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ABSTRACT

This research aims to determine the effect of different concentrations of rice husk liquid smoke on water
content, pH, fat content and organoleptic in beef se'i including (color, taste, texture, and preferences). The
research material used in this research was 6 kg of beef from the back of the back. This research used a Completely
Randomized Design (CRD), consisting of 4 treatments and 5 replications, namely P1=rice husk liquid smoke
concentration 0.5%, P2=rice husk liquid smoke concentration 1%, P3=rice husk liquid smoke concentration 1.5
% and P4 = concentration of rice husk liquid smoke 2% so there are 20 sample units. The observation variables
are water content, pH, fat content and organoleptic (color, taste, texture, preferences). The data is analyzed with
a confidence level of 5%, if the results have a real effect, then proceed with the Duncan real difference test.
Organoleptic data were statistically processed using the Non-Parametric Kruskal Wallis method. The results of
the research carried out can be concluded that processing beef se'i with a high concentration of rice husk liquid
smoke can increase the percentage of water content, pH and influence increasing the panelists' acceptance of the
organoleptic se'i by obtaining a slightly brownish, soft, se'i color. distinctive taste.
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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi asap cair sekam padi yang berbeda
terhadap kadar air, pH, kadar lemak dan organoleptik pada se’i sapi yang meliputi (warna, rasa, tekstur, dan
kesukaan). Materi penelitian yang digunakan dalam penelitian ini yaitu daging sapi bagian punggung belakang
sebanyak 6 kg. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL), terdiri dari 4 perlakuan dan 5
ulangan yaitu P1=konsentrasi asap cair sekam padi 0,5%, P2=konsentrasi asap cair sekam padi 1%, P3=konsentrasi
asap cair sekam padi 1,5% dan P4=konsentrasi asap cair sekam padi 2% sehingga terdapat 20 unit sampel. Variabel
pengamatan yaitu kadar air, pH, kadar lemak serta organoleptik (warna, rasa, tekstur, kesukaan). Data dianalisis
dengan taraf kepercayaan 5%, apabila hasil berpengaruh nyata maka dilanjutkan dengan uji beda nyata duncan.
Data organoleptik diolah statistik dengan metode Non Parametrik Kruskal Wallis. Hasil penelitian yang dilakukan
dapat disimpulkan bahwa pengolahan se’i sapi dengan konsentrasi asap cair sekam padi yang tinggi dapat
meningkatkan persentase kadar air, pH dan berpengaruh dalam meningkatkan penerimaan panelis terhadap
organoleptik se’i dengan mendapatkan warna se’i yang agak kecokelatan, empuk dengan cita rasa yang khas.

Kata kunci: sekam padi, asap cair, daging sapi, se’i sapi

PENDAHULUAN

Daging merupakan salah satu bahan
pangan yang sering dikonsumsi oleh
masyarakat karena kandungan nutrisinya yang
tinggi. Nutrisi daging sangat bermanfaat
untuk membantu memenuhi  kebutuhan
masyarakat terutama kebutuhan akan protein
hewani (Sarassati et al., 2015). Oleh karena
itu, konsumsi daging terus mengalami

peningkatan seiring dengan meningkatnya
kesadaran masyarakat akan pentingnya nutrisi
pangan. Disisi lain, konsumsi daging yang
tinggi harus diimbangi dengan upaya
penanganan yang baik sebab daging termasuk
bahan pangan yang mudah rusak. Kerusakan
daging yang paling utama disebabkan karena
adanya peningkatan aktivitas mikroba yang
dipicu oleh kandungan zat nutrien, air, suhu,
dan pH daging yang cocok untuk
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perkembangan mikroba. Hal ini akan
mendorong perubahan daging ke arah
pembusukan menjadi lebih cepat dan
menyebabkan daging tidak layak untuk
dikonsumsi. Oleh karena itu, dibutuhkan
suatu proses pengolahan atau pengawetan
yang baik untuk membantu menekan aktivitas
mikroba sehingga kualitas daging sebagai
sumber nutrisi dapat dipertahankan untuk
masa simpan yang lebih lama (Sarifudin et
al.,2022).

