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mikrobiologi (total plate count dan kandungan Escherichia coli), oksidasi lemak, serta aktivitas antioksidan
dan kolesterol. Hasil uji statistik menunjukkan bahwa perlakuan berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap
total plate count (TPC), aktivitas antioksidan, dan oksidasi lemak, serta hasil negatif (tidak terdeteksi) pada
Escherichia coli dan tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap kolesterol. Dari penelitian ini dapat
disimpulkan bahwa metode pengasapan yang berbeda memberi pengaruh terhadap kualitas mikrobiologi,
aktivitas antioksidan, oksidasi lemak, dan kolesterol se’i daging sapi. Hal ini terlihat dari perlakuan
pengasapan tertutup dengan drum ditanam dalam tanah (P3) yang sangat baik dalam menurunkan tingkat
cemaran (TPC) serta meningkatkan aktivitas antioksidan; namun tidak dapat menurunkan nilai oksidasi
lemak. Ketiga perlakuan (Pi, P2, dan P3) sangat baik dalam menurunkan bahkan menghilangkan cemaran
bakteri Escherichia coli dan ketiga perlakuan (P31, P2, dan P3) memberikan pengaruh yang sama terhadap
kolesterol se’i daging sapi.
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1. PENDAHULUAN

Daging se’i merupakan salah satu produk olahan khas Nusa Tenggara Timur (NTT) khususnya pada daerah Rote
Ndao. Proses pengolahan daging se’i dimulai dengan mengiris daging memanjang seperti tali (lalolak) kemudian diberi
bumbu, diperam, dan diasapi menggunakan kayu (Malelak, 2010). Umumya, sumber asap yang digunakan pada proses
pembuatan se’i berasal dari kayu kusambi (Schleichera oleosa). Proses pengasapan akan menghasilkan daging se’i
berwarna merah cerah dengan rasa yang khas. Asap-asap dari kayu kusambi menghasilkan senyawa yang bersifat
bakteriostatik dan bakteriosidal pada produk daging asap.

Beberapa metode pengasapan yang dapat dilakukan meliputi metode pengasapan terbuka, pengasapan tertutup
dengan drum di atas tanah, dan pengasapan tertutup dengan drum ditanam dalam tanah. Pengasapan terbuka
merupakan pengasapan yang dilakukan di atas bara api dengan menggunakan panggangan atau jeruji besi. Pada
pengasapan terbuka, tidak semua komponen asap dapat mencapai permukaan daging karena komponen tersebut
tersebar dan ditiup angin sehingga mempengaruhi konsentrasi asap. Berbeda dengan pengasapan terbuka; pada
pengasapan tertutup dengan drum di atas permukaan tanah dan drum ditanam dalam tanah, konsentrasi asap yang
mencapai permukaan daging lebih banyak karena tidak ditiup angin; hanya saja kurangnya oksigen (02) menyebabkan
terjadinya penyusutan asap atau panas yang dihasilkan (Malelak et al., 2020).

Permasalahan yang dihadapi pengolah daging se’i sapi di lapangan adalah mutu produk yang dihasilkan belum
seragam baik dari segi fisik, kimia, maupun organoleptiknya. Hal ini disebabkan karena proses pengasapan masih
dilakukan di ruang pengasapan terbuka sehingga mengakibatkan banyak asap yang hilang dan kurang meresap ke dalam
daging. Lama pengasapan dan suhu pengasapan yang bervariasi (60-120 menit dengan suhu 60°C-90°C) juga
mempengaruhi tekstur, warna, dan tingkat kesukaan daging se’i sapi sehingga perlu dilakukan metode pengasapan yang
berbeda seperti pengasapan tertutup; baik pengasapan tertutup di atas tanah dan pengasapan tertutup drum ditanam
dalam tanah. Proses pengasapan daging asap membutuhkan waktu dan suhu pengasapan tertentu sehingga kualitasnya
terjaga. Pada proses pengasapan daging, asap dan panas yang dihasilkan dapat menaikkan atau menurunkan komponen
protein sehingga menyebabkan terjadinya perubahan warna, tekstur, dan rasa daging asap (Deng et al., 2014). Daging
se’i sapi memiliki flavor yang khas dan lebih disukai konsumen jika menggunakan kayu kusambi sebagai bahan
pengasapannya (Saubaki, 2020). Perpaduan proses curing dan metode pengasapan berbeda menggunakan kayu kusambi
sebagai bahan pengasapan menghasilkan suatu produk daging sei yang memiliki citarasa yang khas sehingga
popularitas daging se’i asal Kupang semakin meningkat (Supit et al., 2013).

