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SUMMARY

SEFTYARA WULANDARY. Influence of addition of Syzygium polyanthum leaf 

extract and storage time on characteristics of meat balls (Supervised by RINDIT 

PAMBAYUN dan AGUS WIJAYA).

The purpose of the research was to investigate the influences of Syzygium 

polyanthum leaf extract addition and storage time on physical, Chemical, 

microbiological and sensory characteristics of meat balls. The research was camed 

out at Laboratory of Agricultural Product Chemistry, Department of Agricultural 

Technology, Faculty of Agriculture, Sriwijaya University, from May to November 

2013.

Two factors were investigated, namely addition of Syzygium polyanthum leaf

extract (designed A factor: control, 20 and 40%) and storage time (designed B factor:

1, 3 and 5 days). A randomized complete block design and arranged factorially was

used and repeated 3 times. The observed parameters were texture, water content,

protein content, pH values, total bacteria, antibacterial activities, sensory 

characteristics, including color and texture.

Addition of Syzygium polyanthum leaf extract showed significant effects on 

water content, protein content, pH values and total bacteria, whereas storage time had 

siginificant effects on texture, water content, protein content, pH values and total 

bacteria. Furthermore, interaction of the two factors affected water content and total 

bacteria. The sample of A2B1 (40% extract and storage time of 1 day) was found to 

be the best treatment with the following characteristics: texture 557.1 gf, water



37.4%, protein 12.39%, pH value 6.6, total bacteria 8,65 log cfu/g ,

and Escherichia coli and most

content

capable of inhibiting Staphylococcus 

preferred by the panelists in term of texture (score 2) and color (1.52). However,

aureus

40% Syzygium polyanthum leaf extract could not preserve meat balls yet.



RINGKASAN

SEFTYARA WULANDARY. Pengaruh Ekstrak Daun Salam (Syzygium 

polyanthum) Terhadap Karakteristik Bakso Daging Sapi (Dibimbing oleh RINDIT 

PAMBAYUN dan AGUS WIJAYA).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh ekstrak daun salam 

terhadap kualitas fisik, kimia, mikrobiologis maupun sensoris bakso daging sapi 

selama penyimpanan suhu ruang. Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Kimia 

Hasil Pertanian, Laboratorium Mikrobiologi dan Laboratorium Sensoris Jurusan 

Teknologi Pertanian Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya, Indralaya. Penelitian 

ini dilaksanakan pada bulan Mei sampai dengan November 2013.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok yang disusun secara 

faktorial (RAKF) dengan dua faktor perlakuan dan setiap perlakuan diulang 

sebanyak 3 (tiga) kali. Faktor A yaitu konsentrasi ekstrak daun salam (tanpa ekstrak, 

20% ekstrak dan 40% ekstrak) dan faktor B yaitu lama penyimpanan (1 hari, 3 hari 

dan 5 hari). Parameter yang diamati meliputi tekstur, kadar air, kadar protein, pH, 

total koloni bakteri, antibakteri dan uji organoleptik (warna, dan tekstur).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan konsentrasi ekstrak daun 

salam berpengaruh nyata terhadap kadar air, kadar protein, pH dan total koloni 

bakteri, sedangkan lama penyimpanan berpengaruh nyata terhadap tekstur, kadar air, 

kadar protein, pH dan total koloni bakteri. Interaksi konsentrasi ekstrak daun salam 

dengan lama penyimpanan berpengaruh nyata terhadap nilai kadar air dan total 

koloni bakteri. Sifat fisik, kimia, mikrobiologi dan organoleptik bakso daging sapi



terbaik diperoleh pada perlakuan A2B1 (40% ekstrak daun salam dan lama

penyimpanan 1 hari) dengan tekstur 557,1 gf, kadar air 37,4%, kadar protein 17,23%,

pH 6,6, total koloni bakteri 8,65 log cfu/g, daya hambat bakteri S.aureus 4,82 mm,

daya hambat bakteri E. coli 4,12 mm dan sifat organoleptik dengan skor kesukaan 

tekstur 2 dan warna 1,52. Pengawetan dengan menggunakan konsentrasi ekstrak 

daun salam hingga 40% belum mampu mengawetkan bakso.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Kebutuhan masyarakat akan daging sapi semakin meningkat di berbagai 

daerah. Hal ini menyebabkan produsen daging sapi harus memperhatikan kualitas 

yang akan dipasarkan sehingga aman dan sehat saat dikonsumsi (Takasari, 2008). 

