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PENGARUH PENAMBAHAN KOMBINASI EKSTRAK DAUN WARU 

(Hibiscus tiliaceus L.) DAN DAUN KERSEN (Muntingia calabura L.) 

TERHADAP KUALITAS DAGING SAPI 

 

Oleh: 

Herni Putri Ismarhaini 

NIM. 10630004 

ABSTRAK 

Dilakukan ekstraksi senyawa aktif dari daun waru dan daun kersen yang 

akan digunakan sebagai pengawet alami untuk mempertahankan kualitas daging 

sapi.  Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui aktivitas antioksidan dan 

antimikroba alami dari kombinasi ekstrak daun waru dan daun kersen dalam 

menghambat oksidasi lemak dan pertumbuhan total mikroba pada daging sapi, 

serta untuk mengetahui perubahan gizi daging sebelum dan setelah perendaman 

dengan ekstrak.  

Penelitian ini diawali dengan preparasi kombinasi ekstrak daun waru dan 

daun kersen pada konsentrasi 10 mg/mL dengan perbandingan  (1:0), (1:1), (0:1), 

dan kontrol kedalam daging sapi.  Perendaman daging sapi dengan ekstrak  

dilakukan selama 60 menit pada suhu 70
o
C.  Parameter yang diukur adalah angka 

TBA untuk mengetahui tingkat oksidasi lemak, angka TPC (total plate count) 

untuk mengetahui total pertumbuhan mikroba dan analisis gizi untuk mengetahui 

perubahan nilai gizi yang meliputi kadar air, kadar abu, kadar protein, dan kadar 

lemak. 

Hasil pengujian menunjukkan bahwa penambahan ekstrak kedalam daging 

sangat berpengaruh terhadap tingkat kerusakan yang terjadi selama masa simpan.   

Dimana sampel yang ditambahkan ekstrak memiliki kualitas yang lebih baik  

dibandingkan sampel yang tidak ditambahkan ekstrak.  Aktivitas antioksidan yang 

diuji menggunakan metode asam thiobarbiturat memperlihatkan bahwa ekstrak 

tunggal kersen memiliki kemampuan lebih besar dalam menghambat proses 

oksidasi lemak pada daging selama 15 hari penyimpanan, dengan nilai antara 

0,089-0,561 mg MDA/kg daging.  Sedangkan pengujian aktivitas antimikroba 

dilakukan dengan menghitung jumlah total mikroba dalam daging, hasil yang 

diperoleh menunjukkan kombinasi ekstrak daun waru:kersen (1:1) memberikan 

hambatan yang lebih besar pada hari ke-3 masa penyimpanan dengan total 

mikroba sebesar 7,2 x 10
6
.  Selain itu, diketahui bahwa perendaman daging dalam 

larutan kombinasi ekstrak waru:kersen dapat menurunkan kualitas protein, lemak, 

abu, dan air dalam daging tersebut. 

 

Kata kunci: Kersen, waru, antioksidan, antimikroba, angka TBA, Total Plate 

Count, gizi. 
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BAB I  

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

Pangan merupakan salah satu kebutuhan pokok manusia yang dapat 

memenuhi kebutuhan gizi, serta berfungsi sebagai sumber tenaga, pengatur, 

pembangun bahkan penyembuh penyakit.  Oleh karena itu, bahan pangan yang kita 

konsumsi harus terjamin kualitasnya (Poedjiadi dan Titin 2006).  Salah satu bahan 

pangan  yang baik untuk dikonsumsi serta bermanfaat bagi tubuh ialah daging sapi, 

karena mengandung gizi yang cukup tinggi berupa air, protein, lemak, mineral, dan 

sedikit karbohidrat (Nurwantoro et al., 2012). Namun, daging sapi dan produk 

olahannya merupakan bahan pangan yang sangat rentan terhadap kerusakan akibat 

reaksi oksidasi lemak dan kontaminasi mikroba.  Hal tersebut dapat menyebabkan 

penurunan daya simpan dan perubahan struktur kimia produk pangan sehingga dapat 

merubah rasa, aroma, warna, zat gizi, dan vitamin, serta terbentuknya senyawa baru 

produk oksidasi yang dapat mengganggu kesehatan (Buckle et al., 2009). 

Kerusakan bahan pangan dapat diatasi atau dikurangi dengan cara 

penambahan bahan kimia, misalnya antifungi, antimikroba, dan antioksidan.  

Antioksidan yang biasa digunakan dalam proses pengolahan pangan adalah 

antioksidan sintetis, antara lain  butylated hidroxyanisole (BHA), butylated 

hidroxytoluene (BHT), propylgallate (PG), dan nordihidroquairetic acid (NDGA).  

