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Pemanfaatan Pasta Jahe Sebagai Alternatif Untuk Meningkatkan
Kualitas Fisik Daging Kerbau dan Daya Tahannya
Pada Bakteri Escherechia coli

Yusup Sopian, Hafidz llman A, Nova Andrian, Sela Pratiwi, Ridha Cindia Y.*

*Mahasiswa Departemen lImu Produksi dan Teknologi Peternakan, Fakultas
Peternakan Institut Pertanian Bogor

ABSTRAK

Kebijakan impor daging akan mengganggu stabilitas ekonomi sektor
peternakan. Ternak lokal Indonesia dapat dijadikan sebagai alternatif dalam
memenuhi kebutuhan daging. Ternak lokal yang berpotensi adalah kerbau. Tingkat
konsumsi daging kerbau di Indonesia masih sangat minim, pada tahun 2011 hanya
sebesar 0,017 kg/kapita/tahun. Faktor yang mempengaruhi daging kerbau kurang
disukai adalah karakteristik daging yang alot. Jahe dimanfaatkan sebagai alternatif
dalam memperbaiki sifat fisik daging kerbau dan daya tahan terhadap bakteri E. Coli.
Pasta jahe mengandung enzim proteolitik proteinase thiol yang dapat melunakan
daging dan dapat menghentikan pertumbuhan mikroba E. Coli. Penambahan pasta
jahe (P< 0,05) dapat menurunkan jumlah mikroba sampai hari ketiga penyimpanan
dalam refrigerator. Faktor lama penyimpanan berpengaruh sangat nyata (P < 0,05),
sedangkan konsentrasi penambahan jahe tidak berbeda nyata terhadap kekerasan
daging. Zat anti mikroba jahe efektif menekan pertumbuhan mikroba E. Coli pada
daging kerbau dan memperbaiki karakteristik fisik daging meliputi pH, daya
mengikat air, dan tingkat kekerasan daging selama 3-5 hari dalam suhu refrigerator.

Kata Kunci : Daging, kerbau, jahe, mikroba
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I.PENDAHULUAN
1.1Latar Belakang

Ternak lokal yang berpotensi untuk dikembangkan dan dimanfaatkan
dagingnya dalam membantu memenuhi kebutuhan nasional adalah kerbau. Namun
hal ini terkendala dengan kurang populernya daging kerbau di kalangan masyarakat,
hanya beberapa daerah di Indonesia yang familiar dengan daging kerbau. Populasi
kerbau di Indonesia pada tahun 2010 adalah 2 juta ekor. Penampilan produksi kerbau
sebagai penghasil daging dapat ditingkatkan melalui perbaikan mutu pakan dalam
suatu sistem pemeliharaan yang intensif. Penggemukan kerbau secara feedlot
merupakan suatu cara pemeliharaan agar kerbau tersebut dapat menghasilkan
pertambahan bobot badan yang tinggi sehingga dapat mencapai target bobot potong
dalam waktu yang relatif singkat.

Karakteristik fisik daging kerbau dapat ditingkatkan, salah satunya melalui
manipulasi dengan menambahkan pasta jahe kedalam daging. Jahe mengandung
enzim proteolitik proteinase thiol yang dapat berperan untuk melunakan daging (Lee
et al., 1986). Selain itu menurut Thomas (1984) jahe mengandung aktivitas
antimikroba yang dapat digunakan untuk menekan atau menghentikan pertumbuhan
E. Coli (Hapsari, 2000). Sehingga diharapkan dengan penambahan pasta jahe pada
daging kerbau, akan memperbaiki karakteristik fisik, dan memperpanjang masa
simpan daging.

