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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan cuka lontar terhadap kualitas fisiko kimia dan
organoleptik kaldu tulang sapi coklat. Materi yang digunakan dalam penelitian ini adalah tulang sapi coklat,
cuka lontar (borassus flabellifer), wortel, seledri, daun salam, bawang bombai, bawang putih, cengkeh, sereh,
merica dan garam. Rancangan percobaan yang digunakan adalah rancangan acak lengkap (RAL) dengan 4
perlakuan dan 3 ulangan. Perlakuan terdiri dari Po = tulang sapi 2 kg tanpa cuka, P1 = tulang sapi 2 kg + 35 ml
cuka lontar, P, = tulang sapi 2 kg + 52 ml cuka lontar, P3 = tulang sapi 2 kg + 70ml cuka lontar. Variabel yang
diamati meliputi kadar protein, kadar lemak, kadar Mg, pH, warna, aroma, dan rasa. Hasil analisis statistik
menunjukkan bahwa penambahan cuka lontar pada kaldu tulang sapi coklat berpengaruh sangat nyata (P<0,01)
terhadap kadar protein, kadar lemak, kadar Mg, aroma, dan rasa. Perlakuan berpengaruh nyata (P<0,05)
terhadap warna tetapi berpengaruh tidak nyata (P>0,05) terhadap pH. Kadar protein dan kadar Mg terendah
serta kadar lemak tertinggi terdapat pada kaldu yang diberi level cuka 70 ml serta pH tertinggi dihasilkan pada
kaldu yang diberi level cuka 35ml, sedangkan penambahan cuka lontar mengubah warna, aroma dan rasa kaldu.
Kesimpulan, Penambahan cuka lontar pada pembuatan kaldu tulang sapi coklat dengan level berbeda dapat
menurunkan kadar protein, kadar Mg dan warna kaldu. Semakin tinggi pemberian cuka lontar, semakin
meningkat kadar lemak kaldu. Skor aroma dan skor rasa meningkat sedangkan nilai pH tidak mengalami
perubahan. Aplikasi terbaik untuk sifat organoleptik pada penambahan cuka lontar 35ml (P1)

Kata kunci: kaldu tulang, tulang sapi coklat, cuka lontar.

ABSTRACT

The study aimed to determine the effect of adding lontar vinegar on the quality physical — chemicaland
organoleptic of brown beef bone broth. The materials used in this study are brown cow bones, lontar
vinegar(Borassus flabellifer), carrots, celery,bay leaves, onions, garlic, cloves, lemongrass, peppers and salt.
The experimental design used was a complete randomized design (CRD) with 4 treatments and 3 replications.
The treatments consisted of Po= 2 kg beef bone without vinegar, P; = 2 kg beef bone + 35 ml lontar vinegar, P
= 2 kg beef bone + 52 ml lontar vinegar, Ps = 2 kg cow bone + 70 ml lontar vinegar. The variables observed
included protein content, fat content, Mg content, pH, color, aroma, and taste.The results of statistical analysis
showed that addingof lontar vinegar to the brown beef bone broth had a very significant effect (P <0.01) on
protein content, fat content, Mg content, aroma, and taste. Treatment had a significant effect (P <0.05) on color
and had no effect (P> 0.05) on pH.The lowest protein andMg content and the highest fat content were found in
the broth with 70ml vinegar level and the highest pH was produced in the broth with 35ml vinegar level, while
the addition of lontar vinegar changed the color of the aroma and taste of the broth. In conclusion, the adition
of lontar vinegar to the manufacture of brown beef bone broth with different treatment levels can reduce protein
content, Mg content and broth color.The higher the supply lontar vinegar, the higher the fat content of the broth.
The aroma score and taste score increased while the pH value did not change.The best application for
organoleptic properties in the addition of 35ml lontar vinegar (P1)

Key words: bone broth, brown beef bones, Borassus flabellifer vinegar.
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PENDAHULUAN

Tulang merupakan salah satu tenunan
pengikat. Tulang terdiri dari sel, serat-serat dan
bahan pengisi. Bahan pengisi pada tulang adalah
protein dan garam-garam mineral seperti kalsium
fosfat sebanyak 58,3%, kalsium karbonat 1,0%,
magnesium fosfat 2,1% dan kalsium klorida 1,9%,
dan protein sebanyak 30,6% (Septriansyah, 2000).
Pemanfaatan tulang di Indonesia sering kali tulang
diproses sebagai gelatin, tepung tulang dan
campuran masakan sup bakso.Pemanfaatan tulang
lebih lanjut yang dilakukan di negara-negara maju
seperti Eropa dan Amerika latin justru menjadi
produk olahan yang bermanfaat seperti bone broth
(kaldu tulang).

