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ABSTRAK 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh pemberian ekstrak buah jeruk purut dan cara 

pemeraman terhadap kualitas se’i babi.  Rancangan yang digunakan adalah rancangan acak lengkap (RAL) 

4 x 3 dengan pola faktorial.  Faktor pertama adalah level ekstrak jeruk purut:  J0 = tanpa ekstrak jeruk purut, 

J2 = 2% (v/w), J4 = 4%, J6 =  6%. (vw). Faktor kedua adalah cara pemeraman:  P1 = di masukkan ke dalam 

karung plastik dan diperam pada suhu ruang, P2: ditempatkan diwadah berlubang dan diperam pada suhu 

4ºC; P3: ditempatkan diwadah tidak berlubang dan diperam pada suhu4ºC). Setiap kombinasi perlakuan 

terdiri dari 3 ulangan.  Variabel yang diukur adalah warna, aroma, rasa, nilai pH dan residu nitrit.  Data 

warna, aroma, dan cita rasa dianalisis dengan non parametrik test Kruskall Wallis dilanjutkan dengan uji 

Mann Whitney untuk mengetahui perbedaan antara perlakuan. Nilai pH dan residu nitrit dianalisis dengan 

ANOVA dilanjutkan dengan uji Duncan untuk mengetahui perbedaan diantara perlakuan (SPSS 17). 

Kombinasi perlakuan berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap warna, aroma dan nilai pH se’i babi, tapi 

tidak mempengaruhi rasa dan nilai residu nitrit. Cara pemeraman berpengaruh pada pH (P<0,05).  Cara 

pemeraman atau pemberian ekstrak tidak mempengaruhi residu nitrit.  Kesimpulan penelitian ini adalah 

kombinasi perlakuan ekstrak jeruk purut dan lama pemeraman menyebabkan se’i babi berwarna lebih pucat,  

aroma khas se’i menghilang, namun rasa se’i tidak berubah.  pH terendah adalah pada kombinasi perlakuan 

ekstrak jeruk purut 4% dan diperam pada wadah tidak berlubang (P3J2) yaitu 4,99, dan faktor tunggal cara 

pemeraman pada wadah tidak berlubang yaitu 5,35.  Residu nitrit pada se’i babi berkisar 20-30 ppm. 

Kata kunci: jeruk purut, se’i babi, warna, aroma, rasa, pH, residu nitrit 

ABSTRACT 

The objectives of this experiment was to know the effect of adding kiffer lime extract (Citrus hystrix) and 

curing type on pork se’i quality.  Completely randomized design (CRD) 4 x 3 with factorial pattern was 

used in this experiment.  The first level was kefir lime extract;  J0 = without extract, , J2 = 2% (v/w), J4 = 

4%, J6 =  6%. (vw). The second factor was curing type:  P1 = placed in plastic sack and store in temperature 

room, P2: placed in hole basket and stored in refrigerator (4º C); P3: placed in basket and stored in 

refrigerator (4º C). Each treatment combination had 3 repititions. Variables measured was the color, aroma, 

taste, pH value and residual nitrite. Data of color, aroma and taste were analysed with non parametrik test 

Kruskall Wallis followed by Mann Whitney test to know the different among treatments. The pH value and 

residual nitrite was analysed with ANOVA and followed by Duncan test (SPSS 17). The combination of 

treatment was higly significantly affected on color, aroma and pH value (P<0.01), however was not affected 

on taste and residual nitrite value. The curing type was affected on pH value (P<0,05).  The curing type or  

citrus extract was not affected residual nitrite.   In conclusion: the combination of kefir lime extract and 

curing type cause color of pork se’i was discoloration, loss of se’i aroma, however the taste was stable. The 

lowest pH value was in combination of kiffer lime extract 4% and cured in hole basket (P3J2) is 4,99, and 

cured in basket (P3) is yaitu 5,35.  Residual nitrite of pork  se’i  is around 20-30 ppm 

Key words: kefir lime, pork se’i, color, aroma, pH,residual nitrite. 
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PENDAHULUAN 

Salah satu  makanan hasil pengolahan 

dari daging babi khas Nusa tenggara timur 

(NTT) adalah se'i babi. Se'i adalah daging 

yang diiris berbentuk silinder memanjang 

dengan lebar 2-3 cm, kemudian diberi garam 

dan rempah-rempah, saltpeter, diperam 

kemudin diasapi (Malelak, 2010).  Se´i babi 

sangat berkembang di NTT khususnya di Kota 

Kupang dan Kabupaten Kupang,  yang 

ditandai dengan semakin banyaknya jenis 

kuliner se’i babi pada daftar menu resto dan 

rumah makan, bahkan se’i dijadikan menu 

utama dalam mempromosikan rumah makan. 