Penggunaan  antioksidan sintetis tersebut saat ini mulai dibatasi karena dapat 
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menimbulkan efek samping bagi konsumennya.  Oleh karena itu, untuk mengganti 

bahan sintetis yang biasa digunakan telah banyak diteliti penggunaan senyawa bahan 

alam yang mampu mencegah terjadinya kerusakan pada bahan pangan  (Andarwulan 

et al., 1996; Winarno, 2004 dan Zuhra et al., 2008). 

Beberapa senyawa bahan alam yang telah terbukti memiliki aktivitas 

antioksidan dan antimikroba yang mampu mencegah kerusakan pada daging antara 

lain adalah tanaman jahe (Komariah dan Wiguna, 2004), sirih (Amin, 2008), dan 

cengkeh (Syaiful, 2010).   Berdasarkan hasil penelitian, tanaman lain yang dilaporkan 

mempunyai aktivitas sebagai senyawa antioksidan dan antimikroba alami adalah 

tanaman waru (Hibiscus  tiliaceus L.)  dan tanaman kersen (Muntingia calabura L.) 

(Siddiqua et al., 2010; Zakaria et al., 2010; Wong et al., 2010).  Akan tetapi, 

penelitian terhadap kedua tanaman tersebut masih terbatas pada pengukuran aktivitas 

antioksidan dan antimikroba secara in vitro saja sehingga perlu adanya penelitian 

lebih lanjut pada bahan pangan untuk pemanfaatan  kedua ekstrak tanaman secara 

langsung. 

Tanaman kersen secara tradisional mempunyai banyak khasiat, yaitu 

digunakan untuk penyembuhan asam urat, antiseptik, antiinflamasi, dan antitumor 

(Prawira et al., 2013).  Kuntorini et al. (2013) menyatakan bahwa ekstrak metanol 

daun kersen memiliki aktivitas sebagai antioksidan alami karena mengandung 

berbagai senyawa bioaktif seperti flavonoid, saponin, triterpen, steroid, dan tanin.  

Syaiful (2010) mengungkapkan bahwa antioksidan alami yang terkandung dalam 
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senyawa bahan alam, dapat dimanfaatkan sebagai bahan tambahan pangan dengan 

cara menekan oksidasi lemak pada bahan pangan.  

Tanaman waru diketahui memiliki banyak kegunaan sebagai pereda demam, 

penumbuh rambut, obat batuk dan obat diare berdarah atau berlendir (Heyne, 1987).   

Berdasarkan hasil penelitian Ramproshad et al. (2012) daun waru diketahui memiliki 

aktivitas antioksidan dengan nilai inhibition concentration (IC50) sebesar 86,5μg/ml 

dan menunjukkan aktivitas antimikroba terhadap tiga strain bakteri Staphylococcus 

aureus (gram positif), Escherichia coli (gram negatif), dan Salmonella paratyphi 

(gram negatif).  Aktivitas antioksidan dan antimikroba dari daun tersebut diketahui 

berasal dari aktivitas senyawa flavonoid yang terkandung dalam daun waru.  

Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui pengaruh perendaman daging sapi 

dalam kombinasi ekstrak daun waru dan daun kersen terhadap penghambatan 

oksidasi lemak, pertumbuhan total mikroba dan  perubahan nilai gizi dalam daging. 

Kombinasi kedua ekstrak tersebut diharapkan dapat meningkatkan aktivitas 

antioksidan dan antimikroba dibandingkan dengan aktivitas yang diberikan dari 

masing-masing ekstraknya.  Parameter uji yang digunakan pada penelitian ini antara 

lain, tingkat kerusakan yang disebabkan oleh proses oksidasi lemak yang diukur 

dengan angka TBA, total plate count (TPC), dan analisis nilai gizi yang meliputi: uji 

kadar air, kadar abu, kadar protein, dan kadar lemak. 
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B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang yang telah disebutkan di atas, dapat dirumuskan 

masalah sebagai berikut: 

1. Bagaimana pengaruh kombinasi ekstrak daun waru dan daun kersen terhadap 

oksidasi lemak dan pertumbuhan total mikroba pada daging sapi?  

2. Bagaimana pengaruh perendaman daging sapi dalam kombinasi ekstrak daun 

waru dan daun kersen  terhadap perubahan nilai gizi daging yang meliputi kadar 

air, kadar abu, kadar lemak, dan kadar protein? 