Kualitas produk daging asap bergantung pada kualitas asap dan panas yang sampai ke permukaan daging, dengan
demikian sistem pengasapan yang berbeda menghasilkan kualitas daging asap yang berbeda pula (Malelak et al., 2020).
Asap kayu terdiri dari partikel-partikel kecil, ringan, dan tersebar di udara. Ukuran dari partikel-partikel ini tergantung
dari keadaan bagaimana asap itu terbentuk; proses melekatnya partikel asap berkaitan erat dengan perbaikan kualitas
bahan makanan yang diasapi dan perombakan pigmen daging yang terdiri dari dua protein yaitu mioglobin (pigmen otot)
dan hemoglobin (pigmen darah). Konsentrasi mioglobin akan menyebabkan otot menjadi merah atau putih (Soeparno et
al,, 2001). Pengasapan biasanya dikombinasikan dengan pemanasan untuk membantu membunuh mikroorganisme.
Selain untuk membunuh mikroorganisme, proses pengasapan dapat membantu mengeringkan bahan yang diasapi
sehingga menjadi awet dan dapat disimpan dalam waktu yang cukup lama.
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2. MATERI DAN METODE
2.1 Lokasi dan Waktu Penelitian

Penelitian ini telah dilaksanakan di UPT Laboratorium Lapangan Lahan Kering Kepulauan Univesitas Nusa Cendana
Kupang, berlangsung April-Mei 2022. Selanjutnya, uji kualitas mikrobiologi, oksidasi lemak, aktifitas antioksidan, dan
kolesterol dilakukan di Laboratorium CV Chem-Mix Pratama, Yogyakarta.

2.2 Materi Penelitian

Alat-alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah alat pengasapan berupa panggangan dengan panjang 1,5 m
x lebar 50 cm, drum dengan tinggi 90 cm x diameter 150 cm, pisau, dan talenan. Bahan yang digunakan dalam penelitian
ini adalah daging sapi bagian isi (paha belakang) sebanyak 4 kg yang diperoleh dari Rumah Potong Hewan (RPH) Kota
Kupang. Bahan tambahan lain sebagai pelengkap dan pemberi cita rasa pada daging se’i yaitu garam dapur sebanyak
2%, salpeter sebanyak 300 mg, dan kayu kusambi (digunakan untuk pengasapan)

2.3. Rancangan Penelitian

Penelitian ini dilakukan menggunakan metode rancangan acak lengkap (RAL) dengan 3 perlakuan dan 5 ulangan.
Perlakuan yang digunakan berupa P1 = pengasapan terbuka, P2 = pengasapan tertutup (drum diletakan di atas tanah),
dan P3 = pengasapan tertutup (drum ditanam dalam tanah).

2.4 Tata Urutan Kerja
2.4.1. Pembuatan Se’i

Prosedur pembuatan se’i dilakukan mengikuti petunjuk Malelak (2010). Daging sebanyak 4 kg dibersihkan dari
lemak dan jaringan ikat, kemudian dicuci dan ditiriskan, dan daging diiris memanjang 30-40 cm dengan tebal + 3 cm.
Daging dibagi menjadi 3 perlakuan kemudian ditambahkan salpeter 300 mg dan garam 2% dari berat daging. Setiap
kelompok daging dibagi menjadi 4 bagian; sesuai banyaknya ulangan untuk setiap perlakuan. Daging kemudian
dimasukkan ke plastik kemasan dan diberi label P1U1 (untuk perlakuan 1 dan ulangan 1) sampai P3Us (untuk perlakuan
3 dan ulangan 5) sehingga terdapat 15 unit percobaan. Kemasan-kemasan tersebut diperam atau dikuring di lemari
pendingin pada suhu 4°C selama + 12 jam. Drum yang digunakan sebagai alat pemanggang dibersihkan dan setelah
pemeraman, irisan daging diatur di drum pengasapan sesuai perlakuan dan diasapi dengan kayu kusambi. Selama
pengasapan, permukaan daging ditutupi daun kusambi segar. Pengasapan untuk setiap perlakuan dilakukan sebanyak 4
kali sesuai jumlah ulangan untuk tiap perlakuan. Setelah matang, daging diangkat, didinginkan, dan dimasukkan ke
dalam kemasan yang diberi label sesuai perlakuan sehingga terdapat 15 kemasan. Pengujian dilakukan dengan
mengambil sampel untuk menguji kualitas mikrobiologi (TPC dan Escherichia coli), oksdasi lemak, aktivitas antioksidan,
dan kolesterol.

