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ABSTRAK

Oleoresin daun sirih hijau memiliki sifat antioksidan dan alami, sehingga
dapat menjadi salah satu metode alternatif yang digunakan untuk mengawetkan
daging. Penggunaan oleoresin skala industri dapat dikemas dalam bentuk
mikrokapsul. Tujuan penelitian ini untuk mengetahui pengaruh variasi konsentrasi
oleoresin daun sirih hijau terhadap sifat fisik, kimia dan pertumbuhan mikroba pada
daging sapi.

Pembuatan mikroenkapsulasi daun sirih hijau menggunakan penyalut
maltodekstrin (MD) dan kitosan (CS). Sistem emulsi oleoresin yang diaplikasikan
dengan konsentrasi yang berbeda yakni 0,5 gram, 1 gram dan 1,5 gram. Parameter
yang diamati dalam penelitian ini yakni angka TBA untuk mengetahui tingkat
oksidasi lemak, angka TPC (Total Plate Count) untuk mengetahui total
pertumbuhan mikroba serta analisis sifat fisik dan kimia meliputi uji kadar abu, air,
protein dan lemak kaitannya perubahan nilai gizi pada daging sapi.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa nilai anka TBA berturut-turut yaitu 1,88
mg.mal/kg; 1,62 mg.mal/kg dan 1,35 mg.mal/kg. Hal ini terlihat bahwa semakin
kecil angka TBA maka semakin sedikit reaksi oksidasi yang terjadi. Pengujian
angka TPC berturut-turut 1,1 x 107 CFU/g; 9 x 10® CFU/g dan 6 x 10® CFU/qg.
Semakin kecil angka TPC maka semakin sedikit aktivitas pertumbuhan mikroba
yang terjadi. Namun pengujian sifat fisik serta sifat kimia ternyata tidak
berpengaruh secara signifikan terhadap nilai gizi daging sapi giling kecuali pada
kadar lemak karena berhubungan dengan oksidasi lemak. Oleh karena itu perlu
peningkatan variasi penggunaan konsentrasi oleoresin daun sirih hijau agar
memperbaiki kualitas dan nilai gizi daging sapi giling.

Kata kunci : Daun sirih hijau, Oleoresin, Mikrokapsul, Antioksidan.



SURAT PERNYATAAN KEASLIAN SKRIPSI

Saya yang bertanda tangan di bawah ini:

Nama  :Rifgi Mizan Aulawi
NIM : 09630033

Jurusan  : Kimia

Fakultas : Sains dan Teknologi

menyatakan bahwa skripsi saya yang berjudul “Pengaruh Penambahan
Mikrokapsul Daun Sirih (Piper betle L) Terhadap Kualitas Daging Sapi”
untuk memperoleh gelar kesarjanaan di suatu Perguruan Tinggi, dan sepanjang
pengetahuan saya juga tidak terdapat karya atau pendapat yang pernah ditulis atau
diterbitkan oleh orang lain, kecuali yang secara tertulis



! ’ —
(a0 Universltas Islam Negeri Sunan Kafjaga G/ FM-UINSK-BM-05-03/R0

SURAT PERSETUJUAN SKRIPSITUGAS AKHIR

Hal  : Persetujuan Skripsi / Tugas Akhir
Lamp :-

Kepada
Yth. Dekan Fakultas Sains dan Teknologi
UIN Sunan Kalijaga Yogyakarta

di Yogyakarta
Assalanu ‘alaikum wr. wb.

Setelah membaca, meneliti, memberikan petunjuk dan mengoreksi serta
mengadakan perbaikan seperlunya, maka kami selaku pembimbing berpendapat bahwa
skripsi Saudara:

Nama : Rifgi Mizan Aulawi

NIM 109630033

Judul Skripsi : Pengaruh Penambahan Mikrokapsul Daun Sirih (Piper betle L.)
terhadap Kualitas Daging Sapi

sudah dapat diajukan kembali kepada Program Studi Kimia Fakultas Sains dan Teknologi
UIN Sunan Kalijaga Yogyakarta sebagai salah satu syarat untuk memperoleh gelar Sarjana
Strata Satu dalam bidang kimia.

Dengan ini kami mengharap agar skripsi/tugas akhir Saudara tersebut di atas dapat
segera dimunagsyahkan. Atas perhatiannya kami ucapkan terima kasih,

Wassalamu alaikum wr. wb.

