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ABSTRAK

Penelitian ini  bertujuan untuk mengetahui pengaruh marinasi dengan konsentrasi
berbeda menggunakan larutan buah belimbing wuluh (averrhoa bilimbi) terhadap total plate
count dan kualitas fisik daging sapi bali. Penelitian ini dilakukan pada bulan September 2020
— Oktober 2020 di Laboratorium Teknologi Hasil Ternak dan Mikrobiologi Fakultas
Peternakan Universitas Udayana. Penelitian yang dilakukan menggunakan Rancangan Acak
Lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan dan 4 ulangan. Keempat perlakuan tersebut yaitu: daging
sapi dimarinasi hanya menggunakan aquades (P0), daging sapi dimarinasi menggunakan
larutan belimbing wuluh dengan konsentrasi 20% (P1), daging sapi dimarinasi menggunakan
larutan belimbing wuluh dengan konsentrasi 40% (P2), dan daging sapi dimarinasi
menggunakan larutan belimbing wuluh dengan konsentrasi 60 % (P3). Variabel yang diamati
adalah total plate count dan kualitas fisik daging yang meliputi pH, warna, daya ikat air, susut
masak dan susut mentah. Hasil penelitian menunjukkan daging sapi bali yang dimarinasi
menggunakan larutan buah belimbing wuluh dengan konsentrasi 0, 20% , 40% dan 60%
diperoleh hasil total plate count 6,5 x 106 cfu/g — 3,3 x 10° cfu/g; nilai pH 5,06 — 3,45; warna
2,00 —1,00; DIA 2744% - 22,88%; susut masak 31,45% - 37,29%; susut mentah 12,80% -
16,82%. Hasil terbaik berdasarkan nilai total plate count yaitu perlakuan P3 dengan
konsentrasi larutan 60%, sedangkan apabila ditinjau dari kualitas fisik daging maka perlakuan
PO yang dimarinasi tanpa larutan belimbing buluh memperoleh hasil terbaik.

Kata kunci : kualitas fisik, total plate count, buah belimbing wuluh, daging sapi
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TPC POPULATION AND PHYSICAL QUALITY OF BALINESE BEEF
WITH MARINATION USING EXTTRACT WULUH STARFRUIT

(AVERRHOABILIMBI L)

ABSTRACT

This study aims to find out the effect of marination with different concentrations using
a wuluh starfruit (averrhoa bilimbi) solution on the total plate count and physical quality of
Balinese beef. This study was conducted in September 2020 - October 2020 at the Laboratory
of Animal Product Technology and Microbiology, Faculty of Animal Husbandry, Udayana
University. The study was conducted using a completely randomized design (CRD) with 4
treatments and 4 repetitions. The four treatments were: the beef was marinated using only
distilled water (P0), the beef was marinated using wuluh starfruit solution with a
concentration of 20% (P1), the beef was marinated using wuluh starfruit solution with a
concentration of 40% (P2), and the beef was marinated using wuluh starfruit solution with a
concentration of 60% (P3). The variables observed were total plate count and physical quality
of beef including, pH, color, water holding capacity, cooking loss, and raw loss. The results
showed that Balinese beef marinated using the wuluh starfruit solution with a concentration of
0, 20%, 40% and 60% obtained the total plate count was 6.5 x 106 cfu / g - 3.3 x 105 cfu / g;
pH value was 5.06 - 3.45; colors was 2.00-1.00; DIA was 27.44% - 22.88%; cooking loss was
31.45% - 37.29%; raw loss was 12.80% - 16.82%. The best results based on the total plate
count value was the P3 treatment with a solution concentration of 60%, whereas when viewed
from the physical quality of the beef, the PO treatment marinated without wuluh starfruit
solution obtained the best results.

