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ABSTRAK 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui penggunaan ekstrak kulit buah 

pedada (Sonneratia caseolaris) sebagai bahan pengawet daging kambing kacang 

terhadap sifat fisik, kimia dan biologi. Materi yang digunakan dalam penelitian ini 

adalah daging kambing Kacang bagian paha belakang (Biceps femoris) dan 

ekstrak kulit buah pedada. Rancangan yang digunakan adalah Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) yang terdiri dari 4 perlakuan dan 4 ulangan. Perlakuan yang 

diterapkan adalah: P0 (Otot Biceps femoris tanpa ekstrak kulit buah pedada), P1 

(Otot Biceps femoris dengan ektrak kulit buah pedada 10%), P2 (Otot Biceps 

femoris dengan ektrak kulit buah pedada 20%), P3 (Otot Biceps femoris dengan 

ektrak kulit buah pedada 30%). Peubah yang diamati adalah pH, kadar air, kadar 

protein, kadar lemak, uji eber dan uji TPC. Analisis data menggunakan sidik 

ragam (ANOVA), apabila terdapat pengaruh yang nyata dilanjutkan dengan uji 

Duncan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa ekstrak kulit buah pedada 

berpengaruh nyata (P<0.05) terhadap pH, uji eber dan uji TPC, namun tidak 

memberikan pengaruh nyata (P>0.05) terhadap kandungan kadar air, kadar 

protein dan kadar lemak pada daging. Berdasarkan hasil yang diperoleh dapat 

disimpulkan bahwa Penggunaan  ektrak kulit buah pedada sebagai bahan 

pengawet daging kambing kacang samapai dengan taraf 30% memberikan hasil 

yang optimal dalam menjaga pH dan sifat biologis daging. 
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ABSTRACT 

 

 This study was aimed to determine the use of pedada skin extracts 

(Sonneratia caseolaris) as a preservative to physical, chemical and biological of 

goat meat. The material used in this study is Kacang Goat meat of rear thigh 

(Biceps femoris) and pedada skin extracts. This experiment used completely 

randomized design consisting of 4 treatments and 4 replications. The treatments 

applied were: P0 (Muscles Biceps femoris without pedada skin extracts), P1 

(muscle Biceps femoris with pedada skin extracts 10%), P2 (muscle Biceps 

femoris with pedada skin extracts 20%), P3 (Muscles Biceps femoris With 30% 

pedada skin extracts). The observed variables were pH, moisture content, protein 

content, fat content, eber test and TPC test. Data analysis using variance 

(ANOVA), if there is a real effect followed by Duncan test. The results showed 

that the fruit peel extract kike significant (P <0.05) on pH, test and test TPC Eber, 

but no significant effect (P> 0.05) on the content of the water content, protein 

content and fat content in the meat. Based on the results it can be concluded that 

the use of the pedada skin extracts as a preservative with a level of 30% provide 

optimal results in maintaining pH and biological properties of the meat. 
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PENDAHULUAN 

Daging merupakan salah satu 

produk hasil ternak yang sangat 

disukai masyarakat karena 

mempunyai nilai gizi tinggi yang 

diperlukan tubuh, bercita rasa kuat, 

mengenyangkan dan beragam variasi 

pengolahan dapat dilakukan. Mutu 

protein daging cukup tinggi dan 

terdapat pula kandungan asam amino 

esesensial yang lengkap dan 

seimbang. Komponen utama daging 

adalah lemak, protein, abu dan air 

(Khatimah, 2000). 

 Salah satunya ternak 

ruminansia yang penghasil daging 

yaitu ternak kambing. Karakteristik 

daging kambing yaitu warna daging 

kambing lebih gelap dibanding 

warna daging sapi (light red to brick 

red), serat yang halus dan lembut, 

mempunyai bau yang lebih keras jika 
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dibandingkan daging sapi, lemak 

daging kambing keras dan kenyal 

serta berwarna putih kekuningan 

(Winarno, 1993). Daging kambing 

mempunyai nilai kalori sebesar 154 

kkal, protein 16,6% dan lemak 9,2% 

(Kusuma, 1990).  

Di samping keistimewaannya, 

daging juga memiliki kekurangan, 

yaitu merupakan media tumbuhnya 

mikroorganisme, sehingga bahan 

baku olahan daging sangat rentan 

terhadap pembusukan yang berakibat 

daging menjadi rusak dan sangat 

tidak layak dikonsumsi serta 

mengganggu kesehatan. Oleh karena 

itu diperlukan penanganan daging 

sebelum diolah menjadi bahan 

pangan, seperti penggunaan bahan 

pengawet. 