Daging sapi merupakan salah satu
bahan pangan asal ternak yang mengandung
nutrisi berupa air, protein, lemak, mineral, dan
sedikit  karbohidrat  sehingga  dengan
kandungan tersebut menjadikan medium yang
baik untuk pertumbuhan bakteri dan
menjadikan mudah mengalami kerusakan
(Nurwantoro et al., 2012). Bahan pangan asal
ternak menjadi berbahaya dan tidak berguna
apabila tidak aman, maka perlu penjagaan
yang mutlak dalam keamanan pangan supaya
menjadikan berguna bagi tubuh (Bahri, 2001).
Komposisi daging sapi terdiri dari 19%
protein, 5% lemak, 70% air, 3,5% zat-zat non
protein, dan 2,5% mineral (Forrest et al.,
1992). Sumber lain menyatakan bahwa daging
sapi terdiri dari 75% air, 19% protein, 3,5%
substansi non protein yang larut, dan 2,5%
lemak (Lawrie, 2003).

Potensi sekam padi di Sumba pada
umumnya dibuang atau tidak dimanfaatkan
karena dianggap tidak layak sebagai pakan
ternak dan proses pengolah sebagai pupuk
memakan waktu yang cukup lama sehingga
hal ini akan berdampak meningkatnya potensi
limbah pertanian. Dalam rangka
meningkatkan nilai guna dan ekonomi dari
sekam padi perlu dilakukan satu inovasi yaitu
pengolahan sekam padi menjadi asap cair.
Asap cair dapat digunakan sebagai bahan
pengawet alami (Ina et al., 2022).

Pengasapan merupakan salah satu cara
untuk pengawetan dengan memanfaatkan
sumber panas yang berasal dari asap hasil
pembakaran kayu atau bahan lainnya. Proses
pengawetan memanfaatkan bahan-bahan alam
yang memberikan rasa dan aroma yang khas.
Sebelumnya tujuan pengasapan adalah untuk
mengawetkan daging dimana asap diperoleh
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dari  hasil pembakaran  sekam
(Adawiyah,2007).

Metode pirolisis pada biomassa akan
menghasilkan tiga komponen utama berupa
gas tar. Tar sekam padi memiliki kandungan
fenol, karbonil, dan asam (Jaya, 2016).
selulosa selama pirolisis akan mengalami
hidrolisis menghasilkan glukosa dan reaksi
lebih lanjut menghasilkan asam asetat, air dan
sedikit fenol. Lignin dalam pirolisis
menghasilkan senyawa fenol dan turunannya,
sedangkan pada pirolisis pada suhu yang
tinggi akan menghasilkan tar. Untuk
hemiselulosa bahwa selama proses pirolisa
akan menghasilkan furfural, furan dengan
karboksilat. Hal lainnya bahwa senyawa-
senyawa hasil pirolisis seperti kelompok
fenol, karbonil dan asam, ketiga-tiganya 2
secara simultan mempunyai aktivitas sebagai
senyawa antioksidan, antimikroba, dan
berperan dalam memberikan cita rasa yang
spesifik Girard (1992).

Menurut (Frida et al.,, 2018). Pada
umumnya metode pengasapan daging dapat
dilakukan dengan pengasapan konvensional
dan modern. Namun metode pengasapan
konvensional berbahaya karena mengandung
PAH vyang bersifat karsinogen baik pada
produk dan dapat mengganggu kesehatan
manusia (Ina et al., 2022). Sehingga untuk
mengantisipasi  senyawa Yyang bersifat
karsinogen dari asap diperlukan
memanfaatkan asap cair sebagai sumber
pengasapan. Pemanfaatan asap cair sekam
padi dalam pengolahan daging masih sangat
minim datanya dan selama ini hanya
digunakan sebagai bahan pengawet tahu
sehingga  diperlukan  suatu  penelitian
pemanfaatan sekam padi dalam pengolahan
daging dan perlunya informasi konsentrasi
sekam padi yang baik. Berdasarkan
permasalahan di atas maka perlu dilakukan
penelitian ini dengan judul:” Pengolahan Se’i
Sapi dengan Memanfaatkan Asap Cair Sekam
Padi dan Pengaruhnya Terhadap Kadar Air
PH Dan Organoleptik Se’i. Sapi”.

padi

Jurnal Peternakan Sabana 3 (1) 2024 Edisi Januari-Apri 2024 | 2



Jurnal Peternakan Sabana
https://ojs.unkriswina.ac.id/index.php/sabana
https://garuda.kemdikbud.go.id/journal/view/30638

MATERI DAN METODE

Waktu dan Tempat

Penelitian ini telah dilaksanakan pada
bulan Mei 2023- Juni 2023. Pengujian kadar
air, organoleptik, PH dilaksanakan di
Laboratorium Terpadu Universitas Kristen
Wira Wacana Sumba. Analisis lemak se’i sapi
dilaksanakan di Laboratorium Terpadu
Universitas Warmadewa.