Keywords : physical quality, total plate count, wuluh starfruit, beef

PENDAHULUAN

Daging adalah semua jaringan hewan yang berupa daging dari bagian karkas, organ,
dan semua produk hasil olahan jaringan yang dapat dikonsumsi dan tidak menimbulkan
gangguan bagi yang mengkonsumsi. Daging berkontribusi besar terhadap pemenuhan gizi
masyarakat, salah satu diantaranya adalah daging sapi. Bagian potongan primal karkas yang
nilai jualnya cukup tinggi adalah brisket, loin, dan round. Jika didiamkan terlalu lama pada
suhu ruang daging-daging ini akan mengalami pembusukan yang disebabkan oleh
mikroorganisme. Fardiaz (1992) mengatakan bahwa daging sapi mudah rusak dan merupakan
media yang cocok bagi pertumbuhan mikroba karena tingginya kandungan air dan zat gizi

seperti protein. Pertumbuhan mikroba pada daging sangat dipengaruhi oleh kadar air daging
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tersebut. Kandungan air dalam bahan makanan memengaruhi daya tahan bahan makanan
terhadap serangan mikroba. Kandungan air tersebut dinyatakan dengan water activity, yaitu
jumlah air bebas yang dapat digunakan oleh mikroorganisme untuk pertumbuhannya.
Kelembaban dan kadar air biasanya berpengaruh terhadap pertumbuhan mikroorganisme.
Bakteri dan jamur memerlukan kelembaban di atas 85% untuk pertumbuhannya (Purnomo,
2004). Untuk mempertahankan kualitas daging perlu dilakukan pengawetan. Bahan pengawet
yang berpotensi untuk digunakan sebagai pengawet pada daging sapi yaitu belimbing wuluh.
Pengawetan dengan belimbing wuluh dengan menggunakan metode marinasi.

Marinasi merupakan proses peremdaman daging sebelum diolah lebih lanjut dan untuk
memperbaiki kualitas daging. Waktu marinasi pada daging sangat bervariasi, dari beberapa
menit sampai dengan beberapa jam. Harus diperhatikan bahwa proses marinasi yang
berlebihan dapat menyebabkan daging menjadi lembek dan hancur. Waktu marinasi singkat
sekitar 15 menit sampai 2 jam. Marinasi bertujuan untuk memperbaiki kualitas daging. Buah
belimbing wuluh (Averrhoa bilimbi L.) memiliki berbagai macam kandungan nutrisi antara
lain protein, fosfat, zat besi, karoten, tiamin, riboflavin, niasin dan asam askorbat (vitamin C).
Selain itu buah belimbing wuluh juga mengandung berbagai senyawa yaitu flavonoid,
triterpenoid, alkaloid, dan tanin serta asam organik seperti asam sitrat dan asam oksalat yang
menyebabkan rasa buah belimbing wuluh menjadi asam (Robiyah, 2013). Sementara itu,
berdasarkan penelitian Lathifah (2008) menunjukkan bahwa flavonoid merupakan golongan
senyawa aktif dari ekstrak terbaik buah belimbing wuluh yang berpotensi sebagai antibakteri.
Untuk memaksimalkan penggunaan suatu antibakteri, ada beberapa faktor yang harus
diperhatikan yaitu konsentrasi dan lama perendaman. Menurut Pelczar (2008), konsentrasi
antibakteri yang tinggi mengandung senyawa antibakteri yang tinggi, sehingga bakteri yang
terbunuh semakin banyak. Selain itu, lama perendaman yang pendek memungkinkan waktu
kontak antibakteri terhadap bakteri juga pendek sehingga bakteri tidak dapat terbunuh,

melainkan hanya terhambat.

