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PENGARUH PERENDAMAN DAGING SAPI BRAHMAN DENGAN
ASAM GELUGUR TERHADAP NILAI pH DAN

JUMLAH MIKROORGANISME

Abstrak
Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh perendaman daging sapi

Brahman dengan asam gelugur terhadap nilai pH dan jumlah mikroorganisme. Penelitian
dilaksanakan pada tanggal 9 Oktober-9 November 2023 di Laboratorium Mikrobiologi
Universitas Islam Malang. Materi yang digunakan yaitu daging sapi Brahman, Asam
gelugur, Nutrien Agar (NA), Buffer Pepton Water (BPW). Metode penelitian percobaan
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan dan 5 ulangan
diantaranya yaitu, P0 : Kontrol, P1: Larutan asam gelugur 10%, P2: Larutan asam gelugur
12,5% dan P3: Larutan asam gelugur 15%. Variabel yang diamati dalam penelitian ini
adalah nilai pH dan jumlah mikroorganisme. Data yang diperoleh dianalisis ragam
menggunakan ANOVA. Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa perendaman daging
sapi Brahman dengan asam gelugur menunjukkan adanya pengaruh sangat nyata (P<0,01)
terhadap nilai pH dan jumlah mikroorganisme. Rata-rata nilai pH perlakuan P0 = 5,60b, P1
= 5,52b, P2 = 5,38b dan P3 = 5,04a. Rata-rata jumlah mikroorganisme (log cfu/gr)
perlakuan P0 = 7,5 x 105CFU/25 gr, P1 = 2,5 x 105CFU/25 gr, P2 = 0,84 x 105CFU/25 gr,
dan P3 = 0,12 x 104 CFU/25 gr. Kesimpulan penelitian bahwa perendaman daging sapi
dengan asam gelugur 15% dapat menurunkan nilai pH dan jumlah mikroorganisme.
Kata kunci : Daging sapi, Asam gelugur, nilai pH, jumlah mikroba.

THE EFFECT OF SOAKING BRAHMAN BEEF
WITH GELUGUR ACID ON PH VALUE AND NUMBER

OF MICROORGANISME

Abstrak
This research aims to analyze the effect of soaking Brahman beef with gelugur

acid on the pH value and number of microorganisms. The research was carried out on 9
October-9 November 2023 at the Microbiology Laboratory of the Islamic University of
Malang. The materials used are Brahman beef, Gelugur acid, Nutrient Agar (NA), Buffer
Peptone Water (BPW). The experimental research method used a Completely
Randomized Design (CRD) with 4 treatments and 5 replications, namely, P0: Control, P1:
10% gelugur acid solution, P2: 12.5% gelugur acid solution and P3: 15% gelugur
acid solution. The variables observed in this study were the pH value and the number of
microorganisms. The data obtained were analyzed for variance using ANOVA. The
results of analysis of variance showed that soaking Brahman beef with gelugur acid
showed a very significant effect (P<0.01) on the pH value and number of microorganisms.
The average pH values of the treatments were P0 = 5.60b, P1 = 5.52b, P2 = 5.38b and
P3 = 5.04a. The average number of microorganisms (log cfu/gr) in treatment P0 = 7,5 x
105CFU/25 gr, P1 = 2,5 x 105CFU/25 gr, P2 = 0,84 x 105CFU/25 gr, dan P3 = 0,12 x 104
CFU/25 gr. The research conclusion is that soaking beef with 15% gelugur acid can
reduce the pH value and the number of microorganisms.
Keywords : Beef, gelugur acid, pH value, number of microbes.



BAB I PENDAHULAN

1.1 Latar belakang

Kebutuhan masyarakat akan pentingnya protein hewani dari tahun

ketahun mengalami peningkatan seiring dengan bertambahnya jumlah

peduduk di indonesia. Kebutuhan protein hewani didapatkan dengan

mengkonsumsi komoditas peternakan seperti daging, telur dan susu.

Daging merupakan salah satu bahan makanan hasil peternakan yang

dibutuhkan untuk memenuhi kebutuhan tubuh akan zat gizi, protein,

dimana protein daging mengandung asam amino lengkap.

Sapi Brahman telah banyak dikenal oleh masyarakat, dan

penyebarannya telah merata di setiap daerah di Indonesia. Potensi

peternakan sapi Brahman di Indonesia sangat baik, karena merupakan

salah satu jenis sapi yang dapat cepat berkembang dan beradaptasi

dengan iklim di Indonesia. Sapi yang sulit berkembang dan beradaptasi

dengan lingkungan akan mengakibatkan produktivitas rendah.

Daging sapi termasuk salah satu bahan pangan yang sangat rentan

terhadap kontaminsai mikroorganisme, karena kandungan nutrisi yang

tinggi disertai tingginya kadar air mengakibatkan daging sapi mudah rusak.

Daging juga merupakan media yang baik untuk pertumbuhan bakteri,

aktivitas mikroorganisme dapat menurunkan kualitas daging yang

ditunjukkan dengan perubahan warna, rasa, aroma bahkan pembusuk

(Kuntoro, Mirdhayati dan Adelina. 2007).



