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ABSTRACT

This research conducted at the Faculty of Animal Husbandry University of Padjadjaran on  June 2009. The  aims of this research were to know how far the influence of submersion coconut shell liquid smoke toward total bacteria count, toward shelf life and acceptability to lamb. This research did experimentally  by using  Complete Randomized Design with five treatments of  submersion smoke liquid 0% (A0) by using smoke liquid 2,5%, (A1) 5% (A2), 7,5 (A3) and and 10% (A4) (v/v),  with repetition as many as four times. The data gained was analyzed  with various examination analysis and to know the difference among treatments continue with Tukey’s Test. The research result showed that the lambsubmersion with smoke liquid coconut shell influenced to the decreasing total bacteria count and the increasing shelf life and taste of lamb but did not influence to acceptability (color, smell and total acceptance) of lamb. Smoke liquid can be used until to the concentration 10% with duration of submersion 30 minutes resulting toward total bacteria count average 17,45 x 106 CFU/gram. The longest of shelf life average was 1752,50 minutes anceptability (color, taste, smell and total acceptance) with hedonic scale  from rather favor to very favor. 

Keywords : Lamb, coconut shell liquid smoke, toward total bacteria count, 
                    shelf  life, acceptability.  
PENDAHULUAN

Domba garut merupakan ternak ruminansia kecil yang telah dibudidayakan di berbagai dunia, termasuk Indonesia serta merupakan ternak lokal.  Daging domba lebih empuk daripada daging sapi dan kerbau,serat dagingnya lebih halus dan mempunyai aroma yang khas.  Persentase karkas bersih dari seekor domba maksimum umumnya 53 persen dengan kisaran 46 – 53 persen.  Mikroba dapat mencemari daging pada waktu hewan sebelum dipotong atau secara sekunder yaitu pada saat penanganan setelah penyembelihan (Lawrie, 2003). 

Faktor-faktor yang mempengaruhi pertumbuhan mikroorganisme pada daging antara lain : temperatur, kadar air/kelembaban, oksigen, tingkat keasaman dan kebasaan (pH) dan kandungan gizi daging. Keadaan fisik dan kimia daging sangat memenuhi persyaratan untuk perkembangan mikroorganisme perusak atau pembusuk. Hal ini disebabkan  daging mempunyai kadar air yang tinggi sekitar 68-75 %, kaya akan zat yang mengandung nitrogen, mengandung sejumlah karbohidrat yang dapat di fermentasikan, kaya akan mineral, mempunyai pH yang menguntungkan bagi sejumlah mikroorganisme yaitu 5,3-6,5. (Soeparno, 2005).

Penggunaan asap cair pada bahan pangan merupakan  suatu cara mengawetkan daging dengan menggabungkan antara penggunaan panas dan zat kimia yang dihasilkan dari pembakaran kayu keras. Senyawa asap yang dihasilkan dari asap cair ini adalah untuk menghambat pertumbuhan bakteri, memperlambat proses oksidasi lemak dan memberikan flavor pada daging (Lawrie, 2003).

Asap cair (Liquid Smoke) merupakan larutan hasil pengembunan uap asap kayu yang dibakar dengan udara terbatas pada suhu tinggi (Yulistiani dan Darmadi P, 1997). Komposisi asap cair mengandung berbagai senyawa yang terbentuk karena terjadinya pirolisis tiga komponen kayu yaitu selulosa 40-60 %, hemiselulosa 20-30% dan lignin 20-30 %. Pirolisis adalah proses pemanasan suatu zat tanpa adanya oksigen sehingga terjadi penguraian komponen-komponen penyusun kayu keras atau dapat dikatakan sebagai penguraian yang tidak teratur dari bahan-bahan organik yang disebabkan oleh adanya pemanasan tanpa berhubungan dengan udara luar. Proses pirolisis ini menghasilkan tiga fraksi yaitu fraksi padat (arang tempurung), fraksi berat (tar) dan fraksi ringan (gas) (Lawrie, 2003).

Asap memiliki kemampuan untuk mengawetkan bahan pangan karena terdapat senyawa asam, fenolat dan karbonil. Asap kayu mengandung lebih dari 200 senyawa. Senyawa kimia utama yang terdapat di dalam asap, antara lain asam formiat, asetat, butirat, kaprilat, vanilat, asam siringat, dimetoksifenol, metil glikosal, furfural, metanol, etanol, oktanal, asetaldehid, diasetil, aseton dan 3,4- benzipiren (Lawrie, 2003).

