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BAB I

PENDAHULUAN

Salah satu kebutuhan dasar manusia yang pen-—}|
ting adalah pangan, disamping papan, sandang, pendidi
kan, dan kesehatan. Masalah pangan selalu lebih mende
sak, apalagi bila ditambah dengan masalah lain yaitu
cepatnya laju kenaikan penduduk. Dengan demikian pen-
duduk yang tidak cukup makan makin besar jumlahnya sg
hingga masalah kurang gizi juga bertambah.

Menurut Suhardjo (1985), pangan telah dikelom
pokkan menurut berbagai cara yang berbeda. Salah satu
cera untuk mengelompokkannya adalah: padi padian,aksar
akaran (umbi umbian dan pangan berpati), kaceng ka-

cangan dan biji bijian berminyak, sayur sayuran, bua

=

huahan, pangan hewani, lemak dan minyak, gula dan si-
rop. Pangan hewani dapat merupakan 5 persen dari_ pa-
ngan yang dimakan di Indonesia. Pangan hewani seperti
daging, ikan, susu, keju dan telur kaya akan jenis
pfotein yang diperlukan tubuh manusia.

Menurut Soehartojo dan Puntodewo (1984), da-
ging sapi adalah salah satu pangan hewani. Daging sa-
pi merupaskan sumber protein asal hewan, daging mampu-‘
nyai peranan yang sangat penting didalam hal mening-
katkan gizi masyarakat. Menurut standard LIPI dan se-
suai dengan target dari pémerintah, konsumsi protein

rata rata rakyat Indonesia adazlah 55 gram per kapita
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per hari, dimana 40 gram diantaranya adalah protein
berasal dari tanaman dan 15 gram protein hewani. Dari
15 gram protein hewani ini, 5 gram adalah berasal da-
ri ternak (daging, susu, telur) sedangkan yang sepu-
luh gram berasal dari ikan.

Akhir akhir ini perminteaan akan daging Sema- —
kin meningkat terutama didaerah perkotaan dan bebera-
pa daerah tertentu. Hal ini menandakan bahwa konsumsi
bahan makanan berasal dari hewan telah semakin mening
kat pula. Lebih lebih permintaan daging untuk hotel, | g
restoran baik yang bertaraf nasional maupun interna-
sional. Dalam hal ini tidsk menutup kemungkinan bahwa
sebagian hotel maupun restoran tersebut masih mengagu- ;
nakan daging import. ‘

Menurut Price dan Schuweigert (1970), kualitas
daging sebagai bahan pangen, terdiri dari kombinasi 4
berbagai kriteria yang membuatnya menjadi lebih mena- ‘
rik dalam penampilan, lebih menggugah selera konsumen,
bernilai gizi tinggi dan enak disantap setelah proses
pemasakan. Penilaian kualitas daging lazimnya dilaku-
kan dengan cara obyektif dan subyektif. Penilaian se-
cara obyektif dilakukan dengan alat alat laboratorium
dan standard pembanding. Sedangkan penilaian secara

subyektif disebut pula penilaian organcleptik dilaksa

nakan dengan bantuan sejumlah anggota panelis yang
terlatih.

e ot o Ressang (1962), bahwa daging sapi ‘?
yang beredar dipasaran, umumnya berasal dari Rumah Po ﬁ
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tong Hewan dibawah pengawasan pemerintah. Sesuai de-
ngan perundang undangan yang berlaku, daging sapi be-
redar dipasaran sebelumnya telah mengalami pemeriksa-
an, dan dianggap cukup aman untuk dikonsumsi. Tetapi
setelah berada diluar Rumah Potong Hewan, keamanan da
ging sapi tersebut kurang bisa dipertanggung-jawabkan
Hal ini karena masih banyak para pedagang daging sapi
yang tidak mengindahkan syarat syarat penjualan da-
ging sapi yang telah ditentukan. 7

Menurut Soehartojo dan Sungkowo (1980), micro
organisme yang berkembang biak pada daging dapat me-
ngakibatkan pembusukan. Pembusukan yang baru saja ter
jadi sangat sulit untuk diketahui. Awal pembusukan da
pat dilihat dengan pemeriksaan laboratorium. Pada pro
ses pembusukan bermacam macam perubahan kimia dépat
terjadi yaitu adanya pembentukan NHS dan HZS' Kedua
zat ini sangat mudah dibuktikan dan dapat dianggap sg
bagai petunjuk awal adanya pembusukan.

Menurut Jauetz,gi.gi'(1980), pencegahan terha
dap adanya pembusukan pada makanan atau pada daging
kebanyakan usaha diarahkan.pada tindakan tindakan pe-
ngawetan atau penambahan bahan bahan tertentu pada ma
kanan atau daging seperti penambahan garam, gula, zat
zat kimia. Selain itu pengawetan dilaksanakan dengan
jalan pengeringan, pengasapan, penyinaran, pemanasan
dan lain sebagainya.

Bahan bahan yang ditambahkan dalam daging ha-

rus mempunyai sifat dapat mempertahankan nilai gizi
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makanan tersebut, tidak mengurangi zat zat esensial
didalam makanan, dapat mempertahankan atau memperbai-
ki mutu makanan, dan menarik bagi konsumen, tapi ti-
dak merupakan suatu penipuan (Anonimous, 1984).

Dari hal tersebut diatas timbul permasalahan
sampai berapa jauh pengaruh penambahan larutan garam,
larutan gula dan minyak kelapa terhédap jumlah kuman
serta effektifitasnya untuk melindungi daging sapi se
gar terhadap proses pembusukan awal.

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui ke-
mampuan larutan garam, larutan gula,dan minyak kelapa
terhadep awal pembusukan daging sapi, untuk memban-
dingkan larutan atau bahan mana yang dapat membuat da
ging sapi lebih tahan lama terhadap pembusukan auwal,
untuk mengetahui pengaruh larutan garam, larutan gula
dan minyak kelapa terhadap jumlah kuman.

Sedangkan mamfaat penelitian ini adalah: diha
rapkan dapat memherikan informasi kepada konsumen a-
tau masyarakat tentang éuna penambahan larutan garam,
larutan gula dan minyak kelapa terhadap daging sapi,
berdasarkan informasi yang diberikan diharapkan akan
menggugah kesadaran masyarakat akan pentingnya penam-
bahan larutan garam, larutan gula dan minyak kelapa
untuk melindungi daging sapi terhadap proses pembusu-
kan awal dan jumlah kuman, sebagai pemasukan bagi apa
rat pemerinteh yang berwewenang untuk mengambil lang-
kah selanjutnya bahwa awal pembusukan daging sapi da-

pat dihambat dengan penambahan larutan garam, larutan
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gula dan minyak kelapa mengingat daging merupakan ba-

han pangan yang mudah mengalami pembusukan.
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BAB. II

TINJAUAN PUSTAKA

2.1. Tinjauan Umum Sapi sebagail Penghasil Daging

lenurut Sosroamidjojo dan Soceradji (1980), je
nis sapi dikenal ada beberapa tipe yaitu tipe perah
(tipe susu),tipe potong (tipe daging), dan tipe tarik
(tipe kerja). Disamping itu dikenal pula adanya tipe
duiguna (dualpurpose) misalnya potong dan kerja atau
perah dan potong. ‘

Menurut Buckle,et.al.(1978), Indonesia mempu-
nyai beberapa jenis sapi unggul yaitu Ongol, Bali, Ma
dura dan Grati. Sapi Ongol kira kira ada 5 juta di In
doneéia yang mana sapi ini secara genetik sama dengan

sapi Brahman dari India yang merupakan asal dari sapi

w

tersebut, sépi Bali kira kira berjumlah 1 juta. Menu-

rut Sosroamidjojo dan Soeradji (1980), sapi Bali ti-

dak lain adelah banteng yang telah mengalami penjina-

kan, merupakan tipe dwiguna (daging dan kerja) mempu-

nyai prosentase pemotongan 56,9 % dengan - prosentase
s

tulang kurang dari 15 % dari berat karkas. Sapi Madu-

ra terbentuk sebagai hasil persilangan Bos indicus de g

ngan Bos sondaicus (Banteng), tetapi tidak . diketahui

bilamana mulai terbentuknya, merupakan sapi dwiguna
(daging dan kerja) dengan prosentase pemotongan 47,9%.
Menurut Buckle,et.2l.(1978), sapi Grati adalah cakal
bakal bagi industri kecil susu di Indonesia yang di-
peroleh dari sapi Friesian Holstein yang diperkenal -
kan oleh penjajah Belanda.

6
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Menurut Arka (31984), banosa sapi mempengaru-
hi kualitas daging, hal ini berkaitan dengan pefgedﬂ
an faktor genetik yang mempengaruhi tingkat diameter
serat otot serta proporsi tenunan pengikat daéing pa
da masing masing bangsa sapi. Ciameter serat otot
yang lebih halus dan proporsi tenunan pengikat vyang
lebih rendah memanifestasikan kualitas daging yang
lebih baik. Menurut Rangkuti,et.al.(1976) yang diku-
tip oleh Arka (1984), untuk bangsa sapi di Indonesia
urutan kualitas daging dari tertingoi ke tereﬁdah a-
dalah sapi [Madura, Bali, dan peranakan Ongol. Hal ini
dimanifestasikan oleh aromanya, keempukan, dan cita-
rasa, hal ini berkaitan dengan penyebaran lemak in-
tramuskuler pada daging sapi Madura yang lebih mera-
ta daripada daging sapi Bali dan Ongol.

na
1

2.2. Arti dan Peranan Daging dalam flasyarakat

Menurut Soehartojo dan Sungkowo (1980), da-
ging adalah bagién dari pada sapi, domba, babi atau
kambing yang dapat dimskan berasal dari otot rangka
atau terdapat dilidah, diafragma, jantung atau oeso-
phagus, yang dengan atau tanpa mengandung lemak, dan
bagian daripada tulang, kulit, syaraf, dan pembuluh
d;rah yang secara normal menyertai jaringan urat da-
ging dan tidak dipisahkan daripadanya pada waktu pem
bersihan atau pengulitan karkas. Ini tidak termasuk
terdapat di lidah, hidung atau te-

urat daging yang

linga.
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Menurut Sediacetama (1976), daging yang dapat
dibeli di pasar terdiri atas otot otot dan - sejumlah
jaringan ikat dan lemak, yang berbeda beda ‘banyaknya
tergantung atas bagian apa tubuh hewan yang telah di-
potong dan menghasilkan daging tersebut, dan juga ter
gantung pada tua mudanya serta kondisi binatang tersg
but.

\_ Menurut Soehartojo dan Sungkowo (1980), ' da-
ging dan bahan makanan yang berasal dari daging mem-
punyai susunan lengkap dengan perbandingan yang seim-
bang serta daya cerna yang tinggi dan merupakan sum=-
ber protein hewani asal ternak yang utama disamping
bahan bahan yang lain, maka daging merupakan bahan ma
kanan yang sangat baik sehingga berguna untuk membina
tubuh yang sehat., Disamping itu dapat pula " merupakan
bahan makanan yang membahayakan kesehatan konsumen, a
pabila tidak disertai dengan pemeriksaan, perlakuan ,
pengolahan yang seksama,teliti dan kontinyu. Hal = imi
disebabkan karena daging dapat merupakan media yang
baik untuk berkembangbiaknya microorganisme .dengan
produk produk berupa toksin yang dihasilkannya yang
dapat membahayakan masyarakat. Menurut - Sediaoetama
(1976), digestibilitas suatu jenis daging mungkin di-
tentukan oleh jumlah jaringan ikat dan banyaknya le-
mak yang terdapat diantara serat serat otot yang me-

nyusun daging tersebut.

Menurut Soehartojo dan Puntodewo (1984), da-

lam menilai daging sudah tibalah kita memandang tidak
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hanya dari sudut hygienis saja, dalam arti daging ter
sebut sehat, tetapi diharapkan daging yang beredar di -
masyarakat merupakan daging yang berkualitas tinggi.

Menurut Lawrie (1979), kriteria kualitas da-
ging meliputi warna, kepualaman, tekstur, pH, komposi
si kimia, nilai organoleptik (aroma, keempukan dan i
tarasa). Penilaian daging umumnya dilakukan dengan ca
ra obyektif dan subyektif. Menurut Larmond (1982), di
kutip oleh Arka (1984), penilaian kriteria kualitas
daging secara obyektif meliputi warna, kepualaman, pH
dan komposisi daging. Sedangkan penilaian secara su-
byektif oleh anggota panelis telah terlatih mengguna-
kan panca indranya yaitu penglihatan, penciuman, pera
baan. dan pencicipan pada daging yang sudah ‘matang
terhadap warna, keempukan serta citarasa daging itu .

