
 

 

BAB IV 

HASIL DAN PEMBAHASAN  

4.1.  Warna Daging Sapi  

Warna adalah parameter fisik penting yang berperan dalam memengaruhi 

persepsi dan penerimaan konsumen terhadap kualitas suatu produk. Atribut warna 

pada suatu produk memiliki peranan penting bagi konsumen sebagai indikator 

kualitas produk, karena konsumen mengaitkannya dengan kesegaran dan sangat 

penting dalam penerimaan produk tertentu (Kurniawan, 2020). Pengukuran warna 

dilakukan dengan metode CIE Lab menggunakan alat colour reader yang meliputi 

nilai L* (kecerahan), a* (kemerahan), dan b* (kekuningan). Hasil pengujian 

parameter warna dibahas lebih rinci pada bagian pembahasan berikut. 

 

4.1.1. Nilai L* 

Hasil pengujian nilai L* yang menggambarkan tingkat kecerahan warna pada 

daging sapi yang dibungkus dan tidak dibungkus daun jati remas selama 

penyimpanan 0, 3, 6, dan 9 jam disajikan dalam bentuk tabel yang memuat nilai 

rata-rata dengan standar deviasi setiap perlakuan. Penyajian data ini bertujuan untuk 

memberikan gambaran mengenai variasi nilai kecerahan daging pada masing-

masing perlakuan selama penyimpanan suhu ruang. Data hasil pengujian parameter 

warna nilai L* disajikan pada Tabel 5. 
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Tabel 5. Rata-rata Nilai L* Daging Sapi Dibungkus dan Tidak Dibungkus 

Daun Jati Remas 
 

Lama 

Penyimpanan 

Perlakuan Pembungkusan 

Rata-rata Dibungkus Daun 

Jati Remas 

Tidak Dibungkus 

daun jati remas 

0,5 jam 34,87 ± 0,18ab 34,99 ± 0,40b 34,93 ± 0,29 

3 jam 36,72 ± 0,24c 34,56 ± 0,17a 35,64 ± 0,21 

6 jam 48,12 ± 0,24g 37,42 ± 0,25d 42,77 ± 0,25 

9 jam 47,76 ± 0,18f 42,00 ± 0,20e 44,88 ± 0,19 

Rata-rata 41,87 ± 0,21 37,24 ± 0,26  
Keterangan: Data ditampilkan sebagai nilai rata-rata dari 5 ulangan ± standar deviasi. Superskrip 

huruf kecil yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan adanya perbedaan nyata (p<0,05) 

 

 

Berdasarkan hasil analisis nilai L* (kecerahan) pada Tabel 5, dapat 

disimpulkan bahwa daging sapi DD (dibungkus daun jati remas) berkisar antara 

34,87 – 47,76, sedangkan daging sapi TD (tidak dibungkus daun jati remas) berkisar 

antara 34,99 – 42,00. Nilai rata-rata L* tertinggi pada perlakuan DD terdapat pada 

penyimpanan 6 jam yaitu sebesar 48,12 ± 0,24, sedangkan nilai terendah terdapat 

pada penyimpanan 0,5 jam yaitu sebesar 34,87 ± 0,18. Sementara itu, pada 

perlakuan TD, nilai L* tertinggi terdapat pada penyimpanan 9 jam yaitu sebesar 

42,00 ± 0,20 dan terendah pada penyimpanan 0,5 jam yaitu sebesar 34,99 ± 0,40. 

Hasil analisis Tests of Between-Subjects Effects (Lampiran 5.1) menunjukkan 

bahwa perlakuan lama pembungkusan dan perlakuan pembungkusan daun jati 

memberikan interaksi yang signifikan terhadap nilai kecerahan (L*) daging sapi 

dengan nilai p<0,05. Hal tersebut mengindikasikan bahwa pengaruh lama 

penyimpanan terhadap nilai L* tidak bersifat konstan dan bergantung pada 

perlakuan pembungkusan. Perbedaan nilai superskrip pada perlakuan 0,5 jam 

dipengaruhi oleh faktor eksternal seperti tingkat kehigienisan, yang menyebabkan 

variasi jumlah mikroorganisme di awal perlakuan penyimpanan. 
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Hasil pengujian warna menunjukkan bahwa perlakuan DD (dibungkus daun 

jati remas) menghasilkan nilai L* yang lebih tinggi dibandingkan TD (tidak 

dibungkus daun jati remas). Perbedaan tersebut disebabkan oleh kandungan 

senyawa bioaktif pada daun jati yang dapat menghambat proses oksidasi pigmen 

mioglobin yang menyebabkan perubahan warna menjadi lebih gelap. Pernyataan 

ini sejalan dengan hasil penelitian yang dilakukan oleh Nuningtyas et al. (2024) 

yang menyatakan bahwa oksidasi mioglobin selama penyimpanan dapat 

menurunkan kecerahan daging dan menyebabkan warna menjadi lebih kusam atau 

gelap. Perubahan nilai L* daging sapi selama penyimpanan dengan perlakuan 

pembungkusan dan tanpa pembungkusan daun jati remas disajikan dalam grafik 

batang pada Ilustrasi 3. 

 

Ilustrasi 3. Grafik Nilai L* pada Daging Sapi dengan Perlakuan Dibungkus dan 

Tidak Dibungkus Daun Jati Remas 
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 Berdasarkan Ilustrasi 3, terlihat bahwa nilai L* pada daging sapi yang 

disimpan pada suhu ruang dengan dua perlakuan, yaitu DD dan TD pada interval 

waktu 0, 3, 6, dan 9 jam secara umum mengalami peningkatan seiring 

bertambahnya lama penyimpanan, namun menunjukkan perbedaan pola perubahan. 

Daging sapi dengan perlakuan DD (dibungkus daun jati remas) mengalami 

kenaikan pada 0 – 6 jam, tetapi pada saat 9 jam mengalami sedikit penurunan 

menjadi 47,76 ± 0,18. Penurunan nilai L* pada penyimpanan 9 jam disebabkan oleh 

kontak langsung antara permukaan daging dan daun jati remas, yang 

memungkinkan pigmen alami daun jati berpindah dan menempel pada permukaan 

daging sehingga tingkat kecerahan daging menurun. Hal ini didukung oleh 

pernyataan Charoensit et al. 2021 yang menyatakan bahwa daun jati diketahui 

mengandung senyawa pigmen seperti anthraquinone, flavonoid, dan anthocyanin 

yang memiliki intensitas warna tinggi dan berpotensi sebagai pewarna alami. 

Pigmen alami dapat berinteraksi dengan bahan pangan dan memengaruhi parameter 

warna seperti nilai kecerahan (Ryu et al., 2023). 

