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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh marinasi larutan bubuk daun kelor dengan konsentra-
si yang berbeda terhadap mikrobiologi daging sapi Bali disimpan dalam suhu ruang selama 12 jam. Rancangan 
percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan empat perlakuan dan ulangan. Setiap 
ulangan terdiri dari daging sapi bali 100 g. Keempat perlakuan tersebut yaitu: P0 (daging sapi bali yang dimarinasi 
larutan bubuk daun kelor 0%), P1 (0,2% b/v), P2 (0,4% b/v), dan P3 (0,6% b/v). Variabel yang diamati dalam pe-
nelitian ini adalah Total Plate Count (TPC), Total Coliform, Escherichia coli, nilai pH daging, dan kadar air. Hasil 
penelitian menunjukkan bahwa perlakuan bubuk daun kelor berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap mikrobiologis 
daging sapi bali. Kesimpulan dari penelitian ini adalah marinasi larutan bubuk daun kelor mempengaruhi mikrobi-
ologis daging sapi bali yaitu menurunkan Total Plate Count (TPC), namun tidak berpengaruh pada total Coliform, 
Escherichia coli, kadar air, dan nilai pH. Angka Total Plate Count, Coliform, Escherichia coli, semua perlakuan 
berada di atas ambang batas SNI artinya daging sapi bali yang dimarinasi dengan konsentrasi 0% (P0), 0,2% (P1), 
0,4% (P2), dan 0,6% (P3) dan disimpan pada suhu ruang selama 12 jam belum layak dikonsumsi.

Kata kunci: daging sapi, mikrobiologi, marinasi, bubuk daun kelor

MICROBIOLOGICAL OF BALI BEEF MARINED WITH DIFFERENT CONCENTRATIONS 
OF MORINGA LEAF POWDER (Moringa oleifera Lamk)

ABSTRACT

This study aimed to investigate the effect of marinating with Moringa leaf powder solution with different con-
centrations on microbiological of Bali beef stored at room temperature for 12 hours. The experimental design used 
was a completely randomized design (CRD) with four treatments and four replications. Each replication consisted 
of 100 g of beef. The four treatments were: P0 (Bali beef marinated in 0% solution of Moringa leaf powder), P1 
(0.2% w/v solution of Moringa leaf powder), P2 (0.4% w/v solution of Moringa leaf powder), P3 (0.6% w/v solution 
of Moringa leaf powder). The variables observed in this study were the Total Plate Count (TPC), Total Coliform and 
Escherichia coli, the pH value, and the water content of the meat. The results showed that the treatment of Moringa 
leaf powder had a significant effect (P<0.05) on microbiological of Bali beef. The conclusion of this study is that the 
marinated solution of Moringa leaf powder affects the microbiological quality of Bali beef, which reduces the Total 
Plate Count (TPC), but has no effect on total Coliform, Escherichia coli, water content, and pH levels. Total Plate 
Count, Coliform, Escherichia coli, and all treatments were above the SNI threshold. It means that Bali beef mari-
nated with concentrations of 0% (P0), 0.2% (P1), 0.4% (P2), and 0.6% (P3) and stored at room temperature for 12 
hours is not suitable for consumption.

Key words: beef, microbiological quality, marinade, moringa leaf powder.
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PENDAHULUAN

Mikrobiologi pada suatu bahan pangan khususnya 
daging sapi ditentukan oleh jumlah mikroorganisme 
yang terdapat dalam bahan pangan tersebut. Mikrobio-
logi pada daging sapi ini akan menentukan daya simpan 
dari produksi tersebut ditinjau dari kerusakan oleh mik-
roorganisme dan keamanan daging sapi dari mikroor-
ganime yang ditentukan oleh jumlah spesies patogenik. 
Menurut Standar Nasional Indonesia (SNI, 2008) mik-
robiologis daging sapi ditentukan dengan perhitungan 
Total Plate Count (TPC) dan kehadiran bakteri Coli-
form. Bakteri ini merupakan mikroba indikator, keber-
adaannya mengindikasikan adanya bakteri patogen lain 
karena bakteri patogen biasanya berada dalam jumlah 
sedikit sehingga sulit untuk memonitornya secara lang-
sung. Bakteri tersebut selain berbahaya bagi kesehatan 
tubuh, juga dapat mempengaruhi mikrobiologi daging 
sehingga daging menjadi tidak layak dikonsumsi.