Yogyakarta, 19 Januari 2017
Pembimbing

Qo

Fatchul ili, S.T.P.. M.
NIP.: 19890613 000000 1 301




! , wd
(o Universitas Iskam Negeri Sunan Kaljaga @9 FM-UINSK-BM-05-03/R0

18] G

Hal  :Nota Dinas Konsultan Skripsi
Lamp :-

Kepada

Yth. Dekan Fakultas Sains dan Teknologi
UIN Sunan Kalijaga Yogyakarta

di Yogyakarta

Assalamu'alaikum wr. wh.
Setelah membaca, meneliti, memberikan petunjuk dan mengoreksi serta

mengadakan perbaikan seperlunya, maka kami selaku konsultan berpendapat bahwa skripsi
Saudara:

Nama : Rifgi Mizan Aulawi

NIM : 09630033

Judul Skripsi : Pengaruh Penambahan Mikrokapsul Daun Sirih (Piper betle L.)
terhadap Kualitas Daging Sapi

sudah dapat diajukan kembali kepada Program Studi Kimia Fakultas Sains dan Teknologi
UIN Sunan Kalijaga Yogyakarta sebagai salah satu syarat untuk memperoleh gelar Sarjana
Strata Satu dalam bidang kimia.

Wassalamu’alaikum wr. wb.

Yogyakarta, 20 Januari 2017
Konsultan

Dr. Imelda Fajriati. M.Si
NIP.: 19750725 200003 2 001




Yth. Dekan Fakultas Sains dan Teknologi
UIN Sunan Kalijaga Yogyakarta
di Yogyakarta

Assalamualaikum wr. wb.

Setelah membaca, meneliti, memberikan petunjuk dan mengoreksi serta
Saudara:

Nama : Rifgi Mizan Aulawi

NIM : 09630033

Judul Skripsi : Pengaruh Penambahan Mikrokapsul Daun Sirih (Piper betle L.)
terhadap Kualitas Daging Sapi

sudah dapat diajukan kembali kepada Program Studi Kimia Fakultas Sains dan Teknologi
"UIN Sunan Kalijaga Yogyakarta sebagai salah satu syarat untuk memperoleh gelar Sarjana
‘Sirata Satu dalam bidang kimia.

Wassalamu ‘alaikum wr. wb.

Yogyakarta, 20 Januari 2017

Dr. Maya Rat i M.Si
NIP.: 19810627 200604 2 003

Vi



Universitas Islam Negeri Sunan Kalijaga FM-UINSK-BM-05-07/R0O

PENGESAHAN SKRIPSI/TUGAS AKHIR
Nomor : 8,218/Un.02/DST/PP.05.3/01/2017

Skripsi/Tugas Akhir dengan judul Pengaruh  Penambahan Mikrokapsul Daun  Sirih  (Piper
betle L.) Terhadap Kualitas Daging Sapi

Yang dipersiapkan dan disusun oleh

Nama : Rifqi Mizan Aulawi
NIM i 09630033
Telah dimunagasyahkan pada 1 17 Januari 2017

Nilai Munagasyah : A/B
Dan dinyatakan telah diterima oleh Fakultas Sains dan Teknologi UIN Sunan Kalijaga

TIM MUNAQASYAH :

Ketua Sidang

<

Fatchul Anam Nurlaili, S.TP., M.Sc.

/Benguji 1 Penguji 11

—/b\‘ i
Dr. May)%ahmayanu, M.Si.

Dr. Imelda Fajriati, M.Si.
NIP. 19750725 200003 2 001 NIP. 19810627 200604 2 003

Yogyakarta, 20 Januari 2017

& Dr. Murtono/M.Si.
“NIPL19691212200003 1 001

vii




HALAMAN MOTTO

Rasulullah SAW bersabda, “Khairunnas anfa’uhum linnas”,
“Sebaik-baik manusia di antaramu adalah yang paling banyak

mamfaatnya bagi orang lain.”

(HR. Bukhari dan Muslim)

viii



HALAMAN PERSEMBAHAN

Skripsi ini dipersembahkan kepada semua pihak yang terlibat langsung
maupun tidak langsung dalam proses pembuatan skripsi.

1. Allah SWT dan Nabi besar Muhammad SAW yang memberikan segala nikmat
dan kasih sayangnya sampai sejauh ini. Semoga hambamu ini dapat menjadi
lebih baik seiring berjalannya waktu serta dapat menjadi hambaMu yang
beriman dan bertagwa.

2. Kedua orang tua; Ayah KA. Anwaruddin dan Ibu Shoimah serta kakak Iftitah
Intikhobah, Ahsin Dinal Mustafa dan adik Anas Mukti Fajar yang senantiasa
mendukung, berdoa, dan selalu memberi kasih sayang yang tiada batas.

