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ABSTRAK 

Oleoresin daun sirih hijau memiliki sifat antioksidan dan alami, sehingga 

dapat  menjadi salah satu metode alternatif yang digunakan untuk mengawetkan 

daging. Penggunaan oleoresin skala industri dapat dikemas dalam bentuk 

mikrokapsul. Tujuan penelitian ini untuk mengetahui pengaruh variasi konsentrasi 

oleoresin daun sirih hijau terhadap sifat fisik, kimia dan pertumbuhan mikroba pada 

daging sapi. 

Pembuatan mikroenkapsulasi daun sirih hijau menggunakan penyalut 

maltodekstrin (MD) dan kitosan (CS). Sistem emulsi oleoresin yang diaplikasikan 

dengan konsentrasi yang berbeda yakni 0,5 gram, 1 gram dan 1,5 gram. Parameter 

yang diamati dalam penelitian ini yakni angka TBA untuk mengetahui tingkat 

oksidasi lemak, angka TPC (Total Plate Count) untuk mengetahui total 

pertumbuhan mikroba serta analisis sifat fisik dan kimia meliputi uji kadar abu, air, 

protein dan lemak kaitannya perubahan nilai gizi pada daging sapi. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa nilai anka TBA berturut-turut yaitu 1,88 

mg.mal/kg; 1,62 mg.mal/kg dan 1,35 mg.mal/kg. Hal ini terlihat bahwa semakin 

kecil angka TBA maka semakin sedikit reaksi oksidasi yang terjadi. Pengujian 

angka TPC berturut-turut 1,1 x 107 CFU/g; 9 x 106 CFU/g dan 6 x 106 CFU/g. 

Semakin kecil angka TPC maka semakin sedikit aktivitas pertumbuhan mikroba 

yang terjadi. Namun pengujian sifat fisik serta sifat kimia ternyata tidak 

berpengaruh secara signifikan terhadap nilai gizi daging sapi giling kecuali pada 

kadar lemak karena berhubungan dengan oksidasi lemak. Oleh karena itu perlu 

peningkatan variasi penggunaan konsentrasi oleoresin daun sirih hijau agar 

memperbaiki kualitas dan nilai gizi daging sapi giling. 

 

Kata kunci : Daun sirih hijau, Oleoresin, Mikrokapsul, Antioksidan.  
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Ballooning  : Peristiwa penggelembungan partikel akibat pembentukan uap air  

    didalamnya 

Browning  : Proses kecoklatan pada buah yang terjadi akibat proses enzimatik  

    oleh polifenol oksidasi 

Caking  : Pembentukan sedimen (endapan) yang tidak dapat terdispersi  
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CS  : Kitosan 

Enkapsulasi : Proses penyalutan atau pembungkusan suatu bahan baik itu padatan, 

cairan ataupun gas dalam sebuah bahan polimer penyalut yang 

kemudian disebut mikrokapsul 

Mikroenkapsulasi: Teknologi penyalutan padatan, cairan, dan gas oleh kapsul 

dalam bentuk kecil dimana kapsul tersebut dapat melepaskan isinya 

dibawah kondisi spesifik.  

MD : Maltodekstrin 

Oleo  : Minyak 

Oleoresin  : Campuran minyak dan resin atau gum diperoleh hasil ekstraksi. 
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  resinotannol, ester-ester dan resene-resene. 
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       arus gas panas yang diperoleh hasil berupa bubuk 

SEM : Scanning Electron Microscope 
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BAB I 

PENDAHULUAN 
 

A. Latar Belakang 

Daging merupakan salah satu bahan pangan yang penting dalam memenuhi 

pemenuhan gizi manusia. Selain memiliki protein yang tinggi, pada daging terdapat 

pula kandungan asam amino esensial yang lengkap dan seimbang. Sebagian 

kebutuhan manusia akan protein dapat tercukupi dengan mengkonsumsi daging, 

salah satunya adalah daging sapi. Di lain sisi, daging sapi merupakan bahan pangan 

yang mudah mengalami kerusakan yang disebabkan oleh oksidasi lemak dan 

pertumbuhan mikroorganisme. Menurut Raharjo (2010) daging sangat baik bagi 

pertumbuhan dan perkembangbiakan mikroorganisme sehingga dapat menurunkan 

kualitas daging. Daging memiliki kandungan protein yang tinggi, protein digunakan 

bakteri untuk metabolismenya, sehingga berpotensi menyebabkan pembusukan 

karena aktivitasnya dalam mendegradasi protein (Dewi, 2010). Usaha untuk 

meningkatkan daging dilakukan melalui penanganan dan pengolahan yang dapat 

mengurangi kerusakan dan pembusukan selama penyimpanan. 