Daging babi mengandung asam lemak 

jenuh ganda (PUFA/ polyunsaturated fatty 

acids) sebanyak 25%, ayam sebanyak 18% 

dan sapi sebanyak 1.2%.  Sedangkan 

kandungan asam lemak jenuh (SFA saturated 

fatty acids) pada lemak babi 21%, ayam 33% 

dan sapi 68% (Hermanto dkk, 2008).  Hasil 

penelitian Sriyani dkk (2017) melaporkan 

bahwa kandungan asam lemak pada daging 

babi berbeda sesuai berdasarkan bangsa 

ternak.  Pada daging Babi Bali asli dan daging 

babi landrace terdiri dari 10 asam lemak jenuh 

(Saturated Fatty Acids/SFA) yaitu asam 

caprik, asam laurat, asam miristat, asam 

pentadecanoat, asam palmitat, asam 

heptadecanoat, asam stearat, asam arachidat, 

asam behenik, asam caprilic, empat jenis asam 

lemak tidak jenuh tunggal (Mono Unsatured 

Fatty Acids/MUFA) yaitu asam palmitoleat, 

asam oleat, asam erucic, asam eiucosenoic dan 

2 jenis asam lemak tak jenuh ganda (Polly 

Unsatured Fatty Acids/PUFA) yaitu asam 

linoleat, asam eicosedienoic. 

Tingginya kandungan lemak 

menyebabkan daging babi mudah teroksidasi 

yang menyebabkan daging cepat tengik atau 

rusak.  Salah satu cara menghalangi laju 

oksidasi lemak adalah dengan pemberian 

bahan yang bersifat antioksidant seperti buah–

buahan jeruk.  Dalam buah–buahan jeruk 

terdapat asam–asam organik dan flavonoids 

yang berfungsi sebagai antioksidant (Martin et 

al., 2002).   

Salah satu jenis jeruk yang digunakan 

dalam pengolahan pangan adalah jeruk purut 

(Citrus hystrix). yang digunakan sebagai 

penghilang bau amis pada daging, pemberi 

rasa, dan pengawet. Menurut  Astawan (2008), 

jeruk purut mengandung asam sitrat yang 

tinggi sehingga dapat digunakan untuk 

menghilangkan aroma menyengat pada 

makanan. Jeruk purut juga mengandung tanin, 

steroid triterpenoid, dan saponin. Pemberian  

ekstrak buah jeruk purut dalam pengolahan 

daging belum lasim digunakan. Di NTT 

tanaman ini banyak dijumpai, namun belum 

digunakan dalam pengolahan daging.   

Pemeraman terhadap daging 

kemungkinan dapat mempengaruhi kualitas 

akhir produk se’i. Pemeraman dengan cara 

digantung atau dengan wadah berlubang 

menyebabkan air dari daging akan menetes 

sehingga kadar air daging akan berkurang. 

Selain itu dengan menetesnya kadar air maka 

komponen-komponen lainnya seperti bumbu-

bumbu akan ikut menetes. Sedangkan jika 

diperam diwadah yang tidak berlubang kadar 

air dari daging akan menetes keluar dari 

wadah namun tetap keluar dari jaringan-

jaringan daging sehingga akan mempengaruhi 

kualitas daging se’i yang dihasilkan. 

Dalam penelitian ini akan dicobakan 

penambahan ekstrak buah jeruk purut dengan 

lama pemeraman yang berbeda pada 

pengolahan se’i babi.  Karena daging babi 

lebih berlemak dibanding daging ternak 

ruminansia ataupun unggas, diharapkan 

pemberian ekstrak buah jeruk purut ini dapat 

mempengaruhi kualitas daging se’i babi. 

 

MATERI DAN METODE PENELITIAN 

Daging yang digunakan dalam 

pembuatan se’i adalah daging babi segar 

sebanyak 14 kg yang diambil dari bagian paha 

belakang (Ham). Daging dibeli dari Toko 

daging babi Fahdale-Kupang. Daging yang 

diambil mempunyai ciri-ciri: warna merah 

muda–keabu-abuan (warna khas daging babi), 

tidak ada bekas jari yang tertinggal saat 

ditekan, sangat sedikit lemak yang terdapat 

pada daging, tidak kaku atau dagingnya elastis 

dan berbau khas daging babi. 