Menurut Yunita et al. (2015) makanan yang telah 
terkontaminasi mikroba dapat menyebabkan keracun-
an makanan, yang dapat mengakibatkan penyakit bagi 
orang yang mengkonsumsinya. Hal ini disebabkan oleh 
bakteri patogen yang mencemari makanan tersebut. 
Salah satu cara untuk mendeteksi atau menganalisis 
jumlah mikroba yang ada di dalam daging yaitu dengan 
cara uji TPC (Total Plate Count) di laboratorium. Peng-
ujian Total Plate Count (TPC) dimaksudkan untuk me-
nunjukkan jumlah mikroba yang terdapat dalam suatu 
produk dengan cara menghitung koloni bakteri yang 
ditumbuhkan pada media agar. Produk makanan da-
pat dikategorikan aman jika total koloni bakteri (Total 
Plate Count/TPC) tidak melebihi 1x106 coloni forming 
unit / per g (CFU/g) (SNI, 2008). Pada penelitian lain-
nya khususnya tentang identifikasi bakteri sanitasi, me-
nurut Rahmawati et al. (2018), untuk mengetahui ting-
kat higienis dan sanitasi makanan pangan, salah satu 
caranya adalah menggunakan metode analisis mikrobi-
ologis. Bakteri yang pada umumnya dijadikan indikator 
dalam industri makanan adalah bakteri kelompok Co-
liform dan salah satu spesiesnya yaitu Escherichia Coli 
digunakan sebagai indikator kontaminasi fekal.

Salah satu metode yang dapat mengurangi dan 
menghambat laju pertumbuhan bakteri adalah dengan 
teknik marinasi. Marinasi adalah cara untuk menyerap 
daging dengan bumbu sebelum penanganan tambah-
an. Pengolahan daging dengan metode marinasi pada 
awalnya diisi sebagai penyedap rasa, namun pada per-
kembangan selanjutnya juga berfungsi untuk mengu-
rangi kandungan bakteri pada daging. Efek eksplorasi 
yang berbeda dari marinasi daging yang disimpan pada 
suhu kamar juga membantu untuk meningkatkan pena-
nganan makanan dan nilai tambah. Hal ini dikarenakan 
bahan rendaman sebagian besar bersifat antibakteri se-

hingga dapat diandalkan untuk memenuhi persyaratan 
yang ditetapkan SNI, khususnya ditinjau dari segi mik-
robiologi (Nurwantoro et al., 2013).

Metode marinasi sebaiknya dapat dilakukan dengan 
menggunakan bahan-bahan alami yang dapat diperoleh 
dari tanaman, khususnya daun kelor (Moringa oleife-
ra Lamk). Komponen antimikroba dalam daun kelor, 
seperti flavonoid, fenol, tanin, alkaloid, dan terpenoid, 
dapat digunakan sebagai pengawet alami untuk mem-
perpanjang umur simpan produk daging olahan tanpa 
mengubah warna (Busani et al., 2012).

MATERI DAN METODE

Tempat dan Waktu Penelitian
Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Tekno-

logi Hasil Ternak dan Mikrobiologi Fakultas Peterna-
kan Universitas Udayana selama tiga bulan, yaitu Ok-
tober-Desember.

Objek Penelitian
Sampel yang digunakan adalah daging sapi bali bagi-

an loin pada otot Longisimus Dorsi (Sriyani et al., 2015) 
yang dibeli di Rumah Potong Hewan (RPH). Jumlah 
daging sapi yang digunakan sebanyak 1,6 kg yang dipo-
tong menjadi 16 potong dengan berat kurang lebih 100 
gram per potong.

Alat dan Bahan
Alat yang digunakan pada penelitian ini yaitu ca-

wan petri, tabung reaksi, mikro pipet, bunsen, pinset, 
pisau, talenan, wadah, ember plastik, gelas kimia, gelas 
ukur, cawan petri, timbangan analitik, autoklaf, oven, 
magnetic stirrer, bunsen, hot plate, colony counter, pH 
meter, kamera, alat tulis, serta perlengkapan standar la-
boratorium mikrobiologi. Bahan yang digunakan pada 
penelitian ini yaitu daging sapi segar, akuades, plastik 2 
kg, tisu gulung, alumunium foil, alkohol, dan agar-agar. 
Bahan untuk perlakuan yaitu bubuk daun kelor yang di-
beli dari Pasar Swalayan Tiara Dewata. 