Pengawetan daging adalah usaha untuk mengurangi kerusakan dan 

pembusukan selama penyimpanan pada daging. Pengawetan sangat diperlukan 

karena menurut Harsojo dkk (2005) daging segar yang tidak langsung diolah dapat 

cepat mengalami pembusukan akibat aktivitas bakteri. Pengawetan pangan 

memiliki dua maksud yaitu menghambat pembusukan dan menjamin mutu suatu 

bahan pangan agar tetap terjaga dengan baik dalam waktu selama mungkin (Broto, 

2003). Pengawetan dapat dilakukan dengan penambahan bahan kimia seperti 
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antifungi, antimikroba, dan antioksidan. Antioksidan yang biasa digunakan adalah 

antioksidan sintetis seperti butylated hydroxyanisole (BHA) dan butylated 

hydroxytoluene (BHT). Antioksidan tersebut sangat efektif menghambat oksidasi 

lemak, tetapi memiliki efek samping. Beberapa penelitian membuktikan bahwa 

antioksidan sintetis apabila dikonsumsi dalam jumlah banyak dapat menyebabkan 

pembengkakan organ hati, mempengaruhi aktifitas enzim dalam hati, dan memiliki 

efek karsinogenik. Hal inilah yang mendorong banyak penelitian mengenai 

antioksidan alami, salah satunya adalah oleoresin daun sirih hijau (Piper betle L.). 

Daun sirih merupakan tanaman perdu atau sejenis tanaman rempah yang 

bersifat antifungi, antimikroba, dan aktioksidan karena mengandung minyak atsiri 

diantaranya kavikol dan eugenol yang dapat dijadikan alternatif sebagai pengawet 

alami. Kandungan beberapa senyawa yang ada dalam daun sirih membuktikan 

bahwa daun sirih memiliki sifat antimikroba dan antioksidan. Penggunaan daun 

sirih secara tradisional biasanya dilakukan dengan menambahkan kedalam 

makanan, baik dalam bentuk utuh, irisan, ataupun dihaluskan. Tetapi cara tersebut 

tidak efisien apabila digunakan dalam skala industri. Pengunaan ekstrak daun sirih 

dalam bentuk oleoresin juga masih memiliki kelemahan antara lain tidak mudah 

terdispersi dalam bahan-bahan kering karena bentuknya sangat pekat (Sutrisno, 

2005). Guna mengatasi hal tersebut dilakukan dengan membuat mikrokapsul 

oleoresin daun sirih. 

Mikrokapsul sebagai hasil dari proses mikroenkapsulasi mempunyai ukuran 

antara 1-5.000 µm, memiliki kelarutan dan stabilitas yang lebih baik. 

Mikroenkapsulasi merupakan teknologi penyalutan padatan, cairan, dan gas oleh 
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kapsul dalam bentuk kecil dimana kapsul tersebut dapat melepaskan isinya dibawah 

kondisi spesifik. Enkapsulan yang digunakan sebagai penyalut harus memiliki daya 

larut yang tinggi, dapat membentuk film dan dapat menghasilkan larutan 

berkonsentrasi tinggi dengan viskositas yang rendah salah satunya adalah 

maltodekstrin (Adriyani, 2014). Fungsi mikrokapsul yaitu untuk melindungi 

oleoresin dari pengaruh lingkungan luar, mencegah perubahan warna dan bau serta 

menjaga stabilitas oleoresin dalam jangka waktu yang lama. 

Pada penelitian sebelumnya yaitu Hamidah dkk (2004) telah melakukan 

penelitian mengenai oleoresin daun sirih hijau dengan kajian suhu dan lama waktu 

ekstraksi, tetapi penelitian ini belum diaplikasikan ke daging sapi. Sehingga 

penelitian ini memodifikasi dari penelitian sebelumnya dengan menambahkan 

penyalut maltodekstrin dan kitosan. Penggunaan maltodekstrin sebagai enkapsulan 

tidak dapat berdiri sendiri karena masih menghasilkan beberapa kekurangan pada 

produk mikrokapsul seperti mudahnya terbentuk caking dan lemahnya dinding 

kapsul sehingga perlu dikombinasikan dengan kitosan untuk memperbaiki beberapa 

kelemahan tersebut. 

