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ABSTRACT 

Meat preservation generally carries put by refrigeration, heating and adding chemical preservation 
materials. Purpose of the· preservation is to keep meat quality, because meat is one of high nutrient food 
materials. The content of nutrient in meat is good media for the growth of bacteria, and then they can decrease 
meat quality. Hence; it needs some treatments, one of them is a natural preservation such as extract of Centella 
asiatica L. that content salt minerals and bacterial compound, and it can block and remove bacteria. 

The purpose of this research is to determine influence extract of Centella asiatica 1. with different 
concentrations to water content, pH, and total bacterial colony, and sensorial value (color, texture, and aroma) of 
beef. This research uses a Complete Random Design that consists of four treatments with three repeat. The 
treatments are adding extract of Centella asiatica L. for 0 ml, 10 ml, 20 ml, 30 m1. Submersion of beef within the 
extract of Centella asiatica L. takes about 30 minutes. Resulted variables data statically processed by using various 
analysis. If the differences happen among the treatments, then must be perform following test by using Duncan 
Multiple Range Test (DMRT). ­

The result of this research show that the beef submersions with adding 30 ml of extract of 
Centella asiatica L. is most effective in decreasing water content of beef to 61.32%, pH to 5.17, total bacterial 
colony to 5:1 x 105 CFU / gram and color change to undesirable brownish red. But it's not influential to texture 
and aroma. Beef have in a row pattern, approximately soft and nice look, fresh blood aroma. 
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PENDAHULUAN 

1. Latar Belakang 

Pengadaan bahan pangan yang cukup 
dan bergizi lengkap seperti protein, lemak, 
mineral dan vitamin merupakan hal penting 
dan mutlak untuk menciptakan manusia 
yang sehat dan cerdas. Bahan pangan yang 
memenuhi syarat tersebut adalah daging 
sapi. Daging merupakan bahan pangan 
yang penting dalam memenuhi kebutuhan 
gizi yang mengandung protein tinggi dan 
asam amino essensial yang lengkap dan 
seimbang (Astawan 2004). Tetapi daging 
adalah bahan pangan yang mudah 
terkontaminasi oleh mikroorganisme sebab 

daging merupakan sumber nutrisi untuk 
pertumbuhan mikroorganisme. Adanya 
mikroorganisme terutama bakteri 
menyebabkan zat-zat gizi yang ada dalam 
daging akan terurai sehingga terjadi proses 
pembusukan. 

Langkah-Iangkah yang dapat 
dilakukan untuk mempertahankan kualitas 
daging adalah penanganan seperti 
pemanasan, pendinginan, pembekuan dan 
penambahan bahan pengawet (Soepamo 
1994). Metode yang sering dilakukan pada 
masyarakat adalah proses pendinginan 
menggunakan lemari es namun tidak 
semua masyarakat memiliki peralatan 
tersebut. Oleh, karena itu dibutuhkan 
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alternatif . : lain· .untuk· menghambat 
pertumbuhan rrrikroorgamsme dan 
memperpanjang umur sirrtpan daging segar 
dengan . bahan yang sederhana, mudah 
didapat dan tidak menggangu' kesehatan 
yaitu menggunakaribahan'pengawet alami 
salah ~atunya adalah" ekStrak pegagan 
(Centella'asiatica L.).' . .'. 

Syahnida (1993) yang dikutip oleh 
Dalimartha .'(2000) fuengatakari.· bahwa 
pegagan merupakan bafumpangan ; yang 
memiliki . sifat antibakterial yaitu 

2. Metode penelitian ..' 

Bahan baku yang dipergunakan. 
dalam penelitian adalah daging sapi segar 
bagian paha(Tupside) yang dibeli dipasar 
Arengka-Pekanbaru sebanyak 2.5 kg dan 
eksttakpegagan sebanyak 180 mI. Bahan­
bahan yang digunakan untuk analisis 
adalahmedia PCA (Plate Count Agar). 

Peralatan yang diperlukan ahtata lain 
pisau,. timbangan analitik, colony counter, 
petridish,'spreader, pipet Pasteur, tabung 

inenghambat pefh:urtbuhatt' bakteri seperti . erlenmeyer, batang pengaduk, JUlser, 
Salmonella, pseudomonas, Escherida coli dan 
Enterobacteriogenes. Ekstrak pegagan bersifat 
asam,,~eng;mcipng gul/il. dan, garam-garam 
mineral . .' yang : clapat' menghambat 
pertumbuhan mikroorganisme. 

