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(Application of nutmeg essential oil (Myristica fragrans Houtt) and its major components (α-pinene 

and sabinene) as Bio-additives in Beef) 
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ABSTRAK. Minyak pala (Myristica fragrans Houtt) telah diketahui memiliki kemampuan antimikroba. Komponen dominan di 

dalam minyak pala adalah α-pinene dan sabinene. Daging sapi merupakan salah satu bahan pangan yang mudah rusak dan mudah 

terkontaminasi bakteri patogen. Oleh karena itu, bioaditif seperti minyak pala diperlukan agar daging sapi tidak mudah rusak dan 

terhindar dari cemaran bakteri patogen. Penelitian ini bertujuan mengetahui kemampuan antimikroba minyak pala (Myristica 

fragrans Houtt) dan komponen dominan (memiliki persentase tinggi) di dalam minyak pala (α-pinene dan sabinene) terhadap 

kualitas daging sapi. Penelitian ini menggunakan rancangan acak kelompok (RAK) faktorial yang terdiri dari 2 (dua) faktor yaitu 

jenis bioaditif (minyak pala, α-pinene, sabinene, dan campuran α-pinene + sabinene) dan lama penyimpanan (1 hari dan 7 hari). 

Data yang diperoleh dianalisis menggunakan Analysis of Variance (ANOVA) dan uji Duncan Multiple Range Test (DMRT). 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa sabinene memiliki nilai TPC lebih tinggi yaitu 4,19 Log CFU/g pada lama penyimpanan 

7 hari, dibandingkan dengan daging sapi yang direndam dengan α-pinene memiliki nilai TPC 3,19 Log CFU/g dan 3,55 Log 

CFU/g untuk minyak pala. Daging sapi yang direndam dengan menggunakan α-pinene dan minyak pala serta disimpan selama 

7 hari, dapat menekan pertumbuhan Salmonella sp menjadi negatif, namun belum bisa menekan pertumbuhan bakteri patogen 

Coliform, Escherichia coli dan Staphylococcus aureus di bawah jumlah yang telah ditetapkan SNI 3932:2008. Secara 

organoleptik, daging sapi yang direndam menggunakan α-pinene memiliki aroma khas daging dan masih dapat mempertahankan 

warna kemerahan daging sapi. Bioaditif α-pinene dan minyak pala berpotensi untuk dikembangkan menjadi bioaditif alami pada 

daging sapi.  

Kata kunci: antimikroba, bioaditif alami, minyak pala, sabinene, α-pinene 

ABSTRACT. Nutmeg essential oil (Myristica fragrans Houtt) has been known to have antimicrobial properties. The major 

components in nutmeg oil are α-pinene and sabinene. The addition of nutmeg oil in beef could protect beef from bacterial 

contamination. This study aims to determine the antimicrobial properties of nutmeg oil (Myristica fragrans Houtt) and its major 

components (α-pinene and sabinene) on beef quality. This study used a factorial Randomized Block Design consisting of two 

factors namely the types of bio-additives (nutmeg oil, α -pinene, sabinene, and a mixture of α-pinene and sabinene) and storage 

time (1 day and 7 days). The data was analyzed using Analysis of Variance (ANOVA) and the Duncan Multiple Range Test 

(DMRT). The results showed that sabinene had a higher TPC value of 4.19 Log CFU/g at 7 days of storage than α-pinene having 

TPC value of 3.19 Log CFU/g and 3.55 Log CFU/g for nutmeg oil. In addition, beef soaked using α-pinene and nutmeg oil and 

stored for 7 days, can suppress the growth of Salmonella sp to negative, but has not been able to suppress the growth of 

pathogenic bacteria Coliform, Escherichia coli and Staphylococcus aureus below the amount set by SNI. 3932:2008. Based on 

the results of organoleptic test, beef marinated using α-pinene has a more distinctive aroma of meat and could maintain the 

reddish color of the beef. Overall, α-pinene and nutmeg oil are potential to be developed as natural bio-additives in beef. 

Keywords: antimicrobial, nutmeg oil, natural bio-additives, sabinene, α-pinene 

PENDAHULUAN1 

Daging sapi dikenal sebagai bahan pangan 

yang kaya akan protein, lemak, dan air. 

