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ABSTRAK 

 
Penelitian ini bertujuan untuk mengukur total koloni bakteri, aktivitas antioksidan, oksidasi lemak  dan kualitas 

organoleptik se’i sapi dengan penambahan   buah belimbing wuluh (Averrhoa bilimbi L). Rancanganan yang 

digunakan dalam penelitian ini  adalah Rancanganan Acak Lengkap (RAL) yang terdiri dari 4 perlakuan dan 3 

ulangan sehingga menjadi 12 unit percobaan. Perlakuan terdiri dari R0 = kontrol (tanpa penambahan  buah 

belimbing wuluh), R1 = 2% penambahan  buah belimbing wuluh, R2 = 4% penambahan  buah belimbing wuluh 

dan R3 = 6% penambahan buah belimbing wuluh. Parameter yang diamati meliputi total  koloni bakteri, 

aktivitas antioksidan, oksidasi lemak, aroma, warna, rasa dan keempukan. Hasil penelitian menunjukan  bahwa 

pemberian buah belimbing wuluh  mempengaruhi total koloni bakteri, aktivitas antioksidan dan oksidasi lemak 

se’i sapi ( P<0,01)  dimana semakin tinggi level penambahan  buah belimbing wuluh  maka nilai aktivitas 

antioksidannya semakin tinggi, jumlah total koloni bakteri  menurun dan nilai oksidasi lemak menurun 

sedangkan penambahan buah belimbing wuluh 2%, 4%, 6% menghasilkan  aroma, warna, rasa dan keempukan  

se’i yang relatif sama. Disimpulkan bahwa pengolahan  se’i sapi dengan penambahan buah belimbing wuluh 

dengan level 6% memberikan pengaruh baik terhadap total koloni bakteri, aktivitas antioksidan dan oksidasi 

lemak se’i sapi. 

 

Kata-kata kunci: belimbing wuluh, daging sapi, se’i 

 
ABSTRACT 

 
The aims of this study was to evaluate  the total bacterial colonies, antioxidant activity, lipid oxidation and 

organoleptic quality of se'i beef with the addition of bilimbi fruits  (Averrhoa bilimbi L). The design used in this 

study was a completely randomized design (CRD) which consisted of 4 treatments and 3 replications. The 

treatments consisted of R0 = control (without the addition of Averrhoa bilimbi L), R1 = 2% addition of 

Averrhoa bilimbi L, R2 = 4% addition of Averrhoa bilimbi L and R3 = 6% addition of Averrhoa bilimbi L. The 

parameters observed included total bacterial colonies, antioxidant activity, lipid oxidation, aroma, color, taste 

and tenderness. The results showed that the administration of Averrhoa bilimbi L affected total bacterial 

colonies, antioxidant activity and lipid oxidation of se'i beef (P <0.01) where the higher the level of addition of 

Averrhoa bilimbi L, the higher the antioxidant activity value, the total number of bacterial colonies decreased 

The value of lipid oxidation decreased while the addition of Averrhoa bilimbi L 2%, 4%, 6% resulted in 

relatively the same aroma, color, taste and tenderness of se'i. It is concluded that processing se'i sapiwith the 

addition of Averrhoa bilimbi L at a level of 6% have a good effect on total bacterial colonies, antioxidant 

activity and lipid oxidation of se'i sapi. 

 

Keywords: starfruit, beef, se'i 

 
PENDAHULUAN 

 

Daging merupakan bahan pangan yang 

memiliki kandungan gizi lengkap. Diantaranya 

kandungan protein, lemak, air serta vitamin 

dalam susunan berbeda tergantung jenis 

makanan dan jenis ternaknya. Daging termasuk 

bahan pangan yang mudah mengalami 

kerusakan, hal ini memicu pertumbuhan 

mikroba (Suardana dan Swacita, 2008).  Selain 

itu, aktivitas enzim-enzim dalam daging 

(autolisis), kimiawi (oksidasi) dan 

mikroorganisme juga turut memicu rusaknya 

daging. 

