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Sosis merup atan terhadap kerusakan
mikrobiologis da da s08is, dikemas. menggunakan plastik
yang bersifat nofibiodegradable yan esiko Toksik dan off flavour
terhadap produ ¢yang biodegradable yang dapat

meningkatkan  efek
ikasikan dal@m edible coating sebagai
kulturafdigunakén sebagai pewarna

digunakan  seba
perlindunganiya.
agen antimikrobia. Ekﬁ?da n jati

makanan alamigyang ' oid yang diketahui sebagai
antioksidan. Tujlan pene getahui pengaruh penambahan
chitosan dan eks Jatig” eduany dalam menghambat
kerusakan mlkrobog S ( ‘oksi )i selama penyimpanan.
Penelltlan |n| iri @, yaitu: penyiapan bahan,

coating, aplikasi edible coating

lan” pengujl enelitian”ini menggunakan Rancangan

Acak Lengkap dengan tiga kalulafigén sampel dan dua Kali ulangan analisis.

Data yang diperoleh dianalisis dengan metode Analysis of Variance (ANOVA).

Bila ada perbedaan antar perlakuan maka dilanjutkan dengan uji lanjut Duncans
Multiple Range Test (DMRT) pada taraf o 0,05.

Berdasarkan uji yang telah dilakukan terhadap edible coating yang
diaplikasikan pada sosis daging sapi, meliputi uji kerusakan mikrobiologis dengan
Total Plate Count (TPC), uji Aw dengan Aw-meter, dan uji kerusakan oksidatif
dengan penentuan angka TBA. Diperoleh hasil bahwa formula edible coating
kombinasi chitosan-ekstrak daun jati lebih efektif dalam menghambat kerusakan
mikrobiologis dan oksidatif sosis daging sapi selama penyimpanan. Hal ini
menunjukkan adanya efek sinergistik antara chitosan dan ekstrak daun jati dalam
menghambat kerusakan mikrobiologis dan oksidatif sosis daging sapi.
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beef sausage, and physieochemicak sis of beef ausage during storage. This
research used Completely’Rangdon eSignf(ERD) with three time repeatation
(duplo). Data was analysed with’AnalySis Of Variance ( ANOVA) and followed
with Duncans Multiple Range Test ( DMRT) at level a 0,05.

According to the analysis on the application of edible coating on beef
sausage, such as microbial spoilage assay (TPC method), Aw test (Aw-meter),
and lipid oxidation analysis (TBA value). The result showed that chitosan-teak
leaf extract formula was more effective to inhibit microbial spoilage and lipid
oxidation on beef sausage during storage. This indicated the synergistic effect
between chitosan and teak leaf extract.
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BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang
Kerusakan bahan pangan dapat terjadi karena adanya pengaruh
faktor internal maupun eksternal. Faktor internal berasal dari dalam bahan
pangan itu sendiri. Nutrisi yang tinggi menyebabkan bahan pangan mudah

mengalami kerusakan. Faktor eksterpal berasal dari lingkungan sekitar dimana

bahan pangan disi fipan. Kemungklnan kerusakan juga dipercepat dengan

adanya migrasi @z tinggi ‘me gpatsproses respirasi sehingga

ringan%at, damekonomis. Namun
/dirorbak? secafa biologis (non

Selain itu transfer

( a bebgya keu a.O

\ elemﬁ\ yait

. ang memiliki sifat seperti plastik
sekaligus dapat dirombak secara biologis (biodegradable) bahkan dapat
dikonsumsi manusia (edible). Salah satu metode pengemasan yang bersifat
edible dan biodegradable adalah edible coating (Mc Hught dan Krochta,
1994). Edible coating adalah lapisan tipis yang dibuat dari bahan yang dapat
dimakan, dibentuk di atas komponen makanan (dilapiskan pada permukaan
bahan yang dikemas) yang berfungsi sebagai penghambat transfer massa
(misalnya kelembaban, oksigen, lemak dan zat terlarut) dan atau sebagai
carrier bahan makanan atau aditif dan atau untuk meningkatkan penanganan
makanan (Krochta, 1992).

Edible coating merupakan salah satu olahan dari hidrokoloid seperti
protein, polisakarida (pektin, gum, pati) dan lemak serta campurannya
(komposit) (Mc Hught dan Krochta, 1994).