Kandungan nutrisi ini yang menjadikan daging 

sapi sebagai tempat pertumbuhan yang dipilih 

bakteri, sehingga menyebabkan daging sapi cepat 

rusak dan mudah terkontaminasi bakteri patogen. 

Escherichia coli, Salmonella, dan Pseudomonas 

aeruginosa dapat diisolasi dari daging sapi segar 

berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh 
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Purwani et al., (2012). Menurut Arief dan Wiguna 

(2004), Bacillus subtilis juga termasuk salah satu 

bakteri yang berperan dalam pembusukan daging 

sapi. Aditif pangan yang dapat menghambat 

aktivitas bakteri-bakteri tersebut, diperlukan agar 

daging sapi tidak cepat rusak dan terhindar dari 

cemaran bakteri patogen dan pembusuk. 

Aditif pangan (food additive) atau Bahan 

Tambahan Pangan (BTP) merupakan bahan lain 

yang ditambahkan ke dalam pangan untuk 

memperbaiki sifat atau bentuk pangan tersebut. 

Aditif pangan terdiri dari dua macam, yaitu aditif 

sintetis (buatan), dan bioaditif (berasal dari 

tumbuhan) (Kadarohman, 2009). Saat ini, 

konsumen lebih menginginkan produk pangan 
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yang aman, mengandung sedikit zat aditif 

makanan sintetis, dan produk yang tidak 

mencemari lingkungan (Djiuardi dan Nugraha, 

2017).  

Salah satu bioaditif yang memiliki 

kemampuan sebagai antimikroba adalah minyak 

atsiri. Minyak atsiri dapat digunakan sebagai aditif 

untuk meningkatkan aroma makanan, obat-obatan 

dan kosmetik (Negahban and Saeedfar, 2011; 

Pirigharnaei, 2012). Minyak atsiri merupakan 

campuran kompleks dari hidrokarbon, alkohol, 

ester, aldehida, senyawa karboksilat dan 

fenilpropanoid (Burt, 2004; Holley and Patel, 

2005; Busatta et al., 2007). 

Minyak pala dilaporkan memiliki sifat 

antibakteri yang efektif melawan bakteri Gram 

positif dan bakteri Gram negatif (Dorman and 

Deans, 2004; Lima et al., 2012). Menurut 

Wibowo et al. (2018), minyak pala memiliki 

komponen-komponen yang berperan penting 

dalam menghambat pertumbuhan 

mikroorganisme. Menurut Ayunani et al. (2018), 

α-pinene dan sabinene merupakan komponen 

dominan (memiliki persentase tinggi) yang 

terkandung di dalam minyak atsiri biji pala. 

Menurut (Chatterjee et al., 2007), komponen aktif 

pada minyak atsiri seperti β-pinene, α-pinene, 

sabinene, safrole, terpinene-t-ol, myristicin, 

terpineol, terpinene yang bertanggung jawab atas 

efek antimikroba. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 

kemampuan antimikroba minyak pala (Myristica 

fragrans Houtt) dan komponen dominan 

(memiliki persentase tinggi) di dalam minyak pala 

(α-pinene dan sabinene) terhadap kualitas daging 

sapi.  

MATERI DAN METODE 

Materi Penelitian 

Minyak pala yang digunakan dalam 

penelitian ini diperoleh dari Kecamatan Batu Itam 

Kabupaten Aceh Selatan, senyawa aktif (α-pinene 

dan sabinene) (Merck), daging sapi (bagian has 

dalam). Bahan kimia yang digunakan adalah 

NaCl, BPW (Buffer Peptone Water), Mc. Farland 

0,5, dan etanol. Media yang digunakan untuk 

pengujian adalah media Mueller Hinton Agar 

(MHA; Oxoid), Plate Count Agar (PCA; Merck), 

Eosin Methylen Blue (EMB; Oxoid), Mannitol 

Salt Agar (MSA; Oxoid), Brillian Green Lactose 

Broth (BGLB; Oxoid), Lactose Broth (LB; 

Oxoid), Salmonella-Shigella Agar (SSA; Oxoid), 

dan Selenite Cystine Broth (SCB; Oxoid).  