Daging sapi merupakan salah satu bahan pangan asal ternak yang mengandung 

nutrisi berupa air, protein, lemak, mineral, dan karbohidrat. Kandungan tersebut 

menyebabkan daging sapi merupakan medium yang baik bagi pertumbuhan bakteri 

sehingga mudah mengalami kerusakan (Nurwantoro et al., 2012). Salah satu produk 

olahan daging yang sangat digemari masyarakat Indonesia adalah bakso (Sudrajat, 

2007).

Bakso merupakan makanan olahan pangan yang mudah mengalami 

kerusakan akibat adanya pertumbuhan bakteri dan akan mengalami penurunan daya 

simpan, sehingga menurunkan kualitas bahan pangan tersebut (Chairita et al., 2009). 

Salah satu cara untuk mempertahankan kualitas dan daya simpan pada bakso daging 

sapi dapat dilakukan dengan penambahan bahan pengawet. Bahan pengawet yang 

banyak digunakan adalah bahan pengawet sintetis yang bukan untuk produk pangan 

seperti formalin dan boraks, sehingga tidak baik untuk kesehatan konsumen (Angga, 

2007). Oleh karena itu, bahan pengawet alami bisa menjadi alternatif terbaik yang 

dapat digunakan untuk mempertahankan kualitas dan memperpanjang daya simpan

bakso daging sapi serta tidak membahayakan kesehatan konsumen (Kumiawan,

2011). Salah satu tanaman hasil pertanian yang berpotensi sebagaim-»1
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sekaligus penambah aroma pada produk pangan adalah daun salam (Syzygium 

polyanthum) (Thomass, 1989).

Daun salam adalah tanaman asli Indonesia yang banyak digunakan sebagai 

campuran bumbu masak beberapa produk olahan pangan terutama pada pembuatan 

rendang daging dengan tujuan untuk memberikan aroma yang khas (Muhardi dan 

Susilawati, 2007). Daun salam juga dipercaya memiliki aktivitas sebagai antioksidan 

dan senyawa antibakteri seperti minyak atsiri, flavonoid, dan tanin yang dapat

pembusuk seperti B.alvei, B.cereus, 

Staphylococcus, dan E. coli. Selain itu juga berguna untuk membunuh bakteri 

patogen, seperti Salmonella, B.cereus, B. subtilis, S.aureus, E. coli, Enterococci, 

Clostridium perfringens dan Pseudomonas fluorescens (Davidson dan Branen, 

1993). Daun salam juga mempunyai efek yang dapat menghambat pertumbuhan 

bakteri penyebab diare dan bakteri di mulut (Setiawan, 2002). Daun salam yang 

digunakan dalam penelitian ini adalah daun salam varietas lonjong yang terdapat di 

daerah Banyuasin.

Varietas daun salam di setiap daerah berbeda berdasarkan ukurannya. Daun 

salam varietas lonjong memiliki ukuran lebih panjang dan lebar dengan ujung 

meruncing serta memiliki kadar air sebesar 81,37%. Sedangkan daun salam varietas 

elips memiliki ukuran setengah dari ukuran daun salam varietas lonjong dan helaian 

daun berbentuk bulat telur serta memiliki kadar air sebesar 77,5% (Purwati, 2004).

Daun salam mengandung minyak atsiri, tanin dan flavonoid (Davidson dan 

Branen, 1993). Minyak atsiri berperan sebagai antibakteri dengan cara mengganggu 

terbentuknya membran atau dinding sel sehingga tidak terbentuk atau terbentuk tidak

menghambat pertumbuhan bakteri

i
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sempurna. Tanin mempunyai daya antibakteri dengan cara mempresipitasi protein. 

Efek antibakteri tanin antara lain melalui reaksi dengan membran sel, inaktivasi 

enzim, dan destruksi atau inaktivasi fungsi materi genetik. Flavonoid berfungsi 

sebagai antibakteri dengan cara membentuk senyawa kompleks terhadap protein 

extraseluler yang mengganggu integritas membran sel bakteri (Dewanti dan 

Wahyudi, 2011).

Oleh karena itu dilakukan penelitian mengenai pengaruh ekstrak daun salam 

terhadap kualitas fisik, kimia, mikrobiologis maupun sensoris bakso daging sapi 

dengan cara perendaman bakso dalam larutan ekstrak daun salam yang diharapkan 

mampu memperbaiki kualitas bakso daging sapi selama penyimpanan suhu ruang.

B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh ekstrak daun salam

terhadap kualitas fisik, kimia, mikrobiologis maupun sensoris bakso daging sapi 

selama penyimpanan suhu ruang.

C. Hipotesis

Diduga perendaman dalam larutan ekstrak daun salam berpengaruh nyata 

terhadap karakteristik fisik, kimia, mikrobiologis maupun sensoris bakso daging sapi 

selama penyimpanan suhu ruang.

i
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