Edible coating banyak diaplikasikan pada obat-obatan, buah,
sayuran, dan beberapa produk olahan daging misalnya pada sosis. Peranannya
sebagai perlindungan ekstra terhadap pengeringan, oksidasi, dan kerusakan
jenis lain (Briandenburg et al., 1993). Sifat fungsional pada edible coating
dapat diubah dengan penambahan senyawa kimia, seperti antimikroba,
vitamin, antioksidan, flavor, dan pigmen (Donhowe dan Fennema, 1994).

Sosis menurut SNI 01- 820-1995 adalah produk makanan yang

pSOSis b kan Sta ‘.' Nasional Indonesia (SNI 01-
3820-1995) adalah kadar alrmak5|mal 67 %, abu maksimal 3 %, protein
minimal 13 %, lemak maksimal 25 %, karbohidrat maksimal 8 %, serta angka
lempeng total (ALT) maksimal 10°> CFU/gr.

Chitosan adalah produk terdeasetilasi dari kitin yang merupakan
biopolimer alami kedua terbanyak di alam setelah selulosa, yang banyak
terdapat pada serangga, krustasea, dan fungi (Sanford dan Hutchings, 1987).
Dalam bidang pangan, chitosan dapat dimanfaatkan sebagai pengawet (Dunn
et al. 1997; Shahidi et al., 1999). Tsai dan Su (1999) menunjukkan adanya
efek bakterisidal dari chitosan. Agusman (2009) melaporkan chitosan telah
banyak diaplikasikan dalam edible coating. Chitosan yang digunakan sebagai
edible film maupun coating mampu menghambat kemunduran mutu

mikrobiologis filet nila merah selama penyimpanan dingin (Subastian et al.,



2008). Diketahui bahwa penambahan chitosan paling optimal sebagai agen
antimikrobia pada edible coating yaitu 0,1 % (b/v) (Sweetie® et al., 2008).
Daun Jati (Tectona grandis L. f., Verbenaceae) seringkali
dimanfaatkan secara tradisional sebagai pembungkus, termasuk pembungkus
makanan. Daun jati muda berwarna kemerahan dan mengeluarkan getah
berwarna merah darah apabila diremas. Orang jaman dahulu sering menyeduh

daun jati untuk menghasilkan bahan pewarna coklat merah alami (Anonim®,

2009). Hasil penapl i OK un jati menunjukkan adanya
golongan senyawa Iavon0|d at, tanin katekat, kuinon dan
steroid/triterpgnoid. ; M@m enolat  dalam  bentuk
glikosida, m sam fer r dan minimal empat
asam fenol artati Senyawa-senyawa

dalam menghamb éri “mikrobiol@@is Man oksidatif. Penambahan

diharapkan memberikan kontribusi warna pada sosis daging sapi.

. Perumusan Masalah

Berdasarkan wuraian pada latar belakang, dapat dirumuskan
permasalahan sebagai berikut :

1. Bagaimana pengaruh penambahan chitosan yang diaplikasikan pada edible
coating sosis dalam menghambat kerusakan mikrobiologis dan oksidatif
sosis daging sapi selama penyimpanan?

2. Bagaimana pengaruh penambahan ekstrak daun jati yang diaplikasikan
pada edible coating sosis dalam menghambat kerusakan mikrobiologis dan

oksidatif sosis daging sapi selama penyimpanan?



3. Bagaimana pengaruh kombinasi penambahan chitosan dan ekstrak daun
jati yang diaplikasikan pada edible coating sosis dalam menghambat
kerusakan mikrobiologis dan oksidatif sosis daging sapi selama

penyimpanan?

C. Tujuan Penelitian
Penelitian ini bertujuan uptuk :

yang diaplikasikan pada

edible coating i nenghe grusakan mikrobiologis dan
oksidatif 1 per

2. Mengeta un jati yang diaplikasikan
pada edible ¢ n mikrobiologis dan
oksida

3. Mengetahui pe@uh ko ahany'chitosan dan ekstrak daun
jati yang diaplil@kan pada edible is' dalam menghambat

daging sapi selama

penyimpanan

D. Manfaat Penelitian
Manfaat yang diharapkan dari penelitian ini adalah :
1. Dapat mengurangi penggunaan kemasan makanan yang bersifat non
biodegradable.
2. Memberikan alternatif pengemas sosis yang mampu memberi
perlindungan terhadap kerusakan mikrobiologis dan oksidatif.