2. Tujuan Penelitian' 

. .' . Penelitian ini bertuil:lanuntuk melihat 
pengaruh. konsentrasi ekstrak; '" pegagan 
dala~ pere,ndarna,n .. gaging. sapi. segar 
terhadap kadar. air, pl;I~ to~lkoloni: bakteri 
dan nilai' sensoris daging' sapi (warna, 
tekstur dan aroma). . 

MATERI DANMETODE 

1.WaktU dan Tempat Penelitian 

.... ,... geneli~ t~lah dil~an' pada 
bulan, Juni sampai Juli 2006d,i, Laboratorium 
Terpadu Fakul,~s' Pertani~ dan Petemakan 
Universjtas Islap1, Negeri :Sultru;t Sya.ri£ Kasim 
Riap :'. 4.an. ,.di :.' L,aboratoriwn ..WkrobiQlogi 
Panganserta La1;>oratorimn. Kintia p,angan 
Fakultas Perikanan dan. llmu .. I<:elautan 
Uwv;ersitas .Riall~ 

.altunin,ium foil, autoclave dan pH meter. 
Raricarigan yang .digunakan pada 

penelitian adalah MetodeRancanganAcak 
Lengka.p (RAL). y~g .t¢rdiridari 4 
perlakuan dan 3 .ulangan. . Sebagai 
perlakuan adalah perendcu:nan daging sapi 
dalam ekstrak daun katuk yang meliputi 4 
taraf perlakuan. yaitu : 

A = daging sapi + 200 ml aquades + 0 ri:tl 
. ekstrak pegagan 

B = daging sapi + 200 ml aquades + 10 m1 
ekstrak pegagan 

C = daging sapi + 200ml aqua des -t; 20 
mI ekstrak pegagan 

D ='dagingsapi + 200 ml aquades +30 mI 
ekstrak pegagan . 

Prosedur Penelitian 

Baw.g:sapisegar ~:ba:gian. 'paha 
(tupside) 2.5 kg dan ekstrak pegagan 180 mI. 
Daging dipotong-pp~oJ)g,d,engan ukutan;4:. 
,em x 4 em x 1.5 em. Ekstral< pegagan dibuat 
dengan;,. eara , metneras .. · herba . '. ·pegagan 
menggunakan juiser.· .Ekstrak. ini kemudian 
dilarutkan ke dala:m. aquades sesuai dengan 
konsentrasi yang digunakan dalam 
perlakuan. 

to 
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Daging memiliki' . ·kompoSisi· .kin1iaiTabeI2;.Rataan kadar air cIa ..' 

seperti pada tabell. 

DagingSapi 
, 66.0 

.' 18.8 
207.0 
14.0 
11.0 
2.8 

30.0 

Setiap" perlakuan menggunakan 
aquades200 ml dengan 0 ml, 10 ml, 20 ml 
dan 30 ml ekstrak .pegagan., , 

Pengamatan dilakukan setelah 30 
menit perendaman daging', daIani . lariltan. 
Peubah'yangdfa:mati'adalah kadar air, pH, 
total'~Oi{)nibakted' dan nilai sEmsoris daging 
sapi yang meliputi wama, 'aroma dan 
tekstur. 

3. Analisis Data· ' 

. Data yang, dihasilkan. diolah secara 
statistik dengan mengunakan analisis ragam 
rnenurut Ranc;angan. Acak.: Lengkap (RAL). 
Perbedaan antar perlakuail.· diuji dengan 
Duncan's Multiple Range Test (DMRT) Steel 
and Torrie (1995). 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

1. Kadar Air Daging Sapi . 

Rataan kadar air" daging sapi yang 
diperoleh selama penelitian dapat dilihat 
pada Tabe1.2. , 

Pedakuan 

A(O rol ekstrak pegagan) 
.B (10 ml ekstrak pegagan) 
C (20 ml ekstrak ~gligan ) 
o 30 mleksttlik ea an 

air ...., 
. 65.82a , 

64.S6b 

63.1Qt 

61.32d . 


Kete: superskrip yang berbedamenunjukkan 
perbedaan yang sangat nyata (1'<0.01). 

'. . .' 

, T~bel ,2.memperlihafkan bahwa 
rataan kadar air terendah terdapat .. pada 
perlakuan D, (30 ml) ,yaitu 61.32% dan kadar 
air tertinggi· terdapat . pada perlakuan. A 
(O ml) (tanpa ekstrakpegagan), yaitu 
65.82%. 