Menurut Djafar et al. (2014), belimbing wuluh memiliki pH yang rendah dan memiliki
senyawa aktif berupa flavonoid dan triterpenoid yang berperan sebagai zat anti bakteri yang
diduga mempengaruhi populasi TPC (total plate count), pH, daya ikat air dan susut masak
pada daging broiler untuk dijadikan sebagai bahan pengawet yang alami. Penelitian
penggunaan belimbing wuluh sebagai pengawet sudah pernah dilakukan. Pakaya et al. (2014)

menyatakan bahwa konsentrasi belimbing wuluh 30% (v/v) nyata menurunkan bakteri pada
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ikan teri asin sampai dengan penyimpanan selama 30 hari. Selanjutnya penelitian  Septini
(2017) menunjukkan bahwa perasan buah belimbing wuluh pada konsentrasi 50% mampu
membunuh bakteri Staphylococcus aureus. Penelitian Fajriyah (2015) menunjukkan bahwa
sari buah belimbing wuluh dengan konsentrasi 35% efektif menghambat pertumbuhan bakteri
Escherichia coli.

Penggunaan sari buah belimbing wuluh sebagai antibakteri dikhawatirkan dapat
mengubah kualitas fisik bahan pangan karena sifatnya yang asam. Menurut Ophart (2003),
sifat asam atau basa merupakan salah satu penyebab terjadinya denaturasi protein. Penelitian
Wikanta (2010) menunjukkan bahwa penambahan perasan buah belimbing wuluh dengan

konsentrasi 80% menurunkan kualitas fisik dari daging.

MATERI DAN METODE

Tempat dan Waktu Penelitian
Penelitian dilaksanakan Laboratorium Teknologi Hasil Ternak dan Mikrobiologi
Fakultas Peternakan Universitas Udayana dan sampel diambil di Pasar Badung. Penelitian ini

dilaksanakan selama 2 bulan mulai dari persiapan sampai analisis data.

Rancangan Percobaan
Rancangan yang digunakan yaitu Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan

dan 4 ulangan. Peubah pada penelitian ini adalah populasi TPC, tingkat keasaman (pH), susut

masak, susut mentah dan daya ikat air. Perlakuan yang diuji adalah :

PO: perendaman daging menggunakan aquades
P1: perendaman daging menggunakan larutan ekstrak belimbing wuluh pada konsetrasi
20% (vIv);
P2: perendaman daging menggunakan larutan ekstrak belimbing wuluh pada konsetrasi
40% (VIv);
P3: perendaman daging menggunakan larutan ekstrak belimbing wuluh pada konsetrasi
60% (V/v)
Tahap pembuatan larutan belimbing wuluh
Adapun tahapannya dengan menggunaan metode blend, yaitu mengambil buah
belimbing wuluh yang berwarna hijau muda kemudian membersihkan buah belimbing wuluh

dengan air bersih lalu memotong buah belimbing buluh kemudian menghaluskannya dengan
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menggunakan blender. Buah belimbing yang sudah halus kemudian disaring untuk diambil
airnya kemudian menambahkan air dengan konsentrasi 20%, 40%, dan 60%. Selanjutnya
menghitung  konsentrasi dengan menggunakan rumus  volume/volume  (v/v)  untuk

mendapatkan 100 ml larutan.
viv = konsentrasi % x volume 100

- Untuk konsentrasi 20% = 20/100 x 100 ml = 20 ml. Jadi, untuk membuat larutan 20%
diambil 20 ml dari larutan belimbing wuluh yang sudah halus lalu ditambahkan air sebanyak
80 ml sampai menjadi 100 ml larutan.

- Untuk konsentrasi 40% = 40/100 x 100 ml = 40 ml Jadi, untuk membuat larutan 40%
diambil 40 ml dari larutan belimbing wuluh yang sudah halus lalu ditambahkan air sebanyak
60 ml sampai menjadi 100 ml larutan.

- Untuk konsentrasi 60% = 60/100 x 100 ml = 60 Jadi, untuk membuat larutan 60% diambil
60 ml dari larutan belimbing wuluh yang sudah halus lalu ditambahkan air sebanyak 40 ml

sampai menjadi 100 ml larutan.