3. Teman-teman seperjuangan kimia angkatan 2009 yaitu Nisa, Andre, Anis, Eva,
Nunung, Huda, Noto, Andika, Defri, Elva, Hendri, Mustofa, Nura, Riska, Siti,
Utami, Wafi, Wahyu Wiqo, Hanna, Mas Ahin, Naila, Paweni, Tarno dan masih
banyak lagi yang belum saya sebutkan. Terima kasih karena telah berbagi ilmu
dalam pengerjaan skripsi ini. Semoga sukses di masa yang akan datang.

4. Terima kasih juga saya sampaikan kepada Nabila Yuwita Sari selaku
penyemangat dalam pengerjaan skripsi ini.

5. Teman-teman adik angkatan mulai dari angkatan 2010-2015 yang pernah
bersama saya karena saya sering mengulang, terimakasih telah banyak
membantu dan bekerja sama selama kuliah dan semoga kalian segera menyusul.

6. Serta seluruh pihak yang telah banyak membantu dan tidak bisa disebutkan satu

per satu, saya ucapkan terima kasih banyak.



KATA PENGANTAR

Segala puji bagi Rabbul‘alamin yang telah memberi kesempatan dan

kekuatan sehingga skripsi yang berjudul “PENGARUH PENAMBAHAN

MIKROKAPSUL DAUN SIRIH (Piper betle L.) TERHADAP KUALITAS

DAGING SAPI”ini dapat diselesaikan sebagai salah satu persyaratan mencapai

derajat Sarjana Kimia.

Penyusun mengucapkan terima kasih kepada semua pihak yang telah

memberikan dorongan, semangat, dan ide-ide kreatif sehingga tahap demi tahap

penyusunan skripsi ini telah selesai. Ucapan terima kasih tersebut secara khusus

disampaikan kepada:

1.

Bapak Prof. Drs. Yudian Wahyudi, M.A., Ph.D. selaku Rektor UIN Sunan
Kalijaga Yogyakarta.

Bapak Dr. Murtono, M.Si. selaku Dekan Fakultas Sains dan Teknologi UIN
Sunan Kalijaga Yogyakarta.

Ibu Dr. Susy Yunita Prabawati, S.Si., M.Si., selaku Ketua Program Studi Kimia
dan Dosen Pembimbing Akademik Fakultas Sains dan Teknologi UIN Sunan
Kalijaga Yogyakarta.

Bapak Fatchul Anam Nurlaili, S.T.P., M.Sc., selaku dosen pembimbing skripsi
yang dengan ikhlas dan sabar telah meluangkan waktu serta telah memberikan
bimbingan, bantuan, saran serta nasehat dalam penelitian dan penyusunan
skripsi ini.

Segenap dosen Program Studi Kimia Fakultas Sains dan Teknologi UIN
Sunan Kalijaga Yogyakarta, terimakasih atas segala ilmu yang disampaikan

selama ini.



6. Kedua orang tua saya yang telah mendukung penuh baik secara lahir maupun
bathin.

7. Teman-teman saya semasa kuliah terutama Jazaratun Nisa yang telah bersedia
menjadi curhatan dan diskusi dalam penelitian ini.

8. Semua pihak yang telah membantu baik dukungan moril maupun materil,

pikiran, dan tenaga dalam penyelesaian skripsi ini.

Penyusun tentunya menyadari bahwa pembuatan skripsi ini masih banyak
sekali kekurangannya. Oleh karena itu, penyusun berharap kepada semua pihak
agar dapat menyampaikan kritik dan saran yang membangun untuk menambah
kesempurnaan skripsi ini. Namun penyusun tetap berharap skripsi ini akan

bermanfaat bagi semua pihak yang membacanya.