Metode Penelitian  

Desain Penelitian 

Penelitian ini menggunakan Rancangan 

Acak Kelompok (RAK) faktorial yang terdiri dari 

2 (dua) faktor yaitu faktor 1: jenis bioaditif (B), 

terdiri atas 4 (empat) taraf yaitu: minyak pala 

(B1), α-pinene (B2), sabinene (B3), dan campuran 

α-pinene dan sabinene (B4). Faktor 2: lama 

penyimpanan (L), terdiri atas 2 (dua) taraf yaitu: 1 

hari (L1) dan 7 hari (L2). Setiap perlakuan 

dilakukan pengulangan sebanyak 3 kali, sehingga 

seluruh total satuan percobaan yang dilakukan 

sebanyak 24 satuan percobaan. 

Aplikasi Bioaditif pada Daging Sapi (Ben 

Lagha et al., 2020)  

Daging sapi yang digunakan dalam 

penelitian adalah daging bagian paha, dibeli dari 

Rumah Potong Hewan, dibawa ke laboratorium 

dengan membungkusnya dalam plastik dan 

menyimpannya di dalam styrofoam box yang telah 

berisi es, dengan waktu 30 menit. Daging sapi 

dipotong dengan ukuran 2,5 × 2,5 × 2,0 cm, 

dengan berat rata-rata 3 ± 0,1 g, kemudian 

direndam di dalam 10 ml masing-masing bioaditif 

(minyak pala, α-pinene, sabinene, dan campuran 

α-pinene dan sabinene) selama 15 menit, 

kemudian ditiriskan dan dibungkus dengan plastik 

wrapping (food grade) berbahan Low Density 

Polyethylene (LDPE), dan dimasukkan ke dalam 

styrofoam box berukuran 30×20×15 cm3, 

kemudian dilakukan penyimpanan pada suhu 

4,0±0,2°C selama 7 hari. Pengamatan dilakukan 

pada hari ke-1 dan ke-7. Hasil pengamatan 

dibandingkan dengan daging sapi tanpa 

perendaman menggunakan bioaditif (kontrol). 

Parameter Penelitian 

Analisis yang dilakukan pada daging sapi 

setelah penyimpanan adalah pH (Kusmajadi, 

2012), kadar air (AOAC, 2005), susut masak 

(Kouba, 2003), uji organoleptik (Soekarto, 1985) 

terhadap aroma dan warna, dan mutu 

mikrobiologis daging sapi yang meliputi Total 

Plate Count (TPC), jumlah Coliform, jumlah S. 

aureus, jumlah E. coli, dan ada tidaknya 

Salmonella sp. (SNI 3932:2008). Uji organoleptik 

digunakan untuk mengetahui apakah ada pengaruh 

terhadap aroma dan warna pada daging sapi 

setelah direndam bioaditif. Uji organoleptik yang 

digunakan yaitu uji deskripsi, dan diuji terhadap 

sampel daging sapi dengan penyimpanan selama 1 

hari dan 7 hari. Pengujian menggunakan skala 

intensitas 1-7, dimana nilai 7 (sangat kuat) dan 1 

(sangat lemah). Jumlah panelis adalah 30 orang 
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panelis semi terlatih. Untuk pengujian jumlah 

Coliform, S. aureus, E. coli, dan ada tidaknya 

Salmonella sp dilakukan pada 2 (dua) perlakuan 

daging sapi terbaik yang dipilih berdasarkan nilai 

TPC dan nilai susut masak yang lebih rendah, 

yaitu daging sapi yang direndam dengan 

menggunakan minyak pala dan α-pinene dengan 

lama penyimpanan 1 hari dan 7 hari.  

Analisis Data 

Semua data yang diperoleh dianalisis secara 

statistik dengan menggunakan Analysis of 

Variance (ANOVA). Jika hasil pengujian 

menunjukkan adanya pengaruh nyata antar 

perlakuan, maka dilanjutkan dengan uji Duncan 

Multiple Test (DMRT).  

