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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh pemberian rendaman tepung daun
salam terhadap warna, pH dan daya ikat air daging sapi bali. Penelitian ini dilaksanakan
dilabor dasar Universitas Muara Bungo, Kabupaten Bungo dari tanggal 13 Juni 2022 sampai
15 Juni 2022. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 5
perlakuan dan 4 ulangan. Setiap unit percobaan terdiri dari 5 dagingsapi bali , masing —
masing perlakuan adalah DO Pemberian rendaman tepung Daun Salam 0%, D1 Pemberian
rendaman tepung Daun Salam 10%, D2 Pemberian rendaman tepung Daun Salam 20%, D3
Pemberian rendaman tepung Daun Salam 30%, D4 Pemberian rendaman tepung Daun Salam
40%. Adapun pengamatan yang diamati adalah uji warna, pH dan daya ikat air. Hasil
Penelitian menunjukkan bahwa Perlakuan perendaman rendaman tepung daun salam
berpengaruh nyata terhadap warna dan pH namun tidak berpengaruh tidak nyata terhadap
daya ikat air. Dapat di simpulkan bahwa perlakuan D4 yaitu pemberian infusa daun salam
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40% memberikan pengaruh yang terbaik terhadap daya simpan daging sapi bali.

Kata Kunci : rendaman tepung daun salam warna, pH dan daya ikat air.

PENDAHULUAN

Sapi bali merupakan sapi potong asli
Pulau Bali dan merupakan domestikasi dari
banteng (Bibos banteng). Sapi bali termasuk sapi
unggul karena memiliki daya reproduksi tinggi,
bobot karkas yang berat, mudah dikembangkan,
dan mudah beradaptasi dengan lingkungan baru
sehingga dikenal sebagai sapi perintis (Batan et
al.,, 2018). Menurut Zulkharnaim dan Noor
(2010) sapi bali merupakan plasma nutfah yang
menghasilkan bibit sapi yang bermutu perlu
dipertahankan keberadaannya karena
keunggulannya yang tidak dimiliki oleh bangsa
sapi lainnya. Sapi bali juga memiliki kualitas

daging yang tinggi dengan persentase lemak

yang rendah (Bugiwati, 2007), selain itu sapi bali
memiliki fertilitas yang tinggi (Handiwirawan
dan Subandriyo, 2004).

Daging merupakan bahan pangan yang
penting dalam memenuhi kebutuhan gizi. Selain
tingagi,
mengandung asam amino esensial yang lengkap

mutu  proteinnya  yang daging
dan seimbang, serta beberapa jenis mineral dan
vitamin. Daging merupakan protein hewani yang
mudah dicerna dibanding dengan protein nabati
(Saraswati, 2015). Salah satu daging yang banyak
dikonsumsi oleh masyarakat Indonesia yaitu
daging sapi. Daging sapi merupakan salah satu
bahan pangan asal ternak yang mengandung

nutrisi berupa air, protein, lemak, mineral, dan
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sedikit karbohidrat (glikogen dan glukosa)
(Sarassati dan Agustina, 2015). Akibat adanya
nutrisi yang terkandung dalam daging sapi, maka
daging sapi juga merupakan medium yang baik
untuk pertumbuhan bakteri, sehingga mudah
mengalami kerusakan (Nurwantoro dkk., 2012).
Aktifitas mikroba selama penyimpanan
mengakibatkan terjadinya dekomposisi senyawa
kimia yang dikandung daging, khususnya protein
akan dipecah menjadi senyawa yang lebih
sederhana dan apabila proses ini berlanjut terus
akan menghasilkan senyawa yang berbau busuk,
seperti indol, skatol, merkaptan, amin-amin dan
H.S. Diantara senyawa-senyawa tersebut hanya
merkaptan dan H>S yang bersifat asam lemah,
selebihnya bersifat basa dan basa kuat. Semakin
lama meletakkan daging pada suhu ruang akan
semakin banyak basa yang dihasilkan akibat
semakin meningkatnya aktivitas mikroorganisme
yang pada akhirnya mengakibatkan terjadinya
pembusukan. Proses pembusukan akan diikuti
dengan peningkatan pH, dan keadaan ini akan
diikuti pula dengan peningkatan pertumbuhan
bakteri (Suradi, 2012).
pertumbuhan  bakteri  pada  daging
mengakibatkan kerusakan pada daging, maka
perlu dilakukan pengawetan terhadap daging
supaya daging memiliki daya simpan yang lebih
lama. Pengawetan daging merupakan suatu cara
menyimpan daging untuk jangka waktu yang
cukup lama agar kualitas maupun kebersihannya
tetap terjaga. Tujuan pengawetan adalah menjaga
ketahanan terhadap serangan jamur (kapang),

