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ABSTRACT 

The purpose of this study was to determine the effect of various concentrations of kaffir lime leaves 
oleoresin applied at edible coating against microbiological decay (TPC), oxidative damage (TBA) and 
physicochemical damage (TVB , pH and color)of beef during storage at 4±1°C. This research used Completely 
Randomized Design (CRD) with one factor, which was variety of kaffir lime leaves oleoresin concentration in 
edible coating solution that was 0 %, 0.05 %, and 0.15 % . Observations were done on days 0 , 4 , 7 , 10 , and 
14. The results showed that the addition of kaffir lime leaves oleoresin on edible coating of beef affect the 
oxidative and microbiological damage. The addition of kaffir lime leaves oleoresin decreased the amount of 
microbes and stabilize TVB and TBA values. pH values did not change significantly during storage. The greater 
addition of oleoresin the more stable color of beef.  

Keywords: beef, Citrus hystrix DC., edible coating, oleoresin 

ABSTRAK 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan berbagai konsentrasi oleoresin 
daun jeruk purut pada edible coatingterhadap karakteristik mikrobiologis (TPC) dan fisiko-kimia (TBA, TVB, 
pH, dan warna) daging sapi selama penyimpanan pada suhu 4±1°C. Rancangan percobaan yang digunakan 
adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan satu faktor yaitu konsentrasi oleoresin daun jeruk purut pada 
edible coating (0%; 0,05%; dan 0,15%). Pengamatan dilakukan pada hari ke 0, 4, 7, 10, dan 14. Hasil penelitian 
menunjukkan bahwa penambahan oleoresin daun jeruk purut pada edible coating daging sapi berpengaruh 
terhadap kerusakan oksidatif dan mikrobiologis daging sapi. Penambahan oleoresin daun jeruk purut 
menurunkan jumlah mikroba dan menstabilkan nilai TVB dan TBA. Nilai pH tidak berubah secara signifikan 
selama penyimpanan.Semakin besar penambahan oleoresin warna daging sapi semakin stabil.  

Kata kunci: daging sapi, edible coating, daun jeruk purut, oleoresin 
 

PENDAHULUAN 
 

Daging sapi merupakan jaringan otot 
yang diperoleh dari sapi yang biasa dan 
umum digunakan untuk keperluan 
konsumsi makanan. Daging sapi memiliki 
nilai nutrisi yaitu protein, vitamin, mineral, 
lemak, asam lemak, dan kolesterol yang 
sangat bermanfaat bagi tubuh. Namun 
daging sapi juga memenuhi persyaratan 
untuk perkembangan mikroorganisme 
perusak dan pembusuk karena mempunyai 
kadar air yang tinggi (68-75%), karena 
itulah daging sapi tergolong perishable 
(mudah rusak) sehingga menyebabkan 
daging sapi memiliki masa simpan yang 
rendah. 

Kemasan antimikroba merupakan 
suatu kemasan yang dapat menghentikan, 
menghambat, mengurangi atau 
memperlambat pertumbuhan 
mikroorganisme pada makanan dan bahan 
kemasan. Kemasan ini dapat diaplikasikan 
ke daging sapi dengan salah satu caranya 
adalah menggunakan edible coating. 
Edible coating berperan sebagai pembatas 
fisik terhadap karbon dioksida, oksigen 
dan pergerakan kadar air. Penelitian 
terdahulu yang telah menggunakan edible 
coating antara lain dengan karaginan dan 
kitosan, namun belum ada yang 
menggunakan oleoresin daun jeruk purut 
sebagai bahan tambahan pada edible 
coating. Ekstrak daun jeruk purut 
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mengandung senyawa-senyawa yang 
diketahui memiliki aktivitas antibakteri 
(Nanasombat and Lohasupthawee, 2005). 
Manfaat ini dapat digunakan untuk 
melengkapi fungsi edible coating dalam 
pengawetan bahan makanan, khususnya 
daging sapi. 

Pemanfaatan daun jeruk purut pada 
umumnya sebagai bumbu masakan. Selain 
untuk bahan bumbu, daun dan kulit buah 
jeruk purut juga bisa didestilasi (disuling) 
untuk diambil minyak atsirinya (Foragri, 
2012). Selain dalam bentuk minyak atsiri, 
ekstrak daun jeruk purut dapat juga dibuat 
dalam bentuk oleoresin yang lebih praktis 
dalam penggunaannya karena 
konsentrasinya lebih tinggi daripada 
minyak atsiri sehingga membutuhkan 
jumlah lebih sedikit untuk 
pengaplikasiannya. Sitronelal merupakan 
komponen utama yang terdapat dalam 
minyak daun jeruk purut. Oleoresin daun 
jeruk purut mengandung sitronelal 25,66% 
sebagai komponen utama (Aryani, 2012). 