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Total Plate Count (TPC) 

Analisis TPC dilakukan untuk melihat 

banyaknya mikroorganisme yang mencemari 

daging. Semakin tinggi nilai TPC, maka semakin 

banyak mikroorganisme yang mencemari daging 

tersebut. Jumlah mikroba yang tinggi pada daging 

sapi akan mengakibatkan penurunan mutu serta 

memperpendek masa simpan daging. Nilai TPC 

maksimal yang boleh ada di dalam daging telah 

ditetapkan di SNI 3932:2008, yaitu maksimum 

1×106 CFU/g atau 6 Log CFU/g. Hasil analisis 

data awal TPC (data sebelum diberikan perlakuan) 

dari daging segar adalah 5,6 Log CFU/g). 

Pada Gambar 1 dapat dilihat nilai TPC 

tertinggi yaitu pada perlakuan kontrol yang 

disimpan selama 7 hari (4,38 Log CFU/g). Pada 

penyimpanan 7 hari, daging sapi yang direndam 

dengan sabinene (4,19 Log CFU/g) dan campuran 

α-pinene + sabinene (4,04 Log CFU/g) memiliki 

nilai TPC lebih tinggi dibandingkan dengan 

perlakuan lainnya. Hal ini menunjukkan bahwa 

dari semua jenis bioaditif yang digunakan, 

sabinene memiliki kemampuan lebih rendah untuk 

dapat menghambat pertumbuhan mikroorganisme 

yang dihitung sebagai nilai TPC, sedangkan pada 

daging sapi yang direndam dengan α-pinene dan 

minyak pala pada penyimpanan selama 7 hari 

memiliki nilai TPC lebih rendah (3,19 Log 

CFU/g). Menurut Freitas et al. (2020), α-pinene 

memiliki efek modulasi terhadap strain bakteri 

Gram-positif dan Gram-negatif, serta dapat 

menurunkan integritas membran dan mengganggu 

metabolisme bakteri (Kovač et al., 2015).  

Secara keseluruhan perlakuan, jika 

dibandingkan dengan perlakuan kontrol, rata-rata 

nilai TPC semua perlakuan bioaditif masih 

memiliki nilai TPC yang lebih rendah 

dibandingkan kontrol (4,38 Log CFU/g). Hasil ini 

sesuai dengan penelitian Lagha et al. (2020) yang 

menggunakan minyak pala pada daging sapi untuk 

menurunkan nilai TPC. Minyak pala efektif 

menghambat strain B. cereus, B. subtilis, E. coli, 

K. pneumoniae, P. mirabilis dan S. aureus, dan 

kurang efektif menghambat P. aeruginosa. 

Menurut Dorman dan Deans (2004), minyak pala 

resisten terhadap P. aeruginosa. Minyak atsiri biji 

pala memiliki kemampuan sebagai antibakteri. 

Beberapa senyawa antimikroba penting yang 

dilaporkan dalam biji pala adalah α-pinene, β-

pinene, p-cymene, carvacrol, dan β-caryophyllene 

(Dorman dan Deans, 2004). Nilai TPC yang 

diperoleh pada penelitian ini masih memenuhi 

batas maksimal yang ditetapkan SNI.

 

 
Gambar 1. Total Plate Count (TPC) daging sapi selama penyimpanan 
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Kadar Air  

Pada penelitian ini, rata-rata kadar air 

daging sapi setelah diberi perlakuan 70,27%. 

Menurut Lawrie (2003), kadar air daging sapi 

berkisar antara 65-80%. Berdasarkan hasil sidik 

ragam lama penyimpanan (L) berpengaruh sangat 

nyata (P≤0,01) terhadap kadar air, namun jenis 

bioaditif dan interaksi antara jenis bioaditif dan 

lama penyimpanan (BL) tidak berpengaruh nyata 

(P>0,05) terhadap kadar air daging sapi setelah 

diberi perlakuan.  

 
Tabel 1. Pengaruh lama penyimpanan terhadap kadar 

air dan pH daging sapi setelah direndam 

dengan bioaditif  

Lama penyimpanan 

(hari) 

Kadar air pH 

1 69,49a 5,38a 

7 71,85b 5,58b 

Keterangan: Angka-angka yang diikuti huruf kecil yang 

berbeda, pada kolom yang sama 

menunjukkan berbeda nyata (P < 0,05) 

pada taraf 5%.  

