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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh perendaman daging sapi
dalam larutan kelopak bunga rosella (Hibiscus sabdariffa Linn) terhadap nilai pH, total
koloni bakteri, daya simpan dan nilai organoleptik. Penelitian ini menggunakan daging
sapi sebanyak 2 600 gr dan kelopak bunga rosella sebanyak 400 gr. Metode yang
digunakan dalam penelitian ini adalah metode eksperimen dengan menggunakan
Rancangan Acak Kelompok (RAK) yang terdiri dari 5 perlakuan dengan 4 ulangan
sebagai kelompok. Perlakuan (A) 0%, (B) 5%, (C) 10%, (D) 15% dan (E) 20% larutan
kelopak bunga rosella. Peubah yang diukur adalah nilai pH, total koloni bakteri, daya
simpan dan nilai organoleptik daging sapi. Hasil penelitian menunjukkan bahwa
perlakuan memberi pengaruh yang berbeda sangat nyata (P<0.01) terhadap nilai pH,
total koloni bakteri, daya simpan serta nilai organoleptik daging sapi. Pada penelitian ini
Hasil terbaik didapatkan pada perlakuan (E) 20% larutan kelopak bunga rosella.

Kata kunci : rosella, nilai pH, total koloni bakteri, daya simpan, nilai organoleptik
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Daging sapi merupakan salah satu bahan pangan yang memiliki nilai gizi tinggi,

terutama protein. Nilai gizi yang tinggi mengakibatkan bahan pangan ini disukai

konsumen untuk memenuhi kebutuhan gizi sehari-hari, sehingga setiap harinya daging

sapi diproduksi dalam jumlah yang banyak. Pada saat ini, kebutuhan masyarakat

Indonesia akan bahan pangan ini terus mengalami peningkatan dari tahun ke tahun. Hal

ini disebabkan oleh semakin pesatnya pertambahan jumlah penduduk dan semakin

banyaknya masyarakat yang sadar akan pentingnya mengkonsumsi bahan pangan yang

bernilai gizi tinggi. Meningkatnya taraf kehidupan masyarakat juga merupakan salah

satu faktor yang menyebabkan tingginya permintaan terhadap bahan pangan yang

bernilai gizi tinggi tersebut.

Daging sapi termasuk salah satu bahan pangan yang sangat rentan terhadap

kontaminasi mikroorganisme, karena kandungan gizinya yang cukup tinggi merupakan

sumber makanan bagi mikroorganisme. Selain itu, tingginya kandungan air yang

terdapat dalam daging sapi, juga menjadikan bahan pangan ini sebagai salah satu media

yang sangat ideal bagi pertumbuhan dan perkembangan mikroorganisme. Daging sapi

yang sudah terkontaminasi oleh mikroorganisme akan mengalami kerusakan dan

penurunan daya simpan, sehingga menurunkan kualitas dari pada bahan pangan tersebut.

Umumnya daging sapi di Indonesia dijual di pasar tradisional pada masing-

masing daerah yang diperoleh dari hasil pemotongan di setiap Rumah Potong Hewan

(RPH) ataupun pemotongan secara konvensional oleh para pedagang/pemilik ternak.

Rendahnya kemampuan penanganan daging sapi dalam proses pemotongan di RPH

mengakibatkan potensi penurunan daya simpan menjadi semakin besar dan cepat.
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Begitu juga dengan perlakuan yang kurang baik selama proses penjualan di pasar

tradisional yang juga merupakan salah satu faktor eksternal yang mempengaruhi

kualitas dan daya simpan dari daging sapi tersebut.

Salah satu cara untuk mempertahankan kualitas dan daya simpan pada daging

sapi dapat dilakukan dengan memberikan perlakuan pada daging sapi tersebut.

Perlakuan yang biasa dilakukan adalah dengan penambahan bahan pengawet. Umumnya,

pada saat ini bahan pengawet yang banyak digunakan adalah bahan pengawet sintetis,

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

bisa menjadi alternatif terbaik yang dapat digunakan untuk mempertahankan kualitas

dan memperpanjang daya simpan daging sapi serta tidak membahayakan kesehatan

konsumen. Salah satu bahan pengawet alami tersebut adalah dengan menggunakan

larutan kelopak bunga rosella (Hibiscus sabdariffa Linn).

