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BAB II

TINJAUAN PUSTAKA

A. Daging
Daging merupakan bahan makanan hewani yang digemari oleh seluruh lapisan masyarakat karena rasanya lezat dan mengandung nilai gizi yang tinggi dibandingkan sumber protein nabati. Daging merupakan sumber protein yang lebih baik bagi tubuh karena mengandung asam-asam amino essensial yang lebih lengkap dan seimbang, serta lebih mudah dicerna, selain itu daging merupakan sumber lemak yang asam lemaknya dapat merangsang sekresi dari kelenjar perut untuk merangsang aktivitas perencanaan manusia. Daging juga banyak mengandung mineral terutama zat besi yang sangat dibutuhkan tubuh untuk mencegah anemia. Daging termasuk golongan ”perishable food”. Untuk itu perlu usaha-usaha untuk mengatasinya.

	Tabel 1 :
	Komposisi Kimia Daging Sapi dalam Persentase Berat Daging Segar


	No.
	Komposisi
	Persen (%)

	1.
	Air
	75.0

	2.
	Protein
	18,5

	3.
	Lemak
	3,0

	4.
	Substansi non Protein Hidrogen
	1,5

	5.
	Karbohidrat dan substansi non hydrogen
	1,0

	6.
	Konsistensi organik
	1,0


Sumber
: Soeparno, 1994

1. Ciri-ciri Daging
Daging perlu mendapat perhatian agar kesegarannya tetap terjamin, terutama pada daging yang mudah membusuk. Menurut Hadiwiyoto (1983) kesegaran daging dapat diketahui dengan melihat ciri-cirinya yaitu :
a. Daging mempunyai kenampakan yang mengkilat, warnanya cerah tidak pucat.
b. Tidak ada bau asam apalagi bau busuk.

c. Daging masih elastik, tidak kaku.

d. Bila dipegang daging tidak terasa lekat pada tangan dan masih terasa kebasahannya (Reksosoebroto, 1991).

e. Khusus jenis karkas yang baik pada daging sapi adalah :

1) Warnanya merah segar

2) Seratnya halus

3) Lemaknya warna kuning

4) Dagingnya elastis atau keras.

2. Kualitas Daging
Daging merupakan bahan makanan yang perlu mendapat perhatian agar kesegarannya tetap terjamin. Untuk mengetahui apakah daging masih segar atau tidak, maka seseorang dapat melihat keadaan fisik daging, sehingga diperoleh daging yang berkualitas baik. Dalam memeriksa daging ada 3 hal pokok yang perlu diperhatikan yaitu warna, konsistensi, dan bau (Lawrie, 1979).
a. Warna

Warna daging tergantung dari hewannya dan dari bagian tubuh yang mana daging tersebut diambil. Warna daging dapat dipalsu dengan menggunakan zat warna, sehingga warna daging sebelah luar harus sama dengan warna daging bagian dalam.
Penentu utama warna daging adalah kontrasi pigmen daging mioglobin. Pigmen mioglobin mengandung senyawa besi porfiril yang disebut heme dan protein yang disebut globin. Atom besi yang berkaitan dengan air disebut mioglobin ungu. Atom yang berkaitan dengan oksigen disebut oksimioglobin merah terang. Dengan peningkatan panas dari luar mengakibatkan bagian pusat daging menjadi merah terang, selanjutnya oksimioglobin diubah menjadi hemikron yang berwarna coklat keabuan. Tipe molekul mioglobin, status kimia mioglobin, dan kondisi kimia serta fisik komponen lain dalam daging mempunyai peranan besar dalam menentukan warna daging (Soeparno, 1994).
Banyak faktor yang mempengaruhi warna daging, antara lain spesies, umur, jenis kelamin, stres (tingkat aktifitas dan tipe otot, pH dan oksigen). Mioglobin otot terkonsentrasi dalam serabut merah atau serabut otot yang umumnya berwarna merah gelap (Soeparno, 1994).

b. Konsistensi

Konsistensi adalah kekenyalan dan turgescensi dari jaringan daging. Daging yang berkonsentrasi baik yaitu jaringan yang mempunyai turgor apabila pada saat ditekan berdenyut-denyut dan elastis. Daging dipegang terasa basah kering (Reksosoebroto, 1991).
c. Bau 

Daging yang baik tidak berbau dan hanya memiliki bau khusus dari hewannya. Daging yang dapat membusuk dan mengeluarkan bau yang abnormal, disebabkan karena (Reksosoebroto, 1991) :
1) Pisau pemotong atau alat-alat lain yang dipakai dalam keadaan kotor.

