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Saya yang bertanda tangan di bawah ini :

Nama : Ahmad Safi’i

NIM 111681104386

Tempat/Tgl. Lahir  : Beting, 08 Juni 1998

Fakultas : Pertanian dan Peternakan

Prodi : Peternakan

Judul Skripsi : Sifat Fisik dan Total Bakteri Asam Laktat pada Daging

Sapi yang difermentasi dengan “Samu” pada Konsentrasi
yang Berbeda
Menyatakan dengan sebenar-benarnya bahwa :
1. Penulisan Skripsi dengan judul sebagaimana tersebut di atas adalah hasil
pemikiran dan penelitian saya sendiri.
2. Semua kutipan pada karya tulis saya ini sudah disebutkan sumbernya.
3. Oleh karena itu Skripsi saya ini, saya nyatakan bebas dari plagiat.
4. Apa bila dikemudian hari terbukti terdapat plagiat dalam penulisan Skripsi saya
tersebut, maka saya bersedia menerima sanksi sesuai peraturan perundang-
undangan.

Demikian Surat Pernyataan ini saya buat dengan penuh kesadaran dan tanpa

paksaan dari pihak manapun juga.

Pekanbaru, Oktober 2021
Yang membuat pernyataan

'7963<:AJX45241
Ahmad Safi’i
11681104386

neny wisey[ jrreig



o
9
o
—
V)
>
«Q
3
@
=]
«Q
c
3
c
3
=
V)
=]
Q.
QO
-
3
@
=,
o
o
=
o
V)
3
<
QO
=
w
)
O
QD
(o
V)
3
V)
—
QO
c
w
@
o
=
(=
=
=
)
<
QO
—
e
7
3
o
o
(V)
=
o
@
= |
—
=
=
)
o
QD
©
(=
=
—
QO
=
O
)
N
=)
=
P
()]
c
(2]
23
QO
Py
)
c

NV VISNS NIN
o0}

=
o
()
=)
«Q
c
=
o
V)
=)
=
Q.
W)
=~
3
()
=
c
Q.
~
V)
=
=
®
o
®
3
=
=)
«Q
V)
=)
<
(V)
=
«Q
3
S
W)
=
=
z
2
=
(2]
=~
)
2
)
c

o
o
o)
>
Q
c
=
°
o)
=
=
)
=
<
)
c
=
~r
c
=
=
@)
o
@
=]
=
5
Q
o)
=
°
@
=
Q
o
=
()
=
°
®
=
o
=
o)
=)
°
@
S
S
=
)
=)
=
()
<
)
3.
)
=y
o
@
=)
<
c
7]
=
=}
o)
=)
)
°
o
=
)
=)
°
@
=]
=
=
)
=]
=
=1,
=
=
)
a
)
(=
=)
.
)
=
o)
=)
%)
(=
o)
—
(=
=
D
7]
o)
)
=

It

b )

Sl

)

—
9
o
=
)
3
«Q
=
)
=)
«Q
(=
=
©
[%2]
)
o
)
Q
Q
=)
QD
—
V)
c
(%2}
o
c
=
c
=5
=~
Q
<
V)
—
=
7
=
—
Q
5
o
V)
3
o
=]
o
QO
=
= o)
c
3
=
Q
=
Q.
V)
=
3
®
=]
<
o
o
c
—
-~
QO
=
2]
(=
3
o
®
5

=
Q
=
o
T
—
8
=)
=
o
c
5
Q
c
5
o
o
=
5
(=,
=
o
o
5
@

RIWAYAT HIDUP

EH ©

Ahmad Safi’i dilahirkan di Desa Beting Kecamatan Rangsang
Pesisir Kabupaten Meranti, pada tanggal 08 Juni 1998. Lahir

dari pasangan Ayahanda Tarmo dan lbunda Amiyatun, yang
merupakan anak ketiga dari tiga bersaudara. Tahun 2004
masuk sekolah dasar di SDN 11 Beting dan tamat pada tahun
2010.

()
c

Pada-tahun 2010 melanjutkan pendidikan ke sekolah lanjutan tingkat pertama di
Q

SMBIN 2 Tebing Tinggi dan tamat pada tahun 2013. Tahun 2013 melanjutkan

sek@éh ke SMKN 1 Tebing Tinggi tamat pada tahun 2016.

Pada tahun 2016 melalui jalur Ujian Mandiri diterima menjadi mahasiswa pada
Program Studi Peternakan Fakultas Pertanian dan Peternakan Universitas Islam
Negeri Sultan Syarif Kasim Riau. Bulan Juli sampai Agustus 2018 melaksanakan
Praktek Kerja Lapang (PKL) di UPTD BPTSD Tuah Sakato Kabupaten 50 Kota
Payakumbuh. Bulan Juli sampai Agustus 2019 melaksanakan Kuliah Kerja Nyata

(KKN) di Desa Bangsal Aceh Kecamatan Sungai Sembilan Kota Dumai.
9p]

-

V)
Penalis melakukan penelitian pada bulan Oktober 2020 dengan judul “Sifat Fisik
dan;%rotal Bakteri Asam Laktat pada Daging Sapi yang difermentasi dengan
“SaEm” pada Konsentrasi yang Berbeda” di bawah bimbingan Ibu Dr. Irdha
MirG:hayati, S.Pi., M.Si dan Bapak Anwar Efendi Harahap, S. Pt., M.Si

JAI

Padi.tanggal 05 Oktober 2021 dinyatakan Lulus dan berhak menyandang gelar
SarEna Peternakan melalui sidang tertutup Program Studi Peternakan Fakultas
Lo 2

Pertgnian dan Peternakan Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau.
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Serfrnhah sujudku serta rasa syukur kepada-Mu ya Rabb, atas segala nikmat dan dan karunia-Mu
> Dengan cinta, kasih dan sayang-Mulah hamba bisa bertahan hingga detik ini
? Dengan izin dan ilmu-Mu hamba mampu melewati semua ujian ini
c

Ya Rabbi...
Engkau Yang Maha Mengetahui
Engkau Yang Maha Pengasih dan Penyayang

Jangan pernah Engkau jauhkan hamba dari cahaya-Mu ketika dalam kegelapan
Jangan pernah Engkau padamkan semangat hamba untuk berjuang menuntut ilmu
Jangan pernah Engkau sesatkan jalan hamba dalam melakukan kebaikan untuk dunia dan akhirat
Sepercik keberhasilan yang Engkau hadiahkan padaku ya Rabb dengan selesainya karya tulis ini

Kugersemhahkan karya tulis ini untuk Ayahanda tercinta Ariyadi dan lbundaku Ponikem yang

s;hlu mendao'akan, mencurahkan kasih sayang dan berkorban demi tercapainya cita-citaku.

.gdikanlah karya tulis ini menjadi langkah awal hamba dalam menggapai mimpi ke depan.
Terima kasih...

Teruntuk Ibu Evi Irawati, S.Pt., M.P dan Bapak Anwar Efendi Harahap, S. Pt., M.Si

Selaku dosen pembimbingku atas ilmu, bimbing serta arahan yang diberikan

BSIJATU) DTW

erilah rahmat dan kasih sayang-Mu, kepada mereka yang mengasihi dan menyayangiku
Aamiin...

“dia memberikan hikmalh (ilmu yang berguna) kepada siapa yang dikehendaki-Nya.

211ng jo £

Barang siapa yang mendapat hikmah itu, Sesungguhnya ia telah mendapat kebijakan yang banyak.

u

Dan tiadalah yang menerima peringatan melainkan orang-orang yang berakal”.
(4.5, Al-Bagarah: Z659)

“Belajar, Sabar dan Tawakal”

nery wisey| jureg
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> B

-§' QO

;Assgamu’alaikum Wr. Wb

g O Alhamdulillahirobbil‘alamin, segala puji syukur kehadirat Allah SWT,
QO

“zyan% telah memberikan rahmat dan karunia Nya, hanya kata itu yang mampu

§teruEﬁp. Syukur untuk Mu Ya Allah yang telah menciptakan hamba, memberikan

3 -~

«

& kesempatan dan kemampuan serta menuntun perjalanan hidup hamba dengan cara
=) —

§Mu yang sempurna sehingga penulis dapat menyelesaikan skripsi ini dengan judul
N “Sif%)t Fisik dan Total Bakteri Asam Laktat pada Daging Sapi yang
dife%nentasi dengan “Samu” pada Konsentrasi yang Berbeda”. Skripsi ini
dibugt sebagai salah satu syarat untuk mendapatkan gelar sarjana peternakan di
Fakaitas Pertanian dan Peternakan Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim
Riau. Saya persembahkan karya kecil ini, untuk cahaya hidup, yang senantiasa
ada saat suka maupun duka, selalu setia mendampingi, saat kulemah tak berdaya
yaitu sosok yang sangat luar biasa yang selalu menjadi sumber inspirasi, motivasi
dan semangatku yakni Orang tua ku tercinta Ayahanda Tarmo dan lbunda
Amiyatun yang selalu memanjatkan doa kepada putramu tercinta dalam setiap
sujudnya. Maka izinkan aku melalui bingkisan sederhana ini untuk mengukir
senyum indah diwajah orang tua tercinta. Terima kasih untuk semuanya. Pada
kesé;)npatan bahagia ini penulis juga ingin menyampaikan ucapan terima kasih
kepgda semua pihak yang turut memberi bantuan, petunjuk, bimbingan dan
dorc;%gan selama penulis menuntut ilmu di kampus maupun selama penulis
menyelesaikan penulisan skripsi ini baik secara langsung maupun tidak langsung
terugma kepada :

1. Teristimewa untuk kedua orang tua tercinta Ayahanda Tarmo dan Ibunda
Amiyatun yang telah menjadi alasan saya untuk selalu semangat dalam
menyelesaikan kuliah dan skripsi ini, tempat saya berkeluh kesah, tempat
saya pulang setelah lelah dan selalu memberikan kasih sayang dan doa
yang tak terputus.