Menurut Lawrie (1979); Price dan Schueigert
(1970), kualitas daging dipengaruhi oleh faktor fak-
tor intrinsik dan ekstrinsik beserta interaksi antara
faktor faktor tersebut. Faktor faktor intrinsik yang
berpengaruh terhadap kualitas daging sapi yang dige-
mukkan adalah ras, status kelamin dan umur. Sedangkan
faktor ekstrinsiknya meliputi tingkat ransum sapi, pe
nanganan daging pasca potong.

Menurut 0ldfield (1979), mengatakan lima hal
yang memegang peranan dalam penyediaan daging yaitu :
lama tidaknya diproses sehingga siap untuk dimakan,
harga dari hewan dan perkembéngannya sehingga jumlah-

nya mencukupi, kebersihan dari daging tersebut dalam
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pengolahannya, kesehatan dari hewan yang akan dipo-
tong, kemampuan memproduksi daging tanpa merubah ling
kungan.
Struktur dan Komposisi Daging

Menurut Egan,et_al,k (1981), daging terdiri a-

tas struktur serat otot yang menjadi satu yang dise-

but bundel, dimana bagian yang disebut bundel akan mem

punyai aliran darah, syaraf dan juga sel sel lemak,ju
ga mengandung protein, komponen komponen nitrogen,ber
sama sama garam mineral.

Menurut Buckle et ,al (1978), disekeliling u-
rat daging terdapat seberkas jaringan penghubung epi-
misium yang melekat diantara otot dan membaginya men-
jadi sekumpulan berkas otot yang terdiri dari serat-
serat berdiri sendiri, serat ini dikelilingi oleh su-
atu selubung lentur yang dinamakan sarko@ema yang ter
susun dari protein dan lemak. Serat otot tersusun a-
tas sejumlah myofibril pada suatu larutan cairan pe-
kat bahan koloid yang disebut sarkoplasma. Sarkoplas-
ma terdiri dari 75 ; 80 % air yang berisi campuran
yang kompleks dari butiran kecil lemak, glikogen, ri-
bosum, bahan bahan nitrogen bukan protein dan bahan-
bahan anorganik serta mengandung pigmen otot.

Menurut Buckle,et al (1978); dan Egan, et al

(1981), myofibril terdiri dari serabut yang tipis dan

tebal VYyang dikenal sebagai myofilamen. Unit dasar
yvang dikenal sebagai sarkomer dimana serabut tebal
terdiri dari protein miosin dan serabut yang tipis
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terdiri dari protein aktin.

Menurut Egan,st, al_(1981), daging segar pada
umumnya mengandung sedikit bahkan tidak mengandung
karbohidrat, serat dan kira kira satu persen abu, te-=
tapi ergan - lain mengandung .glikogen, glukosa mendeka
ti 4 %, hati mengandung 3 sampai 4 kadar besi diban-
dingkan dengan daging. Menurut Egan,et, al (1981); Pri
ce dan Schueigert (1970), komponen jaringan terdiri
dari serabut colagen, reticulum, elastin dan beberapa
substansi dasar (glykoprotein, lemak dan air).

Menurut Hart dan Fisher (1971), komposisi ki-

mia daging meliputi kadar air (75 %), protein (19,0%)

-

lemak (4,5 %), abu (1,5 %), tapi menurut Suhardjo
(1985), komposisi daging sapi dalam 100 gram . bagian
yang dapat dimakan mengandung air (66 %), kalori {270
kalori), protein (18,8 gram), lemak (14 aram), kalsi-
um (11 mg), besi (2,8 mg), thiamin (0,08 mg), ribofla
vin (0,2 mg) dan niacin (5 mg).

Perkiraan komposisi otot kerangka binatang me
nyusui (dengan dasar persen berat segar) dapat . dilie
hat pada lampiran.

Perubahan Perubahan pada Daging

/y Menurut Buckle, et,al (1978),dan Laurie (1979),
penyediaan oksigen ke otot terhenti sebagai akibat:
berhentinya kerja jantung dan aliran darah. ° Akibat
berhentinya aliran darah, persediaan glikogen tidak a
da lagi di otot dan hasil sisa metabolisme tidak da-

pat dikeluarkan dari otot. Hal tersebut dapat terjadi
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setelah ternak atau hewan disembeglih, jadi otot yang hi
dup akan mengalami perubahan yang besar sebagai akibat
penyembelihan.

/ Menurut Soehartojo dan Sungkowo (1980), peru-
bahan pérubahan pada daging meliputi perubahan peruba-
han akibat enzimatis didalam daging, perubahan peruba-
han organoleptik yang terdapat pada daging, . perubahan
kimiawi pada daging, penurunan pH pada daging, juga pe
rubahan perubahan bakteriologis pada daging.

Mehurut Lauwrie (1979); Newton dan Gill (1980),
setelah hewan dipotong, terjadi keadaan rigor mortis
yang terjadi antara 24 - 48 jam setelah penyembelihan.
Hal ini sebagai akibat kejadian biokimia yang komplek
yang menyangkut hilangnya creatin phosphat dan adeno
triphosphat dari otot, tidak berfungsinya enzim cyto-
chrome dan reaksi reaksi komplek lainnya.

' ﬁ Menurut Buckle,et,al ,(1978); Laurie (1979),dan
Thorton (1960), pada hewan yang sudah disembelih, akan
terjadi proses glikolisis yaitu proses pemecahan gluko

sa menjadi CO air dan diproduksi energi. Sebagai aki

29
bat proses glikolisis sesudah kematian dimana glikogen
dirubah menjadi asam laktat, proses'ini adalah akibat
dari glikolisis anaerobik. Akibatnya terjadi penimbun-
an asam laktat dalam daging sehingga pH daging menjadi
menurun. Menurut Buékle,gi'gi'(1978), pH rendah berada
sekitar pH 5,1 - 6,1 daging berwarna merah cerah, disu

kai konsumen, flavor lebih disukai dan stabilitas yang

lebih baik terhadap kerusakan akibat microorganisme.Sg
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dangkan pH yang tinggi berkiser pH 6,2 - 7,2, warna
daging merah ungu tua, rasa kurang enak, dan lebih me
mungkinkan tumbuhnya microorganisme. Menurut Newton
dan Gill (1980), otot yang kekurangan glikogen dise-
babkan oleh kelelahan atau stress sebelum penyembelih
an akan menghasilkan daging yang berwarna gelap, ke-
ras dan kefing. Daging yang kekurangan glukosa, pH
yang tinggi (lebih besar dari 6,0) merupakan Faktor‘
penting terhadap timbulnya bakteri pembusuk. Menurut
Nuss dan Walfe (1979), penurunan pH yang lama diser-
tai dengan penurunan ATP dan glikogen serta tempera-
tur akan mempengaruhi daging yang disimpan, dimana a-
kan memberi efek yang besar terhadap enzim glucolitic

1 Menurut Judge (1986), lingkungan dengan tempe
ratur yang berubah ubah sangat berpengaruh . terhadap
warna daging dan juga akan mempercepat proses glikoli
sis. Menurut Jensen (1954), dan Judge (1986), peruba-
han warna daging tersebut sebagai akibat tereduksinya
hemoglobin atau mioglobin dah bereaksi dengan oksigen

sehingga terjadi perubahan warna.Menurut Buckle,et al

(1978), daging akan beruwarna merah cerah merupakan
warna yang diinginkan oleh pembeli, yang lebih banyak
terjadi pada suhu yang rendah dibandingkan dengan su-
hu yang tinggi.
Kontaminasi Bakteri pada Daging Sapi

Menurut Fields (1979), dan Jay (1978), daging
sapi yang dijual dalam bentuk potongan dengan permuka

an irisan yang lebih kecil sebenarnya mempunyai ke-
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mungkinan terkontaminasi lebih sedikit, dibandingkan

dengan daging sapi yang terjual dalam bentuk daging

A
'}

cacah.*?enyebaran microorganisme didalam daging sa-
ngat dipengaruhi oleh perlakuan terhadap daging, cara
penyimpanan daging, dan cara penjualan daging sapi di
pasar (Anonimous, 1984).

Faktor faktor yang mempengaruhi pertumbuhan
microorganisme dalam bahan pangan adalah sebagai beri
kut: intrinsik (sifat dari bahan pangan itu sendiri),
cara pengolahan bahan pangan, faktor ekstrinsik (kon-
disi lingkungan dari penanganan dan penyimpanan bahan
pangan), faktor implisit sifat dari organisme itu sen
diri (Anonimous, 1982). Menurut Buckle,et,al, (1978),
faktor intrinsik tersebut seperti aktivitas air (wa-
ter activity/au), nilai pH, potensial redoks dan zat-
zat gizi., Faktor pengolahan seperti pemanasan, penge-
ringan, pembekuan dan pengawetan. Faktor ekstrinsik
seperti suhu, sedang faktor implisit seperti *laju
pertumbuhan microorganisme, simbiosis dan antagonisme.

Menurut Fields (1979), bakteri normal water
activitasnya 0,91 sedang bakteri halephilik water ac-
tivitasnya B,75.

Menurut Jauetz’gz,al‘(1980), pH optimum untuk

pertumbuhan bakteri 6,0 - 8,0, fapi menurut Buckle, et

al, (1978), kebanyakan microorganisme tumbuh pada pH
sekitar 5,0 - 8,04 maka hanya jenis jenis tertentu sa
ja yang ditemukan pada bahan pangan yang mempunyai ni

lai pH rendah.

SKRIPSI PENGARUH LARUTAN GARAM... GEDE AGUSCAYA




IR — PERPUSTAKAAN UNIVERSITAS AIRLANGGA

15

Menurut Buckle,g&egi_(1978), potensial redoks
dari suatu sistem biologis adalah suatu indeks dari
tingkat oksidasinya. Potensial redoks yang tinggi a-
kan membantu pertumbuhan bakteri yang lebih -bersifat
aerobik.

Menurut Fields (1979), dan Jauvetz,et_al(1980)
zat zat gizi seperti hidrogen, nitrogen, karbon, mine
ral, vitamin merupakan zat zat yang dibthhkan micro-
organisme untuk pertumbuhan. Menurut Fields (1979),mi
neral yang dibutuhkan bakteri seperti potassium, cal-
sium, magnesium, besi dan mangan.

Menurut Jauetz,gi.gi_(1980), “adanya © faktor
ekstrinsik seperti suhu, maka bakteri dibedakan  men-
jadi: psikhrofilik tumbuh paling baik pada suhu 15 -
20°C, mesofilik tumbuh paling baik pada suhu 30 - 37°
Celcius,ldan termofilik tumbuh paling baik pada suhu
50 - 60°C, sebaglan besar bakteri bersifat mesofilik,
ZOOC adalah optimal untuk hidupnya bakteri. Menurut
Jensens (1954), kira kira pada suhu 26,7°C selama 3
sampai 4 jam, mempercepat proses pertumbuhan bakteri
mesofilik.,

Menurut Buckle,et,al ,(1978), faktor implisit,
seperti laju pertumbuhan microorganisme yang dipenga-
ruhi oleh faktor intrinsik dan ekstrinsik. -~ Simbiosis
diantara kelompok microorganisme terjadi apabila per-
tumbuhan dari suatu organisme menyebabkan Perubaﬁan
keadaan yang memungkinkan ﬁrganisme lain tumbuh, tapi

simbiosis ini berlawanan dengan antagonisme.

SKRIPSI PENGARUH LARUTAN GARAM... GEDE AGUSCAYA




IR — PERPUSTAKAAN UNIVERSITAS AIRLANGGA

16
2.6 Tinjauan Umum tentang Pembusukan Daging

Menurut Salle (1969), pembusukan menyangkut pe
rubahan perubahan yang menyebabkan makanan atau daging
menjadi rusak sehingga tidak mudah untuk dijual, tidak
menarik konsumen, dan makanan tersebut menjadi makanan
yang tidak bermamfaat lagi. Tapi Jawetz,et al (1980) ,{} :
pembusukan adalah suatu proses yang ﬁenyebabkan maka-
nan tidak pantas lagi untuk dimakan yang biasanya _di;
ikuti dengan perubahan warna, rasa, bau danpembentukan
lendir.

Menurut Salle (1969), prinsipnya pembusukan i-
ni disebabkan oleh bakteri, ragi dan jamur, tapi ' bisa
juga disebabkan enzim yaitu enzim proteolytik sebagai
hasil dari autolysis dan menyebabkan pembusukan daging.
Organisme-organisme yang mungkin berperan dalam pembuy
sukan daging adalah: a. Gram positif,bersifat aerobik,

berspora dan berbentuk batang meliputi Bacillus subti-

lis, B. cereus, B. megaterium, B. pumilus, organisme i

ni mampu mencairkan gelatin dengan cepat. b. Gram nega
tif, aerobik, tidak berspora dan bentuk batang melipu-

ti Escherichia coli, Proteus vulgaris, P. mirabilis,Ae

robacter clocacae, Pseudomonas aeroginosa, P.fluorescen

dan lain sebagainya. c. Bentuk cocci meliputi Micrococ

cus caudidus, M.caseolyticus, M. conglomeratus, M. fila

vus, M. freudenreichi, M. varians, Sarcina aurantica ,

dan Staphylococcus aureus, semuanya gram positif. d.An

aerob,' berspora, bentuk batang meliputi Clostridium ae

rofoetidum, Cl. bifermentans, Cl. histolyticum, Cl.len
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topatrecens dan Cl. sporogenes. g. Jamur meliputi Al-

terania, Aspergillus, Cladosporium. Monila, Mucor, Pe

—_—

nicdllium dan sporotrichium.

