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ABSTRAK:	
   Penelitian	
   dengan	
   tujuan	
   untuk	
   mengetahui	
   pengaruh	
   marinasi	
   daging	
   sapi	
   dengan	
   metode	
  
perendaman	
   dalam	
   jus	
   bawang	
   putih	
   terhadap	
   	
   nilai	
   pH,	
   kadar	
   air,	
   dan	
   total	
   bakteri	
   Escherichia	
   coli	
   telah	
  
dilakukan.	
  	
  Penelitian	
  	
  menggunakan	
  rancangan	
  acak	
  lengkap,	
  dengan	
  perlakuan:	
  T0	
  (tanpa	
  marinasi),	
  T1,	
  T2,	
  T3,	
  
dan	
  T4	
  masing-­‐masing	
  marinasi	
  	
  selama	
  5,	
  10,	
  15,	
  dan	
  20	
  menit	
  dalam	
  jus	
  bawang	
  putih	
  pada	
  suhu	
  ruang	
  (25˚C).	
  
Masing-­‐masing	
  perlakuan	
  diulang	
  4	
  kali.	
  Pengujian	
  variabel	
  penelitian	
  dilakukan	
  setelah	
  8	
  jam	
  penyimpanan	
  pada	
  
suhu	
  ruang.	
  Pengolahan	
  data	
  menggunakan	
  analisis	
  ragam,	
  apabila	
  ada	
  pengaruh	
  perlakuan	
  dilanjutkan	
  dengan	
  
uji	
  wilayah	
  ganda	
  Duncan.	
   	
  Hasil	
   penelitian	
  menunjukkan,	
  bahwa	
  marinasi	
  daging	
   sapi	
  dalam	
   jus	
  bawang	
  putih	
  
tidak	
  berpengaruh	
   	
   (P>0,05)	
   terhadap	
  terhadap	
  nilai	
  pH,	
   tetapi	
  berpengaruh	
  nyata	
   (P<0,05)	
   terhadap	
  kadar	
  air,	
  
dan	
  total	
  bakteri	
  E.	
  coli.	
  	
  Kesimpulan,	
  	
  marinasi	
  daging	
  sapi	
  dalam	
  jus	
  bawang	
  putih	
  dapat	
  menurunkan	
  	
  kadar	
  air	
  
dan	
  total	
  bakteri	
  E.	
  coli,	
  tetapi	
  tidak	
  dapat	
  menurunkan	
  nilai	
  pH.	
  

Kata	
  kunci	
  :	
  daging	
  sapi,	
  bawang	
  putih,	
  nilai	
  pH,	
  kadar	
  air,	
  E.	
  coli	
  
	
  

	
  
PENDAHULUAN	
  

	
  
	
  	
   Daging	
   sapi	
   merupakan	
   salah	
   satu	
   bahan	
   pangan	
  
asal	
   ternak	
   yang	
   mengandung	
   nutrisi	
   berupa	
   air,	
   protein,	
  
lemak,	
   mineral,	
   dan	
   sedikit	
   karbohidrat	
   (glikogen	
   dan	
  
glukosa).	
   	
   Akibat	
   adanya	
   nutrisi	
   yang	
   terkandung	
   dalam	
  
daging	
  sapi,	
  maka	
  daging	
  sapi	
  juga	
  merupakan	
  medium	
  yang	
  
baik	
   untuk	
   pertumbuhan	
   bakteri,	
   sehingga	
   mudah	
  
mengalami	
  kerusakan.	
  	
  	
  	
  	
  

Pencemaran	
  bakteri	
  dalam	
  daging	
  sapi	
  mulai	
  terjadi	
  
sejak	
  penyembelihan	
  di	
  rumah	
  potong	
  hewan	
  (RPH).	
  	
  Sartika	
  
et	
   al.	
   (2005)	
   melaporkan	
   bahwa	
   daging	
   sapi	
   yang	
   berasal	
  
dari	
   RPH	
   Cibinong	
   (Kabupaten	
   Bogor)	
   dan	
   RPH	
   Kota	
   Bogor	
  
mengandung	
   bakteri	
   Escherichia	
   coli,	
   demikian	
   juga	
   60	
   %	
  
contoh	
  air	
  dari	
  RPH,	
  dan	
  41,7	
  %	
  	
  tenaga	
   	
  “penjamah”	
   	
  yang	
  	
  
bekerja	
  	
  di	
  RPH	
  	
  tercemar	
  	
  bakteri	
  E.	
  coli.	
  	