Bapak Prof. Dr. Khairunnas Rajab, M.Ag selaku Rektor Universitas Islam

Negeri Sultan Syarif Kasim Riau beserta jajarannya yang telah

N
nery wisey| JureAg uejng jo A31s1aa



‘nery eysng NiN uizi eduey undede ynjuaq wejep Iul sijn} eAley yninjas neje ueibegas yeAueqiadwaw uep ueywnwnbuaw Buele|iq ‘g

It

b )

o

NV VISNS NIN
(I
L ]
%
=

‘nery eysng NiN Jefem Buek uebunuaday ueyibniaw yepn uediynbuad 'q

"yejesew njens uenelun neje iUy uesinuad ‘uesode| ueunsnAuad ‘yeiw| eAiey uesinuad ‘uenijpuad ‘ueyipipuad uebunuaday ynun eAuey uediynbuad ‘e

\ P
I

:Jaquins ueyjngakusw uep ueywnjuesusw edue) jul sin) eAJey yninjes neje ueibeqes diynbusw Buele|iq |

0

i ©
> B
5
£3. =
o (@)
2 T
: —
a4 ©
c 3
c =
2 =
-
= -~
«Q
c (=
=7 —
S =
@ o
5. j
w
L
Q
6. 1
=
=,
7.
8.
9.

[ =
= ©

[EEY
N
nery wisey] JureAg uejng jo A}JISIdAIU) dTWE[S] 3}e}§

memberikan kesempatan kepada penulis untuk menuntut ilmu di Fakultas
Pertanian dan Peternakan UIN Suska Riau.

Bapak Dr. Arsyadi Ali, S.Pt., M.Agr.Sc selaku Dekan Fakultas Pertanian
dan Peternakan UIN Suska Riau.

Bapak Dr. Irwan Taslapratama, M.,Sc selaku Wakil Dekan 1, Ibu Dr. Ir.
Elvawati M.Si selaku Wakil Dekan II, Bapak Dr. Syukria Ikhsan Zam
M.Si selaku Wakil Dekan Il Fakultas Pertanian dan Peternakan UIN
Suska Riau.

Ibu Dr. Triani Adelina, S.Pt.,M.P selaku Ketua Jurusan limu Peternakan
Fakultas Pertanian dan Peternakan UIN Suska Riau.

Ibu Dr. Irdha Mirdhayati, S.Pi., M.Si selaku pembimbing | yang telah
banyak memberikan bimbingan, pengarahan, masukan dan saran yang
sangat berharga sehingga penulis dapat menyelesaikan skripsi ini.

Bapak Anwar Efendi Harahap S.Pt.,M Si selaku pembimbing Il yang telah
banyak memberikan bimbingan, arahan, semangat, masukan dan saran
yang sangat mendukung dalam menyelesaikan skripsi ini.

Ibu Ir. Eniza Saleh, MS selaku penguji | dan Ibu Dr. Dewi Febrina, S.Pt.,
M.P selaku penguji Il yang telah banyak memberikan saran, arahan dan
motivasi dalam penulisan skripsi ini.

Bapak dan Ibu dosen selaku staf pengajar yang telah mendidik penulis
selama perkuliahan, karyawan serta karyawati serta seluruh civitas
akademik Fakultas Pertanian dan Peternakan Universitas Islam Negeri
Sultan Syarif Kasim Riau, yang telah memberikan bantuan secara
langsung maupun tidak langsung kepada penulis.

Untuk keluarga saya, kakak saya Siti Khodijah dan Nurul Afifah beserta
suami yang telah memberikan semangat dan dukungan dalam
menyelesaikan tugas akhir ini.

Buat sahabat SMK saya Nizan, Adit, Eka, Nazri, Ika, Ira, Sarah, Hikmah,
dan seluruh teman SMK yang tidak bisa disebut satu persatu, terimakasi
atas supportnya.

Buat sahabat saya Eko, Obi, Lana, Deswanto, Muk yang telah banyak

memberikan semangat dan dukungan dalam penulis membuat skripsi ini
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sampai selesai, yang telah menjadi tempat kedua penulis dalam berkeluh

kesah, tempat tertawa dan tempat menangis. Terimakasih untuk

persahabatan yang manis ini guys.

Buat teman juga satu tim penelitian saya Rahmat Khoirul, M. Ikhsan, M.

Rizky Pradana

Untuk kamu terimakasih telah memberikan semangat dan dukungan dalam

penyelesaian skripsi ini.

Buat teman-teman seperjuangan Angkatan 2016 dari kelas A sampai D

yang tidak dapat disebutkan satu persatu yang telah memberikan banyak

support dan menjadi teman yang selalu setia menemani dalam menjalani

hari-hari ku di UIN Suska Riau.

Buat teman-teman kuliah Melda, Rio, Adrivo, Arbi, lzad, Yona, Lefita,

Novendra, Indra, Rahmat, Irham, Fizon, Teza yang telah membantu saya

dalam hal apapun.

Buat teman-teman UPTD BPTSD Tuah Sakato Hanif, Dwi, Angga,

Umara, Iwana thanks bro!

Buat teman-teman KKN Desa Bangsal Aceh, Kec. Sungai Sembilan Kab.

Kota Dumai Zuki, Melda, Imam, Sari, Ade, Rahmi, Gopal, Nur,

Untuk teman mabar saya Rio, Rahmat, Irham, Agan Teja semangat skripsi

nya kawan aku duluan .

Penulis mendo’akan semoga bantuan yang telah diberikan dapat diberkahi
catat sebagai suatu amal ibadah oleh Allah SWT, Amin ya Rabbal’alamin.

Pekanbaru, Oktober 2021

Ahmad Safi’i
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3 Puji syukur kehadirat Allah Subhanahu Wa Ta’ala yang telah memberikan
kesg_gatan dan keselamatan kepada penulis sehingga dapat menyelesaikan skripsi
gdenﬁn judul “Sifat Fisik dan Total Bakteri Asam Laktat pada Daging Sapi
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§ yanidifermantasi dengan “Samu” pada Konsentrasi yang Berbeda”.

o, Penulis mengucapkan terima kasih kepada Ibu Dr. Irdha Mirdhayati, S.Pi.,
M.Sfi: sebagai dosen pembimbing | dan Bapak Anwar Efendi Harahap, S.Pt.,
M.% sebagai dosen pembimbing Il yang telah banyak memberikan bimbingan,
petunjuk dan motivasi sampai selesainya skripsi ini. Kepada seluruh rekan-rekan
yang telah banyak membantu penulis di dalam penyelesaian skripsi ini, yang tidak
dapat penulis sebutkan satu-persatu, penulis ucapkan terima kasih dan semoga

mendapatkan balasan dari Allah SWT untuk kemajuan kita semua dalam
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SIEAT FISIK DAN TOTAL BAKTERI ASAM LAKTAT PADA
DAGING SAPI YANG DIFERMENTASI DENGAN “SAMU”
PADA KONSENTRASI YANG BERBEDA

Ahmad Safi’i (11681104386)
Di bawah bimbingan Irdha Mirdhayati dan Anwar Efendi Harahap

INTISARI
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Daging segar merupakan salah satu bahan pangan hewani yang mudah

@ rusal® oleh mikroorganisme. Oleh karena itu, pengawetan diperlukan untuk
merignggulangi terjadinya penurunan kualitas daging. Salah satu proses
pengawetan yang dapat dilakukan adalah dengan cara difermentasi. Media
fermentasi yang lazim digunakan untuk fermentasi daging dan ikan adalah yang
mengandung karbohidrat, salah satunya adalah beras yang disangrai lalu ditumbuk
kasaf yang dinamakan samu. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui sifat
fisik dan total bakteri asam laktat daging sapi yang difermentasi dengan
penambahan “samu” pada konsentrasi 0-30%. Metode yang digunakan dalam
penelitian ini rancangan acak lengkap dengan 5 perlakuan konsentrasi samu yaitu
Po (0% Kontrol), P1 (0%), P, (10%), P3 (20%), P4 (30%) dan 3 ulangan. Peubah
yang diamati adalah pH, susut masak, warna, total bakteri asam laktat. Hasil
penelitian menunjukan bahwa penambahan samu sampai level 30% pada daging
sapi berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap penurunan nilai pH 5,86-5,39 dan susut
masak 48,56%-35,24% namun tidak memberikan pengaruh nyata (P>0,05)
terhadap peningkatan jumlah bakteri asam laktat 1,50x10%-4,19x10° koloni/g.
Hasil pengamatan warna pada daging fermentasi umumnya berwarna coklat
kemerahan, merah dan kuning kemerahan. Dapat disimpulkan bahwa penambahan
samg sampai level 30% mampu menurunan nilai pH dan persentase susut masak
nanf@n dapat mempertahankan nilai bakteri asam laktat. Perlakuan terbaik dalam
penetitian ini adalah perlakuan dengan penambahan samu 20% ditinjau dari nilai
pH @an persentase susut masak.