3. Meningkatkan nilai guna dan ekonomi dari daun jati.



BAB Il
LANDASAN TEORI
A. Tinjauan Pustaka
1. Pengemas Edible
Pengemasan disebut juga pembungkusan, pewadahan atau
pengepakan, dan merupakan salah satu cara pengawetan bahan hasil

pertanian, karena pengemasan_dapat memperpanjang umur simpan bahan.

figgulan yait

kelemahan\yaitt sukar difofmbak secara biologis (non

memiliki \ kar _
biodegradable) sehinggaapt mencemari lingkungan. Selain itu transfer
senyawa-senyawa dari kemasan plastik seperti hasil samping dari
degradasi polimer, residu pelarut dan biopolimerisasi ke bahan pangan
yang dikemas dapat terjadi sehingga menimbulkan resiko toksik dan off
flavour. Oleh karena itu perlu dicari bahan kemas lain yang memiliki sifat
seperti plastik sekaligus dapat dirombak secara biologis (biodegradable)
bahkan dapat dikonsumsi manusia (edible) (Mc Hught dan Krochta, 1994).

Edible packaging dapat dikelompokkan menjadi dua bagian,
yaitu yang berfungsi sebagai pelapis (edible coating) dan yang berbentuk
lembaran (edible film). Edible film maupun coating banyak digunakan
untuk pelapis produk daging beku, makanan semi basah (intermediate
moisture foods), ayam beku, produk hasil laut, sosis, buah-buahan, dan

obat-obatan terutama untuk pelapis kapsul (Krochta et al., 1994).



Edible coating adalah lapisan tipis yang dibuat dari bahan yang
dapat dimakan, dibentuk di atas komponen makanan (dilapiskan pada
permukaan bahan yang dikemas) yang berfungsi sebagai penghambat
transfer massa (misalnya kelembaban, oksigen, lemak dan zat terlarut) dan
atau sebagai carrier bahan makanan atau aditif dan atau untuk
meningkatkan penanganan makanan (Krochta, 1992).

Mc Hught dan Kroc a (1994) menyatakan bahwa edible coatlng

fungsional, ik nutri
ditingkatkan dengan menmb kan ahan-bahan kimia tertentu, misalnya
antioksidan, antimikrobia, asam organik, nutrisi tambahan, flavor, pewarna
dan lain-lain (Anonim®, 2009).

Komponen utama penyusun edible coating dapat berupa
hidrokoloid, lemak, dan komposit/campuran keduanya (Julianti dan
Nurminah, 2006). Edible coating golongan hidrokoloid dapat dibuat dari
polisakarida (selulosa, modifikasi selulosa, tapioka, agar, alginat, pektin,
dekstrin), protein (kolagen, gelatin, putih telur), termasuk dalam golongan
lemak yaitu edible coating yang dibuat dari lilin alami (beeswax, carnauba
wax, parrafin wax), gliserol dan asam lemak (asam oleat dan asam laurat).
Komposit adalah bahan yang didasarkan pada campuran hidrokoloid dan
lemak. Salah satu sifat pembentuk edible coating yang baik adalah adanya

hidrokoloid, dimana proteksi bahan edible coating terhadap rembesan gas



dan flavor cukup baik (Anonim®, 2009; Julianti dan Nurminah, 2006).
Selain itu juga ditambahkan plasticizer, yang berfungsi untuk
meningkatkan elastisitas, fleksibilitas dan ekstensibilitas film, menghindari
keretakan, meningkatkan permeabilitas terhadap gas, uap air dan zat
terlarut. Beberapa jenis plasticizer yang dapat digunakan dalam pembuatan
edible coating adalah gliserol, lilin lebah, polivinil alkohol dan sorbitol
(Julianti dan Nurminah, 2006).

