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ABSTRAK 

 
Tujuan penelitian ini untuk mengetahui pengaruh penggunaan Sophia (minuman beralkohol) dan lama simpan 

yang berbeda terhadap kualitas daging se’i sapi betina tua. Penelitian ini menggunakan daging sapi segar betina 

tua sebanyak 36 kg, Sophia, dan salpeter. Metode yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) 4x4 

pola faktorial. Kedua faktor yang diterapkan dalam penelitian meliputi faktor pemberian level penggunaan Sophia 

0% (kontrol), 10%, 12%, dan 14% dengan lama penyimpanan 3 hari, 6 hari, dan 9 hari. Setiap perlakuan diulang 

sebanyak 3 kali sehingga diperoleh 36 ulangan. Parameter dalam penelitian ini adalah pH, total bakteri, dan 

organoleptik. Data yang diperoleh dianalisa menggunakan analisis ragam (Analysis of Variance /Anova). Data 

organoleptik dihitung menggunakan metode Non Parametrik Kruskall-Wallist test, jika terdapat  perbedaan 

dilanjutkan dengan Mann-Whitney test. Hasil menunjukkan interaksi signifikan antara level Sophia dan lama 

penyimpanan terhadap pH daging se'i, dimana pH menurun pada hari ke-3 dengan level 14% Sophia. TPC 

meningkat dari 1,03 X 102  hari ke 3 menjadi 4,09 X 102 hari ke 6 namun menurun dari 2,15 X 102 menjadi 1,76 

dengan pemberian Sophia. Kesimpulan menunjukkan terjadi pengaruh penggunaan level Sophia dan faktor lama 

penyimpanan terhadap daging se’i sapi betina tua dan berpotensi untuk memperbaiki kualitas pH, total plate count 

(TPC), dan organoleptik pada level 10%-14% selama penyimpanan. 

 

Kata-kata kunci: daging se’i, lama penyimpanan, Sophia 
 

ABSTRACT 

 
The purpose of this study was to determine the effect of using Sophia (alcoholic beverage) use in difeerent storage 

times on  on the quality of smoked  meat from aged cow female beef. This study used 36 kg of fresh old female 

beef, Sophia and saltpeter. The method used was a Completely Randomized Design (CRD) 4x4 factorial pattern. 

The two factors applied were: the factor of giving the level of Sophia use 0% (Control), 10%, 12%, 14%. The 

storage time factor was 3 days, 6 days, 9 days. Each treatment was repeated 3 times to obtain 36 experimental 

units. The parameters in this study were pH, total bacteria and organoleptic. The data obtained were analyzed 

using analysis of variance (Analysis of Variance / Anova). Organoleptic data were calculated using the Non-

Parametric Kruskall-Wallist test method, if there were differences, continued with the Mann-Whitney test. The 

results showed a significant interaction between Sophia levels and storage duration on the pH of se'i meat, where 

the pH decreased on the 3rd day with a level of 14% Sophia. TPC increased from 1.03 X 102 on the 3rd day to 

4.09 X 102 on the 6th day but decreased from 2.15 X 102 to 1.76 with the administration of Sophia. The conclusion 

is that the use of Sophia levels and storage duration factors for old female se'i meat has the potential to improve 

the quality of pH, total plate count (TPC) and organoleptic at the level of 10%-14% during storage. 

 

Keywords: se’i meat, storage time, Sophia 

 

PENDAHULUAN 

   

Sapi betina umumnya dipelihara untuk 

tujuan reproduksi (menghasilkan anak sapi) dan 

produksi susu (jika sapi perah). Seiring 

bertambahnya usia; terutama setelah mencapai 

masa puncak produksi, kemampuan reproduksi 

sapi betina cenderung menurun. Sapi betina yang 
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tidak berproduktif lagi atau sudah tua dipotong di 

rumah potong hewan untuk memenuhi kebutuhan 

daging pada setiap kebut. Kualitas daging 

dipengaruhi oleh tipe ternak, umur ternak, jenis 

kelamin, jenis pakan yang dikonsumsi, berat 

badan, dan stres sebelum ternak itu disembelih. 

Ternak yang disembelih pada umur yang lebih 

tua mempunyai kualitas daging yang lebih rendah 

dibanding ternak muda (Zaujec et al., 2012). Hal 

tersebut berkaitan dengan kandungan protein 

pada daging; semakin bertambahnya umur maka  

kemampuan protein daging untuk mengikat air 

akan menurun sehingga kualitas daging yang 

diperoleh pada umur yang tua lebih rendah 

dibanding kualitas daging pada umur yang muda 

(Ilavarasan et al., 2016). 

