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ABSTRAK

Kaldu merupakan produk yang didapatkan dengan merebus daging atau tulang untuk memperoleh sari
bahan. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh lama perebusan kaldu tulang kambing dengan
penambahan cuka apel, berdasarkan uji fisikokimia (viskositas, nilai pH dan kadar protein) dan uji
organoleptik (warna, rasa, aroma dan tingkat kesukaan). Metode penelitian yang digunakan adalah Non
Faktorial Acak Lengkap (RAL) dan non faktorial Rancangan Acak Kelompok (RAK) meliputi 4 perlakuan
dan 4 pengulangan yaitu P1= lama perebusan 6 jam, P2= lama perebusan 12 jam, P3= lama perebusan 18 jam
dan P4= lama perebusan 24 jam. Hasil penelitian menunjukkan bahwa lama waktu perebusan kaldu tulang
kambing berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap viskositas dengan nilai tertinggi 46,50 cP, nilai pH dengan nilai
tertinggi 5,42, dan kadar protein dengan nilai tertinggi 6,2% dan uji organoleptik (warna, aroma, rasa dan
tingkat kesukaan) kaldu tulang kambing berpengaruh sangat nyata (P<0,01). Hasil rata-rata terbaik dari nilai
uji organoleptik kaldu tulang kambing adalah pada P4 (waktu mendidih 24 jam).

Kata kunci: Cuka apel, kaldu tulang kambing, lama perebusan, organoleptik, sifat fisikokimia

Pendahuluan
Kambing termasuk golongan ruminansia

21,500.00 20,651.8
yang banyak  diternakkan dilingkungan 21,000.00 20,148.1
. . 20,500.00 - 19,674.3
masyarakat, berdasarkan permintaan olahan daging 20.000.00
kambing yang semakin meningkat. Menurut 19,500.00
. . . . 19,000.00
Disnak Jatim (2021), peningkatan konsumsi 18.500.00

daging kambing menyebabkan meningkatnya hasil Tahun 2020 Tahun 2021 Tahun 2022

sampingan dari pemotongan kambing. Salah satu Grafik 1. Konsumsi daging kambing pertahun

hasil sampingan pemotongan yakni tulang. Tulang

mengandung senyawa anorganik sebesar + 69%,
senyawa organik + 22% serta air 9%.

Pemanfaatan hasil sampingan tulang selama
ini digunakan sebagai pembuatan tepung tulang,
pupuk, arang aktif, gelatin serta bahan kerajinan.
Selain itu tulang memiliki kandungan senyawa
organik yang mengandung 90% kolagen yang
dapat diproses dalam pembuatan kaldu (Bansal &
Goyal, 2005). Adapun grafik konsumsi daging
kambing pertahun dapat dilihat pada grafik 1.

Kaldu merupakan produk olahan didapatkan
dari sari tulang, daging atau sayuran direbus untuk
memperoleh sari bahan. Pembuatan kaldu tulang
kambing menggunakan sayuran dan rempah-
rempah akan membantu memberikan citarasa yang
lebih lezat (Nafie et al., 2021). Industri makanan
banyak membuat produk kaldu dalam bentuk
instan, penggunaan kaldu semakin praktis sebab
tidak perlu merebus daging dengan rempah selama
berjam-jam untuk menghasilkan kaldu (Meidiana,
2008). Penambahannya cukup dengan kaldu bubuk
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instan kedalam air mendidih sehingga tercipta kuah
kaldu siap saji. Kaldu yang dijual dipasaran
umumnya mengandung Monosodium Glutame
(MSQG).

Kandungan garam pada MSG dapat
memenuhi kebutuhan garam pada tubuh sebanyak
2-30%, sehingga konsumsi MSG secara berlebihan
dapat menyebabkan beberapa gangguan kesehatan
seperti peningkatan kadar garam dalam darah,
kerusakan otak sistem syaraf, memicu peradangan
hati dan kanker (Iswara & Yonata, 2016).
Pembuatan kaldu biasanya terdapat tahapan
perebusan dengan metode simmering.

Metode simmering dilakukan dengan
memasukkan bahan kedalam air mendidih bersuhu
rata-rata 100°C dengan tujuan utama yakni untuk
menghasilkan rasa yang lebih enak, aroma yang
lebih baik, tekstur yang lebih lunak, untuk
membunuh mikrobia serta menginaktifkan semua
enzim (Lamid et al., 2015). Proses perebusan
menggunakan alat slow cooker dengan suhu rendah
70-75°C biasanya membutuhkan waktu sekitar 12-
48 jam (Swasono, 2011).