Buah jeruk purut diambil dari Desa 

Oefafi, Kecamatan Kupang Timur, Kabupaten 

Kupang.  Buah dicuci menggunakan air bersih 
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kemudian dikeringkan menggunakan tissue.  

Jeruk dipukul sehingga daging buah jeruk 

menjadi lunak dan dapat menghasilkan 

banyak ekstrak, setelah itu jeruk di potong 

menjadi 2 bagian kemudian kemudian diperas. 

Tuangkan 2 ml ekstrak jeruk purut 

kedalam gelas ukur (volume metrik glass) dan 

tambahkan aquades sampai mencapai 100 ml. 

Kemudian panaskan sambil di stir pada suhu 

450C dengan mengggunakan stiring hot plate 

selama 10 menit. Bahan ekstrak kemudian 

disaring menggunakan kertas whatmann no  

41. Hasil saringan disimpan pada suhu 40C, 

untuk digunakan keesokan harinya.  

Untuk pembuatan ekstrak jeruk purut 

4% . Tuangkan 4 ml ekstrak jerut purut 

kedalam gelas ukur (volume metrik glass) dan 

tambahakan aquades sampai mencapai 100 

ml. Kemudian panaskan sambil di stir pada 

suhu 450C dengan mengggunakan stiring hot 

plate selama 10 menit. Bahan ekstrak 

kemudian disaring menggunakan kertas 

whatmann no  41. Hasil saringan disimpan 

pada suhu 40C, paling lama 3 hari. Hal yang 

sama juga dilakukan untuk mendaspatkan 

larutan 6%.  

Pengolahan se’i 

Daging babi dipisahkan dari kulit dan  

lemak subkutan, kemudian dicuci. Daging 

diiris dengan tebal ± 3 cm, dengan bentuk 

silinder memanjang, seperti tali.  Campur 

daging dengan garam 2% dan saltpeter 200 

mg/kg daging. Sebelum diberikan saltpeter 

dilarutkan dalam 100cc aquades lalu 

ditaburkan ke daging babi, setelah diberikan 

garam,  sambil dibalik–balik. 

Daging dibagi menjadi 4 kelompok 

yaitu: Untuk mendapat perlakuan J0 = tanpa 

ekstrak jeruk purut, J2 = jeruk purut 2% (v/w), 

J4 =jeruk purut 4%, J6 = jeruk purut 6%.  

Setelah diberi perlakuan, daging di peram 

selama 24 jam.  Setiap perlakuan dibagi 

menjadi 4 kelompok untuk di peram dengan 

cara berbeda yaitu: P1 = di masukkan ke dalam 

karung plastik dan diperam pada suhu ruang, 

P2: ditempatkan diwadah berlubang dan 

diperam dimasukkan ke refrijerator (suhu 

dingin 4ºC); P3: ditempatkan diwadah tidak 

berlubang dan diperam dimasukkan ke 

refrijerator (suhu dingin 4ºC). Setiap 

kombinasi perlakuan terdiri dari 3 ulangan.   

Setelah pemeraman (±12jam), daging 

diatur pada frame untuk diasapi.  Sumber asap 

yang digunakan adalah kayu kayu kusambi 

(Schleichera oleosa). Pada saat pengasapan, 

permukaan daging ditutupi dengan daun 

kusambi mentah.  Setelah matang, daging 

diangkat dan diambil sampel untuk  dianalisa. 

Metode Penelitian 

Rancangan yang digunakan dalam penelitian 

ini adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) 

dengan pola faktorial 4 x 3; 4  level pemberian 

ekstrak jeruk dan 3 cara pemeraman. Setiap 

kombinasi perlakuan diulangi 3 kali. 

Faktor A level jeruk purut yaitu : 

J0 =  kontrol (tanpa pemberian jeruk purut)  

J1 =  ekstrak buah jeruk purut 2 % (v/w) 

J2 = ekatrak buah  jeruk purut 4 % (v/w) 

J3 =  ekstrak buah jeruk purut 6 % (v/w) 

Faktor B Cara Pemeraman 

P1 = Ditaruh dalam karung plastik diikat 

digantung pada suhu ruang. 

P2 =Ditempatkan dalam wadah berlubang 

kemudian diperam di refrigerator (lemari 

es) dengan suhu 40C. 

P3 = Ditaruh dalam wadah tidak berlubang 

diperam dalam refrigerator (suhu dingin 

40C). 