Pada Tabel 1 dapat dilihat bahwa rata-rata 

persentase kadar air daging sapi pada 

penyimpanan 1 hari sebesar 69,49%, dan 

mengalami peningkatan pada hari ke-7 dengan 

rata-rata persentase sebesar 71,85%. Menurut 

Kusmajadi (2012), aktivitas mikroorganisme 

menyebabkan turunnya mutu daging sapi, dan 

penurunan mutu tersebut berkaitan dengan kadar 

air dalam daging yang meningkat. Kasmadiharja 

(2008) menyatakan bahwa kadar air yang 

meningkat disebabkan oleh meningkatnya jumlah 

air bebas yang terbentuk sebagai hasil dari 

aktivitas mikroorganisme. Hal ini sesuai dengan 

data TPC pada daging sapi yang diberi perlakuan 

dimana jumlahnya semakin meningkat pada 

penyimpanan 7 hari.  

 

pH 

Nilai pH sangat erat hubungannya dengan 

struktur protein daging dan daya kelarutan protein 

daging yang berakibat lebih lanjut terhadap 

kemampuan daging untuk mengikat air serta daya 

emulsi protein daging. Menurut (Soeparno, 2011), 

pH normal daging berkisar antara 5,3 sampai 5,9, 

sedangkan menurut Yanti et al. (2008), nilai pH 

daging sapi berkisar antara 5,46-6,29. Berdasarkan 

hasil sidik ragam, lama penyimpanan (L) 

berpengaruh sangat nyata (P≤0,01) terhadap nilai 

pH, namun jenis bioaditif dan interaksi antara 

jenis bioaditif dan lama penyimpanan (BL) tidak 

berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap nilai pH 

daging sapi setelah diberi perlakuan. Pada Tabel 1 

dapat dilihat bahwa pH daging sapi mengalami 

peningkatan selama penyimpanan. Nilai pH 

daging sapi pada penyimpanan 1 hari adalah 5,38 

dan meningkat pada penyimpanan 7 hari menjadi 

5,58.  

Menurut (Lawrie, 2003), meningkatnya 

nilai pH daging dapat disebabkan oleh terjadinya 

kerusakan protein oleh mikroorganisme yang 

kemudian menghasilkan senyawa bersifat basa. 

Hal ini sesuai dengan penelitian (Fahrurozi, 2011) 

yang menyatakan bahwa semakin lama daging 

sapi disimpan, maka semakin meningkat nilai 

pHnya.  

Menurut Utami (2014), peningkatan 

pertumbuhan mikroba dan kadar air selama 

penyimpanan dapat memengaruhi meningkatkan 

laju degradasi protein yang mengakibatkan 

kenaikan pH. Menurut Kasmadiharja (2008), 

kenaikan tersebut akan memengaruhi laju 

pembusukan yang terjadi dalam menghasilkan 

senyawa basa seperti NH3, H2S, trimetilamin, dan 

senyawa volatil lainnya yang menyebabkan 

naiknya nilai pH. Peningkatan pH merupakan 

indikasi terjadinya penurunan kualitas daging sapi 

karena semakin tinggi pH maka kesempatan 

bakteri untuk mendegradasi daging sapi semakin 

besar. Setelah mencapai titik tertentu, pH 

mengalami penurunan yang disebabkan oleh 

aktivitas bakteri asam laktat (Datson et al. 1977). 

Susut Masak 

Susut masak merupakan salah satu indikator 

nilai nutrisi pada daging yang berhubungan 

dengan keempukan daging. Susut masak yang 

tinggi menandakan bahwa banyak kandungan 

nutrisi yang hilang selama pemasakan, sehingga 

nilai susut masak yang lebih rendah lebih baik 

daripada susut masak yang tinggi (Soeparno, 

2011). Susut masak juga merupakan salah satu 

indikator nilai nutrisi daging yang berhubungan 

dengan kadar jus daging yaitu jumlah air yang 

terikat di dalam dan di antara serabut otot. Susut 

masak dipengaruhi oleh temperatur dan lama 

pemasakan (Soeparno, 2005). 