Pertumbuhan mikroba dapat berakibat 

pada turunnya mutu daging dan menentukan 

masa simpannya (Usmiati, 2010). Permasalahan 

tersebut perlu segera mendapatkan penanganan. 
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Oleh karena itu, untuk menjaga daya tahan dan 

kualitas daging maka daging perlu diolah secara 

benar. Salah satu bentuk olahan daging adalah 

se’i (daging asap khas Rote). 

Se’i adalah produk daging asap dengan 

potongan bulat panjang yang dibuat  melalui 

proses curing dan pengasapan yang 

menghasilkan  produk daging dengan cita rasa 

yang khas.  Namun, sebagai bahan pangan 

setengah basah,  se’i mempunyai daya simpan 

singkat terbatas. Oleh karena itu, perlu 

ditambahkan suatu bahan yang dapat 

meningkatkan daya simpan se’i. Salah satu 

bahan alami yang dapat ditambahkan adalah 

belimbing wuluh. 

Upaya penambahan buah belimbing 

wuluh sebagai bahan antimikroba (Sulistyani et 

al. 2017)  dan antioksidan (Suhartono, 2002).  

diharapkan dapat memberi pengaruh positif 

terhadap kualitas se’i sapi. Untuk itu perlu 

dilakukan penelitian tentang kualitas se’i sapi 

yang diberi  buah belimbing wuluh dengan level 

berbeda. 

 

METODE PENELITIAN 

 

Materi Penelitian  

Daging yang digunakan dalam penelitian 

ini adalah daging sapi betina afkir  skor kondisi 

tubuh 2 dari  bagian otot punggung ( Rump). 

Bahan tambahan terdiri dari   buah belimbing 

wuluh  segar,  saltpeter dan garam dapur. 

Peralatan yang digunakan dalam 

penelitian ini adalah pisau, penjepit kue, papan 

iris, drum pengasapan, timbangan analisis digital 

merek Tannita, baskom aluminium, blender 

merek Philips, ember, sarung tangan plastik, alat 

tulis dan angket uji organoleptik. 

 

Rancangan yang Digunakan 

Rancangan yang digunakan dalam 

penelitian adalah Rancanganan Acak Lengkap 

(RAL) yang terdiri dari 4 perlakuan dan 3 

ulangan sehingga menjadi 12 unit percobaan. 

Perlakuan yang diberikan dalam penelitian 

adalah : P0 = Daging tanpa  buah belimbing 

wuluh  (kontrol), P1 = Daging yang 

ditambahkan  buah belimbing wuluh 2% (w/w), 

P2 = Daging yang ditambahkan  buah belimbing 

wuluh 4% (w/w), P3 = Daging yang 

ditambahkan buah belimbing wuluh  6% (w/w). 

 

Pengolahan Se’i 

Daging  sebanyak 4 kg  dibersihkan, 

dibersihkan dari lemak dan jaringan ikat, 

kemudian dicuci dan ditiriskan. Daging diiris 

memanjang 30-40 cm dengan tebal ± 3 cm.    

Daging dibagi dalam 4 perlakuan kemudian 

ditambahkan saltpeter 300 mg/ kg   dan garam  

2% dari berat daging. Daging diberi perasan  

buah belimbing wuluh sesuai perlakuan P1, P2 

dan P3 kemudian  dimasukan ke plastik 

kemasan , diberi label dan disimpan/ diperam di 

kulkas pada suhu 40C selama ± 12 jam .  Setelah 

di peram, irisan daging diatur pada drum 

pengasapan yang telah dibersihkan terlebih 

dahulu dan diasapi menggunakan kayu kusambi 

dan selama pengasapan permukaan daging 

ditutupi daun kusambi segar. Setelah matang, 

daging diangkat, didinginkan dan dimasukan 

kedalam kemasan yang diberi label se’i sesuai 

perlakuan. Pengujian dilakukan dengan 

mengambil sampel untuk menguji sifat 

organoleptik, total koloni bakteri, aktifitas 

antioksidan dan oksidasi lemak. 

