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ABSTRAK 

H2S adalah salah satu uji yang dapat digunakan untuk mengetahui apakah sampel atau daging 

tersebut sudah mulai mengalami pembusukan atau tidak, dengan ditandai adanya endapan 

berwarna coklat. H₂S merupakan salah satu senyawa yang dihasilkan dari proses dekomposisi 

protein oleh aktivitas mikroorganisme pada daging. Penelitian ini bertujuan untuk menguji 

kandungan hidrogen sulfida (H₂S) pada daging sapi dan kambing sebagai indikator awal kualitas 

dan kesegaran daging. Sampel daging sapi dan kambing diambil dari pasar tradisional, lalu diuji 

menggunakan reagen kimia yang spesifik untuk H₂S. Hasil penelitian menunjukkan bahwa 

daging kambing didapatkan hasil positif terbentuk nya warna coklat pada kertas saring yang 

menandakan adanya H2S yang dibebaskan, sedangkan daging sapi didapatkan hasilnya negatif 

karena tidak terjadi perubahan warna pada kertas saring. Hal ini menunjukkan adanya 

penurunan kualitas pada daging kambing, sedangkan daging sapi masih dalam keadaan yang 

baik. Uji H₂S dapat digunakan sebagai metode cepat dan praktis untuk mendeteksi kesegaran 

daging di lapangan. 

Kata Kunci: daging kambing, daging sapi, H2S, kesegaran daging, kualitas daging 
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PENDAHULUAN 

Pangan adalah bahan yang dikonsumsi oleh manusia dalam kehidupan sehari-hari 

nya, sumbernya dapat berasal dari air dan hayati, keduanya merupakan kebutuhan 

mendasar tetapi paling penting didalam kehidupan manusia (Fauzi et al., 2019). 

Pengertian pada pangan sangat luas cakupannya, seperti pengertian pada  pangan 

esensial yang diartikan untuk menjalani kehidupan yang sehat dan produktif bagi 

manusia seperti menjaga keseimbangan antara kebutuhan protein, karbohidrat, kalori, 

lemak, serat, vitamin dan zat lain yang mengandung esensial. Kemudian ada juga 

pangan yang mengkaitkan dengan kepentingan sosial dan budaya, contohnya seperti 

digunakan untuk kecantikan, kebugaran, kebahagiaan dan lain sebagainya. Dengan 

demikian Pangan bukan hanya dapat diartikan sebagai pangan pokok seperti beras, 

tetapi semua hal yang terkait dengan pangan (Fauzi et al., 2019). Bahan pangan 

dibedakan menjadi dua kategori berdasarkan sumbernya: pangan nabati berasal dari 

sumber nabati dan produknya, seperti padi, tempe, dan buah-buahan, serta sumber 

hewani dan produknya, seperti daging, telur, dan ikan (Apriyadi & Hutajulu, 2020). 

Pangan hewani adalah produk dari peternakan ataupun hewan buruan yang baik 

untuk dikonsumsi oleh manusia sebab mengandung gizi yang tinggi, terutama dalam 

hal protein (Mustafa et al., 2024). Daging adalah salah satu jenis makanan hewani. Daging 

merupakan jaringan otot yang terhubung dengan kerangka. Ini tidak mencakup jaringan 

daging yang berasal dari bibir, hidung, dan telinga hewan yang sehat saat disembelih 

(Fadhila & Darmawati, 2017). 

Karena tingkat proteinnya yang tinggi, dada sapi adalah sumber protein hewani 

yang sering dikonsumsi. Ada setidaknya 75% air, 19% protein, dan 2,5% lemak dalam 

sapi segar. Daging sapi segar memiliki lemak putih kekuningan, tekstur kasar, 

konsistensi yang keras, dan warna merah cerah. Selain itu, daging sapi memiliki 

permukaan yang mengkilap, daging yang padat atau kenyal, rasa dan aroma yang khas, 

serat halus dengan sedikit lemak yang tersebar merata di seluruh daging, dan bersih 