Lama perebusan menjadi faktor penting
dalam  pembuatan  kaldu  karena  dapat
mempengaruhi sumber gizi yang di hasilkan pada
tulang. Semakin lama perebusan, maka semakin
besar zat gizi yang terurai secara sempurna seperti
lemak, karbohidrat, protein dan mineral (Silab et
al., 2022). Lama perebusan menyebabkan lemak
mengalami penguraian dan melepaskan zat-zat
mineral lebih mudah menyerap sehingga
memperoleh kaldu dengan sumber mineral yang
tinggi. Sumber mineral didapatkan dengan
penambahan bahan yang digunakan misalnya pada
kaldu tulang kambing kaya akan kalsium,
magnesium, potasium dan fosfor yang dibutuhkan
untuk memperkuat tulang (Warasi, 2021).

Pengektrasi zat gizi pada tulang sebagai pelarut
adalah fungsi konsentrasi yang sangat berkaitan
dengan pH dan salah satu sumber pengasaman
yang digunakan diantaranya tomat, cuka lontar,
jeruk nipis dan cuka apel (Hardoyo et al., 2007).

Cuka apel adalah cairan yang dihasilkan dari
proses fermentasi buah apel oleh khamir dan
bakteri asam asetat (Acetobacter). Cuka apel
diperoleh dari fermentasi buah apel yang melalui
dua proses fermentasi. Fermentasi pertama glukosa
menjadi alkohol sedangkan fermentasi kedua
alkohol tersebut dirubah menjadi asam asetat oleh
bakteri Acetobacter (Pranowo, 2006).

Keberadaan  cuka  fermentasi  tidak
berkembang karena kalah bersaing dengan cuka
buatan pabrik, akan tetapi cuka fermentasi lebih
aman jika dibandingkan dengan cuka sintetik.
Cuka dapat dimanfaatkan sebagai antibakteri untuk
bahan makanan dan lebih aman, selain itu cuka
apel memiliki harga lebih murah, persediaan selalu
ada dan mudah didapat. Penambahan cuka apel
berfungsi untuk membantu mengeluarkan seluruh
mineral, kolagen, nutrisi yang terkandung dalam
tulang dan menghasilkan produk yang lebih sehat
(Mukhriani & Astha, 2014).

Berdasarkan penelitian terdahulu bahan
yang digunakan tulang babi sebanyak 2 kg serta
penambahan cuka lontar 35 ml dengan lama
perebusan 45, 90, 130 dan 180 menit. Hasil
penelitian dapat disimpulkan bahwa lama
perebusan 180 menit merupakan waktu yang
terbaik dalam perebusan kaldu tulang babi dengan
penambahan cuka lontar sebanyak 35 ml (Silab et
al., 2022).

melanjutkan lama perebusan dalam waktu 6, 12, 18

Maka peneliti selanjutnya akan

dan 24 jam dengan menggunakan tulang kambing
500 g serta penambahan cuka apel 10 ml.

Penelitian ini mengenai pengaruh lama waktu
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perebusan  terhadap  kualitas  fisikokimia
(viskositas, nilai pH dan kadar protein) dan
organoleptik (warna, rasa dan aroma kaldu tulang
kambing dengan penambahan cuka apel.
Materi dan Metode
Waktu dan Tempat
Penelitian ini dilaksanakan pada Apri
sampai  Mei 2023 yang bertempat di
Laboratorium Teknologi Pengolahan Hasil
Ternak Politeknik Negeri Banyuwangi.
Materi Penelitian
Alat yang digunakan dalam penelitian ini
meliputi: slowcooker, pisau, talenan, mangkuk
dan pengaduk. Bahan yang digunakan dalam
penelitian ini meliputi: tulang kambing bagian
rusuk (500 g), cuka apel (10 ml), air mineral (500
ml), wortel (100 g), seledri (40 g), bawang
bombai (100 g), bawang putih (50 g), lada hitam
(5 g), dan serai (15 Q).
Parameter Penelitian
Parameter yang diamati dalampenelitian ini
adalah:
1. Viskositas
Pengukuran pada viskositas dilakukan dengan
cara memasukkan kaldu di dalam gelas tester,
kemudian spindel dipasang pada viskotester dan
diturunkan sampai tenggelam dalam kaldu pada

batas garis spindel. Dengan rumus:

F,=6mnrv
Dengan:
F. = Gaya gesekan stokers (N)

n = Koefisien viskositas fluida (Pa s)

r  =Jari-jari bola (m)
v = Kelajuan bola (m/s)
2. Nilai pH

Menurut Suwetja (2007), penentuan pH dapat
dilakukan dengan menggunakan pH meter,

dengan cara mengambil sampel kaldu tulang

kambing kemudian dihomogen menggunakan
mortar dengan aquades selama 1 menit.
3. Kadar Protein

Kadar protein  menurut AOAC (2007),
dianalisis dengan metode kjeldahl mengunakan

rumus:

% Protein = % N X Faktor konversi (6,38)
Dengan:
% Protein = Kadar protein per bahan basah (%)
4. Uji Organoleptik
Organoleptik  adalah  suatu  uji  yang
menggunakan indra manusia sebagai alat bantu
dalam menentukan kesukaan dan kemauan untuk
mengukur daya penerimaan produk. Pengujian ini
memiliki peran penting dalam penerapan mutu,
sehingga uji organoleptik memberikan indikasi
kebusukan, kerusakan dari produk (Dhingra &
Jood, 2002).
Pelaksanaan Penelitian
1. Persiapan alat dan bahan
2. Pemotongan/pengecelian  ukuran  bahan
bumbu dan tulang kambing.
3. Pembersihan bahan rempah kaldu.
4. Perebusan tulang rusuk kambing selama 15
menit.
5. Pemanggangan tulang rusuk kambing selama
30 menit dalam oven menggunakan 1.000°C.
6. Perebusan tulang rusuk kambing pada suhu
rendah 70-75°C selama 6, 12, 18 dan 24 jam
menggunakan slowcooker.
7. Penyaringan kaldu tulang kambing.
8. Pengujian kualitas ~ fisikokimia  dan
organoleptik.
Rancangan Percobaan
Rancangan penelitian yang digunakan pada
penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap
(RAL) non faktorial dan Rancangan Acak

Kelompok (RAK) dengan 4 perlakuan dan 4
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ulangan.

Dengan:

P1 = Lama perebusan 6 jam
P2 = Lama perebusan 12 jam
P3 = Lama perebusan 18 jam
P4 = Lama perebusan 24 jam
Analisis Data

Teknik analisis data yang akan digunakan
pada penelitian adalah ANOVA (Analysis of
Variance). Jika terdapat perbedaan yang nyata
(P<0,05) antara perlakuan maka dilanjut dengan
uji Duncan’s Multiple Range Test (DMRT).
Pengujian dilakukan dengan menggunakan I1BM
SPSS Statistic 26.

Hasil dan Pembahasan

Hasil uji kualitas fisik yang terdiri dari
viskositas dan nilai pH terhadap kaldu tulang
kambing sebagai berikut:

1. Viskositas

Perhitungan nilai viskositas kaldu tulang
kambing dengan penambahan cuka apel dapat
dilihat pada grafik 2.

60 46.50 +
= 32,00+ 3.412
N 40 2325+ Zngbci 4.47b
& 1.50¢ :
¥4
)
> 0
P1 P2 P3 P4
Perlakuan

Grafik 2. Viskositas Kaldu Tulang Kambing

Berdasarkan grafik 2 menunjukkan bahwa
pengaruh lama waktu perebusan kaldu tulang
kambing dengan penambahan cuka apel
berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap viskositas
kaldu. Berdasarkan uji lanjut Duncan, lama waktu
perebusan 6 jam, 12 jam, 18 jam dan 24 jam
diketahui ~ mengalami  peningkatan  setiap
perlakuannya. Hasil viskositas kaldu tulang