Komposisi nutrisi yang baik dalam daging merupakan tempat terbaik dan
paling disenangi oleh mikroorganisme, salah satunya adalah bakteri E.coli.
Keberadaan E. coli non patogen pada daging akan mempercepat proses pembusukan
daging sedangkan E. coli patogen akan mengakibatkan foodborne diseases.
Menurut Nataro dan Kaper (1998) galur E.coli merupakan penyebab utama diare
pada anak-anak di Negara berkembang. Studi yang dilakukan di Brazil, Meksiko |,
dan Afrika Selatan memperlihatkan bahwa 30-40% diare pada anak-anak disebabkan
oleh Entero pathogenic Escherichia coli. E.coli dapat menyebabkan gastroenteritis
akut yang menyerang terutama anak-anak berumur di bawah 2 tahun, peritonitis,
radang empedu (Supardi dan Sukamto, 1999), diare, disentri, infeksi ginjal dan
kandung kemih, serta pneumonia dan meningitis (Blackburn dan McClure, 2002).

Sesuai dengan hasil pengujian cermaran mikroba yang telah dilakukan
dibeberapa kota di Indonesia, ternyata mikroba pada bahan pangan asal ternak
sebagian terdeteksi melebihi Batas Maksimum Cemaran Mikroba (BMCM) seperti
yang tercantum dalam SNI No. : 01 — 6366-2000 (Batas Maksimum E. Coli 5 x
101CFU/gr). Kontaminasi dari bakteri E.coli pada daging sapi terkait erat dengan
masih rendahnya masalah sanitasi dalam proses penanganan daging. Soeparno
(1994) menyatakan bahwa selain faktor nutrisi dalam daging, pertumbuhan
mikroorganisme dalam daging juga dipengaruhi oleh faktor lingkungan khususnya
temperatur.

Keberhasilan penelitian penggunaan pasta jahe untuk meningkatkan
keempukan pada daging kerbau adalah sebuah inovasi yang dapat bermanfaat bagi
masyarakat dan dapat meningkatkan nilai guna terhadap daging kerbau untuk
dikonsumsi dan diolah menjadi berbagai produk olahan daging. Dampak
perekonomian peternak kerbau pun akan meningkat seiring permintaan daging
kerbau yang akan terus meningkat, dan penyediaan produk pangan yang diproduksi
dalam negeri akan mengangkat citra bangsa Indonesia yang mandiri.



1.2 Perumusan Masalah

Potensi daging kerbau di Indonesia masih belum dioptimalkan, hal tersebut
diakibatkan karena daging kerbau yang sulit dijadikan daging olahan dan memiliki
tekstur daging yang alot. Ketergantungan Indonesia terhadap sapi-sapi impor akan
merusak perekonomian dan ketersediaan pangan nasional. Pemanfaatan daging
kerbau sebagai daging konsumsi masih relatif rendah dan masih sedikitnya penelitian
terhadap karakteristik daging kerbau. Pemanfaatan jahe sebagai faktor pengempuk
daging kerbau masih belum banyak diteliti.

1.3 Tujuan

Tujuan dilakukannya penelitian penambahan pasta jahe terhadap karakteristik
fisik daging kerbau diantaranya adalah:
1. Memperbaiki karakteristik fisik dan memperpanjang masa simpan daging kerbau
2.Pemanfaatan jahe terhadap keutuhan produk pangan
3.Menghasilkan informasi kepada masyarakat luas terhadap perlakuan daging kerbau
1.4 Luaran Yang Diharapkan

1. Pengajuan hak paten
2.Dipublikasikannya hasil penelitian ini di forum regional, nasional atau
internasional

1.5 Kegunaan Program

Penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi yang bermanfaat bagi
masyarakat secara umum, yaitu : a) Pemanfaatan pasta jahe sebagai media pengubah
karakteristik keempukan daging kerbau, b) Peningkatan inovasi daging kerbau yang
memiliki tingkat keempukan yang baik untuk industri pangan.

I1. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Daging Kerbau

Daging kerbau mempunyai kandungan nutrisi yang hampir sama dengan ternak
ruminansia besar. Kandungan protein daging kerbau menurut Cockrill (1974) adalah
20,25% sedangkan kandungan protein daging sapi adalah 18% (Desroirer, 1988).
Perbedaan daging kerbau dan daging sapi terletak pada penyebaran lemak dan
jaringan ikatnya. Lemak daging kerbau lebih terpusat dibawah kulit pada rongga
tubuh dan lebih sedikit diantara daging dengan kata lain derajat marbling daging
kerbau lebih sedikit daripada daging sapi (Cockrill, 1974) Meskipun daging kerbau
mempunyai kandungan kolesterol yang lebih rendah dibandingkan sapi, dagingnya
tetap kurang disukai karena sifat alot yang dimilikinya (Paleari et al., 1997).