Aplikasi oleoresin daun jeruk purut 
yang belum umum digunakan pada edible 
coating untuk daging sapi inilah yang 
melatarbelakangi penelitian ini dilakukan. 
Suhu rendah untuk penyimpanan daging 
sapi sangat dianjurkan dalam menghambat 
kerusakan mikrobiologis dan oksidatif, dan 
juga akan diterapkan dalam penelitian ini 
yaitu 4±1ºC. Faktor yang diteliti dalam 
penelitian ini adalah pengaruh penambahan 
oleoresin daun jeruk purut pada edible 
coating daging sapi terhadap 
penghambatan kerusakan mikrobiologis 
dan oksidatif selama penyimpanan dalam 
suhu rendah. Tujuan penelitian ini adalah 
untuk mengetahui pengaruh penambahan 
berbagai konsentrasi oleoresin daun jeruk 
purut pada edible coatingterhadap 
karakteristik mikrobiologis (TPC) dan 
fisiko-kimia (TBA, TVB, pH, dan warna) 
daging sapi selama penyimpanan pada 
suhu 4±1°C.  

   
METODE PENELITIAN 

 
Bahan dan Alat 

Oleoresin daun jeruk purut 
diperoleh dari ekstraksi maserasi daun 

jeruk purut dari Pasar Legi. Larutan edible 
coating dibuat dari tepung tapioka 

, oleoresin daun jeruk purut, gliserol 
(Merck), dan aquadest. Daging 
diperoleh dari Pasar Legi, Surakarta. 
Plastik PP 0,8 mm sebagai pengemas 
sampel. Bahan yang digunakan untuk 
analisis TVB antara lain, larutan asam 
borat, indikator, larutan 7 % trikloroasetat 
(TCA), larutan kalium karbonat (K2CO3) 
jenuh, larutan 40 % formalin, vaselin, 
larutan 10 % formaldehid, pelarut toluene, 
larutan kalium hidroksida (KOH), Kristal 
natrium sulfat (Na2SO4) anhidrous, larutan 
0,02 % asam pikrat toluene, larutan stok 
trimethylamin asam klorida (TMA-
HCl).Analisis TBA diperlukan bahan 
aquadest, larutan HCl 4 N, asam asetat 
glasial 90% (Merck), dan reagen TBA 
(Merck). Analisis TPC diperlukan Plate 
Count Agar (PCA) (Merck), aquadest dan 
NaCl 0,85% (Oxoid). Analisis pH 
diperlukan aquadest, buffer pH 4 dan 7. 

Alat yang digunakan dalam 
penelitian ini antara lain labu leher tiga, 
hot plate, pendingin balik, thermometer, 
rotary vacuum evaporator, corong, gelas 
ukur, pompa vakum dan kertas saring. Alat 
yang digunakan dalam pembuatan larutan 
edible coating adalah gelas beker 250 ml, 
hot plate, pipet volume, pengaduk, 
magnetic stirrer, termometer, timbangan 
analitik kepekaan 0,1 mg, blender yang 
dilengkapi pengatur kecepatan putaran, 
blender jari dari stainless steel kapasitas 
100 ml, stop watch, erlenmeyer 250 ml, 
corong, kertas saring diameter 15 cm, gelas 
ukur 100 ml, cawan conway diameter 6 cm 
beserta tutupnya, inkubator, buret 2 ml 
yang berskala 0,05 ml, 
spektrofotometerUV Mini-1240, 220-240, 
mortar, labu destilasi, pengaduk, penangas 
air, spektrofotometerUV Mini-1240, 220-
240, tabung reaksi, pipet mikro, petridish, 
vortex, botol media, colony counter, jarum 
oose, pembakar Bunsen, autoklaf, laminar 
air flow, refrigerator, pH meter EUTECH, 
Chromameter Konica Minolta CR 
400/410. 