Pembuatan Media Plate Count Agar (PCA)

Plate Count Agar merupakan media umum yang digunakan untuk menumbuhkan total
bakteri (semua jenis bakteri) dengan metode Total Plate Count (TPC). Media PCA dibuat
dengan cara menimbang PCA 225g x 1000 ml aquades. Selanjutnya dilarutkan dan didihkan
menggunakan magnetic stirrer. Kemudian di sterilkan dengan autoklaf dengan temperature
121°C selama 15 menit. Proses terakhir yaitu didinginkan. Jika media tidak langsung
digunakan, maka dapat disimpan dalam kulkas (Putri, 2017).

Peubah yang Diamati
Peubah yang diamati dalam penelitian ini yaitu TPC (total plate count), pH, Daya ikat

air, Susut masak, Susut mentah dan Warna.

Analisis Data

Data yang diperoleh akan dianalisis menggunakan sidik ragam. Apabila terdapat
perbedaan yang nyata (P<0,05) diantara perlakuan, maka analisis akan dilanjutkan dengan uji
jarak berganda dari Duncan (Steel dan Torrie, 1993). Data total plate count ditransformasi ke

bentuk log x sebelum dianalisis.
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HASIL DAN PEMBAHASAN

Tabel 1.Hasil Kualitas Fisik dan Total Plate Count (TPC) Daging Sapi Bali yang
Dimarinasi Dengan Ekstrak Buah Belimbing Wuluh (Averrhoa bilimbi L.)

Perlakuan®)

Variabel PO P1 P2 P3 Standar SEM@)
Kualitas
TPC 6,8 x 1084 6,2 x 108¢ 4,4 x 105 3,3 x 1052 1x 1068 0,000
(Cfu/g) cfulg
pH 5,06¢ 4,48bc 4,00% 3,452 5,46 — 6,29 0,007
Daya lkat 27,44b 27,56° 26,430 22,882 20-60% 0,003
Air (%)
Susut 31,452 34,83%® 36,55P 37,29° 1,5-54,5% 0,017
Masak (%)
Susut 12,802 13,402 16,14¢¢ 16,82¢ - 0,024
Mentah (%)
Warna 2,00® 2,75° 2,75P 1,002 6 0,026
Keterangan:

1. PO: Perendaman daging menggunakanaquades
P1: Perendaman daging menggunakan larutan ekstrak belimbing buluh padakonsentrasi 20%
P2 : Perendaman daging menggunakan larutan ekstrak belimbing buluh padakonsentrasi 40%
P3 : Perendaman daging menggunakan larutan ekstrak belimbing buluh padakonsentrasi 60%

2. Nilai dengan hurufyang berbeda pada baris yang sama, berbedanyata (P<0,05)

3. SEM adalah “StandartError of Treatment”

Nilai Total Plate Count (TPC)