Warna daging kerbau berwarna lebih gelap dibandingkan daging sapi karena
mioglobin daging kerbau lebih tinggi (Comission on International Relations National
Research Council, 1981). Selain itu daging kerbau relatif kurang disukai
dibandingkan dengan daging sapi karena terbatasnya pengetahuan masyarakat
tentang cara mengolah daging kerbau hingga dapat mengundang selera. Penyebab
lain kurang disenanginya daging kerbau karena dagingnya alot

2.2 Senyawa Antimikroba Dan Komponen Bioaktif Jahe

Ekstra jahe Mengandung 6-gingerol dan derivatnya dengan konsentrasi cukup
tinggi sehingga memungkinkan aktifitas antioksidan yang tinggi pula (Chen et al.,
1986). Senyawa aktif dalam jahe dapat digunakan sebagai antioksidan alami untuk



daging dan produk olahannya (Garg dan Mendiratta 2006). Jahe juga diketahui
mengandung senyawa anti mikroba (Martin et al., 2001).

Komponen bioaktif yang berbeda setiap tanaman memungkinkan adanya
aktifitas antimikrobial yang ada tidaklah spesifik melainkan adanya beberapa target
didalam sel (Skandamis et al., 2001). Studi sebelumnya menunjukan bahwa minyak
esensial tanaman herbal umumnya mempunyai aktifitas antimikroba yang kuat.
Gingerol pada jahe mampu melawan bakteri gram positf seperti Bacillus subtilis
maupun gram negatif seperti Escherichia coli . Rantai karbon ke-12 dan 14 seperti
[8]-gingerol dan [10]-gingerol memiliki peranan penting dalam aktifitas antimikroba
ini ( Yamada et al., 1992). Selain itu [6]-shogaol dan [6]-paradol juga menghambat
Mycobacterium (Galal, 1992).

Thompson et al. (1973) melaporkan bahwa jahe mempunyai aktivitas
proteolitik yang memiliki kemampuan untuk meningkatkan keempukan pada daging,
keempukan tersebut disebabkan oleh terdegredasinya protein. Cronlund and
Woychik (1987) mengungkapkan bahwa penggunaan enzim proteolitik untuk
pengempukan daging telah biasa dilakukan didunia. Enzim proteolitik yang
digunakan dapat berasal dari tanaman seperti papain, bromelin dan ficin telah umum
digunakan. Namun untuk penggunaan jahe masih jarang digunakan.

2.3 Bakteri Escherichia coli

Escherichia coli merupakan bakteri gram negatif yang berbentuk batang,
termasuk dalam famili Enterobacteriaceae. Bakteri ini mempunyai ukuran panjang
2,0-6,0 p, sering terdapat dalam bentuk tunggal atau berpasangan, bersifat motil atau
non motil dengan flagella peritrikat dan bersifat anaerobik fakultatif. Kisaran suhu
pertumbuhannya adalah 10-40 °C dengan suhu optimum 37 °C. Nilai pH medium
optimum pertumbuhannya 7,0-7,5. Bakteri ini sering digunakan sebagai indikator
kontaminasi kotoran (Fardiaz, 1992). E.coli ditemukan dalam usus manusia
dan hewan. Beberapa galur merupakan patogen terhadap manusia dan hewan yang
terlibat dalam penyakit yang menular melalui makanan (Ray, 1996).

Galur E.coli merupakan penyebab utama diare pada anak-anak di Negara
berkembang. Studi yang dilakukan di Brazil, Meksiko , dan Afrika Selatan
memperlihatkan bahwa 30-40% diare pada anak-anak disebabkan oleh Entero
pathogenic Escherichia coli (Nataro dan Kaper 1998). E. coli dapat menyebabkan
diare, disentri, infeksi ginjal dan kandung kemih, serta pneumonia dan meningitis
(Blackburn dan McClure, 2002), gastroenteritis akut yang menyerang terutama anak-
anak berumur di bawah 2 tahun, peritonitis, radang empedu (Supardi dan Sukamto,
1999).