bakteri, virus dan kuman agar daging tidak

mudah rusak. Ada beberapa cara pengawetan

yaitu:  pendinginan, pelayuan, pengasapan,
pengeringan,
(Veerman dkk., 2011).

Metode untuk pengawetan daging dapat
dilakukan

digunakan zat kimia, misalnya nitrit dan nitrat.

pengalengan dan pembekuan

dengan pendinginan juga dapat
Tetapi di jelaskan penggunaan zat kimia seperti
nitrat kemungkinan bersifat karsinogenik. Pada
saat ini telah banyak digunakan bahan alami
untuk pengawet bahan pangan karena bahan
kimia sintetis mempunyai kelemahan antara lain:
adanya racun, sukar terdegaradasi sehingga dapat
mengganggu kesehatan (Agustina dkk., 2017).
Hasil (Suada dkk, 2018).

Menunjukkan bahwa perlakuan perendaman

penelitian

infusa daun salam dengan konsentrasi (0%, 5%,
10%,

terhadap bau, warna, dan tekstur daging sapi bali,

dan 15%) berpengaruh sangat nyata

lama peletakkan pada suhu ruang berpengaruh
sangat nyata terhadap pH dan kadar air daging
sapi bali namun tidak berpengaruh nyata
terhadap daya ikat air. Dapat disimpulkan bahwa
kualitas dan daya tahan daging sapi bali mampu
dipertahankan melalui  perendaman dengan
infusa daun salam.

Bahan

alamiah yang dicoba sebagai

antimikroba adalah ekstrak daun salam

(Syzygium polyanthum). Di tingkat rumah
tangga, daun salam sering digunakan dalam
berbagai masakan untuk meningkatkan citarasa,
tanpa disadari bahwa daun salam mengandung
senyawa anti mikroba yang bersifat bakterisidal.

Komponen antimikroba yang terkandung di
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dalam daun salam berupa minyak atsiri, tanin,
dan flavonoid. Ketiga komponen ini dapat

berfungsi sebagai anti mikroba karena
mengandung gugus OH yang dapat melunturkan
komponen lemak menyusun dinding sel mikroba
(Cornelia dkk., 2005). Sehingga perlu dilakukan
penelitian ~ untuk  mengetahui pengaruh
perendaman infusa daun salam terhadap kualitas
terhadap daya simpan daging sapi bali yang
diletakkan  pada suhu ruang ditinjau
dariwarna,pH dan daya ikat air.
MATERI DAN METODE
Penelitian telah ini dilakukam pada tanggal 11
Juni 2022 sampai 15 Juni 2022 yang bertempat
di Labor Dasar Universitas Muara Bungo.
Alat dan Bahan
Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah
Ph, meter, sendok, rol, papan, skor warna,
timbangan, pemanas air, kompor, gassilet,
pisau. Wadah, pena, dan blender. Sedangkan
bahan yang digunakan daging sapi bali
rendama,n tepung, daunsalam, tisu, dan kertas.
Rancangan Percobaan

Penelitian menggunakan rancangan acak
lengkap (RAL) dengan 5 perlakuan dan 4
ulangan terhadap sampel daging sapi bali.
Adapun perlakuan sebagai barikut:

DO pemberian rendaman tepung daun salam 0%
D1 pemberian rendaman tepung daun salam 10%
D2 pemberian rendaman tepung daun salam 20%
D3 pemberian rendaman tepung daun salam 30%
D4 pemberian rendaman tepung daun salam 40%
Tahapan Penelitian

Pada penelitian ini digunakan 5 perlakuan

dengan penambahan tepung daun salam yang

berbeda yaitu tepung daun salam 0% (perlakuan
1), tepung daun salam 10% (perlakuan 2), tepung
daun salam 20% (perlakuan 3), tepung daun
salam 30% (perlakuan 4), tepung daun salam
40% (perlakuan 5).

setelah 24 jam.