 Bahan pengawet yang sering 

digunakan untuk mempertahankan 

kualitas daging yaitu bahan pengawet 

komersil dan alami. Bahan pengawet 

komersil selain harganya mahal juga 

sulit didapat, oleh karena itu 

masyarakat pada umumnya 

menggunakan bahan pengawet alami 

seperti tanaman pepaya yang 

mengandung enzim papain, tanaman 

nanas yang mengandung enzim 

bromelin. Menurut Pramono (2002) 

untuk mempertahankan kualitas 

daging juga dapat dilakukan dengan 

penggunaan bahan-bahan tambahan 

yang aman bagi produk daging itu 

sendiri. Salah satunya dengan 

menggunakan pengawet alami yang 

mudah diperoleh dan tidak 

mengganggu kesehatan, bahan 

pengawet alami tersebut dapat 

diperoleh dari buah pedada 

(Sonneratia caseolaris). 

 Buah pedada yaitu buah 

mangrove yang hidup di perairan 

payau, bagian dasar dibungkus 

kelopak bunga dan tidak beracun. 

Masyarakat jarang mengkonsumsi 

langsung buah tersebut karena 

rasanya yang asam. Buah tersebut 

memiliki kandungan gizi yang belum 

dimanfaatkan. Buah tersebut dapat 

diolah menjadi produk pangan 

seperti selai dan sirup. Menurut 

Ahmed et al. (2010), buah pedada 

memiliki kandungan fitokimia 

seperti steroid, triterpenoid dan 

flavonoid.  

 Bandarayanake (2002) 

menunjukkan bahwa kulit buah 

pedada mengandung tanin dan 

flavonoid yang berfungsi sebagai 

antioksidan karena kemampuannya 

dalam menstabilkan fraksi lipida dan 

keaktifannya dalam penghambatan 

lipoksigenase. Menurut Minqing et 

al. (2009) bahwa ekstrak buah 

pedada secara tradisional sudah 

digunakan sebagai antiseptik, 

mengobati keseleo dan mencegah 

pendarahan. Menurut Purushotham et 

al. (2010), flavonoid, alkaloid, tanin, 

napthaquinones dan antrakuinon 

yang terkandung pada buah pedada 

dapat menghambat pertumbuhan 

bakteri atau sebagai antibakteri. 

Kandungan yang terdapat pada buah 

pedada tersebut berpotensi untuk 

menghambat kerusakan pada daging. 

 Informasi tentang 

penggunaan ekstrak kulit buah 

pedada sebagai bahan pengawet 

daging belum banyak dijumpai, 

maka untuk mendapatkan informasi 

tersebut dilakukan penelitian tentang 

“Pengaruh Penggunaan Ektrak Kulit 

Buah Pedada (Sonneratia caseolaris) 

Terhadap Kualitas Fisik, Kimia dan 

Biologi Daging Kambing Kacang”. 

 

METODE PENELITIAN 

Waktu dan Tempat 

Penelitian ini dilaksanakan 

dari tanggal 8 September sampai 

dengan 3 Oktober 2016. Penelitian 

dilakukan di Laboratorium  Fakultas 
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Peternakan Universitas Jambi, 

pengambilan sampel daging kambing 

di Peternakan Mat Beken Kota 

Jambi. 

 

Materi dan Peralatan 

Penelitian ini menggunakan 

daging kambing kacang kemudian 

daging tersebut dianalisis sifat fisik, 

kimia, dan biologi daging yang 

berasal dari daging bagian paha 

belakang (Biceps femoris) dan 

ekstrak kulit buah pedada. Alat-alat 

yang digunakan: pisau, talenan, 

panci, kompor, wadah tempat 

merendam sampel, saringan, 

seperangkat alat untuk analisis ph, 

kadar air, kadar protein, kadar lemak, 

uji eber dan uji TPC. 