Menurut Lawrie (1979), daging yang mengalami-
pembusukan oleh microorganisme anaerob, pertama da-
ging akan ménjadi berlendir yang disebabkan karena mi
croorganisme mengeluarkan collagenase yang menghydro-
lysis jaringan ikat diantara serat serat daging menye
babkan jaringan ikat daging menjadi hancur, kemudian-
diikuti oleh pembentukan gas. Asam amino bebas akan
mengalami deaminasi dan menghasilkan gas Hydrogen,CO2
dan amonia. Tapi menurut Jawetz, et ,al (1980), daging
yang mengandung protein oleh microorganisme dipecah
menjadi asam amino bebas dan mengalami deaminasi akan
melepaskan amonia. Pembusukan pada perombakan asam a-
mino yang mengandung belerang akan dilepaskan H25°

Menurut Soehartojo dan Sungkowo (1880), pembu
sukan yang baru saja terjadi sangat sulit untuk dike-
tahui, awal pembusukan dapat dilihat dengan pemeriksa
an laboratorium. Pada pembusukan bermacam macam peru-
bahan kimia dapat terjadi dan pembentukan gas NH3 dan
H25 yang dapat dianggap sebagai petunjq% awal adanya-
pembusukan.

Tinjauan Umum Aditif Makanan

Menurut Peraturan Menteri Kesehatan R.I. No .
329/Menkes/PER/X11/76 yang dikutip oleh Winarno(1984)
aditif makanan adalah bahan yang ditambahkan dan di-

campurkan sewaktu pengolahan makanan untuk meningkat-
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kan mutu, termasuk kedalamnya adalah pewarna, penye-
dap rasa, aroma, pemantap, antioxidan, pengawet, peng
emulsi, anti gumpal pemucat dan pengental.

Menurut Winarno (1984), bahan tambahan dapat
dibagi menjadi dua bagian besar yaitu: aditif sengaja
yakni yang diberikan dengan sengaja untuk maksud tuju
an tertentu, serta aditif tidak sengaja yaitu aditif

4

yang terdapat dalam makanan dalam jumlah kecil seba-
gal akibat dari proses pengoléhan.

Menurut Frazier dan Westhoof (1979), penamba-
han mekanan yang secara sengaja ditambahkan untuk me-
lindungi kerusakan makanan atau pembusukan banyak di-
gunakan bahan bahan kimia. Faktor faktor yang berpe-

ngaruh secara efektif dari bahan bahan kimia dalam

membunuh atau menghambat pertumbuhan orcanisme adalah

a.konsentrasi dafi bahan kimia tersebut, b. macamnya,
jumlahnya, umur dan asal dari organisme tersebut, c.
waktu, d. karakteristik fisik dari bahan bahan kimia
tersebut seperti pH, tekanan permukaan, macam dan jum
lah larutan dan lain sebagainya. . v

& | Menurut Libby (1975), beberapa macam material

B9
N

yang ditambahkan pada daging yang diproduksi untuk ke
perluan tertentu dibasgi menjadi 2 katagori yaitu: a.

dipakai untuk menstabilkan, pengawet, penaempukan,men

jaga warna, cita rasa, membumbui dan untuk aroma se¥#
perti garam, nitrat, nitrit, cuka, gula dan lain lain,
L

b. mengharapkan pemberian ramuan ramuan pada daging,

yang akan diproduksi seperti penambahan sayuran, ja-
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gung dan lain-lain. Tapi menurut Brandly, et_al (1970),
membaginya menjadi 3 katagori yang ditambah lagi satu
yaitu meningkatkan mutu daging yang rendah tanpa me-
nimbulkan pemalsuan misalnya penambahan Sodium sulfit
dan selain hal tersebut diatas sering juga ditambah -
kan minyak tumbuh tumbuhan dan bahan bahan kimia.
Tinjauan Umum Garam sebagai Aditif [lakanan
Menurut Brandly,gg.gl,(1970), umumnya garam

yang ada ‘dialam dalam bentuk padat atau larutan, - dan
yang paling disukai serta banyak dipasaran adalah ga-
ram yang mudah larut. Sedangkan garam bentuk .kristal
adalah hasil penguapan dari garam bentuk larutan de-
ngan bantuan sinar matahari. Menurut Kaufmann (1960),
garam laut dibuat secara keseluruhan dengan penguapan
air laut secara phisik® dengan bantuan sinar mataha-
ri dan hasilnya lebih bagus dibandingkan dengan meng-
gunakan zat zat kimia., Garam laut mengandung kira ki-
ra 75 % Sodium chlorid atau lebih jelasnya kandungan-
garam laut sebagai berikut: C1(50,5 %), Na(27,5 %),Mg
(3,4 %), Ca(0,86 %), 5(1,85 %), K(1,13 %), Fe(100ppm)
Cu(20 ppm), F(33 ppm), Mo(0,013 ppm), P(0,3 ppm), I
(1,5 ppm), Mn(0,03 - 0,3 ppm), Zn(0,15 ppm), Co(0,1 =
1,0 ppm), dan banyak lagi komponen lain dengan jumlah
yang sangat kecil.

'Menurut Libby (1975), pemakaian garam pada dgfﬂ
ging yang akan diproduksi adalah sebagai pengawet dan
sebagai flavor, untuk flavor dengan konsentrasi yang

sedikit sudah memberi hasil yang diinginkan konsumen.
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;qmenurut Price dan Schweigert (1970), dengan konsentra

si yang cukup garam dapat menghambat pertumbuhan mi-
croorganisme dengan meningkatkan tekanan osmotik pada

media atau makanan dan dapat juga menurunkan nilai g

(aktivitas air). Menurut Block (1977), Sodium chlori |

da dengan konsentrasi yang.tinggi (57 %). menyeEabkan
tekanan osmotik meningkat sehingga air sebagai media
hidup bakteri menjadi sangat kurang dan menyebabkan>-
bakteri tersebut mati, tapi bakteri halophilik masih
tetap hidup. Menurut Terrel et ,al (1981), penambahan-
garam chlorida pada daging dengan homogen, pada pH sa
ma mempunyai efek terhadap water holding capacity da-
pat meningkatkan water holding capacity. Menurut Buc-
kle,et al ,(1978),konsentrasi garam yang efektif untuk
menghambat pertumbuhan microorganisme adalah 10 - 12
%, walaupun beberapa bakteri masih tahan hidup.

Menurut Frazier dan Westhoof (1979), garam mem

punyai efek: a. menyebabkan tekanan osmotik tinggi,ka.”

rena plasmosis pada selnya, b. dehidrasi pangan, c.da
pat menghasilkan ion-ion chlorine yang berbahaya ter
hadap organisme, d.mémpengaruhi daya kerja oxygen da-
lam moisture, e.sel menjadi peka terhadap Carbondioxi
da, f .mengganggu kerja enzim proteolytik. Efektifitas
dari garam berhubungan erat dengan kosentrasi dan tem
peratur.
Tinjauan Umum Gula sebagai Aditif Makanan

Menurut Brandly et,al (1970); dan Libby(1975)

Gula tebu aslinya berasal dari India dan sekarang ba-
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nyak dibuat dinegaratropik dan subtropik termasuk In-
dia Barat. Mqufgt,Sudarmadji (1982) gqula tebu umum -
nya mengandung 10 - 20 % sukrosa, tujuan penambahan
gula adalah untuk memperbaiki flavor (rasa dan bau)ba
han makanan sehingga rasa manis yang timbul dapat me-
ningkatkan kelesatan, selain itu juga dapat memperbai
ki tekstur bahan makanan.

Menurut Block (1977), pengaruh gula pada pe-
ngawetan adalah pada tekanan osmotik dalam larutan,da
pat menghambat pertumbuhan bakteri. Konsentrasi yang
tinggi erat hubungannya dengan air, yangmana dapat me’
nyebabkan microorganisme tidak dapat tumbuh, misalnya
pada konsentrasi lebih besar atau sama dengan 40 % ba-
nyak bakteri yang terhambat pertumbuhannya. Walaupun-
demikian menurut Tanner (1944) yang dikutip - oleh

Block (1977), species Saccharomyces, Schizosaccharomy

ces dan Torulopis masih dapat membuat pembusukan pada
! kosentrasi qula yang tinggi.
! Menurut Frazier dan Westhoof (1979), gqula se-
| perti glukosa dan sukrosa mempunyai efek sebagai pe-
! ngawet yangmana membuat air untuk tumbuhnya microorga
i nisme tidak tersedia dan mempunyai efek terhadap teka
nan osmotik.

Menurut Buckle,et, 2l (1978), dengan konsentra
si paling sedikit (40 %), sebagian dari air yang ada

menjadi tidak tersedia untuk pertumbuhan microorganis

‘ me dan nilai au(aktivitas air ) dari bahan pangan ber

kurang, tapi dengan konsentrasi (70%) keatas mampu un

J SKRIPSI PENGARUH LARUTAN GARAM... GEDE AGUSCAYA

..i—.___—_.—_-___a



IR — PERPUSTAKAAN UNIVERSITAS AIRLANGGA

22

tuk memberi stabilitas microorganisme. Produk produk
pangan dengan kadar gula yang tinggi cendrung diru -
sak oleh khamir dan kapang.

2.10. Tinjauan Umum Minyak Kelapa sebagai Aditif Makanan

Menurut Rusdi (1986), secara tradisionil mi-
nyak kelapa-dibuat dari bijinya yang diparut dan di-
buat santan, santan ini dipanaskan sampai. menguap sg
mua airnya dan diproleh minyak kelapa. Santan mengan
dung air(86 %), zat padat(13 - 14 %), lemak(4 - 5 %),
karbohidrat(4-- 5 %), putih telur(3 - 4 %) dan mine-
ral(1 %).

Menurut Cornelis (1973) yang dikutip . _.oleh
Egan,et al (1981), kelapa yang dikeringkan (Cocus-
nucifera) mengandung 57 - 75 % minyak kelapa yang me
ngandung kira kira 50 % asam lauric dalam triglyseri
da. Menurut Winarno (1984), minyak nabati mengandung
asam lemak esensial seperti asam linoleat, linolenat
dan arakidonat. Minyak seringkali ditambahkan dengan
sengaja kedalam bahan makanan dengan berbagai tujuan
seperti sebagai media pengantar panas, untuk memper-
baiki tekstur dan citarasa bahan pangan.

Menurut Brandly,gi'gl'(1970), minyak tumbuh-
tumbuhan termasuk minyak kelapa sering ditambahkan

pada daging yang dikemas. Menurut Buckle,gz.alg1978),

minyak yang digunakan dalam makanan sebagian besar a

dalah triglyserida, minyak ditambahkan pada makanan,
untuk memperbaiki tekstur dari makanan yang akan di-

olah.
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BAB III
BAHAN DAN CARA PENELITIAN

Penelitian dilakukan di laboratorium Kesehatan Da-

ging dan Susu, Fakultas Kedokteran Hewan Universitas Air-

langga. Penelitian dilakukan sejak tanggal 21 Juli 1986 sam

pai dengan tanggal 2 Agustus 1986.