kambing selaras dengan pernyataan Dorn (2018),

bahwa viskositas kaldu berkisar 30-50 cP.
Sedangkan pada penelitian ini nilai viskositas yang
dihasilkan memiliki kisaran 23,25-46,50 cP.
Perlakuan yang memiliki viskositas paling tinggi
adalah perlakuan P4 (lama waktu perebusan 24
jam) dan perlakuan P1 (lama perebusan 6 jam)
memiliki  hasil  viskositas rendah.  Sesuai
pernyataan Riyanto, et al., (2007), bahwa proses
pengolahan atau pemasakan dengan cara direbus
dapat mereduksi nilai viskositas meningkat, karena
viskositas larut bersamaan dengan terlepasnya air
dari bahan dan menguapnya senyawa volatil yang
dihasilkan meliputi alkohol dan hidrokarbon.
Peningkatan nilai viskositas yang semakin
meningkat dipengaruhi oleh beberapa faktor yakni
prosedur pengolahan, temperatur, lama pemasakan
dan lama pembekuan. Sejalan dengan pernyataan
Dorn (2018), mengatakan bahwa proses perebusan
kaldu setelah  direbus dilakukan  proses
pendinginan, hal ini bertujuan untuk menghasilkan
kaldu yang ideal dengan tekstur kaldu yang
mengental hingga kekentalan seperti agar-agar.
Sesuai dengan pernyataan Lyon, et al. (2004),
bahwa lama waktu perebusan menghasilkan nilai
viskositas yang semakin meningkat. Hal ini sesuai
pernyataan Otu (2021), bahwa semakin lama waktu
perebusan maka komponen-komponen tulang
beserta jaringan ikat yang terdapat dalam tulang
akan terhidrolisis sehingga mengakibatkan
peningkatan terhadap kekentalan kaldu. Jenis
tulang rawan seperti tulang rusuk, tulang kaki,
tulang tendon banyak terdapat kolagen 51,20% dan
lemak 10,10%. Penggunaan tulang rawan sebagai
bahan utama dalam pembuatan kaldu tulang
merupakan bahan vyang tepat karena dapat
menghasilkan kaldu yang memiliki tekstur gel
(Dorn, 2018). Menurut Lestari (2021), peningkatan

nilai viskositas diduga adanya penambahan cuka
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apel yang berfungsi untuk membantu pengeluaran
mineral, kolagen dan nutrisi dalam tulang selama
proses perebusan. Hal ini menunjukkan bahwa
terputusnya rantai asam amino seiring dengan
meningkatnya konsentrasi asam yang digunakan
(Huda et al., 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 besar (Ningrum, 2023).
2. Nilai pH

Perhitungan nilai pH kaldu tulang kambing
dengan penambahan cuka apel dapat dilihat pada
grafik 3.
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Grafik 3. Nilai ph Kaldu Tulang Kambing

Berdasarkan  grafik 3  menunjukkan
pengaruh lama waktu perebusan kaldu tulang
kambing dengan penambahan cuka apel
berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap pH kaldu.
Berdasarkan uji lanjut Duncan, lama waktu
perebusan 6 jam, 12 jam, 18 jam dan 24 jam
memiliki nilai pH yang tidak jauh berbeda. Lama
waktu  perebusan menghasilkan nilai pH
mengalami  penurunan setiap  perlakuannya.
Perlakuan P1 (lama perebusan 6 jam) memiliki
nilai pH tertinggi sebesar 5.99 sedangkan
perlakuan P4 (lama perebusan 24 jam) memiliki
nilai pH terendah sebesar 5.42. Nilai pH normal
kaldu berdasarkan SNI (2004), berkisar antara 4,6-
6,5 sedangkan pada penelitian ini nilai pH kaldu
tulang kambing berkisar 5,42-5,99.

Menurut  Aridona  (2015), seiring
bertambahnya lama waktu perebusan
mempengaruhi kualitas kaldu menjadi asam. Hal
ini sesuai pernyataan Mamuja & Helvriana (2007),
bahwa penambahan asam sangat mempengaruhi
nilai pH, semakin tinggi nilai viskositas yang
dihasilkan maka nilai pH akan menurun. Menurut
Ningrum, et al. (2023), menurunya pH kaldu
disebabkan oleh pengaruh lamanya waktu
perebusan berlangsung senyawa kalsium terurai
secara sempurna sehingga kandungan asam pada
kaldu berkurang dan dapat menekan tingkat
keasaman pada proses perebusan. Pernyataan ini
diperkuat oleh Soeparno (2005), mengatakan
bahwa penggunaan suhu rendah dalam pembuatan

kaldu dapat menekan laju penyusutan pH.