Perhitungan jumlah total bakteri dilakukan dengan metode Total Plate Count.
Menurut Waluyo (2010), prinsip metode TPC yaitu setiap sel bakteri yang hidup kemudian
diinokulasi pada media padat dan diinkubasi pada suhu yang sesuai akan membentuk koloni
yang dapat dilinat secara langsung. Berdasarkan data dari tabel 1 dapat diketahui bahwa rata-
rata jumlah total bakteri pada perendaman selama 1 jam dengan konsentrasi 20%, 40% dan
60% rata-rata total bakteri mengalami penurunan secara signifikan. Jadi, dapat diasumsikan
bahwa semakin tinggi konsentrasi maka semakin rendah jumlah total bakteri pada daging
sapi. Hal ini sesuai dengan pendapat Pelczar (2008) bahwa konsentrasi anti bakteri yang
tinggi mengandung senyawa antibakteri yang tinggi juga sehingga bakteri yang terbunuh
semakin banyak.
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Berdasarkan  hasil  analisis  statistik dapat diketahui bahwa semakin tinggi
konsentrasi larutan belimbing wuluh yang digunakan untuk marinasi daging menunjukkan
nilai yang berbeda nyata atau signifikan <0,05 terhadap jumlah total bakteri (TPC) pada
daging sapi. Rata-rata jumlah total bakteri (TPC) pada awal perlakuan PO yaitu 6,8 x 106cfu/g,
kemudian mengalami penurunan secara terus menerus atau secara signifikan pada setiap
perlakuan sehingga jumlah total bakteri pada perlakuan terakhir P3 menjadi 3,3 x 105 cfu/g.
Perlakuan efektif untuk menurunkan jumlah total bakteri yaitu P3 dengan nilai 3,3 x 10° cfu/g
dibandingkan dengan perlakuan kontrol yang sudah berada dibawah SNI 01/7388/2009 yaitu
1 x 106 cfu/g. Hasil ini sesuai dengan penelitian dari Nakyinsige (2016), bahwa daging ayam
yang direndam dengan sari buah belimbing wuluh selama 4 dan 9 jam perendaman
memiliki nilai TPC 0 cfu/lg atau tidak ada. Sedangkan, daging ayam yang tidak diberi
perlakuan memiliki nilai TPC 8 x 10% cfu/lg sehingga telah melebihi SNI. Selain itu,
penelitian Tilawah (2012) menunjukkan bahwa fillet ikan tuna yang direndam sari buah
belimbing wuluh pada konsentrasi 80% efektif terhadap jumlah total bakteri yaitu 7,3x104
cfu/g yang masih dibawah SNI. Jumlah mikroba yang tinggi pada daging sapi akan
mengakibatkan penurunan mutu serta memperpendek masa simpan daging. Menurut
penelitian  Antika (2013), daging yang disimpan dalam suhu ruang menunjukkan awal
pembusukan pada jam ke-7 penyimpanan. Selanjutnya, menurut penelitian Suradi (2012)
penyimpanan daging pada suhu kamar selama 12 jam sudah mendekati kebusukan dan
penyimpanan selama 18 jam sudah dinyatakan busuk serta tidak layak dikonsumsi. Belimbing
wuluh  memiliki kandungan flavonoid, saponin dan tanin. Flavonoid merupakan golongan
terbesar dari senyawa fenol, senyawa fenol mempunyai sifat efektif menghambat
pertumbuhan virus, bakteri, dan jamur. Flavonoid bekerja dengan cara denaturasi protein
sehingga meningkatkan permeabilitas membran sel. Denaturasi protein menyebabkan
gangguan dalam pembentukan sel sehingga mengubah komposisi komponen protein.
Mekanisme saponin sebagai agen antibakteri adalah berinteraksi dengan kolesterol pada
membran sel dan menyebabkan membran sel mengalami modifikasi lipid yang akan
mengganggu kemampuan bakteri untuk berinteraksi dengan membran yang sudah mengalami
modifikasi tersebut. Terganggunya interaksi antara bakteri dengan membran selnya akan
menyebabkan kemampuan bakteri untuk merusak atau berinteraksi dengan host akan
terganggu. Ketika membran sel terganggu, zat antibakteri akan dapat dengan mudah masuk ke
dalam sel dan mengganggu metabolisme sel sehingga terjadi kematian sel bakteri (Majidah et

al., 2014). Tanin memiliki aktivitas antibakteri dengan dinding sel bakteri yang telah lisis
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akibat senyawa saponin dan flavonoid sehingga menyebabkan senyawa tanin dapat dengan
mudah masuk ke dalam sel bakteri dan mengkoagulasi protoplasma sel bakteri (Majidah et
al., 2014).

Nilai pH

Hasil dari penelitian ini menunjukkan bahwa nilai rata-rata pH daging cenderung
menurun. Hasil statistik menunjukkan bahwa perlakuan marinasi daging sapi menggunakan
belimbing wuluh selama 1 jam berpengaruh nyata terhadap nilai pH. Hal ini diduga karena
larutan belimbing wuluh pada konsentrasi 20% dan 40% memiliki pH sebesar 4,25%
sedangkan pada konsentrasi 60% memiliki pH sebesar 3,17%. Rendahnya nilai pH daging
disebabkan pengaruh pH marinade belimbing wuluh itu sendiri yang asam (2,47). Pada
penelitian ini nilai pH daging sapi berkisar 506 — 345 sedangkan pada kondisi normal
menurut Yanti et al. (2008) nilai pH daging sapi berkisar antara 5,46 — 6,29.