Pada Gambar 2 menunjukkan bahwa nilai 

susut masak terendah diperoleh dari perlakuan 

jenis bioaditif α-pinene dengan penyimpanan 1 

hari sebesar 30,53%, sedangkan pada 

penyimpanan 7 hari, susut masak dari semua 

perlakuan jenis bioaditif cenderung memiliki nilai 

susut masak yang sama. Menurut (Soeparno, 

2011), nilai susut masak daging sapi berkisar 

antara 15% sampai 40%. Jika dibandingkan 

dengan perlakuan kontrol, persentase susut masak 

semua perlakuan dengan menggunakan bioaditif 
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masih memiliki nilai susut masak yang lebih 

rendah. Pada perlakuan kontrol, persentase susut 

masaknya adalah 39,53% pada penyimpanan 1 

hari, dan 42,87% pada penyimpanan 7 hari. 

Menurut (Haq et al., 2015), semakin rendah nilai 

susut masak maka semakin baik kualitas daging 

sapi, karena jika semakin tinggi susut masak maka 

nilai nutrisi yang hilang selama pemasakan juga 

semakin tinggi. Hal ini berarti perlakuan α-pinene 

penyimpanan 1 hari merupakan perlakuan dengan 

hasil yang terbaik karena memiliki rata-rata 

persentase susut masak yang lebih rendah. 

Sedangkan pada penyimpanan 7 hari, α-pinene 

dan minyak pala memiliki susut masak lebih 

rendah dibandingkan perlakuan yang lain. Hal ini 

seiring dengan data TPC pada Gambar 1 bahwa α-

pinene dan minyak pala memiliki nilai TPC yang 

lebih rendah dibandingkan perlakuan lainnya, nilai 

sehingga susut masak juga rendah. 

  

 
Gambar 2. Susut masak daging sapi selama penyimpanan 

 

Menurut Prayitno et al. (2010), susut masak 

dipengaruhi oleh pH, panjang sarkomer serabut 

otot, panjang potongan serabut otot, status 

kontraksi miofibril, ukuran dan berat sampel 

daging serta penampang lintang daging. Suradi 

(2008) menambahkan, penurunan pH daging post 

mortem mengakibatkan banyak protein miofibril 

yang rusak, sehingga diikuti dengan kehilangan 

kemampuan protein untuk mengikat air yang pada 

akhirnya semakin besarnya susut masak. Hal 

tersebut didukung oleh pernyataan Nurwantoro et 

al. (2003), faktor yang memengaruhi susut masak 

antara lain nilai pH daging. Pada penelitian ini, 

nilai pH daging sapi yang telah direndam dengan 

bioaditif hanya dipengaruhi oleh lama 

penyimpanan, sedangkan jenis bioaditif tidak 

berpengaruh nyata. Nilai pH daging sapi setelah 

direndam bioatif semakin meningkat pada lama 

penyimpanan 7 hari, demikian juga susut masak 

juga meningkat seiring dengan lama 

penyimpanan. Menurut Dewi (2012), pada daging 

yang mempunyai nilai pH akhir tinggi mempunyai 

susut masak yang rendah yaitu sekitar 20 %, 

sedangkan daging yang mempunyai pH akhir 

rendah mempunyai susut masak yang tinggi yaitu 

sekitar 40-50 %. Daging dengan pH akhir rendah 

mempunyai kapasitas mengikat air lebih rendah 

daripada daging yang mempunyai pH akhir tinggi 

(Guignot et. al., 1994). Peningkatan pH 

merupakan indikasi terjadinya penurunan kualitas 

daging sapi karena semakin tinggi pH maka 

kesempatan bakteri untuk mendegradasi daging 

sapi semakin besar.  