Daging sapi mengandung lemak 14.7%, air 

77.65%,  dan protein 18.26% (Prasetyo et al., 

2013). Kandungan nutrisi ini membuatnya 

menjadi medium yang baik untuk pertumbuhan 

bakteri dan membuatnya mudah rusak (Nurwanto 

et al., 2012). Menurut Bahri (2001), jika bahan 

pangan asal ternak tidak aman maka pangan 

menjadi berbahaya dan tidak berguna bagi tubuh 

sehingga diperlukan penanganan yang mutlak 

dalam keamanan pangan supaya bermanfaat bagi 

tubuh. Seiring berjalannya waktu, kebutuhan 

konsumen akan daging semakin meningkat 

khususnya kebutuhan akan hasil olahan daging 

yang berkembang di masyarakat (baik diolah 

secara tradisional maupun modern). 

Daging se'i menjadi produk olahan daging 

khas Provinsi Nusa Tenggara Timur yang dibuat 

secara tradisional menggunakan metode 

pengasapan dengan penambahan bahan kimia 

dan bumbu untuk memperpanjang masa simpan 

daging. Menurut Malelak (2010), daging se’i 

mengandung protein 15,3% - 19,48%, lemak 

3,62% - 5,98%, dan karbohidrat 1,2%. Proses 

pengolahan daging se'i dimulai dengan mengiris 

daging dalam bentuk silinder (lalolak), kemudian 

ditambahkan garam, ketumbar serta saltpeter lalu 

diperam (marinasi) dan diasapi. Umur simpan 

daging se’i tergolong singkat, hanya 3-7 hari dan 

memungkinkan untuk cepat terkontaminasi oleh 

mikroorganisme. Penelitian Sabtu dan Suryatni 

(2015) menjelaskan se’i dapat disimpan hingga 7 

hari, tetapi direkomendasikan untuk lama 

penyimpanan selama 5 hari.  

Terdapat beberapa cara yang dilakukan 

untuk meningkatkan nilai organoleptik dari 

produk daging se’i, salah satunya dengan 

menambahkan bahan tambahan pangan saat 

marinasi. Beberapa jenis bahan tambahan pangan 

yang telah banyak digunakan untuk memperbaiki 

kualitas daging diantaranya  jeruk nipis (Malelak 

et al., 2015), rosela (Wete et al., 2019), belimbing 

wuluh (Averrhoa BilimbiLinn) (Zainal., et al 

2021), bubuk teh hijau (Nam et al., 2016), sari 

jahe (Naveena et al.,  2004), dan alkohol (Melo et 

al., 2008). 

Dengan memanfaatkan produk lokal, maka 

dapat menambah nilai ekonomi bagi produk 

Sophia itu sendiri dan memperkuat identitas khas 

produk se'i asal NTT. Upaya inovasi ini 

dilakukan untuk mengembangkan metode 

pengolahan se'i yang spesifik untuk mengatasi 

masalah kualitas daging sapi tua dengan biaya 

yang efisien dibandingkan menggunakan bahan 

tenderisasi komersial. Sophia merupakan 

minuman alkohol tradisional yang dibuat dari 

nira lontar yang mengandung kadar alkohol 40-

45% dan dapat digunakan dalam pengolahan 

daging hewani. Penggunaan minuman beralkohol 

dalam proses pengolahan makanan dapat 

mengubah tekstur dan menambah cita rasa 

makanan (Botelet, 2008; La France, 1997). 

Menurut Myers (2007), alkohol memiliki 

beragam fungsi, salah satunya sebagai 

antibakteri. Kadar alkohol yang tinggi 

mengakibatkan aktivitas antibakteri juga tinggi. 

Alkohol dapat membantu mengurai daging yang 

keras dan membuat teksturnya lebih lembut. 

Marinasi daging biasanya menggunakan 

minuman beralkohol seperti bir (memiliki  kadar 

alkohol 4-5%) dan anggur merah (kadar alkohol 

11-15%) (Lee et al., 1995). Alkohol (red wine) 

dapat menghambat pertumbuhan mikroba 

sehingga memperpanjang umur simpan daging. 