Tahapan Penelitian 

Pembuatan Oleoresin Daun Jeruk Purut 
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Oleoresin daun jeruk purut pada 
penelitian ini didapatkan dari hasil 
ekstraksi maserasi dan evaporasi. Daun 
jeruk purut bersih dilakukan perajangan 
dengan ukuran sekitar 1-1,5 cm. Setelah 
perajangan, daun jeruk purut dimasukkan 
ke labu leher tiga dan direndam dengan 
etanol 96% dengan perbandingan 1:5 (daun 
jeruk purut:etanol) dan dilakukan maserasi 
dengan suhu 78ºC selama 5 jam 27 menit. 
Setelah didapatkan ekstrak daun jeruk 
purut, dilakukan evaporasi dengan rotary 
evaporator pada suhu 80ºC dengan 
kecepatan 100 rpm (Aryani, 2012). Proses 
ini dihentikan saat pelarut etanol sudah 
teruapkan seluruhnya yaitu saat tidak ada 
lagi pelarut yang menetes ke dalam labu 
yang berisi pelarut dan didapatkan 
oleoresin daun jeruk purut.  

Pembuatan Edible Coating 

Edible coating dibuat dengan 
menggunakan aquadest, gliserol, pati 
tapioka, dan oleoresin dengan berbagai 
konsentrasi. Menurut Olivas dan Barbosa-
Canovas (2005) gliserol berperan sebagai 
plasticizer untuk memperbaiki sifat edible 
coating seperti kekakuan dan fleksibilitas. 

Aplikasi Edible Coating pada Daging 
Sapi 

Edible coating yang dihasilkan dari 
kombinasi larutan pati tapioka, gliserol, 
dan oleoresin dengan berbagai konsentrasi 
(0%; 0,05%; dan 0,15%) diaplikasikan 
dengan cara pencelupan daging sapi ke 
dalam larutan coating. Pencelupan 
dilakukan dua kali agar merata kemudian 
digantung dan dikeringkan dengan 
menggunakan pengering (dryer). Daging 
sapi yang telah mengalami coating 
dimasukkan ke styrofoam dan ditutup 
dengan plastic wrap dan disimpan pada 
suhu rendah yaitu 4 ± 1ºC selama waktu 
yang ditentukan untuk pengujian pada hari 
ke 0, 4, 7, 10, dan 14. 

Pengujian Kerusakan Oksidatif dan 
Mikrobiologis Daging Sapi 

Daging sapi yang telah mengalami 
coating kemudian disimpan dalam 
pendingin dengan suhu 4 ± 1ºC. Analisis 
yang dilakukan meliputi uji kimia (TVB, 

TBA, pH, dan warna) dan uji mikrobiologi 
(TPC). Masing-masing analisis dilakukan 
pada hari ke 0, 4, 7, 10, dan 14. Untuk 
pengujian hari ke 0 dilakukan ±8 jam 
setelah daging sapi diberi perlakuan 
coating. 

Rancangan Percobaan 

Rancangan percobaan yang 
digunakan dalam penelitian ini adalah 
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 
satu faktor, yaitu variasi konsentrasi 
oleoresin daun jeruk purut dengan ulangan 
sampel sebanyak 2 kali dan ulangan 
analisis sebanyak 2 kali. Data yang 
diperoleh dianalisis dengan menggunakan 

perbedaan maka akan dilanjutkan dengan 
uji Duncan Multiple Range Test (DMRT) 
untuk mengetahui ada tidaknya perbedaan 
pada masing-masing sampel pada tingkat 

 
 

HASIL DAN PEMBAHASAN 
 

Total Plate Count (TPC) 
Dari hasil Total Plate Count (TPC) 

yang ditunjukkan pada Tabel 1 dapat 
diketahui bahwa jumlah mikroba semakin 
meningkat di setiap hari pengamatan untuk 
semua perlakuan. Aktivitas mikrobial 
dalam daging dipengaruhi oleh faktor 
ekstrinsik dan faktor instrinsik. Faktor 
ekstrinsik meliputi temperatur, kelembaban 
relatif, oksigen dan kondisi fisik daging. 
Sedangkan faktor instrinsik meliputi 
nutrisi, air, pH, potensi oksidasi-reduksi, 
kebutuhan nutrien, substansi penghambat, 
jaringan pelindung. Temperatur sangat 
menentukan laju pertumbuhan dan jumlah 
mikroorganisme pada daging. Temperatur 
5ºC dianggap sebagai temperatur kritis 
selama penanganan dan penyimpanan 
daging, sebab pada temperatur di bawah 
5ºC cenderung menghambat dan menekan 
pertumbuhan mikroorganisme perusak, 
pembusuk, dan hampir semua 
mikroorganisme pathogen (Nurwantoro 
dan Mulyani, 2003). Selain itu, dalam 
ekstrak daun jeruk purut mengandung 

-pinen, sabinen, sitronelal, 
linalool yang berkontribusi dalam aktivitas  



42                                                         Jurnal Teknologi Hasil Pertanian, Vol. VII, No. 1, Februari 2014 