 

Pengukuran Total Koloni Bakteri 

Metode penghitungan jumlah mikroba 

terdiri atas penghitungan secara langsung dan 

secara tidak langsung. Analisis bakteri dilakukan 

dengan mengambil 10 g dari masing-masing 

sampel yang akan diuji, dimasukkan ke dalam 

90 ml air, 0,1% pepton steril, dikocok secara 

menyeluruh dan dilakukan pengenceran yang 

sesuai.  Menurut Yuspita et al. (2018), Total 

bakteri akan dihitung pada Plate Count Agar 

(PCA).  

 

Antioksidan  

Sebanyak 5 mg sampel dilarutkan dalam 5 

ml  etanol  96%,  lalu  dipipet  1  ml,  

ditambahkan  1 ml  dapar  fosfat  0,2  M  (pH  

6.6)  dan  1  ml K3 Fe(CN)6 1%  setelah  itu, 

diinkubasi  selama  20 menit  dengan  suhu  

50°C.  Setelah  diinkubasi ditambahkan  1 ml  

TCA  lalu  disentrifuge  dengan kecepatan  3000 

rpm  selama  10  menit.  Setelah disentifuge  

dipipet  1 ml  lapisan  bagian  atas kedalam  

tabung  reaksi,  dan  ditambahkan  1 ml aquades 

dan 0,5 ml FeCl3 0,1%. Larutan didiamkan 

selama 10 menit dan diukur absorbansinya pada 

720 nm.  Sebagai  blangko  digunakan campuran  

larutan oksalat. Kurva kalibrasi dibuat 

menggunakan larutan asam  askorbat  dengan  

berbagai  konsentrasi.  Nilai FRAP  dinyatakan  

dalam  mg  equivalen  asam askorbat/ g ekstrak.    
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Oksidasi Lemak 

Timbang 5 gram sampel yang sudah 

dihaluskan ke dalam erlenmayer 100 ml lalu 

tambahkan 25 ml larutan TCA 10% kemudian 

gojog hingga homogen. Saring menggunakan 

kertas saring atau centrifuge larutan hingga 

diperoleh filtrate jernih. Ambil 1 ml filtrate 

jernih masukan dalam tabung reaksi, tambahkan 

5 ml reagen TBA 0,02 M. Panaskan selama 45 

menit dalam penangas air, kemudian dinginkan 

lalu encerkan dengan aquadest hingga volume 

10 ml. Vortex larutan hingga homogen, lalu 

baca absorbansinya menggunakan  

spektrofotometer pada panjang gelombang 528 

nm. 

 

Aroma 

Se’i yang telah matang disimpan pada 

suhu dingin. Aroma dinilai ± 3 menit setelah 

Se’i dikeluarkan dari kemasan.. Panelis memberi 

skor dengan menggunakan skala hedonik yaitu 5 

= beraroma sangat disukai, 4 = beraroma cukup 

disukai, 3 = beraroma netral, 2 = beraroma tidak 

disukai, 1= beraroma sangat tidak disukai. 

Penilaian dilakukan untuk 3 potong daging 

untuk setiap ulangan sehingga setiap panelis 

mendapat 9 potong daging Se’i. Skor tersebut 

akan diambil nilai rataanya. 

 

Warna 

 Pengujian warna  diukur menggunakan 

skala hedonik yaitu 5 = warna khas Se’i (merah 

cerah), 4 = merah pucat, 3 = merah gelap, 2 = 

coklat gelap/coklat tua, 1= coklat pucat. 

Penilaian dilakukan untuk 3 potong daging 

untuk setiap ulangan sehingga setiap panelis 

mendapat 9 potong daging Se’i. Skor tersebut 

akan diambil nilai rataanya.  

 

Rasa 

Pengujian rasa diukur menggunakan skala 

hedonik yaitu: 5= sangat disukai, 4 = disukai, 3= 

cukup disukai, 2 = tidak disukai, 1 = sangat 

tidak disukai. Penilaian dilakukan untuk 3 

potong daging untuk setiap ulangan sehingga 

setiap panelis mendapat 9 potong daging Se’i. 