Perlakuan TD (Tidak dibungkus daun jati remas) mengalami kenaikan pada 

3 – 9 jam, sedangkan pada penyimpanan 0 – 3 jam mengalami sedikit penurunan 

tingkat kecerahan. Penurunan nilai L* pada perlakuan TD (tidak dibungkus daun 

jati remas) berkaitan dengan perubahan pigmen mioglobin pada permukaan daging 

akibat interaksi dengan oksigen. Hal ini sesuai dengan penelitian Rani dan Mhlongo 

(2023) yang menyatakan bahwa paparan oksigen dari udara bebas dapat 

mempercepat oksidasi oksimioglobin menjadi metmioglobin yang berwarna lebih 

gelap, sehingga menurunkan tingkat kecerahan permukaan daging selama 
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penyimpanan. Ilustrasi 4 menunjukkan perubahan nilai L* daging sapi dari 0 – 9 

jam dengan perlakuan dibungkus dan tidak dibungkus daun jati remas.  

 

Ilustrasi 4. Perubahan Nilai L* pada Daging Sapi dengan Perlakuan Dibungkus 

Daun Jati Remas dan Tidak Dibungkus Daun Jati Remas. 

 

 Berdasarkan hasil analisis data menggunakan persamaan regresi linier 

(Ilustrasi 4), kedua perlakuan memiliki nilai slope positif yang menunjukkan bahwa 

model regresi memiliki korelasi positif antara lama penyimpanan dan nilai L* 

daging sapi. Hal ini menunjukkan bahwa semakin lama penyimpanan, maka nilai 

L* daging sapi cenderung meningkat. Persamaan regresi linier nilai L* pada 

perlakuan DD (dibungkus daun jati remas) adalah y = 5,007x + 29,35, sedangkan 
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persamaan regresi linier pada perlakuan TD (tidak dibungkus daun jati remas) 

adalah y = 2,389x + 31,27. 

Persamaan regresi linier pada perlakuan DD memiliki koefisien regresi 

sebesar 5,007. Sementara itu, pada perlakuan TD koefisien regresi sebesar 2,389 

menunjukkan bahwa peningkatan nilai L* per lama waktu penyimpanan lebih 

rendah dibandingkan perlakuan DD. Hal ini mengindikasikan bahwa perlakuan 

pembungkusan menggunakan daun jati remas memberikan pengaruh yang lebih 

besar terhadap laju perubahan kecerahan daging sapi selama penyimpanan 

dibandingkan daging yang tidak dibungkus. 

Meskipun kedua perlakuan menunjukkan slope positif, nilai koefisien 

determinasi (R²) pada perlakuan DD sebesar 0,8397, sedangkan pada perlakuan TD 

sebesar 0,8169. Nilai R² yang mendekati 1 menunjukkan bahwa hubungan antara 

lama penyimpanan pada kedua perlakuan dengan perubahan nilai L* tergolong 

kuat. Menurut Ghozali (2016), nilai koefisien determinasi (R²) yang mendekati 1 

menunjukkan bahwa variabel independen mampu menjelaskan variabel dependen 

secara kuat, sedangkan nilai yang mendekati 0 menunjukkan hubungan yang lemah. 

Berdasarkan pengelompokan kekuatan korelasi, nilai R² di atas 0,67 termasuk 

dalam kategori hubungan yang kuat (0 < R2 < 1).  

Peningkatan nilai L* selama penyimpanan secara ilmiah berkaitan dengan 

perubahan pigmen mioglobin, yang menyebabkan perubahan tingkat pemantulan 

cahaya pada permukaan daging. Perbedaan nilai slope antara perlakuan DD dan TD 

menunjukkan bahwa pembungkusan menggunakan daun jati remas mempercepat 

laju perubahan kecerahan. Kondisi tersebut berkaitan dengan interaksi langsung 
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antara permukaan daging dan daun jati remas yang dapat memengaruhi kondisi 

permukaan daging melalui perpindahan pigmen alami.  

 

4.1.2. Nilai a* 

Hasil pengujian nilai a* daging sapi pada dua perlakuan penyimpanan DD 

(dibungkus daun jati remas) dan TD (tidak dibungkus daun jati remas) pada waktu 

penyimpanan 0, 3, 6, dan 9 jam disajikan pada Tabel 6. 

 

Tabel 6. Rata-rata Nilai a* Daging Sapi Dibungkus dan Tidak Dibungkus 

Daun Jati Remas 
 

Lama 

Penyimpanan 

Perlakuan Pembungkusan 

Rata-rata Dibungkus Daun 

Jati Remas 

Tidak Dibungkus 

Daun Jati Remas 

0,5 jam 10,78 ± 0,14b 10,52 ± 0,10a 10,65 ± 0,12 

3 jam 12,70 ± 0,16c 10,73 ± 0,09b 11,72 ± 0,13 

6 jam 14,39 ± 0,20e 13,67 ± 0,12d 14,03 ± 0,16 

9 jam 14,26 ± 0,16e 16,90 ± 0,14f 15,58 ± 0,15 

Rata-rata 13,03 ± 0,17 12,96 ± 0,11  
Keterangan: Data ditampilkan sebagai nilai rata-rata dari 5 ulangan ± standar deviasi. Superskrip 

huruf kecil yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan adanya perbedaan nyata (p<0,05) 

 

Nilai a* positif menunjukkan warna kemerahan pada sampel, sedangkan nilai 

a* negatif menunjukkan kehijauan sampel (Kurniawan, 2020). Berdasarkan data 

pada Tabel 6, nilai a* menunjukkan peningkatan nilai kemerahan daging sapi pada 

kedua perlakuan seiring bertambahnya lama penyimpanan. Nilai a* yang positif 

mencerminkan intensitas warna merah pada permukaan daging, secara instrumental 

digunakan sebagai indikator kualitas dan daya tarik visual produk daging (Mancini 

et al., 2018). Nilai a* pada perlakuan DD (dibungkus daun jati remas) menunjukkan 

peningkatan yang relatif kecil dibandingkan TD (tidak dibungkus daun jati remas). 
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Nilai a* tertinggi pada daging sapi diperoleh pada perlakuan TD  pada penyimpanan 

9 jam sebesar 16,90 ± 0,14, sedangkan nilai a* terendah terdapat pada perlakuan 

TD pada penyimpanan 0,5 jam sebesar 10,52 ± 0,10. Perbedaan nilai superskrip 

pada perlakuan 0,5 jam menunjukkan bahwa perlakuan pembungkusan daun jati 

memberikan pengaruh yang berbeda nyata terhadap parameter yang diamati 

(p<0,05), yang disebabkan oleh aktivitas senyawa bioaktif daun jati serta lama 

waktu kontak terhadap bahan. 