Menurut Morgan & Mosawy (2016),
bahwasannya pH cuka apel berkisar 2-3,5
tergantung pada konsentrasi asam  asetat
didalamnya, oleh sebab itu cuka apel dikatakan
mempunyai pH asam. Menurut Atro, et al. (2015),
senyawa organik dapat dikatakan asam apabila
memiliki pH rendah yakni kurang dari 7. Sesuai
pernyataan Yusuf, et al. (2008), bahwa derajat atau
tingkat keasaman larutan bergantung pada
konsentrasi ion H+ dalam larutan semakin besar
konsentrasi ion H+ maka semakin asam larutan
tersebut. Menurut Chen, et al. (2019), nilai pH
yang cenderung asam disebabkan karena adanya
kandungan asam lemak maupun asam amino dari

daging yang menempel pada tulang kambing.

Nilai pH produk pangan mengalami
penurunan seiring bertambahnya waktu perebusan
(Nasution, 2018). Nilai pH sangat mempengaruhi
kualitas sensori terhadap warna, tekstur dan rasa
suatu produk ataupun olahan (Ket et al., 2009).
Produk dengan kandungan pH yang rendah dapat
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menghambat mikroorganisme pembusuk, mikroba
ideal tumbuh pada pH 6-8 (Fadiaz, 1992).
3. Kadar Protein

Perhitungan kadar protein kaldu tulang
kambing dengan penambahan cuka apel dapat
dilihat pada grafik 4.
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Grafik 4. Kadar Protein Kaldu Tulang Kambing

Berdasarkan grafik 4 menunjukkan lama
waktu perebusan kaldu tulang kambing dengan
penambahan cuka apel berpengaruh nyata (P<0,05)
terhadap kadar protein kaldu. Perlakuan P1 (lama
perebusan 6 jam) memiliki kadar protein terendah
sebesar 3.3 sedangkan pada perlakuan P4 memiliki
kadar protein tertinggi yakni 6.2.

Berdasarkan uji lanjut Duncan, lama waktu
perebusan 6 jam, 12 jam, 18 jam dan 24 jam
diketahui ~ mengalami  peningkatan  setiap
perlakuannya. Hasil penelitian ini kKisaran normal
kandungan gizi protein kaldu tulang kambing yaitu
rata-rata 3.3-6.2% serta kadar protein pada
penelitian ini sesuai Badan Standardisasi Nasional
(1996), yakni syarat mutu kaldu yakni minimal 0,3-
12,41%.

Menurut Otu (2021), peningkatan kadar
protein kaldu tulang kambing dengan lama waktu
perebusan yang berbeda disebabkan karena
tingginya protein yang terkandung pada tulang
sehingga semakin lama proses perebusan maka
kandungan protein yang ada pada tulang akan
terurai secara sempurna. Hal ini sejalan dengan
pendapat Pomeranz (2000), lama pemasakan yang

bervariasi sehingga cuka apel mampu mencegah

terjadinya denaturasi protein namun tergantung
dosis, konsentrasi, suhu dan lama perlakuan.

Menurut Novia (2011), denaturasi protein
merupakan keadaan protein mengalami perubahan
atau perusakan struktur. Hal ini diperkuat oleh
Lamid, et al. (2015), semakin lama waktu
perebusan maka akan semakin tinggi terjadinya
penguapan air sehingga molekul- molekul air yang
akan mengendap berbentuk gas bersamaan dengan
protein yang larut dalam air. Seperti disampaikan
oleh Murphy & Marks (2000), pemanasan dengan
suhu lebih dari 60°C mengakibatkan terjadinya
penurunan protein.

Pengolahan bahan pangan dapat
mempengaruhi pemecahan protein penggunaan
suhu rendah dan lama waktu perebusan dapat
memperbaiki protein pada bahan pangan (Lamid et
al., 2015). Menurut Choi & Regenstein (2000),
tulang kambing terdiri dari kalsium fosfat 58,3%,
kalsium karbonat 1%, magnesium fosfor 2,1%,
kalsium klorida 1,5% dan protein sebanyak 30,6%
(Choi & Regenstein, 2000). Hal ini sesuai
pernyataan  Paranginagin ~ (2002),  bahwa
penggunaan bahan baku yang mengandung protein
tinggi akan menghasilkan produk yang mempunyai
protein tinggi pula dan penggunaan bahan baku
yang memiliki protein rendah akan menghasilkan
produk olahan dengan kandungan protein yang
rendah.