Marinasi daging dengan menggunakan wine dan 

berbagai macam rempah-rempah dapat 

meningkatkan keempukan daging tanpa 

mempengaruhi warna atau stabilitas oksidatif 

daging (Nisiotou et al., 2013).   

Beberapa penelitian menyatakan bahwa 

bahan marinasi asam seperti anggur merah, asam 

asetat, dan natrium asetat meningkatkan 

keempukan daging unggas dan kelinci  (Lin et al., 

2000);  (Smaoui et al., 2012); (Gómez-Salazar et 

al., 2018). Penelitian ini dilakukan untuk 

mengembangkan metode pengolahan daging 

yang lebih efisien dan efektif dalam 

meningkatkan kualitas daging sapi tua 

menggunakan bahan lokal berupa minuman 

alkohol Sophia dalam lama simpan yang berbeda 

terhadap kualitas daging se’i. 
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METODE PENELITIAN 

 

Waktu dan Tempat Penelitian  

Penelitian ini telah dilakukan di  

Laboratorium Teknologi Hasil Ternak (THT) 

Fakultas Peternakan, Universitas Nusa Cendana 

Kupang. Pengujian parameter TPC dilakukan di 

Laboratorium Kesehatan, Provinsi Nusa 

Tenggara Timur.  

 

Materi Penelitian  

Bahan yang digunakan dalam penelitian 

ini berupa daging sapi betina tua bagian paha 

belakang sebanyak 36 kg, Sophia, garam  dapur 

(NaCl),  saltpeter (KNO3), kayu kusambi 

(Schleichera oleosa), daun kusambi, aquades, 

tissue, dan aluminium foil. Alat yang digunakan 

dalam penelitian ini adalah pisau, baskom (untuk 

menampung daging), timbangan (mengukur berat 

daging), loyang (wadah untuk menata potongan 

daging sebelum proses berikutnya), talenan (alas 

untuk memotong daging agar proses pemotongan 

lebih bersih dan aman), plastik polietilen 

(digunakan untuk membungkus daging agar 

higienis dan menjaga kelembapan selama 

marinasi), pemanggang (alat untuk proses 

pemasakan daging dengan metode pengasapan), 

timbangan analitik (mengukur bahan penyusun 

marinasi dan bahan tambahan dengan tingkat 

kepekaan tinggi), gelas ukur (mengukur volume 

alkohol), wadah (tempat penyimpanan bahan dan 

hasil olahan sementara), alkoholmeter dan 

refractometer (mengukur kadar alkohol dalam 

minuman tradisional Sophia yang digunakan 

dalam marinasi), timbangan 10 kg (dengan 

tingkat ketelitian mencapai 1 gram), dan 

timbangan analitik 200 gram (dengan tingkat 

ketelitian 0,01 gram).  

 

Metode Penelitian  

 Penelitian ini menggunakan Rancangan 

Acak Lengkap (RAL) pola faktorial 4 x 3, yang 

terdiri dari dua faktor sehingga terdapat 12 

kombinasi perlakuan. Kedua faktor yang 

diterapkan dalam penelitian ini adalah: 1) Faktor 

level penggunaan Sophia (P) terdiri dari 4 level 

yaitu P0 = tanpa Sophia (0% atau kontrol),  P1 = 

Sophia konsentrasi 10%, P2 = Sophia konsentrasi 

12 %, dan P3 = Sophia konsentrasi 14 %. 2) 

Faktor lama penyimpanan se’i (LP) terdiri dari 3 

masa simpan yaitu LP3 = lama penyimpanan 3 

hari, LP6 = lama penyimpanan 6 hari, dan LP9 = 

lama penyimpanan 9 hari.  

 

 

Pengenceran Alkohol 

Sebelum daging dicampurkan dengan 

bahan-bahan, Sophia yang kadar alkohol 

sebelumnya 40% diencer hingga konsentrasi 

alkohol mencapai 10%, 12%, dan 14%. 

Konsentrasi alkohol Sophia diencerkan 

menggunakan tambahan aquades sebagai bahan 

pengencer. 