  Cohen	
  et	
  al.	
  (2008)	
  	
  
melaporkan	
   sebanyak	
   79	
   dari	
   150	
   sampel	
   daging	
   sapi	
  	
  
mengandung	
   bakteri	
   coliform	
   fekal,	
   E.	
   coli,	
   Staphylococcus	
  
aureus,	
  dan	
  Clostridium	
  perfringen.	
  	
  	
  Selanjutnya	
  Masana	
  et	
  
al.	
   (2010)	
  melaporkan	
  bahwa	
   	
   54	
   	
   sampel	
  daging	
   sapi	
   yang	
  
berasal	
  dari	
  RPH	
  di	
  Argentina	
  (pemotongan	
  bulan	
  Nopember	
  
2006	
  s/d	
  April	
  2008)	
  mengandung	
  bakteri	
  E.	
  coli.	
  	
  

Berdasarkan	
   	
   ketentuan	
   yang	
   telah	
   ditetapkan	
  
Badan	
   Standardisasi	
   Nasional	
   (BSN)	
   persyaratan	
  
mikrobiologis	
   	
  dalam	
  daging	
  sapi	
  yang	
  beredar	
  di	
   Indonesia	
  
adalah	
  	
  total	
  plate	
  count	
  	
  (TPC)	
  	
  106	
  CFU/g,	
  	
  bakteri	
  coliform	
  	
  
102	
   CFU/g,	
   	
   bakteri	
   	
   	
   S.	
   aureus	
   	
   102	
   CFU/g,	
   	
   	
   bakteri	
  
Salmonella	
  sp	
  	
  negatif	
  per	
  25	
  g,	
  	
  dan	
  bakteri	
  	
  E.	
  coli	
  10	
  CFU/g	
  	
  

(SNI	
  3932,	
  2008).	
   	
  Apabila	
  kandungan	
  bakteri	
  dalam	
  daging	
  
sapi	
  melebihi	
  standard	
  yang	
  telah	
  ditentukan,	
  maka	
  	
  daging	
  
sapi	
   tersebut	
   dianggap	
   tidak	
   layak	
   sebagai	
   bahan	
   pangan,	
  
karena	
   kemungkinan	
   menjadi	
   mudah	
   rusak/busuk.	
  
Kemungkinan	
   	
   pula	
   dapat	
   menimbulkan	
   penyakit	
   apabila	
  
daging	
   sapi	
   tersebut	
   mengandung	
   bakteri	
   patogen	
   diolah	
  
kurang	
  sempurna	
  dan	
  selanjutnya	
  dikonsumsi.	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  

Salah	
  satu	
  metode	
  pengolahan/pengawetan	
  daging	
  
sapi	
  adalah	
  dengan	
  marinasi.	
  	
  Marinasi	
  adalah	
  adalah	
  proses	
  
perendaman	
   daging	
   di	
   dalam	
   bahan	
   marinade,	
   sebelum	
  
diolah	
   lebih	
   lanjut	
   (Smith	
   dan	
   Young,	
   2007).	
   	
   Marinade	
  
adalah	
   cairan	
   berbumbu	
   yang	
   berfungsi	
   sebagai	
   bahan	
  
perendam	
  daging,	
   biasanya	
  digunakan	
  untuk	
  meningkatkan	
  
rendemen	
   (yield)	
   daging,	
   	
   memperbaiki	
   flavor,	
  
meningkatkan	
   keempukan,	
   meningkatkan	
   kesan	
   jus	
  
(juiceness),	
   meningkatkan	
   daya	
   ikat	
   air,	
   menurunkan	
   susut	
  
masak,	
  dan	
  memperpanjang	
  masa	
   simpan	
  daging	
   (Alvarado	
  
dan	
  Sams,	
  2003).	
  Metode	
  marinasi	
  dapat	
  dilakukan	
  dengan	
  
cara	
  perendaman,	
  injeksi,	
  atau	
  diguling-­‐gulingkan	
  (tumbling)	
  
(Alvarado	
   dan	
   McKee,	
   2007).	
   	