4. Uji Organoleptik

Hasil uji organoleptik yang terdiri dari warna,
aroma dan rasa terhadap kaldu tulang kambing
sebagai berikut:
a. Warna

Perhitungan uji organoleptik warna kaldu
tulang kambing dengan penambahan cuka apel

pada grafik 5.
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Grafik 5. Uji Organoleptik Warna Kaldu Tulang
Kambing

Berdasarkan hasil uji statistik grafik 5
menunjukkan bahwa lama waktu perebusan kaldu
tulang kambing dengan penambahan cuka apel
sangat berpengaruh nyata (P<0,01) pada warna
kaldu tulang kambing. Berdasarkan uji Duncan,
lama waktu perebusan 12 jam, 18 jam dan 24 jam
menunjukkan warna kaldu yang sama dan berbeda
dibandingkan dengan perlakuan 6 jam. Perlakuan
P4 (lama perebusan 24 jam) memiliki nilai uji
organoleptik warna tertinggi sedangkan nilai uji
organoleptik warna terendah diperoleh pada
perlakuan P1 (lama perebusan 6 jam). Berdasarkan
grafik 5 diatas menunjukkan bahwa lama waktu
perebusan pada pembuatan kaldu tulang kambing
diperolen nilai 1.60-4.53 (coklat pucat-sangat
coklat).

Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa
lama waktu perebusan yang berbeda pada
pembuatan kaldu berpengaruh terhadap warna
kaldu. Warna coklat pada perlakuan 12 jam, 18 jam
dan 24 jam dipengaruhi oleh terbentuknya pigmen
coklat pada reaksi maillard yang terjadi pada
proses pemanggangan tulang kambing.

Reaksi maillard terbentuk karena terdapat
reaksi kimia antara asam amino bebas dari protein
tulang kambing dengan gugus gula pereduksi
sehingga pada proses pemanggangan terbentuk
pigmen coklat bernama melanoid yang
menyebabkan kaldu tulang kambing menjadi
kecoklatan (Malichati & Adi, 2018). Menurut
Mulyadi, et al. (2013), mengatakan bahwa banyak

faktor yang mempengaruhi sifat suatu bahan
pangan, komponen dalam hal ini warna sangat
penting, karena dapat mempengaruhi daya
pengamatan dari pembeli. Menurut Sobri, et al.
(2017), faktor warna secara visual tetap lebih
terdahulu, makanan yang dianggap memiliki
tingkat nilai gizi yang baik dan rasa yang nikmat
serta mempuntai tekstur yang bagus. Namun
warna Yyang kurang menarik dilihat maka
konsumen tidak akan mengkonsumsi makanan
tersebut.
b. Aroma

Perhitungan uji aroma kaldu tulang kambing
dengan penambahan cuka apel pada grafik 6.

3.87 + 4.37 +
303:f: 323i 057b 071a

6
4 1.09¢ 1.16¢
0
P1 P2 P3 P4

Perlakuan

Aroma

Grafik 6. Uji Organoleptik Aroma Kaldu Tulang
Kambing

Berdasarkan hasil uji statistik grafik 6
menunjukkan pengaruh lama waktu perebusan
kaldu tulang kambing dengan penambahan cuka
apel berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap
aroma kaldu. Berdasarkan uji lanjut Duncan,
perlakuan P3 (lama perebusan 18 jam) dan P4
(lama perebusan 24 jam) menunjukkan hasil yang
sama dan berbeda dibandingkan perlakuan P1
(lama perebusan 6 jam) dan P2 (lama perebusan 12
jam). Aroma kaldu tulang kambing dengan nilai
tertinggi diperoleh pada perlakuan P4 (lama
perebusan 24 jam) sebesar 4.37 (beraroma daging)
sedangkan nilai terendah perlakuan P1 (lama
perebusan 6 jam) sebesar 3.03 (agak beraroma
daging). Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa
lama waktu perebusan yang berbeda pada