Alat Dan Bahan

Peralatan yang digunakan dalam
pengolahan se’i sapi adalah gelas ukur, batang
pengaduk, pipet pengukur, timbangan
analitik, pH meter, oven tisu, pisau, katar,
sendok, bokor, cobe, Alumunium foil, zipper
bag, kertas label, masker, kulkas, sarung
tangan, tusukan sate, papan iris, penjepit, dan
cling wrap. Peralatan yang digunakan untuk
menguji  organoleptik adalah  kuisioner,
camera, bolpoin, dan wadah penyimpanan
bahan (Mahemba et al, 2014).

Bahan yang digunakan dalam
penelitian adalah daging sapi segar bagian
paha belakang sebanyak 6 kg, asap cair sekam
padi yang merupakan hasil olahan sendiri oleh
peneliti. Bahan tambahan yang digunakan
adalah bumbu-bumbu berupa bawang putih
10 gram, merica 1 gram, ketumbar 3 gram,
garam 1 gram, penyedap rasa 2 gram, semua
bahan tersebut dihaluskan dengan blender dan
kemudian daging sapi dimarinasi dengan
bumbu-bumbu yang telah dicampur dengan
asap cair dan dilanjutkan pengovenan dengan
lama 6 jam (Mahemba et al, 2014).

Rancangan Percobaan

Penelitian ini menggunakan rancangan
acak dengan 4 perlakuan 5 ulangan. Sehingga
terdapat 20 Unit sampel, adapun penempatan
perlakuan adalah sebagai berikut:

P1: Perendaman daging dengan asap cair
0,5%

P2 : Perendaman daging dengan asap cair
1%

P3: Perendaman daging dengan asap cair
1,5%

P4 : Perendaman daging dengan asap cair
2%
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Prosedur Penelitian
Pengolahan Asap Cair
Proses pembuatan asap cair menyiapkan
alat dan bahan yang akan digunakan seperti
sekam padi 5kg dan alat pirolisis. Sekam padi
dimasukkan ke dalam alat pirolisis dan
dilanjutkan dengan pembakaran sekam
sampai terdapat kepulan asap yang warna
putih. Kepulan asap tersebut tertampung pada
alat penampung asap dan kemudian dialirkan
melalui kondensor dan asap yang telah proses
kondensasi ditampung untuk digunakan
sebagai bahan pengasapan dalam pengolahan
se’i sapi. Proses pirolisis dilakukan hingga
suhu 400°c. Proses pirolisis dilakukan hingga
tidak ada lagi destilat asap cair yang keluar.
Selanjutnya destilat asap cair diamkan selama
1 minggu untuk mengendapkan tar
(Handayani, 2018). Adapun tahapan
pengolahan asap cair adalah sebagai berikut:
- persiapkan sekam
- pemisahan sekam padi yang basah dan
kering
- penyusunan sekam padi dalam drum
pembakaran
- pembakaran sekam padi
- proses karbonisasi sekam padi
- arang sekam padi

Pengolahan Sei Sapi (Sabtu & Suryatni, 2019)

- Daging sapi dengan berat 6 kg yang di
beli dari RPH (rumah potong hewan)
dan pengambilan daging bagian otot
paha terutama otot Biceps femoris
ditimbang, mengeluarkan lemak
eksternal, ditimbang kembali, dicuci
bersih dengan berat 300 gram setiap
perlakuan. Daging diiris memanjang
(lalolak) dengan arah pisau berlawanan
arah dengan serat daging.