Menurut Bertuzzi et al. (207), gliserol memiliki sifat mudah

larut dalam air, meningkatkan viskositas larutan, mengikat air, dan
menurunkan Aw. Gliserol dapat meningkatkan sorpsi molekul polar seperti
air. Peran gliserol sebagai plasticizer dan konsentrasinya meningkatkan
fleksibilitas film. Gliserol efektif digunakan sebagai plasticizer pada film
hidrofilik, seperti pektin, pati, gelatin, dan modifikasi pati, maupun
pembuatan edible film maupun coating berbasis protein. Gliserol sebagai
plasticizer adalah substansi non volatil, mempunyai titik didih yang tinggi,
dan jika ditambahkan ke dalam materi lain dapat mengubah sifat fisik dan
mekanik materi tersebut (Gontard, 1993).

Edible coating merupakan bentuk lain dari edible packaging,
yaitu pelapisan bahan pangan dengan bahan pelapis yang dapat dimakan.

Bahan baku pembuatan edible coating sama dengan edible film, hanya saja



pelapis yang dihasilkan tidak berbentuk film (lembaran). Cara-cara
pelapisan untuk edible coating adalah pencelupan, penyemprotan atau
penuangan (Julianti dan Nurminah, 2006).

Metode pencelupan dilakukan dengan cara mencelupkan produk
ke dalam edible coating. Teknik ini biasanya digunakan pada produk yang
memiliki permukaan kurang begitu rata. Setelah dilakukan pencelupan,

kelebihan bahan coating dibiarkan terbuang. Kemudian produk dibiarkan

dingin hingga gdible" §ating menempersleknik pencelupan biasanya
digunakan nt coating O%WMU yang sedikit. Teknik ini
telah diaplikasi Mgou ikan, produk ternak, buah dan
sayuran (£ I %009). | 'ﬁ--_ peny@tan dilakukan dengan cara

menyemprot sisinya. Teknik ini
digunakan unt%pcodu fMukaan, contohnya
pizza denganf€dra menuang edible coating

ke produk I '. ‘- '_ini@sa digunakan untuk coating
produk dalan , Besar (Julianti danNurminal "2006).

dapat ditingkatkan dengpeambahn bahan-bahan kimia tertentu, antara
lain antioksidan, antimikrobia, flavor, dan pewarna (Anonim®, 2009).
Sehingga disamping aman untuk dikonsumsi, edible film maupun coating
juga Dbersifat melindungi bahan dengan mengurangi resiko reaksi
ketengikan oksidatif (Octophus, 2009).

. Sosis

Definisi sosis daging menurut SNI 01-3820-1995, yaitu produk
makanan yang diperoleh dari campuran daging halus dengan tepung atau
pati dengan atau tanpa penambahan bumbu dan bahan tambahan makanan
lain yang diizinkan dan dimasukkan ke dalam selubung sosis. Ketentuan
mutu sosis berdasarkan Standar Nasional Indonesia (SNI 01-3820-1995)

adalah kadar air maksimal 67,%, abu maksimal 3 %, protein minimal 13



%, lemak maksimal 25 %, karbohidrat maksimal 8 %, serta angka lempeng
total (ALT) maksimal 10° CFU/gr.

Nutrisi sosis dalam 100 gr porsi makanan : protein 11,69 %, total
lemak 28,26 %, karbohidrat 2,79 %, air 54,3 %, besi 0,0015 %, seng
0,0019 %, tembaga 0,0008 %, dan mangan 0,0004 % (Riana, 2000).

Komposisi gizi sosis berbeda-beda, tergantung pada jenis daging yang

digunakan dan proses pengolahannya. Nutrisi yang tinggi menyebabkan

umur simpannya

produk terseb Selain i W uga
oksidatif kar Wemak

at'aktivitas mikroorganisme pada

dah mengalami kerusakan
i (Anohim?, 2009).

tengik disebut juga sebagai proses ketengikan. Hal ini disebabkan oleh

autooksidasi radikal asam lemak tidak jenuh dalam lemak. Autooksidasi
dimulai dengan pembentukan radikal-radikal bebas yang disebabkan oleh
faktor-faktor yang dapat mempercepat reaksi seperti cahaya, panas,
peroksida lemak atau hidroperoksida, logam-logam berat seperti Cu, Fe,
Co, dan Mn, logam porfirin seperti hematin, hemoglobin, mioglobin,
klorofil dan enzim-enzim lipoksidase. Terjadinya peristiwa ketengikan
(rancidity) tidak hanya terbatas pada bahan pangan berkadar lemak tinggi,
tetapi juga dapat terjadi pada bahan pangan berkadar lemak rendah yang
telah disimpan lama. Ketaren (1986) menyatakan cahaya berpengaruh
sebagai akselerator pada oksidasi konstituen tidak jenuh dalam lemak.