Bone broth adalah kaldu tulang sapi, tulang
ayam ataupun tulang babi yang diproses atau
dimasak bersama sayuran dan bumbu-bumbu
dengan slow cooker (api kecil/lambat) atau
pemasakan lambat yang bermanfaat dalam bidang
kesehatan seperti terserang influensa dan juga untuk
kesehatan lainnya. Proses memasak berlangsung
dalam waktu 8-12 jam. Pada pembuatan bone broth
ditambahkan cuka apel (Apple Cider Vinegar) yang
berfungsi untuk membantu mengeluarkan seluruh
mineral dalam tulang pada saat proses memasak
yang lama. Selain itu, dalam pembuatan bone broth
juga digunakan garam dan sayuran dimana garam
mengandung mineral. Tujuan penambahan garam
ini menambah deretan mineral yang terkandung
pada tulang yang dapat bermafaat bagi tubuh, serta
penambahan sayuran dan rempah-rempah seperti
wortel, bawang, seledri, dan parsley, merica,
cengkeh, sereh, daun salam akan membantu
memberikan cita rasa yang lebih enak.

Kaldu merupakan produk olahan yang
didapatkan dari sari tulang, daging, atau sayuran
yang direbus untuk mendapatkan sari bahan
tersebut, dan mempunyai aroma dan cita rasa khas,
berbentuk cairan, berwarna agak kekuningan. Di
Indonesia banyak beredar jenis kaldu dengan
berbagai macam merek dagang. Kaldu sebagai

produk olahan sering dimanfaatkan sebagai bahan
penyerta pada masakan tertentu untuk memperbaiki,
cita rasa, aroma, kelezatan ataupun kenampakan dari
satu bahan. Produk kaldu yang beredar dipasaran
banyak berasal dari daging sapi dalam bentuk kaldu
bubuk dan kaldu cair (Meidiana, 2008).

Cuka tradisional lontar banyak tersedia di
Nusa Tenggara Timur, hal tersebut tentunnya dapat
menjadi peluang dalam pemanfaatannya dalam
pembuatan kaldu tulang sebagai pengganti cuka
apel. Cuka tradisional lontar berasal dari pohon
lontar yang ketika dipotong tandan bunganya akan
mengeluarkan air yang dikenal dengan istilah nira.
Produk utama lontar sebagai hasil dari penyadapan
nira bunga jantan dapat dijadikan gula, minuman,
cuka dan alkohol (Lempang, 2006). Kandungan
yang terdapat dalam nira selain air adalah
karbohidrat dalam bentuk sukrosa, sedangkan
komponen lainnya dalam jumlah kecil yaitu protein,
lemak, vitamin, dan mineral. Susunan komponen
dalam nira dapat direkayasa untuk menjadi berbagai
produk baru seperti aneka pemanis, minuman ringan
(tuak, anggur dan natadekoko), asam cuka, dan
alkohol (Irmayuni, 2018). Asam cuka tradisional
lontar digunakan dalam pengawetan makanan
karena mengandung 4% alkohol. Penambahan cuka
lontar pada pembuatan kaldu tulang diharapkan
dapat membantu mempercepat dalam proses
pengeluaran mineral dan kolagen yang terdapat pada
tulang. Cuka mengandung senyawa flavonoid, asam
fenolik, dan aldehida, yang kandungannya
bervariasi tergantung pada sumber bahan yang
digunakan untuk membuat cuka. Berdasarkan
potensi cuka lontar maka telah dilakukan penelitian
dengan penambahan cuka lontar pada pembuatan
kaldu tulang sapi coklat (brown broth) sedangkan
tujuannya adalah untuk mengetahui pengaruh
pemberian cuka lontar dengan level yang berbeda
dari pembuatan kaldu tulang sapi coklat terhadap
kualitas fisiko kimia dan organoleptik.

METODE PENELITIAN

Materi dan Alat Penelitian

Materi penelitian yang digunakan adalah
tulang sapi yang diperoleh dari rumah potong hewan
(RPH) babi di Oeba, Kota Kupang sebanyak 8kg dan
cuka lontar (cuka lokal) yang dibeli di pasar
tradisional di Kabupaten Kupang. Bahan lain berupa
sayuran dan bumbu dapur yang digunakan adalah
wortel, seledri, parsley, garam, bawang putih,
bawang bombai, daun salam, ketumbar, cengkeh,
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serai, dan lada. Bahan kimia yang digunakan untuk
analisa kadar protein dengan metode Kjeldahl yang
merupakan analisis kadar total N yaitu selenium dan
3ml H,SO. pekat. Kadar lemak dengan metode
soxhlet dengan pelarut Petroleum Eter selama
kurang lebih 4 jam dan analisis kadar magnesium
(SNI 06-6989) yaitu 200 ml akuades dan 2 ml HCI.
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Peralatan yang digunakan adalah timbangan
analitik, pH meter, alat destilasi (destillation
apparatus), desikator, tabung reaksi, tabung labu
lemak, spektrofotometer dan soxtec serta bahan lain
yang digunakan berupa pisau, gergaji, baskom,
presto, saringan dan kompor
Metode Penelitian