Komponen senyawa penyusun asap cair terdiri atas tiga senyawa penyusun terbesar antara lain asam yang dapat mempengaruhi citarasa, pH dan umur simpan produk yang direndam asap cair; karbonil yang bereaksi dengan protein dan membentuk pewarnaan cokelat dan fenol yang merupakan pembentuk utama aroma dan menunjukkan aktivitas antioksidan (Astuti, 2000).

Perlakuan perendaman bahan pangan dengan larutan asap cair mampu menekan laju pembentukan basa volatil. Semakin tinggi konsentrasi larutan asap cair yang digunakan semakin besar kemampuannya menghambat laju pembentukan basa volatil. Hal ini mungkin lebih diakibatkan oleh kemampuan antibakteri dan antijamur yang dimiliki asap cair sehingga mampu menekan laju aktivitas bakteri pembusuk yang lebih lanjut akan menghasilkan bau busuk sebagai salah satu hasil terjadinya proses pembusukan. Melihat potensi asap cair sangat menguntungkan dan bersahabat dengan lingkungan, tidak ada salahnya jika penggunaan dan penerapan asap cair sebagai pengawet dan sumber antioksidan alami lebih diintensifkan lagi (Dwiyitno dan Rudi R,  2006). 

Penggunaan asap cair untuk pengawetan ikan kembung (Rastrelliger neglectus) segar ditinjau dari aspek organoleptik dengan perendaman konsentrasi 5-10% asap cair selama 30 menit mampu mempertahankan kesegaran ikan sampai 24 jam (Dwiyitno dan Rudi, R 2006). 

Berdasarkan penelitian pada ikan tongkol (Euthynnus affinis) dengan perendaman 5% konsentrasi asap cair selama 30 menit merupakan perlakuan terbaik karena menghasilkan kualitas organoleptik yang paling disukai (Maidina, S 2004). Kualitas organoleptik filet lele dumbo berbumbu yang direndam dalam larutan asap cair konsentrasi 10% dan lama perendaman 1 menit memberikan kualitas organoleptik terbaik (Yuwono,H.T. dkk , 2006).  
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh perendaman dengan berbagai konsentrasi asap cair tempurung kelapa terhadap jumlah total bakteri, daya awet dan akseptabilitas daging domba serta untuk mengetahui tingkat konsentrasi asap cair tempurung kelapa pada daging domba sehingga memiliki jumlah total bakteri paling sedikit, daya awet paling lama dan akseptabilitas yang paling disukai.

METODOLOGI

Bahan dan alat


Bahan-bahan yang digunakan untuk penelitian ini antara lain daging bagian paha domba Garut umur 2 tahun yang dipasok dari RPH Pak Bandi Jatinangor dengan jumlah daging yang diperlukan adalah 3 kg untuk 20 satuan percobaan, asap cair tempurung kelapa Wico yang didapat dari Wibisono Group Lampung dan air putih.  Media dan zat yang digunakan Nutrien Agar, NaCl fisiologis 0,9%, Pb Asetat 10%, Aquades, Alkohol 70%, dan Es batu 

           Alat-alat penelitian rak tabung reaksi, tabung reaksi, beaker glass, 

inkubator, pembakar spirtus, tabung erlenmeyer,pipet hisap,cawan petri,timbangan analitik,Autoclave,kertas saring ,pipet tetes, pisau stainless stell, alumunium foil,  kertas label, plastik, Bactery Colony Counter, dan  alat-alat untuk uji aksetabilitas.

Metode

Penelitian ini dilakukan secara eksperimen di laboratorium. Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 5 perlakuan. Konsentrasi asap cair yang digunakan untuk penelitian yaitu  0% (A0),  2,5% (A1); 5% (A2); 7,5% (A3); 10% (A4) dan 4 kali ulangan sehingga diperoleh 20 satuan percobaan sedangkan data uji organoleptik terhadap warna, rasa, bau dan total penerimaan yang diperoleh akan ditransformasi dengan transformasi 
[image: image1.wmf]x

, data yang diperoleh dianalisis dengan menggunakan Sidik Ragam dan untuk mengetahui perbedaan antar perlakuan dilakukan Uji Tukey (Honestly Significant Difference / HSD) (Gaspersz, 1991).