- Penimbangan masing-masing bumbu
sesuai perlakuan yaitu garam 1 gram,
penyedap rasa 2 gram, merica 1 gram,
bawang putih 10 gram dan ketumbar
3gram yang diberikan sesuai ulangan
dari penelitian pertama (pemberian asap
cair setiap perlakuan yang berbeda
0,5%, 1%, 1,5%, 2% dan penambahan
aquades 30 ml dengan lama
penyimpanan 14 hari).
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- Daging dicampur dengan bahan-bahan
yang telah disiapkan, kemudian daging
dimarinasi (perendaman) dalam wadah
penyimpanan yang dibungkus dengan
plastik cling wrap lama waktu 8 jam.
Daging ditiriskan  (penggantungan)
selama 2 jam kemudian daging
disimpan dalam oven selama 1,5 jam
pada suhu 140°C.

- Pengujian variabel pengamatan

Variabel Penelitian
Uji Kadar Air

Penentuan kadar air ditentukan pada
perbedaan berat sebelum dan sesudah
dikeringkan pertama cawan di kosong
dikeringkan dalam oven selama 30 menit
dengan suhu 105°C. lalu di dinginkan dalam
desikator selama 15 menit, kemudian
ditimbang. Sebanyak 3-5 g sampel di
masukan ke dalam cawan kemudian
dikeringkan dalam oven 105°C. selama 6
jam. Cawan di dinginkan dalam desikator
selama 30 menit, kemudian ditimbang
kembali menurut (Handayani et al 2018).
Kadar air ditentukan dengan, menggunakan
metode oven. Sampel sebanyak 2 sampai 3g
dimasukkan dalam cawan aluminium
berbobot tetap. Cawan beserta isinya
dipanaskan dalam oven dengan suhu 105°C
untuk mencapai berat konstan. Setelah itu,
bahan dimasukkan dalam desikator dan
ditimbang beratnya (AOAC, 2005). Kadar air
dihitung menggunakan rumus:

berat awal—berat akhir

Kadar air= x100%

berat awal

keterangan:
Ba = berat awal (g)
Bs = berat sampel ()

Pengujian PH
Pengujian pH menggunakan pH meter

merek hanna dalam proses pengerjaannya
adalah sebanyak 5g sampel se’i dihaluskan
pada mortar dan ditambahkan aquades
sebanyak 10 ml untuk mempercepat
penghalusan daging se’i. pH meter dikalibrasi
buffer pH 7 dan dilanjutkan pengukuran pH
sampai mendapatkan angka yang konstan.
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(Leki & Mardyaningsih, 2017); (Ina et al.,
2021).

Uji Organoleptik
Warna
Pengujian aroma diukur menggunakan skala
hedonic dengan standar

1 = tidak coklat

2 = agak coklat

3 = coklat

4 = sangat coklat
Penilaian dilakukan menggunakan 2 potong
daging dengan berat —berat rata-rata 5g untuk
setiap ulangan sehingga setiap panelis
mendapat 10 potong daging se’i. Selanjutnya
skor dihitung berdasarkan nilai rataannya.

Rasa
Pengujian rasa diukur menggunakan skala
hedonic yaitu.

1 = tidak berasa asap

2 = agak berasa asap

3 = berasa asap

4 = sangat berasa asap
Penilaian dilakukan 2 potong daging untuk
setiap ulangan sehingga setiap panelis
mendapat 10 potong daging se’i. Skor tersebut
diambil nilai rataannya khas sei (merah cerah)

Tekstur
Pengujian rasa diukur
hedonic, yaitu:
1=tidak keras
2=agak keras
3=keras
4=sangat keras
Setiap panelis mendapat 10 potong daging
se’1, kemudian diambil nilai reratanya, Jumlah
sampel yang diberikan pada panelis yaitu 30
gram sampel dari setiap kemasan. Penilaian
dilakukan untuk 2 potong daging untuk setiap
ulangan sehingga

menggunakan skala

Kesukaan
Pengujian keempukan diukur menggunakan
skala hedonic, yaitu:

1=tidak suka

2=agak suka

3=suka

4=sangat suka
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Jumlah sampel yang diberikan pada panelis
yaitu 30 gram sampel dari setiap kemasan.
Penilaian dilakukan untuk 2 potong daging
untuk setiap ulangan sehingga setiap panelis
mendapat 10 potong daging se’i kemudian
nilai reratanya diambil.

Uji kadar lemak

Analisis lemak menggunakan Metode Soxlet.
Sampel sebanyak (a) gram ditimbang dalam
kertas saring yang beratnya (b) gram.
Selanjutnya, sampel dimasukkan dalam roll
fill yang berisi larutan ether untuk dilakukan
perendaman selama 20 jam (AOAC, 2005).