Rancangan  yang  digunakan adalah
Rancangan Acak Lengkap (RAL) terdiri dari 4
perlakuan dan 3 ulangan. Level cuka yang diberikan
yaitu:.

Po : tulang sapi 2kg tanpa cuka lontar
(kontrol) + rempah dan sayuran

P1 : tulang sapi 2kg + 35ml cuka lontar +
rempah dan sayuran

P, : tulang sapi 2kg + 52ml cuka lontar +
rempah dan sayuran

P3 : tulang sapi 2kg + 70ml cuka lontar +
rempah dan sayuran
Prosedur Penelitian
Tulang sapi dibersihkan terlebih dahulu dengan air
untuk menghilangkan, kotoran dan benda-benda
asing lainnya. Kemudian tulang dipotong menjadi
ukuran yang lebih kecil menggunakan gergaji agar
pada saat perebusan tulang menghasilkan kaldu
secara maksimal. Namun sebelum perebusan,
tulang diovenkan terlebih dahulu menjadi coklat
(brown brooth) pada suhu 200°C selama 90 menit.
Setelah melewati proses diovenkan, tulang sapi
dikeluarkan dan didinginkan kurang lebih 5-15
menit. Selanjutnya tulang direbus menggunakan
presto dengan menggunakan air sebanyak 2000ml
ditambah sayuran wortel 400 g, parsley 400 g dan
seledri 400 g serta rempah-rempah-rempah vyaitu:
bawang putih 400 g, bawang bombai 350 g, garam
140 g, cengkeh 20 g, serai 60g, ketumbar 40 g, daun
salam 60g, lada 40 g dan cuka lontar (35, 52 dan 70
ml). Semua bahan dimasukan di dalam presto dan
selanjutnya direbus selama 120 menit.
Variabel yang Diukur
Kadar Protein

Analisis  kandungan protein  (AOAC,
2007Kadar protein dalam sampel dianalisis dengan
metode Kjeldahl yang merupakan analisis kadar
total N. Sebanyak 0,1gram sampel ditempatkan
dalam labu Kkjeldahl 100ml dan ditambahkan
selenium dengan perbandingan 1:1 dengan sampel
dan 3 ml H2SO4 pekat. Sampel didestruksi hingga
larutan menjadi jernih sekitar satu jam, lalu labu
destruksi didinginkan kemudian ditambah akuades
sebanyak 50 ml dan 20 ml NaOH 40%, kemudian
didestilasi.
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Hasil destilasi ditampung dalam elenmeyer
yang berisi campuran 10ml larutan HzBO3 2% dan 2
tetes Brom Cresol Green Methyl Red berwarna
merah muda.Setelah volume destilat menjadi 10ml
dan berwarna hijau kebiruan, destilasi dihentikan
lalu destilat dititrasi dengan HCI 0.1 N sampai
merah muda.Perlakuan yang samadilakukan juga
terhadap blanko. Kadar protein dapat dihitung
dengan menggunakan rumus:

Kadar protein (% bb) = 6,25 x % Nitrogen

Kadar Lemak

Analisis kadar lemak mmenggunakan
metode  ektraksi  soxhlet  (Apriyanto,1989).
Ditimbang 1gram sampel dan dibungkus dengan
kertas saring. Sampel dimasukan kedalam tabung
ekstraksi soxhlet yang telah konstan beratnya.
Tabung rekasi dipasang pada alat destilasi soxlet
dengan pelarut Petroleum Eter selama kurang lebih
4 jam.Ekstrak lemak yang diperoleh kemudian di
oven sampai berat konstan.Berat residu dalam
tabung extraksi disebut sebagai berat lemak.

