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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, 10 dan 15%. Lama
rendaman adalah selama 1 jam dan 2 jam. Variabel yang diamati adalah nilai pH dan
keempukan. Data yang diperoleh dianalisis variansi pola faktorial (4 konsentrasi teh hitam 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
mempengaruhi keempukan daging.

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

i Daging merupakan salah satu produk hasil ternak yang sangat digemari karena
kandungan gizinya yang lengkap dan rasa yang lezat. Daging dapat diolah dengan berbagai cara
sehingga menghasilkan berbagai macam jenis makanan berbahan dasar daging. Pengolahan
w daging tidak hanya bertujuan untuk meningkatkan citarasanya saja, namun juga untuk
meningkatkan umur simpan daging dan kandungan gizinya (Soeparno, 2009). 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 nanas. Kedua bahan ini
“ mengandung enzim yang secara alami dapat melarutkan jaringan ikat yang ada pada daging
sehingga membuat daging menjadi empuk (Fogle ez al., 1982). 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 dan nanas yang mudah
didapatkan, tidak berbahaya bagi kesehatan dan memiliki harga yang terjangkau. Teh hitam
merupakan salah satu varian teh yang diduga bisa dimanfaatkan untuk men gempukan daging.
Teh merupakan bahan minuman yang populer di masyarakat. Tidak hanya sebagai
minuman, air seduhan teh merupakan salah satu alternatif 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 kualitas fisiknya,
serta ada atau tidaknya interaksi antara konsentrasi teh dan lama waktu rendaman.
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MATERI DAN METODE

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah daging sapi bagian round dan teh
hitam yang diperoleh dari pasar tradisional yang ada di Palembang.

Metode yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola faktorial 4x2.
Faktor pertama adalah konsentrasi teh hitam yaitu 0, 5, 10 dan 15%. Faktor kedua adalah lama
rendaman yaitu 1 jam dan 2 jam. Setiap perlakuan diulang sebanyak 3 kali. Apabila terdapat
perbedaan nyata dilanjutkan dengan Duncan’s Multiple Range Test (Steel dan Torrie, 1993).

Perendaman Daging

Larutan teh hitam dibuat dengan cara menyeduh daun teh kering ke dalam air mendidih
(100 °C) selama 10 menit. Daging dipotong menjadi sama besar yaitu 2 cm’ kemudian
dikelompokkan menjadi 4 perlakuan larutan teh hitam 0, 5, 10 dan 15%. Masing-masing sampel
kemudian dibagi menjadi 2 kelompok yaitu 1 jam dan 2 jam yang dilakukan pada suhu kamar.

Parameter yang Diukur

Uji pH :
Pengujian pH dilakukan dengan menggunakan metode Bouton et al. (1971) dalam
Soeparno (2005). Sampel seberat 10 g dihaluskan kemudian dilarutkan ke dalam 10 ml aquades
hingga homogen dan kemudian diukur dengan pH meter. Elektroda gelas pada pH meter dicuci
dengan aquades kemudian dikalibrasi dengan cara direndam ke dalam larutan buffer hingga pH
bernilai 7. Elektroda gelas kemudian dicuci lagi dengan aquades dan dikeringkan dengan tisu.
Pengukuran dilakukan tiga kali dan hasilnya dirata-rata sebagai nilai pH daging.

Pengukuran keempukan daging

Pengujian keempukan daging diukur menggunakan alat fexture analyzer merek Probe
Field. Sampel daging diletakkan tepat di bawah probe silinder, kemudian jarum dikaitkan pada
ujung sampel. Probe tipe silinder akan menekan bagian tengah sampel sehingga sampel akan
terputus dan akan ada angka yang tertera pada alat fexture analyzer. Angka yang tertera pada
alat merupakan hasil pengukuran yang merupakan nilai keempukan daging (Farida et al., 2006).

HASIL DAN PEMBAHASAN
Nilai pH

Rerata nilai pH daging yang direndam didalam larutan teh hitam disajikan pada Tabel 1.
berikut ini.

Tabel 1. Rerata Nilai pH Daging Sapi yang Direndam dalam Larutan Teh Hitam dengan
Konsentrasi dan Lama Rendaman yang Berbeda.