Katé:’:kunci : samu, sifat fisik, bakteri asam laktat, daging fermentasi
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GFHYSICAL PROPERTIES AND TOTAL LACTIC ACID
BACTERIA IN FERMENTED MEAT BY USING “SAMU” AT
DIFFERENT CONCENTRATIONS

Ahmad Safi’i (11681104386)
Under the guidance of Irdha Mirdhayati and Anwar Efendi Harahap

ABSTRACT

Fresh meat is one of the animal food ingredients that are easily damaged
by microorganisms. Therefore, preservation is needed to overcome the decline in
meab quality. One of the preservation processes that can be done is by
ferngentation. Fermentation media commonly used to ferment meat and fish are
thosg; containing carbohydrates, one of which is roasted and coarsely ground rice
callgd samu. The purpose of this study was to determine the physical properties
and<otal lactic acid bacteria of fermented beef with the addition of "samu" at a
concentration of 0-30%. The method used in this study was a completely
randomized design with 5 equal concentration treatments, namely Py (0% control),
P1 (0%), P, (10%), P3 (20%), P4 (30%) and 3 replications. The observed variables
were pH, cooking loss, color, total lactic acid bacteria. The results showed that the
addition of samu to a level of 30% in beef had a significant effect (P<0.05) on the
decrease in pH values from 5.86-5.39 and cooking loss 48.56%-35.24% but did
not give a significant effect. (P>0.05) to the number of lactic acid bacteria
1.50x10'-4.19x10° cfu). The results of color observations on fermented meat are
generally reddish brown, red and reddish yellow. It can be concluded that the
addition of samu to a level of 30% can reduce the pH value and the percentage of
cookjing loss but can maintain the value of lactic acid bacteria. The best treatment
in this study was the treatment with the addition of 20% samu in terms of pH
value and cooking loss percentage.
%]
Keygords: samu, physical properties, lactic acid bacteria, fermented meat
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©1.1.0 Latar Belakang

é E’ Kebutuhan pangan bergizi dan bermutu yang merupakan kebutuhan dasar
=)

%paligg esensial bagi manusia untuk mempertahankan hidup dan kehidupan terus
ST =

gmen;";ﬁgkat seiring dengan peningkatan populasi dan perbaikan taraf kehidupan

Buepu

cyan@- lebih sehat dan sejahtera di sepanjang siklus kehidupan. Peningkatan

popﬁasi penduduk dan perbaikan taraf hidup masyarakat menyebabkan
perrfjintaan terhadap berbagai kebutuhan bahan pangan yang bergizi terus
merfngkat. Pola konsumsi menu makanan rumah tangga juga secara bertahap
mer@alami perubahan kearah peningkatan konsumsi protein hewani termasuk
pro%k peternakan. Permintaan dan kebutuhan makanan dipengaruhi oleh banyak
faktor termasuk pertumbuhan dan penyebaran penduduk, pemenuhan makanan
bernutrisi, peningkatan pendapatan dan perubahan harga (Emokaro dan Dibiah,
2014).

Konsumsi masyarakat terhadap daging sapi terus meningkat dari waktu
kewaktu.  Menurut  kajian Badan  Pusat  Statistik (BPS) total
kebutuhan daging pada 2019 mencapai 686.270  ton. Kebutuhan daging
sapius)ebanyak 2,56 kg per kapita per tahun naik dibandingkan tahun sebelumnya
(BPS:, 2019). Namun meningkatnya permintaan belum seiring dengan peningkatan
kua&ias terutama dari segi keamanan dan kesehatan. Penyediaan daging sapi
khugsnya daging sapi segar perlu mendapat perlakuan khusus karena daging
segaé merupakan salah satu bahan pangan hewani yang mudah rusak oleh
mikEorganisme. Proses pengolahan yang kurang higenis dapat menyebabkan
dagfﬁg sapi mudah terkontaminasi oleh mikroorganisme baik yang bersifat
paté'en maupun non patogen, hal ini mempercepat proses pembusukan pada
dagiRg sapi.

E Kualitas daging sapi meliputi kualitas fisik, kimia dan biologi. Secara
biolggi kerusakan daging sapi lebih banyak diakibatkan oleh adanya pertumbuhan
mik&%ba yang berasal dari ternak, pencemaran dari lingkungan baik pada saat
penEpIahan maupun selama pendistribusian. Pertumbuhan dan aktivitas mikroba

dip@garuhi oleh faktor suhu penyimpanan, waktu, tersedianya oksigen dan kadar

nery w
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Lair &aging. Oleh karena itu, pengawetan diperlukan untuk menanggulangi

oterjadinya  penurunan  kualitas daging. Tindakan pengawetan dapat
o I

d

8 memperpanjang daya simpan dan mempertahankan kualitas bahan pangan hewani
:teru%ma daging (Hafid, 2017; Hafid et al. 2017).

o Pengawetan adalah cara yang digunakan untuk memperpanjang masa
simpan daging dan produk daging serta penyimpanan daging segar dan produk
dag@q proses (Soeparno, 2015). Pengawetan pangan dapat dilakukan dengan

penggunaan asam, garam, gula, dan bahan pengawet kimia (Buckle et al. 2009).

Buepun-6uepun 1Bunpuljig

Bahgh pengawetan adalah substansi yang mempunyai kemampuan untuk
menﬁhambat, menunda penurunan kualitas dari bahan makanan atau merupakan
tamg@g atau topeng dari setiap peristiwa pembusukan (Lawrie, 2005). Salah satu
proégs pengawetan yang dapat dilakukan adalah dengan cara difermentasi.

Salah satu produk daging fermentasi tradisional yang diolah masyarakat
adalah wadi. Menurut Irianto (2013) ikan “Wadi” adalah  produk  ikan
tradisional berasal dari Kalimantan Tengah yang berbentuk ikan utuh semi basah,
berwarna agak hitam (mendekati warna ikan segar), bertekstur liat dengan aroma
ikan khas fermentasi, serta mempunyai rasa yang asin. Di daerah lain, seperti di
sekitar Bengawan Solo, Surabaya, Jawa Tengah dan Sumatera Selatan wadi
dikenal dengan nama bekasam, namun sebenarnya bekasam dan wadi itu berbeda,
peridaannya pada bahan pembuatannya, wadi menggunakan beras yang
disa%grai dalam proses fermentasinya sedangkan bekasam menggunakan nasi atau
berag-ketan dalam proses fermentasinya. Media fermentasi yang digunakan pada
pen%uatan wadi adalah beras yang disangrai lalu ditumbuk kasar yang dinamakan
Iamgiatau samu (Carolina, 1996). Samu mengandung sumber pati (karbohidrat)
yangmerupakan sumber energi bagi mikroba fermentasi (Moeljanto, 1992).

-

2. Menurut Departemen Kesehatan Republik Indonesia (2004) beras sangrai

}

atafésamu mengandung, 6,8 gram protein, 0,7 gram lemak, 78,9 gram karbohidrat,
O,lZZgram serat, 13 gram air, 349 energi (kkal). Dari nilai gizi yang terkandung
padarberas sangrai atau samu merupakan media yang sangat baik untuk mikroba
ferm::antasi karena mengandung karbohidrat tinggi yang merupakan ciri khas

S
meoh:@ fermentasi. Sehingga penelitian ini mencoba menggunakan sumber

nery wisey j
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karb@%hidrat yang terkandung pada beras sangrai atau samu untuk memfermentasi

]

g’;dagic:lnjlg sebarapa efektif terhadap sifat fisik dan bakteri asam laktat.

g : Penelitian yang sejenis juga pernah dilakukan oleh Desniar dkk. (2009)
gkon@'ntrasi garam yang digunakan 30%, 40% dan 50% dalam fermentasi spontan
émerf?hdi peda dengan jenis ikan yang digunakan adalah ikan kembung. Peda
gdatgl_w salah satu produk fermentasi yang tidak dikeringkan lebih lanjut,
gmelﬁcTnkan dibiarkan setengah basah, sehingga proses fermentasi tetap

berlgngsung.Selama proses fermentasi ikan menjadi peda nilai pH, Aw, kadar

Buepun

gar@ dan nilai log TPC mengalami penurunan, sedangkan nilai log total BAL
merﬁfngkat pada ketiga perlakuan.

