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BAB I

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang
Pangan merupakan sumber energi dan berbagai zat gizi untuk mendukung hidup manusia. Tetapi pangan dapat juga menjadi wahana bagi unsur pengganggu kesehatan manusia, yang berupa unsur yang secara alamiah telah menjadi bagian dari pangan, maupun masuk ke dalam pangan dengan cara tertentu. Upaya perbaikan mutu gizi rakyat dapat diperoleh melalui makanan yang mengandung protein dan bergizi, adapun makanan yang mengandung protein dan bergizi antara lain dapat diperoleh melalui makanan yang berasal dari hewani.
Bahan makanan yang bersumber hewani berupa makanan yang berasal dari hewan ternak atau produk-produk yang diolah dengan menggunakan bahan dasar dari hewan ternak. Daging ternak ini bergizi tinggi dan merupakan salah satu sumber gizi yang diperlukan bagi tubuh kita (Riyadi, 1984).
Daging sebagai hasil ternak perlu mendapatkan perhatian dalam penanganannya, di Indonesia pada umumnya hewan potong seperti sapi, kambing, kerbau, dan lain-lain saat disembelih umurnya sudah cukup tua dan tidak produktif lagi. Daging sapi yang dipasarkan di Indonesia termasuk daging yang berlemak sedikit. Daging sapi merupakan komoditas daging yang disukai konsumen Indonesia selain daging ayam, daging kambing domba, dan lain-lainnya.
Daging sapi merupakan bahan pangan yang cepat mengalami kerusakan atau poses pembusukan, dikarenakan daging sapi merupakan bahan pangan mentah yang mengandung protein dan lemak. Dalam kenyataannya, kontaminasi yang paling umum terjadi adalah kontaminasi akibat mikroorganisme patogen, meskipun ditemui pula sejumlah kasus bahwa kontaminasi diakibatkan oleh bahan kimia. Kontaminasi ini dapat terjadi akibat kurang baiknya higiene dan sanitasi pengolahan daging yang dilakukan. Setiap tahapan dalam pemprosesan daging berpeluang untuk terjadinya kontaminasi, yaitu pada saat sebelum ternak dipotong, pada saat pemotongan, pada saat pengawetan, pada saat pengemasan, serta pada saat pemasakan (Bramono, 2004).
Berdasarkan uji pendahuluan yang dilaksanakan pada hari Selasa 10 Maret 2009, potongan daging sapi segar yang didapatkan dari pasar kemudian disimpan dalam suhu kamar hanya dapat bertahan kurang dari 1 hari atau sekitar 8 jam setelah proses pemotongan. Banyaknya daging sapi di pasaran yang tidak laku terjual oleh para pedagang daging sapi sebagian besar akan mengalami kerusakan, hal ini disebabkan karena daging mengalami proses pembusukan oleh mikroorganisme. Pembusukan ini menunjukkan indikasi adanya kontaminasi daging akibat agen (mikroorganisme patogen ataupun zat kimia) asing yang dalam kuantitasnya dan kualitasnya mampu memberikan gangguan kesehatan  pada manusia. Gangguan yang umum dialami adalah pusing, mual, muntah, diare, hingga dehidrasi hebat akibat kehilangan cairan tubuh dalam jumlah yang signifikan (Bramono, 2004).
Upaya untuk mencegah kerusakan daging akibat proses pembusukan mikroorganisme perlu dilakukan penanganan agar daging tidak mengalami kerusakan fisik misalnya menimbulkan bau yang tidak sedap, berlendir dan berwarna pucat. Banyak cara mengolah daging,  cara yang umum dilakukan untuk pengawetan daging yaitu dengan penyimpanan beku, perebusan dan penambahan bahan tambahan lain. Penambahan bahan pengawet atau bahan tambahan makanan makanan bertujuan untuk memperbaiki penampakan, cita rasa, tekstur, flavour, dan memerpanjang masa simpan. Pengawetan memang dibutuhkan untuk mencegah aktifitas mikroorganisme dan mencegah proses peluruhan yang terjadi sesuai dengan pertambahan waktu, tujuannya tak lain untuk menjaga kualitas yang memadai sesuai keinginan.