pembuatan kaldu sangat berpengaruh terhadap
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aroma kaldu. Hasil analisis menunjukkan bahwa
pada perlakuan 18 jam dan 24 jam menghasilkan
kaldu yang sangat beraroma daging. Hal ini sesuai
pernyataan Saekoko, et al. (2023), disebabkan oleh
penggunaan cuka apel dan bahan rempah-rempah
yang memberikan aroma kaldu semakin disukai
seiring dengan lama waktu perebusan yang
semakin lama sehingga bahan rempah-rempah
terurai secara sempurna. Sesuai pernyataan
Permata & Putri (2019), aroma yang dihasilkan
yakni aroma khas rempah-rempah meliputi bawang
putih, serai, lada hitam, seledri dan bawang
bombai. Didukung pernyataan Meronda (2008),
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 melihat apakah
makanan yang belum pernah dilihat itu enak hanya
dengan menciumnya dari jarak jauh (Permata &
Putri, 2019). Aroma suatu produk olahan menjadi
salah satu penentu kualitas produk olahan terhadap
daya terima konsumen umumnya konsumen
menginginkan produk olahan yang aroma disukai.
Pada prinsipnya, semakin tinggi nilai yang
diperolah semakin baik tingkat aromanya
(Octaviyanti, 2017).

c. Rasa
Perhitungan uji rasa kaldu tulang kambing

dengan penambahan cuka apel pada grafik 7.

417 +
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Grafik 7. Uji Organoleptik Rasa Kaldu Tulang
Kambing

Berdasarkan hasil uji statistik grafik 7

menunjukkan pengaruh lama waktu perebusan
pada kaldu tulang kambing berpengaruh sangat
nyata (P<0,01) terhadap rasa kaldu. Berdasarkan
uji lanjut Duncan, perlakuan P1 (lama perebusan 6
jam) dan P2 (lama perebusan 12 jam) menunjukkan
rasa kaldu yang sama dibandingkan dengan
perlakuan P3 (lama perebusan 18 jam) dan P4
(lama perebusan 24 jam). Rasa kaldu dengan nilai
tertinggi diperoleh pada perlakuan P4 (lama
perebusan 24 jam) sebesar 4.17 (gurih) sedangkan
nilai terendah diperoleh pada perlakuan P1 (lama
perebusan 6 jam) sebesar 2.87 (agak gurih). Hasil
penelitian ini menunjukkan bahwa lama perebusan
yang berbeda pada pembuatan kaldu sangat
mempengaruhi rasa kaldu.

Menurut  Saekoko, et al. (2023),
peningkatan skor rasa pada kaldu tulang kambing
disebabkan karena lama perebusan. Semakin lama
proses perebusan maka senyawa asam pada cuka
apel mendegradasi tulang secara sempurna
sehingga rasa dari kaldu semakin baik. Menurut
Dorn (2018), jenis tulang yang digunakan dalam
pembuatan kaldu dapat mempengaruhi rasa,
semakin banyak kolagen rasa yang dihasilkan
kaldu semakin gurih. Menurut Permata & Putri
(2019), mengatakan bahwa bahan-bahan yang
ditambahkan dapat mempengaruhi rasa kaldu
selama proses pembuatan dan pemasakan produk
olahan terutama bumbunya. Hal ini sesuai
pernyataan lIrawati, et al. (2015), mengatakan
bahwa rasa suatu bahan pangan yang berasal dari
sifat bahan itu sendiri atau disebabkan oleh zat lain
yang ditambahkan dalam proses pengolahan dan
pemasakan, sehingga menyebabkan rasa asli
berkurang atau mungkin lebih enak.

disebabkan karena penggunaan bahan
tulang yang tepat akan menghasilkan kaldu yang

memiliki warna, aroma dan rasa yang disukai

125



panelis.
Kesimpulan

Berdasarkan data hasil penetian yang telah
dilaksanakan dapat disimpulkan bahwa pengaruh
lama waktu perebusan terhadap kaldu tulang
kambing dengan penambahan cuka apel
mempengaruhi terhadap kualitas fisikokimia yang
meliputi viskositas, nilai pH dan kadar protein.
Sedangkan uji organoleptik kaldu tulang kambing
dengan  penambahan cuka apel sangat
mempengaruhi terhadap warna, arom, rasa dan
tingkat kesukaan. Lama waktu perebusan yang
baik dalam pembuatan kaldu tulang kambing
menghasilkan kaldu yang memiliki viskositas
seperti agar-agar, nilai ph rendah, berwarna sangat

coklat, beraroma daging, serta memiliki rasa gurih.
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