Sampel daging dari RPH Pak Bandi di Jatinangor diambil sebanyak 4 kali , kemudian dimasukkan ke dalam plastik dan disimpan dalam termos es yang telah berisi es batu, untuk menjaga suhu tetap rendah sehingga suhunya kurang lebih 3,5°- 4°C selama perjalanan.  Berikut ini merupakan tahap-tahap dalam penyiapan sampel : Daging  domba dibersihkan dengan air mengalir. Daging  yang telah ditimbang dicuci dengan air mengalir lalu ditiriskan, selanjutnya direndam dalam asap cair  tempurung kelapa dengan konsentrasi 0%; 2,5%; 5%; 7,5% dan 10% selama 30 menit.Kemudian daging yang telah direndam menggunakan asap cair ditiriskan  selama 5 menit, kemudian dikemas dengan menggunakan plastik . Kemudian dilakukan pengujian terhadap total bakteri menggunakan metode Total Plate Count (TPC) (Departemen Kesehatan RI, 1991), daya awet ditentukan dengan  uji awal kebusukan (Puntodewo HS, 1998) dan akseptabilitas terhadap warna,rasa, bau dan total penerimaan  dengan skala hedonik 6 = amat sangat suka, 5 = sangat suka,4 = suka, 3 = agak suka, 2 =  netral dan 1 =   tidak suka (Soekarto,T.S.1985)                     
HASIL DAN PEMBAHASAN
Total Bakteri
Tabel 1.  Hasil pengujian pengaruh perendaman daging domba 
               pada berbagai konsentrasi asap cair terhadap total bakteri
	Perlakuan
	Rata-Rata Total Bakteri 
( x 106 CFU/gram)
	Signifikasi 
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	A0
	95,95
	a
	
	
	

	A1
	71,78
	a
	b
	
	

	A2
	53,02
	a
	b
	
	

	A3
	29,89
	
	b
	
	

	A4
	17,45
	
	b
	
	


Keterangan : 
Nilai rata-rata jumlah total bakteri daging domba diikuti oleh huruf 

kecil yang sama ke arah kolom menunjukkan hasil yang tidak berbeda nyata (nonsignifikan) pada 
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Berdasarkan Tabel 1 dapat dijelaskan bahwa perendaman dengan berbagai konsentrasi asap cair tempurung kelapa terhadap total bakteri daging domba memperlihatkan antara konsentrasi 0% (A0), 2,5% (A1), dan 5% (A2) tidak berbeda nyata hal ini disebabkan  penggunaan konsentrasi asap cair sampai batas 5% tidak berpengaruh terhadap total bakteri karena fenol yang terdapat pada asap cair belum mampu mendenaturasi protein dan melarutkan lemak pada dinding sel mikroba, dimana fenol maupun  asam-asam belum mampu melakukan migrasi dari fase cair ke fase lemak, sehingga  belum ada efek bakteriostatiknya sedangkan 7,5% (A3) dan 10% (A4) berbeda dengan 0% (A0), hal ini disebabkan karena asap cair mengandung senyawa fenol dan asam yang bekerja saling sinergis bersifat bakteriosidal dan bakteriostatik. Fenol yang terdapat pada asap cair dengan konsentrasi lebih dari 7.5 % mampu mendenaturasi protein kerusakan sel bakteri dapat disebabkan karena rusaknya ikatan hidrofobik komponen penyusun membran sel seperti protein dan fosfilipida serta larutnya komponen-komponen yang berikatan secara hidrofobik. Hal ini berakibat meningkatnya permeabilitas sel sehingga memungkinkan masuknya senyawa-senyawa fenol dan ion-ion organik ke dalam sel dan keluarnya substansi sel seperti protein dan asam nukleat yang berakibat kematian terhadap sel (Lawrie, 2003). 
            Asam dalam asap cair merupakan katalis yang mempunyai efek bakteriostatik dengan menurunkan pH pada produk sehingga pertumbuhan bakteri dapat terhambat maka semakin tinggi konsentrasi asap cair tempurung kelapa sebagai perendam daging domba akan dapat menekan pertumbuhan atau perkembangan mikroba  (Arfan, H 2004)
Daya Awet

Tabel 2.  Hasil pengujian pengaruh perendaman daging domba 
               pada berbagai konsentrasi asap cair terhadap daya awet
	Perlakuan
	Rata-Rata Daya Awet

(Menit)
	Signifikasi 
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	783,25
	a
	
	
	

	A1
	1057
	a
	b
	
	