Hasil analisis Test of Between-Subjects Effects (Lampiran 5.2) menunjukkan 

adanya interaksi yang signifikan antara perlakuan pembungkusan dan lama 

penyimpanan terhadap nilai a* daging sapi (p<0,05). Hal tersebut menunjukkan 

bahwa perubahan intensitas warna merah dipengaruhi oleh kombinasi dari dua 

faktor. Nilai a* pada perlakuan DD dan TD memiliki nilai rata-rata yang tidak jauh 

berbeda selisihnya. Peningkatan nilai a* pada perlakuan DD dapat disebabkan oleh 

faktor pigmen warna merah daun jati yang mengenai permukaan daging secara 

langsung. Hal tersebut sesuai dengan penelitian Alencar et al. (2026) yang 

menyatakan bahwa pigmen dari bahan tumbuhan dapat memengaruhi warna produk 

daging ketika diaplikasikan langsung. Perlakuan TD terjadi kenaikan nilai yang 

lebih tinggi setiap lama penyimpanan. Hal ini dapat disebabkan oleh paparan udara 

bebas dan cahaya yang mengenai sampel daging. Udara yang mengandung oksigen 

dapat memicu terjadinya oksidasi, sedangkan cahaya menyebabkan fotooksidasi. 

Kedua hal tersebut membuat warna daging pada perlakuan TD tampak lebih merah 

secara visual.  
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Peningkatan nilai a* ini menunjukkan intensitas warna merah yang semakin 

kuat pada permukaan daging. Secara fisikokimia, fenomena ini berkaitan dengan 

perubahan status pigmen mioglobin, terutama pembentukan oksimioglobin ketika 

daging terpapar oksigen dari udara bebas. Hal ini sesuai dengan pendapat Corlett et 

al. (2021) yang menyatakan bahwa ketika mioglobin terikat oksigen, bentuknya 

berubah menjadi oksimioglobin yang memberikan warna merah. Perubahan nilai 

parameter warna a* daging sapi selama penyimpanan dengan perlakuan 

pembungkusan daun jati remas dan tanpa pembungkusan disajikan dalam bentuk 

grafik batang pada Ilustrasi 5. 

 

 

 

Ilustrasi 5. Grafik Nilai a* pada Daging Sapi dengan Perlakuan Dibungkus Daun 

Jati Remas dan Tidak Dibungkus Daun Jati Remas 
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Berdasarkan hasil pengujian nilai a*, terlihat bahwa nilai a* daging sapi 

pada kedua perlakuan DD (dibungkus daun jati remas) dan TD (tidak dibungkus 

daun jati remas), cenderung mengalami peningkatan seiring bertambahnya lama 

penyimpanan. Salah satu penyebab peningkatan nilai a* karena pigmen utama 

daging yaitu mioglobin bereaksi dengan oksigen dari udara dan membentuk 

oksimioglobin (MbO₂) yang berwarna merah cerah. Daging dengan perlakuan TD 

(tidak dibungkus daun jati remas) permukaannya lebih banyak terpapar oksigen 

bebas, sehingga menyebabkan proses oksidasi mioglobin berlangsung lebih cepat. 

Hal ini yang membuat nilai a* pada perlakuan TD terutama pada penyimpanan 9 

jam, menjadi lebih tinggi dibandingkan perlakuan DD. Perbedaan nilai warna a* 

dipengaruhi oleh jumlah paparan oksigen yang berlangsung terlalu lama sehingga 

terdapat aktivitas bakteri. Paparan oksigen yang terlalu lama membuat zat besi 

dalam daging teroksidasi sehingga warna berubah menjadi cokelat kusam.  

Daging dengan perlakuan DD (dibungkus daun jati remas) membatasi 

kontak langsung antara permukaan daging dan oksigen, sehingga pembentukan 

oksimioglobin berlangsung lebih lambat. Akibatnya, peningkatan nilai a* pada 

perlakuan DD terjadi tetapi tidak setinggi pada perlakuan TD. Selain itu, 

pembungkusan dengan daun jati remas berpotensi menciptakan kondisi mikro 

lingkungan yang lebih lembap dan relatif tertutup sehingga laju difusi oksigen ke 

dalam jaringan daging menjadi lebih terbatas. Perbedaan peningkatan nilai a* 

antara perlakuan DD dan TD tidak hanya dipengaruhi oleh lama penyimpanan, 

tetapi juga oleh interaksi antara ketersediaan oksigen, stabilitas pigmen mioglobin, 
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serta karakteristik fisik pembungkus yang digunakan. Persamaan regresi linier, nilai 

korelasi, dan regresi linier dapat dilihat pada Ilustrasi 6. 

 

 

Ilustrasi 6. Perubahan Nilai a* pada Daging Sapi dengan Perlakuan Dibungkus 

Daun Jati Remas dan Tidak Dibungkus Daun Jati Remas 
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determinasi R² = 0,9044, sedangkan persamaan regresi linier pada perlakuan TD 

(tidak dibungkus daun jati remas) adalah y = 1,213x + 10 dengan nilai R² = 0,8621. 

 Koefisien regresi pada perlakuan DD sebesar 2,208 menunjukkan bahwa 

pada setiap lama penyimpanan, nilai a* naik sebesar 2,208. Sementara itu, pada 

perlakuan TD koefisien regresi sebesar 1,213 menunjukkan bahwa peningkatan 

nilai a* setiap perlakuan lama penyimpanan lebih rendah dibandingkan perlakuan 

DD. Nilai a* semakin naik berperan dalam meningkatkan intensitas warna merah 

daging, yang berkaitan dengan pembentukan pigmen oksimioglobin akibat reaksi 

mioglobin dengan oksigen. Nilai R² pada kedua perlakuan tergolong tinggi, yaitu 

lebih dari 0,86, yang menunjukkan bahwa hubungan antara lama penyimpanan dan 

nilai a* tergolong kuat. 

 Selain pembentukan oksimioglobin, kenaikan nilai a* juga dipengaruhi oleh 

perubahan struktur dan kadar air daging selama penyimpanan. Penurunan daya ikat 

air menyebabkan permukaan daging lebih kering sehingga warna merah tampak 

lebih intens. Daging sapi dengan perlakuan DD (dibungkus daun jati remas) mampu 

mempertahankan warna seperti daging kondisi awal karena berada dalam 

lingkungan kedap udara akibat lapisan daun yang berfungsi sebagai barrier 

penghalang pertukaran gas O2 dan CO2. Hal ini didukung oleh penelitian Meldi dan 

Handayani (2025) yang menyatakan bahwa kondisi lingkungan daging dengan 

oksigen sangat rendah (<1,4 mmHg) dapat mempertahankan mioglobin pada fase 

deoksigenasi sehingga daging tetap berwarna merah. Sementara itu, pada perlakuan 

TD paparan oksigen yang berlebihan dapat mempercepat oksidasi dan nilai a* 

(kemerahan) terus meningkat. 
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4.1.3. Nilai b* 

Hasil pengujian nilai b* daging sapi pada dua perlakuan penyimpanan, yaitu 

DD (dibungkus daun jati remas) dan TD (tidak dibungkus daun jati remas) pada 

lama penyimpanan 0, 3, 6, dan 9 jam disajikan pada Tabel 7. 