tanpa darah (Al-Jabbar et al., 2021). 
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Selain daging sapi, terdapat pula daging kambing. Jika dibandingkan dengan 

daging sapi, daging kambing memiliki warna yang lebih gelap, tekstur berserat yang 

lembut dan halus, serta aroma yang lebih kuat. Daging kambing juga cenderung keras, 

kenyal, dan berwarna putih kekuningan, dengan serat yang lebih halus dibandingkan 

daging sapi, sehingga lebih empuk. Selain itu, kandungan lemak dalam daging kambing 

lebih rendah daripada pada daging sapi, menjadikannya sumber protein yang baik bagi 

tubuh manusia jika tidak dikonsumsi secara berlebihan (Setyawati & Utami, 2024). 

Daging adalah komoditas pangan yang berasal dari hewan ternak dengan sifat yang 

mudah rusak disebabkan karena daging merupakan sumber protein yang memiliki 

asam-asam amino lengkap, serta sumber dari nilai gizi lemak, vitamin dan mineral, yang 

merupakan kandungan tersebut dibutuhkan oleh mikroba perusak. Karena hal inilah 

daging tidak tahan dalam bentuk segar jika disimpan lama-lama (Fitri et al., 2023). 

Uji H2S dapat dilakukan untuk mengetahui kualitas dari bahan pangan salah 

satunya daging. Uji H2S bisa dijadikan indikator pendeteksian yang menunjukkan bahwa 

bahan pangan sudah mulai memasuki tahap pembusukan yang mana uji ini dapat 

dilakukan khususnya pada bahan pangan yang mengandung daging (Rahmi et al., 2021). 

Dengan demikian dilakukan uji H2S terhadap daging sapi dan daging kambing. 

 

METODE PENELITIAN 

Alat dan Bahan  

Dalam penelitian ini digunakan alat-alat seperti, pisau, talenan, cawan petri, dan 

stopwatch. Bahan-bahan yang digunakan yaitu, daging sapi, daging kambing, Pb-asetat 

10% dan kertas saring 

Parameter Penelitian  

Uji H2S 

Dipotong daging sapi sebesar kacang tanah, kemudian taruh dalam cawan petri, 

ditetesi kertas saring terdapat diatas potongan daging dengan Pb-asetat 10%, ditutup 

cawan petri tidak terlalu rapat ditunggu kira-kira 3-5 menit, perhatikan terbentuknya 
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warna gelap (coklat) pada kertas ssaring bekas tetesan pb-asetat. Terbentuknya warna 

gelap (coklat) berarti daging sudah mulai membusuk. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Tabel 1. Data Pengamatan 

 

 

 

 

Berdasarkan hasil yang ditujukan pada tabel 1 diatas, dilakukan pengujian H2S 

dengan menggunakan dua sampel daging, yaitu daging sapi dan daging kambing. Pada 

pengujian yang ditetesi larutan Pb-asetat diatas kertas saring yang dibawahnya terdapat 

sampel dalam waktu 15 menit terlihat bahwa pada daging kambing terjadi reaksi dengan 

terbentuknya warna coklat pada kertas saring, sedangkan pada daging sapi tidak 

terbentuk warna coklat pada kertas saring nya. Uji H2S dikatakan memiliki hasil positif 

jika terjadi perubahan warna kertas saring sebagai medium menjadi hitam (Setyati et al., 

2022). Sehingga dari hasil yang didapat menunjukkan bahwa untuk sampel daging sapi 

hasilnya negatif, sedangkan daging kambing hasilnya positif. Jika pada kertas saring 

timbul titik-titik yang berwarna coklat hingga hitam menunjukkan bahwa daging telah 

mengalami proses awal dari pembusukan (Gani et al., 2022). Sehingga kualitas daging 

tersebut sudah menurun. 

Uji H2S dilakukan untuk mengidentifikasi pelepasan H2S oleh mikroorganisme 

dalam sampel. Hidrogen sulfida (H2S) adalah gas berbahaya yang dihasilkan dari reaksi 

pemecahan asam amino yang mengandung sulfur, seperti methionin, cystin, dan cistein.  