Q;; Penelitian oleh Kalista dkk. (2012) tentang bekasam dari ikan lele dumbo
(Cléi’ias gariepinus) dengan penggunaan sumber kabohidrat yang berbeda.
Sumber kabohidrat yang digunakan adalah tepung ketan, tepung maizena, tepung
terigu, tapioka dan tepung beras. Perbedaan sumber kabohidrat tersebut
berpengaruh nyata terhadap pH, kadar asam total, kadar N-amino tetapi
berpengaruh tidak nyata terhadap kadar air dan kadar abu. Jumlah bakteri tertinggi
didapat dari bekasam dengan penggunaan tepung beras dan terendah terdapat pada
bekasam dengan penggunaan tepung ketan. Pada tepung yang memiliki amilosa
yang lebih tinggi dan amilopektin yang lebih rendah bakteri lebih mudah
merfanfaatkannya sebagai media pertumbuhan Bakteri Asam Laktat (BAL)
sehi%gga hasil fermentasinya lebih baik.

f; Penelitian Wahyudi (2019) tentang daging fermentasi menggunakan buah
kep%ang (Pangium edule Reinw) menyatakan dengan konsentrasi yang berbeda
dan ghma penyimpanan yang berbeda berpengaruh terhadap penurunan nilai pH,
menghgkatkan nilai total asam tertitrasi dan meningkatkan nilai derajat hidrolisis.
Me@rut Pratama (2020) konsentrasi buah kepayang yang berbeda sampai level
125@; belum mampu meningkatkan nilai total asam tertitrasi, tetapi menurunkan

totagbakteri asam laktat dan daya cerna protein.

el

Masih minimnya kajian tentang pengolahan daging sapi secara tradisional,
=

pengitian ini penting untuk dilakukan untuk mengetahui proses dari metode

pen@ylahan daging secara tradisional tersebut yang sangat digemari oleh

L oY
masyarakat di Daerah Kalimantan. Selain itu penelitian ini penting dilakukan
<]
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unt% menggali potensi makanan khas dari Provinsi Kalimantan serta
memperkenalkan salah satu dari keanekaragaman kuliner Nusantara.
QO

1.2.—~ Tujuan

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui sifat fisik (pH, susut masak,

lw e1dio y

war;fa) dan total bakteri asam laktat daging sapi yang difermentasi dengan

pen&mbahan “samu” pada konsentrasi yang berbeda serta memperkenalkan

Buepun-Buepun 1Bunpuiiq e3did ey

prak?)ek pengolahan daging tradisional dari Indonesia.

c
(2]
——

QD
1.3.5 Manfaat
o Manfaat dari penelitian ini adalah diharapkan dapat memberikan informasi

kepacda masyarakat tentang pengolahan daging secara tradisional dengan
menggunakan garam dan samu sebagai bahan pengawet alami serta sebagai bahan

acuan untuk penelitian selanjutnya.

1.4.  Hipotesis

Hipotesis dari penelitian ini adalah daging sapi yang difermentasi dengan
penambahan samu sampai level 30% mampu menurunkan nilai pH, persentase
sus&jmasak dan mampu mempertahankan nilai Bakteri Asam Laktat (BAL) pada

dagifig sapi fermentasi.
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1. TINJAUAN PUSTAKA

T ©

> B

5 _

§2.1.= Daging Sapi

= (@)

§ § Daging merupakan salah satu jenis hasil ternak yang hampir tidak dapat
édipi%hkan dengan kehidupan manusia. Daging berperan cukup besar dalam
S

gkontgks ketahanan pangan nasional karena merupakan salah satu komoditas
o —

a den@n kandungan gizi yang cukup lengkap (Usmiati, 2010). Daging adalah salah
(=

gsatugdari produk pangan yang mudah rusak disebabkan daging kaya zat yang
«Q

mer@andung nitrogen, mineral, karbohidrat, dan kadar air yang tinggi serta pH
yang.dibutuhkan mikroorganisme perusak dan pembusuk untuk pertumbuhannya.
Pert;ﬁjnbuhan mikroorganisme ini dapat mengakibatkan perubahan fisik maupun
kimga{wi yang tidak diinginkan, sehingga daging tersebut rusak dan tidak layak
untuk dikonsumsi (Soeparno, 2015).

Menurut Standar Nasional Indonesia (SNI) 01-3947-1995 penggolongan
daging sapi/kerbau menurut kelasnya adalah yaitu golongan (kelas) I, meliputi
daging bagian has dalam (fillet), tanjung (rump), has luar (sirloin), lemusir (cube
roll), kelapa (inside), penutup (top side), pendasar+gandik (silver side). Golongan
(kelas) I, meliputi daging bagian paha, sengkel (shank), daging paha depan
(chuck), daging iga (rib meat), daging punuk (Blade). Golongan (kelas) IllI,
melifuti daging lainnya yang tidak termasuk golongan | dan I, yaitu samcan
(flal%), sandung lamur (brisket ).

f; Menurut Soeparno (2015) daging didefinisikan sebagai semua jaringan
he\/\an dan semua produk hasil pengolahan jaringan-jaringan tersebut yang sesuai
untLgZ dimakan serta tidak menimbulkan gangguan Kkesehatan bagi yang
meng:ékannya. Berdasarkan keadaan fisik, daging dapat dikelompokkan menjadi:
(1) aaging segar yang dilayukan atau tanpa pelayuan, (2) daging segar yang
diIaﬁUkan kemudian didinginkan (daging dingin), (3) daging segar yang
dilagukan, didinginkan kemudian dibeku (daging beku), (4) daging masak, (5)
dagiﬁg asap, (6) daging olahan (Soeparno, 2015).

cz,; Daging ternak mamalia umumnya disebut daging merah, warna merah
yané:[erdapat pada daging-daging tersebut disebabkan oleh kandungan mioglobin

pada;daging, Mioglobin adalah pigmen yang menentukan warna daging segar
%)
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X
o

aputitt; diantara umur, spesies, bangsa, tingkat hubugannya dengan atmosfir dan

(So%garno, 2015). Konsentrasi mioglobin berbeda diantara otot merah dan otot

QO
lokasi otot (Soeparno, 2015) . Mioglobin merupakan pigmen utama penyusun
(@]

I'q eyd

5 80%;dari pigmen daging dan berwarna merah keunguan. Kadar mioglobin daging
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= Daging sapi memiliki warna merah terang, tidak pucat dan mengkilap.

Buepun 16unp

Secgcfa kasat mata fisik daging sedikit kaku, elastis dan tidak lembek, jika

dipegang masih terasa basah dan tidak lengket di tangan, dari segi aroma daging

Buepun

sapi‘c”sangat khas (gurih). Kandungan protein daging sapi sebesar 18,80 %
(Usﬁ%iati, 2010). Daging didenfinisikan sebagai urat daging atau otot yang
melggat pada rangka, kecuali urat daging atau otot yang melekat pada rangka,
kec@li urat daging pada bagian bibir, hidung dan telinga, yang berasal dari hewan
yang sehat sewaktu di potong (Anjarsari, 2010).
2.1.1. Komposisi Kimia Daging Sapi

Daging sebagai sumber protein hewani memiliki nilai hayati (biological
value) yang tinggi, mengandung 16-22% protein, 1,5-13% lemak, 65-80% air,
1,5% zat-zat non protein, 0,5% karbohidrat, 1% senyawa anorganik (Soeparno,
2015). Sumber lain menyatakan bahwa daging sapi terdiri dari 65-80% air, 16-
22% protein, 1,5-13% lemak, 1,5% substansi non protein nitrogen, 1,0%
karti@hidrat dan mineral (Cavali et al., 2006) Komposisi kimia daging sapi dapat
dilit%t pada Tabel 2.1.
Tabg-Z.l. Komposisi Kimia Daging Sapi

Korﬁaosisi Jumlah (%)
Protein 16-22
Lentak 1,5-13

Air 65-80
Zat-Zat Non Protein 15
Karfohidrat 0,5
Senyawa anorganik 1

Sumper : Soeparno (2015)

ue}

» Rahayu (2006), menyatakan bahwa daging sapi merupakan salah satu

A

bahﬁj pangan hewani yang kaya akan protein dan asam amino lengkap yang
L oY

dipe{lukan oleh tubuh. Selain protein juga mengandung air, lemak, dan komponen
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Iorga@ik lainnya, sehingga sangat baik untuk perkembangan mikroorganisme.