Variabel yang diukur 

Warna, aroma dan rasa 

Warna, aroma dan rasa diukur 

menggunakan panelis test. Panelis yang 

terlibat adalah pegawai dan mahasiswa 

Fakultas Peternakan Undana. Setiap panelis 

diberi 3 potongan daging untuk setiap 

ulangan.  Untuk menetral rasa sampel 

sebelumnya dengan sampel berikutnya, 

panelis harus berkumur-kumur dengan air 

putih selesai mencoba sampel yang satu untuk 

berpindah ke sampel lainnya. Skor untuk 

pengujian warna, aroma dan rasa dapat di lihat 

pada Tabel 1. 

 

 

Tabel.1. Skala hedonik dan kriteria pengujian organoleptik 
Variabel Skala Hedonik Kriteria 

Warna 5 Merah terang 
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4 Merah pucat 

3 Merah sangat pucat 

2 Coklat muda 

1 Coklat tua 

Aroma 5 khas se’i dominan dan jeruk 

samar-samar 

4 khas se’i dan jeruk sama 

dominan 

3 Cukup disukai 

2 Tidak disukai 

1 Sangat tidak disukai 

Rasa 5 Sangat disukai 

4 Disukai 

3 Cukup disukai 

2 Tidak disukai 

1 Sangat tidak disukai 

 

Sampel sebanyak 30 gram diambil dari 

setiap kemasan dan diiris menjadi 3 bagian, 

sampel ditempatkan pada piring yang 

berwarna putih dan pada setiap piring telah 

diberi kode sesuai perlakuan, kemudian 

panelis menilai skor warna.  Selanjutnya 

sampel dicincang halus dan dimasukkan ke 

dalam 3 gelas piala yang telah diberi kode 

sesuai perlakuan dan ditutup rapat. Setelah 30 

menit penutupnya dibuka dan langsung 

dihirup oleh para panelis untuk menentukan 

skor aroma.   

Untuk uji rasa, sampel dipotong dengan 

ukuran panjang 2 cm, lebar 1 cm dan tebal 3 

mm.  Sampel dipotong searah serat daging.  

Sampel ditempatkan pada piring yang 

berwarna putih dan pada setiap piring telah 

diberi kode sesuai perlakuan. Panelis memberi 

skor menurut pedoman pada Tabel 1.   

Setiap panelis diberikan 3 potongan 

daging untuk setiap ulangan dan setiap 

perlakuan terdiri dari 3 ulangan.  Panelis 

memberi penilaian pada kertas skor yang telah 

disediakan.  Skor tersebut akan diambil nilai 

rataannya.   

Nilai pH 

Nilai pH diukur menggunakan Hanna 

digital pH-meter pada suhu kamar. Sebelum 

digunakan pH meter distandarisasi pada pH 

4,0 dn 7,0. Sampel daging sebanyak 10 g 

dilumatkan dengan menggunakan mincer dan 

dihomogenisasi dengan 20 mL aquades 

selama 30 detik. Celupkan probe pH meter 

pada filtrat, tunggu sampai stabil dan pH 

daging akan terbaca (AOAC, 1995). 

Pembacaan  setiap ulangan diukur sebanyak 3 

kali.    

Residu nitrit 

Level residu nitrit ditentukan sebagai 

mg NaNO2/ kg daging dengan metode 

spectrophotometer pada panjang gelombang 

540 nm (AOAC, 1995), Untuk setiap 

perlakuan diukur sebanyak 2 kali.  Timbang 5 

g se’i, haluskan dan masukkan ke dalam gelas 

beaker berukuran 250-ml,  Tambahkan 40 mL 

air dan panaskan pada suhu 800C selama 15 

menit, kemudian pindahkan ke dalam 

volumetric flask berukuran 250-ml,  

Tambahkan air panas sampai mencapai 200 ml 

dan pindahkan volumetric flask ke steam bath 

selama 2 jam sambil kadang – kadang 

digoyang,  Dinginkan larutan tersebut pada 

suhu ruang, Tambahkan air sampai mencapai 

250 mL, saring dan sentrifuse untuk 

menjernihkan larutan,  Tambahkan 2,5ml of 

sulphanilamide sol ke larutan yang 

mengandung 5-50 ug NaNO2 ke dalam 50 ml 

vol flask dan campurkan,  Tambahkan  2,5 ml 

NED reagent 5 menit kemudian, campurkan 

air ke volumetrik, campur dan biarkan warna 

berkembang selama 15 menit,  Sebanyak 5-ml 

bagian larutan ditransfer ke sel photometer 

cell 

Analisa Data 

Data warna, aroma, dan cita rasa yang 

diperoleh dianalisis dengan non parametrik 

test Kruskall Wallis dilanjutkan dengan uji 

Mann Whitney untuk mengetahui perbedaan 

antara perlakuan. Sedangkan pH dan residu 

nitrit dianalisis dengan analisa Sidik ragam 



Jurnal Peternakan Lahan Kering Volume 1 No. 4 (Desember 2019), 638 - 647 ISSN :2714-7878 