Dilakukan pengamatan

Prosedur kerja

pembuatan rendaman daun salam

DO air 1000 ml + O air rendaman tepung

D1 air 900 ml + 100 ml rendaman tepung daun

salam

D2 air 800 ml + 200 ml rendaman tepung daun

salam

D3 air 700 ml + 300 ml rendaman tepung daun

salam

D4 air 600 ml + 400 ml rendaman tepung daun

salam

1. Daun salam basah 3.5 kg sampai menjadi 1

kg daun salam kering.

2. Daun salam yang di oven dengan suhu
Pengeringan daun salam dengan suhu oven
80°-90°
menghasilkan daun salam kering setelah

bentuk

selama 1 jam  sehingga

didinginkan di blender sampai
serbuk (Zainudinnur, dkk 2016).

3. Lalu di berikan air sesuai dengan perlakuan.

4. Kemudian air di panaskan setelah air
mendidih di masukan daun salam yang telah
dihaluskan kedalam wadah sesuai dengan
perlakuan.

5. Setelah dingin baru pisahkan ampas daun
salam dengan air daun salam menggunakan
saringan.

6. Rendam daging sesuai dengan perlakuan.
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. Proses perendaman daging
Daging yang sudah di potong dan
ditimbang di rendam ke dalam wadah yang berisi
air tepung daun salam selama 24 jam. kemudian
di amati sesuai dengan parameter penelitian

warna, pH dan daya ikat air (DIA).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Uji Warna.

Pengukuran warna dilakukan untuk
mengetahui warna daging yang bagus atau tidak
bagus dalam perendaman dengan infusa daun

salam.

Tabel 2. Rataan warna daging sapi bali selama penelitian.

Perlakuan Rataan
DO pengaruh rendam tepung daun salam 0% 1.00c
D1 pengaruh rendam tepung daun salam 10% 3.00b
D2 pengaruh rendam tepung daun salam 20% 4.00b
D3 pengaruh rendam tepung daun salam 30% 450D
D4 pengaruh rendam tepung daun salam 40% 6.50 a

Kk :19.15%

Kesimpulan : perlakuan sangat nyata (**(p<0.01)) terhadap warna daging.

Dari tabel diatas bahwa pemberian rendaman
tepung daun salam pada daging sapi bali paling
tinggi (6.50) di
bandingkan dengan DO (1.0). Hasil analisis

tehadap perlakuan D4

statistik menunjukan bahwa pemberian rendaman
tepung daun salam pada daging berpengaruh
sangat nyata terhadap (P<0.01) pada warna.
Perubahan warna daging ini dapat dikarenakan
adanya pengaruh dari perendaman tepung daun
salam. dalam hail ini rendaman tepung daun
salam sendiri yang berwarna coklat gelap
sehingga mempengaruhi warna daging setelah
dilakukan perendaman. Standar Warna Daging
menurut SNI 3932:2008 yang memiliki nilai skor

satu sampai sembilan yaitu nilai mutu (1-5)

merah terang, nilai mutu (6-7) merah gelap dan
nilai mutu (8-9) merah tua. Selain itu perubahan
warna daging menjadi lebih gelap juga
dikarenakan daging mengalami oksidasi sejak
disembelih lalu disimpan karena adanya kontak
dengan udara terbuka (Suardana dan swacita
2009).
Uji pH

Pengukuran  pH  dilakukan

mengetahui naik atau turunnya pH daging.

untuk

Besarnya pH berhubung dengan terbentuknya
senyawa-senyawa yang bersifat asam dan basa
selama pengolahan dan akan mempengaruhi
pertumbuhan mikrobia. Pengukuran pH dalam

penelitian ini dapat dilihat pada tabel berikut.