I11. METODE PELAKSANAAN
3.1 Waktu dan Tempat Pelaksanaan
Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Maret-Mei 2013. Analisis fisik
dilakukan di Laboratorium Ruminansia Besar. Sedangkan uji mikrobiologi dilakukan
di Laboratorium Teknologi Hasil Ternak, sementara Uji Organoleptik dilaksanakan
di Laboratorium Organoleptik Fakultas Peternakan, Institut Pertanian Bogor.



3.2 Tahapan Pelaksanaan/Jadwal Faktual Pelaksanaan

Penanggung Bulan
Kegiatan | J° ° Maret | April | Mei | Juli
Konsultasi dengan
dosen pembimbing Semua Anggota
Perizinan SelaP
penggunaan lab
Uji Fisik Yusup S
Uji mikrobiologi Nova A
Uji Organoleptik Hafidz |
Pengolahan Data dan | Ridha C
Interpretasi Data
Monev Semua Anggota
Pembuatan laporan Semua Anggota

akhir

3.3. Instrumen Pelaksanaan

Bahan baku yang digunakan adalah daging dari bagian topside, jahe, bakteri uji
Escherichia coli. Media yang digunakan adalah Eosin Methyl Blue agar (EMBA),
BPW, NaCl, aquades, buffer Fosfat dengan pH 7.

Peralatan yang digunakan adalah kertas saring Whatman 41, pH meter, neraca
digital, blender, refrigerator, panci, planimeter, carper press, Warner Bratzler,
corer, termometer bimetal kompor, form uji organoleptik, cawan petri, pipet
volumetrik, pipet 5 ml, mikropipet, tabung reaksi, inkubator, pH meter, ose,

autoclaf, bunsen, aluminium foil, oven.
3.4. Penggunaan Biaya

No  Pengeluaran Unit Jumlah Harga/ Total (Rp)
“unit(Rp)

1 Jahe Kg 4 18.000 72.000

1.1  Daging Kg 25,5 90.000 2295000

1.2 Bluetip Unit 100 500 50.000

1.3 Blender Buah 3 200.000 600.000

1.4  Baskom Buah 4 15.000 60.000

1.5 Pisau Buah 4 15.000 45.000

2 Biaya analisis

2.1 Sifat Fisik Daya Sampel 57 14.000 798.000
Mengikat Air
Nilai pH Sampel 57 5.000 285.000
Keempukan Sampel 57 24.000 1.368.000
Sewa Lab 1 250.000 250.000
Sarung tangan  Kotak 1 55.000 55.000
Alkohol 70% L 1 15.000 15.000
Aquades L 30 1.000 30.000
Hair net Kotak 1 30.000 30.000
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Masker 1 30.000 30.000
Alumunium Kotak 1 15.000 15.000
foil
Wrapping Gulung 2 15.000 30.000
plastic
Spirtus L 1 13.000 13.000
Plastik HDPE Pak 5 6.000 30.000
Plastik Pak 1 15.000 15.000
Kantong
Tisu Gulung 3 5000 15.000
Drigen 1 15.000 15.000
Kapas 1 21.000 21.000
Toples kotak 2 12.000 24.000
2.2 Uji mikrobiologi 1 2.777.000
Pedri dish buah 8 18000 144.000
Test tube 2 8000 16.000
2.3 Organoleptik Wadah bks 3 1500 4.500
Kuisioner 30 150 4.500
Susu UHT 125 bks 40 71.000
ml
3 Administrasi
Pengolahan data 300.000
Proposal dan compile CD Eks 5 25000 125.000
Laporan Evaluasi Eks 5 25.000 125.000
Laporan Akhir dan compile CD Eks 5 25000 125.000
Poster PIMNAS tahun 2013 Lembar 1 300.000 300.000
Logbook, buku keuangan, dan alat tulis Paket 1 30.000 30.000
Label 1 5000 5000
4 Lainnya
Kain lap Helai 3 8.000 24.000
Transportasi - - 500.000 500.000
Karet 3.500
Batik 265.000
Talenan 1 10.000 10.000
Total 10.990.500
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IV. HASIL DAN PEMBAHASAN