Lemak (%) = === X 100%
Keterangan :
A = Berat tabung setelah ekstraksi (gram)
B = Berat tabung sebelum ekstraksi (gram)
C = Berat sampel (gram)

Kadar magnesium
Analisis kadar magnesium (SNI 06-6989.12,
2004). Sampel sebanyak 50 g | dilarutkan kedalam
200 ml akuades. Larutan sampel tersebut kemudian
disaring dengan menggunakan Kkertas saring.
Sebanyak 100 ml larutan sampel yang telah disaring
ditambahkan 2 ml HCI dan dipanaskan hingga
kering kemudian ditambahkan 1ml larutan klorida.
Pembuatan larutan baku magnesium 10mg/I
dilakukan dengan memipet 50 ml larutan standar
magnesium (1000ml/l) ke dalam labu ukur 100 ml
kemudian diencerkan menggunakan aquades hingga
batas tera. Larutan kerja magnesium diukur kadar
magnesiumnya dengan menggunakan
spektrofotometri serapan atom (SSA) pada panjang
gelombang 285,2 nm. Kadar magnesium didapat
dari:
Kadar Mg (mg/l)=C X fp

Keterangan:

C : kadar hasil pengukuran

Fp : factor pengencer

pH

pH diukur dengan menggunakan pH meter,
dengan cara sampel kaldu tulang sebanyak 10 g
dimasukkan ke dalam gelas beaker, kemudian
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diencerkan menggunakan aquades sampai 50ml lalu
dihomogenkan dengan mixer selama 1 menit.
Sebelum diukur, pH meter dikaliberasi dengan
larutan buffer ber-pH 4-7, setelah itu dilakukan
pengukuran pH
Organoleptik

Uji organoleptik dinilai dengan
menggunakan skor skala hedonik (sangat suka, suka,
agak suka/netral, tidak suka, sangat tidak suka) dan
skala numerik (5,4,3,2,1). Panelis yang digunakan
dalam penelitian ini adalah 15 orang.Panelis yang
digunakan adalah panelis yang sudah terlatih,
dengan syarat yaitu sehat indera penciuman, perasa
dan penglihatan. Karakteristik uji organoleptik yang
dinilai adalah warna, aroma dan rasa
Warna

Aspek ini  dinilai  melalui indera
penglihatan.Sampel kaldu tulang sapi diambil dari
setiap kemasan yang telah diberi kode, kemudian
diletakan pada wadah sesuai perlakuan untuk dilihat
oleh para panelis kemudian memberikan penilaian,
hasil penilaian ditulis pada skala yang telah
disediakan. Skor penilaian warna kaldu tulang sapi
adalah sebagai berikut: 5= sangat coklat, 4= coklat,
3= agak coklat, 2= coklat keabu-abuan, 1= coklat
pucat.
Aroma

Aroma merupakan parameter penting dalam
pengujian organoleptik, karena dapat
mempengaruhi selera seseorang terhadap suatu
makanan/produk. Hal ini dikarenakan, apabila
seseorang mencium bau yang kurang enak dari

ISSN :2714-7878

makanan tersebut, maka dapat menurunkan selera
makan. Aspek ini dinilai dengan menggunakan indra
penciuman. Sampel diambil dan disimpan dalam
wadahyang diberi kode, kemudian para penelis
mencium aroma sampel kaldu lalu memberikan
penilaian. Skor hasil penilaian aroma kaldu tulang
sapi coklat adalah sebagai berikut 5=sangat suka,
4=suka, 3=hiasa/netral, 2=tidak suka, 1=sangat tidak
suka.
Rasa

Rasa kaldu tulang sapi dibentuk oleh
berbagai rangsangan bahkan terkadang juga
dipengaruhi oleh aroma dan warna. Sampel kaldu
tulang sapi diambil secukupnya dan dirasakan oleh
indra pengecap. Setiap kali panelis menguji rasa,
panelis diberikan air mineral untuk diminum agar
hilang rasa yang pertama.Baru kemudian
dilanjutkan pengujian pada sampel berikut. Skor
penilaiannya adalah sebagai berikut: 5= sangat suka,
4= suka, 3= netral/agak suka, 2= tidak suka, 1=
sangat tidak suka.
Analisis Data

Data analisis kimia yang diperoleh akan
dianalisis menggunakanAnalisis Varian(ANOVA),
apabila terdapatperbedaan dilanjutkan dengan uji
jarak  Berganda  Duncan.  Analisis  data
nonparametrik diuji dengan analisis Kruskal Wallis
dan di lanjutkan dengan Mann Whitney jika ada
perbedaan. Analisisnya menggunakan metode
Statistical Product and Service Solutions (SPSS)
versi 2017 (Putra, 2018).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Pengaruh Perlakuan Terhadap Kadar Protein
Kaldu Tulang

Data kadar protein kaldu tulang sapi coklat
(brown broth) yang ditambahkan cuka lontar 35 ml,
52 ml, dan 70 ml dapat dilihat pada Tabel 1. Hasil
uji statistik menunjukkan bahwa penambahan cuka
lontar pada kaldu tulang sapi coklat(brown broth)
berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap kadar

protein kaldu. Penambahan cuka lontar dapat
menurunkankan kadar protein dibanding kontrol,
semakin meningkat level penambahan cuka lontar
maka kadar protein menurun. Kadar protein
terendah adalah kaldu yang diberi 70 ml cuka lontar
dan tertinggi terdapat pada perlakuan tanpa cuka
(kontrol).