Yogyakarta, 28 November 2016

izan Aulawi
NIM.! 09630033

Xi



DAFTAR ISl

HALAMAN COVER.......ooiiiiiie s [
ABSTRAK s I
HALAMAN PERNYATAAN KEASLIAN SKRIPSI .....cccccciiiiiiiiiiiii, i
HALAMAN PERSETUJUAN SKRIPSI ..o, Y%
NOTA DINAS KONSULTAN ..ot %
HALAMAN PENGESAHAN SKRIPSI......coooiiiiieee e vii
HALAMAN MOTTO ..o viii
HALAMAN PERSEMBAHAN ... X
KATA PENGANTAR e X
DAFTAR 1S1.... 0SS, S . ... S . ... SRR Y ............0oc0neeeissensnns xii
DAFTAR GAMBAR ... XV
DAFTAR TABEL ..o XVi
DAFTAR LAMPIRAN ..o XVii
GLOSARIUM ... XViii

BAB |. PENDAHULUAN

A, Latar Belakang ......c.oooieiiiiii i 1
B. Batasan Masalahn ...........ccocoiiiiiiiiiiesece e 4
C. RUMUSAN MaSalah .........cccooiiiiiii s 4
D. Tujuan Penelitian ..........ccooiiiiiiiii e 4
E. Manfaat Penelitian .........cccccvoieiieiieiesie e 5

BAB II. TINJAUAN PUSTAKA DAN LANDASAN TEORI

A, TiNJAUAN PUSEAKA ....ooviiiiieiiecsiic et 6
= T I g To 7. o T I S SRSSN 7
1. Tanaman Sifih .o 7
A O] =T ] {15 | o PRSPPSO 8
3. DAgING SAPT c.veeieiiiiiie et 9



A, PENQJAWETAN ....eeiiiiiiiiiiec i 11
5. MIKroenkapsulasi ..........ccccoiiiiiiiiiiii e 12
6. MaltOUEKSIIIN ..o 13
7. KIEOSAN oottt bbb 14
8. ANLIOKSIAAN ..ot e 15
a. ANtiokSidan PrIMEr ........ccooiiiiiiiieniee e 15

b. Antioksidan SEKUNCEr ..o 16
a). Antioksidan SINESIS .......ccccovveieeiieiie e 16

D). Antioksidan AlaMi ..o 17

9. OKSIAAST LEMAK.......ccoiieieiieiieie e 17
10. Metode Pengukuran Oksidasi Lemak ..........ccccoveveiiieieeieiiieseenns 19
a. Penentuan Angka Peroksida ..........cccccevviviiiieiiiisie e 20

b. Penentuan Diena TerkoNjUQasi ........c.ccocvivriveiieieniencnene s 20

C. Penentuan Angka TBA ..o 21

11. Metode ANALISIS GIZI.....civiieieieieieiese e 22
a. Pengujian Kadar Al .......ccooveiieiiiiciecc e 22

b. Pengujian Kadar ADU ... 23

C. Pengujian Kadar Protein .........cccocviiiiiiiiniiiiciene e 23

d. Pengujian Kadar Lemak ..........cccccoveiiiiiiiciieie e 24

e. Pengujian Kandungan Vitamin ...........ccccceevviviiievin s s 25
12. Senyawa ANtimiKroDa ........c.cceveieiiiiiiicccsee s 25
13. Metode Analisis TPC (Total Plate Count) .........cccceceveniieneneninnn. 26

BAB Ill. METODE PENELITIAN

A. Waktu dan Tempat PENEIITIAN ........cccooviriiiiiiieecee s 29
B. Alat dan Bahan Penelitian ............cccooveiiiiiiicc e 29
Lo AUBE Lot 29
2. BANAN ..o s 29
C. Metode PENEIITIAN .....ooveieiiiiiiiieeeeee e e 29
1. Pembuatan Ekstrak Oleoresin Daun Sirih Hijau ..........ccccovevviiennenne. 29
2. Mikroenkapsulasi Oleoresin Daun Sirih Hijau ........cccocooiviiieniniene. 30

Xiii



3. Pengaplikasian Mikrokapsul Oleoresin Daun Sirih Hijau Pada Daging

SAPT GHING o 31

4. Pengujian Kualitas Daging ........ccccoovveieiieeieiiie e 31
a. Pengujian Angka TBA .....ccocoi e 31

b. Pengujian Total Plate Count (TPC) .....ccoooviiiiiiiiciceee e 31

C. ANANISIS GUZI weouviieieiiieeee e 32
) = To - T A | SR 32

2) Kadar ADU ....ccoeeiiiiiecie e 32

3) Kadar Protein ..o 33

4) Kadar LEMAK ......ccoiiiiiiiieieiesie e 33

BAB IV HASIL DAN PEMBAHASAN
A. Pembuatan Ekstrak Oleoresin Daun Sirih Hijau ..........cccoooviiiiiinciinnn. 35
B. Mikroenkapsulasi Oleoresin Daun Sirih Hijaun ..., 36