Penurunan jumlah mikroba untuk daging yang ditambahkan jahe pada lama
simpan hari ke-3 sampai akhir penyimpanan, sedangkan pada kontrol terus
mengalami peningkatan sampai lama simpan hari ke-6. Pada kontrol, penghambatan
pertumbuhan mikroba hanya dipengaruhi oleh suhu penyimpanan dan nilai pH
daging. Pada daging yang ditambahkan jahe, selain suhu penyimpanan dan pH,
pertumbuhan mikroba tersebut dihambat oleh zat antimikroba yang terkandung
dalam jahe.

Tabel 1. Jumlah E.coli pada Daging Kerbau dengan Penambahan Jahe dan Lama
Penyimpanan yang Berbeda.

Konsentrasi Jahe Lama Penyimpanan
(%) 0 3 6 9
0 4.96+0.522 5.9940.733 5.54+0.132 5.63+0.125 5.53+0.550°
6 4.77+0.004 5.04+0.126 5.52+0.155 5.58+0.062 5.23+0.364°
8 4.65+0.285 5.14+0.117 5.42+0.074 5.66+0.048 5.22+0.415"

4.79+0.326°  5.39+0.588°  5.49+0.122° 5.62+0.081%
Ket : superskrip berbeda dalam kolom dan baris yang sama menunjukkan berbeda nyata (P < 0,05).

Selain menghambat pertumbuhan mikroba, zat antimikroba pada jahe juga
bersifat membunuh mikroba pada daging yang terlihat dengan adanya penurunan
jumlah mikroba pada 3 hari penyimpanan. Zat antimikroba yang terkandung dalam
jahe adalah zingeron dan gingerol yang merupakan senyawa turunan metoksi fenol
dalam oleoresin jahe (Al-Khayat & Blank, 1985) dan bersifat bactericidal terhadap
E. coli termasuk monoterpen limonene dan linalool pada jahe juga diduga




menghambat pertumbuhan dan membunuh mikroba (Judis, 1962 dikutip dari
Hapsari, 2000). Namun penambahan jahe hanya efektif sampai lama penyimpanan
hari ketiga. Senyawa antimikroba pada jahe seperti limonen, linalool, alfa-pinen, 1-8
sineol, alfa felandren, dan p-simen merupakan senyawa volatil yang mudah menguap
sehingga pada penyimpanan yang lebih lama keefektifan senyawa antimikroba
tersebut akan berkurang dan menghilang karena menguap, sedangkan senyawa
zingeron dan gingerol bukan senyawa volatil sehingga dapat menghambat
pertumbuhan mikroba lebih lama (Komariah, 2004).

Pada daging postmortem metabolism berubah menjadi sistem anaerobic yang
menyebabkan terbentuknya asam laktat. Penimbunan asam laktat dalam daging
menyebabkan turunnya pH jaringan otot. Penurunan nilai pH dalam otot postmortem
banyak ditentukan oleh laju glikolisis postmortem serta cadangan glikogen otot dari
daging, normalnya adalah 5,4 sampai dengan 5,8 (Soeparno, 1992). Namun hasil
yang diperolen menunjukkan bahwa nilai pH pada sampel kontrol mengalami
peningkatan, lalu menurun pada masa penyimpanan kedelapan, namun sebaliknya
pada sampel yang diberi jahe. Pada hari kedua menglamai peningkatan dan mulai
menurun sampai penyimpanan hari ke 6 penurunan pH ini diduga karena jahe pada
daging mempengaruhi laju glikolisis  postmortem  sehingga nilai pH terus
mengalami penurunan walaupun pada suhu rendah selama penyimpanan. Suhu yang
rendah, menurut Pearson (1987), dapat menghambat penurunan nilai pH pada
daging. Hal yang sama juga dilaporkan oleh Komariah (2004), yang melaporkan
bahwa. Laju glikolisis daging kontrol yang dihambat oleh rendahnya suhu sehingga
penurunan pH terhambat antara pH 5,5 sampai dengan 5,6.