2.4.2. Uji Total Plate Count
Metode TPC (total plate count) merupakan metode analisis mikrobiologi pengembangan atau in house method yang
merujuk pada metode ISO 4833-1 (The International Organization for Standardization, 2013).

2.4.3. Uji Escherichia coli
Untuk uji pengamatan Escherichia coli, digunakan pengenceran 10-1 sampai 10-3 pada semua pengujian
Escherichia coli. Sampel kemudian diinkubasi pada suhu 37°C selama 24 jam (AOAC, 2005)

2.4.4. Uji Aktivitas Antioksidan

Uji aktivitas antioksidan ini ditentukan dengan metode DPPH menurut Molyneux (2004). Pengujian dilakukan
dengan menimbang sampel 1-2 gram, kemudian sampel dilarutkan menggunakan methanol pada kosentrasi tertentu,
diambil 1 larutan induk yang dimasukkan pada tabung reaksi dengan penambahan 1 ml larutan 1,1 2,2-Diphenyl Picryl
Hydrazil (DPPH) 200 mikro molar, dan selanjutnya sampel diinkubasi pada ruang gelap selama 30 menit. Setelah
diinkubasi, sampel diencerkan hingga 5 ml menggunakan methanol dan dibuat blanko (1 ml larutan DPPH + 4 ml ethanol)
tera pada panjang gelombang 517 nm. Aktivitas antioksidan dihitung menggunakan rumus:

0D Blangko—0D sampel

Aktivitas Antioksidan (%) = x 100%

OD Blangko

2.4.5 Oksidasi Lemak (TBA
Analisis Thiobarbiturac Acid (TBA) menggunakan metode (Sudarmadji et al., 1977):

3

TBA =
Berat sampel (gram)

x A (absorbansi) 528 x 7,8

2.4.6 Uji Kolesterol
Menurut Dachriyanus et al. (2007), pengukuran kadar kolesterol total dilakukan dengan menggunakan metode
enzimatik CHOD PAP (cholesterol oxidase pra amino antipryne):
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X .Faktor Pengenceran
x100 %

% Kadar kolesterol = Mgr Sampel

2.4.7 Analisis Statistik

Data hasil penelitian kualitas mikrobiologi, okdidasi lemak, aktivitas antioksidan, dan kolesterol dianalisis
mennggunakan SPSS 25 untuk mendapatkan nilai sidik ragam (ANOVA). Apabila hasilnya berpengaruh nyata maka akan
dilakukan uji lanjut Duncan untuk mengetahui perbedaan antara perlakuan.

3 HASIL DAN PEMBAHASAN
Pengaruh Perlakuan Terhadap Total Plate Count (TPC)

Hasil uji analisis statistik menunjukkan bahwa perlakuan berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap total plate count
(TPC) se’i daging sapi. Hal ini menunjukkan bahwa pengasapan memberikan pengaruh dimana terlihat TPC se’i daging
sapi pada kisaran 2,48 x 103 cfu/g- 5,56 x 103 cfu/g. TPC tertinggi pada perlakuan pengasapan terbuka (P1) dengan nilai
rataan 5,56 x 103ccfu/g dan TPC terendah pada perlakuan pengasapan tertutup drum ditanam dalam tanah (P3) 2,48 x
103 cfu/g. Jumlah TPC yang rendah dikarenakan pengaruh suhu tinggi dan kandungan kimia asap yang dihasilkan oleh
kayu kusambi sehingga menekan pertumbuhan bakteri. Faktor lainnya dikarenakan pada kayu kesambi (Schleichera
oleosa) terkandung senyawa tanin yang berfungsi sebagai antibakteri (Pratiwi et al., 2015). Pada kayu kusambi juga
terdapat senyawa saponin dan terpenoid yang keduanya memiliki fungsi seperti tanin untuk menghambat pertumbuhan
bakteri. Senyawa saponin dan terpenoid mengganggu proses terbentuknya membran dinding sel sehingga menyebabkan
bakteri tidak dapat tumbuh dan berkembang.

Dari ketiga perlakuan, nilai TPC yang diperoleh tampak sesuai dengan Standar Nasional Indonesia Nomor 01- 7388-
2009 (SNI, 2009) mengenai batasan maksimum cemaran bakteri pada daging asap yakni pada kisaran 1 x 106 cfu/g. Hal
ini menunjukkan bahwa ketiga perlakuan penelitian sangat baik dalam menurunkan tigkat cemaran bakteri pada se’i
daging sapi.