Skor tersebut akan diambil nilai rataanya.  

 

Keempukan 

Pengujian keempukan diukur 

menggunakan  skala hedonik yaitu 5 = sangat 

empuk, 4 = empuk, 3 = sedang, 2 = keras/ alot, 1 

= sangat keras/ sangat alot. Penilaian dilakukan 

untuk 3 potong daging untuk setiap ulangan 

sehingga setiap panelis mendapat 9 potong 

daging Se’i. Skor tersebut akan diambil nilai 

rataanya 

 

Analisis Data 

Data total  koloni bakteri, aktivitas 

antioksidan dan oksidasi lemak dianalisis 

dengan analisis varians, di lanjut dengan Uji 

Duncan untuk menguji perbedaan di antara 

perlakuan.  Sedangkan data organoleptik 

(aroma, warna, rasa dan keempukan) dianalisis 

menggunakan analisis non parametrik, uji 

Kruskal-Wallis.  Jika ada perbedaan diuji lanjut 

dengan menggunakan metode Mann-Whitney 

untuk menguji perbedaan di antara perlakuan, 

(SPSS 25). 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

Total Koloni Bakteri Se’i Sapi 

Pengaruh  perlakuan terhadap total koloni 

bakteri, aktivitas antioksidan dan oksidasi lemak 

se’i sapi yang diproses dengan penambahan  

buah belimbing wuluh dengan level berbeda, 

disajikan dalam Tabel 1.  

 

Tabel 1. Rataan total koloni bakteri, aktivitas antioksidan dan oksidasi lemak se’i  sapi  

Variabel  Perlakuan Nilai P  

P0 P1 P2 P3 

TPC (Total 

Plate Count) 

(log cfu/g) 

1,9971± 

0,6928
d
 

1,9277± 

0,4014
c
 

1,8770± 

0,3181
b
 

1,7634± 

0,4857
a
 

0,000 

Aktivitas 

Antioksidan (%) 

19,22±0,16
a
 

 

38,39±0,33
b
 

 

47,66±0,16
c
 

 

65,78±0,16
d
 

 

0,000 

 

 Nilai Oksidasi Lemak 

(mg.MA/g) 

20,12±0,03
d
 

 

17,78±0,03
c
 

 

14,43±0,03
b
 

 

12,93±0,03
a
 

 

0,000 

 
Superskrip yang berbeda pada baris yang sama menunujukan  perbedaan sangat nyata (P<0.01).   ± = standar 

deviasi, P0= Kontrol, P1= 2% buah belimbing wuluh,  P2= 4% buah belimbing wuluh,  P3= 6% buah belimbing 

wuluh. 
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Total koloni bakteri adalah pengujian 

yang sangat penting dilakukan karena pengujian 

ini dapat menentukan kualitas dari suatu produk 

makanan. Jumlah suatu jenis bakteri tertentu  

yang terdapat  dalam makanan telah digunakan 

sebagai indikator yang dapat menunjukan 

tingkat sanitasi dan kondisi pencemaran 

terhadap makanan tersebut. Menurut SNI-7388-

2009 batas jumlah cemaran mikroba pada 

daging segar yang layak untuk dikonsumsi yaitu 

1x106 cfu/g. Pada penelitian ini hasil analisis 

statistik menunjukkan bahwa penambahan  buah 

belimbing wuluh berpengaruh sangat nyata 

(P<0.01) terhadap total koloni bakteri se’i sapi. 

Pada Tabel 1. terlihat bahwa total koloni bakteri 

semakin menurun seiring mengingkatnya 

pemberian  perasan buah belimbing wuluh. 