Lama Konsentrasi teh hitam yang digunakan Rerata
Rendaman 0% 5% 10% 15%
1 jam 5,40 5,24 5,36 5,34 5,33P+0,09
2 jam 5,43 5,33 5,23 5,00 5,25%0,19
Rerata 542°+0,06  529°+0,10  529°+0,12 517°4020  5,29+0,15

35 superskrip berbeda pada baris yang sama menunjukkan adanya perbedaan nyata (P<0,05)
P9 superskrip berbeda pada baris yang sama menunjukkan adanya perbedaan nyata (P<0,05)

Tabel 1 menunjukkan bahwa perlakuan konsentrasi teh berbeda sangat nyata terhadap

pH daging sapi. Perlakuan lama rendaman juga menunjukkan hasil berbeda nyata dan terdapat
interaksi yang sangat nyata antara lama rendaman dan konsentrasi teh yang digunakan. Semakin
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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, schingga terjadi penurunan pH daging sesuai dengan pH teh hitam yang digunakan pada
penelitian ini yaitu 4,97. Ada interaksi menunjukkan bahwa semakin lama 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, 2009). Penambahan teh
hitam hingga 15% menunjukkan hasil yang berbeda nyata, yaitu nilai pH menurun seiring
dengan semakin banyaknya konsentrasi teh hitam yang digunakan. Hasil ini seuai dengan
pendapat Endress et al. (1987) dan Bouton et al. (1971) dalam naskah Soeparno (2009) yang
menyatakan bahwa produk daging akan dipengaruhi oleh pH bahan tambahan yang digunakan
dalam hal ini adalah teh hitam.

Keempukan

Keempukan dinyatakan dalam satuan gf (gram force) yang merupakan gaya maksimum
yang dibutuhkan untuk memberikan tekanan atau menghancurkan daging dengan beban
tertentu. Dalam hal ini, semakin tinggi nilai keempukan daging (gf), maka akan semakin keras
daging tersebut.

Tabel 2. Rerata Keempukan (gf) Daging Sapi yang Direndam dalam Larutan Teh Hitam dengan
Konsentrasi dan Lama Rendaman yang Berbeda.

Lama Konsentrasi teh hitam yang digunakan Rerata
Rendaman 0% 5% 10% 15%
1 jam 181,90 163,40 171,37 158,50 168,79°+16,06
2 jam 176,90 134,67 156,53 128,80 149,22°+29, 29
Rerata 179,40°+3,45 149,03+16,52  163,95°+36,00  143,65°+20,06 159,01+£25,17

a,b,c

superskrip berbeda pada baris yang sama menunjukkan adanya perbedaan nyata (P<0,05)
P4 superskrip berbeda pada baris yang sama menunjukkan adanya perbedaan nyata (P<0,05)

Tabel 2 diatas menunjukkan bahwa perlakuan konsentrasi teh berbeda nyata terhadap
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 pengaruh semakin 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 teh dan lama
rendaman, hal ini menunjukkan bahwa baik 1 atau 2 jJam tidak berpengaruh terhadap
kemampuan larutan teh untuk mengempukkan daging.

Menurut Soeparno (2009), nilai keempukan daging dipengaruhi oleh nilai pH daging.
Hal ini senada dengan pernyataan Babji dan Kee (1994) bahwa keempukan daging ditentukan
oleh kandungan protein myofibril yang berkaitan dengan pH dan bahan tambahan lainnya. Nilai
pH daging dengan konsentrasi teh hitam menunjukkan hasil berbeda sangat nyata sehingga
mempengaruhi nilai keempukan daging yang menjadi berbeda nyata. Penggunaan larutan teh
hitam sebanyak 15% menunjukkan hasil yang terbaik berdasarkan nilai keempukannya. Hal ini
bisa dilihat dari data pada tabel 2 diatas yang menunjukkan bahwa pada konsentrasi 15% nilai
keempukan daging adalah yang paling rendah. Ini menunjukkan bahwa semakin kental larutan
teh hitam, maka daging akan semakin empuk.

SIMPULAN

Larutan teh hitam dapat dimanfaatkan sebagai bahan alami pengempuk daging.
Konsentrasi teh sebanyak 5% sudah cukup efektif untuk mengempukkan daging sapi. Waktu
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rendaman selama 2 jam berpengaruh nyata menurunkan pH dan meningkatkan keempukan
daging. Ada interaksi antara lama rendaman dan konsentrasi teh hitam pada pH daging.
Sebaliknya, tidak ada interaksi antara konsentrasi teh dan lama rendaman yang memperngaruhi
keempukan daging.
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