Salah satu cara untuk mempertahankan kualitas dan daya simpan

pada daging sapi dilakukan dengan memberikan perlakuan pada daging

sapi tersebut. Perlakuan yang biasa dilakukan adalah dengan

penambahan bahan pengawet. Umumnya pada saat ini bahan pengawet

yang banyak digunakan adalah bahan pengawet sintetis, sehingga tidakk

baik untuk kesehatan konsumen. Oleh karena itu, bahan pengawet alami

bisa menjadi alternatif terbaik yang dapat digunakan untuk

mempertahankan kualitas dan memperpanjang daya simpan daging sapi

serta tidak membahayakan kesehatan konsumen. Pengawetan alami

tersebut diantaranya adalah asam- asam organik yang dihasilkan dari

fementasi buah-buahan, bakteri asam laktat, dan komponen-komponen

minyak atsiri dari ekstrak tumbuhan(Mapiliandari, Herawati, Irawan dan

Widijantie 2008). Salah satu bahan pengawet alami tersebut adalah

dengan menggunakan larutan asam gelugur.

Asam gelugur (Garcinia antroviridis) merupakan pohon tahunan

tropika dan subtropika yang berasal dari Asia Selatan dan Asia Tenggara

dan banyak tumbuh di Pulau Sumatera. Buah asam gelugur berbentuk

bulat besar dan menggepeng pada kedua kutubnya, beralur dengan

teratur dengan kulit lembut berwarna kuning jingga. Asam gelugur bagi

sebagian orang Melayu selain sebagai penyedap rasa masakan juga

dapat dimanfaatkan sebagai selai atau manisan yang berasa manis asam

(Heyne, 2001).Kandungan buah asam gelugur antara lain asam sitrat,

asam malat, dan asam askorbat yang mempunyai suatu aktivitas

antibakteri (Lestami, Anggriani, Bayu dan Kardhinata 2017).



Menurut Barbantia dan Pasquin (2005) dalam penelitian Pradana,

Muwakhid dan Dinasari (2020), perendaman berpengaruh juga terhadap

penurunan nilai gizi dan sifat pemasakan. Hal tersebut akibat daging yang

mendapat perlakuan perendaman sebelum dilakukan pengolahan lanjut.

Menurut Husnia, Dinasari dan Puspitarini (2020), pemberian cuka terhadap

daging berpengaruh dari berbagai konsentrasi dan jenis cuka yang bisa

menurunkan nilai pH dan susut masak daging afkir, disebabkan didalam

kandungan cuka terdapat asam asetat.

Menurut penelitian Maulidah, Suryanto dan Puspitarini, (2022),

pencelupan dengan berbagai minyak diduga mampu menurunkan

cemaran mikroba dan mempertahankan nilai pH pada telur ayam

konsumsi sehingga telur ayamkonsumsi lebih awet selama masa

penyimpanan pada suhu ruang.

Penggunaan bahan alami saat ini bisa dijadikan sebagai salah satu

alternatif karena memiliki resiko yang rendah terhadap kontaminasi zat

yang membahayakan bagi tubuh. Sampai saat ini belum ada literatur yang

lengkap tentang penggunaan jenis asam gelugur sebagai pengawet dan

pengaruhnya terhadap sifat fisik daging sapi Brahman.

Menurutpenelitian Nurfarida (2020) konsentrasi asam gelugur yang

digunakanuntuk perendaman daging broiler adalah 10% dan menunjukkan

hasil bahwa perendaman daging dalam larutan asam gelugur memberikan

pengaruh yang sangat nyata terhadap nilai pH, warna dan uji kebusukan.



Berdasarkan hal ini, maka penulis tertarik melakukan penelitian

mengenai pengaruh perendaman daging sapi dengan asam gelugur

terhadap nilai pH dan jumlah mikroorganisme.

1.2 Rumusan masalah

Apakah ada pengaruh dari perendaman daging sapi Brahman

dengan asam gelugur terhadap nilai pH dan jumlah mikroorganisme.

1.3 Tujuan Penelitian

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui dan menganalisis

pengaruhperendaman daging sapi Brahman dengan asam gelugur

terhadap nilai pH dan jumlah Mikroorganisme.

1.4 Kegunaan penelitian

Penelitian ini diharapakan dapat berguna sebagai:

1. Pedoman awal untuk mengetahui pengaruh perendamandaging

sapi Brahmandengan asam gelugur terhadap nilai pH dan jumlah

mikroorganisme.

2. Temuan dari penelitian ini dapat menghasilkan publikasi artikel

ilmiah dalam bentuk jurnal yang diharapkan dapat menjadi

sumbangan pengetahuan bagi peneliti selanjutnya.

1.5 Hipotesis

Ada pengaruh perendaman daging sapi Brahman denganasam

gelugur terhadap nilai pH dan jumlah Mikroorganisme.



BAB VI. KESIMPULAN

6.1 Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan :

1. Perendaman asam gelugur dapat menurunkan nilai pH dan

menghambat pertumbuhan mikroorganisme pada daging sapi

Brahman

2. Untuk mempertahankan sifat fisik daging dan menghambat

pertumbuhan mikroorganisme sebaiknyadengan perendaman asam

gelugur 15% selama 30 menit.

6.2Saran

1. Saran dari peneliti adalah daging sapi Brahman sebaiknya

direndam dengan asam gelugur 15% selama 30 menit untuk

menurunkan pH dan jumlah mikroorganisme.

2. Saran peneliti lanjutan tentang perendaman daging sapi Brahman

dengan asam gelugur terhadap keempukan dan organolaptik.
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