto, and
Kususiah 2015) menyatakan bahwa cita rasa suatu bahan
pangan yang berasal dari sifat bahan yang sebenarnya
atau berdasarkan perbedaan zat lain yang dibubuhi pada
proses pengolahan dan pemasakan, sebagai akibatnya,
mengakibatkan rasa orisinal berkurang atau mungkin
lebih enak. Menurut (Permata, Ismed, and Putri 2019)
rasa ditentukan oleh bahan- bahan yang dibubuhi selama
pembuatan dan pemasakan produk olahan daging
terutama bumbunya

KESIMPULAN

Disimpulkan bahwa lama perebusan pada
pembuatan kaldu tulang sapi (Bone Broth) dengan
penambahan cuka lontar mampu meningkatkan aktivitas
antioksidan, kadar protein, viskositas, warna, aroma,

rasa. Serta menurunkan kadar lemak dan pH kaldu. Dan
lama perebusan yang terbaik untuk pengujian
organoleptik adalah 120 menit dengan level cuka 35ml.
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