Radiasi ionisasi juga merupakan salah satu akselerator, sedangkan sinar
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ultraviolet dan sinar-sinar gelombang pendek berfungsi sebagai fotolisis
persenyawaan aldehida, sehingga menghasilkan radikal bebas. Dalam
bidang medis, diketahui bahwa radikal bebas merupakan faktor penyebab
berbagai keadaan patologis seperti penyakit liver, jantung koroner, kanker,
diabetes, katarak, penyakit hati, dan berbagai proses penuaan dini (Putra,
2008).

mengoksidasi molekul asam lemak ang masih utuh atau terdekomposisi

menghasilkan aldehid, keton, alkohol, polimer dan sebagainya yang
mempunyai berat molekul rendah (Ketaren, 1986).

Radikal bebas didefinisikan sebagai atom/molekul/senyawa yang
mengandung satu atau lebih elektron yang tidak berpasangan. Karena
secara kimia, molekulnya tidak berpasangan, radikal bebas cenderung
untuk bereaksi dengan molekul sel tubuh. Kemudian menimbulkan
senyawa tidak normal (radikal bebas baru yang lebih reaktif) dan memulai
reaksi berantai yang dapat merusak sel-sel penting. Beberapa komponen
tubuh yang rentan terhadap serangan radikal bebas antara lain; kerusakan
DNA, membran sel, protein, lipid peroksida, proses penuaan dan autoimun
manusia (Putra, 2008).
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Aldehid yang merupakan hasil degradasi, dapat teroksidasi
membentuk asam lemak bebas atau senyawa tersier yang lain. Oksidasi
lebih lanjut dari senyawa aldehid hasil dekomposisi juga bisa berperan
sebagai sumber (prekursor) senyawa volatil yang lain. Oksidasi lanjut dari
aldehid tidak jenuh tersebut menghasilkan aldehid dan dialdehid dengan
rantai pendek, termasuk di dalamnya adalah malonaldehid (Raharjo,
2004).

Antio _ o yawa yang dapat menunda,

memperlambatda asl lemak (Ardiansyah, 2007)

b. Bioflavanoid anon, katekin, antosianidin,
isoflavon)
Kelompok ini terdiri dari kumpulan senyawa polifenol dengan
aktivitas antioksidan cukup tinggi. Senyawa flavanoid mempunyai
ikatan gula yang disebut sebagai glikosida. Senyawa induk atau
senyawa utamanya disebut aglikon yang berikatan dengan berbagai
gula dan sangat mudah terhidrolisis atau mudah terlepas dari gugus
gulanya. Di samping itu senyawa ini mempunyai sifat antibakteri dan
antiviral.

Antioksidan dalam bahan makanan berlemak berperan sebagai
inhibitor atau pemecah peroksida (Shahidi, 2003 dan Yildiz, 2003).
Antioksidan berfungsi mengatasi atau menetralisir radikal bebas dan
melindungi tubuh dari beragam penyakit, termasuk penyakit degeneratif

pada usia lanjut seperti aterosklerosis, demersia penyakit Alzheimer serta
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membantu menekan proses tua. Antioksidan dapat menetralisir radikal
bebas sehingga atom dengan elektron yang tidak berpasangan, mendapat
pasangan elektron sehingga tidak bebas lagi. Peran positif dari antioksidan
adalah membantu sistem pertahanan tubuh bila ada unsur pembangkit
penyakit memasuki dan menyerang tubuh (Barus, 2009).

Menurut Gordon (1990), sesuai mekanisme kerjanya, antioksidan

memiliki dua fungsi. Fungsi pertama merupakan fungsi utama dari

Antioksidan buatan ada snyawa—enyawa fenol, misalnya : butylated
hidroxytoluene (BHT). Antioksidan sekunder adalah suatu senyawa yang
dapat mencegah kerja prooksidan yaitu faktor-faktor yang mempercepat
terjadinya reaksi oksidasi terutama logam-logam seperti : Fe, Cu, Pb, Mn
(Anonim, 2006).