Terlihat bahwa nilai pH seluruh perlakuan konsentrasi belimbing wuluh menurun
seiring dengan semakin tingginya konsentrasi larutan belimbing wuluh. Penurunan nilai pH
pada daging sapi diduga disebabkan karena semakin bertambahnya konsentrasi asam yang
diberikan pada daging sapi sehingga mengakibatkan banyaknya jumlah kandungan asam
organik yang masuk dalam daging. Buah belimbing wuluh mengandung berbagai macam
asam organik antara lain asam asetat, asam sitrat, asam format, asam laktat dan asam oksalat.
Adapun kandungan asam organik yang paling besar yaitu asam sitrat sebesar 92,6-133,8 meq
asam/100 gram total padatan. Diketahui bahwa ekstrak belimbing wuluh yang dipakai
memiliki pH 2,47 nilai pH tersebut menandakan pengaruh asam organik yang kuat, sehingga
jika konsentrasi belimbing ditambahkan maka pengaruh asam juga akan bertambah sehingga
pH daging sapi pun ikut menurun. Seperti yang dikemukakan oleh Muchlisyiyah dan Yuwono
(2012) bahwa semakin tinggi konsentrasi dari larutan asam yang diberikan, maka jumlah
tingkat penurunan pH yang terjadi semakin besar. Kandungan asam sitrat tersebut juga dapat
menyebabkan denaturasi protein. Sebagaimana pendapat Krisnaningsinh (2014), kandungan
asam sitrat mampu mempengaruhi protein mengalami denaturasi, dimana protein mendekati
titik isoelektrik, daya ikatnya menurun, Kkelarutannya menjadi berkurang sehingga
mengakibatkan terjadinya penggumpalan.

Penambahan asam seperti asam sitrat berarti menambahkan konsentrasi ion H* yang
kemudian akan mengadakan reaksi dengan muatan negatif protein yang berasal dari gugus

hidroksil bebasnya. Semakin banyak konsentrasi H yang ditambahkan maka semakin banyak
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pula penurunan pH sehingga titik isoelektiknya semakin dekat (Suprayitno, 2017). Ophart
(2003) menambahkan bahwa protein yang terdenaturasi akan berkurang kelarutannya.
Lapisan molekul bagian dalam yang bersifat hidrofobik akan keluar sedangkan bagian
hidrofilik akan terlipat ke dalam. Pelipatan akan terjadi apabila protein mendekati pH

isoelektris lalu protein akan menggumpal dan mengendap.

Warna

Hasil dari penelitian ini menunjukkan bahwa nilai rata-rata warna daging antara
daging yang tidak diberi perlakuan dengan daging yang direndam dengan konsentrasi larutan
tertinggi cendrung turun yang mana nilai pH memberikan pengaruh terhadap makin
rendahnya nilai warna daging. Hal ini didukung dengan pernyataan bahwa semakin rendah pH
maka warna daging akan menjadi semakin turun. Laju penurunan pH otot yang cepat dan
ekstensif akan mengakibatkan warna daging menjadi turun, daya ikat protein daging terhadap
cairannya menjadi rendah dan permukaan potongan daging menjadi basah karena keluarnya
cairan kepermukaan potongan daging (drip atau weep) menurut Forrest et al., (1989) dalam
Kristiawan et al., (2019). Menurut Bahar (2003) dalam Sriyani et al., (2014) nilai pH yang
rendah mengakibatkan lebih banyak sinar yang dipantulkan daripada diserap oleh permukaan

daging, hal ini yang menyebabkan warna daging terlihat lebih pucat.