C. Tujuan Penelitian 

Berdasarkan rumusan masalah di atas, tujuan penelitian ini adalah: 

1. Mengetahui pengaruh kombinasi ekstrak daun waru dan daun kersen terhadap 

oksidasi lemak dan pertumbuhan total mikroba pada daging sapi. 

2. Mengetahui pengaruh perendaman daging sapi dalam kombinasi ekstrak daun 

waru dan daun kersen  terhadap perubahan nilai gizi daging yang meliputi kadar 

air, kadar abu, kadar lemak, dan kadar protein. 

C. Manfaat Penelitian 

Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi tentang aktivitas 

senyawa bahan alam yang terkandung dalam daun kersen dan daun waru yang 

berpotensi sebagai antioksidan dan antimikroba alami.  Selain itu, diharapkan 

kombinasi ekstrak daun waru dan daun kersen dapat digunakan sebagai salah satu 

alternatif pengganti bahan pengawet sintetis yang dapat digunakan pada produk 

pangan. 
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BAB V  

PENUTUP 
 

A. Kesimpulan 

 Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan, maka dapat diambil 

kesimpulan sebagai berikut: 

1. Perendaman daging sapi dalam kombinasi ekstrak daun waru dan daun kersen 

pada konsentrasi 10 mg/ml menggunakan perbandingan (1:0), (1:1), dan 

(0:1), diketahui memberikan pengaruh terhadap  penghambatan oksidasi 

lemak dan pertumbuhan mikroba daging sapi selama 15 hari masa 

penyimpanan.  Aktivitas antioksidan kombinasi ekstrak daun waru dan daun 

kersen (0:1) diketahui lebih tinggi dalam  menghambat  oksidasi lemak 

dibandingkan kedua variasi ekstrak lainnya dan juga pengawet BHT, dengan 

nilai berkisar antara 0,089-0,561 mg MDA/kg daging.  Selain itu, diketahui 

pula bahwa aktivitas antimikroba kombinasi ekstrak waru:kersen (1:1) 

memberikan hambatan lebih besar pada hari ke-3 masa penyimpanan dengan 

total mikroba sebesar 7,2 x 10
6
. 

2. Perendaman daging sapi dalam larutan kombinasi ekstrak daun waru dan 

daun kersen menunjukkan penurunan nilai gizi yang meliputi kadar air, abu, 

protein, dan lemak dibandingkan nilai gizi daging sebelum perendaman.  

B. Saran 

1. Perlu dilakukan kajian lebih lanjut untuk variasi konsentrasi kombinasi 

ekstrak daun waru dan daun kersen, agar diketahui pada konsentrasi berapa 

kombinasi kedua ekstrak tersebut dapat memberikan aktivitas yang optimum. 
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2. Perlu dilakukan uji toksisitas terhadap daging sapi setelah ditambahkan 

ekstrak agar dapat diketahui daging tersebut layak untuk dikonsumsi. 

3. Perlu dilakukan uji organoleptik dari daging sapi setelah ditambahkan ekstrak 

untuk mengetahui tingkat penerimaan konsumen terhadap daging tersebut. 
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Lampiran 1. Perhitungan  

1. Perhitungan Angka TBA 

A (Absorbansi) = 0,062 

Bobot sampel  = 10,0074 gram 

Angka TBA   =         3      x A x 7,8 

        Bobot sampel (gram) 

=    3  x 0,062 x 7,8   

       10,0074 

= 0,145 

2. Perhitungan Total Plate Count 

unit koloni/g   = jumlah koloni    x   1 

    per cawan percawan          faktor pengenceran 

unit koloni/g   = 95,5    x     1  = 95,5 x 10
5
 

       10
-5 

Unit koloni/g   = 221,5    x     1  = 221,5 x 10
6
 

             10
-6 

n2  = Pengenceran tinggi 

n1    pengenceran rendah 

n2 =  221,5 x 10
6  

= 23,194 >2 

n1    95,5 x 10
5 

unit koloni/g = 9,6 x 10
6 
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3. Perhitungan Kadar Air 

W1 (bobot awal sampel) = 5,0195 g 

W2 (bobot akhir sampel) = 1,2518 g 

 

Kadar air %  = W1-W2 x 100% 

       W1 

= 5,0195 – 1,2518 x 100% 

5,0195 

= 75,06% 

4. Perhitungan Kadar Abu 

Berat sampel  = 5,0443 g 

Berat abu  = 0,0375 g 

Kadar abu %  =    Berat abu (g)     x 100% 

    Berat sampel (g) 

 