Analisis Data

Pengujian kadar air, pH terlebih dahulu
diuji kenormalan data, apabila sebaran data
normal dianalisis dengan ANOVA pada taraf
5%. Jika berpengaruh nyata dalam perlakuan
dilanjutkan dengan uji wilayah ganda ducan.
Pengujian arganoleptik (warna, rasa, tekstur
dan tingkat kesukaan) diuji Non parametrik
kruskall wallis menggunakan SPSS 22. Jika
hasil uji kruskall wallis berbeda nyata, maka
dilanjutkan dengan uji banding rerata
peringkat (Mean Comparison Rank Test) (Ina
& Bintoro, 2019). Khusus pengujian kadar
lemak diuji secara deskriptif.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Kadar Lemak

Tabel 1. Hasil Pengujian Kadar Lemak Se’i
Sapi Menggunakan Konsentrasi Pengasapan
Asap Cair Sekam Padi Yang Berbeda

Perlakuan Kadar Lemak (%)
P1 31,57
P2 23,80
P3 24,44
P4 30,26

Kadar lemak merupakan salah satu
indikator yang dapat dijadikan acuan oleh
konsumen dalam memilih daging. Berikut
hasil penelitian terhadap kadar lemak se’i
sapi, dapat dilihat pada Tabel 1. Hasil
penelitian menunjukkan konsentrasi asap cair
sekam padi terhadap se’i sapi dengan
persentase angka masing-masing tidak
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berpengaruh nyata pada setiap perlakuan
P1=31,57 P2=23,80 P3=24,44 P4=30,26.
Pada perlakuan P1 dan P4 kadar lemak pada
se’i sapi cukup tinggi, namun mengalami
penurunan pada perlakuan P2 dan P3, hal ini
disebabkan karena adanya komponen fenol
pada asap cair sekam padi yang dapat
menurunkan kandungan kolesterol. Senyawa
fenol mempengaruhi lipogenesis dan lipolisis
sehingga kadar lemak dapat menurun. Kadar
lemak pada daging olahan berdasarkan
standar Kadar lemak yang dihasilkan masih
melebihi standar mutu SNI 01-7758-2013 dan
SNI-01-6683-2002 yang menerangkan kadar
lemak dalam produk maksimal adalah 15 %
karena perlakuan P1 dan P4 menunjukkan
skor tertinggi dari perlakuan P2 dan P3, Maka
dari hal itu dapat mendekati standar SNI.

Kadar air
Tabel 2. Pengaruh Konsentrasi Asap Cair
Sekam Padi Terhadap Kadar Air Sei Sapi.

Perlakuan Kadar air (%)
P1 45,20°
P2 45,60°
P3 50,70°
P4 56,40°

Keterangan: superskrip yang berbeda pada kolom
yang sama menunjukkan perbedaan yang nyata
(p<0,05)

Kadar air pada pangan dapat berdampak
pada lama penyimpanan dan kualitas produk.
Kadar air dipengaruhi oleh penambahan asap
cair sekam padi dalam pengolahan se’i sapi.
Hasil dapat dilihat pada Tabel 2 yang
menunjukkan bahwa konsentrasi asap cair
sekam padi memberikan perbedaan nyata
(P<0,05) terhadap kadar air. Hasil penelitian,
dengan perlakuan pengasapan yang berbeda
menunjukkan bahwa perlakuan P1 dan P2,
tidak adanya perbedaan nyata dan persentase
kadar air rendah dengan rerata kadar air yaitu
45,20%- 45,60%. Namun pada perlakuan P3
dan P4 persentase kadar air menjadi
meningkat dengan rerata persentase kadar air
yaitu 50,70% - 56,40%. Semakin besar
perlakuan konsentrasi asap cair sekam padi
dalam pengolahan se’i sapi maka dapat
meningkatkan persentase kadar air se’i sapi.
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Kadar air kemungkinan meningkat akibat
tingginya konsentrasi bahan pengasapan yang
ditambahkan pada saat pembuatan se’i sapi
mengakibatkan, tingginya volume bahan
pengasapan pada saat proses perendaman,
sehingga air larutan garam tidak maksimal,
terserap ke daging. (Mudwamah,2016). Selain
itu, kandungan tanin pada bahan pengasapan
bersifat menghambat penguapan air karena
senyawanya menutupi pori-pori se’i sapi dan
menghambat pertumbuhan mikroba. Standar
SNI pada kadar air se’i daging sapi yaitu 65-
80%. Perlakuan yang terbaik dalam penelitian
ini adalah terdapat pada perlakuan P4 karena
mendekati standar SNI.