Daya ikat air (DIA)

Hasil dari penelitian ini menunjukkan bahwa daya ikat air pada marinasi daging di
perlakuan PO, P1 dan P2 tidak berpengaruh nyata atau non signifikan walaupun ada
kecendrungan menurun sedangkan pada perlakuan P3 penurunan daya ikat air terjadi secara
signifikan. Berdasarkan Tabel 1 hasil penelitian menunjukan bahwa daya ikat air perlakuan
kontrol dan perlakuan dengan menggunakan larutan belimbing wuluh sebesar 20% tidak
berbeda nyata dengan perlakuan 40%, sedangkan dengan konsentrasi larutan sebanyak 60%
memberikan pengaruh nyata terhadap daya ikat air. Nilai DIA antara perlakuan kontrol dan
20% vyang relatif sama diduga karena nilai pH daging yang juga relatif sama sehingga daya
ikat air tidak berbeda nyata. Sesuai dengan pendapat Nurwantoro et al. (2011), penurunan
nilai pH berkaitan erat dengan DIA daging. Penurunan DIA disebabkan oleh perubahan dari
pH protein aktin dan miosin yang mendekati titik isoelektrik daging setelah postrigor
sehingga memperkecil jarak antara filamen-filamen protein maupun mengurangi kemampuan

dari protein untuk mengikat air dan akan menurunkan DIA daging. Hal ini sesuai dengan hasil
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penelian ini yang menunjukkan bahwa pH daging antara perlakuan kontrol dan 20% yang

tidak berbeda nyata sehingga menyebabkan nilai DIA juga tidak berbeda nyata.

Marinasi daging sapi dalam larutan belimbing wuluh selama 1 jam mengakibatkan
penurunan kadar air pada daging apabila dibandingkan dengan perlakuan kontrol (tanpa
marinasi). Menurut Alvarado dan Sams (2003) bahwa marinasi daging dalam larutan garam
fosfat tipe asam menyebabkan pH-nya turun, sehingga mengakibatkan daya ikat air dan
rendemen (yield) juga turun. Marinasi daging sapi dengan menggunakan larutan belimbing
wuluh dapat diasumsikan sebagai marinasi tipe asam sehingga mengakibatkan daya ikat air
pada daging turun. Diduga penurunan daya ikat air daging sapi menyebabkan kadar airnya
juga menurun. Perlakuan marinasi dengan menggunakan larutan belimbing wuluh dengan
konsentrasi 20% dapat dijadikan untuk penggunaan praktis karena menghasilkan nilai daya
ikat air yaitu sebesar 27,56%. Pernyataan ini sesuai dengan pendapat Soeparno (2005) yang

menyatakan bahwa kisaran normal daya ikat air antara 20% sampai 60%.

Susut masak (Cooking loss)

Nilai susut masak dapat dijadikan sebagai acuan dalam menentukan kualitas dari
suatu daging. Menurut Soeparno (1998), susut masak adalah berat yang hilang atau
penyusutan berat sampel daging selama pemasakan. Susut masak sering disebut juga cooking
loss, dan merupakan fungsi dari lama waktu dan temperatur pemasakan. Daging bersusut
masak rendah mempunyai kualitas yang relative baik. dibandingkan dengan daging bersusut
masak besar, karena resiko kehilangan nutrisi selama pemasakan akan lebih sedikit.

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa perlakuan marinasi dengan menggunakan
larutan belimbing wuluh pada perlakuan PO dan P1 tidak berpengaruh nyata (P>0,05)
terhadap nilai susut masak daging sapi sedangkan pada perlakuan P2 dan P3 berpengaruh
nyata (P<0,05). Berdasarkan Tabel 3.1 rata-rata nilai susut masak dengan perlakuan kontrol
sebesar 31,45% lebih rendah dibanding perlakuan dengan larutan 60% sebesar 37,29%. Hal
ini diduga karena nilai susut masak dapat dipengaruhi oleh nilai DIA daging.