C. Pengaplikasian Mikrokapsul Oleoresin Daun Sirih Hijau Pada Daging

Sapi Giling 1. . SR e N ... S0 SN . .. 40

D. Pengujian Kualitas Daging Sapi ........cccccererereneniniinieieieseese e 41
1. ANalisis ANgKa TBA ..o 41

2. ANALISIS TPC .ot 44

3. ANALISIS GUZI v 45

A, ANalisis Kadar Al ......occeiveceeieiiece e 45

b. Analisis Kadar ADU ..o 47

C. Analisis Kadar Lemak .........cccoooeiiiiiiiiiieieseeee e 48

d. Analisis Kadar Protein ..........cccceoiiiiiiinnine e 49

BAB V KESIMPULAN DAN SARAN

AL KESIMPUIAN Lo 51
B SAIAN e 52
DAFTAR PUSTAKA ettt 53
LAMPIRAN .ottt sttt ettt et e 58
CURRICULUM VITAE ..ottt 67

Xiv



DAFTAR GAMBAR

Gambar 2.1 Sirih (Piper betle Linn.) ..o 7

Gambar 2.2 Rumus Kimia MaltodeKstrin .........ccooevviieiinniineie e 14
Gambar 2.3 Reaksi antara TBA dan MDA membentuk kompleks TBA-MDA. 22
Gambar 4.1 Morfologi mikrokapsul multi-wall ...............ccooeeviiiiiiciiieee 38

Gambar 4.2 Persebaran oleoresin tepat ditengah kapsul (a) dan tersebar

diseluruh Kapsul (D) ......ooooiiiiic 38
Gambar 4.3 hasil SEM mikrokapsul oleoresin daun sirih hijau (a) oleoresin

0,5 g (b) oleoresin 1 g (c) oleoresin 1,59 ..ccccoccveveviieiveiciicieenns 39
Gambar 4.4 Hasil Angka TBA Mikrokapsul Oleoresin Daun Sirih Hijau ........ 42
Gambar 4.5 Hasil Analisis TPC Mikrokapsul Oleoresin Daun Sirih Hijau ....... 45
Gambar 4.6 Grafik Hasil Analisis Kadar Air Mikrokapsul Oleoresin Daun

Sirib [l s S —— . . 47
Gambar 4.7 Grafik Hasil Analisis Kadar Abu Mikrokapsul Oleoresin Daun

SIFTN HIJAU .o 48
Gambar 4.8 Grafik Hasil Analisis Kadar Lemak Mikrokapsul Oleoresin Daun

Sirih [SHEE. ... ......... ... i SR, ............... 49
Gambar 4.9 Grafik Hasil Analisis Kadar Protein Mikrokapsul Oleoresin Daun

SIFTN HIJAU oo 50

XV



DAFTAR TABE

Tabel 2.1 Komposisi daging sapi dalam 100 gram
Tabel 2.2 Syarat kualitas karkas sapi ............c........
Tabel 2.3 Syarat mutu mikrobiologis dalam daging

XVi

L



Lampiran 1. Perhitungan

DAFTAR LAMPIRAN

Lampiran 2. Data Hasil Uji TBA, TPC dan Nilai Gizi .......ccccccoceveiiiiniiinnne.

Lampiran 3. Dokumentasi Penelitian ............ccccooveviiiniiie e

Xvii



Ballooning

Browning

Caking

CFU

CS

GLOSARIUM

: Peristiwa penggelembungan partikel akibat pembentukan uap air
didalamnya

: Proses kecoklatan pada buah yang terjadi akibat proses enzimatik
oleh polifenol oksidasi

: Pembentukan sedimen (endapan) yang tidak dapat terdispersi
kembali dalam suatu sistem suspensi

: Colony Forming Unit yang artinya unit-unit atau satuan pembentuk
koloni

: Kitosan

Enkapsulasi : Proses penyalutan atau pembungkusan suatu bahan baik itu padatan,

cairan ataupun gas dalam sebuah bahan polimer penyalut yang

kemudian disebut mikrokapsul

Mikroenkapsulasi: Teknologi penyalutan padatan, cairan, dan gas oleh kapsul

MD
Oleo
Oleoresin

Resin

dalam bentuk kecil dimana kapsul tersebut dapat melepaskan isinya

dibawah kondisi spesifik.

: Maltodekstrin
: Minyak
: Campuran minyak dan resin atau gum diperoleh hasil ekstraksi.

: Campuran yang kompleks dari asam-asam resinat, alkoholresinat,

resinotannol, ester-ester dan resene-resene.