 

Metode Penelitian 

1. Persiapan Ekstrak Kulit Buah 

Pedada (Sonneratia caseolaris) 

Infundasi merupakan metode 

ektraksi dengan pelarut air. Pada 

proses infundasi berlangsung, 

temperatur pelarut air harus 

mencapai suhu 90°C selama 15 

menit. Rasio berat bahan dan air 

adalah 1 : 9, artinya jika berat bahan 

100 gr maka volume air sebagai 

pelarut adalah 900 ml. Kulit buah 

pedada yang telah dipersiapkan 

terlebih dahulu dipotong kecil-kecil  

setelah itu direbus pada suhu 90°C 

dengan konsentrasi 10% yaitu 100 

gram kulit buah pedada + 900 ml air 

(ekstrak larutan A), 20% yaitu 200 

gram kulit buah pedada + 800 ml air 

(ekstrak larutan B), 30% yaitu 300 

gram kulit buah pedada + 700 ml air 

(ekstrak larutan C). Setelah selesai 

direbus masing-masing ekstrak 

larutan didinginkan selama 2 jam dan 

disaring. 

 

2. Persiapan Daging Kambing 

Daging  kambing yang 

diperoleh dari Peternakan Mat Beken 

Kota Jambi, daging kambing kacang 

diambil pada bagian paha belakang 

(Biceps femoris) kemudian 

dimasukkan ke dalam plastik kaca 

lalu disimpan di termos yang berisi 

es batu dan dibawa ke laboratorium. 

 

3. Rancangan Penelitian. 

Rancangan yang digunakan 

adalah  Rancangan Acak Lengkap 

(RAL) dengan 4 perlakuan 

(kelompok) dan 4 ulangan. Dengan 

perlakuan sebagai berikut: 

a) P0 = Otot Biceps femoris 

tanpa ekstrak kulit buah 

pedada 

b) P1 = Otot Biceps femoris 

dengan ektrak kulit buah 

pedada 10% 

c) P2 = Otot Biceps femoris 

dengan ektrak kulit buah 

pedada 20% 

d) P3 = Otot Biceps femoris 

dengan ektrak kulit buah 

pedada 30% 

  

4. Peubah yang Diamati.  

Peubah yang diamati adalah 

sifat fisik; pH daging. Sifat kimia; 

kandungan air, protein dan lemak. 

Sifat biologi; uji eber dan TPC. 

 

5. Analisis Data.  

Data yang diperoleh dianalisa 

statistik dengan sidik ragam 

(ANOVA) dan apabila terdapat 

perbedaan yang signifikan 

dilanjutkan dengan uji lanjut Duncan 

(Steel dan Torried, 1993). 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

1. Sifat Fisik 

 pH merupakan salah satu 

kriteria dalam penentuan kualitas 

daging, rataan nilai pH daging 
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kambing yang diperoleh dalam penelitian dapat dilihat pada Tabel 1. 

Tabel 1. Ratan Hasil Penelitian Penggunaan Ekstrak Kulit Buah Pedada Terhadap 

Nilai pH Daging  

Perlakuan Rataan 

P0 5,10 
A 

± 0,08  

P1 5,20 
A 

± 0,08  

P2 5,22 
A 

± 0,05  

P3 5,32 
B 

± 0,09  

Keterangan : Superskrip yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan berbeda nyata 

(P<0,05) 

 

Pada Tabel 1 hasil analisis 

ragam memperlihatkan bahwa 

penggunaan ekstrak kulit buah 

pedada (Sonneratia caseolaris) 

sampai taraf  30%  berpengaruh 

nyata (P<0.05) terhadap pH daging. 

Hasil Uji jarak berganda Duncan 

menunjukkan berbeda nyata 

(P<0.05) terhadap pH daging. pH 

daging pada perlakuan P3 berbeda 

nyata (P<0.05) dengan P0, 

sedangkan pH daging P0, P1 dan P2  

tidak berbeda nyata (P>0.05). Pada 

perlakuan P0, P1, P2 dan P3 terus 

terjadi peningkatan  pH daging dari 

5,10; 5,20; 5,22; menjadi 5,32. Hal 

tersebut menunjukkan bahwa 

semakin meningkat konsentrasi 

ekstrak kulit buah pedada maka 

semakin meningkat pula pH daging. 

Nilai pH daging pada penelitian ini 

berkisar antara 5,1-5,32 dan masih 

dalam kisaran pH ultimat daging. Hal 

ini sejalan dengan pernyataan 

Soeparno (2005), nilai pH ultimat 

daging normal berkisar antara 5,2 -

5,7. Perbedaan nilai pH dalam 

penelitian ini dapat dilihat pada 

Gambar 1. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Gambar 1. Ratan hasil penelitian penggunaan ekstrak kilit buah pedada terhadap nilai pH daging 

 

Dari Gambar diatas 

memperlihatkan bahwa didalam kulit 

buah pedada terdapat  zat anti 

mikroba seperti tanin yang dapat 

menghambat aktivitas mikroba 

dalam mengurai karbohidrat menjadi 

asam laktat, akibatnya pH daging 

tidak mengalami penurunan. 