Peran antioksidan dalam molekul berlemak adalah sebagai
inhibitor atau pemecah peroksida (Barus, 2009). Menurut Hernani (2005),
mekanisme penghentian rantai reaksi oksidatif adalah sebagai berikut :
= Dengan adanya elektron pada radikal peroksi
= Dengan donasi atau hidrogen pada radikal peroksi
= Dengan adisi pada radikal peroksi sebelum atau sesudah terjadi

oksidasi parsial

= Berkaitan dengan radikal hidrogen, bukan radikal peroksi
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4. Kerusakan Mikrobiologis Daging dan Produk Olahannya
Produk pangan asal ternak beresiko tinggi terhadap cemaran
mikrobia yang berbahaya bagi kesehatan manusia. Beberapa penyakit yang
ditimbulkan oleh pangan asal ternak adalah penyakit antraks,
salmonelosis, brucellosis, tuberkulosis, klostridiosis. Setelah ternak

dipotong, mikrobia yang terdapat pada hewan mulai merusak jaringan

sehingga bahan pangan heW i cepat mengalami kerusakan bila tidak

dapat berasal dari peternan an ruh potong hewan yang tidak higienis
(Mukartini et al., 1995). Proses pengolahan daging yang cukup lama juga
memungkinkan terjadinya cemaran mikrobia pada produk olahannya
(Djaafar dan Rahayu, 2007).

5. Chitosan
Sekitar 35 % dari cangkang kering udang mengandung Kitin.
Dari kitin udang dapat dihasilkan sekitar 80 % chitosan (Rochima et al.,
2007). Chitosan adalah produk terdeasetilasi dari kitin yang merupakan
biopolimer alami kedua terbanyak di alam setelah selulosa, yang banyak
terdapat pada serangga, krustasea, dan fungi (Sanford dan Hutchings,
1987).
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Beberapa manfaat yang dapat diambil dari kitin di bidang
pertanian antara lain dengan memanfaatkan sifat antifunginya untuk
melindungi tanaman dari serangan fungi dan sifat antibakterinya terhadap
beberapa bakteri patogen. Manfaat tersebut tidaklah sebesar manfaat yang
dapat diambil dari turunan kitin, seperti chitosan. Chitosan yang dapat
larut dalam asam lemah serta bermuatan positif, diperoleh dari deasetilasi

kitin menjadi polimer D-gl

osamin. Chitosan dan turunannya telah

A S8Cara komersial"d&lam industri pangan, kosmetik,

pertanian, far ernihan air. Dalam bidang
pangan, wetan pangan, bahan
pengem idan ‘Serta penjernih pada

| itu,, chitosan banyak dia

ad apaer fUingsi @i

ebiotik (Roghima et al., 2007).

akanan, penurun

menyebutkan bahwa pemkai chitoan pada proses pengolahan ikan teri
asin kering salah satunya adalah sebagai bahan antimikrobial. Chitosan
mudah larut dalam asam organik dan memiliki muatan positif kuat yang
dapat mengikat muatan negatif dari senyawa lain, termasuk yang terdapat
di dalam membran bakteri. Agusman (2009) melaporkan chitosan telah
banyak diaplikasikan dalam edible film maupun coating. Penambahan
kadar chitosan paling optimal sebagai agen antimikrobia pada edible
coating yaitu 0,1 % (b/v) (Sweetie® et al., 2008).