Rancangan Penelitian
Penelitian ini dilakukan menggunakan metode ek-

sperimen. Rancangan yang digunakan adalah Rancang-
an Acak Lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan (daging 
sapi bali yang dimarinasi dengan aquades, larutan bu-
buk daun kelor 0.2% b/v,  0.4% b/v, dan 0.6% b/v) dan 
4 ulangan. 

Prosedur Penelitian
Penelitian diawali dengan pembuatan larutan bubuk 

daun kelor, kemudian dilanjutkan dengan persiapan 
sampel daging sapi Bali. Alat-alat yang digunakan da-
lam penelitian seperti pipet, erlenmeyer, dan cawan 
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petri disterilisasi dengan cara dioven selama 2 jam pada 
suhu 160oC. Tabung reaksi dan botol agar (PCA) diste-
rilisasi dengan menggunakan autoklaf pada suhu 121oC 
selama kurang lebih 15 menit. Meja, inkubator, dan ta-
ngan disterilisasi dengan menggunakan alkohol 70%. 

Pembuatan larutan bubuk daun kelor dilakukan de-
ngan cara direbus dengan suhu 80oC dalam waktu 20 
menit. Setelah direbus lalu angkat dan saring. Untuk 
menjadi larutan marinasi dibuat dengan dicampurkan 
larutan aquades dengan memperoleh kosentrasi 0,2% 
b/v artinya 0,2 g bubuk daun kelor dalam 100 ml aqu-
ades, 0,4% b/v yaitu 0,4 g bubuk daun kelor dalam 100 
ml aquades, 0, 6% b/v yaitu 0,6 g bubuk daun kelor da-
lam 100 ml aquades. Setelah itu ketiga larutan marinasi 
dengan konsentrasi berbeda disimpan di ruangan pen-
dingin selama 12 jam. Larutan marinasi yang diguna-
kan yaitu dengan mengambil filtratnya di bagian atas 
larutan.

Sampel daging sapi seberat 1,6 kg dipotong dengan 
menggunakan pisau dan ditimbang masing-masing se-
berat 100 gram, diletakkan di dalam wadah atau bas-
kom yang sebelumnya telah disterilkan terlebih dahulu, 
sehingga menjadi 16 potongan daging yang sama, ke-
mudian dibagi menjadi 4 kelompok. Daging sapi yang 
telah dikelompokkan kemudian direndam dalam la-
rutan marinade yang telah disediakan. Dosis marinade 
yang dimarinasikan ke daging yaitu sebesar 0,2% b/v, 
0,4% b/v, 0,6% b/v, masing-masing untuk 100 g da-
ging. Daging yang telah dimarinasi kemudian dikelom-
pokkan sesuai dengan perlakuan (P0, P1, P2, P3) dan 
ulangan. Lama perendaman daging di dalam marinade 
yaitu 60 menit (Mashau et al., 2021), lalu ditiriskan 15 
menit dan disimpan di suhu ruang selama 12 jam. Sete-
lah itu baru dilaksanakan uji mikrobiologi.

Uji Total Plate Count
Sampel (daging sapi) dihaluskan kemudian ditim-

bang sebanyak 5 gram. Menurut Waluyo (2010), tahap-
an pengenceran dimulai dari membuat larutan sampel 
sebanyak 10 ml (campuran 1 ml/gram sampel dan 9 ml 
larutan pepton), dari larutan tersebut diambil 1 ml dan 
masukkan ke dalam tabung reaksi berikutnya sehingga 
didapatkan pengenceran yang diinginkan. Selanjutnya 
mengambil larutan dari 2 tabung reaksi terakhir (10-7 
dan 10-8), menuangkan pada cawan petri selanjutnya 
ditambahkan media berupa agar dan putar seperti ang-
ka 8 agar sampel dan media tercampur rata dan mema-
dat lalu kemudian tabung diinkubasi pada suhu 37oC 
selama 2 x 24 jam. Jumlah koloni bakteri dapat dihi-
tung dengan menggunakan rumus berikut :

Rumus: 
                   1
Koloni/gram (cfu/g) = Jumlah Koloni percawan  x 
     faktor pengencer