3.1. Materi Penelitian

3.1.10

SKRIPSI

Sampel Penelitian

Sampel penelitian yang digunakan adalah da-
ging sapi segar, yang diperoleh dari pasar dekat wi
layah Rumah Potong Hewan Pegirian Kotamadya Sura-
baya. Pemilihan pasar didasarkan atas dekatnyé de-
ngan Rumah Potong Hewan, sehingga pengangkutan da-
ging sampai dipasar lebih cepat dan diharapkan sedi
kit mengalami kontaminasi juga untuk menghindari se
jauh mungkin terjadinya penyimpangan.
Cara Penéambilan Sampel

Sampel daging sapi yang diperoleh, diambil
dari pedagang yang sama sepagi mungkin dengan mak-
sud sedikit mengalami kontaminasi. Sampel diambil
jam 05,30 WIB, kemudian dibungkus dengan plastik
yang sudah disterilkan untuk menghindari se jauh
mungkin terjadi penyimpangan. Sampel yang akan di-
rendam kedalam larutan garam 10 %, larutan gula 70
% dan minyak kelapa dipotong potong dengan ukuran
kira kira 10 x 10 cm yang mempunyai tebal kira kira

2 cm dengan berat 125 gram. Tiap sampel diambil se-
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Setade

3.1.3.
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Jela3s

3.1.3.
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SKRIPSI

.1. Larutan garam fisiologis steril (NaCl 0,89 %)
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cara random yang kemudian dicelupkan kedalam laru~

tan garam 10 %, larutan qula 70 %, dan minyak kela

pa dengan volume masing masing 500 ml. Jumlah sam-

pel yang dipakasi sebanyak 24 dengan 6 kali ulangan

Bahan Penelitian

"Bahan yang dipergunakan untuk pemeriksaan

antara lain

’
digunakan untuk pembuatan suspensi daging menja
di berbagai pengenceran sesuai dengan keperluan

2. Larutan garam dapur 10 %, larutan gqula tebu 70
%, dan minyak kelapa, digunakan untuk merendam-
daging sapi.

3. Reagens Eber, kertas lakmus dan Mg0, digunakan
untuk menguji awal pembusukan daging sapi.

4. Nutrient Agar sebagai media umum untuk pemupuk-
an bakteri.

5. Air suling steril, untuk melarutkan dan membuat
media.

6. Alkohol, digunakan untuk mensterilkan gunting ,
pinset, ékalpel.pemotong daging.

7. Aluminium foil, digunakan sebagai sumbat alat -
alat yang disterilkan

8. Kapas, untuk mengeringkan dan sumbat sterilisa-
B3

Alat-alat Penelitian

Alat alat yang digunakan antara lain : ta-

bung uji pembusukan yang mempunyai sumbat bertang-
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kai kawat, cawan petri yang mempunyai garis tengah
100 mm, penangas air SOOC, alat'untuk membuat _air
daging, pinset pénjang, gunting, skalpel,timbangan
dengan kapasitas 250 gram dengan pembagian skala
berat 1 gram, blender dengan pengatur kecepatan pu
taran, blender jars st;inless steel atau glas kapa
sitas 1000 ml, ‘pipet. 1 6oy 2 te, A0 to, petri gitk
ukuran 100 x 15 mm, erlenmeyer atau botol (kapasi—
tas 250, 500, 1000 cec), autoclave, incubator, stop
Wwatch atau arloji, pensil untuk glas, alat penghi-
tung bakteri (Quebec Colony Counter) yang dilengka
pi alat hitung (hand tally) atau alat hitung yano
otomatis, .beker glas ukuran 1000 cc.
Cara Penelitian
Penghitungan jumlah kuman dimana berhitungan
penumbuhan dalam cawan petri dengan menggunakan cara
penuangan. Dalam cara penuangan, 1 ml contoh dipindah
kan kedasar‘cauan petri dan dituangkan diatasnya 15 -
20 ml media agar yang telah didinginkan sampai suhu
45 - 50°C dan dicampur serata mungkin. Untuk pemerik-
saan permulaan pembusukan menggunakan reaksi Eber un-
tuk NH.dan reaksi Postma untuk NH, (reaksi MgNH;).
Cara kerja yéng diterapkan pada ‘'penghitungan
jumlah kuman adalah berdasarkan cara penuangan keda-
lam cawan petri (Buckle’g£,§;,31978). Daging sapi se-
bagai sampel diambil dari pasar Pegirian. Sampel di
masukkan kedalam kantong plastik yang sudah disteril-

kan untuk menghindari sejauh mungkin terjadi penyimpa
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ngan serta segera dibawa kelaboratorium untuk diperik

sa. Langkah langkah pengerjaan adalah sebagai berikut

.o

3.2.1. Pembuatan Suspensi Daging Sapi

Daging sapi (sampel) dikeluarkan dari kan-
tong plastik dengan menggunakan pinset yang sudah
disterilkan terlebih dahulu. Sampel dipotong po-
tong serta ditimbang seberat 50 gram, kemudian di-
haluskan memakai blender dengan ditambahkan larut-
an garam fisiologis steril sebanyak 450 ml. Blen-
der diputar dengan kecepatan tinggi selama 2 - 3
menit. Suspensi yang dihasilkan dipindahkan keda-
lam erlenmeyer yang sudah steril (larutan 1 ; 10).
Dilanjutkan dengan pembuatan suspensi daging de-~
ngan pengenceran 1 ¢ 180, 1 ¢ 1000, 1 ¢ 10.000 dan
1 ¢ 100.000.

3.2.2. Penanaman padg Media Nutrien Agar

Tambahkan masing masing 1 ml suspensi da-
ging. sapi pengenceran 1 : 10. kedalam 6 buah - cawan
petri yang sudah steril, kemudian tuangkan diatas-
nya nutrient agar steril yang telah '~ didinginkan
sampai suhu 45 - 50°C. Gerakkan petri disk pelan-
pelan sekali kearah kanan dan kiri, ke depan dan
belakang kemudian putar petri disk 3 kali. Selan -
jutnya didiamkan semua petri disk tersebut selama
15 - 20 menit sampai agarnya menjadi dingin dan bg
ku, kemudian diberi kode. Demikian pula halnya di-
lakukan terhadap suspensi Haging sapi pengenceran-

T 5400, 100051 $10.000 dag 1 = 108.0800. pads
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ngan serta segera dibawa kelaboratorium untuk Aiperig
sa. Langkah langkah pengerjaan adalah sebagai berikut:
3.2.1. Pembuatan Suspensi Daging Sapi

Daging sapi (sampel) dikeluarkan dari kan-
tong plastik dengan menggunakan pinset yang sudah
disterilkan terlebih dahulu. Sampel dipotong po-
tong serta ditimbang seberat 50 gram, kemudian di-
haluskan memakai blender dengan ditambahkan larut-
an garam fisiologis steril sebanyak 450 ml. Blen-
der diputar dengan kecepatan tinggi selama 2 - 3
menit. Suspensi yang dihasilkan dipindahkan keda-
lam erlenmeyer yang sudah steril (larutan 1 ; 10).
Dilanjutkan dengan pembuatan suspensi daging de-
ngan pengenceran 1 : 100, 1 ¢ 1000, 1 : 10.000 dan

1 : 100.000.

3.2.2. Penanaman padé Media Nutrien Agar

Tambahkan masing masing 1 ml suspensi da-
ging. sapi pengenceran 1 : 10. kedalam 6 buah' cawan
petri yang sudah steril, kemudian tuangkan diatas-
nya nutrient agar steril yang telah °~ didinginkan
sampai suhu 45 - SODC. Gerakkan petri disk pelan-
pelan sekali kearah kanan dan kiri, ke depan dan
belakang kemudian putar petri disk 3 kali. Selan -
jutnya didiamkan semua petri disk tersebut selama
15 - 20 menit sampai agarnya menjadi dingin dan bg
ku, kemudian diberi kode. Demikian pula halnya di-
lakukan terhadap suspensi daging sapi pengenceran-

1 ¢ 100, 1 ¢ 1000,1 ¢ 10.000 dan 1 : 100.000 pada
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mas ing masing>6 petri disk untuk tiap pengenceran.
Buatlah 3 blanko (kontrol) dengan cara . menuangkan
nutrient agar steril kedalam petri disk steril tan
pa diisi suspensi daging tetapi diisi 1 ml larutan
garam fisiologis steril. Tiga kontrol dari nutrien
agar steril yang dituangkan kedalam petri disk ste
ril tanpa didisi suspensi daging dan larutan 'garam
fisiologis steril. Selanjutnya semua petri disk di
masukkan kedalam incubator dengan suhu inkubasi 37
derajet celcius selama 24 jam dimana incubator se-
belum digunakan disemprot terlebih dahulu dengan
alkohol 96 %. Setelah masa inkubasi, tiap petri
disk diperiksa, dilakukan pencatatan terhadap jum-
lah kuman dari masing masing petri disk.
Perendaman Daging Sapi pada Larutan Garam 10 %, Gu
la 70 % dan Minyak Kelapa

Daging sapi dikeluarkan dari kantong plas-
tik dengan pinset yang telah disterilkan, dan dipo
tong serta ditimbang seberat 125 gram dengan ukur-
an kira kira 10 x 10 cm dengan tebal kira kira dua
centimeter yang kemudian dimasukkan kedalam .beker
glas 1000 ml (4 buah beker glas) yang masing ma-
sing diisi dengan aquadest sebanyak 500 ml, larut-
an garam 10 % sebanyak 500 ml, larutan gula 70 %
sebanyak 500 ml dan minYak kelapa sebanyak 500 ml.
Daging sapi dibiarkan terendam selama 24 jam, setg

lah 24 jam daging sapi diangkat dan dibiarkan seje

-~ nak agar daging tersebut kering. Kemudian ditaruh
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pada beker glas 500 ml ditempat ruang yang terbu-
ka pada suhu kamar, sebelum ditempatkan pada ruang
terbuka daging yang habis direndam pada masing ma-
sing larutan dibuat suspensi dan ditanam pada me-
dia nutrient agar untuk dihitung jumlah kumannya
dengan langkéh langkah‘pengerjaan saperti s B2 0
dan 52 ) a -
Pemeriksaan Permulaan Pembusukan

Pemeriksaan permulaan pembusukan diuji de-
ngan reaksi Eber dan Postma (Anonimous, 1978; Soe-
hartojo dan Sungkowo, 1980). Pemeriksaan pérmulaan
pembusukan dimulai setelah daging diangkat dari ma
sing masing larutan, kemudian dilakukan pemeriksa-
an dengan selang waktu 1 jam selama 5 jam.  Untuk
selanjutnya pemeriksaan dilakukan dengan .selang
waktu 4 jam. Daging yang telah mengalami pembusuk-
kan awal, dibuat suspensi dan kemudian ditanam pa-
da nutrient agar dengan langkah langkah pengerja-
an seperti (3.2.1 dan 3.2.2), dan hitung jumlah ku
man yang tumbuh.
Pemeriksaan Permulaan Pembusukan dengan Reaksi Eb-
er

Letakkan sepotong daging pada ujung ' kauwat
sehingga tergantung pada permukaan reagens Eber,ke
mudian tuangkan reagens Eber sebanyak 5 ml kedalam
tabung reaksi dan tutuplah dengan sumbat * karet
yang berisi kawat dimana pada ujung kawat tertusuk

sepotong daging. Selanjutnya bila terjadi pembusuk
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kan maka gas NH3 yang keluar dari daging akan beri
katan dengan HCl yang ada dipermukaan reagens, se-
hingga terjadi uap putih yang berbentuk embun. Bi-
la hasil pemeriksaan negatif, tidak tentu menunjuk
kan tidak ada suatu pembusukan, sehingga perlu di-
lakukan uji dengan reaksi Postma.
Pemeriksaan Permulaan Pembusukan dengan Reaksi
Postma

Membuat air daging dari daging contoh de-
ngan cara 1 gram daging tambah 10 cc aquadest ste-
ril selama 10 menit pada suhu kamar. Diatas pena-
ngas air atau piring plat pemanas 50°C ditaruh se-
buah cawan petri yang permukaan dalam dan luar tu-
tup telah diletakkan kertas lakmus merah, sementa-
ra 10 cc ekstrak yang telah disaring dimasukkan ke
dalam cawan petri sambil dicampur dengan 100 meli
gram Mg0 dan cawan petri ditutup dengan penutupnya.
Bila terjadi pembusukan maka kertas lakmus akan be
rubah warna menjadi ungu atau biru tua, dengan sya
rat kertas lakmus tidak boleh bersentuhan dengan

cairan.

3.3. Penjelasan Tentang Persiapan dan Pembuatan Media

Jadals

SKRIPSI

Sterilisasi Peralatan yang Digunakan

Seluruh peralatan yang bersifat tahan pa-
nas, sterilisasi dilalukan dengan autoclave sedang
kan yang tidak tahan panas dibilas dengan mengguna

kan alkohol 70 %.
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\

3.3.2, Cara Membuat Suspensi Daging Sapi dengan Pengence-

SKRIPSI

ran yang Berbeda

Suspensi daging pengenceran 1 : 10 dapat
diambil langsung dari suspensi yang dihasilkan per
tama kali. Suspensi daging pengenceran 1 : 100 di-
buat dengan menambahkan 1 ml suspensi daging pe-
ngenceran 1 : 10 kedalam tabung reaksi yang berisi
9 ml larutan garam fisiologis yang telah disteril-
kan. Demikian pula dengan suspensi pengenceran 1
1000 yaitu dari 1 ml suspensi daging. 1 : 100 ditam
bahkan kedalah tabung reaksi yang Berisi 9 ml laru
tan garam fisiologis yang telah disterilkan. Begi-
tu seterusnya untuk suspensi pengenceran 1 :10.000
dan 1 : 100.000.
Nutrient Agar (Difco)

Media ini setiap liternya mengandung 3 grm
Beef extract, 5 gram pepton dan 15 gram agar. Me-
dia ini diambil secara aseptis, dan ditimbang 23
gram serta dilarutkan dalam air suling steril sam-
pai 1 liter. Kemudian dipanaskan pada penangas air
hingga mendidih, setelah itu dimasukkan kedalam er
lenmeyer. Erlenmeyer digoyang goyangkan agar nutri
ent agar merata, kemudian tutup rapat dengan kapas
dan bungkus dengan kertas aluminium foil. Disteril
kan dalam autoclave dengan suhu 121°C selama 15 me
nit dengan tekanan 15 pounds. Selanjutnya dilaku -
kan uji sterilisasi dengan cara menuangkan nutrien

agar secara aseptis kedalam petri disk ditutup ser
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ta dibiarkan hingga agar menjadi beku. Kemudian ma
sukkan kedalam incubator yang sebelumnya telah di-
semprot dengan alkohol 96 %, inkubasi pada suhu 37°
celcius selama 24 jam. Bila tidak ada perubahan me
nunjukkan adanya pertumbuhan kuman, maka media ini
siap untuk digunakan.