Adapun cara pengenceran kadar alkohol 

Sophia dari 40% ke 10%, 12%, dan 14% yaitu: 

Konsentrasi 10 % = Sophia 200ml + Aquades 

700ml, Konsentrasi 12 % = Sophia 240ml + 

Aquades 660ml, Konsentrasi 14% = Sophia 

280ml + Aquades 620ml, Prosedur pengenceran 

alkohol  menggunakan metode yang dilakukan 

Owuama dan Ododo (1993), yaitu: 1) 

Mempersiapkan alat dan bahan yang digunakan, 

yaitu larutan alkohol Sophia, aquades sebagai 

pelarut, gelas ukur, magnetic stirrer, stir bar, 

alcoholmeter, dan refractometer. 2) Pastikan 

semua alat dalam keadaan bersih dan siap 

digunakan. 3) Letakkan magnetic stirrer di 

permukaan datar dan sambungkan ke sumber 

listrik. 4) Tuangkan Sophia ke dalam gelas ukur, 

kemudian tambahkan aquades secara bertahap 

sambil melakukan pengadukan sesuai kadar yang 

diperlukan menggunakan magnetic stirrer. 5) 

Gunakan kecepatan rendah pada awal 

pengadukan dan tingkatkan perlahan sampai 

campuran terlihat homogen. 6) Amati selama 

proses pengadukan berlangsung. Pastikan tidak 

ada gelembung udara berlebih dan campuran 

tercampur sempurna. 7, Setelah selesai, matikan 

magnetic stirrer dan angkat gelas ukur dengan 

hati-hati. Gunakan alcoholmeter untuk mengukur 

kadar alkohol campuran. 8) Lakukan pengukuran 

ulang dengan refractometer sebagai metode 

konfirmasi untuk memastikan validitas hasil. 

Ulangi penambahan aquades (5-10 ml) jika kadar 

alkohol masih melebihi target, dan tambahkan 

Sophia (5-10 ml) jika kadar alkohol kurang dari 

target lalu aduk dan ukur kembali hingga kadar 

yang diinginkan tercapai. 9) Lakukan proses 

pengenceran sampai larutan mencapai volume. 

Setelah kadar alkohol sesuai, simpan larutan 

dalam wadah tertutup rapat (botol kaca atau 

wadah plastik kedap udara) untuk mencegah 

penguapan alkohol.  

 

Prosedur Pembuatan Daging Se’i 

Prosedur pengolahan daging se’i 

mengikuti petunjuk Malelak (2010) dengan 

modifikasi, yaitu daging sapi segar dibersihkan 
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dari jaringan ikat dan lemak, dicuci, dan 

ditiriskan. Daging kemudian diiris memanjang 

dengan ketebalan ±3-4 cm (lalolak), lalu 

dicampur garam 2% berat daging dan saltpeter 

halus 0,003 ppm (30 mg/kg). Selanjutnya, 

ditambahkan Sophia dengan perlakuan kadar 0%, 

10%, 12%, dan 14%, dicampur rata, dan 

dimarinasi selama 6 jam. Daging dimasukan ke 

dalam polietilin dan dilubangi bagian  bawah, 

dimarinasi pada temperature 40C selama ± 30 

menit. Daging yang sudah dimarinasi 

dikeluarkan dari refrigerator, kemudian diasapi 

menggunakan pemanggang dengan jarak ± 60 cm 

dari bara api. Bagian atas daging ditutupi daun 

kusambi yang telah dicuci bersih, lalu diasapi 

selama 40-55 menit pada suhu sekitar 75°C-

105°C. Setelah matang, daging se’i diangkat, 

didinginkan, dan diambil sampel untuk 

pengujian.  

 

Variabel Penelitian  

Derajat Keasaman (pH). Perhitungan pH 

dilakukan dengan mengambil sampel daging  

sebanyak 5 gram kemudian dilarutkan dalam 

aquades steril dengan perbandingan 1 : 1 dan 

diaduk selama ± 5 menit. pH diukur 

menggunakan pH meter yang telah dikalibrasi 

dengan larutan buffer ph 4 dan buffer pH 7 

(Soeparno., 2011). Pengukuran dilakukan 

sebanyak tiga kali ulangan.  