Tabel 1. Rataan * standar deviasi kadar protein, kadar lemak, kadar magnesium,pH kaldu tulang coklat (brown

broth)
Parameter Level penambahan cuka lontar
Po(kontrol) P1(35ml) P2(52ml) P3 (70ml) P value
Kadar Protein(%)  1,282+0,04¢ 0,765+0,03° 0,710+0,05° 0,214+0,062 0,000
Kadar Lemak(%)  2,429+0,102 2,342+0,082 2,706+0,122 5,657+0,40° 0,000
Kadar Mg(ppm) 26,677+1,21° 24,890+0,37¢ 22,387+1,47° 20,107+1,01@ 0,000
pH 4,780+0,04¢ 4,877+0,022 4,800+0,052 4,767+0.102 0,180

Superskrip @b¢9 yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan pengaruh sangat nyata (P<0,01)
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Berdasarkan hasil tersebut menunjukkan
bahwa cuka lontar mampu menurunkan kadar
protein kaldu tulang sapi coklat (brown broth) . Hal
ini diduga karena cuka lontar mengandung asam
asetat yang bersifat korosif sehingga semakin tinggi
level diberikan maka kadar protein akan menurun
karena asam asetat yang ada pada cuka lontar akan
menghancurkan protein pada saat perebusan. Bata et
al, (2018) menyatakan bahwa penggunaan bahan
baku yang mengandung protein rendah akan
menghasilkan produk yang memiliki protein rendah
pula, dan sebaliknya penggunaan bahan baku yang
memiliki protein tinggi akan menghasilkan produk
olahan dengan kandungan protein yang tinggi.

Penurunan kadar protein ini juga diduga
karena asam asetat tidak mampu mengikat protein
sehingga pada pengolahan kaldu terjadi denaturasi
protein. Denaturasi protein merupakan keadaan
dimana protein mengalami perubahan atau
perusakan struktur (Novia, 2011). Semakin lama
protein bereaksi dengan asam, kemungkinan besar
ikatan peptida terhidrolisis sehingga struktur primer
protein rusak (Nugroho, 2011). Pemanasan pada
suhu lebih dari 60°C menyebabkan protein menurun.
Dalam penelitian ini, suhu yang digunakan untuk
merebus tulang berkisar 100-400°C (Murphy dan
Marks, 2000). Lama pemasakan adalah faktor yang
menentukan terlarutnya protein tulang sapi. Proses
pemasakan memerlukan waktu yang lama agar
dapat menghidrolisis komponen gizi yang terdapat
pada tulang hal ini Sejalan dengan pendapat
Pomeranz (1991) bahwa hidrolisis protein dengan
menggunakan alkali dapat menyebabkan degradasi
protein, namun tergantung dosis, konsentrasi, suhu
dan lama perlakuan.

Kadar protein tertinggi diperoleh pada
kontrol (tanpa cuka), semakin tinggi level
ditingkatkan maka kadar protein semakin menurun.
Rendahnya kadar protein kaldu juga dapat
dipengaruhi oleh hilangnya protein selama
perebusan karena cuka lontar tidak mampu mengikat
protein sehingga terjadi denaturasi protein akibat
pemanasan pada proses pemasakan. Swasono (2011)
menyatakan bahwa pemanasan yang dilakukan
secara berlebihan atau dilakukan dalam waktu yang
lama tanpa penambahan karbohidrat, dapat
mengakibatkan nilai gizi protein akan berkurang.
Hal ini karena terbentuknnya ikatan silang yang
menyebabkan protein kaldu menjadi rusak. Protein
merupakan senyawa yang reaktif terhadap panas
dimana sisi aktif beberapa asam amino dapat
bereaksi dengan komponen lain misalnnya lemak.