Spray drying : Proses pengeringan bahan cairan yang diatomisasikan dalam suatu

SEM
TBA
TPC

arus gas panas yang diperoleh hasil berupa bubuk

: Scanning Electron Microscope
: Thiobarbituric Acid
: Total Plate Count

XViil



BAB I
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Daging merupakan salah satu bahan pangan yang penting dalam memenuhi
pemenuhan gizi manusia. Selain memiliki protein yang tinggi, pada daging terdapat
pula kandungan asam amino esensial yang lengkap dan seimbang. Sebagian
kebutuhan manusia akan protein dapat tercukupi dengan mengkonsumsi daging,
salah satunya adalah daging sapi. Di lain sisi, daging sapi merupakan bahan pangan
yang mudah mengalami kerusakan yang disebabkan oleh oksidasi lemak dan
pertumbuhan mikroorganisme. Menurut Raharjo (2010) daging sangat baik bagi
pertumbuhan dan perkembangbiakan mikroorganisme sehingga dapat menurunkan
kualitas daging. Daging memiliki kandungan protein yang tinggi, protein digunakan
bakteri untuk metabolismenya, sehingga berpotensi menyebabkan pembusukan
karena aktivitasnya dalam mendegradasi protein (Dewi, 2010). Usaha untuk
meningkatkan daging dilakukan melalui penanganan dan pengolahan yang dapat
mengurangi kerusakan dan pembusukan selama penyimpanan.

Pengawetan daging adalah usaha untuk mengurangi kerusakan dan
pembusukan selama penyimpanan pada daging. Pengawetan sangat diperlukan
karena menurut Harsojo dkk (2005) daging segar yang tidak langsung diolah dapat
cepat mengalami pembusukan akibat aktivitas bakteri. Pengawetan pangan
memiliki dua maksud yaitu menghambat pembusukan dan menjamin mutu suatu
bahan pangan agar tetap terjaga dengan baik dalam waktu selama mungkin (Broto,

2003). Pengawetan dapat dilakukan dengan penambahan bahan kimia seperti



antifungi, antimikroba, dan antioksidan. Antioksidan yang biasa digunakan adalah
antioksidan sintetis seperti butylated hydroxyanisole (BHA) dan butylated
hydroxytoluene (BHT). Antioksidan tersebut sangat efektif menghambat oksidasi
lemak, tetapi memiliki efek samping. Beberapa penelitian membuktikan bahwa
antioksidan sintetis apabila dikonsumsi dalam jumlah banyak dapat menyebabkan
pembengkakan organ hati, mempengaruhi aktifitas enzim dalam hati, dan memiliki
efek karsinogenik. Hal inilah yang mendorong banyak penelitian mengenai
antioksidan alami, salah satunya adalah oleoresin daun sirih hijau (Piper betle L.).

Daun sirih merupakan tanaman perdu atau sejenis tanaman rempah yang
bersifat antifungi, antimikroba, dan aktioksidan karena mengandung minyak atsiri
diantaranya kavikol dan eugenol yang dapat dijadikan alternatif sebagai pengawet
alami. Kandungan beberapa senyawa yang ada dalam daun sirih membuktikan
bahwa daun sirih memiliki sifat antimikroba dan antioksidan. Penggunaan daun
sirih secara tradisional biasanya dilakukan dengan menambahkan kedalam
makanan, baik dalam bentuk utuh, irisan, ataupun dihaluskan. Tetapi cara tersebut
tidak efisien apabila digunakan dalam skala industri. Pengunaan ekstrak daun sirih
dalam bentuk oleoresin juga masih memiliki kelemahan antara lain tidak mudah
terdispersi dalam bahan-bahan kering karena bentuknya sangat pekat (Sutrisno,
2005). Guna mengatasi hal tersebut dilakukan dengan membuat mikrokapsul
oleoresin daun sirih.

Mikrokapsul sebagai hasil dari proses mikroenkapsulasi mempunyai ukuran
antara 1-5.000 pm, memiliki kelarutan dan stabilitas yang lebih baik.

Mikroenkapsulasi merupakan teknologi penyalutan padatan, cairan, dan gas oleh



kapsul dalam bentuk kecil dimana kapsul tersebut dapat melepaskan isinya dibawah
kondisi spesifik. Enkapsulan yang digunakan sebagai penyalut harus memiliki daya
larut yang tinggi, dapat membentuk film dan dapat menghasilkan larutan
berkonsentrasi tinggi dengan viskositas yang rendah salah satunya adalah
maltodekstrin (Adriyani, 2014). Fungsi mikrokapsul yaitu untuk melindungi
oleoresin dari pengaruh lingkungan luar, mencegah perubahan warna dan bau serta
menjaga stabilitas oleoresin dalam jangka waktu yang lama.

