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Abstrak

Daging sapi bali merupakan meda yang ideal untuk pertumbuhan mikroorganisme, karena kaya
akan protein, mineral, dan air. Bila ditempatkan pada suhu ruangan, daging akan mengalami kerusakan
yang lebih cepat. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh lama peletakan daging sapi
pada suhu ruang terhadap nilai pH dan total bakteri. Metode penelitian ini menguji daging sapi sebanyak
24 potong dengan berat masing-masing 10 gram dan diletakkan pada suhu ruang (27-30°C) lalu di uji
dengan uji pH dan Total bakteri. Rancangan penelitian yang digunakan yaitu Rancangan Acak Lengkap
(RAL) dengan 4 perlakuan lama peletakkan pada suhu ruang selama 0 jam, 3 jam, 6 jam, dan 9 jam
dengan 6 Kkali ulangan. Data hasil penelitian dianalisis dengan sidik ragam dan bila hasilnya berbeda
nyata maka dilanjutkan dengan uji Duncan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa peletakan daging sapi
pada suhu ruang tidak berpengaruh terhadap nilai pH (P>0,05), namun berpengaruh sangat nyata
(P<0,01) meningkatkan Total bakteri. Dapat disimpulkan bahwa kualitas daging sapi bali yang
diletakkan pada suhu ruang lebih cepat mengalami penurunan kualitas.

Kata kunci: daging sapi bali; pH; suhu ruang; total bakteri

Abstract

Bali beef is an ideal medium for the growth of microorganisms, because it is rich in protein,
minerals and water. When placed at room temperature, the meat will spoil more quickly. The purpose
of this study was to determine the effect of laying beef at room temperature on the pH value and total
bacteria. This research method tested 24 pieces of beef with a weight of 10 grams each and placed at
room temperature (27-30°C) then tested with pH and total bacteria tests. The research design used was
Completely Randomized Design (CRD) with 4 treatments of laying time at room temperature for 0
hours, 3 hours, 6 hours, and 9 hours with 6 replications. The research data were analyzed by means of
variance and if the results were significantly different, it was continued with Duncan's test. The results
showed that laying beef at room temperature had no effect on the pH value (P>0.05), but had a very
significant effect (P<0.01) on increasing total bacteria. It concluded that the quality of bali beef placed
at room temperature will reduce the quality.

Keywords: beef; pH; room temperature; total bacteria

PENDAHULUAN pangan. Salah satu faktor penyebab
keracunan pangan Yyaitu penyimpanan
bahan pangan yang kurang tepat, salah satu
bersumber dari lingkungan seperti udara
(Lestari, 2020). Suhu adalah salah satu
faktor lingkungan yang terpenting yang
memengaruhi  pertumbuhan  organisme

Suhu ruang merupakan suhu yang
secara alamiah berkisar dari 27-30°C. Suhu
merupakan  faktor lingkungan yang
berpengaruh terhadap laju perubahan suatu
produk. Suhu ruang dapat memberikan
dampak buruk pada kualitas produk
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(Abrar, 2013). Semakin lama peletakkan
pada suhu ruang akan semakin meningkat
aktivitas mikroorganisme yang pada
akhirnya mengakibatkan terjadinya
pembusukan  (Suradi, 2012). Proses
pembusukan  akan  diikuti  dengan
peningkatan pH, pada saat meningkatnya
pH dalam daging yang didiamkan di suhu
ruang akan menyebabkan pH berubah dan
keadaan ini akan diikuti pula dengan
peningkatan pertumbuhan bakteri (Suada et
al., 2018).

Daging sapi merupakan media atau

tempat yang sangat baik  untuk
pertumbuhan  dan  perkembangbiakan
kuman, baik kuman yang dapat

menyebabkan pembusukan daging serta
menyebabkan gangguan kesehatan manusia
(Hernando et al., 2015). Dalam daging sapi
terdapat beberapa kandungan seperti
myoglobin, air, glikogen, lemak, mineral,
vitamin dan protein (Kuntoro et al., 2013).
Peningkatkan  kualitas daging perlu
dikembangkan secara optimal serta
dilakukan pengawasan jaminan mutu hasil
ternak hingga sampai ke konsumen yang
dapat dilakukan melalui pengolahan atau
penanganan yang lebih baik agar dapat
mengurangi kerusakan dan kebusukan
selama penyimpanan (Kuntoro et al., 2013;
Hernando et al., 2015).