 

Tabel 7. Rata-rata Nilai b* Daging Sapi Dibungkus dan Tidak Dibungkus 

Daun Jati Remas 
 

Lama 

Penyimpanan 

Perlakuan Pembungkusan 

Rata-rata Dibungkus Daun 

jati remas 

Tidak Dibungkus 

Daun Jati Remas 

0,5 jam 7,01 ± 0,09a 7,11 ± 0,24a 7,06 ± 0,17 

3 jam 10,03 ± 0,10c 7,01 ± 0,10a 8,52 ± 0,10 

6 jam 10,83 ± 0,12d 9,79 ± 0,29b 10,31 ± 0,20 

9 jam 10,78 ± 0,14d 12,26 ± 0,28e 11,52 ± 0,21 

Rata-rata 9,67 ± 0,11 9,04 ± 0,23  
Keterangan: Data ditampilkan sebagai nilai rata-rata dari 5 ulangan ± standar deviasi. Superskrip 

huruf kecil yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan adanya perbedaan nyata (p<0,05) 

 

 Berdasarkan data pada Tabel 7 dapat diketahui bahwa rata-rata perlakuan 

daging sapi dibungkus dan tidak dibungkus daun jati remas terhadap lama 

penyimpanan memiliki nilai rata-rata yang relatif serupa. Nilai b* pada perlakuan 

DD (dibungkus daun jati remas) pada waktu 6 dan 9 jam memiliki superskrip huruf 

kecil yang sama, artinya tidak terdapat perbedaan nyata dengan nilai b* masing-

masing sebesar 10,83 ± 0,12 pada 6 jam dan 10,78 ± 0,14 pada 9 jam. Nilai b* pada 

perlakuan TD (tidak dibungkus daun jati remas) 0,5 jam dan 3 jam memiliki 

superskrip huruf kecil yang sama, artinya tidak adanya perbedaan nyata 

antarperlakuan. Kesamaan superskrip pada masing-masing perlakuan menunjukkan 

bahwa tingkat warna kekuningan daging relatif sama. Tidak adanya perbedaan 
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nyata pada nilai b* pada penyimpanan 0,5 jam menunjukkan bahwa perlakuan 

belum memberikan pengaruh signifikan terhadap komponen warna kuning. 

Hasil analisis Test of Between-Subjects Effects (Lampiran 5.3) menunjukkan 

bahwa adanya interaksi yang signifikan antara perlakuan pembungkusan dengan 

lama penyimpanan terhadap nilai b* daging sapi (p<0,05). Hal ini menunjukkan 

bahwa perubahan warna kuning dipengaruhi oleh kombinasi dua faktor, namun 

masih terdapat perlakuan lama penyimpanan dengan superskrip yang sama. 

Perubahan nilai parameter warna b* daging sapi selama penyimpanan dengan 

perlakuan pembungkusan dan tanpa pembungkusan daun jati remas disajikan dalam 

bentuk grafik batang pada Ilustrasi 7. 

 

 

Ilustrasi 7. Grafik Nilai b* pada Daging Sapi dengan Perlakuan Dibungkus dan 

Tidak Dibungkus Daun Jati Remas 
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Berdasarkan grafik perubahan nilai b* pada daging sapi dengan perlakuan 

DD (dibungkus daun jati remas) dan TD (tidak dibungkus daun jati remas), nilai b* 

menunjukkan kecenderungan meningkat seiring dengan bertambahnya lama 

penyimpanan untuk kedua perlakuan. Nilai b* merupakan parameter yang 

menggambarkan intensitas warna kekuningan pada permukaan daging (Pratama et 

al., 2019). Nilai b* pada perlakuan DD meningkat dari sekitar 7,01 pada 0,5 jam 

menjadi 10,78 pada 9 jam, sementara pada perlakuan TD nilai b* meningkat dari 

sekitar 7,11 pada 0,5 jam sampai sekitar 12,26 pada 9 jam. Kenaikan nilai b* ini 

menunjukkan adanya peningkatan rona kekuningan pada daging seiringnya lama 

penyimpanan. Hal ini sejalan dengan laporan penelitian Fadlilah et al. (2022) yang 

menyatakan bahwa tingkat kekuningan ditandai dengan angka positif dan negatif, 

dimana semakin positif menunjukkan angka kuning pekat lalu semakin negatif 

menunjukkan angka biru.  

Peningkatan nilai b* selama penyimpanan berkaitan dengan proses oksidasi 

lipid dan perubahan pigmen mioglobin di dalam jaringan otot. Selama 

penyimpanan, paparan oksigen dapat mengoksidasi pigmen mioglobin dan lipid 

yang menghasilkan produk sampingan yang memengaruhi warna daging, termasuk 

peningkatan rona kuning (b*) (Hu et al., 2024). Selain itu, pembentukan pigmen 

oksidatif sekunder akibat reaksi antara produk peroksidasi lemak dan protein juga 

dapat memperkuat intensitas warna kekuningan permukaan daging. 

Perbedaan tingkat kenaikan nilai b* antara perlakuan DD (dibungkus daun 

jati remas) dan TD (tidak dibungkus daun jati remas) kemungkinan disebabkan oleh 

perbedaan paparan oksigen. Daging dengan perlakuan TD membuat permukaan 
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daging lebih banyak terpapar oksigen bebas, sehingga mempercepat reaksi oksidatif 

lipid dan pigmen mioglobin. Sebaliknya, pembungkusan dengan daun jati remas 

pada perlakuan DD tampaknya membatasi kontak langsung dengan oksigen, 

sehingga laju peningkatan nilai b* sedikit lebih rendah dibandingkan TD. 

Persamaan regresi linier dan nilai korelasi dapat dilihat pada Ilustrasi 8. 

 

 

Ilustrasi 8. Perubahan Nilai b* pada Daging Sapi dengan Perlakuan Dibungkus 

Daun Jati Remas dan Tidak Dibungkus Daun Jati Remas 
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persamaan regresi linier pada perlakuan DD (dibungkus daun jati remas) adalah y 

= 1,211x + 6,635 dengan nilai koefisien determinasi R² = 0,7496, sedangkan pada 

perlakuan TD (tidak dibungkus daun jati remas) diperoleh persamaan regresi linier 

y = 1,823x + 4,485 dengan nilai R² = 0,885. Berdasarkan nilai slope yang 

menunjukkan angka positif, dapat disimpulkan bahwa model regresi linier pada 

kedua perlakuan memiliki korelasi yang positif. Hal ini menunjukkan bahwa 

semakin lama durasi penyimpanan, maka nilai b* daging sapi cenderung 

mengalami peningkatan. 