QSelagJJjutnya dinyatakan kandungan mikroba daging sapi segar hendaknya tidak

g‘melebihi batas maksimum cemaran mikroba (BMCM). Protein daging terdiri atas
(@]

=
gpro@in sederhana dan protein terkonjugasi. Berdasarkan asalnya protein dapat

é.dibégakan dalam 3 kelompok yaitu protein sarkoplasma, protein miofibril, dan

gpro tn jaringan ikat. Protein sarkoplasma adalah protein larut air karena
o —
«:,:'umuznnya dapat diekstrak oleh air dan larutan garam encer. Protein miofibril

terdid atas aktin dan miosin, serta sejumlah kecil troponin dan aktinin. Protein

Buepun

jari@an ikat ini memiliki sifat larut dalam larutan garam. Protein jaringan ikat
mer‘ﬁpakan fraksi protein yang tidak larut, terdiri atas protein kolagen, elastin, dan
retil?glin (Muchtadi dan Sugiono, 1992).
2.1.%. Komposisi Protein Daging Sapi

Protein merupakan komponen kimia terpenting yang ada di dalam daging,
serta sangat dibutuhkan untuk proses pertumbuhan, perkembangan, dan
pemeliharaan kesehatan. Nilai protein yang tinggi pada daging disebabkan oleh
asam amino esensialnya yang lengkap. Daging mengandung energi yang
ditentukan oleh kandungan lemak intraseluler di dalam serabut-serabut otot
(Soeparno, 2015).

Daging juga mengandung kolesterol meskipun dalam jumlah yang relatif
lebil? rendah dibandingkan dengan jeroan dan otak. Secara umum, daging
mera’pakan sumber mineral seperti kalsium, fosfor, zat besi, serta vitamin B
kongleks, tetapi rendah vitamin C (Lawrie, 2005). Kandungan protein daging
sapi%ebesar 16,22 % .(Soeparno, 2015).

E Ditinjau dari komposisi asam aminonya, maka protein daging sapi
tergglong protein yang berkualitas tinggi karena banyak mengandung asam amino
eserijs;ial yang dibutuhkan manusia. Protein yang terdapat dalam daging yaitu
sekifar 16-22% yang terdiri dari protein miofibliar 11,5%, protein sarkoplasmik
5,5°éihdan protein stromal 3,0% (Soeparno, 2015).

uel|

2.2..n Daging Fermentasi
Fermentasi merupakan suatu cara pengolahan melalui proses

memanfaatkan penguraian senyawa dari bahan-bahan protein kompleks. Protein

neny wise¥g jrred
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kon&gleks tersebut terdapat dalam tubuh ikan yang diubah menjadi senyawa
senynwa lebih sederhana dengan bantuan enzim yang berasal dari tubuh ikan atau

mlk?ﬁorganlsme serta berlangsung dalam keadaan yang terkontrol (Adawyah
(@]
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@anaé‘ng’obik atau partial anaerobik karbohidrat yang menghasilkan alkohol serta
3 beberapa asam, namun banyak proses fermentasi yang menggunakan substrat

nt

uep

@ protgn dan lemak (Muchtadi dan Ayustaningwarno 2010).

— Fermentasi terbagi menjadi dua, yaitu fermentasi spontan dan tidak

Buepun-

spo@hn (membutuhkan starter). Fermentasi spontan adalah fermentasi yang biasa
dilakukan menggunakan media penyeleksi, seperti garam, asam organik, asam
minggal, nasi atau pati. Media penyeleksi tersebut akan menyeleksi bakteri
patdgen dan menjadi media yang baik bagi tumbuh kembang bakteri selektif yang
membantu jalannya fermentasi. Fermentasi tidak spontan adalah fermentasi yang
dilakukan dengan penambahan kultur organisme bersama media penyeleksi
sehingga proses fermentasi dapat berlangsung lebih cepat (Rahayu dkk. 1992).
Penelitian mengenai produk daging fermentasi yang popular di negara luar
sudah banyak dilaporkan, diantaranya jenis daging yang sudah diberi bumbu dan
dilanjutkan dengan fermentasi spontan pada waktu 10-11 bulan, lazimnya
menggunakan paha babi yang dikenal dengan dry-cured ham. Penamaannya
meritirut negara atau tempat asalnya, seperti Spanish dry-cured ham yang berasal
dari%panyol (Esccudero et al., 2012) dan Xuanwei Ham yang berasal dari Cina
(Zhgu dan Zhao, 2007). Produk berikutnya adalah sosis fermentasi yang dikenal
den%n salami, seperti Salami Milano (Ruiz et al., 2014), Chorizo (Broncano et
al., %012) dan sosis Sremska dari Serbia (Zivkovic et al., 2012).
< Di Asia Tenggara, produk daging fermentasi dikenal sebagai daging asam
yanii.diolah dengan tujuan meningkatkan kebutuhan konsumen dalam memilih
ane@ ragam pangan yang diinginkannya. Produk daging diinokulasi dengan
mik;u?ba pada waktu dan kondisi pengolahan yang terkontrol untuk menghasikan
sifatiyang diinginkan. Produsen lokal umumnya menggunakan fermentasi alami
tanpzbinokulasi atau kondisi yang terkontrol. Mikroorganisme yang dijumpai pada
prod_t{k berasal dari daging itu sendiri atau berasal dari lingkungan (Singh et al.,

201§§. Produk pangan fermentasi telah lama dikenal masyarakat Indonesia. Begitu

nerny wise
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Ipula@dengan pangan fermentasi asal hasil ternak. Jenis produk fermentasi

Q
=

otradisional hasil ternak yang dikenal masyarakat lazimnya berasal dari susu seperti
g‘dadm‘ yang berasal dari Sumatera Barat dan danke yang berasal dari Sulawesi
Selag;an (Soenarno dkk., 2013).

3 Menurut Singh et al. (2012), produk daging fermentasi memiliki banyak
keungggulan antara lain : 1. meningkatkan konsumsi daging karena memperbaiki

uepun 1Bunpuijig

«:flavour rasa, aroma dan warna, 2. memiliki masa simpan lebih lama dibanding

un-

o-dagQg yang tidak difermentasi akibat proses pengasaman selama fermentasi, 3.

Bue

Lebgi aman dari mikroorganisme pathogen, 4. daging fermentasi lebih empuk
diba%dingkan non fermentasi, 5. status gizi lebih tinggi karena mengandung
peptjgla dan asam amino, 6. waktu memasak menjadi lebih singkat.

m Daging fermentasi mengalami degradasi protein yang dipengaruhi oleh
berbagal faktor seperti formulasi produk, kondisi pengolahan dan penggunaan
kultur starter. Kandungan peptidanya dipengaruhi oleh degradasi proteolisis oleh
enzim endogenus bersamaan dengan bakteri asam laktat. Khususnya, kehadiran
bakteri asam laktat menginduksi penurunan pH sebagai hasil dari aktivitas

protease endogenus uang kuat pada daging (Albenzio et al. 2017).

2.3. Garam

¥ Secara fisik, garam adalah benda padatan berwarna putih berbentuk kristal

e

yan@ merupakan kumpulan senyawa dengan bagian terbesar Natrium Chlorida
(>8@/o) serta senyawa lainnya seperti Magnesium Chlorida, Magnesium Sulfat,
Calgum Chlorida, dan lain-lain. Garam mempunyai sifat / karakteristik
higrgéskopis yang berarti mudah menyerap air, bulk density (tingkat kepadatan)
sebe:g'ar 0,8 - 0,9 dan titik lebur pada tingkat suhu 801°C ( Burhanuddin, 2001).

-

2. Garam biasa ditambahkan pada proses pengolahan pangan tertentu.

£)

Penambahan garam tersebut bertujuan untuk mendapatkan kondisi tertentu yang
mergmngkinkan enzim atau mikroorganisme yang tahan garam (halotoleran)
beregksi menghasilkan produk makanan dengan karakteristik tertentu. Pada
umLEnnya dengan penambahan konsentrasi garam 10 sampai 15 % pada produk
fern‘i_igntasi sudah cukup untuk membunuh sebagian besar jenis-jenis bakteri,
kec@li jenis halofilik (Widyastuti, 2016).
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= © Kadar garam yang tinggi menyebabkan mikroorganisme yang tidak tahan

Qterhadap garam akan mati. Kondisi selektif ini memungkinkan mikroorganisme
Eyan% tahan garam dapat tumbuh. Pada kondisi tertentu penambahan garam
Eberfghgsi mengawetkan karena kadar garam yang tinggi menghasilkan tekanan
é.osnfgtik yang tinggi dan aktivitas air rendah. Kondisi ekstrim ini menyebabkan
gkeba_qyakan mikroorganisme tidak dapat hidup. Pengolahan dengan garam
éi: biasgnya merupakan kombinasi dengan pengolahan yang lain seperti fermentasi
gn,dan@zimatis. Contoh pengolahan pangan dengan garam adalah pengolahan acar
. (picg?e), pembuatan kecap ikan, pembuatan daging kering, dan pembuatan keju
(Est:j?sih dan Ahmadi, 2009).
=

24.2 Wadi

Wadi adalah salah satu produk daging olahan tradisional yang berasal
dari Kalimantan Tengah. Wadi merupakan produk olahan ikan yang difermentasi
secara tradisional atau fermentasi spontan berbentuk seperti ikan utuh semi basah,
berwarna kehitaman (ikan segar), dengan tekstur yang liat dan memiliki cita rasa
yang asin (Khairina dan Khotimah, 2006). Wadi dikenal sebagai salah satu
metode pengolahan ikan yang berfungsi mengawetkan ikan secara alami. Selain
untuk mengawetkan ikan juga digunakan untuk mengawetkan daging babi

(Iridfto, 2013). Produk wadi dapat dilihat pada Gambar 2.1.
2

Gambar 2.1 Ilzan wadi

Sumber : Kompas.com (2020)

Proses pengolahan dan pengawetan ikan merupakan salah satu cara dari

ma

Sy JuaeAg uejpng jo A}JISIdATU[) dTWE[S] d

arakat lokal Kalimantan agar ikan hasil panen tidak mudah membusuk

I
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(So%gisno dan Apriyantono, 2005). Produk hasil pengolahan secara tradisional
(_’f,melaltm proses fermentasi yang sangat disukai masyarakat Kalimantan Tengah
Eadalah wadi (Afrlanto dan LlaV|awaty, 1993) Wadi dibuat dengan cara

Q.
éyangkeluar dari daging ikan dibuang, kemudian ditambahkan samu (beras sangrai
gyang:ditumbuk halus), kemudian disimpan selama 7 — 10 hari untuk proses

a fern‘?v ntasi, setelah itu wadi siap untuk dimasak. Wadi mempunyai cita rasa
gtert%tu yaitu, adanya rasa asam, wadi tahan disimpan hingga 3 bulan, meskipun
- pen@’mpanan dalam keadaan mentah (Restu, 2013).