Ekstrak Daun Jati Muda
Tanaman jati berbentuk pohon, berakar tunggang, pada tanah
yang subur tinggi tanaman ini dapat mencapai 30 meter. Daun tanaman jati

berbentuk oval, berbulu, terasa kasap, dan mengandung pigmen berwarna
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merah. Zat warna merah tersebut sejak dahulu telah digunakan sebagai
bahan pewarna. Pucuk daun muda dan daun muda adalah bagian yang
terpenting dalam usaha memperoleh zat warna merah dari tanaman jati.
Pengambilan ekstrak pewarna alami ini yaitu pucuk daun muda atau daun
muda yang telah dipetik dibersihkan dari kotoran dan dipotong-potong
kemudian dilumatkan. Selanjutnya ditambahkan sedikit air, kemudian

diperas dan disaring. Air seduban atau hasil saringan berwarna merah tua

(Barus, 2009). Flavonoid merupakan pigmen tanaman yang dapat berperan
melindungi tubuh terhadap serangan radikal bebas yang merusak.
Flavonoid memiliki rumus kimia Ci2H;00,. Adapun yang termasuk
kelompok flavonoid vyaitu anthocyanin, anthoxantin, catechin, dan
leucoanthocyanin. Pigmen kelompok flavonoid diketahui memiliki sifat
larut dalam air (Pitojo dan Zumiati, 2009).

Aplikasi Kombinasi Chitosan dan Antioksidan

Penelitian Sweetie® et al. (2008) menunjukkan bahwa chitosan
merupakan antimikrobia yang baik ketika diaplikasikan pada daging dan
produk daging. Namun di sisi lain kerusakan oksidatif tetap terjadi ketika
tidak ada penambahan senyawa antioksidan. Oleh karena itu chitosan
dikombinasikan dengan ekstrak daun mint yang diketahui mengandung
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senyawa antioksidan. Kombinasi ini dilaporkan tidak mempengaruhi
kemampuan chitosan sebagai antimikrobia maupun ekstrak daun mint
sebagai antioksidan, bahkan penghambatan kerusakan mikrobiologis

maupun oksidatif tetap baik.

Pada penelitian lain oleh Elise et al. (2009), juga dilakukan

kombinasi dalam  pembuatan film antara chitosan  dengan

tetrahydrocurcuminoid yang diketahui mengandung senyawa antioksidan.

bahwa chitosan dan

.

Ekstrak daun jati

Plastik bersifat ang secara kultural
Sosis rentan nonbiodegradable yang . Senyawa fenol dan
terhadap cenderung beresiko digunakan sebagal flavonoid
kerusakan toksik dan off mssgvnag:%iigzr;ui mempunyai
oksidatif dan flavour terhadap mengandun kemampuan
mikrobiologis produk yang i 9 9 sebagai antioksidan
dikemas | senyawa fenol dan
flavonoid

Dikaji pengaruh penambahan
chitosan dan ekstrak daun jati
pada edible coating yang

NN
g 7 T 7

diaplikasikan pada sosis
daging sapi dalam
menghambat kerusakan
oksidatif dan mikrobiologis

Pada Edible coating bersifat Chitosan Kombinasi chitosan dan
biodegradable dan banyak ekstrak daun jati pada
umumnya . A : . .
SoSiS dapat digunakan diaplikasikan edible coating sosis
. sebagai pembawa dalam edible secara sinergis
dikemas o :
bahan aditif untuk coating menghambat kerusakan
dengan . . . . - o
- meningkatkan efek sebagai agen mikrobiologis dan oksidatif
plastik . e ) . - ;
perlindungannya antimikrobia sosis daging sapi

Gambar 1.1. Kerangka Berpikir Penelitian



17

C. Hipotesis
Hipotesis dari penelitian ini yaitu :
1. Penambahan chitosan yang diaplikasikan pada edible coating sosis mampu
menghambat kerusakan mikrobiologis sosis daging sapi.
2. Penambahan ekstrak daun jati yang diaplikasikan pada edible coating sosis
mampu menghambat kerusakan oksidatif sosis daging sapi.

3. Kombinasi chitosan dan ekstrak daun jati yang diaplikasikan pada edible

coating  sosis sinergis

an oksidatif,sosi ng sapi

menghambat  kerusakan

mikrobiologis ¢




BAB Il1
METODE PENELITIAN

A. Tempat dan Waktu Penelitian
Penelitian ini akan dilakukan di Laboratorium Pangan dan Gizi
Fakultas Pertanian Universitas Sebelas Maret Surakarta, Laboratorium