Pada penelitian sebelumnya yaitu Hamidah dkk (2004) telah melakukan
penelitian mengenai oleoresin daun sirih hijau dengan kajian suhu dan lama waktu
ekstraksi, tetapi penelitian ini belum diaplikasikan ke daging sapi. Sehingga
penelitian ini memodifikasi dari penelitian sebelumnya dengan menambahkan
penyalut maltodekstrin dan kitosan. Penggunaan maltodekstrin sebagai enkapsulan
tidak dapat berdiri sendiri karena masih menghasilkan beberapa kekurangan pada
produk mikrokapsul seperti mudahnya terbentuk caking dan lemahnya dinding
kapsul sehingga perlu dikombinasikan dengan kitosan untuk memperbaiki beberapa
kelemahan tersebut.

Berdasarkan sifat daun sirih sebagai antimikroba dan antioksidan serta
belum maksimalnya aplikasi oleoresin daun sirih, maka pada penelitian ini
dilakukan pengawetan daging sapi giling menggunakan mikrokapsul daun sirih

sebagai antioksidan dan antimikroba dengan enkapsulan maltodekstrin dan kitosan.



B. Batasan Masalah
Adapun batasan masalah pada penelitian ini mencakup kualitas daging sapi
yang meliputi kadar lemak, kadar protein, kadar air, kadar mineral, oksidasi lemak,

dan perkembangan mikroorganisme.

C. Rumusan Masalah
Berdasarkan latar belakang di atas, dapat dibuat rumusan masalah sebagai
berikut:
1. Bagaimana pengaruh variasi konsentrasi oleoresin daun sirih hijau terhadap
oksidasi lemak pada daging sapi?
2. Bagaimana pengaruh variasi konsentrasi oleoresin daun sirih hijau terhadap
pertumbuhan mikroba pada daging sapi?
3. Bagaimana pengaruh variasi konsentrasi oleoresin daun sirih hijau terhadap
perubahan nilai gizi daging yang meliputi kadar abu, kadar air, kadar lemak,

dan kadar protein?

D. Tujuan Penelitian

Berdasarkan perumusan masalah diatas, maka tujuan penelitian ini adalah:

1. Mengetahui pengaruh variasi konsentrasi oleoresin daun sirih hijau terhadap
oksidasi lemak pada daging sapi.

2. Mengetahui pengaruh variasi konsentrasi oleoresin daun sirih hijau terhadap
pertumbuhan mikroba pada daging sapi?

3. Mengetahui pengaruh variasi konsentrasi oleoresin daun sirih hijau terhadap
perubahan nilai gizi daging yang meliputi kadar abu, kadai air, kadar lemak,

dan kadar protein.



E. Manfaat Penelitian

1.

Penelitian ini diharapkan dapat memberikan beberapa manfaat diantaranya:
Informasi mengenai pengaruh variasi konsentrasi oleoresin daun sirih hijau
terhadap oksidasi lemak pada daging sapi.

Informasi mengenai pengaruh variasi konsentrasi oleoresin daun sirih hijau
terhadap pertumbuhan mikroba pada daging sapi?

Informasi mengenai pengaruh variasi konsentrasi oleoresin daun sirih
hijauterhadap perubahan nilai gizi daging yang meliputi kadar abu, kadai
air, kadar lemak, dan kadar protein.

Informasi mengenai alternatif bahan pengawet alami yang dapat digunakan

pada produk pangan.



BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN
A. Kesimpulan
Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan, maka dapat diambil
kesimpulan sebagai berikut:

1. Variasi oleoresin daun sirih hijau pada mikrokapsul yakni 0,5g; 1 g; dan 1,5 g
diketahui membawa pengaruh terhadap oksidasi lemak daging sapi giling.
Nilai angka TBA daging sapi giling yang diberi mikrokapsul oleoresin daun
sirih hijau berturut-turut yaitu 1,88 mg.mal/kg; 1,62 mg.mal/kg; dan 1.35
mg.mal/kg. Semakin banyak konsentrasi oleoresin daun sirih hijau pada
mikrokapsul semakin kecil angka TBA yang menunjukkan semakin sedikit
reaksi oksidasi yang terjadi

2. Variasi oleoresin daun sirih hijau pada mikrokapsul yakni 0,59; 1 g; dan 1,59
diketahui membawa pengaruh terhadap pertumbuhan mikroba pada daging
sapi giling. Nilai TPC daging sapi giling yang diberi mikrokapsul oleoresin
daun sirih hijau berturut-turut yaitu 1,1 x 10" CFU/g; 9 x 10® CFU/g; dan 6 x
10% CFU/g. Semakin banyak konsentrasi oleoresin daun sirih hijau pada
mikrokapsul semakin kecil angka TPC yang menunjukkan semakin sedikit
aktivitas pertumbuhan mikroba yang terjadi.