 
Tabel 1 Total Plate Count (TPC) Daging Sapi dengan Edible Coating Oleoresin Daun Jeruk 

Purut Selama Penyimpanan pada Suhu 4±1ºC (log CFU/g sampel) 

Sampel 
Lama Penyimpanan (Hari) 

0 4 7 10 14 

Konsentrasi 0% 3,33±0,10A
a 3,52±0,06A

a 4,21±0,44B
a 3,78±0,81AB

a 6,23±0,73C
a 

Konsentrasi 0,05% 3,30±0,06A
a 3,25±0,37A

a 4,13±0,02B
a 4,12±0,29AB

a 5,73±0,55C
a 

Konsentrasi  0,15% 3,20±0,12A
a 3,26±0,31A

a 4,42±0,17B
a 4,23±0,26B

a 5,27±0,27C
a 

Keterangan: Subscript yang sama pada kolom yang sama dan superscript yang sama pada baris yang sama 
 

 
Tabel 2 Total Volatile Bases (TVB) Daging Sapi dengan Edible Coating Oleoresin Daun 

Jeruk Purut Selama Penyimpanan pada Suhu 4±1ºC (mg N/100g) 

Sampel 
Lama Penyimpanan (Hari) 

0 4 7 10 14 

Konsentrasi 0% 19,08±1,70A
a 30,42±0,51B

b 33,23±0,86BC
b 32,63±3,32BC

b 35,14±0,14C
b 

Konsentrasi 0,05% 16,84±0,58A
a 20,26±1,91A

a 18,87±0,86A
a 21,01±1,75A

a 18,74±3,79A
a 

Konsentrasi  0,15% 15,62±1,45A
a 20,41±0,43A

a 17,55±0,80A
a 17,85±4,91A

a 17,32±1,88A
a 

Keterangan: Subscript yang sama pada kolom yang sama dan superscript yang sama pada baris yang sama 
 

 
antimikroba (Chanthaphon et. al., 2008; 
Cushnie and Lamb, 2005) sehingga 
membantu menghambat pertumbuhan 
mikroba. 

Pada perlakuan tanpa penambahan 
oleoresin daun jeruk purut (konsentrasi 
0%) jumlah mikroba meningkat dari 3,33 
log CFU/g pada hari ke 0 menjadi 6,23 log 
CFU/g pada hari ke 14. Sedangkan pada 
perlakuan penambahan oleoresin daun 
jeruk purut konsentrasi 0,05% jumlah 
mikroba meningkat dari 3,30 log CFU/g 
pada hari ke 0 menjadi 5,73 log CFU/g 
pada hari ke 14. Pada perlakuan 
penambahan oleoresin daun jeruk purut 
konsentrasi 0,15% jumlah mikroba 
meningkat dari 3,20 log CFU/g pada hari 
ke 0 menjadi 5,27 log CFU/g pada hari ke 
14. Pada sampel tanpa penambahan 
oleoresin daun jeruk purut (konsentrasi 
0%) menunjukkan kenaikan jumlah 
mikroba yang paling banyak dibandingkan 
dengan sampel yang ditambahkan 
oleoresin daun jeruk purut konsentrasi 
0,05% dan 0,15% sampai pada akhir waktu 
pengamatan. Sedangkan sampel dengan 
penambahan oleoresin daun jeruk purut 
konsentrasi 0,15% memberikan hasil 
jumlah mikroba yang paling rendah 
dibandingkan dengan perlakuan 
penambahan oleoresin daun jeruk purut 

0,05% dan tanpa penambahan oleoresin 
daun jeruk purut (konsentrasi 0%). Pada 
hari ke 7 daging sapi dengan semua 
perlakuan memiliki jumlah mikroba yang 
lebih tinggi daripada hari ke 10, hal ini 
dapat disebabkan karena mikroba sedang 
berada pada fase pertumbuhan yaitu saat 
pembiakan mikroba berlangsung cepat. 
Tren yang sama juga terjadi pada hasil 
penelitian yang dilakukan oleh 
Kingchaiyamphum and Rachtanapun 
(2012) yang memperlihatkan bahwa 
mikroba tumbuh pada sampel sosis Cina 
semakin lama semakin banyak seiring 
dengan lamanya penyimpanan, namun 
kenaikan jumlah mikroba semakin kecil 
seiring dengan semakin tingginya 
konsentrasi minyak atsiri kulit daun jeruk 
purut yang diaplikasikan pada sampel. 