‘3.3.4. Reagens Eber

Reagens Eber terdiri dari HC1 1 bagian, al

kohol 96 % 3 bagian dan ether 1 bagian. Setiap uji
pembusukan memerlukan 120 cc reagens Eber, maka di
perlukan 24 cc HCl, 72 cc alkohol 96 % dan 24 cc
ether (Anonimous, 1978; Socehartojo dan Sungkowo
1980).

3.4, Penghitungan Kuman yang Tumbuh pada Media Nutrient A-

gar .

Setelah diinkubasi selama 24 jam, jumlah kolo
ni yang terbentuk dihitung. Karena 1 koloni terbentuk
dari 1 sel maka jumlah koloni menunjukkan jumlah sel
dalam larutan asalnya, jumlah koloni yang terhitung
dikalikan dengan pengencerannya. Menurut Soehartojo
dan Puntodewo (1984), standar daging sapi dengan cara
pengujian standar perdagangan dan standar metode pe-
ngujian,jumlah kuman maksimal per gram daging adalah-
0,5 juta (Anonimous, 1982)

2.5, Analisa Statistik

Rancangan penelitian dilakukan dengan Rancang

an Acak Lengkap (RAL), analisa data dilanjutkan de-

ngan analisa varian (ANAVA). Jika uji F nyata/:sangat

SKRIPSI PENGARUH LARUTAN GARAM... GEDE AGUSCAYA




SKRIPSI

IR — PERPUSTAKAAN UNIVERSITAS AIRLANGGA

S

nyata, berarti F hitung lebih besar dari F 5§ %/F 1 %
(menerima H1). Maka untuk menentukan perlakuan mané
yang berbeda nyata atau sangat nyata dilanjutkan de-
ngan uji Beda Nyata Terkecil/BNT (Sastrosupadi,1977).

Untuk mengetahui hubungan jumlah Kuman dari
daging sapi yang telah mengalami pembusukan awal de-
ngan 'waktu yang dibutuhkan sampei terjadinya pembusu-

kan awal dilanjutkan dengan uji korelasi (Hadi, 1986).
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BAB IV

HASIL PENELITIAN

Hasil pemeriksaan dari daging sapi yang dipercleh da
ri pasar Pegirian Kotamadya Surabaya, total plate count (pe-
nentuan hitung bakteri total) yang didapatkan adalah sebagai
_berikut: jumlah kuman sebelum daging direndam dalam larutan
garam 10 %, larutan gula 7D~ﬁ,'minyak kelapa dan aquadest,di

dapat jumlah kuman rata rata sebesar (0,24 + 0,1724) juta ku

man per gram daging.

Untuk daging yang baru diangkat dari perendaman sela
ma 24 jam dari larutan garam 10 % jumlah kuman rata rata se-
besar (0,755 + 0,4845) juta kuman per gram daging, yang baru
diangkat dari perendaman larﬁtan gula 70 % jumlah kuman rata
rata sebesar (0,705 + 0,1998) juta kuman per gram daging, da
ri perendaman minyak kelapa jumlah kuman rata rata yang didsa
pat sebesar (®,1713 + 0,3307) juta kuman per gram dacing, se |
dangkan jumlah kuman dari daging sapi yang baru diangkat da=-
ri . perendaman selama 24 jam didalam aquadest (kontrol) jum-
lah kuman rata rata yang didapat sebesar 147467 -~ +  0,4833)
juta kuman per gram daging.

Daging yang sudah mengalami®™embusukan aual jumlah

L
kuman rata rata yang didapat adalah sebagai berikut: Dari 1a

rutan garam 10 % jumlah kuman.rata rata yang didapat sebesar

£49.,453% 0,6909) juta kuman per gram daging, dari larutan

|+

gula 70 % jumlah kuman rata rata sebesar (1,8117 + 0,8076)

juta kuman per gram daging, dari minyak kelapa jumlah kuman

rata rata sebesar (2,595 + 0,7930) juta kuman per gram daging
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dan daging yang berasal dari perendaman didalam aquadest jum

lah kuman rata rata sebesar (1,7467 + 0,4533) juta kuman per

bl

gram daging.

Tabel 1 : Jumlah kuman rata rata per gram daging + SD dari
daging sapi yang dipernleh dari passar Pegirian Ko-
tamadya Surabaya, yang dihitung dencan cara toctal

. , -4
plate count pada pengenceran 10 .

o ¥ W T e =

Dacing sapi sehabis Daging sapi yang
Media diangkat dari peren sudah mengalami

daman. pembusukan awal,

Minyak Ke- (258755 o, D, T00% .2 (2,595 + 0,7930). 2

lapa

Aquadest (1,7467 + 0,4533).b (1,7467 + 0,4533‘.b

Garam 10 % (0,755 + 0,4845).° (1,4533 + 0,6909).b

Gula 70 % (0,705 + 0,1998).° (1,8117 .+« O, 8076).°

]

Keterangan : Jumlah kuman dalam juta.
a,b,c nilai rata rata berheda sangat nyata
p{0,01) pada kolom yang sama.
Uji pembusukan awal dari daging sapi yang sudah di-

e?

rendam dalam larutan garam 10 b, larutan gula 70 %, minyak

kelapa dan aquadest didapatkan ‘hasil sebagai berikut : da-

J

ging sapi yang direndan dalam aquadest mengalami pembusukan

»

awal paling mula yaitu dengan wakty rata rata yang didapat
sebesar (24,6667 + 2,4138) jam, kemudian diikuti dengan da-
ging yang direndam dalam minyak kelapa dengan waktu rata ra

ta sebesar (31,6667 + 4,8274) jam, daging yang direndam da-

’ Y.
lam larutan garam 10 % denqan waktu rata rats yang didapat

jab}
|

sebeser (51,0000 + 9,8040) jam dan daging yang direndem d

1 1 ! ~4 1
lam lerutan gula 70 % waktu rata rata yang didapat sebesar
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(75,6667 + 1,8857) jam.

Tabel 2 : Waktu terjadinya pembusukan swal + 50 dari daging

sapi yang diperoleh dari pasar Pegirian Kotamadya
Surabaya, yang sudah direndam dalam larutan garam
10 %, larutan gule 70 %, minyak kelapa den aqua-
dest dengan satuan jam, yang diuji dengan cera u-

ji Eber dan uji Postma.

Perlakuan Wisogan e Rata rata + SD (jam)
1 2 3 41506

Gula 70 % |73 |73 | 77|77 {77 {77 | (75,6667 + 1,8857):°

Garam 10 % | 45 |49 149 | 53 |53 |57 (51,0000 =+ 9,8040).b

fMinyak Ke- | 29 (29 |33 | 33 | 33 {33 (31,6667 + 4,B274).°

lapa

Aquadest 24 128 | 24 | 24 | 26 126 (24,6667 + 2,4138).d

Keterangan : a,b,c,d berbeda sangat nyata (P 0,01).
Setelah dilakukan analisa statistik dengan mengqu-
nakan analisa varian (ANAVA), ternyata pada masing masing
perlakuan yaitu larutan garam 10 %, larutan cula 70 %, mi-
nyak kelapa dan aquadest, terhadap jumlah kuman didapat
perbedaan yang sangat nyata (menerima H1) ka;ena F hitung
lebih besar dari F 1 %. Karena uji F sangat nyata maka un-
tuk menentukan perlakuan mana yang berbeda sangat nyata a-
tau tidak, dicari dengan uji BNT (Beda Nyata Terkecil). Ha-
sil uji BNT daging sapi yang barugdiangkat dari masing ma-
sing perlakuan dimana jumlah kuman paling banyak - terdapat
pada daging sapi yang direndam dalam minyak kelapa dan ber-
beda sangat nyata (P ( 0,01) dengan perlakuan aquadest, la-
rutan garam 10 % dan larutan gula 70 . Daging yang diren-
dam dalam aquadest, jumlah kuman yang didapat berbeda# sa-
ngat nyata (P < 0,01) dengan perlakuan larutan géram 19 %,

)

larut=n gula 70 %. Tapi untuk perlakuan larutan gula 70 %

.
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dengan perlakuan larutan gula 70 % tidak berbeda nyata
(P2 0,05).

Untuk daging yang telah mengalami pembusukan awal

/

seteléh dilekukan uji BNT terhadap jumlah kuman didapatkan
hasil sebagai berikut : jumlah kuman paling banyak terdanat
pada minyak kelapa yang berbeda sangat nyata (P (0,01)terh§
dap perlakuan aquadest, larutan garam 10 %, larutan gula 70
%+ Jumlah kuman rata rata pada perlakuan aquadest tidak ber
beda nyata (P2 0,05) dengan perlakuan larutan garam 10% dan
perlakuan larutan gula 70 %. Sedangkan perlakuan larutan ga
ram 10 % dengan perlakuan larutan gula 70 % tidak berbeda
nyata (P;}D,OS).

Analisa statistik untuk waktu pembusukan awal dari
masing masing perlakuan terdapat perbedaan yang sanéat nya-
ta F hitung)»FT % (menerima Hq), dilanjutkan dengan uji Be-
da Nyata Terkecil(BWNT) untuk menentukan perlakuan mana ber-
beda sangat nyata atau tidak. Hasil yang didapat adalah
semua perlakuan berbeda sangat nyata (P <D,D1) dimana da-
ging sapi yang direndam dalam aquadest yang membusuk paling
awal dan yang membusuk paling lama adalah daging yang diren
dam dalam larutan gqula 70 %.

Dari hasil analisa dengan uji korelasi, ternyata di
dapat korelasi negatif antara jumlah kuman dari daging sapi
yang telah mengalami pembusukan awal dengan waktu yang dibu
tuhkan sampai terjadinya pembusukan awal. Adapun hasil uji
korelasi yang didapat adalah sebagai berikut : Daging sapi
yang berasal dari perendaman minyak kelapa setelah mefgala-

mi pembusukan awal ternyata uji korelasi antara jumlah ku-
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man dengan waktu sampal terjadinya pembusukan awal berkore-
lasi negatif yaitu: nilai r hitung g:nilai r.tabel. Nilagdi v
hitung yang didapat -0,8788, sedangkan nilai r tabel 1 % a-
dalah -0,917'danr 5 %4 = ~0,811. Berasrti nilai r yang dida=
nat berbeda nyata dan menolak hipotesa nihil yang menyata-
kan nilai r dalam populasi adalah nul. Daging sapi yang ber
asal dari perendaman aquadest yang telah mengalami pembusuk-
an, jumlah kuman yang didapat berkorelasi negatif dengan
wvaktu sampai terjadinya pembusukan awal yaitu: nilai r hi-
tung nilai r tabel, Nilai r hitung= -0,8867 sedangkan ni-
lai-r tabel 1 % = -0,917 dan.t tabel 5 % = -0,811. Berarti
nilai r hitung berbeda nyata dan menolak -hipotesa nihil. Da
ging sapi yang berasal dari perendaman larutan garam 10 %
yang telah mengalami pembusukan awal, antara jumlah kuman
yang didapat dengan waktu sampai terjadinya pembusukan awal
berkorelasi negatif yaitu nilai r hitung  nilai r tabel. A
dapun nilai r hitung = -0.9040 dan r tabel 1% = -0,917; ni-
lai r tabel 5% = -0,811. Berarti r hitung berbeda nyata dan
menolak hipotesa nihil. Untuk daging sapi yang berasal dari
larutan gqula 70 % serta sudah mengalami pembusukan awal jum
lah kuman yang ‘didapat berkorelasivnegatif dengan waktu sam
pai terjadinya pembusukan awal. Nilai = hi%ung.g nilai r ta
bel dimana r hitung = -0,8704 sedangkan r© tabel 1% = -0,917
dan r tabel 5% = -0,811. Berarti r hitung berbeda nyata dan

menolak hipotesa nihil.