Menurut Dewi et al. (2016), ada
fenomena atau budaya masyarakat di pasar
atau dirumah tangga yang cenderung
meletakan dagingnya pada suhu ruang
apabila  belum  sempat dikonsumsi.
Banyaknya masyarakat belum mengetahui
bahayanya apabila daging didiamkan di
suhu ruang akan mengubah kualitas daging
dan menyebabkan tumbuhnya
mikroorganisme Jika daging dibiarkan di
suhu ruang lebih dari 20 menit akan
beresiko terkontaminasi oleh  bakteri
(Yahya, 2013). Nilai pH akan menurun
akibat diproduksinya asam laktat selama
glikolisis pascamati. Penimbunan asam
laktat dan tercapainya pH ultimat otot
postmortem tergantung pada jumlah
glikogen otot pada saat pemotongan
(Gumilar, 2011). Suhu lingkungan
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diketahui mempunyai hubungan yang erat
dengan penurunan pH karkas post-mortem
(Soeparno, 2005). Nilai pH sangat penting
di  perhatikan karena pH  dapat
menunjukkan  penyimpangan  kualitas
daging yang berkaitan dengan warna,
keempukan, citarasa, daya mengikat air dan
masa simpan (Firdaus, 2019).

Aktivitas mikroba pembusuk
menyebabkan terjadinya degradasi protein
daging menjadi asam amino sehingga sel-
sel daging menjadi busuk dan menurunkan
kualitas daging serta mempersingkat daya
simpan daging (Usmiati dan Marwati,

2007; Olaoye dan Onilude, 2010).
Berdasarkan latar belakang di atas penulis
melakukan penelitian ini untuk

membuktikan kualitas daging sapi yang
diletakkan pada suhu ruang terhadap nilai
pH dan total bakteri.

METODE PENELITIAN

Rancangan Penelitian

Objek penelitian berupa daging sapi
bali pada bagian paha belakang (Bicep
Femoris). Daging yang diperlukan kira -
kira seberat 500 gram. Rancangan pada
penelitian ini adalah Rancangan Acak
Lengkap (RAL). Sampel dibagi sesuai
dengan lama peletakkan, pada
penyimpanan  suhu  ruangan  yaitu
pengukuran pada 0, 3, 6 dan 9 jam setiap
pelakuan diulang sebanyak 6 kali.

Sampel Penelitian

Sampel daging sapi bali diambil dari
Rumah Pemotongan Hewan Pesanggaran
Denpasar dimasukkan ke dalam coolbox,
kemudian dibawa ke laboratorium untuk
diuji lebih lanjut. Sampel sapi dipotong
kecil-kecil sebanyak 24 potong dengan
berat masing-masing 10 gram kemudian
diletakkan pada wadah terbuka dengan
suhu ruang (27-30°C) untuk diletakkan
dalam waktu penyimpanan selama 0, 3, 6,
dan 9 jam.

Uji Keasaman (pH)
Sampel sebanyak 10 gram dimasukkan
ke dalam mortir lalu dilumatkan,
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selanjutnya ditambahkan 10ml aquades dan
dihomogenkan, dipisahkan bagian ampas
dengan ekstrak dagingnya. Ekstrak daging
dimasukkan ke dalam gelas Beaker (dan ke
dalam eppendorf + 1.0 ml untuk uji total
plate count), kemudian diukur pH nya
dengan cara mencelupkan elektrode pH
meter yang telah dikalibrasi dengan laruran
buffer pH 4,0 dan pH 7,0 ke dalam ekstrak
daging. Pembacaan pH dihentikan setelah
angka yang ditunjukkan konstan (Suardana,
2020).