Bakteri pembusuk akan menghasilkan H2S (Rahmi et al., 2021). Kemudian H2S bereaksi 

dengan Pb-asetat menghasilkan PbS berwarna hitam ketika daging mulai mengalami 

pembusukan (Fitriani et al., 2022). Dari PbS ini, Pb yang menyebabkan timbulnya warna 

coklat, sedangkan S menimbulkan bau karena adanya unsur S dari asam amino yang 

terputus rantainya (Adi et al., 2022). Jadi pada uji H2S, bakteri pembusuk pada daging 

yang dapat menghasilkan H2S inilah yang berperan dalam memberikan hasil positif pada 

Sampel Hasil 

Daging kambing Coklat muda 

Daging sapi Tidak ada perubahan 
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pengujian dan menyebabkan kualitas daging menurun. 

Psedoumonas merupakan bakteri pembusuk yang dapat menghasilkan H2S. 

Pseudomonas termasuk dalam kelompok bakteri gram negatif yang berbentuk batang 

dan kokus, tidak berfermentasi, positif katalase, dan merupakan aerobik sejati, serta 

dapat hidup di tanah, air, dan udara (Daeng & Husen, 2019).  Bakteri inilah yang terdapat 

pada daging yang sudah mulai membusuk. Bakteri Pseudoumonas juga menghasilkan 

enzim yang dapat memecah lemak dan protein dari makanan, yang mana menyebabkan 

lendir dan bau busuk (Rahmi et al., 2021). 

Pembusukan pada daging dapat berlangsung lebih cepat jika terdapat kontaminasi 

bakteri yang tinggi, sehingga daging tidak dapat disimpan lebih lama lagi. Selain itu, 

pencemaran bakteri pembusuk dapat terjadi karena lama penyimpanan sebelum 

dipasarkan ataupun waktu dipasarkan, daging lama terjual sehingga daging disimpan 

lebih lama. Faktor lainnya yaitu kurang nya sanitasi dan higenitas pada saat pemasaran 

(Lukviani & Usman, 2019). Daging yang telah terkontaminasi oleh bakteri pembusuk 

yang dapat memproduksi H2S menunjukkan bahwa daging tersebut mulai mengalami 

pembusukan, yang disebabkan oleh penguraian asam amino yang mengandung sulfur 

menjadi senyawa H2S (Rahmi et al., 2021). Daging yang sudah terkontaminasi bakteri 

penghasil H2S sudah tidak layak untuk kita konsumsi, karena kualitas daging sudah 

mulai menurun atau sudah mulai mengalami pembusukan.Sehingga pada hasil 

praktikum dapat dilihat bahwa daging kambing sudah mulai mengalami pembusukan, 

dan tentunya sudah tidak layak untuk kita konsumsi. Sedangkan pada daging sapi 

sejauh ini belum tanda-tanda terkontaminasi oleh bakteri pembusuk karena pada uji H2S 

hasilnya negatif, sehingga daging sapi masih layak untuk kita konsumsi. 

 

KESIMPULAN 

Dari penelitian yang telah dilakukan, dapat diambil kesimpulan, bahwa uji 

hidrogen sulfida (H₂S) adalah indikator awal yang efektif dalam menilai kualitas dan 

kesegaran daging. Perubahan warna kertas saring dari coklat menjadi hitam akibat 

tetesan Pb-asetat menunjukkan pelepasan H₂S oleh bakteri pembusuk seperti 
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Pseudomonas, yang berperan dalam dekomposisi protein. Berbagai faktor, seperti 

sanitasi, higienitas, serta durasi dan kondisi penyimpanan, mempengaruhi peningkatan 

konsentrasi H₂S pada daging. Daging kambing yang menunjukkan hasil positif pada uji 

H₂S dianggap tidak layak konsumsi karena kualitasnya telah menurun akibat 

kontaminasi mikroorganisme. Di sisi lain, daging sapi dengan hasil negatif pada uji H₂S 

masih memenuhi standar keselamatan untuk dikonsumsi. 
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