= Berdasarkan sumber mikroorganisme, dapat digolongkan bahwa proses
fern%ngntasi wadi tersebut termasuk fermentasi spontan (Restu, 2014). Menurut
Supﬂhatin (2010), fermentasi spontan adalah fermentasi bahan pangan yang
dalam pembuatannya tidak ditambahkan mikroorganisme dalam bentuk starter.
Mikroorganisme yang berperan aktif dalam proses fermentasi berkembang baik
secara spontan karena lingkungan hidupnya dibuat sesuai untuk pertumbuhannya.
Dalam wadi, aktivitas dan pertumbuhan bakteri asam laktat dirangsang oleh
adanya garam.

Fermentasi ikan secara spontan umumnya, dilakukan menggunakan garam
konsentrasi tinggi untuk menyeleksi mikroba tertentu dan menghambat
pertfmbuhan mikroba yang menyebabkan kebusukan sehingga hanya mikroba
taha% garam yang akan hidup (Desniar dkk., 2009). Adanya perlakuan
pen%araman pada ikan menyebabkan banyak jenis bakteri yang mati, tetapi
bakt?;ri halofil dapat berkembang baik. Bakteri halofil adalah kelompok bakteri
yan@‘nembuat suatu produk berasa asin dan tumbuh optimal pada kadar NaC1 5-
20%(Frazier and Westhoff, 1988).

A31s1

2.5.5 Mutu Fisik Daging

» Faktor setelah pemotongan yang mempengaruhi kualitas daging antara lain

J

[n

metgde pelayuan, stimulasi listrik, metode pemasakan, pH karkas dan daging.
Pari}aeter spesifik untuk menilai kualitas fisik daging meliputi warna, daya
mer@jkat air, nilai pH, susut masak, keempukan dan tekstur daging (Soeparno,
2018).
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2. 5.6 pH Daging
T Menurut Muchtadi (1997), penurunan pH merupakan salah satu akibat dari

QO
pros‘€s fermentasi yang terjadi karena adanya akumulasi asam laktat sebagai

unpuijiq eydid yeH
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Qpadé’ waktu fermentasi yang lebih lama akan dihasilkan total asam yang lebih

n |

3 tmggt Selama waktu fermentasi yang lebih lama ternyata dapat lebih menurunkan

uep

@pH dlsebabkan aktifitas bakteri yang masih ada untuk memecah sisa-sisa gula

un-

ased@ana menjadi asam. Sekalipun aktifitasnya sudah melemah sebelum terjadi

ken@’cian

= Nilai pH daging yang difermentasi dengan penambahan starter lebih

Bue

rend%1 dibandingkan dengan daging difermentasi alamiah (tanpa penambahan
starfgr). Hal ini disebabkan oleh jenis dan jumlah bakteri yang memfermentasi
daging berbeda. Fermentasi yang dilakukan oleh L. plantarum lebih terkontrol
dibandingkan dengan fermentasi alamiah. Pada proses fermentasi alamiah, semua
jenis bakteri dan kapang dapat tumbuh dan tidak ada yang menghambatnya
sehingga mempengaruhi nilai pH (Arief dkk., 2006).

Penelitian oleh Widowati dkk. (2011), menggunakan ikan patin sebagai
bahan baku utama dengan melihat pengaruh pra-fermentasi garam terhadap
karakteristik kimiawi dan mikrobiologi bekasam ikan patin dengan konsentrasi
gardh 5, 10, dan 15%. Konsentrasi garam tersebut menunjukkan perbedaan yang
nyaf% terhadap hasil kadar air, pH, dan kadar asam total terhadap bekasam yang
dihagilkan.

2.5.% Susut Masak

E Susut masak merupakan indikator nilai nutrisi daging yang berhubungan
dengan kadar jus daging yaitu banyaknya air yang terikat dalam dan diantara
seraﬁut otot. Jus daging merupakan komponen dari daging yang ikut menentukan
kee@pukan daging ( Soeparno, 2015). Besarnya nilai susut masak daging sangat
dipezlgaruhi oleh nilai pH daging tersebut (Hag dkk, 2015). Hal ini diperkuat oleh
Soeparno (2015), bahwa nilai susut masak sangat dipengaruhi oleh nilai pH
dagiirg, apabila nilai pH lebih tinggi atau lebih rendah dari titik isoelektrik (5,0 £
5,1)§[naka nilai susut masak daging tersebut akan rendah.
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© Susut masak dipengaruhi oleh temperatur dan lama pemasakan. Semakin

tinggi temperatur pemasakan semakin besar kadar cairan daging yang hilang
sam%)‘ai mencapai tingkat yang konstan. Susut masak dapat dipengaruhi oleh pH,
:pan%'ng potongan serabut otot, ukuran dan berat sampel daging serta penampang
Jinteﬁg sampel (Soeparno, 2015). Menurut Yanti dkk. (2008), bahwa daging yang
mergpunyai nilai susut masak rendah di bawah 35 % memiliki kualitas yang baik
kare’éa kemungkinan keluarnya nutrisi daging selama pemasakan juga rendah. Hal
ini dikuatkan oleh Soeparno (2015), kandungan susut masak yang rendah akan
merffbuat kualitas daging menjadi baik.

253 Warna

;JJ Warna memiliki peranan utama dalam penampilan makanan, meskipun
malénan tersebut lezat, tetapi bila penampilan tidak menarik saat disajikan akan
mengakibatkan selera orang yang akan memakannya menjadi hilang (Soeparno,
2015). Warna merupakan refleksi cahaya pada permukaan bahan yang ditangkap
oleh indra penglihatan dan ditentukan oleh pembuatan bahan kimia dan
perombakan enzim menjadi pigmen (Soeparno, 2015).

O’Sullvian et al., (2004), warna merupakan salah satu komponen penting
pada penampakan daging segar dan sangat berpengaruh terhadap ketertarikan
konsumen dibandingkan dengan karakteristik-karakteristik visual lain pada daging
segaf. Konsumen cenderung menghubungkan warna merah pudar terhadap
kese%aran daging unggas.Warna daging dapat dipengaruhi oleh pemberian pakan
padgternak.

E. Menurut Lawrie (2005) menambahkan warna daging juga ditentukan oleh
karé:t‘éristik kandungan pigmen mioglobin didalamnya. Mikroorganisme di udara
Jugasmempengaruhi warna daging, daging dapat berwarna hijau karena terbentuk
sulff:églobin dari aktifitas bakteri gram negatif misalnya Aeromonas dan
Lacébacilli. Penentu warna daging adalah pigmen yang terdiri dari dua macam

hemgvglobin dan mioglobin.

ue}|

2.6..n Bakteri Asam Laktat (BAL)
Indriyati (2010) menyatakan bakteri asam laktat merupakan jenis bakteri

juaelk

yangs memproduksi asam laktat dalam jumlah besar dari karbohidrat berupa
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glukésa. Selain itu memproduksi antimikroba dan hasil metabolisme lain yang

J ¥eH

memberikan pengaruh positif bagi produktivitasnya (Indriyati, 2010). Spesies
QO

di

tarla BAL dari genus Lactococcus, Leuconostoc, Pediococcus, dan
4 (@]

u
"Streptococcus thermophillus (Fardiaz, 1989). Peran utama bakteri asam laktat
.dala% industri pangan adalah sebagai pengasam bahan mentah dengan
men;_hasilkan produk akhir fermentasi yaitu asam laktat, asam asetat, etanol dan
Coié(bakteri heterofermentatif) (Desmazeaud, 1996).