Tabel 5. Ratan pH daging sapi bali selama penelitian
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Perlakuan Rataan
DO pengaruh rendam tepung daun salam 0% 6.50
D1 pengaruh rendam tepung daun salam 10% 6.58
D2 pengaruh rendam tepung daun salam 20% 6.60
D3 pengaruh rendam tepung daun salam 30% 6.75
D4 pengaruh rendam tepung daun salam 40% 6.43

Kk=1.86%

Kesimpulan : perlakuan tidak nyata (tn(P>0.05)) terhadap pH daging.

Dari tabel diatas dapat dilihat bahwa pemberian
rendaman tepung daun salam pada daging sapi
bali paling tinggi tehadap perlakuan D3 (6.75) di
bandingkan dengan D4 (6.42). Hasil analisis
statistik ~ menunjukan  bahwa  pemberian
rendaman tepung daun salam berpengaruh tidak
nyata terhadap (P>0.05) pada pH. Pemberian
rendaman tepung daun salam dapat menurunkan
pH daging. Penurunan
disebabkan

dengan rendaman tepung daun salam karena

pH daging dapat

adanya perlakuan perendaman

rendaman tepung daun salam memiliki pH asam
yaitu 5.4 sehinga dengan perendaman daging
dengan

tepung daun salam pH menjadi

turun.penurunan pH daging diakibatkan oleh
proses kimiawi dalam jaringan otot yang telah
dipotong vyaitu penguraian glikogen menjadi
asam laktat (Nurwantoro, dkk. 2012) kondisi
sesaat sebelum dilakukan pemotongan dapat
mempengaruhi tingkat nilai pH. Aberlie et al.
(2001)

Uji Daya Ikat Air (DIA)

Hasil analisis ragam menunjukan bahwa
pemberian infusa daun salam pada daging sapi
bali pada hari ketiga berpengaruh sangat nyata
terhadap daya ikat air (DIA) daging sapi bali.
Hasil ragam pada masing-masing perlakuan
dapat dilihat pada tabel berikut.

Tabel 8. Rataan daya ikat air daging sapi bali selama penelitian

Perlakuan Rataan
DO pengaruh rendam tepung daun salam 0% 17.39
D1 pengaruh rendam tepung daun salam 10% 40.82
D2 pengaruh rendam tepung daun salam 20% 29.52
D3 pengaruh rendam tepung daun salam 30% 19.52
D4 pengaruh rendam tepung daun salam 40% 33.45

Kk=34.56%

Kesimpulan : perlakuan tidak nyata (tn(P>0.05)) terhadap daya ikat air daging.
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Dari tabel diatas bahwa pemberian rendaman
tepung daun salam pada daging sapi bali paling
tinggi D1 (40.82) di
bandingkan dengan DO (17.39). Hasil analisis

tehadap perlakuan

statistik menunjukan bahwa pemberian rendaman
tepung daun salam hari pertaman berpengaruh
tidak nyata terhadap (P>0.05) pada daya ikat air.
Daun salam dengan kandungan senyawa
berupaeugenia polyantha merupakan banhan
aktif yang diduga mempunyai efek farmakologis,
tanin dan flavonoid merupakan bahan aktif yang
mempunyai efek anti inflamasi (sumono dan
wulan, (2009)) Temperatur akan menyebabkan

penurunan daya ikat air karena meningkatkan

denaturasi protein otot dan meningkatkan
perpindahan air ke ruang seluler
(Soeparno,2005).

KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Berdasarkan dari hasil penelitan ini dapat

ditarik kesimpulan sebagai berikut:

1. Dapat disimpulkan perendaman
menggunakan rendaman tepung daun
salam mampu mempertahankan kualitas
daging

2. Perlakuan D4 merupakan perlakuan

terbaik pemberian infusa daun salam
terhadap kualitas daging sapi bali.

Saran

Perlu dilakuan penelitian lanjut terhadap
kandungan daun salam yang terdapat pada

daging sapi bali pasca perendaman.
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