SKRIPSI PENGARUH LARUTAN GARAM... GEDE AGUSCAYA




IR — PERPUSTAKAAN UNIVERSITAS AIRLANGGA
38

Tabel 3 : Hubungan antara jumlah kuman dari daging sapi yang
sudah mengalami pembusukan awal dengan waktu vyang
dibutuhkan sampai terjadinya pembusukan awal vyang

berasal dari perendaman larutan garam 10 %, larut-

an gula 70 %, minyak kelapa dan aquadest.

. H 1 . . i . wora - v .
X e ne = SR i {3ien
cove an il fe v et PG IS NAE > —— H 5 B . S S T, s
BT R P gk, ; : :

AN D H
e N

G 0 30 30 40 50 60 70 $0 0 100 W0 120 130 140 B 160 170 160 (90 200 20 230 230 240 260 340 270 260 295 300

Jumlah kuman (104),

Keterangan @

= larutan garam 10 %.
—— = larutan gula 70 A
revrosoe< = minyak kelapa.

...... = aquadest.
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BAB V

PEMEAHASAN

Berdasarkan hasil penelitian yang didapat, ternyata
daging sapi yang diangkat dari perendaman larutan garam 10
%, larutan gula 70 %, minyak kelapa dan aquadest jumlah ku-
man yang didapat adalah sebagai berikut: jumlah kuman yang
didapat dari daging sapi yang berassl dari perendaman larut
an garam 10 % dan larutan dula 70 % lebih sedikit bila ' di-
bandingkan dengan kontrol (aquadest), ini berarti larutap
garam 10 % dan larutan gula 70 % menghambat pertumbuhan bak
teri. Hal ini sesuai dengan apa yang dinyatakan oleh Price
dan Schuéigert (1980), yakni dengan konsentrasi yang cukup
garam dapat menghambat microorganisme dengan meningkatkan
tekanan osmotik pada metdia atau makanan dan dapat menurun-
kan nilai a (aktivitas air). Buckle,et.al.(1978), juga me-
nyatakan konsentrasi garam 10 - 12 % effektif untuk mengham
bat pertumbuhan microorganisme walaupun beberapa bakteri ma
sih tahan hidup. Larutan gula 70 % dapat meningkatkan teka-
nan osmotik dan menurunkan nilai a, dari bahan pangan  se-
hingga sebagian dari air yang tersedia menjadi tidak terse-
dia untuk pertumbuhan microorganisme, yang menyebabkan per-
tumbuhannya terhambat. Hal ini sesuai seperti apa yang di-
nyatakan oleh Block (1977); Buckle,gingl.(1978);Frazier dan
Westhoof (1979).

Setelah dilakukan analisa statistik dan diuji de-

ngan uji BNT (Beda Nyata Terkecil) terhadap masing masing
29
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perlakuan (larutan garam 10 %, larutan gula 70 %, minyak ke
lapa dan aquadest), daging sapi yang bharu diangkat dari pe-
rendaman masing masing perlakuan mendapatkan hasil sebagai
berikut : daging yang diangkat dari perendaman aquades£ jum
lah kuman yang didapat berbeds sangat nyata dengan jumlah
kuman dari daging sapi yang berasal dari perendaman larutan
garam 10 % dan lérutan gula 70 %. Sedangkan jumlah kuman da
ging sapi yang berasal dari larutan garam 10 % tidak berbe-
da nyata dengan jumlah kuman dari daging sapi yano berasal
dari larutan gula 70 %, berarti larutan garam 10 % dan la-
rutan gula 70 % mempunyai kemampuan yang tidak berbeda ny@-
ta untuk menghémbat pertumbuhan kuman. Daging sapi yang su-
dah mengalami pembusukan awal setelah diuji dengan uji BNT
mendapatkan hasil sebagai berikut: jumlah kuman daging sapi
yang berasal dari perendaman aguadest tidak berbeda nyata
dengan jumlah kuman dari daoing sapi yang berasal dari pe-
rendaman larutan garam 10 % dan larutan gula 70 %, jadi jum
lah kuman mempunyai hubungan yang erat dengan terjadinya
pembusukan awal. Dari hasil uji korelasi antara jumlah ku-
man dengan waktu yang dibutuhkan sampai terjadinya pembusu-
kan awal terjadi korelasi negatif, berarti bertambahnya jum
lah kuman yang didapat dari deging sapi maka akan memperce-
pat daging sapi tersebut mengalami pembusukan awal atau ber
tambahnya jumlah kumén yang didapat dari daging sapi, maka
waktu yang dibutuhkan sampai terjadinya pembusukan awal ma--
kin sedikit.
Uji pembusukan awal dari masing masing perlakuan di
dapatkan hasil sebagai berikut : pembusukan paling awal ter

jadi pada daging sapi yang berasal dari perendaman aquadest
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dengan waktu rata rata sebesar (24,6667 # 2.6138) Jem, di-
ikuti daging sapi yang berasal dari perendaman minyak kela-
pa dengan waktu rata rata (31,6667 b 4,8274) jam, dari laru
tan garam 10 % dengan waktu rata rata sebesar (51 + 9,8040)
jam dan yang terakhir daging sapi yang berasal dari ﬁerendg
man larutan gula 70 % dengan waktu rata rata (75,6667 +
1,8857) jam. Dari hasil uji BNT ternyata masing masing per-
lakuan berbeda sangat nyaté. Jadi larutan gula 70 % yang me
merlukan waktu paling lama sampai terjadinya pembusukan a-
wal dan pembusukan awal yang paling cepat adalah aquadest.
Ini dapat terjadi karena ada beberapa faktor yang mempenga-
ruhi pembusukan misalnya : larutan qula 70 % dan larutan ga
ram 10 % dapat menghambat pertumbuhan bakteri karena mening
katkan tekanan osmotik dan menurunkan nilai Bl sehingga pem
busukan dapat dihambat, selain itu dapat juga dipengaruhi o
leh pH dari masing masing perlakuan, faktor implisit ° yakni
laju pertumbuhan dari microorganisme itu sendiri dan adanya
microorganisme sifatnya simbiosis atau bersifat antagonisme
Hal ini sesuai seperti apa yang dinyatakan oleh . Buckle
et.al.(1978).

Jumlah kuman pada daging sapi yang berasal dari pe-
rendaman minyak kelapa ternyata paling banyak jumlahnya, ba
ik yang baru diangkat dari perendaman maupun setelah menga-
lami pembusukan awal. Setelah dilakukan analisa statistik,
serta uji BNT ternyata berbeda sangat nyata terhadap - semua
perlakuan, waktu rata rata pembusukan aQal sebesar (31,6667
+ 4,8274) jam lebih lama daripada kontrol.Ini disebabkan ka

rena kelapa mudah mengalami oksidasi sehingga terdapat oksi
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gen didalam larutan yang menghambat pertumbuhan microorganis
me anaerob, namun terjadi perkembangan yang pesat dari micro
organisme aerob obligat. Laurie (1979), menyatakan daging
yang mengalami pembusukan oleh microorganisme anaerob, menye
bsbkan daging berlendir kemudian terbentuk gas. Karena micro
organisme anaeerob terhambat, jadi pemhentukan gas akan ter-
hambat juga dan bila dilakukan uji pembusukan awal mendapat-

kan hasil yang negatif karena gas belum terbentuk.
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BAB VI

KESIMPULAN

Dari hasil penelitian yang dilakukan terhadap da-
ging sapi segér yang diperoleh dari pasar Pegirian Kotama-
dya Surabaya, tentang pengaruh larutan garazm 10 %, larutan
gula 70 %, dan minyak kelapa terhadap jumlah kuman dan awal
pembusukan daging sapi dapat ditarik suatu kesiﬁpulan seba-
gai berikut :

6.1. Larutan gqula 70 % memberi hasil paling baik dibanding
kan dengan larutan garam 10 7% dan minyak kelapa untuk
menghambat terijadinya pembusukan awal daging sapi se-
gar.

6.2. Larutan gula 70 % dan larutan garam 10 % merupakan la-
rutan yang effektif untuk menghambat pertumbuhan kuman
dimana pengaruh larutan gula 70 % untuk menghambat per
tumbuhan kuman tidak berbeda nyata dengan larutan ga-
ram 10-%.

6.3, Antara jumlah kuman dengan waktu yang dibutuhkan sam-

pai terjadinya pembusukan awal dari daging sapi yang

telah mengalami pembusukan awal yang berasal dari pe-’

rendaman larutan gqula 70 %, larutan garam 10 %, minyak
kelapa dan aquadest terdapat hubungan yang erat. Ber-
tambahnya jumlah kuman yang didapat dari daging . sapi
maka akan mempercepat daging sapi tersebut mengalami
pembusukan awal atau bertambahnya jumlah kumaq yang di
dapat dari daging sapi meka waktu yang dibutuhkan sam-

pai terjadinys pembusukan awal makin sedikit.

473
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BAB VII

S ARAN

Berdasarkan hasil yang diperoleh melalui penelitian
maka dapat diberikan beberapa saran :
Perlunya pengawasan terhadap tata cara penjualan da-
ging sapi di_ pasar, sesuai dengan ketentuan yang _ada,
bagi para penjual daging sapi di pasar agar mengindah-
kan syarat syarat penjualan daging sapi yang telah di-
tentukan dan dari masyarakat perlu meningkatkan kesada
rannya untuk ikut berperan aktif dalam usaha mening-
katkan kondisi sanitasi lingkungan.
Bagi masyarakat khususnya masyarakat yang belum mempu-
nyai alat pendingin untuk menyimpan daging sapi segar,
menginginkan daging sapi segar lebih tahan lama terha-
dap pembusukan bisa dicelupkan kedalam larutan garam
10 % atau larutan gula 70 %.
Agar penelitian ini lebih lengkap lagi, hendaknya ku-
man yang tumbuh pada masing masing perlakuan ( larutan
garam 10 %, larutan qula 70 %, minyak kelapa dan aqua-

dest) diteliti lagi yakni diisolasi dan diidentifikasi.

44
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Telah dilakukan penelitian tentang pengaruh perenda-
man daging sapi selama 24 jam didalam larutan garam, larutan
duls dan minyak kelapa terhadap jumlah kuman dan awal pembu-

o

sukan, dengan memakai larutan garam 10 %, larutan gula 70 %,

minyak kelapa dan aguadest sebagai kontrol. Penelitian dila-

|-

kukan dengan jalan memeriksa daging sapi seger yang dipero -
leh dari pasar Pegirian Kotamadya Surabaya, di lsboratorium
Kesehatan Daging dan Susu Fakultas Kedokteran Hewan Universi

tas Airlangga, yang dimulai tanggal 21 Juli 1986 sampai de-

ngan 2 Agustus 1986,

Hasil pemeriksaan sampel daging sapi tentang jumlah
kuman dengan memakail cara penuangan yang ditumbuhkan kedalam
cawan petri, jumlah rata rata kuman per gram daging sebelum
dimasukkan kemasing masing perlakuan didapat sebesar (0,24 +
0,1724) juta. Sedangkan sehabis dingkat dari perendaman sel
ma 24 jam dari larutan garam 10 % sebesar (0,755 + 0,4845)ju
ta, dari 1aru£an gula 70 % sebesar (0,705 + 0,1998) juta, da
ri minyak kelapa sebesar (2,1713 + 0,3307) juta dan dari 8=
quadestsebesar (1,74G67 + 0,4533) juta.

Untuk daging yang sudah mengalami pembusukan awal
jumlah kuman rata rata per gram daging adalah : dari larutan
garam 10 % sebesar (1,4533 + 0,6909) juta, deri larutan gula
70 j sebesar (1,8117 + 0,8076) juta, dari minyak kelapa sebe
sar (2,595 + 0,7930) juta dan dari squadest jumlah kuman Ai-
dapat sehesar (1,7467 o 0,8533) juta.

v Hasil dari uji pembusukan éual, daging yang direndam
45
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o

dalam aquadest mengalami pembusukan awal paling mula, de-
ngan waktu rata rata sebesar (24,6667 + 2,4134) jam. Kemu-
dian diikuti daging dari minyak kelapa dengan waktu  sebe-
sar (31,6667 + 4,8274) jam, dari larutan garam 10 % sebe-
sar (51,0000 + 9,8040) jam dan daging yano direndam dalam
larutan gula 70 % sebesar (75,6667 + 1,8857) jam.

Setelah dilakukan analisa statistik dan uji BNT da
ri masing masing perlakuan mengenai jumlah kuman yang baru
diangkat dari perendaman hasilnya adalah: kuman paling ba-
nyak didapat dari minyak kelapa dan sangat berbeda nyata
(p<0,01) terhadap larutag garam 10 %, larutan gula 70795,
dan aquadest. Jumlah kuman yang didapat dari perendaman di
dalam aquadest berbeda sangat nyata U3<CLD1) terhadap la-
rutan garam 10 %, juga terhadap larutan gula 70 %. Tapi la
rutan garam 10 % dengan larutan gula 70 % tidak . .berbeda
nyata U’}ihDS). Setelah daaing meﬁgalami pembusukan awal
hasil yang didapat adalah: jumlah kuman paling banyak dida
pat dari minyak kelapa yang berbeda sangat nyata (P(’0,01)
terhadap setiap perlakuan, jumlah kuman dari aquadést ti-

dak berbeda nyata (P;.D,DS) dengan larutan garam 10 % dan
larutan gula 70 %. Larutan garam 10 % juge tidak . berbeda
nyata (P;}o,DB) dengan larutan gula 70 %.