— Berdasarkan kemampuannya dalam metabolisme glukosa dan dalam

Buepun-6uepun 1Bunpuijq ey

mer@nasilkan produk akhir, bakteri asam laktat terbagi menjadi tiga kelompok

yaitﬁf— obligat homofermentatif, obligat heterofermentatif dan fakultatif

hetegj:@fermentatif sebagai berikut :

é. Obligat homofermentatif yaitu hanya dapat memetabolisme gula melalui
jalur 6 glikolisis (GP). Merupakan kelompok bakteri yang tidak dapat
mengkonsumsi pentosa. Produk yang dihasikan hampir seluruhnya berupa
asam sulfat.

b. Obligat heterofermentatif yaitu metabolisme gula melalui jalur 6

fosfoglukonat/fofoketolase (PKP). Pada kelompok ini produk yang

dihasilkan tidak hanya berupa asam laktat, tetapi selain itu dihasilkan
campuran produk yang mudah menguap seperti asetat, alkohol dan CO..

Produk campuran yang dihasilkan penting dalam menentukan aroma

harum dan rasa tertentu pada produk akhir fermentasi.

Fakultatif heterofermentatif yaitu memetabolisme gula melaui kedua jalur

yang sebelumnnya, bail glikolisis maupun 6 fosglukonat/fosfoketolase,

kelompok bakteri ini dapat memfermentasi hexosa maupu pentosa

(Yuliana, 2015).

Berdasarkan tiga tipe fermentasi tersebut, dapat dikatakan bahwa semua

Jo A3JISIDATU) DTWEPS] dje3S

baktgri asam laktak dalam proses fermentasinya mempunyai reaksi yang khas
padaproduk akhirnya, seperti halnya bakteri jenis Steptococcus dan Leuconostoc
dalain fermentasinya menghasilkan jumlah asam yang lebih sedikit.
Hetéjpfermentatif jenis Lactobacillus akan menghasilkan jumlah asam yang

L oY
sedang, diikuti oleh Pediococcus dan homofermentatif jenis Lactobacillus akan
2
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I1.  MATERI DAN METODE

w
[
23BH ®

Tempat dan waktu
- Penelitian ini dilakukan pada bulan Oktober 2020 di Laboratorium
ekhologi Pascapanen Fakultas Pertanian dan Peternakan Universitas Islam

=
egeri Sultan Syarif Kasim Riau Pekanbaru dan Laboratorium Teknologi

zZ

Pasé’cgpanen Fakultas Pertanian Universitas Riau Pekanbaru.

2 i Bahan dan Alat

2.f Bahan
& Bahan yang digunakan adalah daging sapi bagian dada sebanyak 4,5 kg

w w

yand?didapatkan dari Rumah Potong Hewan Pekanbaru, garam, beras. Bahan yang
QO

dibdtuhkan untuk analisis adalah larutan indikator phenolphthalein (pp), NaCl

Fisiologis, MRS Agar, NaOH 0,1 N dan Aquades 1000 ml .

3.2.2 Alat
Alat-alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah, timbangan analitik

digunakan untuk menimbang berat sampel, pH meter, kertas saring, Carper Press,
kertas planimeter, pisau, talenan, wadah bertutup tempat fermentasi sampel, gelas
ukur, kompor, panci, kertas tissue, pipet, cawan petri, inkubator, munsell color

charts, autoclave, dan alat tulis, kamera untuk dokumentasi.
0]

-

3.3 % Metode Penelitian
7' Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah metode eksperimen

denén Rancangan Acak Lengkap (RAL) menurut Steel dan Torrie (1995) yang
terd@' dari 5 perlakuan dan 3 ulangan. Perlakuan adalah pemberian samu dengan
5 kéhsentrasi yakni : 0% (Kontrol), 0%, 10%, 20%, 30%. Rincian perlakuan
adalgh sebagai berikut :

ot

£)

PO %}daging sapi + garam 0% + samu 0% (kontrol)
P1 £daging sapi + garam 10% + samu 0%

P2 gdaging sapi + garam 10% + samu 10%

P3 %daging sapi + garam 10% + samu 20%

-t
P4 =daging sapi + garam 10% + samu 30%

16
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34 © Pelaksanaan Penelitian

034.IC Persiapan Penelitian

> Persiapan yang dilakukan selama penelitian meliputi persiapan peralatan
:dan_-g}ahan-bahan yang akan digunakan yaitu penyediaan daging sapi bagian dada
yan@ diperoleh dari Rumah Potong Hewan Pekanbaru kemudian ditimbang
'sebé_lyak 200 g setiap perlakuan dan pengulangan.
34.% Tahap Penggaraman

(=
= Sampel akan dilumuri dengan menggunakan garam halus yang didapatkan

@ darigpasar tradisional atau dari tempat-tempat penjualan bahan makanan yang

berafga disekitar kota Pekanbaru. Jumlah garam yang digunakan pada setiap
sam%el adalah sebanyak 10%.
3.4.3° Persiapan Samu

- Samu yang dibutuhkan untuk setiap sampel yang difermentasi tergantung
pada setiap perlakuan. Samu diperoleh dengan menyangrai beras hingga beras
berwarna kuning kecoklatan, selanjutnya beras yang disangrai tadi ditumbuk atau
digiling hingga halus, setelah itu diayak lalu ditimbang seberat 10%, 20%, dan
30% dari sampel daging sapi yang akan difermentasikan.
3.4.4. Proses Pengawetan

Metode pengolahan daging sapi fermentasi pada penelitian kali ini

mengacu pada metode pengolahan wadi pada penelitian Restu (2014). Metode

-

pen&olahan dapat dilihat pada Gambar 3.1.

Daging dibersihkan dan dipotong-potong kemudian ditiriskan

Campur daging dengan garam secara merata dengan perbandingan 10:1

Simpan dalam wadabh tertutup selama 24 jam dan buang air lelehan

Cuci daging kemudian ditiriskan selama 15 menit

Tambahkan samu sesuai perlakuan

Simpan dalam wadah tertutup dan fermentasikan selama 7 hari

Gambar 3.1. Diagram Alir Pembuatan Daging Sapi Fermentasi
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3.5.@ Peubah yang diamati
3.5.1C Nilai pH (AOAC, 1995)
QO
= Pengukuran pH dilakukan dengan menggunakan pH meter. Alat pH meter

dlstaqfidarisasi terlebih dahulu dengan buffer untuk pH 4 dan pH 7 sesuai dengan
kisaﬁThn pH daging. Pengukuran dilakukan mencelupkan elektroda pH meter
kedalam 10 mL sampel dan nilai pH dapat dibaca pada layar pH meter.

3.5.g Susut Masak (Soeparno, 2015)

— Sampel daging ditimbang , kemudian dimasukan ke dalam kantong plastik
klip‘c’dan ditutup rapat agar pada saat perebusan air tidak dapat masuk ke dalam
kanﬁﬁng plastik, kemudian sampel dimasukkan ke dalam panci setelah air
mer%idih dengan suhu 70°C selama 15 menit. Setelah perebusan, sampel daging
did@ginkan dengan memasukan ke dalam wadah yang berisi air dingin selama 15
menit, kemudian sampel dikeluarkan dari kantong dan dikeringkan dengan kertas
tissue, dan dilakukan penimbangan kembali. Susut masak (SM) dihitung

menggunakan rumus :

SM(%)=§ x 100 %

Keterangan: B2 = Kehilangan berat

B1 = Berat sampel

Warna

o
o
we[sy ajelg

Pengujian warna dilakukan menggunakan buku Munsell Soil Color Chart.

I

San@el diambil secukupnya (permukaanya tidak mengkilap), diletakkan di bawah
Iuba%g kertas buku Munsell Soil Color Chart. Notasi warna (Hue, Value,
chrq;;mna) dan nama warna dicatat pada lembar pengamatan. Pengamatan warna
samé’él tidak boleh terkena cahaya matahari langsung. Menurut Hanafiah (2007)
warC’@ ini dibedakan berdasarkan tiga faktor basal (basik) berupa komponen

warﬁ_a, yaitu:
=

u

g) Hue adalah warna spektrum yang dominan sesuai dengan panjang

e

. gelombangnya. Berdasarkan buku Munsell Saoil Color Chart nilai Hue
dibedakan menjadi: 5 R, 75 R, 10 R, 2,5 YR, 5 YR, 7,5 YR, 10 YR, 2,5
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Y, dan 5, yaitu mulai dari spektrum dominan paling merah (5R) sampai
spektrum dominan paling kuning (5Y).

Value menunjukkan gelap terangnya warna, sesuai dengan banyaknya
sinar yang dipantulkan. Nilai Value pada lembar buku Munsell Soil Color
Chart terbentang secara vertikal dari bawah ke atas dengan urutan nilai 2,
3,4,5,6,7,dan 8. Angka 2 paling gelap dan angka 8 paling terang.
Chroma didefiniskan juga sebagai gradasi kemurnian dari warna atau
derajat pembeda adanya perubahan warna dari kelabu atau putih netral (0)
ke warna lainnya (19). Nilai chroma pada lembar buku Munsell Soil Color
Chart dengan rentang horisontal dari kiri ke kanan dengan urutan nilai

chroma: 1, 2, 3, 4, 6, 8. Angka 1 warna tidak murni dan angka 8 warna

nery eysng Nin®i!lw ejdioNeH @

spektrum paling murni.

