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KEEMPUKAN DAGING SAPI YANG DIRENDAM DI DALAM LARUTAN
TEH HITAM (Camelliu sinensis O.K. Var. Assamica (Mast))

Dyah Wahyuni

Program Shrdi Peternakan, universitas sriwijaya, Jl. Raya palembang-prabumulih km. 36
In&alaya, Ogan Ilir, Sumatera Selatan

Email : dyahwahyuni@gmail.com

ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh teh hitam sebagai bahan
pengempuk daging sapi pada konsentrasi dan lama rendaman yang berbeda berdasarkan nilai
pH dan keempukan. Konsentrasi teh hitam yang digunakan adalah 0, 5, l0 dan l5%o. Lama
rendaman adalah selama I jam dan 2 jam. Variabel yang diamati adalah nilai pH dan
keempukan . Data yang diperoleh dianalisis variansi pola faktorial (4 konsentrasi teh lntam x 2
lama rendaman), apabila berbeda nyata dilanjutkan dengan Duncan's Multiple Range Test
(DMRT). Hasil penelitian menunjukkan bahwa larutan teh hitam sebanyak 5% sudah
berpengaruh untuk mengempukkan daging sapi. Lama rendaman 2 jam berpengaruh nyata
menurunkan pH dan meningkatkan keempukan daging. Ada interaksi yang sangat nyata antara
lama rendaman dan konsentrasi teh terhadap pH daging, namun tidak ada interaksi yang
mempenganrhi keempukan daging.

Kata kunci : keempukan, teh hitam, lama rendaman, pH

PENDAHULUAN

Daging merupakan salah satu produk hasil ternak yang sangat digemari karena
kandungan gizinya yang lengkap dan rasa yanglezat. Daging dapat diolah d"rrgun berbagai cara
sehingga menghasilkan berbagai macam jenis makanah berbahan dasar daging. penlolahan
daging tidak hanya bertujuan untuk meningkatkan citarasanya saja, nairu, .lugr untuk
meningkatkan umur simpan daging dan kandungan gizinya (Soeparno, 2}0g).-Umumnya,
sebelum diolah daging akan diberi perlakuan terlebih dahulu untuk menghilangkan bau dan
membuatnya menjadi lebih empuk. Daging yang empuk akan lebih disukai konsumen karena
selain dapat mempersingkat waktu pemasakan, daging juga lebih mudah untuk dikunyah
sehingga secara keseluruhan rasanya dianggap lebih enak.

Banyak bahan yang bisa dimanfaatkan untuk meningkatkan keempukan daging, yang
paling umum digunakan masyarakat adalah daun pepaya dan buah ,unui. Kedua-bahan ini
mengandung enzim yang secara alami dapat melarutkan jaringan ikat yang ada pada daging
sehingga membuat daging menjadi empuk (Fogle et al., lg82). Penggunaan kedua bahan ini
memiliki kendala yaitu tidak semua pekarangan rumah memiliki tanaman pepaya atau nanas,
sehingga perlu dicari alternatif bahan alami pengganti daun pepaya aan narrus yang mudah
didapatkan, tidak berbahaya bagi kesehatan dan memiliki harga yang terjangkau. Teh hitam
merupakan salah satu varian teh yang diduga bisa dimanfaatkan untuk mengimpukan daging.

Teh merupakan bahan minuman yang populer di masyarakat. Tidal hanya iebagai
minuman, air seduhan teh merupakan salah satu altematif yang bisa digunakan untuk merendam
daging segar agar lebih empuk. Publikasi dan informasi mengenai pengaruh teh hitam sebagai
bahan pengempuk daging masih sangat terbatas, sehingga perlu dilakukan penelitian. penelitian
ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh teh hitam sebagai bahan alami pengempuk daging,
mencari konsentrasi teh dan lama waktu rendaman yang terbaik berdasarkan kualiias fisitnya,
serta ada atau tidaknya interaksi antara konsentrasi teh dan lama waktu rendaman.
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lama waktu perendaman nilai pH daging cenderung menurun. Hal ini diduga karena semakin
lama waktu rendaman maka akan semakin banyak larutan teh yang terserap kedalam serabut
otot, sehingga terjadi penurunan pH daging sesuai dengan pH teh hitam yang digunakan pada
penelitian ini yaitu 4,97. Ada interaksi menunjukkan bahwa semakin tima waktu rendaman
maka akan semakin besar pengaruh larutan teh hitam terhadap pH daging.