Tabel 2 Nilai pH Daging Kerbau dengan Penambahan Jahe dan Lama
Penyimpanan yang Berbeda.

Konsentrasi Lama Penyimpanan (Hari)
Jahe (%) 0 2 4 6 8 10
0 5.38+0.047 5.71+0.340 5.61+0.096 5.68+0.068 6.03+0.373 5.72£0.209  5.69+0.268
6 5.27+0.092  5.79+0.069  6.44+1.185  5.80+0.062  5.74+#0.087  5.72#0.025  5.79+0.540
9 5.27+0.064  5.73+0.199  5.85+#0.175  5.82#0.078  5.90£0.490  5.69+0.206  5.71+0.297

5.31+0.081°  5.74+0.204®  5.97+0.704* 5.77+0.089®  5.89+0.335%° 5.71+0.147%®

Ket : superskrip berbeda dalam kolom dan baris yang sama menunjukkan berbeda nyata (P < 0,05).

Selain itu Kenaikan pH bisa disebabkan karena bakteri pada daging
memetabolisme alkalin sehingga menghasilkan basa. Bakteri juga memproduksi
asam laktat seiring bertambahnya lama penyimpanan. Akumulasi asam laktat ini
yang menyebabkan nilai pH daging mengalami penurunan kembali setelah 6-8 hari
penyimpanan. Bakteri gram negatif umumnya juga mampu secara cepat melakukan
metabolisme asam dan mencegah akumulasinya dalam sel (Doores, 1983). Bakteri
E.coli tergolong kedalam bakteri gram negative. Secara keseluruhan (statistic) pH
sampel pada lama penyimpanan hari kedua mempunyai perbedaan yang nyata
terhadap hari ke 4 dan ke 8. Nilai pH mempengaruhi daya mengikat air pada daging
semakin mendekati titik isolelektrik daging akan mengalami penurunan. Lama
penyimpanan mempengaruhi pH, DMA dan keempukkan daging. Ketiga faktor
tersebut saling mempengaruhi kualitas daging. Hasil analisis menunjukan bahwa



lama penyimpanan menunjukan pengaruh yang nyata terhadap DMA daging. Namun
keenam lama penyimpanan tersebut tidak memberikan pengaruh yang berbeda.
Tabel 3 Daya Mengikat Air Daging Kerbau dengan Penambahan Jahe dan
Lama Penyimpanan yang Berbeda.

Konsentrasi
Jahe (%)

Lama Penyimpanan (Hari)

0 2 4 6 8 10

0
6
8

34.90+1.12 31.12+3.34 33.17+2.79 33.92+2.62 30.67+3.18 35.06+1.85  33.14+2.80
32.03+2.78 29.39+6.40 33.92+1.70 35.74+1.67 32.56+4.54 32.79£2.99  32.74+3.71
26.89+3.02 31.05+3.30 29.09+3.60 34.98+2.16 34.00£2.87 35.36+2.45  31.89+4.08

31.28+4.11°  30.52+4.06° 32.06+3.32%  34.88+2.05°  32.41+3.44°  34.40+2.46°

Ket : superskrip berbeda dalam kolom dan baris yang sama menunjukkan berbeda nyata (P < 0,05).