pH
Tabel 3. Pengaruh Konsentrasi Asap Cair
Sekam Padi Terhadap pH Se’i Sapi

Perlakuan Ph
P1 5,40P
P2 6,602
P3 6,602
P4 6,602

Keterangan: superskrip yang berbeda pada kolom
yang sama menunjukkan perbedaan yang nyata
(p<0,05)

Organoleptik

E-ISSN 2549-0001
P-ISSN 2962-8121
Volume 3 Nomor 1 edisi Januari-April 2024

Salah satu kriteria yang digunakan
untuk menentukan kualitas pangan adalah pH.
Pengaruh penambahan asap cair sekam padi
pada bahan pembuatan se’i sapi dapat
memberikan pengaruh terhadap nilai pH.
Hasil penelitian pada Tabel 3, terlihat bahwa
nilai pH pada perlakuan P1 berbeda nyata
(P<0,05) dengan perlakuan P2, P3 dan P4
dengan rerata pH tertinggi Yyaitu 6,60.
Meningkatnya nilai pH diduga karena
semakin besar konsentrasi asap cair sekam
padi yang diberikan, mengakibatkan senyawa
tanin pada asap cair sekam padi mampu
memperkecil penguapan karbondioksida pada
sei sapi, Selain itu senyawa alkali pada asap
cair sekam padi juga berpengaruh dalam

peningkatan pH.  Samli et al. (2005)
menyatakan  bahwa  penguapan  akan
menyebabkan pH se’i sapi meningkat.

Peningkatan pH juga disebabkan oleh
penguapan air dan gas seperti CO? sehingga
menyebabkan se’i daging sapi menjadi
semakin empuk. Standar SNI pada pH se’i
daging sapi mencapai 5,0-7,0.

Tabel 4. Rerata organoleptik sei sapi dengan konsentrasi asap cair sekam padi yang berbeda

Perlakuan Warna Rasa Tekstur Kesukaan
P1 2,25+0,43° 2,30+0,45°¢ 2,10+0,30° 2,50+0,50?
P2 2,20+0,40¢° 2,50+0,50° 2,10+0,432 2,20+0,40°
P3 2,20+0,50¢ 2,40+0,48° 2,05+0,38° 2,05+0,38°¢
P4 2,30+0,452 2,40+0,48° 2,05+0,2° 2,20+0,40°

Keterangan: superskrip yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan yang nyata (p<0,05)

Dua puluh panelis berpengalaman
mengikuti uji Organoleptik se’i daging sapi

yang meliputi warna, rasa, tekstur dan
kesukaan. Pengaruh  terhadap  sifat
organoleptic sei daging sapi  dapat

dipengaruhi oleh hasil yang diperoleh melalui
penelitian yang melibatkan asap cair sekam
padi dengan konsentrasi yang berbeda-beda.
Rerata hasil penilaian panelis terhadap
organoleptik dapat dilihat pada Tabel 4.

Warna
Tabel 4 menunjukkan adanya perbedaan
nyata terhadap se’i yang dihasilkan. Hasil

analisis Kruskal Wallis menunjukkan bahwa
perlakuan P2 dan P3 menunjukkan tidak
adanya perbedaan nyata namun pada
perlakuan P1 dan P4 menunjukkan adanya
perbedaan nyata yang mana rerata skor
penilaian panelis yaitu 2, 25+0,43- 2,30+0,45
yaitu se’i agak coklat. Se’i berwarna coklat
karena dipengaruhi oleh konsentrasi asap
yang meningkat sehingga senyawa tanin
meresap sampai pada sel daging (Ismarani,
2012). Fenol berperan dalam pembentukan
flavor pada produk pengasapan dan memiliki
aktivitas antioksidan yang mempengaruhi
daya simpan produk makanan (Girrad, 1992).
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Rasa