2) Kurang bersihnya tempat penyimpanan

3) Penyayatan yang salah dilakukan dekat tulang.

Pembusukan daging dapat diketahui dari timbulnya :

1) Bau busuk atau bau abnormal

2) Bau busuk yang keluar dari sendi-sendi tulang, menandakan bahwa daging dalam proses pembusukan.

3) Lendir pada permukaan daging.

4) Insekta dan larva insekta

Bau khas daging dapat berkurang atau berubah karena lemak dihidrolisa menjadi asam-asam lemak bebas. Hidrolisa disebabkan adanya air dalam lemak. Selain tiga hal pokok di atas, kualitas daging dapat diketahui juga lewat pH, tekstur daging, serta flavor dan aroma (Lawrie, 1979).
Kadar pH daging ultimat, normalnya 3, 3-5, dan 7. Faktor-faktor yang dapat menghasilkan variasi pH daging antara lain stres sebelum pemotongan, pemberian injeksi hormon atau obat-obatan tertentu. Spesies, macam otot, dan aktifitas enzim yang mempengaruhi glikolisis. Suatu kenaikan pH daging menurunkan susut masak. Selain itu pH daging berhubungan dengan DIA (daya ikat air), keempukan, warna, dan sifat mekanik, misalnya kekuatan tanik. Jika pH menurun, misalnya karena pemecahan ATP yang cepat akan meningkatkan kontraksi oktamyosin dan denaturasi protein sehingga menurunkan DIA.
Menurut Hommond (1994), tekstur menunjukkan ukuran ikatan-ikatan serabut otot yang dibatasi oleh septum-septum perimiseal jaringan ikat yang membagi otot secara longitudinal. Otot yang bisa dipergunakan untuk menjaga kualitas daging salah satu otot paha. Otot paha terdiri dari otot-otot besar dan pada umumnya menghasilkan daging dengan keempukan sedang.
Tekstur otot dapat dibagi menjadi dua kategori, testur kasar dengan ikatan-ikatan yang besar (misalnya otot SM yang pada periode posnatal tumbuh cepat), dan tekstur halus (misalnya otot ST dengan ikatan serabut-serabut yang kecil (Hammond, 1994). Ukuran suatu ikatan-ikatan serabut ditentukan oleh jumlah serabut , ukuran serabut, dan jumlah primisium yang menyelimuti otot. Dengan meningkatnya umur serabut-serabut otot yang kecil tidak menunjukkan kekerasan tekstur (Soeparno, 1994).
Kumpulan otot atau yang disebut daging, biasanya mengandung lemak. Percampuran antara udara dan lemak menjadi lunak karena sifatnya yang realistis. Lemak tidak larut dalam air. Persentasi lemak bervariasi menurut hewannya dan menurut bagian tubunnya. Lemak disimpan di bawah dan di sekitar organ tertentu. Lemak sapi berwarna kuning disebabkan karena adanya padatan retinol yaitu prekursor vitamin A (Soeparno,1994).
Menurut Lawrie (1979), flavor dan aroma adalah sensasi yang kompleks dan saling terkait. Flavor melibatkan bau, rasa, tekstur, suhu, pH. Sensasi rasa yang dominan adalah pahit, manis, asam, dan asin. Evaluasi bau dan rasa sangat tergantung pada panel cita rasa.
B. Proses Perubahan pada Daging
Sebelum melihat pengaruh penanganan terhadap sifat fisik daging. Ada baiknya mengingat dahulu perubahan-perubahan yang terjadi pada daging setelah hewan mati. Menurut Kononi (1985) sebagai akibat metabolisme dalam daging mengalami beberapa kondisi, dan diuraikan pada halaman berikut :
1. Rigor Mortis 