   Pengolahan	
   daging	
   sapi	
  
dengan	
  metode	
  marinasi	
   juga	
  berfungsi	
  untuk	
  menurunkan	
  
kandungan	
  bakteri.	
  Salah	
  satu	
  bumbu	
  yang	
  dapat	
  digunakan	
  
sebagai	
   bahan	
   marinasi	
   daging	
   sapi	
   dan	
   sekaligus	
   sebagai	
  
anti	
  bakteri	
  adalah	
  bawang	
  putih	
  (Allium	
  sativum	
  L.).	
  

Bawang	
   putih	
   sering	
   dimanfaatkan	
   sebagai	
   bumbu	
  
dalam	
   pengolahan	
   daging	
   sapi	
   dan	
   kemungkinan	
   dapat	
  
dimanfaatkan	
   pula	
   sebagai	
   bahan	
   pengawet	
   tunggal	
   (anti	
  
bakteri).	
   	
   	
   Bawang	
   	
   putih	
   	
   mengandung	
   	
   senyawa	
   organo-­‐
sulfur	
   berupa	
   	
   alliin	
   dan	
   allicin,	
   apabila	
   bawang	
   putih	
  
diremas,	
   maka	
   alliin	
   akan	
   bereaksi	
   dengan	
   enzim	
   alliinase,	
  
selanjutnya	
   berubah	
   menjadi	
   allicin	
   dalam	
   beberapa	
   detik	
  
(Ankri	
   dan	
   Merelman,	
   1999).	
   Allicin	
   merupakan	
   senyawa	
  
derivat	
   sulfur,	
   memberikan	
   aroma	
   (bau)	
   yang	
   “khas”	
   pada	
  
bawang	
   putih,	
   dan	
   bermanfaatan	
   bagi	
   tanaman	
   bawang	
  
putih	
   melawan	
   mikroba	
   dan	
   serangga	
   (Maidment	
   et	
   al.,	
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2001).	
   Bawang	
   putih	
   dapat	
   dimanfaatkan	
   sebagai	
   anti	
  
bakteri,	
   seperti	
  yang	
  dilaporkan	
  oleh	
   	
  Ankri	
   	
  dan	
   	
  Mirelman	
  
(1999),	
   Sivam	
   (2001),	
   Banarjee	
   dan	
   Sarkar	
   (2003),	
   dan	
   El	
  
Astal	
   (2004)	
   	
   yaitu	
   	
   dapat	
   	
   menghambat	
   	
   pertumbuhan	
   E.	
  
coli,	
   Salmonella,	
   Staphylococcus,	
   Streptococcus,	
   Klebsiella,	
  
Proteus,	
  Bacillus,	
  Clostridium,	
  dan	
  Heliobacter	
  pylory.	
  

Berdasarkan	
   kenyataan	
   tersebut	
   diatas,	
   maka	
  
dilakukan	
   penelitian	
   marinasi	
   daging	
   sapi	
   dengan	
   metode	
  
perendaman	
   	
   dalam	
   jus	
   bawang	
   putih.	
   Tujuan	
   penelitian	
  
adalah	
   	
   untuk	
  mengetahui	
   pengaruhnya	
   terhadap	
   nilai	
   pH,	
  
kadar	
   air,	
   dan	
   total	
   bakteri	
   E.	
   coli.	
   	
   Hasil	
   penelitian	
   ini	
  
diharapkan	
  memberi	
  informasi	
  tentang	
  penggunaan	
  bawang	
  
putih	
   sebagai	
   bahan	
   untuk	
  marinasi,	
   sekaligus	
   	
   bermanfaat	
  
sebagai	
   bumbu,	
   anti	
   bakteri,	
   dan	
   diharapkan	
   dapat	
  
memperbaiki	
  sifat	
  fisik	
  daging	
  sapi.	
  
	
  

MATERI	
  DAN	
  METODE	
  
	
  

Materi	
  
Materi	
   yang	
   digunakan	
   untuk	
   penelitian	
   adalah	
  

daging	
  sapi	
  bagian	
  kaki	
  depan	
  (shank)	
  yang	
  berasal	
  dari	
  RPH	
  
Semarang,	
  dan	
  bawang	
  putih	
  tanpa	
  kulit	
  (kadar	
  air	
  65,48	
  %).	
  	
  
Daging	
   sapi	
   yang	
   digunakan	
   untuk	
   penelitian	
   adalah	
   2	
   jam	
  
setelah	
  pemotongan	
  (proses	
  pelayuan	
  belum	
  selesai).	
  	