Diketahui bahwa dalam buah belimbing wuluh 

terkandung senyawa flavonoid dan 

triterpenoidyang merupakan zat antimikroba 

(Permadi, 2006).  Flavonoid bekerja dengan  

merusak fungsi membran sitoplasma yang 

menyebabkan kematian mikroba (Rahayu, 

2013). Fungsi buah belimbing wuluh dalam 

menghambat bakteri  juga sejalan dengan 

pendapat  Rusdiaman (2018), yang menyatakan 

bahwa buah belimbing wuluh dapat 

menghambat pertumbuhan  bakteri gram positif  

seperti Clostridium perfringens, Staphylococcus 

aureas, Neiserria gonnorrhoaeae, Treponema 

pallidum, Vibrio cholerae dan Bacillus subtilis  

yang memiliki bentuk sel  batang dengan zona 

hambat  sebesar 18,67 mm.  

 

Aktivitas Antioksidan Se’i Sapi 

Secara kimia senyawa antioksidan adalah 

pemberi elektron (elektron donor). Secara 

biologis, pengertian antioksidan adalah senyawa 

yang dapat menangkal atau meredam dampak 

negatif antioksidan. Antioksidan merupakan 

senyawa yang dapat menghambat reaksi 

oksidasi, dengan cara mengikat radikal bebas 

dan molekul yang sangat reaktif  (Wikanta et al. 

2011). Buah belimbing wuluh merupakan salah 

satu buah yang kaya akan 

antioksidan(Suhartono, 2002).  Pada penelitian 

ini  hasil analisis statistik menunjukan bahwa 

penambahan  buah belimbing wuluh 

berpengaruh sangat nyata (P<0.01) terhadap 

aktivitas antioksidan se’i sapi.   Pada Tabel 1. 

terlihat bahwa semakin tinggi level penambahan 

buah belimbing wuluh maka semakin tinggi nilai 

aktivitas antioksidannya. Hal ini terjadi karena  

tingginya kandungan antioksidan  dalam buah 

belimbing wuluh diantaranya kandungan 

flavonoid sebesar 41,03 mg/100 g,  saponin  

sebesar 3,582 mg/100 g dan triterpenoid sebesar 

39.03 mg/100 g (Kumar, 2013). Sejalan dengan 

pemdapat Green (2004), nilai aktivitas 

antioksidan meningkat seiring dengan 

meningkatnya penambahan sampel dikarenakan 

semakin banyak senyawa antioksidan pada 

sampel yang menghambat radikal bebas DPPH 

(2,2 - difenil- 1-  pikrilhidrazil). 

 

Oksidasi Lemak Se’i Sapi 

Oksidasi lemak adalah reaksi oksidasi 

yang terjadi akibat serangan oksigen terhadap 

asam lemak tidak jenuh yang terkandung dalam 

minyak atau lemak yang menghasilkan senyawa 

peroksida dan selanjutnya membentuk senyawa 

berantai pendek. Hasil dari reaksi oksidasi ini 

yang akan menimbulkan bau tidak enak pada 

daging (ketengikan) selama penyimpanan 

(Ketaren, 2012).  Hasil analisis statistik 

menunjukkan bahwa penambahan buah 

belimbing wuluh dengan level berbeda 

berpengaruh  sangat nyata terhadap oksidasi 

lemak  se’i sapi (P<0.01). Pada Tabel 1. terlihat 

bahwa nilai oksidasi lemak menurun seiring 

meningkatnya penambahan level buah  

belimbing wuluh. Menurut Ikram et al (2009), 

buah belimbing wuluh memiliki nilai aktivitas 

antioksidan yang sangat tinggi yaitu  sebesar 

91,89%.  Tingginya nilai aktivitas antioksidan 

pada buah belimbing wuluh  dapat menganggu 

aktivitas sel bakteri yang  dapat menyebabkan 

terjadinya oksidasi lemak pada daging. 