Purnomo dan Adiono (1985), 

menyatakan bahwa terbentuknya 

asam laktat menyebabkan penurunan 

pH daging dan menimbulkan 

kerusakan pada struktur protein otot 

dan kerusakan tersebut tergantung 

pada tempratur dan rendahnya pH.  

Candra (2007), menyatakan 

bahwa seiring dengan semakin 

meningkatnya asam laktat maka pH 

daging akan menurun dan 

menyebabkan berbagai 

4,8

5

5,2

5,4

P0 P1 P2 P3

5,1 
5,2 5,225 

5,325 

pH Daging
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mikroorganisme berkembang dengan 

cepat. Asam laktat daging sangat 

mempengaruhi nilai pH daging, 

dimana daging dengan asam laktat 

yang tinggi akan mempunyai pH 

daging yang rendah. Dipertegas oleh 

Lawrie (2003), Salah satu 

mikroorganisme yang sering 

mengkontaminasi daging adalah 

Lactobacillus. Mikroorganisme 

tersebut aktivitasnya memecahkan 

karbohidrat menjadi asam laktat, 

sehingga pH lebih rendah. 

 

2. Sifat Kimia 

2.1. Kandungan Air 

Pengukuran kadar air 

bertujuan untuk mengetahui jangka 

waktu simpan bahan, tekstur dan 

mutu suatu bahan pangan. Oleh 

karena itu penentuan kadar air 

daging sebagai bahan pangan sangat 

penting dalam proses pengolahan 

maupun pendistribusian guna untuk 

mendapatkan penanganan yang tepat. 

Menurut Winarno (1993), kadar air 

merupakan salah satu karakteristik 

yang sangat penting pada bahan 

karena dapat mempengaruhi bentu, 

tekstur dan cita rasa pada bahan 

pangan. Rataan nilai kadar air daging 

kambing yang diperoleh dalam 

penelitian dapat dilihat pada Tabel 2. 

 

Tabel 2. Rataan Persentase Kadar Air (%) Pada Daging Kambing Kacang Masing-

masing Perlakuan 

Perlakuan Rataan 

P0 76,134
tn 

± 0,27 

P1 75,985
tn 

± 1,85 

P2 75,963
tn 

± 0,39 

P3 75,503
tn 

± 1,29 

Keterangan : tn (tidak berpengaruh nyata) 

 

Dari Tabel 2 dapat dilihat 

bahwa penggunaan ekstrak kulit 

buah pedada (Sonneratia caseolaris) 

sampai taraf  30%  tidak memberikan 

pengaruh nyata (P>0.05) terhadap 

kandungan kadar air pada daging 

kambing. Kandungan air daging 

kambing cendrung menurun sejalan 

dengan peningkatan penggunaan 

ekstrak kulit buah pedada, secara 

berurutan adalah P0 (76,134%), P1 

(75,985%), P2 (75,963%) dan P3 

(75,503%). Adanya kecendrungan 

penurunan kadar air pada daging  

disebabkan karena adanya bahan 

aktif yang terdapat pada pada kulit 

buah pedada seperti tanin, flavonoid 

dan saponin mampu mengikat air 

akibatnya semakin tinggi konsentrasi 

ekstrak kulit batang pedada semakin 

tinggi pelepasan air daging.  
Kandungan air daging 

kambing yang diperoleh dalam 

penelitian ini masih dalam kisaran 

normal yaitu antara  75,503% - 

76,134%. Hal ini sesuai dengan 

pernyataan Lawrie (2003), bahwa 

otot daging mengandung air 75% 

berkisa antara 65% - 80%. Untuk 

lebih jelasnya rataan persentase 

kandungan air pada daging kambing 

yang di awetkan dengan ekstrak kulit 

buah pedada dapat dilihat pada 

Gambar 2.  
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Gambar 2. Persentase Kadar Air Daging Kambing Kacang 

 