Uji Total Coliform dan Escherichia coli
Metode yang digunakan untuk memperoleh total 

bakteri Escherichia coli dan Coliform yaitu metode 
sebar (Fardiaz, 1989) menggunakan media EMBA yai-
tu sebanyak 5 gram daging sapi dimasukkan ke dalam 
tabung Erlenmeyer yang telah berisi larutan pepton 
water 0,1% dengan volume 45 ml, sehingga didapatkan 
pengenceran 10-1. Pengenceran 10-1 ini kemudian diho-
mogenkan dan diencerkan lagi dengan cara mengambil 
1 ml melalui pipet lalu dimasukkan ke dalam tabung 
reaksi yang telah berisi 9 ml larutan pepton sehingga 
diperoleh pengenceran 10-2 dan 10-3.

Dari pengenceran 10-1 diambil menggunakan pipet 
steril sebanyak 0,1 ml kemudian dituangkan pada per-
mukaan media EMBA yang telah padat ke dalam cawan 
petri lalu diinkubasi pada suhu 370C dalam keadaan 
terbalik, dan hasil dapat dihitung setelah 24-48 jam. 
Dilakukannya penanaman pada tingkat pengenceran 
10-1, 10-2, dan 10-3. Untuk menghitung koloni bakteri 
yang tumbuh menggunakan metode hitungan cawan 
yakni dengan memilih jumlah koloni yang tumbuh pada 
cawan petri berkisar antara 30-300 koloni (Fardiaz, 
1989). 

Rumus: 
                   1
Koloni/gram = Jumlah Koloni percawan  x   
     faktor pengencer

Uji Nilai pH
Pengukuran nilai pH dilakukan dengan pH meter. 

Alat pH meter dikalibrasi terlebih dahulu dalam larutan 
buffer pH 4 dan 7. Ujung elektroda pH meter dicelup-
kan dalam larutan pH 7, kemudian ditunggu hingga ter-
dengar bunyi yang menunujukkan bahwa kalibrasi buf-
fer pH 7 konstan. Setelah itu ujung elektroda pH meter 
dicelupkan kedalam buffer pH 4 hingga terdengar bunyi 
yang menunjukkan bahwa kalibrasi pada larutan buf-
fer pH 4 konstan. Masing-masing sampel sudah diberi 
kode, ditimbang 10 gram kemudian dihancurkan dan 
ditambah aquades 10 ml dengan perbandingan 1:1, dan 
selanjutnya pH meter dicelupkan pada sampel hingga 
terlihat pH tersebut konstan di dalam layar pH meter 
(Meha et al., 2022).

Uji Kadar Air
Mula-mula cawan kosong dikeringkan di dalam oven 

pada suhu 105oC selama 15 menit dan didinginkan di da-
lam desikator, kemudian ditimbang. Sebanyak 10g sampel 
dimasukkan dalam cawan yang telah ditimbang dan se-
lanjutnya dikeringkan dalam oven bersuhu 105oC selama 
6 jam. Cawan yang berisi sampel yang telah dikeringkan 
selanjutnya dipindahkan ke dalam desikator, didinginkan 
kemudian ditimbang.  Pengeringan dilakukan sampai di-
peroleh berat konstan (Isyqzamiyah et al., 2017).
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Analisis Statistik
Data yang diperoleh dianalisis menggunakan sidik 

ragam. Data dibuat log dalam program excel terlebih 
dahulu sebelum dianalisis, dibantu dengan program 
SPSS. Apabila terdapat perbedaan yang nyata (P<0,05) 
di antara perlakuan, maka analisis dilanjutkan dengan 
uji jarak berganda dari Duncan (Steel dan Torrie, 1993).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Nilai pengujian dari mikrobiologi meliputi: Total 
Plate Count, Total Escherichia coli, Coliform, nilai pH, 
dan kadar air yang dimarinasi bubuk daun kelor dalam 
suhu ruang dengan konsentrasi yang berbeda pada Ta-
bel 1. 

Total Plate Count (TPC)
Hasil analisis statistik (Tabel 1) total mikroba daging 

sapi yang dimarinasi bubuk daun kelor dalam suhu ru-
ang dengan konsentrasi yang berbeda selama 12 jam 
menunjukkan bahwa pada P0 (5,45×1010 cfu/g) berbe-
da nyata (P<0,05) lebih tinggi dibanding P3 (1,9×1010 
cfu/g). P1 (3,0×1010 cfu/g) berbeda nyata (P<0,05) le-
bih tinggi dibanding P3 (1,9×1010 cfu/g).