  
	
  
Metode	
  

Penelitian	
   menggunakan	
   rancangan	
   acak	
   lengkap	
  
(RAL)	
   dengan	
   5	
   perlakuan	
   dan	
   4	
   ulangan.	
   Perlakuan	
   yang	
  
diterapkan	
   adalah:	
   T0	
   (daging	
   sapi	
   tanpa	
  
marinasi/perendaman),	
   T1,	
   T2,	
   T3,	
   dan	
   T4	
   marinasi	
  
(perendaman)	
  daging	
  sapi	
  dalam	
  jus	
  	
  bawang	
  	
  putih	
  	
  masing-­‐
masing	
  	
  selama	
  	
  5,	
  10,	
  15,	
  dan	
  20	
  menit	
  	
  pada	
  suhu	
  ruang	
  
(25˚C).	
  

Tahapan	
   penelitian	
   adalah	
   pembuatan	
   jus	
   bawang	
  
putih	
   dengan	
   menggunakan	
   	
   juicer,	
   dan	
   dihasilkan	
  
rendemen	
  (yield)	
  	
  40	
  %	
  dengan	
  pH	
  5,90.	
  	
  Selanjutnya	
  adalah	
  
marinasi	
  daging	
  sapi	
  dengan	
  metode	
  perendaman	
  dalam	
  jus	
  
bawang	
   putih	
   (sesuai	
   perlakuan),	
   setiap	
   unit	
   percobaan	
  
menggunakan	
  daging	
  sapi	
  sebanyak	
  100	
  g,	
  setelah	
  marinasi	
  
daging	
   sapi	
   ditiriskan	
   selama	
   10	
   menit,	
   dimasukkan	
   dalam	
  
botol	
  gelas,	
  dan	
  disimpan	
  pada	
  suhu	
  ruang	
   (25˚C)	
  selama	
  8	
  
jam.	
  Variabel	
  yang	
  diuji	
  	
  adalah:	
  (1)	
  nilai	
  pH	
  diuji	
  dengan	
  pH-­‐
meter	
  elektrik	
  (Bintoro,	
  2008),	
  (2)	
  kadar	
  air	
  dengan	
  metode	
  
oven	
   (Legowo	
   et	
   al.,	
   2005),	
   dan	
   	
   (3)	
   total	
   bakteri	
   E.	
   coli	
  
dengan	
   metode	
   Most	
   Probable	
   Number	
   (MPN)	
   (SNI	
   2897,	
  
2008).	
   Pengolahan	
   data	
  menggunakan	
   analisis	
   ragam	
   pada	
  
taraf	
   5	
   %.	
   Apabila	
   ada	
   pengaruh	
   perlakukan	
   dilanjutkan	
  
dengan	
  uji	
  wilayah	
  ganda	
  Duncan	
  (Steel	
  dan	
  Torrie,	
  1990).	
  
	
  	
  

HASIL	
  DAN	
  PEMBAHASAN	
  
	
  

Rataan	
   nilai	
   pH,	
   kadar	
   air,	
   dan	
   total	
   bakteri	
   E.	
   coli	
  	
  
pada	
   daging	
   sapi	
   setelah	
   dimarinasi	
   	
   (direndam)	
   dalam	
   jus	
  
bawang	
  putih	
   	
  dapat	
  dilihat	
  pada	
  Tabel	
  1.	
   	
   	
  Hasil	
  penelitian	
  
menunjukkan	
   bahwa	
   perendaman	
   daging	
   sapi	
   dalam	
   jus	
  
bawang	
  putih	
  tidak	
  berpengaruh	
  (P>0,05)	
  terhadap	
  nilai	
  pH,	
  

tetapi	
  berpengaruh	
  (P<0,05)	
  menurunkan	
  kadar	
  air	
  dan	
  total	
  
bakteri	
  E.	
  coli.	
  
	
   Marinasi	
   daging	
   sapi	
   dengan	
  metode	
   perendaman	
  
dalam	
   jus	
   bawang	
   putih	
   selama	
   5	
   –	
   20	
   menit	
   tidak	
  
berpengaruh	
  	
  terhadap	
  nilai	
  pH	
  setelah	
  8	
  jam	
  penyimpanan	
  
pada	
   suhu	
   25˚C.	
   	