Kandungan flavonoid yang terkandung dalam  

buah belimbing wuluh  yang mempunyai sifat 

antioksidan dapat menghambat laju oksidasi 

lemak.  Flavonoid merupakan antioksidan yang 

potensial sebagai penangkap radikal bebas dan 

penghambat oksidasi lemak karena memiliki 

struktur yang terdiri dari grup hidroksil pada 

karbon ketiga, memiliki ikatan ganda antara 

karbon kedua dan ketiga, posisi karbon keempat 

terdapat grup karbonil serta polihidroklisasi 

pada cincin aromatik A dan B (Purwaningsih, 

2012).  
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Tabel 2. Rataan data aroma, warna, rasa dan keempukan se’i sapi 

Variabel  Perlakuan P-value 

 P0  P1   P2   P3  

Aroma 4,14±0,38 

 

4,29±0,49 

 

4,00±0,58 

 

4,14±0,38 

 

0,730
ns

 

Warna 3,43±0,79 

 

3,57±0,79 

 

3,14±0,90 

 

3,28±0,76 

 

0,727
ns

 

 

Rasa 3,57±0,54 3,86±0,69 

 

3,71±0,49 

 

4,29±0,76 

 

0,230
ns

 

Keempukan 3,71±0,76 3,85±0,38 3,85±0,38 4,14±0,69 0,56
ns

 
Keterangan: Superskrip yang sama pada baris yang sama menunjukan perbedaan tidak  nyata (P>0.05).  ± 

=standar deviasi, P0= Kontrol, P1= 2% buah belimbing wuluh,  P2= 4% buah belimbing wuluh,  P3= 6% buah 

belimbing wuluh. 

 

Aroma Se’i  Sapi 

Pengujian aroma atau bau adalah 

pengujian yang penting karena dapat 

memberikan penilaian terhadap produk. Aroma 

daging masak banyak ditentukan oleh metode 

proses pengolahannya serta pengaruh bahan 

baku. Penambahan  buah belimbing wuluh  

dengan level berbeda berpengaruh tidak nyata 

(P>0,05) terhadap aroma se’i sapi. Tingkat 

penerimaan panelis terhadap aroma se’i sapi 

pada penelitian ini memberikan skor  penilaian 

yang sama mulai dari perlakuan P0 (0%) sampai 

dengan perlakuan P3 (6%) yaitu  dengan skor 

penilaian 4 (aroma cukup disukai) (Tabel 2).   

Hal ini terjadi karena kandungan asam pada 

buah belimbing wuluh mampu mengurangi 

kandungan lemak  pada se’i dimana lemak 

subkutan yang berlebihan telah dikeluarkan pada 

saat proses pengirisan, sebelum proses 

pemeraman (Hidayat et al. 2015), sehingga 

pengaruh lemak pada aroma menurun yang 

menyebabkan skor aroma se’i tidak berbeda.  

Sejalan dengan pendapat Rabe et al. 2003, 

bahwa komponen air dan lemak berperan 

penting untuk menghasilkan aroma. 

 

Warna Se’i  Sapi 

Warna merupakan salah satu faktor yang 

mempengarui makanan dilihat secara visual dan 

akan berpengaruh terhadap selera konsumen 

(Purwati, 2007). Sifat–Sifat  produk pangan 

yang paling menarik perhatian para konsumen 

dan paling cepat pula memberikan kesan disukai 

atau tidak disukai adalah warna.  Penambahan 

buah belimbing wuluh dengan level yang 

berbeda tidak berpengaruh nyata (P>0,05) 

terhadap warna se’i sapi.  Pada Tabel 2. semua 

panelis memberikan penilaian yang sama 

terhadap daya suka warna dimana panelis 

memberikan skor penilaian warna yang sama 

yaitu skor 3 (warna merah gelap). Warna daging 

sangat tergantung pada keberadaan pigmen 

mioglobin dan hemoglobin. Perubahan warna 

daging dari merah cerah menjadi warna  merah 

gelap disebabkan karena terjadinya degradasi 

mioglobin selama pemanasan. Sejalan dengan 

pendapat  Ozcan dan Bozkurt (2015), 

menyatakan bahwa selama 

pengasapan/pemasakan terjadi denaturasi 

protein akan membentuk  deoxymyoglobin 

(DMb) kemudian metmyglobin/ brownish-

red/merah gelap (MMb). 