1329

ISSN :2714-7878

Pengaruh Perlakuan Terhadap Kadar Lemak
Kaldu Tulang

Data kadar lemak kaldu yang ditambahkan
cuka lontar 35 ml, 52 ml dan 70 ml dapat dilihat pada
Tabel 1. Hasil uji statistik menunjukan bahwa
penambahan cuka lontar pada kaldu tulang sapi
coklat (brown broth) berpengaruh sangat nyata
(P<0,01) terhadap kadar lemak kaldu. Penambahan
cuka lontar dapat meningkatkan kadar lemak kaldu
dibandingkan kontrol Py, peningkatan terjadi pada
perlakuan Pz (70 ml) cuka lontar sedangkan
perlakuan Py, P1 dan P, tidak jauh berbeda. Kadar
lemak yang tertinggi adalah kaldu yang
ditambahkan cuka lontar 70ml sedangkan kadar
lemak terendah terdapat pada kaldu yang
ditambahkan cuka lontar 35ml.Penurunan kadar
lemak kaldu dipengaruhi oleh kandungan cuka
lontar berupa senyawa fenol yang mencegah
terjadinya oksidasi lemak yang terjadi pada
penambahan cuka lontar 35ml.

Shahidi (2005) dan Tomaru et al. (2007)
menyatakan bahwa antioksidan seperti senyawa
fenol, vitamin dan senyawa flavonoid mampu
menghambat ~ oksidasi lemak sertamencegah
berbagai penyakit dalam pemanfaatannya. Namun
pada penelitian ini penambahan cuka lontar 52 ml
dan 70 ml kadar lemak semakin meningkat. Hal ini
disebabkan karna cuka lontar sudah jenuh menyerap
lemak yang menyebabkan kadar lemak kaldu
meningkat. Peningkatan lemak pada kaldu juga
dikarenakan kondisi bahan pengikat berupa cuka
lontar berbasis karbohidrat sehingga kandungan
lemak dalam kaldu tulang tidak rusak selama proses
perebusan.

Menurut  Septimus (1961), tulang sapi
mengandung kurang lebih 50% air, 50% sumsum
dan 96% mengandung lemak. Kadar lemak
mempunyai korelasi negatif dengan kadar protein
dan air, apabila kadar protein dan airnnya tinggi
maka kadar lemaknya lebih rendah (Bata et al.,
2018). Semakin tinggi level cuka yang ditingkatkan
maka kualitas kadar lemak semakin meningkat hal
ini diperkirakan karena kandungan senyawa asam
yang ada pada cuka selain memberi rasa kaldu juga
membantu mempercepat degrasi atau proses
pengeluaran lemak dan mineral semakin cepat.
Penambahan cuka lontar juga mengakibatkan
sebagian lemak mengalami hidrolisis dan oksidasi.
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Kadar lemak juga sangat dipengaruhi oleh
adanya kandungan air dalam bahan karena air
merupakan faktor yang berperan sangat besar pada
proses oksidasi lemak (Swasono, 2011). Lemak
dalam produk pangan dapat mengalami reaksi
dengan oksigen. Oksidasi lemak diinisiasi oleh
oksigen aktif dengan adanya panas. Oksidasi yang
umum terjadi pada lemak menyebabkan ketengikan,
bau yang tidak enak serta dapat mempengaruhi lama
waktu umur penyimpanan dan nilai gizi produk
(Permata, 2019).

Pengaruh  Perlakuan
Magnesium Kaldu Tulang

Data kadar magnesium yang ditambahkan
cuka lontar 35 ml, 52 ml, dan 70 ml dapat dilihat
pada Tabel 1. Hasl uji statistik menunjukkan bahwa
penambahan cuka lontar berpengaruh sangat nyata
(P<0,01) terhadap kadar magnesium kaldu tulang
sapi coklat. Penambahan cuka lontar dapat
menurunkan kadar magnesium  dibandingkan
kontrol. Hal ini dikarenakan kandungan mineral
dalam tulang yang rendah.

Menurut Yuliana (2017) bahwa kalsium yang
terkandung dalam tulang sapi adalah sebesar 7,07%
, 1,96% dalam bentuk senyawa CaF,, fosfor
sebanyak 2,09% dalam bentuk senyawa Mgs(POa)2,
dan 58,30% dalam bentuk senyawa Cas(POa4)s.
Rendahnya kadar mineral berupa magnesium pada
tulang mengakibakan penurunan kadar magnesium
seiring dengan penambahan level cuka lontar.
Penambahan cuka lontar membantu dalam proses
degradasi lemak dan mineral semakin cepat tapi
pada penelitian ini menunjukan bahwa kandungan
mineral magnesium menurun, hal tersebut diduga
karena cuka lontar sudah jenuh mendegradasi
kalsium sehingga senyawa mineral lainnya seperti
magnesium tidak terdegradasi secara sempurna.

Pada tulang terdapat kandungan mineral
seperti kalsium dan fosfor juga terdapat magnesium,
karbonat, hidroksil, klorida, florida dan sitrat dalam
jumlah yang lebih sedikit (Sinaga, 2018).
Rendahnya kadar magnesium pada tulang
mengakibatkan produk kaldu dengan kandungan
gizi magnesium yang rendah.