Rigor mortis terjadi karena konsentrasi Ca2+ yang meningkat dalam cairan sarkoplasma akibat SR (Sarcoplasma retikulum) yang merupakan zat pengatur Ca2+ yang meningkat mengganggu sistem protein troposin tropomiosin yang terdapat dalam filamen tipis, dan mengakibatkan intraksi antara aktin dan myosin bergabung menjadi aktomiosin. Protein yang lebih kompak dan kaku. Perubahan ini berlangsung selama lebih kurang 7 jam setelah hewan disembelih.
2. Fase Pos Rigor
Hewan menjadi lunak kembali disebabkan :

a. Enzim-enzim dalam daging itu sendiri hanya dapat mengatalisis reaksi-reaksi ke suatu arah, yaitu pembongkaran senyawa-senyawa yang lebih sederhana sehingga daging menjadi lunak.
b. Mikroba akan menyerang hewan yang telah mati dan merombak daging yang berfungsi sebagai senyawa-senyawa yang lebih sederhana, sehingga daging akan semakin lunak.
C. Pengaruh Aktifitas Mikroba Terhadap Konstituen Daging
Hasil metabolisme pertumbuhan mikroorganisme yang menggunakan konsituen daging, menyebabkan pertumbuhan mikrobia, perubahan kimia dan fisik dari daging atau produk daging selama penyimpanan akan mengalami proses metabolisme yang diuraikan pada halaman berikut :
1. Metabolisme karbohidrat
Metabolisme yang tumbuh pada permukaan daging dapat mengoksidasi gula menjadi CO2 dan H2O. Jika persediaan O2 menjadi terbatas, atau oksidasi karbohidrat tidak sempurna, yang dapat terbentuk asam-asam organik. Asam-asam organik ini mempunyai pengaruh yang kecil terhadap bau dan flavor produk, namun reaksi metabolisme tersebut menghasilkan sejumlah massa sel pada permukaan produk yang menimbulkan noda atau lendir.
2. Metabolisme protein
Bakteri proteulitik secara enzimmatis dapat menghidrolisis asam-asam amino yang telah bebas yang disertai dengan timbulnya bau busuk disebut putrafaksi. Hasil degradasi asam-asam amino yang lain seperti merkaptan, amino dan asam-asam lemak, juga dapat menimbulkan bau busuk.
3. Metabolisme lemak
Ragi dapat tumbuh di permukaan lemak daging, misalnya daging sapi dengan yang dikemas dan menyebabkan noda-noda coklat. Peroksida yang dihasilkan dari oksida asam-asam lemak bersifat toksik bagi banyak mikroorganisme sehingga pertumbuhannya terlambat.
4. Keracunan dan infeksi makanan yang berasal dari daging dan produk daging oleh infeksi toksin. Infeksi toksin mikroorganisme patogenik yang tumbuh pada makanan dan menyebabkan penyakit disebut infeksi makanan.
D. Penanganan dan Pengawetan daging
1. Penanganan Daging
Penanganan daging segar merupakan salah satu bagian yang penting dari semua proses penyediaan bahan makanan dari daging. Penanganan daging segar bertujuan untuk mempertahankan kesegaran daging selama mungkin atau paling tidak daging tetap segar sampai ke tangan konsumen.
Daging sangat cepat membusuk. Penanganan daging bagaimanapun baiknya dilakukan tidak mungkin membuat daging tetap segar, tetapi yang diusahakan adalah menghambat proses pembusukan sehingga dapat disimpan selama mungkin dalam keadaan baik.
Daging sebagai bahan biologis, tidak mempunyai titik beku, akan tetapi mempunyai kisaran titik beku, jumlah air yang terdapat sebagai es ditentukan oleh rendahnya suhu. Jadi pada suhu 0oC tidak terdapat es, pada suhu -10oC kira-kira 83 % dari air yang ada membeku, dan pada suhu – 30oC kira-kira 89% dari beku dan baru pada suhu dibawah – 40oC semua air yang ada membeku pada titik eutektik (Buckle, 1987).
Bila daging tidak terlindung dibekukan, terdapat kerugian besar pada kemampuannya. Hal ini dikenal freezer burn, yakni timbul bercak-bercak warna keputihan yang terlihat pada permukaan daging beku. Hal ini dapat dicegah dengan penggunaan teknik pengemasan yang tepat (Ramsbottom, 1971).
2. Pengawetan daging