Berdasarkan tabel 1 nilai DIA pada perlakuan kontrol lebih besar dibandingkan
dengan perlakuan larutan belimbing wuluh dengan konsentrasi 60%, sehingga menghasilkan
nilai susut masak perlakuan control lebih rendah dibandingkan dengan perlakuan 60%. Sesuai
dengan pernyataan Tambunan (2009) bahwa nilai susut masak berkaitan erat dengan daya
mengikat air. Semakin tinggi daya mengikat air maka ketika proses pemanasan air, cairan

nutrisi akan sedikit yang terbuang sehingga massa daging yang berkurang pun sedikit.
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Berdasarkan  penjelasan di atas, hasil penelitian menunjukkan bahwa nilai DIA antara
perlakuan kontrol dan perlakuan 60% berbeda nyata, sehingga berdampak pada nilai susut
masak juga berbeda nyata. Suradi (2008) menambahkan bahwa penurunan pH daging post
mortem yang mengakibatkan banyak protein miofibril yang rusak, sehingga diikuti dengan
kehilangan kemampuan protein untuk mengikat air yang pada akhirnya semakin besarnya
susut masak. Hal tersebut didukung oleh pernyataan Nurwanto et al., (2003), faktor yang
mempengaruhi susut masak antara lain nilai pH daging. Berdasarkan hasil penelitian di atas,
menunjukkan bahwa nilai pH daging antara perlakuan kontrol dan dengan konsentrasi larutan
20% tidak berbeda nyata, sehingga menyebabkan nilai susut masak juga tidak berbeda nyata.
Sedangkan pada konsentrasi 40% dan 60% fakta menunjukkan nilai pH daging berbeda nyata
sehingga menyebabkan nilai susut masak juga berbeda nyata. Nilai susut masak daging pada
penelitian ini masih sesuai dengan pendapat Bouton et al. (1971) bahwa umumnya nilai susut

masak bervariasi antara 1,5 - 54,5%.

Susut mentah (weep loss)

Hasil dari penelitian ini menunjukkan bahwa susut mentah pada marinasi dengan
perlakuan berbeda ini cendrung naik dari PO hingga perlakuan P3. Hal ini dikarenakan daya
ikat air daging pada marinasi ini semakin menurun sehingga banyak air yang keluar karena
kemampuan daging untuk mengikat air rendah. Menurut Soeparno (2015) susut mentah
dipengaruhi oleh daya ikat air, daya ikat air yang tinggi menyebabkan susut mentah yang
rendah, sedangkan daya ikat air rendah menyebabkan susut mentah tinggi. Susut mentah
berbanding lurus dengan susut masak, apabila susut masak meningkat maka susut mentah

meningkat dan jika susut masak menurun maka susut mentah menurun juga.

Susut mentah daging atau weep loss dapat diartikan sebagai hilangnya beberapa
komponen nutrient daging yang ikut bersama keluarnya cairan daging Sehingga dapat

dikatakan bahwa nilai daya ikat air sangat berpengaruh terhadap susut mentah daging.

SIMPULAN DAN SARAN
Simpulan

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan mengenai marinasi menggunakan larutan
belimbing wuluh dengan konsentrasi larutan yang berbeda terhadap total plate count dan
kualitas fisik daging sapi bali, dapat disimpulkan bahwa perlakuan terbaik apabila ditinjau
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dari total plate count maka perlakuan P3 dengan total bakteri 3,3 x 10° cfu/g dengan lama
marinasi 1 jam memiliki nilai terbaik dengan total bakteri paling rendah dibawah ambang
batas yaitu SNI 01/7388/2009 yaitu 1 x 10 cfu/g. Tetapi marinasi menggunakan larutan
belimbing wuluh ini dapat menurunkan kualitas fisik daging sapi dilihat dari pH warna, daya

ikat air, susut masak dan susut mentah daging.

Saran

Sebaiknya dilakukan penelitian lanjutan mengenai marinasi daging sapi bali
menggunakan larutan buah belimbing wuluh dengan konsentrasi maupun waktu marinasi
yang berbeda untuk mengetahui seberapa besar pengaruhnya dalam menurunkan kualitas fisik

daging.
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