642 

(ANOVA) dilanjutkan dengan uji Duncan 

untuk mengetahui perbedaan diantara 

perlakuan (SPSS 17) 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Warna Daging Se’i 

Tabel 2. Rataan skor warna, aroma dan rasa se’i babi yang diberi ekstrak jeruk purut dan 

diperam dengan cara berbeda 
Perlakuan  Warna Aroma Rasa 

J0P1 4,81±0,41a 4,81±0,40a 3,36±1,28 

J0P2 4,16±0,38 b 4,08±0,28 b 3,83±0,71 

J0P3 4,11±0,92 b 4,11±0,92 b 4,44±0,52 

J1P1 2,71±1,38 c 3,28±1,68 d 3,85±0,86 

J1P2 2,20±0,78 c 2,40±0,69 e 3,80±1,31 

J1P3 2,66±1,07 c 2,50±1,24 de 3,66±1,15 

J2P1 3,75±0,96 e 3,75±0,96 c 3,16±1,11 

J2P2 3,00±1,20 d 3,00±1,20 d 3,58±0,99 

J2P3 3,36±1,20 de 3,36±1,20 c 3,18±1,07 

J3P1 3,27±1,10 d 3,18±1,25 d 2,72±1,19 

J3P2 3,50±3,98 e 2,00±1,53 e 4,75±2,37 

J3P3 3,00±0,44 d 3,00±0,44 d 2,45±1,29 

Nilai P 0,003 0,004 0,062 

Keterangan : Superskrip yang berbeda pada kolom yang sama menunjukan perbedaan sangat 

nyata (P<0,01).  ± standard deviasi. J0P1 =  kontrol, itaruh dalam karung plastik diikat digantung pada suhu 
ruang; J1 =  jeruk purut 2 % (v/w), J2 =  jeruk purut 4 % (v/w), J3 =  jeruk purut 6 % (v/w), P1 = Ditaruh dalam 

karung plastik diikat digantung pada suhu ruang; P2 =Ditempatkan dalam wadah berlubang kemudian diperam 

di refrigerator (lemari es) dengan suhu 40C; P3 = Ditaruh dalam wadah tidak berlubang diperam dalam 

refrigerator (suhu dingin 40C).  
 

Warna merupakan salah satu indikator 

yang dipakai konsumen dalam menilai 

kualitas daging mentah maupun produk hasil 

olahan daging. Rataan skor warna se’i babi 

yang diperam dan diberikan ekstrak buah 

jeruk purut dengan cara pemeraman yang 

berbeda dapat dilihat pada Tabel 2. 

Hasil analisis statistik menunjukkan 

bahwa perlakuan berpengaruh sangat nyata 

(P<0,01) terhadap warna se’i babi. Pada Tabel 

2 terlihat bahwa pemberian ekstrak jeruk purut 

dalam level yang rendah (2%) dan diperam 

dengan cara berbeda (J1P1, J1P2 dan J1P3 

menyebabkan skor warna se’i paling rendah 

yaitu 2,20 – 2,71 cenderung pucat.  Sedangkan 

skor warna tertinggi adalah pada kontrol 

(J0P1, J0P2 dan J0P3 yaitu 4,11 -4,81 

cenderung merah cerah/ warna khas se’i  Hasil 

ini menunjukkan bahwa kombinasi perlakuan 

ekstrak jeruk purut dan lama pemeraman yang 

berbeda menyebabkan se’i babi berwarna 

lebih pucat. 

Umumnya daging se’i berwarna merah 

cerah yang disebabkan oleh terbentuknya 

nitrosilhemokrom selama pengasapan. yang 

menghasilkan warna merah jambon pada 

daging kuring/ meat cured (Fox, 1966).   

Pigmen yang menentukan warna daging 

adalah mioglobin (mb). Mb berwarna ungu 

apabila mengikat oksigen, akan berubah 

menjadi oximioglobin yang menyebabkan 

warna merah cerah. Dalam pengolahan se’i 

salah satu bahan tambahan pangan (BTP) yang 

digunakan adalah saltpeter.  Penggunaan 

saltpeter (KNO3) dalam pengolahan daging 

adalah untuk menghambat pertumbuhan spora 

bakteri Clostridium botulinum.  Fungsi 

lainnya adalah mengembangkan warna merah 

daging kuring dan sebagai bahan pengawet 

(Arbele, 2001).  Nitrat (NO-3) yang 

ditambahkan ke daging  dirubah menjadi nitrit 

(NO-2), kemudian akan berubah menjadi asam 

nitrat(HNO2) kemudian menjadi nitrit oksida 

(NO). Nitrit oksida (NO) kemudian berikatan 

dengan mioglobin membentuk nitrit oksida 

mioglobin (NOMB). Jika NOMB terkena 

panas maka akan berubah menjadi 

nitrosilhemokrom yang menghasilkan warna 
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merah jambon pada daging kuring/ meat cured 

(Fox, 1966).   