Total Volatil Bases (TVB) 

Dari data analisis yang ditunjukkan 
pada Tabel 2 diketahui bahwa nilai TVB 
daging sapi pada perlakuan konsentrasi 0% 
pada hari ke 0 sebesar 19,08 mg N/100 g 
mengalami kenaikan menjadi 34,14 mg 
N/100 g pada akhir penyimpanan yaitu hari 
ke 14. Pada perlakuan konsentrasi 0,05% 
pada hari ke 0 sebesar 16,84 mg N/100 g 
mengalami kenaikan menjadi 18,74 mg 
N/100 g di hari ke 14 dan perlakuan 
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konsentrasi 0,15% pada hari ke 0 sebesar 
15,62 mg N/100 g mengalami kenaikan 
menjadi 17,32 mg N/100 g pada hari ke 14. 
Dari ketiga konsentrasi penambahan 
oleoresin daun jeruk purut tersebut, 
kenaikan paling tinggi dialami oleh sampel 
daging sapi dengan perlakuan konsentrasi 
0%.  Dalam Kasmadiharja (2008) batas 
maksimal untuk TVB yang terkandung 
dalam bahan adalah 30 mg N/100 g. Nilai 
TVB meningkat dapat dikarenakan 
degradasi protein sehingga semakin tinggi 
TVB, semakin banyak protein yang telah 
rusak. Komponen yang ada dalam TVB 
menurut Kasmadiharja (2008) adalah 
amonia, H2S dan senyawa volatil lainnya. 

Pada penelitian yang dilakukan oleh 
Ali et. al., (2010) juga ditemukan bahwa 
sampel yang diberi propolis terus 
mengalami peningkatan nilai TVB sampai 
akhir pengamatan dan belum melewati 
batas aman pada akhir pengamatan. 
Namun dalam penelitian ini nilai TVB 
cenderung lebih stabil daripada penelitian 
yang dilakukan oleh Ali et. al., (2010) 
sehingga penggunaan oleoresin daun jeruk 
purut pada penelitian ini terbukti dapat 
mempertahankan daging sapi lebih efektif 
ditinjau dari nilai TVB yang lebih stabil. 

Thiobarbituric Acid (TBA) 

Dari Tabel 3 dapat dilihat bahwa 
nilai TBA pada sampel dengan 
penambahan oleoresin daun jeruk purut 
konsentrasi 0% berbeda nyata sejak hari ke 
4 sampai hari ke 14 dengan konsentrasi 
0,05% dan 0,15% pada taraf signifikansi 

penyimpanan, nilai TBA tertinggi yaitu 
pada konsentrasi 0% dan yang paling 
rendah adalah konsentrasi 0,15%. Pada 
perlakuan 0% nilai TBA pada hari ke 0 
meningkat dari 0,29 mg malonaldehid/kg 
menjadi 0,48 mg malonaldehid/kg pada 
hari ke 14. Sedangkan pada perlakuan 
0,05% nilai TBA pada hari ke 0 meningkat 
dari 0,14 mg malonaldehid/kg menjadi 
0,28 mg malonaldehid/kg pada hari ke 14 
dan pada perlakuan 0,15% nilai TBA pada 
hari ke 0 meningkat dari 0,14 mg 
malonaldehid/kg menjadi 0,13 mg 
malonaldehid/kg pada hari ke 14. Pada 

sampel dengan penambahan oleoresin daun 
jeruk purut konsentrasi 0% menunjukkan 
nilai TBA paling tinggi dibandingkan 
dengan konsentrasi penambahan oleoresin 
daun jeruk purut 0,05% dan 0,15% pada 
setiap harinya. Tren yang serupa juga 
ditemukan pada penelitian yang dilakukan 
oleh Kingchaiyamphum and Rachtanapun 
(2012) menunjukkan bahwa sampel sosis 
Cina yang tidak diberi minyak atsiri kulit 
daun jeruk purut mengalami peningkatan 
signifikan pada hari ke 5 dan terus 
meningkat sampai akhir pengamatan, 
sedangkan sampel yang diberi minyak 
atsiri daun jeruk purut cenderung stabil 
dari awal hingga akhir hari pengamatan. 