	A2
	1258
	
	b
	c
	

	A3
	1386,75
	
	
	c
	

	A4
	1752,50
	
	
	
	d


Keterangan : 
Nilai rata-rata daya awet daging domba diikuti oleh huruf 

kecil yang sama ke arah kolom menunjukkan hasil yang tidak berbeda nyata (nonsignifikan) pada 
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Berdasarkan Tabel 2 dapat dijelaskan bahwa perendaman dengan berbagai konsentrasi asap cair tempurung kelapa terhadap daya awet daging domba memperlihatkan antara konsentrasi 10% (A4); 7,5% (A3); 5% (A2); 2,5% (A1) (b/v) nyata terjadi peningkatan umur simpan daging domba. Umur simpan paling lama terdapat pada pemberian konsentrasi asap cair 10% yaitu rata-rata 1752,50 menit dibandingkan dengan pada pemberian konsentrasi 7,5% (A3); 5% (A2); 2,5% (A1) dan 0% (A0) yang tidak dilakukan pemberian asap cair. Peningkatan umur simpan daging domba terjadi seiring dengan meningkatnya konsentrasi asap cair tersebut. 

Terjadinya peningkatan umur simpan daging domba disebabkan karena berdasarkan jumlah total bakteri pada daging domba yang diberi perlakuan perendaman konsentrasi asap cair berturut-turut dari konsentrasi 2,5% (A1); 5% (A2); 7,5% (A3) dan 10% (A4) menunjukkan penurunan jumlah total bakteri seiring peningkatan konsentrasi asap cair. Semakin terjadi penurunan jumlah total bakteri pada daging domba, daya awetnya akan semakin lama karena pada dasarnya pertumbuhan atau perkembangan bakteri pada daging dapat menyebabkan terjadinya oksidasi-reduksi yaitu proses pemecahan senyawa protein dan lemak yang dapat mempercepat kerusakan daging (Lawrie, 2003).

Sejalan dengan pendapat Yulistiani dan Darmatji P (1997) bahwa asap cair tempurung kelapa mempunyai aktivitas antibakteri yang tinggi karena senyawa asam dan fenol mempunyai peranan dalam proses penghambatan bakteri. Fenol merupakan produk pirolisa dari senyawa lignin, pirolisa senyawa selulosa dan menghasilkan senyawa asam asetat dan homolognya. Senyawa-senyawa tersebut merupakan senyawa yang mempunyai sifat fungsional dalam pengolahan dan pengawetan daging karena perannya sebagai antioksidan dan antimikroba. Sehingga semakin tinggi konsentrasi perendaman asap cair tempurung kelapa pada daging domba, maka akan memperpanjang umur simpan atau daya awet dan menghambat proses kerusakan daging.

Akseptabilitas

Tabel 3.   Hasil Penelitian Pengaruh Perlakuan Terhadap

                Akseptabilitas   Daging Domba

	Peubah
	Perlakuan

	
	A0
	A1
	A2
	A3
	A4

	Akseptabilitas
	

	-Warna
	3,55
	3,65
	3,45
	3,30
	3,65

	-Rasa
	3,10 a
	3,55 ab
	3,20 ab
	3,25 ab
	4,05 b

	-Bau
	3,40
	3,50
	3,50
	3,75
	4,00

	-Total Penerimaan
	3,60
	3,55
	3,70
	3,70
	4,05


Keterangan :


A0

: tanpa perendaman asap cair (0%)


A1 

: perlakuan ke-1 ( konsentrasi asap cair tempurung kelapa 2,5%)


A2

: perlakuan ke-2 ( konsentrasi asap cair tempurung kelapa 5%)


A3
: perlakuan ke-3 ( konsentrasi asap cair tempurung kelapa 7,5%)


A4
: perlakuan ke-4 (konsentrasi asap cair tempurung kelapa 10%)

Warna
Warna daging domba segar berwarna merah yang merupakan refleksi dari pigmen mioglobin. Mioglobin merupakan protein kompleks yang berfungsi membawa oksigen untuk sel. Kadar mioglobin pada daging domba lebih dari 20 mg/gram (Muctadi TR dan Sugiyono, 1992).