Pada hasil  analisis
menunjukkan bahwa perlakuan asap cair
dengan konsentrasi yang berbeda terhadap
se’i daging sapi dapat memberikan pengaruh
nyata (P<0,05) terhadap rasa se’i. Hasil
penelitian terlihat bahwa P1 dan P2
menunjukkan adanya perbedaan nyata namun
pada perlakuan P3 dan P4 menunjukkan tidak
adanya perbedaan nyata. Panelis memberikan
skor terhadap rasa yaitu agak berasa asap. Se’i
berasa asap hal ini dipengaruhi oleh senyawa
alkana sehingga se’i menjadi berasa asap.
Konsentrasi asap yang meningkat
berpengaruh pada adanya senyawa fenol yang
meresap pada daging sehingga rasa daging
menjadi khas. Fenol juga dapat berperan
sebagai antioksidan yang dapat menangkal
radikal bebas dalam tubuh. Disisi lain,
senyawa fenol memiliki peran sebagai
antimikroba. (Guillén & Manzanos, 2002)

Tabel 4

Tekstur

Pada Tabel 4 hasil analisis
menunjukkan bahwa perlakuan asap cair
dengan konsentrasi yang berbeda dapat
memberikan pengaruh nyata (P<0,05). Hasil
penelitian terlihat bahwa P1 dan P2 tidak
adanya perbedaan nyata namun pada
perlakuan P3 dan P4 menunjukkan adanya
perbedaan nyata dengan skor yang diberikan
olen panelis yaitu agak terasa empuk.
Perlakuan konsentrasi asap sampai pada level
2% dapat memberikan keempukkan pada se’i.
Tekstur daging menjadi empuk disebabkan
oleh senyawa fenol yang terdapat pada asap
cair sekam padi, yang berpengaruh terhadap
daya ikat air, sehingga mempertahankan
keempukan pada se’i daging sapi. Perlakuan
asap cair sekam padi berpengaruh dalam
meningkatkan keempukan pada se’i daging
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sapi. Disisi lain, berkurangnya kadar air
menimbulkan tekstur se’i daging sapi yang
semakin keras. Hasil penelitian menunjukkan
bahwa nilai tekstur pada se’i daging sapi
berada pada point (2) dengan kriteria agak
empuk. Hal ini didukung oleh Nurhidayat
(2012) menyatakan bahwa tekstur daging se’i
sapi dapat dipengaruhi oleh kandungan lemak,
kekuatan panas, sifat ionik dan interaksi
dengan komponen lain sehingga dapat
disimpulkan bahwa keempukan pada se’i
daging sapi tidak hanya dipengaruhi oleh
konsentrasi asap cair sekam padi, melainkan
beberapa faktor lainya.

Kesukaan

Pada Tabel 4 hasil analisis
menunjukkan bahwa perlakuan asap cair
dengan konsentrasi yang berbeda dapat
memberikan  pengaruh nyata (P<0,05)
terhadap tingkat kesukaan panelis. Hasil
penelitian terlihat bahwa perlakuan P1 dan P3
menunjukkan adanya perbedaan nyata.
Namun, pada perlakuan P2 dan P4
menunjukkan tidak adanya perbedaan nyata.
Skor yang diberikan oleh panelis yaitu (poin
2) agak suka P2. 2,20 P4. 2,20 Kesukaan
panelis terhadap produk meliputi warna yang
menjadi kecoklatan, daging berasa agak
empuk. Se’i yang mendapatkan perlakuan
pengasapan memiliki citarasa yang Kkhas,
karena senyawa fenol, karbonil yang tinggi
dari asap sehingga senyawa tersebut meresap
pada dinding sel daging. Sebagian besar
panelis sangat menyukai se’i daging sapi yang
diberikan tambahan asap cair sekam padi, hal
ini diduga karena sebagian besar panelis
sangat menyukai produk yang diasapi.

KESIMPULAN

Pengolahan se’i sapi dengan konsentrasi
asap cair sekam padi yang baik yaitu
perlakuan P3 dan P4 menunjukkan tidak
adanya perbedaan nyata dapat meningkatkan
persentase kadar air, pH dan berpengaruh
dalam meningkatkan penerimaan panelis
terhadap organoleptik  se’i dengan
mendapatkan warna se’i yang kecokelatan,
empuk dengan cita rasa yang khas.
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