 

Rasa  Se’i  Sapi  

  Rasa adalah sensasi yang dirasakan 

dalam lidah seperti asam, manis dan pahit. Pada 

pengunyahan ,serat–serat bahan makanan akan 

mengeluarkan  senyawa–senyawa cita rasa, 

cairan dan bau kedalam mulut sehingga 

menimbulkan rasa suka pada suatu jenis bahan 

makanan.  Rasa suatu bahan pangan yang 

berasal dari sifat bahan itu sendiri  atau karena 

zat lain yang ditambahkan dalam proses 

pengolahan dan pemasakan sehingga 

menyebabkan rasa aslinya berkurang atau 

mungkin lebih enak. Penambahan buah 

belimbing wuluh pada se’i sapi berpengaruh 

tidak nyata (P > 0,05) terhadap rasa se’i sapi. 

Pada  Tabel 2. terlihat bahwa panelis 

memberikan skor penilaian yang sama pada 

perlakuan P0 (0%) sampai dengan P2 (2%) yaitu  

skor 3 (cukup disukai) dan pada perlakuan P3 

(6%) panelis memberikan skor 4 (disukai). Pada 

penelitian ini tidak ada perbedaan antara 

perlakuan tanpa penambahan buah belimbing 

wuluh (kontrol) dan perlakuan dengan 

penambahan  buah belimbing wuluh. Hal ini 

terjadi karena jumlah asam dari  buah belimbing 

wuluh  mampu membebaskan substansi atsiri 

(kandungan lemak) yang terdapat dalam se’i, 

sehingga pada proses pengasapan terjadi 

penguapan yang terlalu banyak maka aroma  
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belimbing wuluh yang diberi pada daging hilang 

pada saat terjadinya penguapan.  Hal ini sejalan 

dengan pendapat  Malelak et al. (2014), rasa 

daging dipengaruhi oleh komponen-komponen 

yang terlaut dalam lemak dan protein pada saat 

pemasakan, sehingga jika terjadi evaporasi maka 

komponen-komponen yang mempengaruhi  cita 

rasa juga akan hilang. 

 

Keempukan Se’i  Sapi 

Keempukan daging adalah faktor penentu 

yang paling penting pada kualitas daging. Pada 

Tabel 2. penambahan buah belimbing wuluh (A. 

bilimbi L) pada  proses pembuatan se’i sapi 

berpengaruh tidak nyata (P>0,05) tehadap 

keempukan se’i sapi. Ini berarti tidak adanya 

perbedaan antara perlakuan  kontrol dan 

perlakuan penambahan  buah belimbing wuluh 

terhadap keempukan se’i sapi.  Hal ini terjadi 

karena pada penelitian ini daging yang 

digunakan adalah daging sapi skor kondisi tubuh 

2 (daging sapi kurus) sehingga  penambahan 

level  buah belimbing wuluh yang terlalu rendah 

dengan kandungan asam seperti (asam  oksalat, 

asam sitrat, asam laktat, asam malat, dan asam 

askorbat)   tidak dapat menurunkan pH daging 

yang dapat berpengaruh pada keempukan. Hal 

ini sejalan dengan pendapat Sudarman (2008), 

menyatakan bahwa nilai keempukan tidak 

berbeda nyata karena nilai pH daging  yang 

didapatkan pada kisaran normal yaitu 5,4–5,8. 

Pada pH tinggi, kemampuan daya mengikat air 

akan tinggi sehingga akan menyebabkan  

keempukan daging menurun.   

 
SIMPULAN 

 

Hasil penelitian menyimpulkan bahwa: 

semakin tinggi level penambahan  buah 

belimbing wuluh (6%), nilai aktivitas 

antioksidannya semakin tinggi,  jumlah total 

koloni bakteri  menurun dan nilai oksidasi lemak 

menurun.  Penambahan  buah belimbing wuluh 

2%, 4%, 6% menghasilkan  aroma, warna, rasa 

dan keempukan  se’i yang relatif sama. 
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