 

Cemaran Coliform, E. coli, Salmonella, dan S. 

aureus 

 SNI 3932:2008, 2008 tentang mutu 

mikrobiologis daging sapi telah menetapkan mutu 

mikrobiologis daging sapi dengan melihat 

cemaran TPC, Coliform, E. coli, Salmonella, dan 

S. aureus. Pada penelitian ini, pengujian cemaran 

Coliform, E. coli, Salmonella, dan S. aureus 

dilakukan pada 2 (dua) sampel daging sapi yang 

telah direndam dengan α-pinene dan minyak pala 

dengan lama penyimpanan 1 hari dan 7 hari, 

kedua sampel ini dipilih berdasarkan nilai TPC 

dan susut masak terendah. Hasil analisis cemaran 

bakteri pada daging sapi dapat dilihat pada Tabel 

2. 

 



Jurnal Agripet, Volume 22, No. 1, April 2022 

 
Aplikasi Minyak Atsiri Pala (Myristica fragrans Houtt) dan Komponennya (α-pinene dan sabinene) sebagai Bioaditif pada... (Yuliani Aisyah, et al.,) 

 6 

Tabel 2.  Hasil analisis cemaran Coliform, E. coli, Salmonella, dan S. aureus pada daging sapi dengan perlakuan 

perendaman dalam α-pinene dan minyak pala pada penyimpanan 1 hari dan 7 hari 

Bakteri Bioaditif 

Jumlah 
Jumlah dalam SNI 

3932:2008 
Lama Penyimpanan 

1 hari 7 hari 

Coliform 
Minyak Pala 

α-pinene 

0,5×102CFU/g 

0,4×102CFU/g 

2,4×102 CFU/g 

2,9×102 CFU/g 

Maksimum 1×102 

CFU/g 

E. coli 
Minyak Pala 

α-pinene 

0,4×101CFU/g 

0,2×101CFU/g 

2,1×102 CFU/g 

1,1×103 CFU/g 

Maksimum 1×101 

CFU/g 

Salmonella 
Minyak Pala 

α-pinene 

Negatif 

Negatif 

Negatif 

Negatif 
Negatif 

S. aureus 
Minyak Pala 

α-pinene 

0,9×102CFU/g 

0,6×102CFU/g 

8,1×102 CFU/g 

3,3×102 CFU/g 

Maksimum 1×102 

CFU/g 

 
Dari hasil yang diperoleh, daging sapi yang 

direndam dengan α-pinene dan minyak pala 

dengan lama penyimpanan 1 hari masih 

memenuhi batas jumlah maksimum Coliform, E. 

coli, Salmonella dan S. aureus menurut SNI 

3932:2008, namun pada penyimpanan 7 hari α-

pinene dan minyak pala belum bisa menekan 

pertumbuhan bakteri patogen di bawah jumlah 

yang telah ditetapkan SNI 3932:2008, kecuali 

Salmonella sp yang masih negatif pada 

penyimpanan 7 hari. Hal ini menunjukkan bahwa 

kondisi penyimpanan daging selama 7 hari masih 

menguntungkan Coliform, E. coli, dan S. aureus 

untuk dapat tumbuh walaupun sudah 

menggunakan bioaditif α-pinene dan minyak pala. 

Menurut hasil penelitian Ben Lagha et al. (2020), 

jumlah Coliform pada daging sapi yang direndam 

minyak pala dan disimpan pada suhu 4 °C mulai 

mengalami penurunan dari hari ke-1 namun 

jumlah Coliform tersebut masih melebihi batas 

jumlah maksimum SNI (1×102 CFU/g), sedangkan 

pada perlakuan kontrol jumlah Coliform terus 

meningkat dari hari ke-0. Kemudian jumlah E. 

coli pada daging sapi yang direndam minyak pala 

dan disimpan pada suhu 4 °C menjadi negatif pada 

hari ke-4. Sedangkan pada perlakuan kontrol 

jumlah E. coli terus meningkat dari hari ke-0.  

Uji Organoleptik 

Uji organoleptik yang dilakukan adalah uji 

deskripsi. Uji deskripsi merupakan penilaian 

sensorik berdasarkan sifat-sifat sensorik yang 

lebih spesifik. Pada penelitian ini uji deskripsi 

dilakukan untuk melihat pengaruh perendaman 

bioaditif dan lama penyimpanan daging sapi 

terhadap aroma dan warna daging. Aroma yang 

dinilai adalah aroma daging dan aroma bioaditif, 

sedangkan warna yang dinilai adalah warna 

kemerahan dan warna yang pucat/gelap. Hasil dari 

uji deskripsi terhadap daging sapi dapat dilihat 

pada Gambar 3 untuk penyimpanan 1 hari, dan 

Gambar 4 untuk penyimpanan 7 hari. 