Warna pada daging se’i ( daging curring 

dan pengasapan) umum adalah merah cerah 

(NO-Hemokromogen). Daging se’i babi 

dalam penelitian ini berwarna merah pucat 

untuk semua kombinasi perlakuan karena 

warna daging babi segar adalah merah pucat 

(merah muda ke abu-abuan). 

Terjadinya penurunan skor warna 

daging se’i setelah pemberian ekstrak jeruk 

purut disebabkan karena didalam ekstrak buah 

jeruk purut terdapat asam – asam organik 

seperti asam sitrat dan asam askorbat.  

Menurut Kieffer et al (2000) asam sitrat 

mempunyai kemampuan untuk mengikat 

heme Fe dari mioglobin sehingga terjadi 

denaturasi Mb sehingga warna menjadi pudar. 

Namun pada level pemberian ekstrak jeruk 

purut yang lebih tinggi (4 dan 6%) skor warna 

meningkat menjadi  3-3,5 (cenderung merah 

pucat), namun skor warna tetap lebih rendah 

dibanding kontrol. 

Aroma Daging Se’i 

Aroma atau bau merupakan salah satu 

parameter yang menentukan kualitas daging 

dan mempengaruhi penerimaan konsumen 

terhadap suatu produk pangan.  Rataan skor 

aroma se’i babi yang diberi ekstrak buah jeruk 

purut dan diperam dengan cara berbeda dapat 

dilihat pada Tabel 2.  Hasil analisis statistik 

menunjukkan bahwa kombinasi perlakuan 

ekstrak jeruk nipis dan cara pemeraman 

berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap 

aroma se’i babi.   

Menurut Soeparno (2009) aroma 

daging yang dimasak disebabkan oleh 

prekursor yang larut dalam air dan lemak 

dalam pembebasan substansi atsiri (volatin) 

yang terdapat dalam daging. Dengan 

penambahan ekstrak jeruk purut dengan cara 

pemeraman yang berbeda skor aroma se’i 

menurun. Menurut Iqbal et al (2016), 

penambahan jenis asam (lemon extract adand 

vinegar) dapat meningkatkan daya empuk 

daging.  Menurut Berge et al (2001) 

pemberian asam dapat menyebabkan struktur 

daging/ miofibril menjadi lemah, sehingga air 

akan keluar dari myofibril. Skor terendah 

adalah pada perlakuan jeruk purut 6% atau 2% 

dengan cara pemeraman pada wadah yang 

berlubang.   Kemungkinan karena 

berkurangnya air maka aroma se’i berkurang, 

dan karena tempat pemeraman yang 

berlubang, maka lebih banyaknya air yang 

keluar dari myofibril daging dibanding 

kombinasi perlakuan lainnya.     

Rasa Daging Se’i 

Selain aroma dan warna, rasa juga 

menentukan kualitas suatu produk pangan.  

Rataan skor rasa se’i babi yang diberi ekstrak 

buah jeruk purut dan diperam dengan cara 

berbeda dapat dilihat pada Tabel 1.  Hasil 

analisis statistik menunjukkan bahwa 

kombinasi perlakuan ekstrak jeruk nipis dan 

cara pemeraman tidak berpengaruh  (P>0,05) 

terhadap rasa se’i babi. Hasil penelitian ini 

menunjukkan bahwa pemberian ekstrak jeruk 

purut sampai level 6% tidak mempengaruhi 

rasa se’i babi.  