Tabel 1. Nilai rataan kualitas mikrobiologi, aktivitas antioksidan, oksidasi lemak, dan kolesterol se’i daging sapi yang
menggunakan metode pengasapan berbeda.

Variabel Perlakuan Nilai P
P1 P2 P3
TPC (CFU/g) 5,56 x103+12,79c 3,93 x103b+8,87b 2,48x103a*1,97a 0,001
Escherichia coli (MPN/gram) Negatif Negatif Negatif -

Antioksidan (%) 46,25+4,40a 50,37+5,46a 64,64+0,30b 0,000

Oksidasi Lemak (mg 3,19+1,23b 2,12+0,19a 5,39+0,08c 0,000
malonaldehid/kg)

Kolesterol (mg/100g) 400,98+178,91b 241,56+51,11a 351,95+1,25ab 0,095

Keterangan: Superskrip yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan perbedaan yang nyata (P<0,05). P1: pengasapan terbuka, P2:
pengasapan tertutup drum di atas tanah, P3: pengasapan tertutup drum ditanam dalam tanah.

Pengaruh Perlakuan Terhadap Escherichia coli

Hasil uji analisis statistik pada Escherichia coli se’i daging sapi menunjukkan hasil negatif atau tidak terdeteksi (Tabel
1). Hasil negatif ini disebabkan oleh 4 hal yaitu: (1) daging yang diperoleh ialah daging yang dipotong langsung dari RPH
yang bersih dan sehat, (2) bakteri Escherichia coli mati saat proses pencampuran bumbu (peran garam sangat penting
untuk menarik kadar air sehingga mencegah perkembangan mikroba pada daging), (3) bakteri Escherichia coli mati pada
saat proses pengasapan, dan (4) Escherichia coli tidak mengkontaminasi bahan makanan karena penanganan produk
setelah pengawetan atau setelah pengasapan berjalan dengan baik. Selain itu, alat serta bahan yang digunakan selama
peroses pengasapan sudah dalam keadaan bersih dan steril.

Kontaminasi Escherichia coli pada daging sapi biasanya cenderung tinggi (Purwani et al., 2008). Penelitian terdahulu
mengenai kontaminasi bakteri Escherichia coli pada daging se’i sapi yang dipasarkan di Kota Kupang telah dilakukan dan
menunjukkan bahwa sebagian besar se’i telah terkontaminasi dengan jumlah cemaran Escherichia coli melampaui batas
maksimum yang ditetapkan SNI (Bontong et al., 2012). Selain cemaran bakteri pada se’i sapi, terdapat penelitian lainnya
yang menunjukkan bahwa se’i babi di Kota Kupang telah tercemar bakteri Escherichia coli (Simamora et al.,, 2013)

Pengaruh Perlakuan Terhadap Aktivitas Antioksidan Se’i Sapi

Hasil uji analisis statistik menunjukkan bahwa perlakuan berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap aktivitas
antioksidan se’i daging sapi. Hal ini menunjukkan bahwa pengasapan memberikan pengaruh, dimana terlihat bahwa nilai
rataan aktivitas antioksidan se’i daging sapi pada kisaran 46,25% - 64,64%. Aktivitas antioksidan tertinggi pada
perlakuan pengasapan tertutup dengan drum ditanam dalam tanah (P3) dengan nilai rataan 64,64% dan aktivitas
antioksidan terendah pada perlakuan pengasapan terbuka (P1) dengan nilai rataan 46,25%. Rendahnya nilai rataan
aktivitas antioksidan pada perlakuan pengasapan terbuka (P1) diduga karena banyak asap yang hilang ditiup angin dan
suhu pengasapan yang rendah. Seturut dengan pendapat Susilowati (2010), potensi antioksidan menurun seiring
lamanya waktu pemanasan meskipun menggunakan suhu yang lebih rendah. Tingginya nilai rataan aktivitas antioksidan
pada perlakuan pengasapan tertutup dengan drum diletakan di atas tanah (P2) dan pada perlakuan
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pengasapan tertutup dengan drum ditanam dalam tanah (P3) diduga dipengaruhi oleh interaksi pengasapan antara zat
kimia asap dan bahan pangan itu sendiri (daging). Widjaya (2003) mengemukakan bahwa aktivitas antioksidan berperan
penting untuk mempertahankan mutu produk, mencegah ketengikan dan berubahnya nilai gizi pangan, serta mencegah
perubahan warna dan aroma akibat reaksi oksidasi.