Total Bakteri  (TPC). Total bakteri 

sampel se’i ditentukan dengan metode Total 

Plate Count (TPC), mengikuti Badan Standar 

Nasional (SNI, 2009). Analisis total mikroba 

dilakukan dengan menimbang 25 g se’i secara  

aseptis dan dimasukkan ke dalam kantong steril 

dan ditambahkan dengan  225 ml larutan BPW 

(Buffered Peptone Water), kemudian di-

stomacher selama 2 menit. Selanjutnya, tuangkan 

larutan BPW sebanyak 9 ml ke dalam tabung 

reaksi steril dan kemudian ditambahkan 1 ml 

suspensi pengenceran 10-1 dengan  pipet steril ke 

dalam larutan 9 ml BPW untuk mendapatkan 

pengenceran 10-2. Selanjutnya, pengenceran 

dilakukan 10-3, 10-4, 10-5 ,10-6 dengan cara yang 

sama. Kemudian, 1 ml suspensi dari setiap 

pengenceran dimasukkan ke dalam cawan petri 

steril. Penuangan media PCA (Plate Count Agar) 

yang sudah didinginkan hingga suhu 450C ke 

dalam cawan petri yang telah berisi suspensi dan 

digerakkan secara hati-hati untuk menyebarkan 

sel-sel mikroba secara merata, yaitu dengan 

gerakan seperti angka delapan. Setelah agar 

membeku, cawan diinkubasi dengan posisi 

terbalik pada suhu 37°C selama 24±2 jam. 

Setelah diinkubasi, dihitung jumlah koloni yang 

tumbuh dengan menggunakan colony counter. 

Organoleptik. Parameter organoleptik 

yang diamati yaitu aroma, rasa, dan keempukan. 

Uji kesukaan yang telah dilakukan oleh 10 orang 

panelis semi terlatih. Sampel diambil dari setiap 

kemasan dan diiris kecil-kecil, kemudian 

dimasukan ke dalam gelas piala dan ditutup rapat. 

Setelah itu, sampel yang diambil diberi kode 

sesuai perlakuan yang diberikan, kemudian 

diserahkan ke panelis untuk dinilai. Skor 

penilaian oleh panelis adalah sebagai berikut: (a) 

Aroma. 1 = beraroma Sophia, 2 = agak beraroma 

Sophia, 3 = beraroma netral, 4 = agak beraroma 

khas daging se’i, 5 = beraroma khas daging se’i. 

(b) Rasa. 1 = sangat tidak enak, 2 = tidak enak, 3 

= agak enak, 4 = enak, 5 = sangat enak.  (c) 

Keempukan. 1 = sangat keras/alot, 2 = keras/alot, 

3 = agak empuk, 4 = empuk, 5 = sangat empuk. 

 

Analisis Data 

Data derajat keasaman (pH), total bakteri, 

dianalisa menggunakan analisis ragam (Analysis 

of Variance/Anova). Jika hasil analisis ragam 

menunjukkan adanya perbedaan yang nyata maka 

dilanjutkan dengan uji Duncan untuk mengetahui 

perbedaan di antara perlakuan. Data organoleptik 

dianalisis menggunakan metode non parametrik 

Kruskall-Wallist Test; jika terdapat  perbedaan 

dilanjutkan dengan Mann-Whitney Test 

(menggunakan SPSS versi 23). 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

pH Daging Se’i Sapi 

Hasil analisis statistik menunjukkan bahwa 

terdapat interaksi yang sangat nyata (P<0,01) 

antara penggunaan Sophia dan lama simpan 

terhadap pH daging se’i pada Tabel 4. Data pada 

Tabel 4 menunjukkan interaksi dengan pH 

terendah terjadi pada level Sophia 14% (hari ke-

3 dengan nilai pH 4,55) sedangkan pH tertinggi 

terjadi pada level Sophia 10% (hari ke-6 dengan 

nilai pH 5,87). pH terendah pada perlakuan 14% 

Sophia di hari ke-3 kemungkinan karena semakin 

tinggi kadar Sophia yang mengandung sifat asam 

alkohol, mampu menurunkan pH daging secara 

signifikan melalui proses marinasi, sehingga 

meningkatkan keasaman dan keempukan daging. 

Sedangkan pH tertinggi pada hari ke-6 di level 
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10% diduga karena seiring bertambahnya durasi 

penyimpanan daging se'i yang mengandung 

Sophia mengakibatkan penurunan kadar alkohol 

(proses penguapan) sehingga menurunkan sifat 

asam alkohol sehingga menyebabkan 

peningkatan pH. Sophia yang diencerkan 

mengandung asam yaitu 5-5,5.  