Uji pembusukan awal hasil yang didapat adalah: se-
mua perlakuan berbeda sangat nyata (P<i0,01). Larutan gula
70 % mengalami pembusukan awal paling akhir dan aquadest
mengalami pembusukan awal naling mula.

Dari hasil analisa dengan uji.korelasi, ternyata

didapatkan korelasi negatif antara jumlah kuman deri de-
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ging sapi yang telah mengalami pembusukan auwal dengan wak-
tu yang dibutuhkan sampai terjadinya pembusukan awal. Baik
daging sapi yang berasal dari perendaman minyak kelapa, a-
quadest (kontrol), larutan guls 70 % dan larutan garam 10%

jumlah kuman yang didapat berkorelasi negatif dengan waktu

yang dibutuhkan sampai terjadinya pembusukan awal.
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Lampiran 1: Perkiraan Komposisi Otot Kerangka Binatang Me-

nyusui (dengan dasar persen berat segar).
e S :

Komponen ] Persen
Air (berkisar antara 65 sampai 80) 75,0
Protein (berkisar antara 16 sampai 22) 18,5
miofibril 955
miosin .0
aktin miosisﬁ 258
tropomiosin 0,8
troponin 0,8
M protein 0,4
C protein 8,2
alpha aktinin s
beta aktinin 041
sarkoplasma 6,8
sarkoplasma yang larut dalam enzim mitokondria | 5, 5
mioglobin § 043
hemoglobin i 0571
sitokrom dan flavoprotein E 0,1
stroma » 350
kolagin dan retikulin 1.5
elastin (BB
protein lainnya yang tidak larut Tt
Lipid/lemak (berkisar antara 0,5 sampai 13,0) 3,0
lipid netral (berkisar antara 0,5 sampai 1,5) 1,8
fosfolipid 1,0
serebrosid 355
kolesterol oS
Bahan Nitrogen Bukan Protein 1,5
kreatin dan kreatin fosfat S
nukleotida (ATP,ADP dan sebagainya) 553
asam asam amino bebas 055
peptida (anserin,karnosin, dan sebagainya) 855
bahan bahan bukan protein lainnya inosin monofos
fat (IMP), nikotinamid adenin dinukleotida (NAD),
nikotinamid adenin dinukleotid fosfat (NADP) e
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Komponen

Persen

Karbohidrat dan Bahan bahan bukan nitrogen (ber-
kisar antara 0,5 sampai 1,5)

glikogen (berkisar antara 0,5 sampai 1,3)
glukosa

hasil akhir antara dari metabolisme sel (hekso-
sa dan triose fosfat, asam laktat, asam sitrat,
asam fumarat, asam suksinat, asam aseto asetat
dan sebagainya)
Unsur unsur Anorganik

potassium

fosfor keseluruhan (fosfat dan fosfat anorganik
sulfur (termasuk sulfat)

khlor '

sodium

lain lain (termasuk magnesium, kalsium, zat be-
si, kobal, tembaga, seng, nikel, mangan dan se-

bagainya)

-

)

- ~
N N ! O -

e Yol e SR s Tl e RS e il U ) |
~

-
- —

0,1

Sumber : Buckle, et.al, 1978

Lampiran 2 : Hasil pemeriksaan total plate count
an bakteri total) dari daging sapi y
diangkat dari perendaman larutan gar

(penentu—
ang baru
am 10 % ,

‘larutan gula 70 %, minyak kelapa dan aquadist'
dengan cara penuangan pada pengenceran 10 "4
ulangan jum rata-
Perlakuan ‘ . ;
7 5 3 3 £ g lah rata
Gula 70% (104) 60 86 70 67 69 7 42371 1855
Garam 10%(104) 40 | 75 |[105 78 79 76 453 175,5
Minyak Kelapa
(104)238 225 1214 1209 F203 § 2231 1304 1217 ;3535
Aguadest (104)205 188 177 }165 | 160-| 153§ 1048 {174 ,6667
Jumlah 32281538
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Lampiran 3 : Hasil pemeriksaan total plate count (penentu-
an. hitung bakteri total) dari daging sapi
yang sudah mengalami pembusukan awal yang di-
angkat dari perendaman larutan garam 10 %, la
rutan gula 70 %, minyak kelapa dan  aquadest
dengan cara penuangan pada pengenceran 10

Ulangan o St
Perlakuan 1 : ata—
7 2 3 % g 6 2 L

Gula 70% (104) 229 | 211 | 150 | 186 | 171 | 140 | 1087|181,1667
Garam 10%(104) 183 | 180 | 141 | 130 | 128 | 110 872|145,3333

FMinyak Kelapa

4 i ;
(107)] 299 [297 [211 | 252 | 258 }240 | 1557 |259,5
Aquadest (10%)| 205 | 188 | 177 | 165 | 160 | 153 | 1048|174,6667

Jumlah 4565 760,66671

Lampiran 4 ¢ Analisa Statistik
Data hasil penelitian diselesaikan dengan analisa
varian (ANAVA) dan dilanjutkan dencan uji BNT (Beda Nyata

Terkecil), rumus rumus yang dipakai adalah

Perlakuan Ulangan g TR g Rata-
rata
1 2 3 L I . o L n
Perlakuan 1 Y11 Y12 Y13 Y1n Y1 Y1
Perlakuan 2 Y21 Y22_ Y23 an Y2 YL
Perlakuan 3 Y31 Y32 Y33 an Y3 Y3
Perlakuan t Y Yio Yz : Y. Vz
Jumlah i v
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PIE n 2
= e i
5 2
st
=] n tToe B
= JKT - JKP
w JKP
Nt e
N JKA
B ] o e
JKT
ta -~ 1
: KTP
itung = KTA
0 5

banyaknya ulangan.

banyaknya perlakuan.

556

JKT = Jumlah Kwadrat Total.
JKP = Jumlah Kuwadrat Perlakuan.
JKA = Jumlah Kwadrat Acak.
KTT = Kwadrat Tengah Total.
KTP = Kwadrat Tengah Perlakuan.
KTA = Kwadrat Tengah Acak.
Sidik Ragam
SK db JK KT F hitung F tabel
Perlakuan | t - 1 JKP KTP KTP Ef % e !
KTA
Acak t(n-1) JKA KTA
Total tno—1 JKT KT T
Keterangan ¢ SK = Sumber Keragaman.
db = derajat bebas.
JK = Jumlah Kwadrat.
KT = Kwadrat Tengah.
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Jika F hitung} F 1% bera?ti berbeda sangat nyata, dan jika
9 Z;>F' hitung> F 5 % berarti berbeda nyata. Hasil analisa
varian (Sidik Ragam) berbeda sangat nyata atau berbeda nya-
ta, dilanjutkan dengan uji BNT (Beda Myata Terkecil) dengan

rumus yang dipakail

BNT 5% =t 5 % (db Acak) X\u/‘“g“éﬁﬁlﬁ_
BNT 1% =t 1% (db Acak) X\/rifz:%$i1&—

a. Analisa jumlah kuman dari daging sapi yang baru diangkat
dari perendaman larutan garam 10 %, larutan gula 70 %,mi

nyak kelapa dan aquadest.

Ulangan Jum-
Yok rata-

Perlakuan ;
1 2 3 4 5 6 rata

Gula 70% (10%) | 60 | 86 | 70 |67 |69 | 71| 423 | 70,5
Garam 10%4(10%) | 40 | 75 |105 | 78 |79 | 76| 483 | 75,5
Minyak Kelapa

(10%) {238 |225 [214 [201 |03 |[223|1304 |217,3333
Aquadest (10%)|205 |188 177 |165 [160 |153|1048 [174,c667

Jumlah 3228 |[538
2
BGT e TR0, T ) A0 T (29 % L gzgza)
10419984

s BRREYL -~ et

= 535874 - 434166

= 101708

2 g 2 2 2

akp = L423)7+(453)°+(1304) “+(1048)° _ (3228)

s 6 2

- 530476,3333 - 434166
= 96310,3333

JKA: = 101708 - 96310,3333 = 5397,6667
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Bt
kTP = 28318.3333 _ 55903, 4444
e et 888 T - aco ggha
20
. _ 32103,4444
F hitung = 269,8633 - 118,9631
Sidik Ragam
5K db 3K KT F hitung 5222l
Perlakuan| 3 [96310,3333| 32103,4444]118,95%1 |4,94 | 3,10
Acak 20 9397 ,6667 269,8833
Total 28 DAB 8 B3IERSC T 27T
3 hitung> F 1 % berarti berbeda sangat nyata, maka untuk

membedakan perlakuan mana yang berbeda sangat nyata atau ti

dak dilanjutkan dengan uji BNT :

2 X 269,8833

BNT 5 % = 2,086 X

6
=1 240886 X 9,4839
= 1957834
BNT 1 % = 2,845 X 9,4839
=126 298 17
Perlakuan Minyak Agquadest Garam Gula Nota
si
ratal 21%7,3333 114,666 1] 1545 70,5
rata
*% * % * %
Mapyak: (21753833 8 42,6666,941,8335 1146 ,8533 a
* % * %
Aquadesy174,6667 0 98,1667 1404 , 166 b
Garam 1955 0 5,0 c
Gula 0 c
BNT 5 % = 19,7834 BNT 1 % =26,9817

Kesimpulan: Jumlah kuman paling banyak didapat dari minyak
kelapa dan berbeda sangat nyata (P <0,01) de-
ngan aquadest, larutan garam 10 % dan gula 70 %.
Jumlah kuman dari aquadest berbeda sangat nyata
(P<£0,01) dengan larutan garam 10 % dan larutan
gula 70 %, sedangkan larutan garam 10 % dengan
larutan qula 70 % tidak berbeda nyata (Pa.D,OS).
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b. Analisa jumlah kuman dari daging sapi yang telah mengala
mi pembusukan awal yang sudah diangkat dari perendaman
larutan garam 10 %, larutan gula 70 %, minyak kelapa dan

aquadest pada pengenceran 10_4.

U =
langan i:g it

1 2 3 4 5 6 rata

perlakuan

Gula 70% (104) 229 | 211 (150 (186 |171 | 1400|1087 | 181,1667
Garam 10%(104) 183 | 180 [141 {130 {128 | 110] 872 | 145,3333
Minyak Kelapa nay
(104) 299 | 297 | 211 |252 |258 | 240( 1557 | 259,9
Aquadest (104) 205 | 188 {177 1165 160 | 153| 1048 [ 174,6667

Jumlah 4564 | 760,6667

2
IKT = (229)2+...0140) %4 ... (183) %+, . . (240) %+. . (153) 2= iﬁ%%il

20830096
24

= 928784 - 867920,6667 = 60863,3333

= 928784 -

jﬁOB?)2+(872)2+(1557)2+(1048)2_ (4564)2
6 24

= 910751 - 867920,6667

= 42830,3333

P =

JKA = 60863,3333 - 42830,3333

= 18033
kTp = 42830.3333 _ 44976,7778
18033 _ |
KTA = —== = 901,65
. - SRR TTTE :
F hitung = 901,65 s 8,843
Sidik Ragam
SK db K KT F hitung b tabeéy
- /o o
Perlakuan| 3 | 42830,3333 | 14276,7778 | 15,8341 [4,94 | 3,10
“Acak 20 | 18033 901,65
{7Total 23| 60863,3333 | 15178,4278
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i hitung> f 1 % berarti berbeda sangat nyata, maka untuk
membedakan perlakuan mana yang berbeda sangat nyata atau ti

dak dilanjutkan dengan uji BNT :

BNT 5 % = 2,086 X M[z : 201’65
= 2,086 X 17,3364
= 36,1637
BNT 1% = 2,845 X 17,3364
= 49,3221
Perlakuan Minyak Gula Aquadest Garam Nota-
L B L
rata ’ ’ ’ ’
Minyak |259,5 0 78,3333 | .84,835% | 14,1667 a2
Gula 181, 1667 0 6,5 35,8334 b
Aquadest|174,6667 0 29,334 b
Caram 145,3333 / 0 b
BNT 5% = 36,1637 BNT 1 % = 49,3221

Kesimpulan: Jumlah kuman palino banyak didapat dari minyak
kelapa dan berbeda sangat nyata (P £0,01) de-
ngan aquadest, larutan garam 10 % dan gula 70 %.
Jumlah kuman dari aquadest tidak berbeda nyata
(P)0,05) dengan larutan garam 10 % dan larutan
gula 70 %. Jumlah kuman dari larutan garam 10 %
tidak berbeda nyata (PZ,D,DS) dengan larutan gu
la 70 %.

c. Analisa waktu yang diperlukan untuk pembusukan awal dari
daging yang sudah direndam dalam larutan garam 10 %, la-

rutan gqula 70 %, minyak kelapa dan aquadest.