Pengaruh Perlakuan Terhadap Oksidasi Lemak Se’i Sapi

Hasil uji analisis statistik menunjukan bahwa perlakuan berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap oksidasi lemak se’i
daging sapi. Proses pengasapan memberikan pengaruh terhadap oksidasi lemak yang terlihat dari nilai rataan pada
kisaran 2,12 mg malonaldehid/kg - 5,39 mg malonaldehid/kg. Oksidasi lemak tertinggi berada pada perlakuan pengasapan
tertutup dengan drum ditanam dalam tanah (P3) dengan nilai rataan 5,39 mg malonaldehid/kg dan nilai oksidasi lemak
terendah pada perlakuan pengasapan tertutup dengan drum diletakan di atas tanah (P:z) dengan nilai rataan 2,12 mg
malonaldehid/kg. Tingginya nilai oksidasi lemak pada perlakuan pengasapan tertutup dengan drum ditanam di dalam tanah
(P3) disebabkan oleh tingginya kadar air pada daging sehingga pengasapan berjalan lambat. Kandungan air yang tinggi
menyebabkan proses dehidrasi berjalan lambat sehingga pelepasan zat besi dan radikal bebas meningkat dan secara
beriringan memicu peningkatan oksidasi lemak. Hal ini sesuai dengan pendapat Min dan Ahn (2005) bahwa suhu yang
lebih tinggi menyebabkan pelepasan oksigen dan zat besi sehingga mendorong produksi radikal bebas yang sangat reaktif.
Pelepasan unsur zat besi meningkat pada pemanasan yang lambat dibandingkan saat pemanasan cepat. Menurut (Sahreen
etal.,, 2011), reaksi oksidasi terjadi antara oksigen dan asam lemak tidak jenuh yang terdapat dalam pangan/daging yang
menghasilkan hirdroperoksidasi (Hz202). Hidroperoksidasi yang tidak stabil dan mudah pecah menghasilkan senyawa
aldehid dan keton yang dapat menimbulkan bau tengik.

Pengaruh Perlakuan Terhadap Kolesterol Se’i Sapi

Hasil uji analisis statistik menunjukkan perlakuan pengasapan berpengaruh tidah nyata terhadap kandungan
kolesterol pada se’i daging sapi (P>0,05). Tabel 1 menunjukkan bahwa rataan nilai kolesterol pada perlakuan pengasapan
terbuka (P1) sebanyak 400,98 mg, rataan nilai kolesterol pada perlakuan pengasapan tertutup drum diletakan di atas
tanah (P2) sebanyak 241,56 mg, dan perlakuan pengasapan tertutup drum ditanam dalam tanah (P3) mengandung
kolestrol sebanyak 351,95 mg.

Tingginya nilai rataan kolesterol pada setiap perlakuan pengasapan telah melewati batas yang ditentukan.
Farnworth (2002) menjelaskan bahwa batas wajar kandungan kolesterol pada daging sapi segar per 100 g adalah 105
mg dan untuk daging asap (ham) per 10 g adalah 98 mg. Hal ini diduga karena daging yang diolah telah lama dipotong
dan disimpan atau juga dipengaruhi oleh umur dari ternak yang dipotong. Lyon et al. (2004), menjelaskan bahwa
beberapa faktor yang mempengaruhi tingginya kandungan kolesterol pada daging adalah jenis kelamin, umur, prosedur
pengolahan, temperatur atau suhu pengasapan, serta proses pembekuan dan pemasakan daging.

4 KESIMPULAN

Dari hasil penelitian maka dapat disimpulkan bahwa metode pengasapan yang berbeda memberi pengaruh
terhadap kualitas mikrobiologi, aktivitas antioksidan, oksidasi lemak, dan kolesterol se’i daging sapi. Perlakuan
pengasapan tertutup dengan drum ditanam dalam tanah (P3) sangat baik dalam menurunkan tingkat cemaran (TPC) dan
meningkatkan aktivitas antioksidan, namun tidak dapat menurunkan nilai oksidasi lemak. Perlakuan Pi, P2, dan P3
sangat baik dalam menurunkan (bahkan menghilangkan) cemaran bakteri Escherichia coli dan ketiga perlakuan
memberikan hasil yang sama terhadap jumlah kolesterol pada se’i daging sapi. Berdasarkan ketiga metode, teknik
pengasapan yang direkomendasikan dalam pengasapan se’i ialah metode pengasapan dengan drum ditanam di dalam
tanah (P3).
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