Berdasarkan sifat daun sirih sebagai antimikroba dan antioksidan serta 

belum maksimalnya aplikasi oleoresin daun sirih, maka pada penelitian ini 

dilakukan pengawetan daging sapi giling menggunakan mikrokapsul daun sirih 

sebagai antioksidan dan antimikroba dengan enkapsulan maltodekstrin dan kitosan. 
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B. Batasan Masalah 

Adapun batasan masalah pada penelitian ini mencakup kualitas daging sapi 

yang meliputi kadar lemak, kadar protein, kadar air, kadar mineral, oksidasi lemak, 

dan perkembangan mikroorganisme.  

C. Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang di atas, dapat dibuat rumusan masalah sebagai 

berikut: 

1. Bagaimana pengaruh variasi konsentrasi oleoresin daun sirih hijau terhadap 

oksidasi lemak pada daging sapi? 

2. Bagaimana pengaruh variasi konsentrasi oleoresin daun sirih hijau terhadap 

pertumbuhan mikroba pada daging sapi? 

3. Bagaimana pengaruh variasi konsentrasi oleoresin daun sirih hijau terhadap 

perubahan nilai gizi daging yang meliputi kadar abu, kadar air, kadar lemak, 

dan kadar protein? 

D. Tujuan Penelitian 

Berdasarkan perumusan masalah diatas, maka tujuan penelitian ini adalah: 

1. Mengetahui pengaruh variasi konsentrasi oleoresin daun sirih hijau terhadap 

oksidasi lemak pada daging sapi. 

2. Mengetahui pengaruh variasi konsentrasi oleoresin daun sirih hijau terhadap 

pertumbuhan mikroba pada daging sapi? 

3. Mengetahui pengaruh variasi konsentrasi oleoresin daun sirih hijau terhadap 

perubahan nilai gizi daging yang meliputi kadar abu, kadai air, kadar lemak, 

dan kadar protein. 
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E. Manfaat Penelitian 

Penelitian ini diharapkan dapat memberikan beberapa manfaat diantaranya: 

1. Informasi mengenai pengaruh variasi konsentrasi oleoresin daun sirih hijau 

terhadap oksidasi lemak pada daging sapi. 

2. Informasi mengenai pengaruh variasi konsentrasi oleoresin daun sirih hijau 

terhadap pertumbuhan mikroba pada daging sapi? 

3. Informasi mengenai pengaruh variasi konsentrasi oleoresin daun sirih 

hijauterhadap perubahan nilai gizi daging yang meliputi kadar abu, kadai 

air, kadar lemak, dan kadar protein. 

4. Informasi mengenai alternatif bahan pengawet alami yang dapat digunakan 

pada produk pangan. 
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 
 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan, maka dapat diambil 

kesimpulan sebagai berikut: 

1. Variasi oleoresin daun sirih hijau pada mikrokapsul yakni 0,5 g; 1 g; dan 1,5 g 

diketahui membawa pengaruh terhadap oksidasi lemak daging sapi giling. 

Nilai angka TBA daging sapi giling yang diberi mikrokapsul oleoresin daun 

sirih hijau berturut-turut yaitu 1,88 mg.mal/kg; 1,62 mg.mal/kg; dan 1.35 

mg.mal/kg. Semakin banyak konsentrasi oleoresin daun sirih hijau pada 

mikrokapsul semakin kecil angka TBA yang menunjukkan semakin sedikit 

reaksi oksidasi yang terjadi 

2. Variasi oleoresin daun sirih hijau pada mikrokapsul yakni 0,5 g; 1 g; dan 1,5 g 

diketahui membawa pengaruh terhadap pertumbuhan mikroba pada daging 

sapi giling. Nilai TPC daging sapi giling yang diberi mikrokapsul oleoresin 

daun sirih hijau berturut-turut yaitu 1,1 x 107 CFU/g; 9 x 106 CFU/g; dan 6 x 

106 CFU/g. Semakin banyak konsentrasi oleoresin daun sirih hijau pada 

mikrokapsul semakin kecil angka TPC yang menunjukkan semakin sedikit 

aktivitas pertumbuhan mikroba yang terjadi. 