Pengawetan daging dapat dilakukan dengan pengawetan biasa atau disertai proses pengolahan. Jenis pengawetan terhadap daging yang masih segar antara lain dry packing immersion liquid, shell sealing, cold storage, bubuk daging dan lain-lain. Cara pengawetan lain dapat berupa daging kering, daging asap, daging pindang, daging beku dan pengawetan dengan kantong plastik (Ramsbottom, 1971).
Dalam aksinya sebagai antimikroba, bahan pengawet mempunyai mekanisme kerja untuk menghambat pertumbuhan mikroba bahkan mematikannya (Cahyadi, 2006). Bahan pengawet alami yang dapat digunakan sebagai antimikroba, salah satunya dengan daun sirih. Selain mudah didapatkan juga mudah ditanam oleh masyarakat dan tidak menimbulkan efek samping.
E. Daun Sirih (Piper betle Linn)

Sirih banyak ditanam orang dihalaman rumah, memiliki batang berwarna hijau kecoklatan, permukaan kulit datar dan berkerut-kerut, mempunyai ruas yang besar tempat keluarnya air. Tumbuh memanjat dan bersandar  pada batang pohon lain, tinggi dapat mencapai 5 m-15 m. Daun tebal, tumbuh berseling, bertangkai, daun berbentuk jantung pada ujung daun meruncing, tapi rata, lebar 2,5-10 cm, panjang 5-18 cm, mengeluarkan bau aromatik bila dikremas. Bunga tersusun dalam bentuk butir merunduk, panjang 5-15 m sendiri-sendiri di ujung cabang dan ketiak daun. Buahnya bulat, berdaging, berwarna kuning hijau, menyambung menjadi bulat  panjang dari biji berbentuk bulat (Wijayakusuma et al. 1996).
Tanaman sirih sering kali dipelihara dan daunnya yang muda merupakan salah satu bahan dalam makan  sirih. Di kalangan bangsa Indonesia banyak digunakan dalam obat-obatan (Tjitrosoepomo, 1994).  Daun sirih digunakan sebagai obat batuk, bronchitis, gangguan lambung, rematik, bengkak-bengkak, menghilangkan bau badan dan keputihan (Wijayakusuma et al, 1996).
Menurut Tjitrosoepomo (1994), klasifikasi sirih adalah sebagai berikut :
Devisi

: Spermatophyta
Subdevisi
: Angiospermae
Kelas

: Dicotyledoneae
Subkelas
: Monochlamydeae
Bangsa

: Piperales
Suku

: Piperacceae
Species

: Piper betle L
 Minyak daun sirih adalah salah satu minyak atsiri yang bersifat antibakteri yang kuat. Minyak ini dapat menghambat pertumbuhan beberapa jenis bakteri merugikan seperti Echerchia coli, Salmonella Sp, Staphylococcus arreus, Klebsiella dan pasteurella (Agusta, 2000).
Bahan antibakteri yang dapat mematikan bakteri disebut bakterisidal, sedangkan bahan antibakteri yang menghambat pertumbuhan disebut bakteriotatik. Bahan antibakteri dapat bersifat bakteriostatik pada konsentrasi rendah, namun bersifat bakteriosidal pada konsentrasi tinggi (Lay, 1994).
Efektifitas dari suatu bahan antimikoba ditentukan oleh konsentrasinya, jenis dari bahan antimikroba dan lingkungan bahan pangan dimana bahan antimikroba ditambahkan. Pada umumnya konsentrasi bahan yang lebih tinggi akan lebih efektif, tetapi akan berpengaruh terhadap kualitas bahan makanan dan akan bersifat toksik terhadap manusia yang mengonsumsi makanan tersebut.
Menurut Tranggono (1990), bahan antimikroba mempengaruhi mikroorganisme melalui beberapa mekanisme melalui :
1. Gangguan sistem genetik

Dalam hal ini, bahan kimia masuk ke dalam sel. Beberapa bahan kimia dapat berkombinasi dengan atau tanpa menyerang ribosoma dan menghambat sintesa protein. Jika gen-gen dipengaruhi bahan antimikroba maka sintesa enzim yang mengontrol gen akan dihambat sehingga terjadi perubahan atau kerusakan DNA.
2. Gangguan dinding sel atau membran