   Hal	
   ini	
   diduga	
   proses	
   glikolisis	
   belum	
  
selesai,	
  karena	
  daging	
  sapi	
  yang	
  digunakan	
  untuk	
  penelitian	
  
diambil	
   2	
   jam	
   setelah	
   penyembelihan.	
   Pada	
   penelitian	
   ini	
  
nilai	
   pH	
   daging	
   sapi	
   berkisar	
   6,31	
   –	
   6,55,	
   sedangkan	
   pada	
  
kondisi	
  normal	
  menurut	
  Yanti	
  et	
  al.	
   (2008)	
  nilai	
   	
   	
  pH	
  daging	
  
sapi	
  berkisar	
  antara	
  5,46	
  –	
  6,29.	
  	
  	
  Nilai	
  pH	
  daging	
  sapi	
  relatif	
  
rendah	
   (asam),	
   disebabkan	
   oleh	
   akibat	
   peruraian	
   glikogen	
  
otot	
   oleh	
   enzim-­‐enzim	
   glikolisis	
   secara	
   anaerob	
   menjadi	
  
asam	
  laktat	
  (Soeparno,	
  2005).	
   Nilai	
  pH	
  daging	
  sapi	
  pada	
  
penelitian	
  ini	
  relatif	
  tinggi,	
  	
  menurut	
  Purbowati	
  et	
  al.	
  (2006)	
  
nilai	
   pH	
   yang	
   tinggi	
   dalam	
   daging	
   dapat	
   disebabkan	
   oleh	
  
cadangan	
  glikogen	
  otot	
  yang	
  rendah.	
  	
  
	
  	
  
Tabel	
  1.	
  	
  	
  Rataan	
  Nilai	
  pH,	
  Kadar	
  Air,	
  dan	
  Total	
  Bakteri	
  E.	
  coli	
  
pada	
  Daging	
   	
  Sapi	
   	
  akibat	
   	
  Perlakuan	
   	
  Lama	
  Marinasi	
  dalam	
  
Jus	
  Bawang	
  Putih	
  

Perlakuan	
   Nilai	
  pH	
   Kadar	
  Air	
  	
  	
  (%)	
   Total	
  E.	
  coli	
  	
  
(MPN/100g)	
  

T0	
   6,31	
   75,19a	
   2,4x105a	
  
T1	
   6,55	
   70,26b	
   6,0x104b	
  
T2	
   6,49	
   71,34b	
   2,8x102c	
  
T3	
   6,46	
   71,96b	
   3,0x102c	
  
T4	
   6,54	
   70,02b	
   3,0x102c	
  

Keterangan	
  :	
  	
  Superskrip	
  huruf	
  kecil	
  berbeda	
  pada	
  kolom	
  
rataan	
  yang	
  sama	
  menunjukkan	
  berbeda	
  nyata	
  (P<0,05).	
  
	
  
	
  	
   Marinasi	
   daging	
   sapi	
   dalam	
   jus	
   bawang	
   putih	
  
selama	
  5	
  –	
  20	
  menit,	
  maka	
  mengakibatkan	
  penurunan	
  kadar	
  
air	
   	
   apabila	
   dibandingkan	
   dengan	
   kontrol	
   (tanpa	
  marinasi).	
  	
  
Menurut	
  Alvarado	
  dan	
  	
  Sams	
  (2003)	
  bahwa	
  marinasi	
  daging	
  	
  
dalam	
  larutan	
  garam	
  fosfat	
  tipe	
  asam	
  menyebabkan	
  pH-­‐nya	
  
turun,	
  sehingga	
  mengakibatkan	
  daya	
   ikat	
  air	
  dan	
  rendemen	
  
(yield)	
   juga	
   turun.	
   	
   Marinasi	
   daging	
   sapi	
   dengan	
  
menggunakan	
   jus	
   bawang	
  putih	
   dapat	
   diasumsikan	
   sebagai	
  
marinasi	
  tipe	
  asam,	
  karena	
   	
  berdasarkan	
  hasil	
  pengujian	
   jus	
  
bawang	
   putih	
   	
   mempunyai	
   nilai	
   pH	
   	
   5,90.	
   	
   Daya	
   ikat	
   air	
  
menurun	
   dari	
   pH	
   tinggi	
   (7,00)	
   sampai	
   pH	
   titik	
   isoelektrik	
  
protein	
   daging	
   	
   yaitu	
   5,10	
   (Purbowati	
   et	
   al.,	
   2006).	
  	