3. Variasi oleosresin daun sirih hijau pada mikrokapsul yakni 0,5 g; 1 g; dan 1,5 

g diketahui tidak membawa pengaruh yang signifikan terhadap nilai gizi yang 

meliputi kadar air, kadar abu, dan kadar protein pada daging sapi giling, kecuali 

terhadap kadar lemak karena kadar lemak berkaitan dengan oksidasi lemak. 



52 

 

 

B. Saran 

1. Perlu dilakukan kajian lebih lanjut untuk variasi konsentrasi oleoresin daun 

sirih hijau, agar diketahui pada konsentrasi berapa oleoresin daun sirih hijau  

tersebut dapat memberikan aktivitas yang optimum. 

2. Perlu dilakukan uji kadar mineral dengan instrumen AAS agar dapat diketahui 

kadar mineral secara spesifik.  

3. Perlu memodifikasi penyalut dengan bahan yang lain.  
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LAMPIRAN 

 

Lampiran 1. Perhitungan 

1. Perhitungan Angka TBA 

 

A (Absorbansi) = 1,1084 

Bobot Sampel = 10,0064 

Angka TBA= 
3

Bobot sampel (gram)
x A x 7,8 

=
3

10,0064
x 1,1084 x 7,8 

= 2,5919 

 

2. Perhitungan Total Plate Count 

 

Unit koloni/gram=Jumlah koloni per cawan  x 
1

faktor pengenceran
 

Unit koloni /gram= 115  x 
1

10
-5= 115 x 10

5
 

Unit koloni /gram= 22  x 
1

10-6= 22 x 10
6
 

n2

n1
=

Pengenceran tinggi

Pengenceran rendah
 

n2

n1
 =   

22x10
6

115x10
5
 

       = 1,913 < 2 

Unit koloni/g  =  22 x 10
6
 = 2,2 x 10

7
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3. Perhitungan Kadar Air 

 

W1 (bobot awal  sampel) = 5,0244 g 

W2 (bobot akhir sampel) = 1,3447 g 

Kadar air % =
W1-W2

W1
x 100% 

 =
5,0244 -1,3447 

5,0244
x 100% 

  = 73,2366% 

 

4. Perhitungan Kadar Abu 

 

Berat sampel = 5,0261 g 

Berat abu = 0,0567 g 

Kadar abu % =
Berat abu (g)

Berat sampel (g)
x 100% 

 =
0,0567 

5,0261
x 100% 

 = 1,1281% 

5.  

6. Perhitungan Kadar Protein 

 

N HCl = 0,0214 N 

V titrasi = 46,65 ml 

Bobot sampel = 428,4665 mg 

F. Konversi = 6,25 

% Protein =
Volume Titrasi x 0,0214 x 14,008 x 6,25

Berat sampel (mg)
 x 100% 
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=
46,65x0,0214l x 14,008 x f.konversi 

428,4665
 x 100% 

 = 20,3988% 

 

7. Perhitungan Lemak 

 

A (berat ektraksi)= 0,04 g 

B (berat sampel)= 2,0086 g 

Kadar lemak (%)= 
A 

B 
x 100% 

=
0,04 

2,0086 
x 100% 

= 1,9914 % 
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Lampiran 2. Data Hasil Uji TBA, TPC dan Nilai Gizi 

Analisa 
Kontrol 

(-) 
Kontrol 

(+) 
Sampel A Sampel B Sampel C 

Oleoresin 0,5 Oleoresin 1 Oleoresin 1,5 

Air (%) 73,2 70,4 70,5 70,4 70,2 

Abu (%) 1,13 1,12 1,13 1,12 1,13 

Protein (%) 20,40 20,40 20,39 20,41 20,40 

Lemak (%) 1,99 2,29 2,19 2,28 2,37 

TBA 
(mg.mal/kg) 2,59 1,54 1,88 1,62 1,35 

TPC (CFU/g) 2,2 x 107 4,0 x 106 1,1 x 107 9,0 x 106 6,0 x 106 
 

Lampiran 3. Dokumentasi Penelitian 

 

 

(a) Proses penyaringan dengan penyaring buchner  
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(b) Proses penguapan menggunakan rotary evaporator 

 

 

 

 

 

 

 

 

(c) bentuk oleoresin daun sirih 
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(d) Proses Emulsi 

 

(e) Proses homogenasi  
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(f) Proses Spray drying 

 

(g) Mikrokapsul hasil Spray drying.  
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(h) uji SEM (Scanning Electron Microscopy) 

 

(i) Soxlet untuk menguji kadar lemak 
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(j) Uji TPC 
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