Hal ini menunjukkan bahwa 

tingginya konsentrasi penggunaan 

ekstrak kulit buah pedada maka akan 

semakin banyak pula zat aktif 

didalamnya salah satunya yaitu tanin, 

sehingga kandungan air pada daging 

juga akan semakin rendah. Keadaan 

ini dikarenakan  adanya kandungan 

tanin didalam ekstrak kulit buah 

pedada ini dapat melonggarkan 

mikro struktur daging. Sebagaimana 

menurut Soeparno (2009), air 

didalam otot daging dibagi menjadi 3 

lapisan yaitu: a) air yang terikat erat 

secara kimiawi oleh protein disebut 

dengan bound water, air ini hampir 

tidak dipengaruhi oleh kekutan 

mekanik atau fisik yang relatif besar, 

termasuk proses rigor mortis dan 

pembekuan, b) air yang terikat 

semakin melemah terhadap grup 

rakatif atau tidak terikat, ini disebut 

dengan air imobilisasi adalah yang 

paling dipengaruhi oleh proses 

rigormortis, c) air yang berada 

diantara molekul-molekul protein 

disebut dengan air bebas. Kadar air 

daging juga berhubungan erat dengan 

kadar air otot.  

Selain itu Mikroba daging 

dapat meningkatkan kandungan air, 

semakin tinggi jumlah mikroba 

daging semakin tinggi pula 

kandungan air dalam daging begitu 

juga sebaliknya semakin rendah 

jumlah mikroba daging maka 

semakin rendah kadar air daging. 

Sebagaimana pernyataan Purwani, 

dkk. (2012), adanya mikrooganisme 

pada bahan dapat mempengaruhi 

kadar air bahan pangan sebab 

mikroorganisme akan menguraikan 

nutrien pada bahan pangan. 

Penguraian ini menghasilkan zat 

metabolit. Dipertegas oeh Soeparno 

(2005), Mikroorganisme khususnya 

jenis aerobik dapat menghasilkan 

karbondioksida dan air.  

 

2.2. Kandungan Protein 

Protein adalah komponen 

yang terbesar dari daging (Soeparno, 

2005). Protein merupakan sumber 

asam-asam amino yang mengandung 

unsur C, H, O dan N yang dimiliki 

oleh lemak atau karbohidrat. 

Budianto (2009), protein merupakan 

suatu zat makanan yang sangat 

penting bagi tubuh, karena zat ini 

berfungsi sebagai zat pembangun dan 

zat pengatur. Molekul protein 

mengandung pula posfor,  belerang 

dan ada jenis protein yang 

mengandung unsur logam seperti 

besi dan tembaga. Analisis kadar 

protein pada daging kambing kacang 

yang telah di rendam menggunakan 

ekstrak kulit buah pedada bertujuan 

untuk menentukan jumlah protein 

total di dalam bahan pangan guna 

menentukan mutu bahan pangan itu 

sendiri. Rataan nilai kadar air daging 

75,000

75,500

76,000

76,500

P0 P1 P2 P3

76,134 
75,985 75,963 

75,503 

Kadar Air (%)
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kambing yang diperoleh dalam 

penelitian dapat dilihat pada Tabel 3. 

 

 

 

Tabel 3. Rataan Persentase Kandungan Protein (%) Pada Daging Kambing 

Kacang Masing-masing Perlakuan 

Perlakuan Rataan 

P0 22,614
tn 

± 1,19 

P1 23,432
tn 

± 1,52 

P2 23,447
tn 

± 0,91 

P3 23,500
tn 

± 2,21 

Keterangan : tn (tidak berpengaruh nyata) 

 

Berdasarkan hasil penelitian 

yang diperoleh secara berurutan P0 

(22,614%), P1 (23,432%), P2 

(23,447%) dan P3 (23,5%), dengan 

meningkatnya penggunaan 

konsentrasi ekstrak kulit buah pedada 

(Sonneratia caseolaris) sebagai 

bahan perendaman daging kambing 

kacang dapat meningkatkan kadar 

protein daging tersebut namun tidak 

memberikan pengaruh nyata 

(P>0.05) antara masing-masing 

perlakuan. Kadar protein daging 

kambing kacang pada penelitian 

berkisar antara 22,614% - 23,5%, 

keadaan ini sejalan dengan 

pernyataan  Romans, dkk. (1994) 

protein daging yaitu sebesar 20%, 

tetapi jumlah ini akan berubah 

apabila ternak tersebut gemuk, 

karena akan menurunkan kandungan 

air dan protein serta meningkatkan 

lemak. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Gambar 3. Persentase Kandungan Protein Daging Kambing Kacang 

 

Pada konsentrasi 10%, 20% 

dan 30% penggunaan ekstrak kulit 

buah pedada memiliki kandungan 

protein yang cukup tinggi dibanding 

dengan konterol (tanpa penggunaan 

ekstrak kilit buah pedada). Kondisi 

ini mencerminkan bahwa kandungan 

zat aktif pada ekstrak kulit buah 

pedada (Sonneratia caseolaris) 

mampu menjaga kualias protein pada 

daging kambing kacang.  