Perlakuan Uiangan i:g_ ;:Ea
1 2 3 4 5 6
Gula 70 % C ) s 37 T 77 454 | 75,6667
Garam 10 % 45 49 49 5% 5% 57 306 | 51
Minyak Kelapa| 29 29 33 33 33 33 190 | 31,6667
Aquadest 24 24 24 24 26 26 148 | 24,6667
‘ Jumlah 1098 [183,0001
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2
IKT = £73) % (45 % SulBE 2 i abond % L (962 (1g28
= 59762 50233,5 = 9528,5
e 2 SO D
App s (A54) +(306% +(190) %+(148) % _ §1228)2
= 59626 - 50233,5 = 9392,5
JKA = 9528,5 - 9392,5 = 136.
KTP = 2§%2¢§,= 3130,8333
136
KTA = 135 - 6,8
F hitung = 915%4%§§§ = 460,4167.
5
Sidik Ragam
SK db IK KT F hitung [— %F tabgl%
Perlskuan | 3 |9392,5 |3130,8333| 460,4167| 4,94 | 3,10
Acak | 20 136 e _
Total 53 | 9528,5

F hitung)F1 % berarti sangat berbeda nyata, maka untuk mem-
bedakan perlakuan mana yang berbeda sangat nyata atau tidak
di uji dengan uji BNT :

BNT & % = 2,086 x|/ 2-2.8.8

6
= 3,1407
BNT 1 % = 2,845 x\/2—5€94§
= 4,2823
Gula Garam Minyak Aquadest Nota
np¥ lakuan 70.% - |10 % kelapa si
rata-rata| /5,6667 |51 31,6667 | 24,6667
Gula 70% [75,6667 0 24,6667 44 51
* % * %
Garam10% |51 0 19, 35354 26,3353
* ¥
Minyak 31,6667 0 7 c
kelapa
Aquadest |24,6667 - 0 d
BNT 1 % = 4,2823 BNT 5 % = 3, 1407

Kesimpulan : Daging yang dicelupkan dalam larutan gqula 70 %
yang mengalami pembusukan awal paling akhir dan da
ging yang dicelupkan dalam aquadest terjadi pembusu
kan awal paling awal, Semua perlakuan berbeda sa-
ngat nyata (P {0,01).
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Perhitungan Koefisien Korelasi Antara jumlah ku
man dari daging sapi yang sudah mengalami pembu

sukan awal,yang sudah diéngkat dari perendaman

af

larutan garam 10 %, larutan gula 70 %, minyak
kelapa dan aquadest dengan waktu yang dibutuh-

kan sampai terjadinya pembusukan awal.

Perhitungan koefisien korelasi menggunakan koefisien

korelasi Product Moment dari Pearson. Cara menghitung koefi-

sien korelasi Product Moment dapat diperoleh dengan rumus

Keterangan

waktu yang dibutuhkan sampai terjadinya pembusukan

=

"xy T T\.so.so
Ry
rxy = koefisien korelasi antara X dan VY.
xy = product dari x kali y.
SDx = standard deviasi dari variabel X.
SDy = standard deviasi dari variabel Y.
N = jumlah subyek yang diselidiki.

Perhitungan koefisien korelasi antara jumlah kuman dengan

aval

dari daging sapi yang sudah mengalami pembusukan awal be-

rasal dari perendaman larutan garam 10 %.

3
N X Y X x2 y y2 Xy
1 1830 45 P3G A66 T 1418, 7802 (=6 36 -226,0002
2 180| 49| 34,6667 | 1201,78 -2 -69,3334
3 141} 49| -4 ,3333 18,7 H5{ =2 8,6666
4 180 183 |=15,3333 235 1109 2 -30,6666
5 1281793111, 5353 300,4433 2 -34,6666
6 110 1. .57 }-35,8333 | 1248,4421 6 36 -211,9998
To- |.872 |306 0 4423555332 0 88 -564
tal
Keterangan X = Jumlah kuman.(104).
Y = Waktu yang dibutuhkan sampai terjadinya pem

SKRIPSI
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- S A, GRIEE G |
X
=Y = M
y 9 :
Mx = rata rata Vvariabel X=(:S§A )
My = rata rata variabel Y:(:EaY )
g e RE
M, = g% =145,333 S N
2 / 2
SD o ZX ] SD - g__y_
X N2 y N
_\ [4423,3332 % 88
6 6
= 27,1518 = 3,8297
-564
I‘x = .
Y 6 (27,1518) (3,8297)
= - 0,9040
r tabel 5% = - 0,811 dan r tabel 1% = - 0,917.

Jadi koefisien korelasi antara jumlah kuman denganuwaktu yang

dibutuhkan sampai terjadinya awal pembusukan adalah

r tabel 5 % > r,,(r hitung) > ri1 %,
- 0,811 > - 0,9040 > - 0,917

Dari hasil yang didapat berarti terjadi korelasi negatif an-
tara jumlah kuman dengan waktu yang dibutuhkan sampai terja-
dinya pembusukan awal, dari r hitung yang didapat berarti r
hitung berbeda nyata dengan demikian kita menolak : hipotesa
(nihil) yang mengatakan bahwa nilai r dalam populasi adalah

nul.

b. Perhitungan koefisien korelasi antara jumlah kuman dengan
waktu yang dibutuhkan sampai terjadinya pembusukan awal
dari daging sapi yang sudah mengalami pembusukan awal ber

asal dari perendaman larutan gula 70 %.
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L
N X Y X x2 s SAsY, y2 Xy
1 | 229 73 | 47,8333 | 2288,0245 |-2,6667 | 7,1113 | =127,5571
2 |'211] 73 | 29,8333 | B90,0258|-2,6667| 7,1113 | -79,5565
3 | 950{ 77 |-31,3667.F 971,3632] 11,3334 4,280 ) ~49;5577
4 | 186 77 4,8333 23,3609 1,3334| 1,7780 6,4447
S 81 e A e 2 (DN (6T s 105,368 . 1,8334 |© T, 74808 -13,5563
6 AR ST 0 =47 ;. R66% | 1694, 6972 #143534 1., 7788 -54,8917
EZI 1887 454 0 5970,8334 0 21,3346 | -310,6746
¢
Keterangan : X = Jumlah kuman. (107).
= Waktu yang dibutuhkan sampai terjadinya pem
busukan awal
X =X =M
X
=Y 22
y ¥ 2
Mx = rata rata variabel X = ( MA )
My = rata rata variabel Y = (EEhY )
B & AR8L 4. 1667 M
% 6 ¥
o L
B0 L] e SD
X N y
- 5970,8334
& 6
= 31,5458
3 ~310,6746

r
XY 6(31,5458)(1,8857)

= - 0,8704
r tabel 5% = - 0,811 dan r tabel 1% = - 0,917
Jadi koefisien korelasi antara jumlah kuman dengan waktu

yang dibutuhkan sampai terjadinya aual pembusukan adalah :

1

. r tabel 5% ) rxy(r hitung) > r© 1 %.

-0,811) -0,8704 > -0,917

SKRIPSI PENGARUH LARUTAN GARAM... GEDE AGUSCAYA



IR — PERPUSTAKAAN UNIVERSITAS AIRLANGGA

64

Dari hasil yang didapat berarti terjadi korelasi negatif an-
tara jumlah kuman dengen waktu yang dibutuhkan sampai terja-
dinya pembusukan awal, dari r hitung yang didapat berarti r
hitung berbeda nyata dengan demikian kita menolak hipotesa
(nihil) yang mengatakan bahwa nilai r dalam populasi adalah
mol .
c. Perhitungan koefisien korelasi antara jumlah kuman dengan
waktu yang dibutuhkan sampai terjadinya pembusukan awal
dari daging sapi yang sudah mengalami pembusukan awal ber

asal dari perendaman minyak kelapa.

N X Y X x2 y y2 Xy

1| 299| 29| 39,5 1560,25 | -2,6667| 7,1113 |-105,3347
2 | 297\ 29| 37,5 | 1406,25 | -2,6667| 7,1113 |-100,0013
3 | 211| 33|-48,5 | 2352,25 | 1,3334| 1,7780 | -64,6699
4 | 252| 33| -7,8| 6,25 | 1,3334| 1,7780 | -10,0008%
5 |osgtoas] 4,8 2,25 | 1,3334| 1,7780 | =-2,0001
6 | 240| 33|-19,5 | 380,25 | 1,3334| 1,7780 | -26,0013
107 11857|190| o | 5757,50 0 21,3346 |-308,0078

Jumlah kuman.(104)

= Waktu yang dibutuhkan sampai terjadinya pem

Keterangan : X
Y

busukan awal,

% = X =M
X
Mx = rata rata variabel X = (jé%é—)
My = rata rata variabel Y = (j?%l_)
8o b N
MX s = 259.,5 My 5.5 e 39,6667

. —
5D = \[-==X PTRC TN ¥ %

X N Yy N
\ /575;,50 3 21,2345

30,9771 “4.8857

SRS -308,0078
xy = 6(30,9771)(1,8857)

Il

I
Il

= -0,8788
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r tabel 5% = - 0,811 dan r tabel 1 % = - 0,917
Jadi koefisien korelasi antara jumlah kuman dengan waktu

yang dibutuhkan sampai terjadinya pembusukan awal adalah

r tabel 5 %} rxy(r hitung) ) r tabel 1 %.
-0,811) -0,8788 ) -0,917

Dari hasil yang didapat berarti terjadi korelasi negatif an-
tara jumlah kuman dengan waktu yang dibutuhkan sampai terja-
dinya pembusukan awal, dari r hitung yang didapat berarti r
hitung berbeda nyata dengan demikian kita menolak = hipotesa
(nihil) yang mengatakan bahwa nilai r dalam populasi adalah

U 1

d. Perhitungan koefisien korelasi antara jumlah kuman dengan
waktu yang dibutuhkan sampai terjadinya pembusukan awal
dari daging sapi yang sudah mengalami pembusukan awal ber

asal dari perendaman aquadest.

N X y % x 2 y y? Xy

1| 205| 24| 30,3333| 920,1091 | -0,6667 | 0,4445 | 20,2232
2 | 188 24| 13,3333| 177,7769 | -0,6667 | 0,4445 | -8,8893
3 1177| 24| 2,3333| ° 55,4443 | -0,6667 | 0,4445 | -1,5556
4 | 165| 24| -9,6667| 93,4451 | -0,6667 | 0,4445 6,4444
g

160 | 26 |-14,6667| 215,1121 | "1,3334 | 1,7780 | -26,0774
6 | 153 | 26 (-21,6667| 469,4459 | 1,3334 | 1,7780 | -38,5234

To-
tal

1048 |148 0 1881,3334 0 5,334 -88,8245

Keterangan ¢ X = Jumlah kuman.(104).
Y = WUaktu yang dibutuhkan sampai terjadinya pem

busukan awal.

X =Xk M
%
= N -
4 » = X
Mx = rata rata variabel X = ( N/ )
My = rata rata.variabel Y =:(~2?'NY )
V1 = 1048 — - _1__4..8_ ~
“x b = 14,666 | My_ e 24,6667
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2 2
SD_ = X SD. =\[ —Y—
% N N
i 1881,6667 X 5,334
2% 6 o 6
=2 TS = 0,9429
S & -88,8248
xy ~ 6(17,7075)(0,9429)
= = {,886%7,
r tabel 5% = - 0,811 dan r tabel 1 % = - 0,917
Jadi koefisien korelasi antara jumlah kuman dengan waktu

yang dibutuhkan sampai terjadinya pembusukan awal adalah

r tabel 5 %) ry(F hitung) Y © tabel 1 %
-0,811) -D,8867>-O,9’l7

Dari hasil yang didapat berarti terjadi korelasi negatih an-
tara jumlah kuman dengan waktu yang dibutuhkan sampai terja-
dinya pembusukan awal, dari r hitung yang didapat berarti r
hitung berbeda nyata dengan demikian kita menolak hipotesa
(nihil) yang mengatakan bahwa nilai r dalam populasi adalah

[ 768 I

Lampiran 6 : Hasil pemeriksaan total plate count (penentuan
hitung bakteri total) dari daging sapi yang be-
lum direndam dalam masing masing perlakuan, pa-
da pengenceran 104,

Sebaran data Simpangan Jumlah kwadrat gsimpangan
(X).(104). =KD X ke
19 -5 55
32 8 64
17 -7 49
26 2 4
33 9 81
17 -7 49
X = 24 0 272

g
5D st
N
=\ 22 - 6,733
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