 

Tabel 4. Rataan nilai pH daging se’i sapi 

 

Lama Simpan 

(Hari) 

Level Sophia (%) 

 (0)  (10)  (12)  (14) P 

3  5,54±0,18efg 4,96±0,17bc 4,84±0,28ab 4,55±0,30a 

0,0001 6  5,54±0,12efg 5,87±0,12g 5,70±0,20fg 5,60±0,18fg 

9  5,15±0,12bcd 5,47±0,13def 5,25±0,12cde 5,19±0,11cd 

Superskrip pada baris dan kolom yang berbeda menunjukkan adanya perbedaan yang sangat nyata (P<0,01) 

 

Tingkat alkohol, senyawa fenolik, dan pH 

asam memiliki efek sinergis pada aktivitas 

antimikroba dari minuman fermentasi tradisional 

sopi dan moke. Detha dan Data (2016) 

melaporkan bahwa sopi dan moke memiliki pH 

asam, yaitu 4 dan 4,3. Oktasari et al., (2020) 

menyatakan bahwa perendaman daging dengan 

asam organik seperti asam sitrat, asam malat, 

asam tartrat, dan asam laktat dapat menurunkan 

pH daging. Menurunnya pH daging selama 

penyimpanan juga dapat  disebabkan oleh adanya 

pelepasan asam amino histidine selama masa 

simpan  (Choi et al., 2005). 

Menurut Adjam et al., (2020), rataan pH 

se’i sapi betina afkir pada skor kondisi tubuh 2, 3, 

dan 4 berkisar antara 5,50-6. Pada penelitian ini, 

pH daging se’i sapi betina afkir dengan 

penambahan Sophia pada level dan lama simpan 

yang berbeda memperoleh perlakuan terbaik 

pada lama simpan hari ke 3 dengan level Sophia 

14% (pH 4,55). Krvavica et al., (2012) 

menyatakan bahwa nilai pH yang rendah dapat 

mempengaruhi penurunan aktivitas air sehingga 

menghambat pertumbuhuan mikroba dan 

memperpanjang umur simpan daging.  

 

Total Bakteri Daging Se’i 

Hasil analisis statistik (Tabel 5) 

menunjukkan lama simpan berpengaruh nyata 

(P>0,05) terhadap total bakteri daging se’i sapi 

tua. Terjadinya peningkatan jumlah total bakteri 

pada lama penyimpanan hari ke-6 sejalan dengan 

peningkatan pH yang diperoleh, namun masih 

berada di bawah standar nasional. Persyaratan 

Badan Standarisasi Nasional Indonesia (SNI, 

2009) mengenai batas maksimum cemaran 

mikroba dalam pangan yang menyatakan bahwa 

jumlah maksimal angka kuman yang 

diperbolehkan untuk daging asap sebesar 1,0 x 

105 koloni/gr sampel.  

 

Tabel 5. Rataan nilai Total Plate Count lama simpan daging se’i sapi 

 

Parameter Lama Simpan (Hari) 

Total Plate Count 

CFU/ml 

Hari ke-3 Hari ke-6 Hari ke-9 P 

1,03±1,58a 4,09±3,18b 1,53±2,78a 0,020 

Superskrip yang berbeda pada baris yang sama menunjukan perbedaan nyata (P<0,05) 

 

Menurut Gonzalez et al., (2014), suhu 

penyimpanan yang lebih rendah (0-40 C) dapat 

mempertahankan kualitas daging selama 

penyimpanan. Suhu di bawah 50 C akan 

menghambat pertumbuhan bakteri pembusuk, 

bahkan dapat mencegah semua aktivitas bakteri 

patogen (Soeparno, 2009). Kemasan vakum 

diketahui dapat mencegah terjadinya kontaminasi 

dan menekan pertumbuhan bakteri yang bersifat 

aerob, sedangkan pendinginan terbukti menekan 

proses perkembangbiakan mikroorganisme pada 

bahan makanan berbahan dasar daging atau ikan 

(Zaki, 2011). Pada penelitian ini, penyimpanan 

pada suhu yang tepat memiliki potensi untuk 

memperpanjang umur simpan daging se'i sapi 

tua. 

 

Aroma Daging Se’i Sapi 

Persepsi panelis terhadap aroma daging 

se’i sapi yang diteliti dapat dilihat pada Tabel 6. 

Hasil analisis statistik menunjukkan interaksi 

antara penggunaan level Sophia dan lama simpan 

bepengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap 

aroma daging se’i sapi.  
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Tabel 6. Rataan nilai aroma daging se’i sapi 

 

Lama Simpan (Hari) 
Level Sophia (%) 

(0) (10) (12) (14) P 

3  2,38±1,12ab 2,00±1,30a 2,14±1,15a 1,81±0,93a  

0,000 6  3,19±0,81cd 3,29±0,90d 3,52±1,03d 2,38±1,40ab 

9  3,38±1,40d 3,10±1,37bcd 2,48±0,98abc 2,05±0,80a 

Superskrip pada baris dan kolom yang berbeda menunjukkan adanya perbedaan yang sangat nyata (P<0,01). Aroma: 5 = 

beraroma khas se’i, 4 =  agak beraroma khas se’i, 3 = beraroma netral, 2 = agak berroma Sophia, 1 = beraroma Sophia.  