Penggunaan kelopak bunga rosella di Indonesia memang belum begitu populer.

Namun akhir-akhir ini, minuman berbahan baku rosella mulai banyak dikenal sebagai

minuman kesehatan. Hampir seluruh bagian, terutama dari kelopak bunga, biji, daun

dan akar tanaman rosella bermanfaat sebagai obat dan perawatan kesehatan tubuh.

Kelopak bunga rosella mengandung nutrisi yang cukup tinggi dan baik untuk kesehatan

sehingga dapat dikembangkan sebagai sumber nutrisi.

Selain sebagai antioksidan kelopak bunga rosella juga bisa berfungsi sebagai

antibakteri yang baik. Penggunaan kelopak bunga rosella dalam proses penanganan

daging sapi dapat menghambat pertumbuhan mikroorganisme yang menyebabkan

kerusakan pada daging sapi. Böhm (2009) menyatakan bahwa minuman yang

mengandung kelopak bunga rosella bisa menghentikan pertumbuhan bakteri patogen.

Pada penelitian pendahuluan penulis, didapatkan daging sapi yang tidak direndam
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dalam larutan kelopak bunga rosella hanya bertahan selama 7 jam, sedangkan daging

sapi yang direndam selama 1 jam didalam larutan kelopak bunga rosella dengan

konsentrasi 20 g/100 ml aquades dimana daging sapi bisa bertahan hingga

penyimpanan 16 jam dan pada penyimpanan 17 jam baru mengalami perubahan fisik.

Berdasarkan uraian diatas maka penulis tertarik melakukan penelitian dengan

judul “Pengaruh Perendaman Daging Sapi dalam Larutan Kelopak Bunga Rosella

(Hibiscus sabdariffa Linn) terhadap Nilai pH, Total Koloni Bakteri, Daya Simpan

dan Nilai Organoleptik”.

B. Perumusan Masalah

Dari referensi dan pra-penelitian yang dilakukan tentang perendaman daging

sapi dalam larutan kelopak bunga rosella terhadap nilai pH, total koloni bakteri, daya

simpan dan nilai organoleptik, maka permasalahan yang muncul adalah :

1. Adakah pengaruh perendaman daging sapi dalam larutan kelopak bunga

rosella terhadap nilai pH, total koloni bakteri, daya simpan dan nilai

organoleptik ?

2. Pada konsentrasi perlakuan yang mana dapat memberi peningkatan daya

simpan dan kualitas terbaik pada daging sapi ?

C. Tujuan dan Kegunaan Penelitian

Tujuan penelitian adalah untuk mengetahui pengaruh perendaman daging sapi

dalam larutan kelopak bunga rosella terhadap nilai pH, total koloni bakteri, daya simpan

dan nilai organoleptik.

Kegunaan penelitian ini adalah untuk memberikan informasi dan pengetahuan

kepada masyarakat tentang penggunaan kelopak bunga rosella sebagai tanaman herbal
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yang banyak manfaat dan mampu memperpanjang daya simpan serta menjaga kualitas

daging sebelum pengolahan menjadi sebuah produk.

D. Hipotesis Penelitian

Hipotesis dari penelitian ini adalah terdapat pengaruh larutan kelopak bunga

rosella terhadap nilai pH, total koloni bakteri, daya simpan dan nilai organoleptik pada

daging sapi.
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V. KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan

Dari hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa konsentrasi kelopak bunga rosella

pada daging sapi berpengaruh sangat nyata (P<0.01) terhadap pH, total koloni bakteri,

daya simpan dan nilai organoleptik aroma serta warna. Pada perlakuan A, B, C, D dan E

larutan kelopak bunga rosella yang paling baik digunakan adalah perlakuan E (20%)

dengan nilai pH 5.35, total koloni bakteri 27.76 x 104 CFU/g, daya simpan selama 18

jam dan rangking pada nilai organoleptik aroma 1.80. Namun, hanya pada penilaian

organoleptik warna rangking yang paling tinggi ada pada perlakuan C.

B. Saran

Berdasarkan hasil penelitian penulis menyarankan sebaiknya menggunakan

larutan kelopak bunga rosella dengan konsentrasi 20% untuk memperpanjang daya

simpan daging sapi. Masyarakat juga dapat memanfaatkan tanaman rosella untuk

memperpanjang daya simpan daging sapi.
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