Hasil uji j~rak betganda . 'Duncan 
(DMRT)' '. menyatakan :bahwa': pada 
perlakuan A (0 ml) ekstiak pegagall,'kadat 
air daging sapi sangat nyata lebih tinggi 
dibandingkan dengan kadar air dagirtgsapi 
pada perlakuan B, C dan D. Hal ini 
tnenunjukkan 'bahwa' semakin" besar 
penambahan' ekstrak pegagan yang 
diberikan akan semakin efektif urituk 
, memtturikan kadar aii daging sapi. . , 

'Terjadinya penurunan ... l<adar air 
daging sapi disebabkan ekstrak pegagan 
mengandung garam-garam mineraI dan 
menganQ,p:q.g ; ~ellyawa ~ a~ '" asiaticoside 
yang mampumengikat air daging sapi 
sehingga ka4ar ..~ya ,~enjadi. .perkl;ll'aJitS'· 
(Winarto dan 5mbaktl 2003). . , 

Faktot 'lain yang menyebabkan 
penurunan' .kadar air adalah' iejadinya 
tekanan '. osmosis. . Kimball (1983) 
m~ngemuka:kan .bahwa . tekanan osmosis 
adalah, suatu ; proses diftisiair mela1Ui 
selaput yang pertneabel dad tempat yang', 
konsentrasinya' lebih tendah,. ke .ter.r:ipat 
y~g konsentrasinya lebih tiriggL" 'EkStfak 
pegagan memiliki konsentrasi garam-garam 
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.. 

Il 

ntineral yang lebih tinggi dihandingkan 
dengan .konsentrasi pada daging sapi, 
sehlngga.air yang terdapat dala:qldaging 
akan keluar secara osmosis. 

. . 

Penurunan kadar air dipenga:ruhl oleh 
pH akhir' daging 'sapi. Lawrie (2003) 
menyatakan bahwa kadar air daging sapi 
setelah t(:~mak tersebut dipotong bergantung 
pada tinggi rendahnya pH. Semakin kuat 
ion-ion terikat oleh protein akan semakin 
kuat pula pengaruhnya hidrasinya. Anion­
anion berpengaruh dalam mengubah 
isoelektrik menjadi lebih asam sehingga akan 
meningkatkan kapasitas. pengikatan air; 

Kadar air juga berkaitan dengan total 
koloni balderi, karena hasil metabolisme dari 
bakteritersebut adalah air (H20)" dan 
karbondioksida (C02).' Fardiaz' (1993) 
mengatakan b$wa' semaIdn sedikit bakteri 
yang tiI.IrlbUh,· jumlah 'att yailg' dih~siIkan . 
juga semakinrendah. ' 

2.. pH Daging Sapi 

S.24b 

5.19<=' 
5.17d 

Kete: superskrip yang, berbeda ,menunjukkan 
perbedaan yang sangat nyata: (P<0.01) 

. ". . 

pH daging'sapi' terendah 'yang 
dijabarkan dalam Tabel 3 di atas terdapat 
pada perlakuan D (30 ml ekstrak pegagan) 
yaitu 5.17 dan pH tertiliggi terdapat pada 
perlakuan A (0 ml ekstrak pegagan) yaitu 
5.26. Dari hasil analisis ragam' terlihat 
bahwa perendaman daging sapi dalam 
ekstrak pegagan berpengaruh sangat nyata 
terhadap pH. 

Hasit uji DMRT menunjukkan bahwa 
,pH 'daging';sapi 'pada perlakuan 0 ml 
, ekstrak, pegagan sangat nyata lebih tinggi 
dibanding dengan pH dagingsapi pada 
perlakuan 10ml dan perlakuan .20 ml 
ekstrak pegagan. Hasil penelitian ini 
menunjukkan bahwa semakin besar, ekstrak 
pegagan yang digunakanclkan diikuti oleh 
penurunan pH daging sapi. 

Terjadinya penurunan. pH ,daging 
sapi seiring dengan besarnya penambahan 
,ekstrak pegagan yang diberikan disebabkan 
.ekstrak pegagan mengandung senyawa 
,asam dan garam.:garam mineraL Sesuai 
dengan 'pendapat Winarto dan Surbakti 
'(2003) yangmenjelaskan' bahwa ekstrak 
-pegagan mfimgandung, .senyawa, asam 
asiaticoside. "Adapunsifat darias:am'ini 
adalah dapat menurunkanpH dagingsapi. . 