Persamaan regresi linier pada perlakuan DD (dibungkus daun jati remas) 

memiliki koefisien regresi sebesar 1,211 yang menunjukkan bahwa nilai b* 

meningkat pada setiap lama penyimpanan. Sementara itu, pada perlakuan TD (tidak 

dibungkus daun jati remas), koefisien regresi sebesar 1,823 menunjukkan bahwa 

nilai b* rata-rata meningkat setiap perlakuan lama penyimpanan. Nilai koefisien 

determinasi (R²) pada kedua perlakuan tergolong tinggi, terutama pada perlakuan 

TD yang mendekati nilai 1. Hal ini sesuai dengan penelitian Astutik dan Anggraeny 

(2019) yang menyatakan bahwa apabila R2 semakin mendekati 1 maka semakin 

besar pengaruh antar variabel independen.  

 

4.2.  Kadar Air Daging Sapi 

 Data hasil pengukuran nilai kadar air daging sapi pada dua perlakuan 

penyimpanan, yakni perlakuan DD (dibungkus daun jati remas) dan TD (tidak 

dibungkus daun jati remas) pada waktu penyimpanan 0, 3, 6, dan 9 jam disajikan 

dalam Tabel 8. 
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Tabel 8. Rata-rata Kadar Air pada Daging Sapi Dibungkus dan Tidak 

Dibungkus Daun Jati Remas 
 

Lama 

Penyimpanan 

Perlakuan Pembungkusan 

Rata-rata Dibungkus Daun 

Jati Remas 

Tidak Dibungkus 

Daun Jati Remas 

0,5 jam 75,27 ± 0,64e 74,84 ± 0,34de 75,05 ± 0,49 

3 jam 73,99 ± 0,74cd 73,47 ± 0,27c 73,73 ± 0,51 

6 jam 73,50 ± 0,86c 71,58 ± 0,87b 72,54 ± 0,87 

9 jam 73,73 ± 0,58c 70,40 ± 1,03a 72,07 ± 0,81 

Rata-rata 74,12 ± 0,71 72,57 ± 0,63  
Keterangan: Data ditampilkan sebagai nilai rata-rata dari 5 ulangan ± standar deviasi. Superskrip 

huruf kecil yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan adanya perbedaan nyata (p<0,05) 

 

 Hasil pengujian kadar air daging sapi yang dibungkus daun jati remas (DD) 

dan tidak dibungkus daun jati remas (TD) pada penyimpanan 0, 3, 6, dan 9 jam 

yang disajikan pada Tabel 8 menunjukkan nilai kadar air pada kedua perlakuan 

selama waktu penyimpanan berbeda nyata (p<0,05). Rata-rata kadar air pada 

perlakuan DD adalah 74,12 ± 0,71, sedangkan pada perlakuan TD adalah 72,57 ± 

0,63. Nilai kadar air daging sapi dengan perlakuan DD terhadap lama penyimpanan 

0 hingga 9 jam menunjukkan kecenderungan menurun dari 75,27 ± 0,64 menjadi 

73,73 ± 0,58, dan terjadi juga pada perlakuan TD yang menurun dari 74,84 ± 0,34 

menjadi 70,40 ± 1,03. Nilai superskrip pada perlakuan 0,5 jam pada perlakuan DD 

dan TD memiliki perbedaan, artinya terdapat perbedaan yang nyata secara statistik 

(p < 0,05) antara kedua perlakuan tersebut, sehingga pembungkusan dengan daun 

jati remas telah memberikan pengaruh terhadap parameter yang diamati meskipun 

pada waktu penyimpanan yang relatif singkat. Daun jati remas berfungsi sebagai 

penghalang fisik (physical barrier) yang membatasi kontak langsung antara 

permukaan daging dan udara lingkungan, sehingga dapat menekan laju evaporasi 

air dari jaringan otot. Perubahan nilai kadar air daging sapi selama penyimpanan 



 

46 

 

dengan perlakuan pembungkusan dan tanpa pembungkusan daun jati remas 

disajikan dalam bentuk grafik batang pada Ilustrasi 9. 

 

Ilustrasi 9. Grafik Kadar Air pada Daging Sapi dengan Perlakuan Dibungkus dan 

Tidak Dibungkus Daun Jati Remas 
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pada daging terjadi karena senyawa aktif dalam daun jati, seperti flavonoid, tanin, 

dan senyawa fenolik, memiliki gugus hidroksil (–OH) yang bersifat hidrofilik. 

Gugus ini memiliki kemampuan membentuk ikatan hidrogen dengan molekul air, 

sehingga sebagian air dapat terikat secara kuat pada permukaan atau jaringan 

daging.  

Kadar air pada perlakuan DD (dibungkus daun jati remas) menunjukkan 

sedikit peningkatan pada jam ke-9. Kenaikan ini disebabkan oleh terbentuknya 

lingkungan mikro yang lebih lembap akibat pembungkusan daun jati remas 

sehingga memungkinkan terjadinya keseimbangan uap air dan reabsorpsi 

kelembapan ke permukaan daging. Hal ini sejalan dengan penelitian Remiro et al. 

(2025) yang menyatakan bahwa kemampuan otot untuk menahan air berkaitan 

dengan struktur protein otot dan berhubungan dengan bagaimana air dimobilisasi 

di dalam matriks protein sehingga perubahan struktural tersebut memengaruhi 

retensi maupun kehilangan kelembapan. 

Penurunan kadar air pada perlakuan TD (tidak dibungkus daun jati remas) 

terjadi karena tingginya laju evaporasi air dari permukaan daging ke lingkungan 

selama penyimpanan. Perlakuan tanpa dibungkus daun jati remas menyebabkan 

permukaan daging memiliki kontak langsung dengan udara, sehingga laju tekanan 

uap menjadi tidak seimbang. Selain itu, paparan oksigen pada perlakuan TD dapat 

memicu oksidasi protein yang menurunkan sifat hidrofilik (mengikat air) pada serat 

otot, sehingga air lebih mudah terlepas dan menguap seiring bertambahnya waktu 

penyimpanan. Penurunan nilai kadar air digambarkan dengan regresi linier, nilai 

korelasi, dan kurva regresi yang dapat dilihat pada Ilustrasi 10. 
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Ilustrasi 10. Perubahan Nilai Kadar Air pada Daging Sapi dengan Perlakuan 

Dibungkus Daun Jati Remas dan Tidak Dibungkus Daun Jati Remas 
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menunjukkan bahwa setiap penambahan lama penyimpanan, kadar air daging sapi 

pada perlakuan DD rata-rata menurun sebesar 0,511. Perlakuan TD (tidak 

dibungkus daun jati remas) diperoleh persamaan regresi linier y = −1,521x + 76,375 

dengan koefisien regresi sebesar −1,521. Persamaan tersebut menunjukkan bahwa 

penurunan kadar air pada perlakuan TD terjadi lebih cepat yaitu sebesar 1,521 pada 

setiap lama penyimpanan. Berdasarkan nilai koefisien determinasi (R²) perlakuan 

DD memiliki nilai R² sebesar 0,696 yang menunjukkan hubungan yang cukup kuat 

antara lama penyimpanan dan kadar air. Sementara itu, perlakuan TD memiliki nilai 

R² yang sangat tinggi yaitu 0,9927 yang mengindikasikan hubungan yang sangat 

kuat antara variabel lama penyimpanan dan kadar air. 