Reaksi yang terjadi dengan dinding sel dapat mengubah permeabilitas sel. Hal ini dapat mengganggu atau menghalangi jalan masuknya nutrien ke dalam sel, dan mengganggu keluarnya zat-zat penyusun sel dan metabolit dari dalam sel. Apabila hal ini berkembang lebih lanjut, akibatnya kebutuhan sel tidak dapat terpengaruh dengan baik.
3. Penghambatan enzim

Enzim merupakan protein, oleh karena itu enzim dapat mengalami denaturasi oleh logam berat, alkohol, dan fenol. Secara umum, senyawa-senyawa kimia tersebut adalah sangat toksik untuk digunakan sebagai bahan pengawet pada bahan makanan.
4. Peningkatan nutrien essensial

Mikroorganisme mempunyai kebutuhan nutrien yang berbeda-beda, oleh karena itu peningkatan nutrien tertentu akan mempengaruhi metabolisme dari sel, sehingga akan menghambat pertumbuhan dan perkembangbiakan sel dari mikroorganisme.
Dalam daun sirih terkandung minyak atsiri yang terdiri atas kurang lebih 30 % fenol derivat, antara lain kavikol, kavibetol dan bersifat mensucikan kuman dan bakteri (Tjitrosoepomo, 1994). Kandungan kimia dari daun sirih menurut Wijayakusuma et al (1996) adalah seperti disajikan pada Tabel 2.
Tabel 2 : Kandungan Kimia dari Daun Sirih

	Nama
	Persentase (%)

	Minyak atsiri
	1 – 4,2

	Hidroksikavicol
	*

	Kavikol
	7,2 – 16,7

	Kavibentol
	2,7 _ 6,2

	Allypyrokateko
	0 – 9,6

	Karvakrol
	2,2 – 5,6

	Eugenol 
	26,8 – 42,5

	Eugenol methyl ether
	4,2 – 15,8

	Pcynene
	1,2 – 2,5

	Cineole 
	2,4 – 4,8

	Caryophylene 
	3,0  - 9,8

	Cardinene
	2,4 – 15, 8

	Estragol
	*

	Terpenene
	*

	Siskuiterpena
	*

	Fenil propana
	*

	Tanin 
	*

	Diastase 
	0,8 – 1,8

	Gula
	*

	Pati
	*


Keterangan

* = persentase kadar tidak disebutkan di dalam literatur

Sumber. Wijayakusuma et al (1996).

Mekanisme minyak atsiri dalam menghambat pertumbuhan atau mematikan kuman adalah dengan mengganggu proses terbentuknya membran atau dinding sel sehingga membran atau dinding sel tidak terbentuk atau terbentuk tidak sempurna. Menurut Barylko-pikielna (1978) dalam Anonim (2005), senyawa fenol dapat menghambat pertumbuhan populasi bakteri dengan memperpanjang fase lag secara proposional, tetapi tidak mempengaruhi fase eksponensial, kecuali konsentrasi fenol sangat tinggi.
Senyawa fenol juga bersifat antioksidan melalui pencegahan oksidasi lemak dengan menstabilkan radikal bebas dan efektif dalam menghambat pertumbuhan off flavor oksidatif. Senyawa fenol bertindak sebagai donor hidrogen dan biasanya efektif dalam jumlah sangat kecil untuk menghambat reaksi oksidasi (Girrad, 1992) cit. (Anonim, 2005), sedangkan menurut Hermawan (2007) konsentrasi ekstrak daun sirih dapat menghambat pertumbuhan bakteri (Staphylococcus areus dan Escherichia coli ). Konsentrasi yang optimal menghambat pertumbuhan bakteri pada konsentrasi 10 %.
F. Kerangka konsep




G. Hipotesis

1. Ada pengaruh penambahan ekstrak daun sirih 5 % terhadap keawetan daging sapi.

2. Ada pengaruh penambahan ekstrak daun sirih 10 % terhadap keawetan daging sapi.

3. Ada pengaruh penambahan ekstrak daun sirih 15 % terhadap keawetan daging sapi.
Daging sapi





Diawetkan dengan penambahan variasi ekstrak daun sirih (5%, 10%, 15%)





Dapat menghambat pertumbuhan bakteri pembusuk





Daging Sapi awet





10