Berdasarkan hasil rata-rata perhitungan total mik-
roba pada Tabel 1, menunjukkan bahwa pada semua 
kelompok perlakuan marinasi larutan bubuk daun kelor 
mampu menurunkan populasi TPC seiring dengan ber-
tambahnya konsentrasi. Dari hasil penelitian sebelum-
mnya menyatakan bahwa rendahnya jumlah TPC pada 
kelompok perlakuan disebabkan karena antibakteri yang 
terkandung di dalam ekstrak daun kelor yaitu saponin, 
tannin, flavonoid, dan alkaloid (Bukar et al., 2010). Pada 
hasil penelitian ini disebutkan bahwa kandungan senya-
wa kimia yang terdapat di daun kelor mampu mengu-
rangi populasi secara signifikan pada konsentrasi 0,6% 
b/v. Kandungan saponin yang terdapat dalam daun ke-
lor dapat menghambat pertumbuhan bakteri dengan 

cara mengurangi efisiensi pemanfaatan glukosa dalam 
mikroorganisme, mempengaruhi pertumbuhan dan pro-
liferasi, mengurangi aktivitas enzim dalam metabolisme 
fisiologis dan menekan sintesis protein, dan menyebab-
kan kematian sel bakteri (Akinpelu et al., 2014). Tanin 
memiliki kemampuan untuk menonaktifkan adhesin ak-
teri, menghambat kerja enzim, menghambat transport 
protein pada selubung sel, dan menghambat kerja enzim 
(Rahman et al., 2017). Selain itu, Rahman et al. (2017) 
juga melaporkan alkaloid dapat mengganggu terbentuk-
nya komponen peptidoglikan pada sel, sehingga lapisan 
dinding sel tidak terbentuk secara utuh dan menyebab-
kan kematian sel tersebut.

Pada penelitian ini, dalam konsentrasi 0,6% b/v be-
lum mampu mengurangi populasi bakteri hingga am-
bang batas SNI. Pada semua kelompok perlakuan ber-
ada di atas batas cemaran maksimum SNI yaitu 1×106 

cfu/g (SNI, 2008). Ini artinya kemampuan antimikroba 
pada bubuk daun kelor belum mampu dalam meng-
hambat pertumbuhan total mikroba di ruangan terbu-
ka pada suhu ruang selama 12 jam. Jumlah TPC pada 
kelompok perlakuan P1, P2, P3 menurun secara signifi-
kan, dimana pada P1 dengan jumlah kadar larutan bu-
buk daun kelor 0,2%, P2 dengan 0,4%, dan P3 dengan 
0,6%. Hal ini berarti semakin banyak kadar larutan bu-
buk daun kelor dapat mengurangi dan menghambat po-
pulasi bakteri pada daging, namun masih tetap dengan 
jumlah di atas SNI. 

Pada penelitian Beti et al. (2020) yang mengguna-
kan ekstrak daun kelor pada daging sapi segar pada pe-
nyimpanan yang berbeda, menyatakan bahwa jumlah 
TPC pada konsentrasi 15% di waktu penyimpanan 12 
jam sesuai dengan SNI. Pembuatan ekstrak daun kelor 
tersebut menggunakan metode maserasi dengan cara 
serbuk daun kelor direndam dalam etanol 96%. Namun 
pada penelitian ini pembuatan larutan marinasi meng-
gunakan metode sederhana yaitu dengan metode blend 
dengan hanya air sebagai pelarut. 

Tabel 1.  Nilai rataan mikrobiologi daging sapi bali yang dimarinasi dengan larutan bubuk daun kelor dengan konsentrasi yang 
berbeda setelah penyimpanan dalam suhu ruang selama 12 jam.