Uji Total Bakteri

Ekstrak daging yang sudah dibuat
seperti di atas, diambil sebanyak 1ml dari
eppendorf, dimasukkan ke dalam tabung
reaksi yang berisi 9 ml NaCl fisiologis
sehingga diperoleh pengenceran 101, Dari
pengenceran 10! diambil sebanyak 1ml
kemudian dimasukkan ke dalam tabung
reaksi yang berisi 9 ml larutan NaCl
fisiologis sehingga didapatkan pengenceran
102, Dengan cara yang sama dibuat
pengenceran10°=,

Dalam penanaman bakteri, metode
yang digunakan adalah metode tuang. Dari
pengenceran yang ingin ditanam (107),
diambil sebanyak 1 ml meggunakan pipet
Pasteur steril yang dimasukkan ke dalam
cawan petri kemudian dituangi 15 — 20 ml
media NA yang bersuhu 40-45°C, setelah
itu media dihomogenkan dengan cara
memutar cawan petri ke Kiri dan ke kanan

Rahayu et al.

masing-masing 8 kali. Perhatikan media
agar tidak naik melewati dinding dan tutup
cawan petri, kemudian dibiarkan cawan
petri pada suhu ruang £ 10 menit. Setelah
media memadat, lalu dimasukkan ke dalam
inkubator bersuhu 37°C selama 24 jam
dengan posisi terbalik. Perhitungan Total
Bakteri dilakukan dengan rumus sebagai
berikut:

Analisis Data

Data hasil penelitian diolah dengan
menggunakan program stastistic SPSS.
Data total bakteri terlebih  dahulu
ditransformasi ke log Y. Selanjutnya data
yang diperoleh dari Uji pH dan Uji Total
Bakteri dianalisis dengan sidik ragam.
Hasil yang berbeda nyata,dilanjutkan
dengan uji jarak berganda Duncan untuk
melihat antar perlakuan mana yang berbeda
(Sampurna dan Nindhya, 2013).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil
Nilai pH Daging Sapi Bali

Hasil analisis rerata Uji nilai pH pada
Tabel 1 menunjukkan terjadinya perubahan
nilai pH daging sapi selama peletakan pada
suhu ruang, hasil penelitian pH daging
dilakukan dengan cara mengamati nilai pH
yang tertera di pH meter pada daging sapi
yang diletakan pada suhu ruang dan
didapatkan hasil yang disajikan pada Tabel
1.

1
Total baktert = Z Faktor pngenceran x Vol. ekstrak daging cfu/g
Tabel 1 Nilai pH daging sapi bali selama peletakan pada suhu ruang
Lama Peletakan Ulangan Rataan
(Jam) 1 2 3 4 5 6
PO 540 5,45 5,54 5,57 5,47 556 5,49
P3 546 5,49 551 5,50 5,52 554 5550
P6 548 5,52 5,50 5,72 5,63 562 557
P9 554 561 5,52 5,67 5,53 574 5,60

Keterangan: P: Waktu peletakan
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Tabel 2. Hasil sidik ragam nilai pH daging sapi bali yang diletakkan pada suhu ruang

Sumber Jumlah Derajat Kuadrat F Hitung Signifikasi
Keragaman Keragaman Bebas Tengah
Lama Peletakan 0,049 3 0,016 2,984 0,056**
Galat 0.110 20 0,006
Total 0,160 23

Berdasarkan hasil uji sidik ragam di atas diketahui bahwa nilai pH daging tidak mengalami
perbedaan yang signifikan (P>0,05).

5.70 Mean

I Upper Bound

Lower Bound
5.65 J— .pH
5.602 " Interpolation Line

5.60
555
550
5.45 .
5.40

0 3 6 9

Lama Peletakan (jam)

Gambar 1. Nilai pH Daging sapi yang diletakkan pada suhu ruang selma waktu peletakannya

Pembahasan (Merthayasa, 2015).