Pada penelitian ini memperlihatkan 
bahwa sampel dengan konsentrasi 0% 
sudah melewati batas maksimal nilai TBA 
yaitu 0,5 mg malonaldehid/kg yang 
menurut Shon et. al. (2010) nilai tersebut 
sebagai nilai ambang batas persepsi 
ketengikan oleh konsumen sejak hari ke 4. 
Sedangkan untuk sampel yang diberi 
penambahan oleoresin daun jeruk purut 
berada di bawah batas maksimal nilai TBA 
sampai akhir hari pengamatan. Hal ini 
dikarenakan oleoresin daun jeruk purut 
mengandung flavonoid yang merupakan 
bahan antioksidan yang mampu 
menetralisir oksigen reaktif (Devi dkk, 
2010). Flavonoid yang terkandung dalam 
oleoresin daun jeruk purut adalah linalool 
yang menurut penelitian yang dilakukan 
oleh Keawsa-ard and Kongtaweelert 
(2012) memperlihatkan aktivitas 
antioksidan. Kandungan linalool dalam 
oleoresin daun jeruk purut sebesar 5,56% 
(Aryani, 2012). 

Uji pH 

Dari hasil analisis tingkat keasaman 
(pH) yang ditunjukkan pada Tabel 4 dapat 
diketahui bahwa nilai pH selama masa 
penyimpanan sampel tanpa penambahan 
oleoresin daun jeruk purut (konsentrasi 
0%) mengalami peningkatan sampai hari 
ke 7 kemudian turun pada hari ke 10 dan 
mengalami peningkatan pada hari ke 14, 
namun tidak beda nyata. Sedangkan 
sampel dengan penambahan oleoresin daun 
jeruk purut konsentrasi 0,05% dan 0,15%  
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Tabel 3 Thiobarbituric Acid (TBA) Daging Sapi dengan Edible Coating Oleoresin Daun 
Jeruk Purut Selama Penyimpanan pada Suhu 4±1ºC (mg malonaldehid/kg) 

Sampel 
Lama Penyimpanan (Hari) 

0 4 7 10 14 
Konsentrasi 0% 0,29±0,28A

a 0,53±0,12A
b 0,57±0,00A

c 0,59±0,00A
b 0,48±0,01A

c 
Konsentrasi 0,05% 0,14±0,00A

a 0,25±0,01D
a 0,20±0,00B

b 0,23±0,00C
a 0,28±0,00E

b 
Konsentrasi  0,15% 0,14±0,00A

a 0,18±0,00C
a 0,16±0,00B

a 0,22±0,01D
a 0,13±0,01A

a 
Keterangan: Subscript yang sama pada kolom yang sama dan superscript yang sama pada 

 
 
Tabel 4 Nilai pH Daging Sapi dengan Edible Coating Oleoresin Daun Jeruk Purut Selama 

Penyimpanan pada Suhu 4±1ºC 

Sampel 
Lama Penyimpanan (Hari) 

0 4 7 10 14 
Konsentrasi 0% 5,36±0,02A

a 5,42±0,02A
a 5,49±0,13A

a 5,36±0,04A
b 5,50±0,12A

a 
Konsentrasi 0,05% 5,37±0,03A

a 5,48±0,12A
a 5,41±0,10A

a 5,20±0,02A
a 5,30±0,00A

a 
Konsentrasi  0,15% 5,48±0,07A

a 5,52±0,03A
a 5,46±0,23A

a 5,28±0,01A
ab 5,39±0,01A

a 
Keterangan: Subscript yang sama pada kolom yang sama dan superscript yang sama pada 

 
 
mengalami peningkatan dari hari ke 0 
menuju hari ke 4, kemudian terus turun 
sampai hari ke 10 dan naik lagi pada hari 
ke 14. Namun pada ketiga perlakuan 
konsentrasi ini tidak berbeda nyata selama 
hari pengamatan. Perubahan pH selama 
penyimpanan beku juga disebabkan oleh 
perubahan konsentrasi fraksi yang tidak 
beku akibat keluarnya air membentuk 
kristal es (Kasmadiharja, 2008). Menurut 
Komariah dkk (2004) setelah hewan mati 
metabolisme aerobik tidak terjadi karena 
sirkulasi darah yang membawa oksigen ke 
jaringan otot terhenti, sehingga 
metabolisme berubah menjadi sistem 
anaerobik yang menyebabkan terbentuknya 
asam laktat. Penimbunan asam laktat 
dalam daging menyebabkan turunnya pH 
jaringan otot. 

