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SUMMARY
MEIKA TRIYA ANDANI. Effect of Concentration of Japanese Bamboo Leaf
Pulp (Dracaena surculosa Lindl) and Soaking Time on Beef Characteristics
During Storage. (Supervised by MERYNDA INDRIYANI SYAFUTRI).

This research aimed to analyze the effectiveness of using japanese bamboo
leaf pulp (Dracena surculosa Lindl) as a natural preservative and the effect on the
characteristics of beef during cold storage. The research was conducted from
March 2022 to July 2022.

This study used a Factorial Completely Randomized Design (CRD) with
two treatment factors, factor A was concentration of japanese bamboo leaf pulp
(50% and 75%) and factor B was soaking time (1 hour, 2 hours and 3 hours) with
storage for 10 days. Each treatment was repeated 3 times. Parameters observed
included physical characteristics (color and texture), chemical characteristics (pH,
and protein content), microbiological characteristic (total bacteria). The results
showed that the difference in concentration of japanese bamboo leaf pulp, soaking
time and the interaction between concentration and soaking time had a significant
effect on texture, color and pH, but on different storage days. The best treatment
was the concentration of japanese bamboo leaf pulp 75% and soaking time of 2

hours.
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RINGKASAN

MEIKA TRIYA ANDANI. Pengaruh Konsentrasi Bubur Daun Bambu Jepang
(Dracaena surculosa Lindl) dan Lama Perendaman terhadap Karakteristik Daging
Sapi Selama Penyimpanan. (Dibimbing oleh MERYNDA INDRIYANI
SYAFUTRI).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui efektivitas penggunaan bubur
daun bambu jepang (Dracena surculosa Lindl) sebagai pengawet alami dan
pengaruhnya terhadap karakteristik daging sapi selama penyimpanan dingin.
Penelitian dilaksanakan pada Maret 2022 sampai dengan bulan Juli 2022,
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) dengan
dua faktor perlakuan, yaitu faktor A konsentrasi bubur daun bambu jepang (50%
dan 75%) dan faktor B lama perendaman (1 jam, 2 jam dan 3 jam) dengan
penyimpanan selama 10 hari. Setiap perlakuan diulang sebanyak 3 kali. Parameter
yang diamati meliputi karakteristik fisik (warna dan tekstur), karakteristik kimia
(pH, dan kadar protein), karakteristik mikrobiologi (total bakteri). Hasil penelitian
menunjukkan bahwa perbedaan konsentrasi bubur daun bambu jepang, lama
perendaman dan interaksi antara konsentrasi dan lama perendaman berpengaruh
nyata terhadap tekstur, warna dan pH, namun di hari penyimpanan yang berbeda.
Perlakuan terbaik adalah konsentrasi bubur daun bambu jepang 75% dan lama

perendaman 2 jam.

Kata kunci : daging sapi, daun bambu jepang, dan saponin
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Daging merupakan salah satu produk pangan esensial untuk memenuhi
kebutuhan protein, karena daging mengandung protein berkualitas tinggi yang
mampu menyediakan rangkaian lengkap asam amino esensial (Nurwantoro et al.,
2012). Hal ini juga ditambahkan oleh Humairah (2017) bahwa daging juga
memiliki kandungan asam amino yang lengkap dan seimbang serta protein daging
yang lebih sederhana dibandingkan dengan protein nabati.

Daging menjadi sarana untuk pertumbuhan mikroba dan aktivitas enzim
karena mengandung nutrisi yang tinggi. Daging dapat mengalami kerusakan
apabila penangannya tidak langsung dilakukan, kerusakan bisa terjadi dalam
waktu 24 jam pada suhu kamar (Widati, 2008).