3. Total Koloni SaJ.derl Dagirig S~pi 

Rataan total koloni bakteri yang 
diperoleh selama penelitian dapat dilihat 
pada Tabel 4.' yang menjelaskanbahwa 
rataan total koloni bakteri yang terendah 
teidapatpada perlakuan D (30 rhl) yrutu 5.1 
x lOS CFU / gram dan yang tertinggipada 
perlakuan A (0, ml) . yaitti 1.3 x 106 

CFU / gram. Hasil' analisis' ragam 
menunjukkan bahwa perendaman' daging , 
dalam ekstrak pegGlgan ,lllemberikan 
pengaruh yang sangat riyatit terhadap total 
koloni bakteri daging sapi. 

Tabe14.Rataan total koloni bakteri da . ' 
Periakuan 

A ( 0 ml ekstrak pegagan) 1.3 x 106 a 

B (10 ml ekstrak pegagan) 8.9 x lOS b 

C ( 20 ml ekstrak pegagcu:t ) 7.0 X 1051X 

D 30 mlekstrak ea an S.l x l()5d 
Ket: superskrip yang berbeda menunjukkan 

perbedaan yang sangat:nyata (P<O.01) 

33 




Efektivitas Perendaman· Daging Sapi Dalam Ekstrak liMgagau' (Centella asiatica, L) . 
" 

Analisis, tagam .' ·memperlihatkan Tabel 5 .. ' menunjukkan 'bahwa 
bahwasemakin 'besarpenambahan ekstrak . perendarnan daging sapi .dalam eksttak 
pegaganseinakin efektif untulq:nenurunkan pegagan·betpengaruh 'sangat nyata 
total koloni bakteri. . terhadap warna.· Hasil . uji . DMRT 

,'. . Terjadinya penurunan 'total koloni menunjukkah hahwa padaperlakuan 0 
bakteri disebcibkan karena . ekstrak pegagan m1 membenkan hasil yang berbeda sangat 
n;iengandung asam dap garaIil-garam nyata. dibandingkan pada perlakuan 10 ml, 
mineral seperti resin, Vitamin, fosfor dah 20 ml dan 30 ml. Inl menandakan bahwa 
garam mineral lainnya yang'" dapat semakin . besar penambahan ekstrak 
wenghambat pertumbuhanbakteri. Seperti pegaganyang. digunakan kurang efektif 

. yang dikemukakan Syahnida .yang· dikutip dalCim' memper@hankan 'kualitas ... :watna 
olehDalimartha '(2000) .bahwa ekstrak daging ~api." . . " 

pegagan mengandung asam asia:ticosideyang Rataan . penilaian; . 'panelis 

dapatmenurunkanpHdaging.. Penurunan memperlihatkanbahwa nilai waina'daging 

pH ini menyebabkan ,'pertumbuhan bakteri sapi tertinggi terdapat pada perlakitan 0 m1 

terhambat sehingga mampu memperpanjang . yetitu 7 dan yang terendah adalahperlakuan 

umur simpandaging sapi.· Sedangkan pH 30 ml yaitu 4.92. Nilai 7 pada perlakucln 0 


. yang optimum untuk pettumbuhan bakteri ml ekstrak pegagan menggatnbatkan 

berkisarantara 6.S sampai7.5. bahwa dagingsapi berwama merah ceTry 


Pertumbuhan bakteri berkaitan dan. menarik. PeJ:'l~ . dengan ekstrak 
dengan pH d~ kadai air yang ada da:lam pegagan 10 ml yang ,.rri1ainya, 6.42 
daging sCipLSemakinrendah pH dan kadar menandakan daging tersebut berwarria 
air,' 'menyebabkan::,terhambatnya merah cerry dan agakmertijrikPerl?lkuan 
pertumbuhan bakterisehingga total koloni dengan 20 ml dan 30 ml ekstrak pegagan 
bakteri akan sematdnrendah. Hal ini sesuai yang nilainya masing-masing 4.67 dart 4.92 
dengan pendapat Forrest et aI. (1975).yang menunjukkan daging berwarrta merah 
menjelaskan bahwa faktor yang kecoklatan tidakmeriarik (Miller in 
mempengaruhi pertumbuhan bakteri pada Kinsman et al. 1994). ' 

daging adalah pH dan kadar air. . . Terjadinya perubahan warna daging 
4. NilaiSensoria sapi dis~babkan oleh kandungan klorofil 

yang ada pada ekstrak pegagan. Semakin 
Wamal)aging. .' tinggi penggunaan. ekstrak pegagan, maka 