Berdasarkan hasil analisis nilai kadar air pada Tabel 8, dapat disimpulkan 

bahwa lama penyimpanan dan pembungkusan berpengaruh terhadap perubahan 

nilai parameter mutu daging sapi. Perlakuan DD (dibungkus daun  jati remas) 

terjadi perubahan nilai yang relatif lebih stabil dibandingkan TD (tidak dibungkus 

daun jati remas) selama penyimpanan 0 hingga 9 jam. Grafik regresi menunjukkan 

kecenderungan penurunan mutu pada daging yang dibungkus daun jati berlangsung 

lebih lambat, sedangkan TD terjadi perubahan yang lebih tinggi seiring 

bertambahnya waktu penyimpanan. Hal ini menunjukkan bahwa pembungkusan 

dengan daun jati remas memberikan efek protektif terhadap kualitas daging selama 

penyimpanan jangka pendek di suhu ruang.   

Kadar air merupakan salah satu karakteristik yang sangat penting dalam 

bahan pangan karena memiIiki dampak pada penampilan, tekstur, dan rasa bahan 

pangan. Daging segar diketahui memiliki kadar air normal antara 65 – 80% dimana 
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air merupakan komponen utama jaringan otot yang tersebar dalam serat otot dan 

ruang ekstraseluler yang berperan menjaga kualitas daging (Zhu et al., 2025). Nilai 

kadar air relatif berpengaruh pada kedua perlakuan yang menunjukkan bahwa 

penyimpanan sampai 9 jam belum cukup memicu perubahan struktur protein 

daging yang menyebabkan pelonggaran ikatan air. Perbedaan kadar air antara 

perlakuan DD dan TD yang tampak kecil juga menunjukkan bahwa pembungkusan 

daun jati remas tidak terlalu menghambat kehilangan air terikat pada lama 

penyimpanan daging sapi. 

 

4.3.  Nilai pH Daging Sapi 

 Hasil pengujian pH pada daging sapi dengan perlakuan lama penyimpanan 

dan pembungkusan yang berbeda dapat dilihat pada Tabel 9.  

 

Tabel 9. Rata-rata Nilai pH pada Daging Sapi Dibungkus dan Tidak 

Dibungkus Daun Jati Remas 
 

Lama 

Penyimpanan 

Perlakuan Pembungkusan 

Rata-rata Dibungkus Daun 

Jati Remas 

Tidak Dibungkus 

Daun Jati Remas 

0,5 jam 5,24 ± 0,05a 5,42 ± 0,06b 5,33 ± 0,06 

3 jam 5,38 ± 0,02b 5,51 ± 0,03c 5,45 ± 0,04 

6 jam 5,49 ± 0,05c 5,61 ± 0,02d 5,55 ± 0,03 

9 jam  5,52 ± 0,09c 5,80 ± 0,03e 5,66 ± 0,06 

Rata-rata 5,41 ± 0,05 5,59 ± 0,03  
Keterangan: Data ditampilkan sebagai nilai rata-rata dari 5 ulangan ± standar deviasi. Superskrip 

huruf kecil yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan adanya perbedaan nyata (p<0,05) 

 

 Hasil penelitian menunjukkan bahwa nilai pH daging sapi mengalami 

perubahan signifikan selama penyimpanan hingga 9 jam, dengan perbedaan nyata 

antara perlakuan DD (dibungkus daun jati remas) dan TD (tidak dibungkus daun 
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jati remas). Nilai pH awal daging sapi pada perlakuan DD sebesar 5,24 ± 0,05, lebih 

rendah dibandingkan perlakuan TD sebesar 5,42 ± 0,06. Peningkatan nilai pH 

terjadi seiring dengan bertambahnya lama waktu penyimpanan pada kedua 

perlakuan, namun nilai pH pada perlakuan TD cenderung lebih tinggi dibandingkan 

dengan DD. Nilai pH pada penyimpanan 3 jam masing-masing sebesar 5,38 ± 0,02 

pada DD dan 5,51 ± 0,03 pada TD, penyimpanan 6 jam sebesar 5,49 ± 0,05 pada 

DD dan 5,61 ± 0,02 pada TD, dan penyimpanan 9 jam sebesar 5,52 ± 0,09 pada DD 

dan 5,80 pada TD. Rata-rata keseluruhan nilai pH meningkat dan menunjukkan 

perlakuan DD memiliki pH lebih rendah (5,41 ± 0,05) dibandingkan dengan TD 

(5,59 ± 0,03) yang mengindikasikan bahwa pembungkusan dengan daun jati remas 

mampu menekan laju peningkatan pH daging sapi selama penyimpanan.  

 Nilai pH daging sapi cenderung meningkat selama penyimpanan karena 

timbulnya aktivitas mikroba spoilage (pembusukan) serta degradasi protein oleh 

enzim endogen dan eksogen dalam jaringan otot. Perlakuan tanpa pembungkusan 

daun jati kenaikan pH lebih cepat terjadi karena lingkungan lebih terbuka bagi 

mikroba berkembang bebas tanpa hambatan antimikroba alami. Sebaliknya, 

pembungkusan daun jati remas dapat memperlambat laju kenaikan pH melalui sifat 

antimikroba dan antioksidan senyawa fenolik alami yang menekan pertumbuhan 

mikroba spoilage dan menunda konversi protein menjadi senyawa basa. Kenaikan 

nilai pH dapat dilihat pada Ilustrasi 11. 
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Ilustrasi 11. Grafik Nilai pH pada Daging Sapi dengan Perlakuan Dibungkus dan 

Tidak Dibungkus Daun Jati Remas 

 

 Berdasarkan Ilustrasi 11, grafik batang menunjukkan bahwa nilai pH daging 

sapi pada kedua perlakuan mengalami peningkatan seiring bertambahnya lama 

penyimpanan. Pengamatan pada jam ke-0 menunjukkan nilai pH perlakuan DD 

(dibungkus daun jati remas) sekitar 5,2, sedangkan perlakuan TD (tidak dibungkus 

daun jati remas) sekitar 5,4. Pengamatan jam ke-3, 6, dan 9 menunjukkan nilai pH 

terus meningkat secara bertahap pada kedua perlakuan, dengan nilai pH perlakuan 

TD selalu lebih tinggi dibandingkan DD. Pengamatan jam ke-9 menunjukkan pH 

perlakuan DD berada sekitar 5,5 sedangkan TD sebesar 5,8. Hasil nilai pH 

menunjukkan semakin lama penyimpanan di suhu ruang, maka nilai pH daging 

semakin meningkat.  
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Peningkatan nilai pH selama penyimpanan terjadi karena aktivitas 

mikroorganisme dan proses degradasi protein yang menghasilkan senyawa bersifat 

basa seperti amonia. Kondisi ini menyebabkan daging menjadi kurang asam 

dibandingkan kondisi awal. Nilai pH yang relatif tinggi dapat mempercepat 

pertumbuhan bakteri karena sebagian besar bakteri pembusuk tumbuh optimal pada 

pH mendekati netral. Hal ini sejalan dengan pendapat Haq et al. (2015) yang 

menyatakan bahwa semakin tinggi nilai pH, semakin besar peluang pertumbuhan 

mikroorganisme sehingga daging lebih cepat mengalami kerusakan. Perubahan 

nilai pH digambarkan dengan regresi linier, nilai korelasi, dan kurva regresi yang 

dapat dilihat pada Ilustrasi 12. 