3. Variasi oleosresin daun sirih hijau pada mikrokapsul yakni 0,5 g; 1 g; dan 1,5
g diketahui tidak membawa pengaruh yang signifikan terhadap nilai gizi yang
meliputi kadar air, kadar abu, dan kadar protein pada daging sapi giling, kecuali

terhadap kadar lemak karena kadar lemak berkaitan dengan oksidasi lemak.

o1
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. Saran

Perlu dilakukan kajian lebih lanjut untuk variasi konsentrasi oleoresin daun
sirih hijau, agar diketahui pada konsentrasi berapa oleoresin daun sirih hijau
tersebut dapat memberikan aktivitas yang optimum.

Perlu dilakukan uji kadar mineral dengan instrumen AAS agar dapat diketahui
kadar mineral secara spesifik.

Perlu memodifikasi penyalut dengan bahan yang lain.
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LAMPIRAN

Lampiran 1. Perhitungan
1. Perhitungan Angka TBA
A (Absorbansi) = 1,1084
Bobot Sampel = 10,0064

3
Angka TBA= Ax78
& Bobot sampel (gram) ol

= 10,0064X 1,1084 x 7,8

=2,5919

2. Perhitungan Total Plate Count

1

Unit koloni/gram=Jumlah koloni per cawan x
faktor pengenceran

Unit koloni /gram= 115 x 10#_5: 115x 10°

Unit koloni /gram= 22 x 10#_6= 22x 10°

n2  Pengenceran tinggi

nl Pengenceran rendah

n2  22x10°
nl — 115x10°
=1,913<2

Unit koloni/g = 22 x 10°=2,2x 10’



3. Perhitungan Kadar Air

W1 (bobot awal sampel) =5,0244 g
W?2 (bobot akhir sampel) = 1,3447 g

W1-W2

Kadar air % = W1 x 100%
_ 5,0244 -1,3447 100%
— T 50244
=73,2366%
4. Perhitungan Kadar Abu
Berat sampel = 5,0261 g
Berat abu = 0,0567 g
Berat abu (g)
Kadar abu % = x 100%
Berat sampel (g)
_ 00567
50261 0
=1,1281%

5.
6. Perhitungan Kadar Protein

N HCI =0,0214 N

V titrasi = 46,65 ml

Bobot sampel = 428,4665 mg
F. Konversi = 6,25

Volume Titrasi x 0,0214 x 14,008 x 6,25

9% Protein =
7o Protein Berat sampel (mg)

x 100%
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~ 46,65x0,02141 x 14,008 x f.konversi

428,4665

= 20,3988%

7. Perhitungan Lemak

A (berat ektraksi)= 0,04 g

B (berat sampel)=2,0086 ¢

A
Kadar lemak (%)= B X 100%

_ 004 oo
0100360 s 1%

=1,9914 %

x 100%
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Lampiran 2. Data Hasil Uji TBA, TPC dan Nilai Gizi

61

Analisa Kontrol | Kontrol Sampel A Sampel B Sampel C
(-) (+) Oleoresin 0,5 | Oleoresin1 | Oleoresin 1,5
Air (%) 73,2 70,4 70,5 70,4 70,2
Abu (%) 1,13 1,12 1,13 1,12 1,13
Protein (%) 20,40 20,40 20,39 20,41 20,40
Lemak (%) 1,99 2,29 2,19 2,28 2,37
TBA
(mg.mal/kg) | 2,59 1,54 1,88 1,62 1,35
TPC (CFU/g) 2,2x107 | 4,0x10° | 1,1x10’ 9,0 x 10° 6,0 x 100

Lampiran 3. Dokumentasi Penelitian

(a) Proses penyaringan dengan penyaring buchner




(b) Proses penguapan menggunakan rotary evaporator

(c) bentuk oleoresin daun sirih
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(e) Proses homogenasi
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(f) Proses Spray drying

(9) Mikrokapsul hasil Spray drying.
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(h) uji SEM (Scanning Electron Microscopy)

(i) Soxlet untuk menguji kadar lemak
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() Uji TPC
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