3.5.4. Total Bakteri Asam Laktat (Kol/g)

Metode hitung cawan (Total Plate Count) digunakan untuk menentukan
total bakteri asam laktat. Perhitungan total BAL dilakukan dengan prinsip BAL
yang tumbuh dihitung pada media biakan Man Rogosa and Sharpe (MRS).
Penghitungan total BAL diawali dengan sampel diencerkan dalam NacCl fisiologis
steril dengan perbandingan 1:9. Pengenceran dilakukan dari 10 -107 | pada
penggnceran pertama sebanyak 1 ml sampel diencerkan ke dalam 9 ml NaCl
fisicgogis, pengenceran kedua dilakukan dengan 1 ml yang sudah diencerkan pada
pengenceran pertama dimasukkan ke dalam 9 ml NaCl fisiologis, pengenceran
keti?m dan seterusnya dilakukan dengan cara yang sama seperti pengenceran
ked@. Pencawanan dilakukan dengan media biakan MRS agar. Pembuatan MRS
agarE-lOOO ml dilakukan dengan cara MRS agar dilarutkan ke dalam 1000 ml
aqu&jes, kemudian larutan MRS agar tersebut disterilkan dengan autoclave pada
suhé;121°c selama 15 menit. Pencawanan dilakukan dengan 1 ml sampel hasil
pen&nceran dimasukkan ke dalam cawan petri yang sudah berisi MRS agar
setefigah padat + 10 ml, pencawanan dilakukan duplo dari pengenceran 10° -107 .
Kenijdian, cawan petri digerak-gerakkan membentuk angka 8, agar homogen.
Seté.‘[;:ah padat, cawan tersebut diinkubasi dengan posisi terbalik pada suhu 37°C
selarE;ia 48 jam (Johnson et al., 2008). Kemudian total bakteri asam laktat dihitung

menggunakan rumus :
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ITota@ljBakteri Asam Laktat = Jumlah Koloni Terhitung x 1

S Faktor Pengencer

o EE

T o

& =

= (@)

§3.65' Analisis Data

(,g, © Jumlah Bakteri Asam Laktat (BAL) terlebih dahulu ditransformasikan
s 5

gkebentuk logaritma kemudian dilakukan analisis data. Data warna dibahas secara
i

édeslfc?‘iptif. Data penelitian yang dihasilkan kemudian diolah secara statistik
(=

éden@n menggunakan analisis ragam Rancangan Acak Lengkap (RAL). Model
(=]

matéC’Pnatis rancangan menurut Steel dan Torrie (1995) adalah :

Yij = =p+ai+ s

Q
Keterangan :
Yij g = nilai pengamatan dari hasil perlakuan ke-i ulangan ke- |
M = nilai tengah umum (population mean)
ai = pengaruh taraf perlakuan ke-i
elj = pengaruh galat perlakuan ke- i ulangan ke-j

Tabel 3.1. Analisis Sidik Ragam

Sumber Derajat Jumlah F Hitung F Tabel
Keragaman Bebas Kuadrat
5% 1%
Perdakuan t-1 JKP KTP
Galat t(r-1) JKG KTG
Fotal Tr-1 JKT
®
o
Ketéfangan :
T é = Perlakuan
-
R = =Ulangan
(¢°]
JKTz = Jumlah Kuadrat Total
JKPE = Jumlah Kuadrat Perlakuan
JKG, =Jumlah Kuadrat Galat
o
KTR: = Kuadrat Tengah Perlakuan
V)
KT@j = Kuadrat Tengah Galat
<«
jo¥)
ar
; Apabila perlakuan menunjukkan signifikan, maka di lanjutkan dengan uji

Ianjﬁ_?t_, yaitu dengan menggunakan Duncan’s Multiple Range Test (DMRT).
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V. PENUTUP

5.1.7 Kesimpulan

1dioyeH o

Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan dapat disimpulkan bahwa :

® Penambahan samu sampai level 30% mampu menurunkan nilai pH,

w

persentase susut masak dan mampu mempertahankan nilai Bakteri Asam Laktat
(BA@ pada daging sapi fermentasi. Pengamatan warna pada daging sapi

fermentasi menggunakan buku Munsell Soil-Color Chart umumnya berwarna

Buepun-Buepun 1Bunpuiiq e3did ey

cok@ kemerahan, merah, dan kuning kemerahan. Perlakuan terbaik dalam

pené’litian ini adalah perlakuan dengan penambahan samu 20% ditinjau dari nilai
QD

pH (5,39) dan persentase susut masak (36,33%).

QO
=

5.2. Saran

Perlu dilakukan penelitian lanjutan yaitu dengan melakukan penelitian
serupa dibandingkan dengan perbedaan hari dan lama fermentasi . Selalu menjaga
kebersihan bahan dan alat-alat penelitian agar hasil yang dihasilkan lebih

maksimal.
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JaraéNyata Terkecil
P SSR 5% LSR 5% SSR 1% LSR 1%
2 3,15 0,12 4,48 0,17
3 3,30 0,12 4,73 0,18
4 3,37 0,13 4,88 0,18
5 3,43 0,13 4,96 0,19
-~
(=
Urugan Data dari Terkecil ke Terbesar
rn
P3 P2 P1 PO P4
5,39 5,48 5,59 5,80 5,86
2
Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Keterangan
P3-P2 0,09 0,12 0,17 ns
P3-P1 0,20 0,12 0,18 **
P3-P0 0,41 0,13 0,18 **
P3-P4 0,47 0,13 0,19 kel
pP2-P1 0,11 0,12 0,17 ns
P2-P0 0,32 0,12 0,18 **
P2-P4 0,38 0,13 0,18 **
P1-PO 0,21 0,13 0,19 **
P1-P4 0,27 0,12 0,17 **
PO-P4 0,06 0,12 0,18 ns
Keté’;rangan ** = Berbeda Sangat Nyata
Sup&skrip
=
P3 P2 P1 PO P4
5,39° 5,580 559 5,80° 5,86
Q
-~
w
=
o
=1
w
&
%)
-
=
A
%)
o
=
Z 36
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Lan&Biran 2. Analisis Susut Masak Daging Sapi Fermentasi

&
=
$ Ulangan
; No Perlakuan | I i Jumlah  Rataan Stdev
é 1 PO 40 43,21 43,21 126,42 42,14 1,85
‘E 2 P1 46,91 51,85 46,91 145,67 48,56 2,85
g 3 P2 44 57 39,52 40,74 124,83 41,61 2,63
‘E 4 P3 34,14 37,81 37,03 108,98 36,33 1,93
§ 5 P4 33,33 35,36 37,03 105,72 35,24 1,85
«
Jumlah 198,95 207,75 20492 611,62 40,77
-
Q
Py
D = (Y..)?
o= r.t
_ (611,62)7
- 3.5
= 24938,60
KT = X(Yip) > —
= (40,00%) + (43,21%) ...+ (35,362) + (37,03%) — 24938,60
@ = 391,98
=
K = ZOW® oy
)] r
)
?-- 126,42%2+145,67%2+124,83%2+108,98%2+105,722
A — 24938,60
= 3
=
<
® =340,62
-
JKGE =JKT - JKP
(=]
L oY
$ =391,98 — 340,62
= =51,36
9]
<«
0
-
=
A
2
o
=
=
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T Y=
:h ‘:
= Bigfal
N IJaraéNyata Terkecil
2 QO
QO =
ZE20p SSR 5% LSR 5% SSR 1% LSR 1%
® O 8 T
883 {2 3,15 4,12 448 5,86
88 g3 3,3 4,33 4,73 6,19
S8 564 3,37 4,41 4,88 6,38
ST
SEE0% 5 3,43 4,49 4,96 6,49
= J QO =
S Eaa
ST (= (=
= ® o3 =
883 B Urugn Data dari Terkecil ke Terbesar
T = »m
® 3 @
=55 S P4 P3 P2 PO P1
S3 2 3524 36,32 41,42 42,14 48,55
35 0
583 o
@Fe © _
= = P Selisih LSR 5% LSR 1% Keterangan
g*c’g g P4-P3 1,08 4,12 5,86 ns
- gé P4-P2 6,18 4,32 6,19 *
[ e
223  P4-PO 69 4,41 6,38 *
= ()
255 pap1 13,31 4,49 6,49 *
c o £
=% P3-P2 5,1 4,12 5,86 *
S § P3-P0O 5,82 4,32 6,19 *
S
~ 3 P3P1 12,23 4,41 6,38 o
=)
5% P2-PO 0,72 4,49 6,49 ns
5 ©
= % P2-P1 7,13 4,12 5,86 >k
§ 2 P0-P1 6,41 4,32 6,19 >k
==
% g Ketééangan . ** = Berbeda Sangat Nyata * = Berbeda Nyata
= SupéFskrip
o ®
E P4 P3 P2 PO P1
(%2
S 3524 36,32° 41,42 12,14° 48,55
=) =
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