Berdasarkan dari hasil penelitian di atas Pada Gambar 1 dapat diamati bahwa
menunjukkan terjadinya perubahan nilai semakin lama daging sapi diletakan pada
pH daging sapi selama peletakan pada suhu suhu ruang, maka pH-nya semakin
ruang namun masih tergolong mempunyai meningkat Nilai pH mengalami perubahan
nilai pH yang normal. Pada Nilai pH yang dari 5,4 ke 5,6 walaupun secara statistic
paling rendah jam ke-0 yaitu 5,40 dan pada tidak dinyatakan berbeda. Hal tersebut
rataan memperlihatkan nilai pH yaitu 5,49- disebabkan karena adanya proses biokimia
5,60. Hal ini menunjukkan bahwa pH dalam daging setelah pemotongan, pada
sangat mempengaruhi kualitas daging sapi, saat pemotongan hewan akan kehilangan
penurunan pH daging dengan cepat sampai banyak darah sehingga suplai oksigen juga
mencapai pH akhir 5,3-5,6 (Haq et al., berhenti (Ristanti, 2017). Kondisi ini akan
2015). Perbedaan nilai pH ini juga memicu terjadinya proses glikolisis secara
disebabkan oleh perbedaan kandungan anaerobik yaitu mengubah glikogen otot
glikogen dari setiap jenis daging sehingga menjadi asam laktat yang menyebabkan
kecepatan glikolisisnya berbeda. penurunan pH sampai mencapai pH
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terendah  (optimum) (Suardana dan
Swacita, 2020). Peletakan daging pada
suhu ruang akan memicu terjadinya
peningkatan pH. Hal in terjadi karena
adanya perkembangbiakan mikroba pada
daging yang menyebabkan terjadinya
dekomposisi pada daging yang
menghasilkan gugus hidroksil sehingga pH
daging meningkat (Haq et al., 2015).

Total Bakteri Daging Sapi

Hasil analisis penelitian rataan dimuat
pada Tabel 3 dan Hasil sidik ragam rerata
dari jumlah nilai Total Bakteri daging sapi
di muat dalam Tabel 4 dimana peletakan
daging sapi pada suhu ruang terhadap nilai
Total Bakteri berpengaruh sangat nyata
(P<0,01).

Tabel 3 menunjukkan peningkatan
jumlah bakteri daging sapi selama diletakan
pada suhu ruang. Berdasarkan rataan nilai
diperoleh total bakteri terendah yaitu log
51,08 dan nilai tertinggi yaitu log 75,5.
Menurut ketentuan yang telah ditetapkan
Badan Standarisasi Nasional (BSN)

Rahayu et al.

persyaratan mikrobiologis dijelaskan
bahwa pada Total bakteri maksimal
pada daging sapi yaitu 1x10° cfu/g (SNI
7388, 2009) dilihat dari  segi
mikrobiologisnya mengalami penurunan
mutu daging.

Dari Uji sidik ragam di atas
menunjukan bahwa peletakan daging sapi
pada suhu ruang terhadap nilai TPC
berpengaruh  sangat nyata (P<0,01).
Keadaan ini  memperlihatkan adanya
peningkatan bakteri pada daging sapi yang
diletakan pada suhu ruang. Hal ini
disebabkan karena daging mengandung
unsur zat gizi yang cukup baik. Adanya
kandungan gizi tersebut mengakibatkan
daging menjadi media yang sangat cocok
bagi pertumbuhan mikroorganisme
terutama bakteri. Adanya kontaminasi
bakteri pada daging akan berdampak pada
penurunan mutu daging tersebut (Kuntoro
et al., 2013). Berdasarkan hasil uji Sidik
ragam, maka dapat dilanjutkan dengan Uji
Duncan yang dimuat pada Tabel 5.

Tabel 3. Total bakteri pada daging sapi yang diletakkan pada suhu ruang

Lama Peletakan Ulangan (Log Y) Rataan
(Jam) 1 2 3 4 5 6
PO 49,5 58,5 44,0 47,5 48,0 59,0 51,08
P3 76,5 73,5 78,0 74,5 72,5 78,0 755
P6 61,0 58,5 63,5 68,0 78 770 67,66
P9 79,5 67,5 66,5 78,5 74,5 70,0 72,75
Keterangan: P: Lama peletakan
Tabel 4. Hasil sidik ragam total bakteri yang diletakkan pada suhu ruang.
Sumber Jumlah Derajat  Kuadrat F Hitung Signifikasi
Keragaman Keragaman Bebas Tengah
Lama Peletakan 2462,031 3 820,677 25,618 0,000**
Galat 640,708 20 32,035
Total 3102,740 23