Warna 

Dari hasil analisis warna yang 
ditunjukkan pada Tabel 5 dapat diketahui 
bahwa dari parameter kecerahan L* untuk 
konsentrasi 0% cenderung mengalami 
kenaikan, yang berarti sampel semakin 
cerah yaitu dari hari ke 0 sebesar 37,49 
menjadi 43,00 di hari ke 14. Untuk 
konsentrasi 0,05% tingkat kecerahan 
menurun, dari 39,97 pada hari ke 0 
menjadi 38,10 pada hari ke 14. Begitu juga 

konsentrasi 0,15%, tingkat kecerahan 
menurun dari 39,13 pada hari ke 0 menjadi 
38,72 pada hari ke 14. Ditinjau dari 
parameter warna kemerahan sampel 
dengan perlakuan konsentrasi 0%, 0,05%, 
dan 0,15% mengalami penurunan berturut-
turut dari 12,01 menjadi 9,69, dari 13,40 
menjadi 11,09, dan dari 12,09 menjadi 
11,63. Untuk parameter warna kekuningan 
konsentrasi 0% mengalami kenaikan dari 
8,21 pada hari ke 0 menjadi 9,9 pada hari 
ke 14, sedangkan pada konsentrasi 0,05% 
mengalami penurunan dari 10,83 pada hari 
ke 0 menjadi 7,11 pada hari ke 14. Sampel 
dengan perlakuan 0,15% mengalami 
penurunan dari 8,87 pada hari ke 0 menjadi 
8,72 pada hari ke 14. 

Pada parameter kecerahan (L*) 
sampel tanpa penambahan oleoresin 
(konsentrasi 0%) cepat mengalami 
peningkatan seiring dengan lama 
penyimpanan dibandingkan sampel dengan 
perlakuan konsentrasi 0,05% dan 0,15%. 
Sampel dengan perlakuan konsentrasi 
0,15% cenderung lebih stabil antara awal 
penyimpanan hingga akhir penyimpanan 
daripada perlakuan lainnya. Mioglobin dan 
oksimioglobin memiliki kapasitas untuk 
kehilangan satu elektron (disebut oksidasi) 
yang mengubah pigmen menjadi warna 
coklat dan menghasilkan metmioglobin.  
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Tabel 5 Intensitas Warna (Chroma) Daging Sapi dengan Edible Coating Oleoresin Daun 
Jeruk Purut Selama Penyimpanan pada Suhu 4±1ºC 

 Perlakuan 
Hari Penyimpanan (Hari) 

0 4 7 10 14 

L* 
0% 37,49±0,26A

a 40,12±0,71B
a 41,54±1,21BC

b 42,31±0,36C
a 43,00±0,04C

b 
0,05% 39,97±0,41CD

a 40,63±1,30D
a 35,56±1,51A

a 36,80±0,40AB
a 38,10±0,13BC

a 
0,15% 39,13±1,87A

a 37,74±0,25A
a 36,40±0,95A

a 37,63±2,63A
a 38,72±0,76A

a 

a* 
0% 12,01±0,69A

a 11,66±1,14A
a 12,63±2,82A

a 10,84±0,31A
b 9,69±1,26A

a 
0,05% 13,40±0,11C

a 13,01±1,34C
a 8,49±0,20A

a 7,71±0,04A
a 11,09±0,04B

a 

0,15% 12,09±1,41A
a 12,09±1,67A

a 12,59±0,26A
a 10,76±0,37A

b 11,63±0,82A
a 

b* 
0% 8,21±0,59A

a 8,42±0,06A
a 9,67±0,32B

b 10,61±0,68B
b 9,90±0,45B

b 
0,05% 10,83±0,78C

a 10,29±0,05C
c 5,16±0,38A

a 5,84±0,19A
a 7,11±0,25B

a 

0,15% 8,87±1,17A
a 8,89±0,06A

b 8,83±0,16A
b 6,70±0,28A

a 8,72±0,63A
b 

Keterangan: Subscript yang sama pada kolom yang sama dan superscript yang sama pada 
baris yan  

 
Demikian, mioglobin dapat berubah dari 
ungu gelap menjadi merah cerah secara 
sederhana dari oksigenasi atau menjadi 
warna coklat dengan kehilangan elektron. 
Pigmen mioglobin, oksimioglobin, dan 
metmioglobin dapat diubah menjadi satu 
sama lain, tergantung dengan kondisi 
penyimpanan daging. Setelah pemasakan, 
pigmen coklat yang disebut metmioglobin 
yang terdenaturasi terbentuk, yang secara 
normal tidak dapat diubah membentuk 
pigmen yang lain (Boles and Pegg, 1998). 
Perubahan mioglobin dari ungu gelap 
menjadi merah cerah diduga sebagai 
penyebab peningkatan kecerahan dari 
sampel dengan konsentrasi 0%, sedangkan 
pada sampel dengan konsentrasi 0,05% 
dan 0,15% proses ini dihambat oleh 
antioksidan yang terkandung dalam 
oleoresin daun jeruk purut sehingga tingkat 
kecerahan cenderung stabil. 