Terhadap  Kadar

Pengaruh Perlakuan Terhadap (pH) Kaldu
Tulang

Data pH kaldu yang ditambahkan cuka lontar
35 ml, 52 ml, dan 70 ml dapat dilihat pada Tabel 1.
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Hasil analisis ragam menunjukan  bahwa
penambahan cuka lontar berpengaruh tidak nyata
(P>0,05) terhadap pH kaldu tulang sapi coklat.
Kadar pH yang tertinggi terdapat pada kaldu yang
ditambahkan cuka lontar 35 ml dan kadar pH
terendah terdapat pada kaldu yang ditambahkan
cuka lontar 70 ml. Peningkatan pH pada kaldu
dikarenakan asam etanol yang terdapat pada cuka.
Kadar asam asetat yang baik digunakan maksimal
12,5% sedangkan untuk cuka maksimal antara 4-
12,5% (Aridona, 2015). Semakin tinggi level
penambahan cuka maka dapat menurunkan pH
kaldu. Hal ini diduga penambahan cuka lontar yang
tidak jauh berbeda, sehingga penurunan pH tidak
terlalu signifikan.

Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa
penambahan cuka lontar 70ml menyebabkan pH
kaldu menurun. Forrest et al. (1975) menyatakan
bahwa perlakuan selama proses pengolahan dapat
mengubah nilai pH. Menurut Badan Standarisasi
Nasional (1996) meyatakan bahwa pH normal kaldu
berkisar antara 4,6-6,5. Nilai pH sangat
mempengaruhi kualitas sensori pada warna, tekstur
dan flavor produk olahannya (Ket et al. 2009).
Bouton et al. (1971) menyatakan bahwa daging
dengan nilai pH tinggi lebih empuk dari pada daging
dengan pH rendah.

Pengaruh Perlakuan Terhadap Warna Kaldu
Tulang

Rataan warna kaldu sapi coklat dapat dilihat
pada Tabel 2. Hasil uji statistik menunjukkan bahwa
penambahan cuka lontar berpengaruh nyata
(P<0,05) pada warna kaldu tulang sapi coklat.
Penambahan cuka lontar menurunkan warna kaldu
dari coklat menjadi coklat pucat. Warna coklat pada
kontrol ini disebabkan oleh terbentuknnya pigmen
coklat pada reaksi maillard yang terjadi pada proses
pemanggangan tulang sapi. Reaksi maillard
terbentuk karena terdapat reaksi kimia antara asam
amino bebas dari protein tulang sapi dengan gugus
pereduksi sehingga pada prosesnnya terbentuk
pigmen coklat (Malichati dan Adi, 2018).

Hal ini mengindikasikan bahwa penggunaan
cuka lontar mempengaruhi warna pada kaldu tulang
sapi coklat (brown broth) sehingga skor rataan
warna yang diberikan pada panelis pada kontrol
yaitu 4,24 (coklat) dan Py (35ml), P, (52ml) yaitu 3
(agak coklat) dan Ps; (70ml) yaitu 1,84 (coklat
pucat).
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Tabel 2.Rataan skor warna, aroma, dan rasa kaldu tulang sapi (brown broth) .

Parameter Level pemberian cuka lontar P value
PO(kontrol) P1(35ml) P2(52ml) P3 (70ml)

Warna kaldu 4,244¢ 3,644b 3,267b 1,8442 0,057

Aroma kaldu 2,3562 3,644" 3,622° 3,533 0,000

Rasa kaldu 2,3112 3,578" 3,556" 3,467" 0,001

superskrip #29 yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan perbedaan nyata (P<0,05).

Berdasarkan hasil tersebut menunjukkan
bahwa cuka lontar mampu menurunkan warna
coklat pada kaldu. Hal ini dikarenakan cuka banyak
mengekstraksi lemak sehingga kadar warna atau
pigmen kaldu menurun. Menurut Lazo (2017),
perbedaan secara organoleptik antar sampel
bergantung pada kandungan lemaknya, karena
sebagian besar senyawa volatil dihasilkan dari
penguraian oksidatif dari asam lemak. Peningkatan
kadar lemak dapat mempengaruhi warna suatu
produk olahan, dimana semakin tinggi kadar lemak
yang dihasilkan dari suatu produk maka kualitas
warna dari produk tersebut akan menurun. Selain itu
antioksidan adalah komponen yang mampu
menghambat proses oksidasi, yaitu proses yang
dapat menyebabkan kerusakan atau ketengikan
(Indriyani, 2013).