Terbentuk  warna cokelat pada daging domba yang diberi perlakuan perendaman asap cair disebabkan perubahan pigmen mioglobin pada daging sebagai penentu utama warna daging akibat reaksi kimia selama pemanasan terjadi. Oksidasi pada kandungan zat besi (Fe) di dalam mioglobin akan menyebabkan mioglobin menjadi metmioglobin yang berwarna cokelat. Mioglobin akan terdenaturasi pada suhu 65,56°C (Winarno, 1992). 

Nilai rata-rata skala numerik pengaruh perlakuan terhadap warna daging domba menunjukkan penurunan seiring dengan peningkatan konsentrasi asap cair yang digunakan untuk merendam daging domba. Perubahan warna cokelat pada daging domba disebabkan senyawa karbonil yang memberikan pewarnaan pada daging direndam asap cair. Perubahan warna menjadi cokelat ini terjadi pada permukaan daging yang direndam asap cair merupakan hasil reaksi pencokelatan atau Maillard dengan melibatkan reaksi kelompok asam-asam amino bebas atau komponen Nitrogen dengan kelompok karbonil dari senyawa gula dan karbohidrat, karena karbonil merupakan komponen utama dalam menghasilkan warna cokelat. Jenis karbonil yang terdapat dalam asap cair antara lain adalah vanillin dan syring-aldehyde (Moejiharto dkk, 2000).

Rasa

Pemberian konsentrasi asap cair pada daging domba berpengaruh nyata pada kesukaan panelis terhadap rasa daging karena pemberian asap cair pada daging domba memberikan flavor khas. Hal ini disebabkan adanya senyawa karbonil yang memberikan pengaruh cita rasa yang spesifik pada daging, sehingga rasa khas daging dapat tertutupi (Muctadi TR dan Sugiyono, 1992). Komponen dalam asap cair yang dapat menimbulkan rasa sedap pada daging yaitu formaldehide dan furaldehide (Cutting, 1965).

Bau

Perlakuan perendaman asap cair tempurung kelapa tidak berpengaruh nyata (P > 0,05) terhadap bau daging domba.  Hal ini disebabkan bau sangat subjektif serta susah diukur, sehingga menimbulkan pendapat yang berbeda-beda dalam menilai kualitas yaitu perbedaan sensifitas dalam merasa dan mencium. Tidak adanya perbedaan yang nyata karena salah satu sifat asap cair adalah menjadikan aroma produk yang konsisten.
Konsentrasi asap cair tempurung kelapa tidak memberikan pengaruh yang berbeda nyata terhadap bau daging domba. Perbedaan yang tidak nyata ini disebabkan karena panelis hanya mencium bagian permukaan daging domba saja yang memberikan bau relatif sama. Hasil penelitian ini sesuai dengan penelitian Sulastri D  (2008) bahwa pemberian asap cair tempurung kelapa pada daging tidak memberikan kesempatan semua komponen asap berdifusi ke dalam produk sehingga tidak memberikan perbedaan nyata terhadap nilai rata-rata mutu organoleptik bau antar perlakuan konsentrasi asap cair.  

Menurut Soeparno (2005) bahwa aroma asap disebabkan aktifitas antioksidan yang timbul dari senyawa fenol. Fenol aldehid dan asam-asam fenolik misalnya 2,6-dimetiloksifenol dan 2,6-dimetiloksi 4-etilfenol. Besarnya kadar fenol berhubungan dengan semakin besarnya konsentrasi perendaman. Hal ini dapat dijelaskan bahwa difusi asap cair (fenol) dari permukaan ke pusat sampel berjalan sesuai dengan besarnya konsentrasi yang diberikan (Moejiharto dkk, 2000)

Total Penerimaan

Perlakuan perendaman asap cair tempurung kelapa tidak berpengaruh nyata (P > 0,05) terhadap total penerimaan daging domba. Hal ini disebabkan karena perlakuan perendaman asap cair hanya berpengaruh terhadap rasa daging domba saja dan tidak berpengaruh nyata terhadap warna dan bau daging domba. 

KESIMPULAN

Hasil penelitian menunjukkan perendaman daging domba dengan konsentrasi asap cair tempurung kelapa 7.5% dan 10% berpengaruh terhadap total bakteri, daya awet dan rasa daging domba tetapi tidak berpengaruh pada akseptabilitas warna, bau dan total penerimaan. Konsentrasi asap cair tempurung kelapa 10% pada daging domba dapat menekan total bakteri rata-rata tiap perlakuan hingga 17,45 x 106 CFU/gram dan memperpanjang umur simpan rata-rata hingga 1752,5 menit.
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