Sebagai mana di ketahui 

bahwa kandungan senyawa aktif 

pada ekstrak kulit buah pedada 

seperti tanin dan flavonoid  yang 

dapat menggumpalkan protein dan 

22,000

22,500

23,000

23,500

P0 P1 P2 P3

22,614 

23,432 23,447 23,500 

Kandungan Protein (%)
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bersifat lipofilik, sehingga dapat 

menghambat aktifitas bakteri dalam 

perusakan membran sel. 

Sebagaimana pernyataaan Salawu 

dkk, (2001) tanin juga mampu 

menghambat pertumbuhan bakteri E. 

Coli dan Streptococcus Aureus yang 

merusak kandungan protein daging. 

Dipertegas oleh Cowan (1999), 

bahwa flavonid memilikikemampuan 

dalam menghambat aktivitas bakteri 

dengan membentuk struktur tertentu 

pada dinding sel baktri sehingga 

menyebabkan kematian pada bakteri.  

 

2.3. Kandungan Lemak 

Lemak dan minyak 

merupakan zat makanan yang 

penting untuk menjaga kesehatan 

tubuh serta sebagai sumber energi. 

Hampir semua bahan pangan banyak 

mengandung lemak dan minyak, 

terutama lemak dalam jaringan 

hewan terdapat pada jaringan 

adipose. Lemak alami banyak 

mengandung sterol yang disebut 

kolesterol, sedangkan lemak nabati 

mengandung fitosterol dan lebih 

banyak mengandung asam lemak tak 

jenuh sehingga umumnya berbentuk 

cair. Rataan nilai kadar lemak daging 

kambing yang diperoleh dalam 

penelitian dapat dilihat pada Tabel 4. 

 

 

Tabel 4. Rataan Persentase Kandungan Lemak (%) Pada Daging Kambing 

Kacang Masing-masing Perlakuan 

Perlakuan Rataan 

P0 2,679
tn 

± 1,25 

P1 2,166
tn 

± 1,32 

P2 2,397
tn 

± 0,55 

P3 2,216
tn 

± 0,79 

Keterangan : tn (tidak berpengaruh nyata) 

 

Dari Tabel 4 dapat dilihat 

bahwa penggunaan ekstrak kilit buah 

pedada (Sonneratia caseolaris) 

sampai taraf  30%  tidak memberikan 

pengaruh nyata (P>0.05) terhadap 

kadar lemak pada daging kambing 

kacang, namun kadar lemak daging 

cendrung menurun sejalan dengan 

peningkatan penggunaan ekstrak 

kulit buah pedada, secara berurutan 

adalah P0 (2,679%), P1 (2,166%), P2 

(2,397%) dan P3 (2,216%). 

Menurunnya kadar lemak daging 

kambing kacang yang direndam 

dengan ekstrak kulit buah pedada 

berhubungan erat dengan kadar 

protein dan kadar air daging tersebut. 

Sebagaimana pernyataan Armin 

(1985), kadar air mempunyai 

koefiseen korelasi negatif yang 

signifikan dengan kadar lemak. 

Soeparno (2005), menyatakan bahwa 

variasi komposisi kimia antara kadar 

lemak dan protein pada daging saling 

merefleksikan antara satu dengan 

lainnya dimana apabila kadar protein 

rendah maka kadar lemak akan tinggi 

begitu juga sebaliknya. Untuk lebih 

jelasnya rataan persentase kadar 

lemak masing-masing perlakuan 

dapat dilihat pada Gambar 4. 
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Gambar 4. Persentase Kandungan Protein Daging Kambing Kacang 

 

Tidak adanya pengaruh 

yang nyata (P>0.05) terhadap daging 

kambing yang direndam dengan 

ekstrak kulit buah pedada diduga 

karena peran dari senyawa-senyawa 

yang terkandung didalam ekstrak 

kulit buah pedada (Sonneratia 

caseolaris) yaitu senyawa tanin dan 

flavonoid  masih belum berfungsi 

secara optimal untuk menurunkan 

kadar lemak pada daging kambing 

kacang, hal ini diduga waktu dan 

konsentrasi ekstrak kulit buah pedada 

pada saat perendaman belum 

optimal. Menurut Yuanita (2006), 

proses oksidasi pada bahan pangan    

yang mengandung lemak akan terjadi 

sampai pada tingkat tertentu pada 

saat penyimpanan, namun prosesnya 

dipengaruhi oleh waktu, suhu dan 

kontak dengan udara. 