Menurut Mulyadi et al. (2013) bahwa
diantara beberapa faktor yang dapat menentukan
mutu bahan makanan, warna merupakan faktor
penting karena mempengaruhi persepsi awal
konsumen. Secara visual, faktor warna tampil lebih
dahulu. Suatu bahan yang dinilai bergizi, enak, dan
teksturnya sangat baik tidak akan dimakan apabila
memiliki warna yang tidak sedap dipandang
(Herpandi, 2017).

Pengaruh Perlakuan Terhadap Aroma Kaldu
Tulang

Rataan aroma kaldu tulang sapi coklat (brown
broth) dapat dilihat pada Tabel 2. Hasil uji statistik
menunjukkan bahwa penambahan cuka lontar
berpengaruh sangat nyata (P<0,01) pada kaldu
tulang sapi coklat (brown broth) . Berdasarkan Tabel
2 dapat dilihat bahwa kaldu sapi dengan tingkat
perbandingan cuka yang berbeda terhadap
parameter aroma masih dapat diterima oleh panelis.
Secara umum nilai rerata aroma berada pada rentang
2,40-3,65.

Aroma untuk produk yang disukai yaitu pada
P1 (35ml), sedangkan produk yang tidak disukai oleh
panelis yaitu Po (kontrol). Aroma suatu produk dapat
dinilai dengan cara mencium bau yang dihasilkan
dari produk tersebut.Panelis dapat mengetahui enak
atau tidaknya suatu produk pangan yang belum
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terlihat hanya dengan mencium baunya dari jarak
jauh (Permata, 2019).

Rataan skor aroma kaldu tulang sapi coklat
dapat dilihat pada Tabel 2. Hasil uji statistik
menunjukkan bahwa penambahan cuka lontar pada
kaldu tulang sapi coklat dengan level yang berbeda
memberi pengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap
aroma kaldu tulang sapi coklat (brown broth) . Skor
aroma tertinggi adalah Py : skor 3,64 (suka) dan yang
terendah pada Py : skor 2,36 (tidak suka). Adanya
penurunan P, dan P tetapi tidak terlalu signifikan
dibandingkan dengan penggunaan cuka lontar 35 ml
(P1). Kadar keasaman yang terdapat pada cuka
lontar mempengaruhi aroma kaldu, semakin tinggi
level cuka yang ditambahkan maka mempengaruhi
penurunan aroma kaldu.

Secara umum aroma kaldu tulang sapi coklat
(brown broth) diterima oleh panelis dengan skor
penilaian berkisar 2-4 (tidak suka sampai suka).
Prinsipnya semakin besar nilai yang diperoleh maka
tingkat aroma semakin baik.

Aroma suatu produk olahan menjadi salah
satu penentu kualitas produk olahan terhadap daya
terima konsumen dan umumnya konsumen
menginginkan produk olahan yang aroma disukai
(Oktaviyanti, 2017).

Pengaruh Perlakuan Terhadap Rasa Kaldu
Tulang

Rataan skor rasa kaldu tulang sapi coklat
(brown broth) dapat dilihat pada Tabel 2. Hasil uji
statistik menunjukkan bahwa penambahan cuka
lontar pada kaldu tulang sapi coklat (brown broth)
dengan level yang berbeda memberi pengaruh
sangat nyata (P<0,01) terhadap skor rasa kaldu. Skor
rasa tertinggi ada pada P, : skor 3,6 ( suka) dan yang
terendah pada Pg : skor 2,31 (tidak suka). Suarni
(2012) menyatakan bahwa senyawa asam fenolik
yang terdapat dalam cuka dapat memberikan rasa
kurang baik terhadap produk akhir pangan. Namun
hasil yang didapat dalam penelitian semakin disukai
oleh panelis. Hal ini dipengaruhi oleh bahan
campuran berupa wortel, seledri, bawang bombay,
cengkeh yang digunakan.

Menurut Permata (2019) rasa dipengaruhi
oleh bahan-bahan yang ditambahkan selama
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pembuatan dan pemasakan produk olahan
daging terutama bumbunya. Irawati et al. (2015)
menyatakan bahwa rasa suatu bahan pangan yang
berasal dari sifat bahan itu sendiri atau karena zat
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lain yang ditambahkan dalam proses pengolahan dan
pemasakan, sehingga menyebabkan rasa asli
berkurang atau mungkin lebih enak.

SIMPULAN

Penambahan cuka lontar pada kaldu tulang sapi
coklat (brown broth)dengan level penambahan yang
berbeda dapat menurunkan kadar protein, kadar
magnesium dan warna kaldu. Semakin tinggi

penambahan cuka lontar,meningkat kadar lemak
kaldu, meningkatkan aroma dan rasa. Sedangkan pH
tidak mengalami perubahan.
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