Pada parameter warna kemerahan 
(a*), sampel tanpa penambahan oleoresin 
(konsentrasi 0%) cenderung mengalami 
penurunan. Begitu pula intensitas warna 
kemerahan (a*) pada sampel dengan 
perlakuan konsentrasi 0,05% yang 
mengalami penurunan cukup drastis 
dibandingkan sampel dengan perlakuan 
lain. Sampel dengan konsentrasi 0,15% 
merupakan sampel dengan fluktuasi warna 
kemerahan paling stabil dibandingkan 
sampel dengan perlakuan konsentrasi 0% 
dan 0,15%. Nilai pH akhir yang dicapai 

mempunyai pengaruh yang berarti 
terhadap kualitas daging yaitu pada pH 
rendah (±5,1) menyebabkan warna merah 
cerah yang disukai oleh konsumen, 
mempunyai struktur terbuka yang sangat 
diinginkan untuk pengasinan daging, flavor 
lebih disukai dalam kondisi telah dimasak 
atau diasin dan mempunyai stabilitas yang 
lebih baik terhadap kerusakan oleh 
mikroorganisme. Penurunan tingkat 
kemerahan dapat terjadi karena pada pH 
tinggi (6,2 sampai 7,2) menyebabkan 
daging pada tahap akhir mempunyai 
struktur yang tertutup atau padat dengan 
warna merah ungu tua, rasa kurang enak 
dan keadaan yang memungkinkan untuk 
perkembangan mikroorganisme (Buckle et. 
al., 1987). Penelitian yang dilakukan Camo 
et. al. (2011) menunjukkan bahwa 
kehadiran antioksidan menghasilkan 
penghambatan pembentukan metmioglobin 
yang signifikan, sehingga mioglobin yang 
dapat berubah menjadi metmioglobin 
melalui proses oksidasi dapat terhambat 
dengan adanya antioksidan yang terdapat 
pada produk, yang dalam penelitian ini 
didapatkan dari penambahan oleoresin 
daun jeruk purut. Sesuai dengan hasil 
penelitian yang memperlihatkan pada 
sampel dengan konsentrasi oleoresin 
0,15% cenderung memiliki warna merah 
lebih stabil daripada sampel dengan 
konsentrasi oleoresin 0% dan 0,05%. 
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Pada parameter warna kekuningan 
(b*) sampel tanpa penambahan oleoresin 
(konsentrasi 0%) cenderung mengalami 
kenaikan, yang mengindikasikan warna 
daging lebih kuning dari awal pengamatan, 
sedangkan sampel dengan perlakuan 
konsentrasi 0,05% cenderung mengalami 
penurunan. Sampel dengan perlakuan 
konsentrasi 0,15% adalah yang paling 
stabil fluktuasinya. Pada daging sapi 
terdapat lemak marbling. Marbling adalah 
butiran lemak putih yang tersebar dalam 
jaringan otot daging (lemak intra 
muskuler) (SNI, 2008). Lemak marbling 
tidak mempengaruhi mioglobin dan 
hemoglobin, tetapi lemak daging segar 
kadang-kadang berwarna kuning karena 
akumulasi pigmen karotenoid di dalam 
jaringan (Nurwantoro dan Mulyani, 2003). 
Disebutkan juga oleh Nurwantoro dan 
Mulyani (2003) bahwa daging yang 
berwarna kuning cenderung berkualitas 
rendah. Pada penelitian yang dilakukan 
oleh Shon et. al. (2010) juga didapatkan 
bahwa pada parameter kekuningan (b*) 
nilai cenderung menurun yang 
kemungkinan disebabkan oleh oksidasi 
lipid yang menyebabkan perubahan warna. 
Dan tidak ditemukan perbedaan nilai 
warna kekuningan antara daging sapi yang 
diberi perlakuan coating isolat protein 
kedelai dan daging sapi yang tidak diberi 
perlakuan coating isolat protein kedelai. 
Sehingga dapat disimpulkan bahwa 
perlakuan coating tidak mempengaruhi 
nilai parameter warna kekuningan. 

 
KESIMPULAN 

 
Hasil penelitian menunjukkan 

bahwa penambahan oleoresin daun jeruk 
purut pada edible coating daging sapi 
berpengaruh terhadap kerusakan oksidatif 
dan mikrobiologis daging sapi. 
Penambahan oleoresin daun jeruk purut 
menurunkan jumlah mikroba dan 
menstabilkan nilai TVB dan TBA. Nilai 
pH tidak berubah secara signifikan selama 
penyimpanan.Semakin besar penambahan 
oleoresin warna daging sapi semakin 
stabil. 
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