 

3. Sifat Biologi 

3.1. Uji Eber 

Uji eber merupakan uji yang 

dilakukan untuk mengetahi 

kecepatan proses kebusukan daging. 

Romans, dkk., (1994), kebusukan 

daging dapat terjadi karena aktivitas 

mikroorganisme, ketersediaan 

oksigen dari lingkungan tempat 

menyimpan daging dan kandungan 

nutrisi dalam daging. Prawesthrini., 

dkk., (2009), umumnya, bakteri-

bakteri yang sering berperan sebagai 

pembusuk adalah Pseudomonas, 

Acinetobacter/Moraxella, Aeromona, 

Alteromonas putrefaciens, 

Lactobacillus dan Brochothrix 

thermosphacta. Gas NH3 yang 

dihasilkan dari daging akibat 

rombakan bakteri akan bereaksi 

dengan larutan Eber sehingga 

menghasilkan uap NH4Cl. Hasil 

penelitian mengenai pengaruh 

perendaman daging kambing Kacang 

menggunakan ekstrak kulit buah 

pedada (Sonneratia caseolaris) 

terhadap uji eber dapat dilihat pada 

Tabel 5. 

  
Tabel 5. Rataan Hasil Uji Eber Pada Daging Kambing Kacang Masing-masing 

Perlakuan 

Perlakuan Rataan (Detik) 

P0 4,043
A 

± 0,60 

P1 4,145
A 

± 0,53 

P2 4,398
A 

± 0,47 

P3 5,228
B 

± 0,04 

Keterangan : Superskrip yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan berbeda nyata 

(P<0.05) 

0,000

1,000

2,000

3,000

P0 P1 P2 P3

2,679 2,166 2,397 2,216 

KANDUNGAN LEMAK (%)
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Pada Tabel 5 hasil analisis 

ragam memperlihatkan bahwa 

penggunaan ekstrak kilit buah 

pedada (Sonneratia caseolaris) 

sampai taraf  30%  berpengaruh 

nyata (P<0.05) terhadap uji eber 

daging. Hasil Uji jarak berganda 

Duncan menunjukkan berbeda nyata 

(P<0.05) terhadap uji eber daging 

kambing kacang. Uji eber daging 

pada perlakuan P3 berbeda nyata 

(P<0.05) dengan P0, P1 dan P2. Pada 

perlakuan P0, P1, P2 dan P3 terus 

terjadi peningkatan  waktu 

pembusukan daging dari 4,043 detik; 

4,145 detik; 4,398 detik; menjadi 

5,228 detik. Hal menunjukkan bahwa 

semakin meningkat konsentrasi 

ekstrak kulit buah pedada maka 

semakin lama waktu pembusukan 

daging. 

 Proses pembusukan pada 

daging dapat disebabkan oleh adanya 

mikroba didalam daging, semakin 

banyak jumlah mikroba dalam 

daging semakin cepat pula proses 

pembusukan terhadap daging. 

Ekstrak kulit buah pedada 

mengandung zat-zat anti mikroba 

seperti tanin, flavonoid dan 

fitokimia, semakin tinggi konsentrasi 

zat anti mikroba seperti fitokimia dan 

tanin dalam proses perendaman 

daging kambing maka semakin 

terhambatnya pertumbuhan mikroba 

dalam daging. Menurut Romans dkk, 

(1994), kebusukan daging dapat 

terjadi karena aktivitas 

mikroorganisme, ketersediaan 

oksigen dari lingkungan tempat 

menyimpan daging dan kandungan 

nutrisi dalam daging. Untuk lebih 

jelasnya rataan persentase waktu 

pembusukan daging masing-masing 

perlakuan dapat dilihat pada Gambar 

5. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Gambar 5. Rataan Unji Eber Daging Kambing Kacang 

 

Pada Gambar 5 dapat dilihat 

bahwa penggunaan ekstrak kulit 

buah pedada sampai dengan taraf 

30% (P3) mempunyai waktu paling 

lama mengeluarkan uap dibanding 

dengan perlakuan lainnya. Hal ini 

sesuai dengan pernyataan 

Prawesthrini (2009), yang 

menyatakan bahwa gas NH3 yang 

dihasilkan dari daging akibat 

rombakan bakteri akan bereaksi 

dengan larutan eber sehingga 

menghasilkan uap NH4Cl muncul 

menandakan jumlah cemaran 

mikroba pada daging semakin 

banyak sehingga mengakibatkan 

proses kebusukan pada daging 

semakin cepat. 