 

Hasil penilaian aroma menunjukkan 

bahwa rerata tertinggi diperoleh pada interaksi 

penambahan level Sophia 12% pada 

penyimpanan hari ke-6, sedangkan rerata 

terendah terdapat pada level Sophia 14% pada 

penyimpanan hari ke-3. Hal ini diduga karena 

pada level 14% masih menimbulkan aroma 

Sophia yang kuat sehingga kurang disukai 

panelis. Secara keseluruhan, skor aroma yang 

dihasilkan berkisar antara 1,81 (beraroma Sophia 

dan tidak disukai) hingga 3,52 (beraroma khas 

se’i dan disukai), dan seiring dengan 

meningkatnya level Sophia yang ditambahkan, 

aroma Sophia yang terdeteksi semakin kuat.. 

Demikian pula, level Sophia yang lebih rendah 

menghasilkan intensitas aroma yang lebih 

rendah, yang secara umum komponen senyawa 

volatil  mengalami penguapan  seiring dengan 

lama waktu penyimpanan. Pada daging se’i 

kontrol, aroma yang tercium cenderung netral 

karena proses pengolahannya tidak ditambahkan 

Sophia sehingga aroma yang tercium lebih 

ringan. Selain itu, penilaian yang dilakukan 

secara acak oleh panelis dapat menyebabkan 

indera penciuman mereka telah tercampur 

dengan aroma se’i yang menggunakan Sophia, 

sehingga persepsi terhadap aroma se’i kontrol 

menjadi kurang tajam.  

Suhu yang lebih tinggi dapat mempercepat 

hilangnya senyawa volatil, sementara waktu 

penyimpanan yang lebih lama menyebabkan 

degradasi aroma yang lebih terasa (Zhang et al., 

2021). Menurut Fachraniah et al., (2009), fenol 

merupakan senyawa yang paling bertanggung 

jawab pada pembentukan aroma tipikal yang 

diinginkan pada produk asapan. Aroma suatu 

produk olahan menjadi salah satu penentu 

kualitas produk olahan terhadap daya terima 

konsumen dan umumnya konsumen 

menginginkan produk olahan yang disukai 

(Octaviyanti et al., 2017). 

 

Rasa Daging Se’i Sapi 

Persepsi panelis terhadap rasa daging se’i 

sapi yang diteliti dapat dilihat pada Tabel 5. Hasil 

analisis statistik menunjukkan rasa pada daging 

se’i sapi yang ditambahkan Sophia tidak ada 

interaksi signifikan (P>0,05) pada rasa daging 

se’i sapi dan lama simpan. Penggunaan alkohol 

pada penelitian ini diduga menyebabkan rasa 

daging yang diperoleh semakin enak seiring 

dengan lamanya penyimpanan, karena terjadi 

penguapan senyawa alkohol yang awalnya 

memberikan aroma dan rasa khas alkohol, 

sehingga pada waktu penyimpanan lebih lama 

alkohol tersebut menguap dan rasa daging 

menjadi lebih disukai. Proses penguapan 

senyawa volatil seperti alkohol ini dapat 

mengurangi dominasi aroma alkohol, 

meningkatkan palatabilitas, dan rasa daging. 

Penggunaan rum dan cognac minuman 

beralkohol dengan kadar tinggi terbukti efektif 

dalam memberikan aroma dan rasa yang 

diinginkan pada sosis semi-asap sehingga 

meningkatkan skor organoleptik secara 

signifikan (Dolgosheva et al., 2022). 