Variabel
Perlakuan

SEM(3) Standar
P0 P1 P2 P3

Total Plate Count (cfu/g) 5,45×1010c 3,0×1010b 2,5×1010ab 1,9×1010a 0,04682 1 x 106 (4)

Total Coliform (cfu/g) 7,025×109a 6,925×109a 5,625×109a 5,425×109a 0,04057 1 x 102 (4)

Total Escherichia coli (cfu/g) 1,475×107a 9,0×106a 8,0×106a 5,25×106a 0,13541 1 x 101 (4)

Nilai pH 6,83a 6,76a 6,56a 6,50a 0,07409 5,4-5,8(5)

Kadar air (%) 68,27a 67,01a 65,76a 65,57a 1,79364 60-80%(5)

Keterangan:
1. P0: Daging sapi yang direndam air dalam suhu ruang dengan direndam aquades selama 12 jam,
P1: Daging sapi yang dimarinasi bubuk daun kelor dalam suhu ruang dengan konsentrasi 0,2% b/v selama 12 jam,
P2: Daging sapi yang dimarinasi bubuk daun kelor dalam suhu ruang dengan konsentrasi 0,4% b/v selama 12 jam,
P3: Daging sapi yang dimarinasi bubuk daun kelor dalam suhu ruang dengan konsentrasi 0,6% b/v selama 12 jam,
2. Nilai dengan huruf yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan perbedaan yang nyata (P<0,05)
3. SEM adalah “Standard Error of Treatment Mean”
4. SNI 3932:2008
5. (Lawrie, 2003)
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Total Coliform dan Escherichia coli
Hasil analisis statistik (Tabel 1) total Coliform da-

ging sapi yang dimarinasi bubuk daun kelor dalam 
suhu ruang dengan konsentrasi yang berbeda selama 
12 jam menunjukkan bahwa pada semua perlakuan P0 
(7.025×109 cfu/g), P1 (6.925×109 cfu/g), P2 (5.625×109 
cfu/g), dan P3 (5.425×109 cfu/g) tidak berbeda nyata 
(P>0,05). 

Hasil analisis statistik (Tabel 1) total Escherichia 
coli daging sapi yang dimarinasi bubuk daun kelor da-
lam suhu ruang dengan konsentrasi yang berbeda sela-
ma 12 jam menunjukkan bahwa pada semua perlakuan 
P0 (1,475×107 cfu/g), P2 (9,0×106 cfu/g), P2 (8,0×106 
cfu/g), dan P3 (5,25×106 cfu/g) tidak berbeda nyata 
(P>0,05).

 Penambahan marinasi bubuk daun kelor tidak ber-
pengaruh secara nyata. Hal ini disebabkan kemungkin-
an dosis kelor yang masih redah dan belum mampu me-
nurunkan Coliform dan Escherichia coli pada daging 
sapi segar yang dibiarkan di tempat terbuka selama 12 
jam dimana dalam jangka waktu tersebut sudah banyak 
mengandung bakteri pathogen. Hasil dari perhitung-
an total Coliform dan Escherichia coli ini menunjukan 
bahwa jumlah bakteri di atas ambang SNI, yaitu 1×101 
untuk Escherichia coli dan 1×102 untuk Coliform. Hal 
ini kemungkinan dikarenakan jumlah konsentrasi bu-
buk daun kelor masih kurang untuk menghambat popu-
lasi Coliform dan Escherichia coli.

Suhu, kelembaban, dan sanitasi akan sangat menen-
tukan apakah tempat atau daging tersebut akan terkon-
taminasi oleh bakteri Eschericia coli atau tidak karena 
jika kondisi lingkungan optimal dan sesuai maka akan 
sangat memungkinkan untuk Eschericia coli tumbuh 
dengan baik. Peningkatan kontaminasi oleh bakteri 
Escherichia coli akan sangat menurunkan kualitas dari 
daging sehingga tidak dapat dijadikan konsumsi dan 
akan mengakibatkan gangguan pencernaan bagi manu-
sia seperti diare (Sartika et al., 2005). Daging merupa-
kan media yang sangat baik untuk pertumbuhan bak-
teri Coliform. Bakteri Coliform dalam jumlah tertentu 
dapat menjadi indikator suatu kondisi yang bahaya dan 
adanya kontaminasi bakteri patogen (Putri dan Kur-
nia, 2018). Nilai pH dan juga kadar air pada penelitian 
ini menyatakan pada hasil tidak berbeda nyata, hal ini 
mempengaruhi juga pada total Coliform dan total Esc-
herichia coli dimana mendapatkan hasil yang tidak ber-
beda nyata.

