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TOTAL JUMLAH BAKTERI PADA DAGING SAPI SEGAR YANG
DIBUNGKUS DAUN JATI DENGAN VARIASI LAMA PENYIMPANAN

Febri Wulandari, A 420 110 118, Program Studi Pendidikan Biologi, Fakultas
Keguruan dan llmu Pendidikan, Universitas Muhammadiyah Surakarta. 2015

ABSTRAK

Daging sapi adalah media yang cocok untuk pertumbuhan bakteri
sehingga beresiko terkontaminasi bakteri. Salah satu pengawetan alami daging
yaitu dengan cara pembungkusan menggunakan daun jati. Daun jati mengandung
senyawa flavonoid, alkaloid, napthaquinone, antrakuinon dan beberapa senyawa
fenolat atau tanin yang berpotensi sebagai senyawa antibakteri. Tujuan penelitian
ini untuk mengetahui total jumlah bakteri pada daging sapi segar yang dibungkus
daun jati serta uji sensoris kualitas daging sapi dengan variasi lama
penyimpanan. Rancangan penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap
(RAL) dua faktorial yaitu : faktor 1 : kondisi penyimpanan tanpa dibungkus daun
jati (B1), dibungkus daun jati (B2) dan faktor 2 : lama penyimpanan jam ke-0
(P1), jam ke-6 (P2), jam ke-12 (P3), jam ke-24 (P4), jam ke-36 (P5) dan jam ke-
48 (P6). Hasil penelitian menunjukkan bahwa daun jati mampu menekan
pertumbuhan bakteri pada jam ke-0, jam ke-6, jam ke-12, dan jam ke-36. Jumlah
bakteri terbanyak perlakuan B1 pada jam ke-6 dan 12 yaitu 1,6 x 10’ CFU/g
sedangkan perlakuan B2 pada jam ke-24 yaitu 7,9 x 10° CFU/g. Kondisi fisik
daging mengalami perubahan pada jam ke-24, daging tanpa dibungkus berwarna
coklat, kurang kenyal, berbau busuk sedangkan daging yang dibungkus berwarna
merah, kenyal dan agak busuk.

Kata kunci : Daging sapi, daun jati, total jumlah bakteri, pengawetan

Surakarta, 09 Maret 2015

Penulis,

Febri Wulandari
A420 110118
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THE TOTAL NUMBER OF BACTERIA ON FRESH BEEF WRAPPED BY
LEAVES OF TEAK WITH TIME STORAGE VARIATION

Febri Wulandari, A 420 110 118, Biology Education Program, Faculty of

Education and Teacher Training, Muhammadiyah University Surakarta, 2014
ABSTRACT

Beef was a suitable medium for the growth of bacteria that are at risk of
bacterial contamination. One of the natural preservation of meat that was by
using teak leaves as a wrapper. The teak leaf contains flavonoid, alkaloid,
napthoquinone, anthraquinone and some phenolic compounds or tanin that
potentially use as antibacterial compounds. The purpose of this research was to
determine the total number of bacteria on fresh beef that wrapped by leaves of
teak and the organoleptic quality test of beef with time storage variation. The
design of this research using completely randomized (CDR) two factorials: factor
1: storage conditions without wrapping by the teak leaves (B1), wrapping by the
teak leaves (B2) and factor 2: duration of storage for 0 hour (P1), 6™ hour (P2),
12" hour (P3), 24™ hour (P4), 36™ hour (P5) and 48™ hour (P6). The result
showed that the teak leaf able to suppress bacterial growth on the 0 hour, 6"
hour, 12" hour, and 36™ hour . The highest number of bacteria was B1 treatment
at 6" hour and 12" hour are 1,6 x 10’ CFU/g whereas B2 treatment at 24™ hour
is 7,9 x 10° CFU/g. The physical condition of the beef will change at 24" hour, the
color of beef without wrapper is brown, less chewy, whereas the beef who wraped
by the teak leaf have red color, chewy and bit rotten smell.

Keyword : beef, teak leaves, the total number of bacteria, preservation.

Surakarta, 09 Maret 2015
Writer,

Febri Wulandari
A 420110118
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