Berdasarkan Gambar 3 dan 4, dapat dilihat 

bahwa perendaman daging dengan bioaditif dapat 

memengaruhi aromanya. Garis grafik yang 

menjauhi titik pusat (0) atau garis yang berada 

pada skala angka yang tinggi menunjukkan 

kuatnya parameter (aroma/warna) tersebut. Aroma 

bioaditif yang paling kuat diperoleh dari perlakuan 

minyak pala, sedangkan aroma daging yang paling 

kuat diperoleh pada perlakuan kontrol. Aroma 

daging sapi yang tidak diberi perlakuan (kontrol) 

memiliki aroma yang lebih khas daging. 

Berdasarkan SNI 3932:2008, warna daging 

yang baik adalah daging dengan warna 

kemerahan. Dari Gambar 3 dan 4 dapat dilihat 

bahwa perendaman daging dengan bioaditif juga 

dapat memengaruhi warna daging. Daging yang 

tidak direndam bioaditif (kontrol) dapat 

mempertahankan warna kemerahannya walaupun 

disimpan 1 hari dan 7 hari. Perlakuan jenis 

bioaditif yang membuat daging terlihat paling 

pucat adalah bioaditif sabinene pada penyimpanan 

1 hari, dan minyak pala pada penyimpanan 7 hari. 

Hal ini sesuai dengan hasil penelitian Cahyani 

(2019) yang menyatakan bahwa panelis lebih 

menyukai daging sapi yang tidak diberi perlakuan 

(kontrol) karena lebih memiliki warna kemerahan 

yang segar dibandingkan dengan daging sapi yang 

telah direndam bioaditif. Pada penelitian ini, dari 

semua perlakuan daging sapi dengan perendaman 

bioaditif, perendaman daging sapi dengan 

bioaditif α-pinene masih dapat mempertahankan 

warna kemerahan daging sapi.  
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Gambar 3.  Aroma dan warna daging sapi pada penyimpanan 1 hari. Skala intensitas 1-7 (1 sangat lemah dan 7 

sangat kuat)  

 

 
Gambar 4.  Aroma dan warna daging sapi selama penyimpanan 7 hari. Skala intensitas 1-7 (1 sangat lemah dan 7 

sangat kuat) 

 

KESIMPULAN 

Lama penyimpanan sangat berpengaruh 

nyata terhadap kadar air dan pH daging sapi. Rata-

rata kadar air (69,05%) dan pH (5,38) daging sapi 

pada penyimpanan 1 hari lebih rendah 

dibandingkan rata-rata kadar air (71,48%) dan pH 

(5,58) daging sapi pada penyimpanan 7 hari. Nilai 

susut masak daging sapi terendah pada 

penyimpanan 1 hari diperoleh pada perlakuan 

daging sapi dengan perendaman bioaditif α-pinene 

(30,53%), sedangkan nilai susut masak terendah 

pada penyimpanan 7 hari diperoleh dari perlakuan 

daging sapi dengan perendaman bioaditif α-pinene 

(36,80%) yang tidak berbeda nyata dengan 

bioaditif minyak pala (38,13%). Daging sapi yang 

direndam dengan menggunakan α-pinene dan 

minyak pala dengan lama penyimpanan 1 hari 

masih memenuhi batas jumlah maksimum 

cemaran Coliform, E. coli, Salmonella dan S. 

aureus menurut SNI 3932:2008, namun pada 

penyimpanan 7 hari α-pinene dan minyak pala 

belum bisa menekan pertumbuhan cemaran 

bakteri tersebut di bawah jumlah yang telah 

ditetapkan, kecuali Salmonella sp yang masih 

negatif pada penyimpanan 7 hari. Secara 

organoleptik, daging sapi yang direndam dengan 
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menggunakan α-pinene memiliki aroma yang 

lebih khas daging dan masih dapat 

mempertahankan warna kemerahan daging sapi.  
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