Tingkat keempukan pada daging, menurut Soeparno (1992), dapat
dihubungkan dengantiga kategori protein otot yaitu protein jaringan ikat, miofibril,
dan sarkoplasma. Faktor lama penyimpanan berpengaruh sangat nyata (P < 0,05),
sedangkan konsentrasi penambahan jahe tidak berbeda nyata terhadap kekerasan
daging. Kekerasan daging berangsur-angsur semakin menurun seiring dengan
lamanya penyimpanan. Kekerasan daging paling rendah pada semua sampel didapat
pada lama penyimpanan hari ke-10. Hal ini memperlihatkan bahwa lama
penyimpanan mempengaruhi keempukkan pada daging. Pada daging kontrol tingka
tkekerasan mengalami penurunan yang cukup signifikan selama penyimpanan
dibandingkan sampel perlakuan, disinyalir hal ini karena adanya aktivitas
metabolisme mikroorganisme yang menghasilkan asam dan lender sehingga
menyebabkan daging lembek dan berair serta kekerasannya menurun. Sedangkan
penurunan tingkat kekerasan pada sampel perlakuan disebabkan karena adanya
enzim proteolitik daging serta enzim proteolitik jahe. Secara alami pengempukan
daging dapat terjadi selama penyimpanan oleh enzim proteolitik yang terdapat pada
daging terutama enzim katepsin yang aktifitasnya tinggi pada suhu dingin melalui
proses hidrolisis. Terjadinya keempukan daging selama penyimpanan disebabkan
daging mengalami perubahan oleh enzim proteolitik tetapi bukan hasil kerja enzim
proteolitik pada tenunan pengikat (Soeparno, 1992). Kekerasan daging yang
ditambahkan jahe semakin meningkat seiring dengan menurunnya nilai pH pada
daging yang masih berada dalam kisaran nilai pH optimal untuk kerja enzim
proteolitik dalam mengempukan daging. Semakin tinggi konsentrasi jahe yang
ditambahkan dengan masa penyimpanan yang lama maka keempukan daging akan
semakin meningkat.

Tabel 4 Tingkat Kekerasan Daging Kerbau dengan Penambahan Jahe dan
Lama Penyimpanan yang Berbeda.

Konsentrasi
Jahe (%)

Lama Penyimpanan (Hari)

0 2 4 6 8 10

0
6
8

3.41+0.57 5.27£1.85 4.53+1.12 3.93+1.46 3.50£1.73 2.00+0.26
3.98+0.98 4.13+1.72 4.80+0.40 6.27+1.46 4.77+1.46 3.67+0.32
4.13+0.69 5.73+1.37 6.07+2.10 5.43+1.98 3.17+0.67 3.83+0.81

3.77£1.51
4.60£1.32
4.73+1.61

3.84+0.74ab 5.04+1.60a 5.13+1.4a 5.21+1.76a 3.81+1.39%ab 3.17+0.99h

Ket : superskrip berbeda dalam kolom dan baris yang sama menunjukkan berbeda nyata (P < 0,05).
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Pada pengujian organoleptik diketahui warna daging yang paling disukai yakni
pada penyimpanan hari ke-0. Pada penyimpanan hari ke-0 daging yang digunakan
adalah daging segar sehingga lebih disukai oleh panelis. Sedangkan daging dengan
masa simpan lebih lama disinyalir telah mengalami perubahan kualitas baik fisik,
kimia maupun mikrobiologi. Berdasarkan data yang diperoleh, semakin banyak
penambahan jahe maka tingkat kesukaan panelis semakin menurun. Hal ini
disebabkan karena zat aktif di dalam jahe menyebabkan perubahan sifat fisik pada
daging. Selain itu lama penyimpanan juga menyebabkan penurunan tingkat kesukaan
panelis pada semua taraf perlakuan. Pada sampel kontrol rata-rata tingkat kesukaan
panelis terhadap warna, tekstur dan penampilan umum mengalami penurunan,
sedangkan sampel perlakuan tidak mengalami penurunan yang berarti karena aktivita
senzim proteolitik dan zat antimikroba pada jahe menekan pertumbuhan mikroba
sehingga dapat mempertahankan kualitas daging sampai batas tertentu.

V. KESIMPULAN

Zat antimikroba pada jahe efektif menekan pertumbuhan Mikroba E.Coli pada
daging kerbau, selama 3 hari penyimpanan pada refrigerator. Jahe dapat
memperbaiki karaketristik fisik daging kerbau meliputi pH, Daya Mengikat Air dan
Tingkat Kekerasan daging kerbau dengan lama penyimpanan 3-5 hari, di refrigerator.
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