Surat Keputusan Menteri Kesehatan Republik Indonesia No.722 Tahun 1988 tentang bahan tambahan makanan menegaskan yang dimaksud bahan pengawet adalah bahan tambahan makanan yang mencegah atau menghambat fermentasi, pengasaman dan peruraian lain terhadap makanan yang disebabkan oleh mikroorganisme. Bahan tambahan ini biasanya ditambahkan ke dalam makanan yang mudah rusak atau makanan yang disukai sebagai media tumbuhnya bakteri atau jamur misalnya produk daging, ikan, buah-buahan dan lain-lain. 
Hampir semua makanan baik mentah maupun matang dalam prosesnya dicampur dengan bahan-bahan yang berbahaya bagi tubuh dan kesehatan manusia seperti penggunaan formalin dan boraks sebagai bahan pengawet makanan. Pemakaian formaldehida pada makanan dapat menyebabkan keracunan pada tubuh manusia, dengan gejala sebagai berikut : sukar menelan, mual, sakit perut yang akut disertai muntah-muntah, mencret berdarah, timbulnya depresi susunan syaraf, atau gangguan peredaran darah. Konsumsi formalin pada dosis sangat tinggi dapat mengakibatkan konvulasi (kejang-kejang), haematuri (kencing darah) dan haematomesis (muntah darah) yang berakhir dengan kematian. Injeksi formalin dengan dosis 100 gram dapat mengakibatkan kematin dalam waktu 3 jam (Winarno dan Titi, 1994).
Salah satu cara untuk mempertahankan kualitas daging dalam waktu relatif lama dan mencegah kontaminasi mikroorganisme penyebab kerusakan daging maka perlu penanganan dengan menggunakan bahan alam yang tidak menimbulkan efek samping terhadap kesehatan konsumen. Beberapa tumbuhan yang mengandung senyawa fenol sering digunakan sebagai bahan antimikroba. Salah satunya adalah daun sirih (Piper betle Linn). Daun sirih mengandung minyak atsiri dengan senyawa fenol alam yang mempunyai daya antiseptik kuat (Prayogo dan Sutaryadi, 1992). Minyak atsiri dari daun sirih selain dapat menghambat pertumbuhan bakteri juga efektif pula menghambat pertumbuhan berbagai jamur (Sudarsono et al, 1996). Kandungan minyak atsiri dalam daun sirih 4,2 %, yang sebagian besar terdiri dari betephenol yang merupakan isomer Eugenol allypyrocatechine, Cineol methil eugenol, Caryophyllen (siskuiterpen), kavikol, kavibekol, estragol dan terpinen (Sastroamidjojo, 1997),
Penggunaan ekstrak daun sirih sebagai pengawet yang dilakukan pada penelitian Mujahid (2007) yaitu daun sirih mampu mengawetkan fillet ikan nila dalam penyimpanan suhu dingin sampai 7,2 hari, sedangkan menurut penelitian Hermawan (2007) daun sirih dapat menghambat pertumbuhan bakteri Staphylococcus areus dan Escherichia coli pada konsentrasi yang optimal 10%. Keunggulan lain tanaman sirih adalah mudah didapatkan, karena sirih merupakan tanaman yang tersebar luas di berbagai daerah di Indonesia. Tanaman ini banyak ditanam di pekarangan rumah karena manfaatnya yang telah dikenal luas oleh masyarakat. Tanaman sirih juga mudah untuk dibudidayakan, karena perawatannya tidak rumit dan perbanyakan tanaman mudah dilakukan.
B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang di atas, dapat ditarik rumusan masalah bahwa cara untuk mengawetkan daging sapi yaitu menggunakan bahan alami. Salah satunya adalah  daun sirih (Piper betle Linn) yang mudah, murah dan aman bagi kesehatan. Berdasarkan uraian tersebut, dapat diajukan pertanyaan :
Apakah ada pengaruh penambahan variasi ekstrak daun sirih (Piper betle Linn)  terhadap keawetan daging sapi?
C. Tujuan Penelitian
1. Tujuan Umum

Diketahuinya pengaruh penambahan variasi ekstrak daun sirih (Piper betle Linn) terhadap keawetan daging sapi.