Rataan penilaian panelis' terhadap daging yang direndam dalam ekstrak 
warna daging sapi terlihatpada Tabe15. tersebut juga akan semakin pucat. Hal ini 
Tabe15. Rataan warna da . disebabkan oleh berdisfusmya zat hijau 

Perlakuan daun ke dalam daging karena konsentrasi 
A (0 ml ekstrak pegagan) dj.. dalam. daging lebih rendah dibanding 
B ( 10 ml ekstrak pegagan ) 6.42ab dengan konsentrasi ekstrak pegagan 
C (20 ml ekshak pegagan )4.67c (Buckle et al. 1987). 
D 30 inlekstrak ¢ a an 4.92cd 


Ket: supersknp yang berbeda menunjukkan 

pey-bedaan yang sangat nyata 
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Analisis : ragam'memperlihatkan 
bahwasemakinbesarpenambahan ekstrak 
pegagansemakin efektif untuklllenurunkan 
total koloni bakteri. ' ' 

, 'Terjadinya penurunan 'total koloni 
bakteri disebabkan karena ekstrak pegagan 

,mengandung asam dan garam-garam 
rluneral seperti resin, vitamin, fosfor dan 
garam mineral lainnya yang' dapat 
:menghambat pertumbuhan bakteri. Seperti 
yang dikemukakan Syahnida -yang dikutip 
oleh ,Dalimartha' (2000) ,. bahwa ekstrak 
pegagan mengandung asam asia'ticoside'yang 
dapat menurunkan 'pH 'daging. Penunman 
pH ini menyebabkan 'pertumbuhan bakteri 
terhambat sehingga mampu memperpanjang 
umur simpan' daging sapi.' Sedangkan, pH 
yang optimum untuk pertumbuhan bakteri 
berkisarantara 6..5 sampai7.5. 

Pertumbuhan bakteri berkaitan 
dengan pH dcili kadar air yang' ada dalam 
daging sapi" Semakinrendah pH dan kadar 
air. ,meny~babkan:' :, ,terhambatnya 
pertumbuhan bakteri sehingga total koloni 
bakteri akan semakin,rendah. Hal ini sesuai 
dengan pendapat Forrest et al. (1975) yang 
menjelaskan bahwa faktor yang 
mempengaruhi pertumbuhan bakteri pada 
daging adalah pH dan kadar air. , 

4. Nilai Sensoris 

Wama Daging~ , 

Rataan penilaian panelis' terhadap 
warna daging sapi terlihatpada Tabe15. 

Tabe15. Raman wama da 
Perlakuan 


. 

A (0 rot ekstrak pegagan) 

B (10 ml ekstrak pegagan) 6.42ab 


C (20 ml ekstrak pegagan )4.67c 


D 30 inl,ekstrak e a an 4.92cd 


Ket: superskrip yang berbeda menunjukkan 
perbedaan yang sangat nyata 
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Tabel 5.' ',meminjukkan bahwa 
,perendaman daging sari dalam eksttak 
'pegagan· berpengaruh sangat .. nyata 
terhadap warna.' , Hasiluji DMRT 
menunJukkah bahwa pada perlakuan 0 
ml memberlkan hasil yang· berbeda sangat 
nyata, dibandingkan pada perlakuan 10 ml, 
20 m1 dan 30 ml' Ini menandakan bahwa 

,semakin ,besar penambahart ekstrak 
pegagan . yang digunakan kurang efektif 
dalam mempertaharikan' ,kualitas . ,warna 
daging ~pi. ., " , . , 

Rataah penilaian; .panelis 
memperlihatkan bahwa nilai waina daging 
,sapi tertinggi terdapat pada perlakuan 0 ml 
yaitu 7 dan yang terendah adalahperlakuan 
30 ml yaitu 4.92. Nilai '7 padaperlakuan 0 
ml ekstrak pegagan menggambarkan 
bahwa daging sapi berwiU'na merah cerry 
d,anmenarik. Perlakuan ,dengan ekstrak, 
pegagan 10 ml yang, 1)ilainy~, ' 6.(;1,2 
menandakan daging tersebut berwarna 
merah cerry dan agak menarik" Per1~uan 
dengan 20 ml dan 30 ml ekstrak pegagan 
yang nilainya masing-masing 4.67 dan 4.92 
menurtjukkan· daging berwama merah 
kecoklatan tidak. menarik (Miller ill 

Kinsman et al. 1994). 