= 0,0375   x 100% 

   5,0443 

= 0,74% 

5. Perhitungan Kadar Protein 

N HCl    = 0,0222 N 

V titrasi blangko = 0,4 mL 

V titrasi (HCl) sampel = 45,20 mL 
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Bobot sampel   = 381,0 mg 

F. Konversi   = 6,25 

% Protein = (ml HCl – mL blangko) x N HCl x 14,008 x f. konversi x 100 

   Bobot sampel (mg) 

    = (45,20 – 0,4) x 0,0222 x 14,008 x 6,25 x 100 

381,0  

    = 22,8539% 

6. Perhitungan Kadar Lemak 

A (berat labu setelah ektraksi) = 198,4740 

B (berat labu sebelum ekstraksi) = 198,3828 

C (berat sanpel)   = 2,0176 

Kadar lemak (%)   = A –B  x 100 % 

     C 

= 198,4740 - 198,3828 x 100 %  

   2,0176 

= 4,53% 
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Lampiran 2. Data Hasil Uji Angka TBA  

 

No Sampel Konsentrasi 

mg/mL 

Angka TBA (mg MDA/kg) selama waktu penyimpanan 

0 hari 3 hari 6 hari 9 hari 12 hari 15 hari 

1. A - 0,145 0,395 0,458 0,662 0,735 1,071 

2. B 10 0,136 0,175 0,210 0,339 0,458 0,676 

3. C 10 0,089 0,131 0,204 0,316 0,428 0,561 

4. D 10 0,131 0,171 0,222 0,334 0,444 0,657 

5. E 10 0,232 0,281 0,281 0,351 0,469 0,776 

Keterangan: A= absorbansi. a = Daging tanpa tambahan ekstrak b = Daging + BHT, c = Daging + Kombinasi ekstrak waru:kersen 

(0:1), d = Daging + Kombinasi ekstrak waru:kersen (1:1), e= Daging + Kombinasi ekstrak waru:kersen (1:0) 
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Lampiran 3. Data Hasil Analisis Kadar Air 

No. Sampel Rata-rata (%) 

1. Daging tanpa tambahan ekstrak 75,1819 

2. Daging + BHT 72,5824 

3. Daging + Kombinasi ekstrak waru:kersen (0:1) 72,5212 

4. Daging + Kombinasi ekstrak waru:kersen (1:1) 71,7661 

5. Daging + Kombinasi ekstrak waru:kersen (1:0) 74,6308 

 

Lampiran 4. Data Hasil Analisis Kadar Abu 

No. Sampel Rata-rata(%) 

1. Daging tanpa tambahan ekstrak 0.7445 

2. Daging + BHT 0,6917 

3. Daging + Kombinasi ekstrak waru:kersen (0:1) 0,6176 

4. Daging + Kombinasi ekstrak waru:kersen (1:1) 0,6739 

5. Daging + Kombinasi ekstrak waru:kersen (1:0) 0,7339 

 

Lampiran 5. Data Hasil Analisis Kadar Protein 

No. Sampel Rata-rata (%) 

1. Daging tanpa tambahan ekstrak 22,8498 

3. Daging + BHT 22,7925 

4. Daging + Kombinasi ekstrak waru:kersen (0:1) 21,5539 

5. Daging + Kombinasi ekstrak waru:kersen (1:1) 22,8082 

6. Daging + Kombinasi ekstrak waru:kersen (1:0) 22,7780 
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Lampiran 6. Data Hasil Analisis Kadar lemak 

No. Sampel Rata-rata (%) 

1. Daging tanpa tambahan ekstrak 4,3738 

3. Daging + BHT 4,0388 

4. Daging + Kombinasi ekstrak waru:kersen (0:1) 4,0403 

5. Daging + Kombinasi ekstrak waru:kersen (1:1) 4,0714 

6. Daging + Kombinasi ekstrak waru:kersen (1:0) 4,0388 

 



66 

 

Lampiran 7. Dokumentasi Penelitian 

 
(a) Ekstrak daun kersen 

 
(b) Ekstrak daun waru 
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(c) Sampel daging setelah preparasi dengan ekstrak, dimana 1= Daging + Kombinasi 

ekstrak waru:kersen (0:1), 2=Daging+ Kombinasi ekstrak waru:kersen (1:0), 3= 

Daging + Kombinasi ekstrak waru:kersen (1:1), 4= Daging + BHT, 5= Daging 

tanpa tambahan ekstrak 

 

 
(d) alat soxlet dalam uji kadar lemak 
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(e) alat destilasi dalam uji kadar Protein 
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