Hasil penelitian Febrian dkk (2016) 

melaporkan bahwa penggunaan ekstrak buah 

jeruk purut dalam pengolahan ikan mas 

naniura (makanan tradisional Batak Toba) 

menyebabkan rasa agak pahit karena adanya 

senyawa limonin.  Limonin yang terdapat di 

dalam sari buah jeruk berasal dari jaringan 

buah yang terbawa selama pemerasan dan 

kemudian larut dalam sari buah jeruk 

(Kadarisman, dkk., 1993).  Dalam penelitian 

ini  se’i  tidak terasa pahit, kemungkinan 

disebabkan karena se’i diperam sebelum 

diasapi sehingga senyawa limonin terurai 

selama pemeraman. Atau penguraian limonin 

berlanjut saat pengasapan, sehingga sensai 

pahit tidak terasa.   

pH Daging Se’i 

Rataan nilai pH se’i babi yang diberi 

ekstrak buah jeruk purut dan diperam dengan 

cara berbeda dapat dilihat pada Tabel 1.  Hasil 

analisis statistik menunjukkan bahwa 

kombinasi perlakuan ekstrak jeruk purut dan 

cara pemeraman berpengaruh sangat nyata 

(P<0,01) terhadap nilai pH se’i babi.  

Sedangkan faktor pemberian ekstrak buah 

jeruk purut saja tidak mempengaruhi nilai pH 

(P>0,05), tetapi faktor lama pemeraman 

menyebabkan nilai pH menurun (P<0,05).  

 pH terendah adalah pada daging se’i 

yang mendapatkan kombinasi perlakuan 

ekstrak jeruk purut 4% dan diperam pada 

wadah tidak berlubang (P3J2) yaitu 4,99, 

sedangkan nilai pH pada kombinasi perlakuan 
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lainnya adalah sama dan nilai pH berkisar 

5,27–5,61.  Dalam buah jeruk purut terdapat 

asam-asam organik seperti asam sitrat dan 

asam askorbat, yang dapat menurunkan nilai 

pH pangan, dan se’i diperam pada wadah yang 

tidak berlubang, sehingga tidak ada komponen 

yang keluar sebagai dreep dibanding yang 

diperam pada wadah berlubang.  Hal ini jiga 

didukung oleh hasil yang didapat bahwa pada 

faktor tunggal cara pemeraman, rataan nilai 

pH terendah adalah pada P3, diperam pada 

wadah tidak berlubang yaitu 5,35 (Tabel 3).

   

Tabel 3. Rataan nilai pH se’i babi yang di beri ekstrak jeruk purut dan diperam pada wadah 

yang berbeda 

 P1 P2 P3 Rataan 

J0 5,45±0,25b 5,61±0,27b 5,60±0,21b 5,55±0,24 

J1 5,41±0,19b  5,35±0,14ab  5,37±0,23ab 5,38±0,19 

J2 5,58±0,03b 5,53±0,16b 4,99±0,43a 5,35±0,12 

J3 5,39±0,10b  5,27±0,67ab 5,43±0,18b 5,36±0,33 

Rataan 5,46±0,10B 5,44±0,55B 5,35±0,50A P = 0.000 

Keterangan : Superskrip dengan huruf kecil pada baris atau kolom menunjukksan perbedaan 

sangat nyata (P<0,01). Superskrip dengan huruf kapital pada baris yang sama 

menunjukksan perbedaan nyata (P<0,05). ± standard deviasi. J0 =  kontrol, J1 =  

jeruk purut 2 % (v/w), J2 =  jeruk purut 4 % (v/w), J3 =  jeruk purut 6 % (v/w), P1 = 

Ditaruh dalam karung plastik diikat digantung pada suhu ruang; P2 =Ditempatkan 

dalam wadah berlubang kemudian diperam di refrigerator (lemari es) dengan suhu 

40C; P3 = Ditaruh dalam wadah tidak berlubang diperam dalam refrigerator (suhu 

dingin 40C). 

 

Ermawati (2008) melaporkan bahwa 

pemberian ekstrak jeruk nipis sampai 6% 

menyebabkan nilai pH daging curing 

menurun. Penurunan pH ini disebabkan 

karena kandungan asam–asam organik yang 

terkandung dalam ekstrak buah jeruk nipis 

dapat menurunkan pH dalam daging.  Dalam 

penelitian ini ekstrak buah jeruk purut tidak 

dapat menurunkan pH se’i.  Kemungkinan 

disebabkan karena konsentrasi asam – asam 

organik yang terkandung dalam ekstrak buah 

jeruk purut lebih rendah dibanding yang 

terdapat dalam ekstrak buah jeruk nipis.  

Disamping itu, dalam penelitian Ermawati 

(2008) lama pemeraman daging sapi adalah 

minimal 2 hari, sedangkan dalam penelitian 

ini hanya sehari (24 jam).  Faktor berikutnya 

adalah kemungkinan daging se’i setelah 

dikuring dilanjutkan dengan pengasapan 

sehingga pengaruh dari asam – asam organik 

untuk menurunkan pH daging se’i berkurang.  