Terjadinya perubahan warna daging 
sapi dis~babkan oleh kaildurtgan klorofil 
yang ada pada ekstrak pegagan. Semakin 
tinggi penggunaan ekstrak pegagan maka 
daging yang direndam dalam ekstrak 
tersebut juga akan semakin pucat. Hal ini 
disebahkan oleh berdisfusinya zat hijau 
daun ke dalam daging kal'ena kons~trasi 
djJ:dalam daging lebih re;ndah dibanding 
dengari konsentrasi ekstrak pegagan 
(Buckle et al. 1987). 
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Tekstur Daging. 

Rataaripenilaian panelis' terhadap 
tekstur da~ dapat qilihat pada .,' Tabe16. 

Tabe16. Rataan tekstllr da . sa i', 

Perlakuan Rataan tekstur 
5.75A ( 0 ml ekstrak pegagan) 
5.08B ( 10 m1 ekstrak pegagan) . 
5.06C ( 20 ml ekstrak pegagan ) 

'D 30 m1 ekstrak 4.67 

Tabel 6 ,menipedihatkari 'bahwa 
perendaman daging dengan 'penambahan 
ekstrak pegagan yang.· berbeda tidak 
berpeng<;U"Uh ter,hadap tekstlp' dagingsapi. , 

Hasil analisisragam mentperlihatkari 
bahwapepilaian paneIjs terhadap tekstur 
daging sapi be~l<isar: ~ari4.67, S();IJ\pai 5.75. 
Perlakuan A: (Om!) ,,~~iri ~rlakuan C (20 
ml) tekstumya cende,rungberpo.la serat 
sejajar, agak halus clan agak menarik. 

... 	 Sedangkan perlakuan D ,(30 nil) 
tekstumya cenderung pola serat beranyam, 
agak kasar .dan tidak .pl~narik (Miller in 
Kinsman et at. 1994).. 

,Plimambahan ekstrak yang lebih besar 
yaitu 30 ml tidak berpengaruh,terhadap 
tekstur daging sapi. Jerns daging dari sapi 
yang sarna dengan letak otot yang sarna (otat 
bagian paba) juga tidak memberikan 
pengaruh pada setiap perlakuan. 

Daging paha (topside) adalah bagian 
daging pada paha belakang yang besar dan 
tebal (6.2% dari berat karkas). Bentuknya 
besar melebar, terbungkus lapisan lemak, 
dagingnya sangat padat dan tekstumya 
kering (Bahar 2003). 

Aroma Daging. 

Rataan penilaian panelis terhadap 
aroma daging selama penelitian dapat 
dilihat pada Tabe17. 
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Tabe17. Rataanaroma:da " 
Perlakuan Rataan aroma 

A ( 0 m1 ekstrak pegagan) 5.92 
5.25B ( lOrD! ekstrak pegagan ) 
5.08C ( 20,m1 ekstrakpegagan) , 

D 30 m1 ekstrak ' . "4.75 

TabeI 7 memperlihatkan bahwa 
perendaman daging' sapi dalain, ekstrak 
pegagan memberikart pengaruh yang tidak 

,nyatil terhadap aromadaging sapi.." 

,', Hasir analisis iragam meriunjuk-kan 
bahwa, penilaian panells "terhadap ,"aroma 
dagingsapi berkisar dan 4.75 sampai 5.92. 
PerIakuan A (0 ml),perlakuan B(10ml),dan 
perlakuan C (20'" mI) "aroma, daging 
cenderung agak segar dan,;ha,rw;n khas 
darah. Sedangkan pada perlakllan D (30 
inl) aroma daging 'cenderung agak amisdan 
tidak harum. ' 

Aroma ,yang' ' , tidak ' berbeda 
disebabkan olehperendaman dagirtg sapi 
dalam ekstrak pegagafi selaI:rta ,30 'menit, 
sehingga senyawa-senyawa V'olatil yang 
~ertiInbulkan bau pa<;ia da,g:i;ng terikat. ol~h 
senyawa ,yang ada dalamekstrak pegagan. 
Flal ini ses~ai dengan pendapat 'Winarno 
(2004) yang menjelaskan ,bahwa, senyawa 
volatil yang terdapat dalam bahan pangan 
dapat terikat oIeh senyawa asam dan 
garam. 

KESIMPULAN 

Penggunaan ekstrak pegagan dengan 
penambahan 30 ml efektif menurunkan 
kadar air, pH dan total koloni bakteri, 
namun tidak efektif untuk 
mempertahankan warna daging sapi tetapi 
tidak berpengaruh terhadap tekstur dan 
aror¥ daging sapi. 

http:cende,rungberpo.la
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