Tabel 7. Rataan nilai rasa daging se’i sapi 
 

Lama Simpan (Hari) 
Level Sophia (%) 

(0) (10) (12) (14) P 

3  4,19±0,68 3,57±1,29 3,95±0,74 4,00±0,77  

0,078 6  4,43±0,68 3,95±0,97 4,19±0,75 4,33±0,97 

9  4,33±0,86 4,29±1,01 3,90±1,14 4,38±1,12 

Keterangan: Superskrip pada baris dan kolom yang berbeda menunjukkan adanya perbedaan tidak nyata (P>0,05). Rasa: 5 = 

sangat enak, 4 = enak, 3 =  agak enak, 2 = tidak enak, 1 = sangat tidak enak.  
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 Senyawa yang terdapat pada anggur 

seperti asam sorbat, tokoferol serta asam amino 

dapat membantu menjaga rasa dan tekstur daging 

dengan mencegah kerusakan oksidatif; yang 

dapat menyebabkan daging mengering 

(Shiyoushichirou dan Tadahiko, 1984). 

Penambahan bahan aromatik cairan pengawet 

termasuk minuman keras dapat mendistribusikan 

aroma secara merata ke seluruh daging, 

meningkatkan profil rasanya (Fujii et al., 2010).  

 

Keempukan Daging Se’i Sapi  

Persepsi panelis terhadap keempukan 

daging se’i sapi yang diteliti dapat dilihat pada 

Tabel 6. Hasil analisis statistik menunjukkan 

terjadi interaksi antara penggunaan level Sophia 

dan lama simpan  berpengaruh nyata (P<0,05) 

terhadap keempukan daging se’i yang diteliti.  

Tabel 8. Rataan nilai keempukan daging se’i sapi 
 

Lama Simpan (Hari) 
Level Sophia (%) 

(0) (10) (12) (14) P 

3  3,71±0,72ab 3,90±0,70abc 4,05±0,74abc 4,10±0,54abc  

0,003 6  3,81±0,75ab 4,10±0,54abc 4,19±0,60bc 4,38±0,74c 

9  3,62±0,86a 3,71±0,64ab 4,10±0,77abc 4,38±0,67c 

Superskrip pada baris dan kolom yang berbeda menunjukkan adanya perbedaan nyata (P<0,05). Keempukan: 5 = sangat 

empuk, 4 = empuk, 3 = agak empuk, 2 = keras/alot, 1 = sangat keras 

 

   Pemberian Sophia dengan level 14% 

pada lama simpan hari ke 6 dan ke 9 dapat 

meningkatkan tingkat keempukan daging se’i 

(semakin empuk dibandingkan dengan lama 

simpan pada hari ke 3). Hal ini diduga akibat 

penambahan Sophia dengan level yang tinggi 

sehingga merenggangkan myofibril daging dan 

menjaga kelembaban pada daging se’i seiring 

lama penyimpanan. Kandungan etanol dalam 

alkohol membantu mempercepat reaksi Maillard 

pada saat daging se’i dipanggang sehingga dapat 

memecah jaringan otot daging yang pada 

akhirnya membuat daging lebih empuk. 

Menurut Jinping (2018), penggunaan wine 

dalam proses memasak; terutama anggur yang 

mengandung enzim proteolitik, dapat 

menyebabkan penetrasi ke dalam jaringan 

daging, melarutkan komponen organik, dan 

meningkatkan tekstur keempukan. Marinade 

juga dapat meningkatkan rasa, mempertahankan 

kadar air, memperbaiki tekstur, menghambat 

pertumbuhan bakteri, dan meningkatkan hasil 

produk daging akhir (Komoltri dan 

Pakdeechanuan, 2012). Selanjutnya, Istrati et al., 

(2012) menyatakan bahwa perendaman daging 

menggunakan minuman beralkohol (seperti Red 

Wine) dapat meningkatkan keempukan daging, 

mengurangi fragmentasi protein myofibrillar, dan 

mempengaruhi kualitas warna pada daging sapi. 

Pada penelitian ini, pemberian Sophia membantu 

mempercepat reaksi Maillard sehingga 

penggunaan level tertinggi 12%-14% pada lama 

penyimpanan berbeda mampu  meningkatkan 

tekstur daging menjadi empuk. 

 

SIMPULAN 

 

Hasil dari penelitian ini menunjukan 

bahwa terjadi interaksi antara penggunaan level 

Sophia dan faktor lama penyimpanan terhadap 

daging se’i sapi betina tua. Perlakuan memiliki 

potensi untuk menurunkan pH, menurunkan total 

plate count (TPC), dan memperbaiki 

organoleptik pada level konsentrasi 10%-14%. 

 

SARAN 

 

Penggunaan konsentrasi Sophia antara 

10%, 12%, dan 14% dapat digunakan dalam 

proses pembuatan se’i sapi.  
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