 

 

Ilustrasi 12. Perubahan Nilai pH pada Daging Sapi dengan Perlakuan Dibungkus 

Daun Jati Remas dan Tidak Dibungkus Daun Jati Remas 
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 Berdasarkan hasil analisis regresi linier pada Ilustrasi 12, nilai pH mengalami 

peningkatan seiring dengan bertambahnya lama penyimpanan pada kedua 

perlakuan, yaitu DD (dibungkus daun jati remas) dan TD (tidak dibungkus daun jati 

remas). Perlakuan DD pada pengujian nilai pH diperoleh persamaan regresi y = 

0,095x + 5,17 dengan nilai koefisien determinasi (R²) sebesar 0,9347, sedangkan 

pada perlakuan TD diperoleh persamaan y = 0,124x + 5,275 dengan R² sebesar 

0,9646. Nilai R² yang mendekati 1 pada kedua perlakuan menunjukkan bahwa 

hubungan antara lama penyimpanan dan peningkatan pH bersifat sangat kuat dan 

linier. Selain itu, nilai kemiringan (slope) pada perlakuan TD lebih besar 

dibandingkan DD yang menunjukkan laju peningkatan pH pada sampel yang tidak 

dibungkus daun jati remas berlangsung lebih cepat dibandingkan sampel yang 

dibungkus. 

 Nilai pH dapat memengaruhi kualitas produk, semakin rendah pH suatu 

produk umumnya akan meningkatkan daya simpan produk karena bakteri akan sulit 

hidup pada pH rendah kecuali bakteri yang tahan terhadap pH rendah (Subagja et 

al., 2022). Nilai pH daging sapi yang tinggi dapat meningkatkan jumlah 

mikroorganisme. Daging dengan pH rendah berkisar antara 5,1 – 6,1 cenderung 

memiliki struktur jaringan yang lebih rapat atau padat, sedangkan nilai pH yang 

tinggi sekitar 6,2 – 7,2, menyebabkan serabut otot mengembang dan terbuka 

sehingga lebih mendukung pertumbuhan mikroorganisme. Sejalan dengan 

pernyataan tersebut, peningkatan pH yang terjadi selama penyimpanan 

menunjukkan adanya aktivitas mikroorganisme dan proses degradasi protein yang 

menghasilkan senyawa bersifat basa. Laju kenaikan pH yang lebih rendah pada 
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perlakuan DD mengindikasikan bahwa pembungkusan daun jati remas mampu 

memperlambat perubahan pH, sehingga berpotensi menghambat pertumbuhan 

mikroorganisme dan mempertahankan kualitas produk lebih baik dibandingkan 

perlakuan tanpa pembungkusan.  

 

4.4.  Total Plate Count (TPC) Daging Sapi  

Hasil pengujian Total Plate Count (TPC) pada daging sapi dengan perlakuan 

DD (dibungkus daun jati remas) dan  TD (tidak dibungkus daun jati remas) dapat 

dilihat pada Tabel 10. 

 

Tabel 10. Rata-rata Total Bakteri pada Daging Sapi Dibungkus dan Tidak 

Dibungkus Daun Jati Remas 
 

Lama Penyimpanan 

Perlakuan Pembungkusan  

Dibungkus Daun Jati 

Remas 

Tidak Dibungkus Daun 

Jati Remas 

0,5 jam 5,63 ± 0,01 6,05 ± 0,13 

3 jam 6,30 ± 0,02 6,47 ± 0,09 

6 jam 6,33 ± 0,04 6,87 ± 0,01 

9 jam 6,38 ± 0,08 6,67 ± 0,03 

 

Berdasarkan Tabel 10 rata-rata total bakteri (log CFU/g), perlakuan DD 

(dibungkus daun jati remas) jumlah bakteri pada awal penyimpanan (0,5 jam) 

sebesar 5,63 log CFU/g. Nilai ini kemudian mengalami peningkatan sebesar 6,30 

log CFU/g pada 3 jam penyimpanan dan sedikit meningkat lagi sebesar 6,33 log 

CFU/g pada 6 jam, pada 9 jam penyimpanan total bakteri tercatat sebesar 6,38 log 

CFU/g. Peningkatan total bakteri ini menunjukkan adanya peningkatan jumlah 

bakteri secara bertahap selama penyimpanan, namun kenaikannya relatif lambat 
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dan cenderung stabil. Kondisi tersebut menunjukkan bahwa pembungkusan dengan 

daun jati remas mampu memperlambat laju pertumbuhan mikroorganisme 

dikarenakan adanya senyawa antimikroba alami seperti tanin dan flavonoid serta 

efek pembatasan kontak langsung dengan udara dan lingkungan. Hal ini sejalan 

dengan penelitian Rinaldi et al. (2023) yang menyatakan bahwa senyawa aktif 

tersebut memiliki potensi untuk merusak membran plasma sel bakteri sehingga 

pertumbuhan bakteri tersebut menjadi terhambat. 

Pengujian daging sapi dengan perlakuan TD (tidak dibungkus daun jati 

remas) memiliki jumlah bakteri sebesar 6,05 log CFU/g pada 0,5 jam penyimpanan, 

yang merupakan nilai terendah dibandingkan perlakuan lama penyimpanan lainnya. 

Perlakuan penyimpanan 3 jam terjadi peningkatan cukup signifikan menjadi 6,47 

log CFU/g, kemudian meningkat lagi pada 6 jam menjadi 6,87 log CFU/g, namun 

saat penyimpanan 9 jam terjadi sedikit penurunan menjadi 6,67 log CFU/g. 

Penurunan total bakteri pada penyimpanan 9 jam menandakan bakteri sedang 

berada pada fase log (pertumbuhan eksponensial) dengan proses pembelahan secara 

cepat. Hal ini didukung oleh penelitian Rinaldi et al. (2023) yang menyatakan 

bahwa kecepatan pertumbuhan populasi menurun dikarenakan nutrien di dalam 

medium sudah berkurang, adanya hasil metabolisme yang mungkin dapat 

menghambat pertumbuhan mikroba. Perubahan ini menunjukkan bahwa tanpa 

pembungkusan daun jati daging lebih rentan terhadap pertumbuhan bakteri yang 

lebih cepat akibat kontak langsung dengan oksigen dan potensi kontaminasi dari 

lingkungan sekitar. Perubahan total bakteri pada daging sapi perlakuan dibungkus 
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dan tidak dibungkus daun jati remas selama penyimpanan 0, 3, 6, dan 9 jam dapat 

dilihat pada Ilustrasi 13. 