Umur simpan yang terbatas menjadi tantangan dalam menemukan bahan
pengawet yang aman (Rusliyani, 2013). Cara untuk memperpanjang umur
simpan daging adalah melalui pengawetan. Pengawetan adalah cara
mengawetkan daging dalam waktu yang cukup lama untuk menjaga kualitas dan
kebersihannya. Pengawetan dimaksudkan untuk menjaga ketahanan terhadap
serangan cendawan (jamur), bakteri, virus dan kuman agar daging tidak mudah
busuk. Pengawetan daging bisa menggunakan bahan pengawet tambahan,
namun terkadang penambahan bahan pengawet kurang aman jika yang
digunakan bukan bahan pengawet food grade (Cita et al., 2018).

Beberapa penelitian terdahulu menyatakan bahwa beberapa bahan alami
seperti jahe (Komariah et al., 2004), jeruk katsuri (Alwin et al., 2014), daun
salam (Adelina dan Hasby, 2021), daun jati (Alfiyah et al., 2014) dan daun
bambu tali (Rusliyani, 2013) dapat digunakan dalam pengawetan daging. Bahan
alami lain yang bisa dimanfaatkan dalam pengawetan daging adalah daun bambu
jepang (Dracena surculosa Lindl). Bambu sering digunakan sebagai bahan
kerajinan, sebagai tanaman hias dan sebagai kerangka konstruksi tradisional.
Hasil samping berupa daun bambu banyak yang tidak terpakai. Penggunaan
daun bambu sebagai pengawet alami pada daging belum banyak digunakan.
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Penelitian sebelumnya mengenai pemanfaatan ekstrak daun bambu tali untuk
pengawetan daging sapi pada penyimpananan dingin (Rusliyani, 2013).

Bambu jepang (Dracena surculosa Lindl) merupakan tanaman hias yang
penting, yang menempati peringkat kedua di Eropa dan ketiga di Amerika
Serikat sebagai tanaman yang digunakan untuk interiorscaping. Bambu Jepang
juga kaya akan sapogenin dan saponin steroid (Liu et al., 2010). Salah satu
manfaat saponin yaitu sebagai antibakteri. Sudarmi (2017) menyatakan bahwa
mekanisme antibakteri saponin didasarkan pada denaturasi protein, karena
permukaan saponin menyerupai deterjen yang dapat menurunkan tegangan
permukaan dinding sel bakteri dan mengganggu permeabilitas membran bakteri
dan membuat pertumbuhan bakteri terganggu.

Ernawati (2015) menyatakan bahwa saponin memberikan efek anti
mikroba dengan membentuk kompleks polisakarida pada dinding sel. Interaksi
saponin dengan dinding sel akan menyebabkan rusaknya dinding dan membran
sel hingga akhirnya bakteri lisis. Kemudian saponin akan berdifusi melalui
membran sitoplasma sehingga sitoplasma mengalami kebocoran dan keluar
berdasarkan sel yg menyebabkan kematian sel sehingga antibakteri tersebut
dapat menghasilkan keawetan pada daging.

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan Rusliyani (2013), lama
perendaman daging sapi iris selama 2 jam menggunakan ekstrak daun bambu tali
dengan konsentrasi 90:10 dan penyimpanan selama 6 hari dapat memperlambat
populasi mikroba sampai hari ke 6. Selain itu Alfiyah et al. (2014) menyatakan
bahwa pengawetan dengan ekstrak daun jati dengan konsentrasi 4% dan lama
perendaman 24 jam mampu mempertahankan kualitas daging.

Berdasarkan uraian di atas, maka perlu dilakukan penelitian untuk melihat
pengaruh perbedaan konsentrasi bubur daun bambu jepang dan lama
perendaman dalam mempertahankan kualitas daging sapi selama penyimpanan.
Bubur daun bambu Jepang diduga mampu mempertahankan umur simpan

daging selama penyimpanan dingin.
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1.2. Tujuan

Penelitian ini bertujuan menganalisis efektivitas penggunaan bubur daun
bambu jepang (Dracena surculosa Lindl) sebagai pengawet alami dan
pengaruhnya terhadap karakteristik daging sapi selama penyimpanan dingin.

1.3. Hipotesis
Perbedaan konsentrasi daun bambu jepang dan lama waktu perendaman
berpengaruh nyata terhadap karakteristik daging sapi selama penyimpanan

dingin..
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