2. Tujuan Khusus

a. Diketahuinya pengaruh penambahan ekstrak daun sirih 5 % terhadap keawetan daging sapi.
b. Diketahuinya pengaruh penambahan ekstrak daun sirih 10 % terhadap keawetan daging sapi.

c. Diketahuinya pengaruh penambahan ekstrak daun sirih 15 % terhadap keawetan daging sapi.
d. Diketahuinya konsentrasi ekstrak daun sirih yang paling efektif untuk mengawetkan daging sapi.
D. Ruang Lingkup
1. Lingkup Materi
Penelitian ini termasuk bidang kesehatan lingkungan dengan cakupan materi penyehatan makanan minuman khususnya pengawetan makanan.
2. Variabel Penelitian
a. Variabel Bebas

Variabel bebas dalam penelitian ini adalah penambahan variasi ekstrak daun sirih (Piper betle Linn).
b. Variabel Terikat

Variabel terikat dalam penelitian ini adalah keawetan daging sapi.
3. Lokasi Penelitian

Lokasi penelitian dilaksanakan di Kedunggalih, Pengasih, Pengasih, Kulon progo.

4. Objek Penelitian

Obyek dalam penelitian ini adalah daging sapi yang masih segar yang diperoleh dari pasar pagi Wates jam 07.00 WIB, dikarenakan daging sapi banyak dikonsumsi oleh masyarakat Indonesia dan daging sapi mudah mengalami kerusakan.

5. Waktu Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Juni-Juli 2009.
E. Manfaat Penelitian
1. Bagi Ilmu Pengetahuan
Memberikan informasi baru bagi ilmu penyehatan makanan minuman tentang penggunaan ekstrak daun sirih (Piper betle Linn) sebagai pengawet daging sapi.
2. Bagi masyarakat
Bagi masyarakat khususnya ibu rumah tangga dan pedagang daging sapi agar dapat memanfaatkan ekstrak daun sirih (Piper betle Linn) sebagai pengawet daging sapi.
3. Bagi Peneliti

Untuk menambah wawasan dan pengalaman penelitian dalam penerapan ilmu kesehatan lingkungan khususnya dalam teknik pengawetan daging sapi dengan ekstrak daun sirih (Piper betle Linn).
F. Keaslian Peneliti
Penelitian yang berjudul ” Pengaruh Penambahan Variasi Ekstrak daun sirih (Piper betle Linn) Terhadap Keawetan Daging Sapi  ” belum pernah dilakukan sebelumya. Penelitian yang sejenis dengan penelitian ini adalah :
1. Penelitian berjudul ” Ekstrak Bawang Merah Sebagai Pengawet Daging Rebus” yang diteliti oleh Mawarna (2005). Penelitian dengan menggunakan ekstrak bawang merah sebagai pengawet daging rebus.

2. Penelitian yang dilakukan oleh Hermawan (2007) yaitu penelitian tentang pengaruh ekstrak daun sirih terhadap pertumbuhan bakteri (Staphylococcus areus dan Escherichia coli). Hasil penelitian ini adalah bahwa konsentrasi yang optimal dalam menghambat bakteri (Staphylococcus areus dan Escherichia coli)  pada konsentrasi 10 %.
3. Penelitian yang dilaksanakan oleh Mujahid (2007) berjudul ”Pengaruh Estrak Daun Sirih Terhadap Masa Simpan Fillet Ikan Nila pada Penyimpanan Dingin”. Menggunakan daun sirih sebagai bahan pengawet fillet ikan pada suhu dingin. 
Perbedaan pada penelitian ini adalah menggunakan ekstrak daun sirih sebagai bahan untuk mengawetkan daging sapi dan penyimpanan pada suhu kamar .
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