Residu Nitrit 

Data hasil penelitian pemberian ekstrak 

jeruk purut pada daging se’i babi dengan 

wadah pemeraman yang berbeda terhadap 

residu nitrit daging se’i dapat dilihat pada 

Tabel 4. Hasil analisis statistik menunjukkan 

bahwa perlakuan tidak berpengaruh nyata 

(P>0.05) terhadap residu nitrit se’i babi.  
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Tabel 4. Rataan nilai residu nitrit (ppm) se’i babi  yang di beri ekstrak jeruk purut dan diperam 

pada wadah yang berbeda 

 P1 P2 P3 Rataan 

J0 30 ± 0,10 30 ± 0,10 30 ± 0,10 30 ± 0,10 

J1     30 ± 0,10 30 ± 0,10 30 ± 0,10 30 ± 0,10 

J2 20 ± 0,17 20 ± 0,20 20 ± 0,50 20 ± 0,10 

J3 30 ± 0,01 20 ± 0,10 20 ± 0,10 20 ± 0,10 

Rataan 30 ± 0,10 20 ± 0,20 20 ± 0,20 P= 0.126 

Keterangan : J0 =  kontrol, J1 =  jeruk purut 2 % (v/w), J2 =  jeruk purut 4 % (v/w), J3 =  jeruk 

purut 6 % (v/w), P1 = Ditaruh dalam karung plastik diikat digantung pada suhu 

ruang; P2 =Ditempatkan dalam wadah berlubang kemudian diperam di refrigerator 

(lemari es) dengan suhu 40C; P3 = Ditaruh dalam wadah tidak berlubang diperam 

dalam refrigerator (suhu dingin 40C). 

 

Beberapa faktor yang dapat 

mempengaruhi residu nitrit dalam daging 

olahan adalah level nitrat pada awal 

pengolahan (Pérez-Alvarez et al, 1993), 

proses pemanasan dan lama simpan (Sebranek 

dan Bacus, 2007). Rendahnya residu nitrit 

pada se’i  babi ini dalam penelitian ini 

disebabkan karena level saltpeter yang 

digunakan dalam pengolahan se’i babi ini 

rendah yaitu 200 mg/kg daging.  Level 

maksimal penggunaan nitrat pada daging 

olahan dan daging awetan adalah 500 mg/kg” 

(DEPKES RI, 1988). Residu nitrit pada se’i 

babi ini masih memenuhi persyaratan menurut 

Peraturan Kepala Badan Pengawas Obat Dan 

Makanan Republik Indonesia Nomor 36 

Tahun 2013 yaitu 30 mg/kg.  

Nitrit dapat bergabung dengan ikatan 

amina untuk membentuk N-nitrosamin, 

namun sebelumnya nitrit dirubah terdahulu 

menjadi anhidridanitrous (N2O3), namun jika 

suasana terlalu asam maka nitrit tidak dapat 

mengikat amina (Ohshima dan Bartsch, 1981).  

Oleh karena itu diharapkan dalam pemberian 

ekstrak jeruk purut diharapkan dapat 

menurunkan pH sehingga suasana menjadi 

asam dan pembentukan nitrosamine dapat 

dihalangi. Karena N-nitrosamin bersifat 

karsinogenik.   

Ermawati (2008) bahwa pemberian 

ekstrak jeruk nipis sampai 6% menyebabkan 

pH daging sapi kuring menurun yang 

menyebabkan residu nitrit pada daging sapi 

curing juga menurun.  Perbedaan ini 

kemungkinan disebabkan karena jenis jeruk 

yang digunakan berbeda yaitu jeruk nipis dan 

jeruk purut karena kemungkinan konsentrasi 

kandungan asam–asam organik yang 

terkandung dalam kedua jeruk tersebut 

berbeda. 

 

KESIMPULAN 

Hasil ini menunjukkan bahwa kombinasi 

perlakuan ekstrak jeruk purut dan lama 

pemeraman yang berbeda menyebabkan se’i 

babi berwarna lebih pucat, skor aroma 

menurun/ aroma khas se’i menghilang, namun 

rasa se’i tidak berubah.  pH terendah adalah 

pada kombinasi perlakuan  ekstrak jeruk purut 

4% dan diperam pada wadah tidak berlubang 

(P3J2) yaitu 4,99, dan faktor tunggal cara 

pemeraman pada wadah tidak berlubang yaitu 

5,35.  Residu nitrit pada se’i babi ini masih 

memenuhi persyaratan menurut Peraturan 

Kepala Badan Pengawas Obat Dan Makanan 

Republik Indonesia Nomor 36 Tahun 2013 

yaitu 30 mg/kg.
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