 

 

Ilustrasi 13. Grafik Total Bakteri pada Daging Sapi dengan Perlakuan Dibungkus 

dan Tidak Dibungkus Daun Jati Remas 

 

Berdasarkan Ilustrasi 13, menunjukkan bahwa total bakteri (log CFU/g) pada 

daging sapi cenderung meningkat seiring bertambahnya lama penyimpanan pada 

suhu ruang, baik pada perlakuan DD (dibungkus daun jati remas) maupun TD (tidak 

dibungkus daun jati remas). Peningkatan jumlah bakteri pada daging sapi perlakuan 

TD terjadi lebih cepat dibandingkan dengan daging sapi perlakuan DD, artinya 

pembungkusan menggunakan daun jati remas mampu memperlambat pertumbuhan 

mikroorganisme. Perbedaan tersebut berkaitan dengan adanya senyawa bioaktif 
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pada daun jati yang memiliki aktivitas antibakteri, sehingga mampu menghambat 

pertumbuhan bakteri selama proses penyimpanan.  

Peningkatan jumlah bakteri dapat dijelaskan berdasarkan konsep TPC. TPC 

merupakan metode penghitungan jumlah bakteri hidup berdasarkan koloni yang 

terbentuk, dengan asumsi bahwa satu sel bakteri hidup akan tumbuh dan 

menghasilkan satu koloni (Nurraifah et al., 2021). Nilai TPC mencerminkan tingkat 

penanganan, kesegaran, tingkat dekomposisi, serta kualitas sanitasi suatu bahan 

pangan. Semakin tinggi nilai TPC, maka semakin rendah tingkat kesegaran dan 

semakin besar kemungkinan terjadinya penurunan mutu. Kenaikan jumlah koloni 

pada grafik menunjukkan bahwa selama penyimpanan pada suhu ruang, bakteri 

terus tumbuh dan berkembang sehingga kualitas mikrobiologis daging menurun dan 

umur simpan menjadi lebih pendek. 

 Perlakuan TD yang tidak dibungkus menyebabkan daging kontak langsung 

dengan udara dan lingkungan sekitar, sehingga peluang terjadinya kontaminasi 

mikroba menjadi lebih besar. Kondisi tersebut dapat mempercepat pertumbuhan 

bakteri karena tidak adanya penghalang fisik yang melindungi permukaan daging 

dari paparan debu, udara, maupun mikroorganisme dari lingkungan. Hal ini sejalan 

dengan Kapitan (2017) yang menyatakan bahwa bakteri seperti Salmonella dan E. 

coli dapat mengontaminasi bahan pangan, terutama daging, akibat penyimpanan 

yang terlalu lama atau penanganan yang kurang higienis. Hal ini menunjukkan 

bahwa tanpa perlindungan pembungkus, risiko peningkatan jumlah bakteri selama 

penyimpanan pada suhu ruang menjadi lebih tinggi. Kenaikan total bakteri pada 
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daging sapi dengan perlakuan pembungkusan dan tanpa pembungkusan daun jati 

remas dapat dijelaskan menggunakan regresi linier pada Ilustrasi 14. 

 

 

 

Ilustrasi 14. Perubahan Total Bakteri pada Daging Sapi dengan Perlakuan 

Dibungkus Daun Jati Remas dan Tidak Dibungkus Daun Jati Remas 

 

 Berdasarkan hasil analisis regresi linier pada Ilustrasi 14, diperoleh 

persamaan untuk perlakuan TD (tidak dibungkus daun jati remas) yaitu y = 0,35x 

+ 5,53 dengan nilai R² = 0,7015, sedangkan pada perlakuan DD (dibungkus daun 

jati remas) diperoleh persamaan y = 0,102x + 6,01 dengan nilai R² = 0,8015. Nilai 

slope DD yaitu 0,35 lebih besar dibandingkan nilai slope pada perlakuan DD yaitu 

0,102, hal ini menunjukkan peningkatan total bakteri pada daging sapi dibungkus 

daun jati remas berlangsung lebih lambat. Perbedaan kemiringan garis regresi ini 

menandakan bahwa perlakuan pembungkusan memberikan pengaruh terhadap laju 
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pertumbuhan mikroba selama penyimpanan. Nilai R² yang mendekati 1 pada kedua 

perlakuan menunjukkan bahwa lama penyimpanan memiliki hubungan yang kuat 

dengan peningkatan total bakteri. Semakin lama daging disimpan pada suhu ruang, 

semakin tinggi jumlah bakteri yang terbentuk. 

Peningkatan jumlah bakteri tersebut berkaitan dengan kondisi suhu ruang 

yang mendukung pertumbuhan bakteri mesofilik. Hal ini sejalan dengan penelitian 

Edi dan Rahmah (2018) menyatakan bahwa suhu penyimpanan yang hangat dapat 

meningkatkan laju pertumbuhan bakteri mesofilik yang memiliki suhu optimum 30 

– 37˚C. Suhu ruang di daerah tropis seperti Indonesia umumnya berada pada kisaran 

tersebut, sehingga semakin lama daging disimpan maka aktivitas mikroorganisme 

semakin meningkat dan mempercepat proses pembusukan. Perlakuan DD 

menunjukkan laju peningkatan yang lebih rendah dibandingkan TD, sehingga 

mengindikasikan bahwa pembungkusan daun jati remas mampu menghambat 

pertumbuhan bakteri, meskipun penyimpanan tetap dilakukan pada suhu ruang. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

BAB V 

SIMPULAN DAN SARAN 

5.1. SIMPULAN 

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, dapat disimpulkan bahwa 

lama penyimpanan dan perlakuan pembungkusan menggunakan daun jati remas 

memengaruhi sifat fisik, kimia, dan mikrobiologis daging sapi yang meliputi warna, 

kadar air, pH, dan Total Plate Count (TPC). Pembungkusan dengan daun jati remas 

mampu mempertahankan mutu daging lebih baik hingga 6 jam dibandingkan tanpa 

pembungkusan yang ditunjukkan oleh perubahan nilai warna dan pH yang lebih 

terkendali, serta penurunan kadar air dan laju pertumbuhan bakteri yang lebih 

lambat selama penyimpanan pada suhu ruang. 

 

5.2. SARAN  

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, penggunaan daun jati remas 

sebagai pembungkus alami dapat dipertimbangkan sebagai alternatif kemasan 

ramah lingkungan. Penelitian selanjutnya disarankan mengkaji efektivitasnya pada 

waktu, pengolahan daging sapi, dan suhu penyimpanan serta mengevaluasi 

parameter mutu lain seperti uji bakteri spesifik yang berkembang, uji organoleptik 

dan kandungan senyawa aktif daun jati agar pemanfaatannya lebih optimal. 
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