Keterangan: **Berpengaruh sangat nyata (P<0,01)
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Tabel 5. Hasil uji jarak berganda Duncan total bakteri daging sapi yang diletakkan pada suhu

ruang
Lama Peletakan (Jam) Rataan Log Y Signifikasi
0 49,500+4,847 a
3 75,500+2,345 C
6 67,667+8,244 b
9 72,75045,583 bc
Keterangan: Huruf berbeda ke arah kolom menunjukkan berbeda nyata (P<0,05).
90 Mean
Vwer Bound
ate TPC
80 " Interpolation Line
70
60
50
40

6

Lama Peletakan (jam)

Gambar 2. Peningkatan total bateri daging yang diletakkan pada suhu ruang selama waktu
penyimpanan.

Hasil uji Duncan pada Tabel 5
menunjukkan bahwa mikroba pada daging
yang diletakan pada suhu ruang mengalami
peningkatan secara nyata (P<0,05).
Peletakan daging pada suhu ruang pada jam
ke-0 mengalami peningkatan yang nyata
(P<0,05) pada jam ke-3, 6, dan 9. Akan
tetapi peletakan daging pada jam ke-3
dengan jam ke-6 terjadi penurunan jumlah
mikroba. Hal ini diduga pada jam ke-3
mikroba pada daging  mengalami
perkembangan logaritmik, pada fase ini
bakteri mengalami pembelahan yang cepat
dan jumlah sel menjadi dua kali lipat
sedangkan pada jam ke-6 mengalami fase
statis. Pada fase ini nutrisi sudah berkurang
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sehingga pertumbuhan bakteri menjadi
tidak stabil dan jam ke-9 perkembangan
mikroba mulai memasuki fase kematian
(Samudra, 2016). Hasil keseluruhan nilai
rataan di atas dapat dituang dalam bentuk
grafik pada Gambar 2.

Pada Gambar 2 diketahui adanya
peningkatan jumlah bakteri atau mikroba
pada daging sapi yang diletakan pada suhu
ruang selama kurun waktu peletakan.
Peningkatan yang signifikan (P<0,05)
dimulai dari jam ke-3 hingga jam ke-9.
Lama peletakan mengakibatkan total
bakteri lebih tinggi yang disebabkan oleh
tersedianya  kandungan nutrisi  dan
kecepatan perkembangan bakteri.
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Komposisi kimia dan kelembaban daging
sangat ideal untuk berlangsungnya proses
kehidupan bakteri dan protein digunakan
oleh  mikroorganisme melalui proses
metabolisme yang enzimatis (Prihharsanti,
2009). Bakteri akan berkembang dengan
cara membelah diri menjadi dua kali lipat
setiap 30 menit sehingga semakin lama
daging diletakan pada suhu ruang bakteri
akan terus berkembangbiak pada daging
dalam waktu yang relatif cepat (Ristanti,
2017). Berdasarkan hubungan antara suhu
danpertumbuhan, mikroorganisme dapat
digolongkan atau dikelompokkan sebagai
psikrofil, bakteri yang dapat tumbuh pada
suhu antara 0-20° C; mesofil, bakteri yang
dapat tumbuh pada pada suhu 25-40° C;
dan termofil, bakteri yang dapat tumbuh
pada suhu di atas 50° C (Abrar, 2013).

SIMPULAN DAN SARAN

Simpulan

Dapat disimpulkan bahwa daging sapi
yang diletakkan pada suhu ruang selama 0
jam, 3 jam, 6 jam, 9 jam tidak berpengaruh
terhadap nilai pH, sementara berpengaruh
sangat nyata terhadap peningkatan total
bakteri.

Saran

Bersadasarkan hasil penelitian, maka
disarankan agar tidak meletakkan daging
sapi pada suhu ruang karena dapat
meningkatkan nilai pH dan jumlah mikroba
sehingga dapat mempercepat kerusakan
daging
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