Nilai pH
Hasil analisis statistik (Tabel 1) menunjukkan nilai 

pH daging sapi yang dimarinasi bubuk daun kelor da-
lam suhu ruang dengan konsentrasi yang berbeda sela-
ma 12 jam menunjukkan bahwa pada semua perlakuan 
P0 (6,83), P1 (6,76), P2 (6,56), dan P3 (6,50) tidak ber-

beda nyata (P>0,05).
Adanya peningkatan pH pada P0 disebabkan karena 

adanya pertumbuhan mikroba, seperti yang dikemuka-
kan oleh Lawrie (2003) bahwa peningkatan pH daging 
disebabkan oleh lama simpan daging pada suhu ruang 
sehingga mulai menunjukkan terjadinya perusakan 
protein oleh mikroorganisme. Semakin rendah pH su-
atu produk, umumnya akan meningkatkan daya sim-
pan produk, karena bakteri akan sulit tumbuh pada pH 
rendah (Soeparno, 2015). Variasi pH di antara sampel 
yang ditunjukkan dalam penelitian ini diduga disebab-
kan oleh pembusukan protein dalam daging oleh mik-
roorganisme (Al-Juhaimi et al., 2016). Mikroorganisme 
tumbuh pada kisaran pH 6,0-8,0 atau pada pH yang 
bersifat basa (Sutrisna et al., 2015). Dimana dalam ki-
saran nilai pH tersebut bakteri sangat mudah berkem-
bang. Hal ini sejalan dengan hasil penelitian ini di mana 
rataan nilai pH berkisar di antara 6,0-8,0.

Kadar Air
Hasil analisis statistik (Tabel 1) menunjukkan total 

kadar air daging sapi yang dimarinasi bubuk daun ke-
lor dalam suhu ruang dengan konsentrasi yang berbeda 
selama 12 jam menunjukkan bahwa pada semua per-
lakuan (P0 68,27%), P1 (67,01%), P2 (65,57%), dan P3 
(65,76%) tidak berbeda nyata (P>0,05).

Kadar air dalam daging sapi segar pada umumnya 
mencapai 60-80% (Lawrie, 2003). Pada hasil penelitian 
ini kadar air rata-rata untuk P0 (68,27%), P1 (67,01%), 
P2 (65,76%), dan P3 (65,57%). Hal ini menunjukkan 
bahwa dengan adanya penambahan larutan marina-
si bubuk daun kelor tidak memberikan efek yang sig-
nifikan. Daging sapi bali yang dimarinasi bubuk kelor 
menghasilkan kadar air yang tidak berbeda nyata, ini 
artinya larutan filtrat dari bubuk kelor dalam konsen-
trasi yang berbeda sama-sama memiliki tingkat penet-
rasi yang sama dengan kontrol ke daging sapi bali. 

Pertumbuhan mikroba pada daging sangat dipenga-
ruhi oleh kadar air daging tersebut. Kandungan air da-
lam bahan makanan mempengaruhi daya tahan bahan 
makanan terhadap serangan mikroba. Kandungan air 
tersebut dinyatakan dengan water activity, yaitu jum-
lah air bebas yang dapat digunakan oleh mikroorganis-
me untuk pertumbuhannya. Kelembaban dan kadar air 
biasanya berpengaruh terhadap pertumbuhan mikroor-
ganisme (Hernando et al., 2015). 

SIMPULAN

Dari hasil penelitian ini dapat disimpukan bahwa 
marinasi larutan bubuk daun kelor mempengaruhi 
mikrobiologis daging sapi bali yaitu menurunkan Total 
Plate Count (TPC) pada P3, namun tidak berpengaruh 
pada total Coliform, total Escherichia coli, kadar air, 
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dan nilai pH. Total Plate Count, total Coliform, dan 
total Escherichia coli semua perlakuan berada di atas 
ambang batas SNI artinya daging sapi bali yang dimari-
nasi dengan konsentrasi 0% (P0), 0,2% (P1), 0,4% (P2), 
dan 0,6% (P3) yang disimpan pada suhu ruang selama 
12 jam belum layak dikonsumsi. Pada perlakuan P3 
menghasilkan nilai terbaik pada pada Total Plate Count 
(TPC), yaitu dengan konsentrasi larutan marinasi bu-
buk daun kelor 0,6% b/v.
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