 

3.2. Uji TPC 

Bakteri merupakan 

sekelompok organisme yang sangat 

tergantung kepada kebutuhan 

nutrisinya, yaitu Aw, kesediaan 

oksigen, pH dan temperatur yang 

sesuai untuk tumbuh. Djafaar dan 

Rahayu (2007), Kandungan mikroba 

pada daging dapat berasal dari 

0,000

5,000

10,000

P0 P1 P2 P3

4,043 4,145 4,398 5,228 

Uji Eber (Detik)
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peternakan dan rumah potong hewan 

yang tidak higienis. Hasil penelitian 

mengenai pengaruh perendaman 

daging kambing kacang 

menggunakan ekstrak kulit buah 

pedada terhadap Total Plate Count 

(TPC)dapat dilihat pada Tabel 6 dan 

Gambar 6. 

 

Tabel 6. Rataan Hasil TPC Pada Daging Kambing Kacang Masing-masing 

Perlakuan 

Perlakuan Rataan (CFU/ m
2
) 

P0 28,25x10
8A 

± 5,12 

P1 21,75x10
8AB 

± 3,59 

P2 20x10
8AB 

± 7,07 

P3 13x10
8B 

± 5,66 

Keterangan : Superskrip yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan berbeda nyata 

(P<0.05) 

 

Hasil analisis ragam 

menunjukan bahwa perendaman 

daging kambing dalam larutan 

ekstrak kulit buah pedada 

berpengaruh nyata (P<0.05 ) 

terhadap Total Plate Count (TPC). 

Hasil Uji jarak berganda Duncan 

menunjukkan berbeda sangat nyata 

(P<0.01) terhadap uji TPC daging 

kambing. Hasil uji TPC daging pada 

perlakuan P3 berbeda sangat nyata 

(P<0.01) dengan P0, uji TPC daging 

P0, P1 dan P2  tidak berbeda nyata 

(P>0.05), sedangkan uji TPC daging 

P1, P2 dan P3  tidak berbeda nyata 

(P>0.05). Pada perlakuan P0, P1, P2 

dan P3 terus terjadi penurunan 

jumlah bakteri daging dari 

28,25x10
8
; 21,75

8
 ; 20x10

8
; menjadi 

13x10
8
. Hal tersebut menunjukkan 

bahwa semakin meningkat 

konsentrasi ekstrak kulit buah pedada 

maka semakin sedikit jumlah bakteri 

pada daging.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Gambar 6. Rataan Unji TPC Daging Kambing Kacang 

 

Pada tabel 6 dan Gambar 6 

dapat dilihat bahwa semakin 

meningkat penggunaan konsentrasi 

ekstrak kulit buah pedada (P3) 

dengam konsentrasi 30% sebagai 

bahan perendam dapat menurunkan 

jumlah mikroba (TPC) pada daging 

kambing. Ekstrak kulit buah pedada 

mengandung zat aktif berupa tanin, 

flavonoid dan fitokimia yang mampu 

menghambat pertumbuhan bakteri 

dalam daging kambing kacang. 

Sebagaimana menurut pernyataan 

Bandarayanake (2002) bahwa kulit 

buah pedada mengandung tanin yang 

berfungsi sebagai antioksidan karena 

kemampuannya dalam menstabilkan 

fraksi lipida dan keaktifannya dalam 

0

20

40

P0 P1 P2 P3

28,25 21,75 20 
13 

UJI TPC (CFU/ m2 )
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penghambatan lipoksigenase, selain 

itu tanin merupakan salah satu 

senyawa fenol kompleks, bagian 

daging buah pedada mengandung 

saponin dan steroid yang memiliki 

aktivitas sebagai analgesik dan anti 

inflamasi. 

 

KESIMPULAN 

Penggunaan  ektrak kulit 

buah pedada (Sonneratia caseolaris)   

sebagai bahan pengawet daging 

kambing kacang samapai dengan 

taraf 30% memberikan hasil yang 

optimal dalam menjaga pH dan sifat 

biologis daging. 
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