Rerata nilai pH daging tanpa penambahan teh hitam (0%) adalah 5,42. Hasil ini sesuai
dengan pH ultimat daging segar, normalnya adalah 5,4-5,8 (Soeparno, 20Og). penambahan teh
hitam hingga l5Yo menunjukkan hasil yang berbeda nyata, yiitu rrilui pil -"rr*n seiring
dengan semakin banyaknya konsentrasi teh hitam yang digunakan. Hasil ini seuai dengai
pendapat Endress et al. (1987) dan Bouton et al. (1971) dalam naskah Soeparno (2009) ying
menyatakan bahwa produk daging akan dipengaruhi oleh pH bahan tambahan yang digunakan
dalam hal ini adalah teh hitam.

Keempukan

Keempukan dinyatakan dalam satuan gf (gramforce) yangmerupakan gaya maksimum
yang dibutuhkan untuk memberikan tekanan atau menghancurkan daging- d"ng* beban
tertentu. Dalam hal ini, semakin tinggi nilai keempukan daging (gf1, maka akan semakin keras
daging tersebut.

Tabel2. Rerata Keempukan (gf) Daging Sapi yang Direndam dalam LarutanTeh Hitam dengan
Konsentrasi dan Lama Rendaman yans Berbeda-

Lama Konsentrasi teh hitam yane dizunakan
Rendaman 0% 5% t0% ts% Rerata

r€D&
a"gh
S€ba
keen

Babii

Farid

Fogl

So€p

Stcd

I jam 181,90 163,40
134,67

17 | ,37 r 58,50 168,',|9^+16,06
2i
Rerata

176.90 156.s3 128 l49,22b+29
179,40"+3,45 l4g,03ub+16,52 l63,g5m 159,01125,17

nyata (P<0,05)
nyata (P<0,05)

Tabel2 diatas menunjukkan bahwa perlakuan konsentrasi teh berbeda nyata terhartap
keempukan daging sapi. Perlakuan lama rendaman juga menunjukkan hasil berbeda nyata
namun tidak ada interaksi antara lama rendaman dan konsentrasi teh yang digunakan. Lama
rendaman yang terbaik adalah 2 jam, hal ini bisa dilihat dari adanya p""g;*f r"makin lama
waktu rendaman maka daging akan semakin empuk. Hal ini diduga karena semakin lama waktu
rendaman, semakin banyak cairan teh hitam yang terserap kedalam serat daging sehingga
struktur daging menjadi lebih longgar. Tidak ada interaksi antara konsentrasi 

-teli da, lama
rendaman, hal ini menunjukkan bahwa baik I atat 2 jam tidak berpengaruh terhadap
kemampuan larutan teh untuk mengempukkan daging.

. Menurut Soepamo (2009), nilai keempukan daging dipengaruhi oleh nilai pH daging.
Hal ini senada dengan pemyataan Babji dan Kee (1994) bahwa kiempukan daging ditentukan
oleh kandungan protein mlo/ibril yang berkaitan dengan pH dan bahan tambahan linnya. NilaipH daging dengan konsentrasi teh hitam menunjukkan hasil berbeda sangat nyata iehingga
mempengaruhi nilai keempukan daging yang menjadi berbeda nyata. Penggunaan larutan teh
hitam sebanyak 15oh menunjukkan hasil yang terbaik berdasarkan nilai keempukannya. Hal ini
bisa dilihat dari data pada tabel 2 diatas yang menunjukkan bahwa pada konsentrasi l5% nilai
keempukan daging adalah yang paling rendah. lni menunjukkan bahwa semakin kental larutan
teh hitam, maka daging akan semakin empuk.

::" superskrip berbeda pada baris yang sama menunjukkan uaanya perueaa-anp'q 
superskrip berbeda pada baris yang sama menunJukkan adanya perbedaan

SIMPULAN

Larutan teh hitam dapat dimanfaatkan sebagai bahan alami pengempuk daging.
Konsentrasi teh sebanyak 5% sudah cukup efektif unfuk mengempukkan daglng'sapi. Wattu
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