  
Penurunan	
   daya	
   ikat	
   air	
   disebabkan	
   oleh	
   pH	
   protein	
   aktin	
  
dan	
   myosin	
   daging	
   	
   mendekati	
   titik	
   isoelektriknya	
   pada	
  
postrigor.	
   	
   Daging	
   yang	
  mengalami	
   postrigor	
  menyebabkan	
  
jarak	
   antar	
   filamen	
   protein	
   berkurang	
   dan	
   sifat	
   fungsional	
  
protein	
   juga	
   berkurang,	
   sehingga	
   air	
   bebas	
   yang	
   diikat	
  
semakin	
   berkurang,	
   maka	
   akibatnya	
   daya	
   ikat	
   air	
   menjadi	
  
turun	
  (Alvarado	
  dan	
  McKee,	
  2007).	
  	
  Diduga	
  penurunan	
  daya	
  
ikat	
   air	
   daging	
   sapi	
   menyebabkan	
   kadar	
   airnya	
   	
   juga	
  
menurun.	
  

Hasil	
   penelitian	
   menunjukkan	
   terjadi	
   penurunan	
  
total	
  bakteri	
  E.	
  coli	
   	
  akibat	
  lama	
  marinasi	
  5	
  –	
  20	
  menit.	
   	
  Hal	
  
ini	
  disebabkan	
  bawang	
  putih	
  mengandung	
  senyawa	
  organo-­‐
sulfur,	
  yaitu	
  alliin	
   (S-­‐allyl-­‐cysteine	
  sulphoxide),	
  yang	
  bersifat	
  
tidak	
  beraroma	
  (tidak	
  berbau)	
  dan	
  tidak	
  bersifat	
  sebagai	
  anti	
  
mikroba,	
   senyawa	
   ini	
   disintesis	
   dari	
   asam	
   amino	
   cysteine	
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(Ankri	
   dan	
   Mirelman,	
   1999).	
   	
   	
   	
   Apabila	
   bawang	
   putih	
  
diremas,	
  maka	
  alliin	
  segera	
  teroksidasi	
  menjadi	
  allicin	
   	
  yang	
  
bersifat	
  sebagai	
  anti	
  bakteri	
  (Maidment	
  et	
  al.,	
  2001).	
  	
  Hal	
  ini	
  
disebabkan,	
   	
   senyawa	
   allicin	
   dapat	
   mereduksi	
   sistein	
  
(cystein)	
   dalam	
   sel	
   bakteri,	
   sehingga	
   mengganggu	
   ikatan	
  
disulfida	
   dalam	
   protein	
   bakteri	
   (Hernawan	
   dan	
   Setyawan,	
  
2003).	
   	
   	
   	
   	
   	
  Berdasarkan	
  hasil	
  penelitian	
  marinasi	
  daging	
  sapi	
  
dalam	
   jus	
   bawang	
   putih	
   cukup	
   dilakukan	
   selama	
   10	
  menit,	
  
karena	
   dihasilkan	
   total	
   bakteri	
   E.	
   coli	
   sebanyak	
   2,8x102	
  
MPN/100g	
   	
   atau	
   2,8	
   MPN/g,	
   sedangkan	
   berdasarkan	
   SNI	
  
3932	
   (2008)	
   total	
   bakteri	
   	
   E.	
   coli	
   dalam	
   	
   	
   daging	
   	
   	
   sapi	
  	
  	
  
maksimal	
  	
  	
  10	
  CFU/g.	
  

	
  
KESIMPULAN	
  

	
  
	
  	
   Marinasi	
   	
  daging	
  sapi	
  dengan	
  metode	
  perendaman	
  
dalam	
   jus	
   bawang	
   putih	
   selama	
   5	
   –	
   20	
   menit	
   dapat	
  
menurunkan	
   kadar	
   air	
   dan	
   total	
   bakteri	
   E.	
   coli,	
   tetapi	
   tidak	
  
dapan	
  menurunkan	
  	
  nilai	
  pH	
  	
  	
  setelah	
  penyimpanan	
  selama	
  8	
  
jam	
  pada	
  suhu	
  ruang	
  	
  25˚C.	
  	
  Perendaman	
  daging	
  sapi	
  dalam	
  
jus	
  bawang	
  putih	
  cukup	
  dilakukan	
  selama	
  10	
  menit,	
  	
  karena	
  
kandungan	
   total	
   bakteri	
   E.	
   coli	
   memenuhi	
   persyaratan	
   SNI	
  
3932	
  (2008).	
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