Rekayasa Proses Pangan Fakultas Teknologi Pertanian Universitas Gadjah

Mada pada bulan Mei sampai Ok

_ | , TCA, aquadest
b. Angka Lempeng Totl (A ) : Plate Count Agar, aquadest, NaCl
2. Alat
Alat yang digunakan dalam pembuatan edible coating antara lain
. gelas ukur, hot plate, pengaduk, magnetic stirrer, dan beaker glass.
Untuk alat yang digunakan dalam pembuatan ekstrak daun jati : blender,
penyaring, dan beaker glass. Untuk pembuatan sosis daging sapi
digunakan : penggiling daging, alat pencetak sosis, mixer. Alat yang
digunakan untuk analisis antara lain :
a. Thiobarbituric Acid (TBA) : blender, sentrifuge, spektrofotometer,
tabung reaksi, gelas ukur, vortex, beaker glass, kertas saring
b. Angka Lempeng Total (ALT) : petridish, tabung reaksi, gelas ukur,
pipet, erlenmeyer, hot plate, laminer flow, vortex

c. Water Activity (Aw) : Aw-meter, cawan

18
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C. Tahapan Penelitian
Penelitian ini terdiri dari empat tahap utama, yaitu: penyiapan bahan,
pembuatan edible coating, aplikasi edible coating pada sosis daging sapi dan
uji kerusakan oksidatif dan mikrobiologis sosis daging sapi selama

penyimpanan. Tahapan penelitian secara lengkap disajikan pada Gambar 3.1
berikut :

Penyiapan bahan Pembuatan sosis daging sapi

A 4

Analisis karakteristik kimiawi
(proksimat) : karbohidrat,
lemak, protein, air, abu, serat

parameter : lightness (L),
redness (a) dan yellowness (b)

Analisis kerusakan oksidasif dan mikrobiologis
sosis daging sapi pada minggu ke-0,5,8,11,14
dengan suhu penyimpanan =5 °C

Gambar 3.1. Tahap Penelitian

1. Penyiapan bahan
Penyiapan bahan meliputi penyiapan chitosan dan ekstrak daun
jati. Chitosan diperoleh dari Laboratorium Jurusan Kimia Fakultas MIPA
UNS Surakarta. Larutan chitosan diperoleh dengan pelarutan chitosan 10
% (b/v) dalam 1 % larutan asam asetat (b/v). Untuk ekstrak daun jati
diperoleh berdasar Pitojo dan Zumiati (2009), yaitu pucuk daun jati muda
dipetik dan dibersihkan “dari  kotoran, dipotong-potong ukuran kecil
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kemudian dilumatkan (digiling) sampai sekiranya halus untuk
memudahkan pelarutan. Untuk penggilingan dilakukan dengan
menggunakan blender dengan kecepatan putar tingkat 1 selama + 30 detik.
Selanjutnya untuk pelarutan ditambahkan aquadest mendidih (100 °C)
dengan perbandingan 1 : 1 (b/v). Sebelum hasil pelarutan disaring,
dilakukan pengadukan selama 5 — 15 menit. Tahap terakhir dilakukan

penyaringan menggunakan kain saring, sehingga diperoleh ekstrak daun

pada da
3.2.

tan prepa

"

Pengirisan

'

Penggilingan dengan blender
tingkat 1, + 30 detik

Daun jati giling
(200 gr)

Pengadukan
5 - 15 menit

t

Penyaringan dengan
kain saring

Ekstrak daun jati

Gambar 3.2. Ekstraksi Daun Jati

Aquadest 100 °C
(100 ml)
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2. Pembuatan sosis daging sapi
Sosis dibuat dengan bahan dasar daging sapi dan bahan

penunjang tepung tapioka dan tepung terigu yang diperoleh di Pasar Legi
Surakarta. Gambar 3.3 menunjukkan langkah pembuatan sosis daging sapi

(Wahidah, 2007).

Daging sapi
(65 gr)

A
Penggilingan dengan
alat penggiling daging

—
= 2 —
Daging giling halus Terigu
(70 gr) ‘ (15 gr)
i A\ 4 g

‘ Pengadukan

% 10 menit __
4

H v _ &

Adonan sosis daging sapi

. \ (100 gr)

v
Pencetakan dengan alat

pencetak/pengisi sosis
-

-

\ 4

A
Pemasakan
70 — 80 °C, 40 menit

\ 4

Sosis daging sapi matang

Gambar 3.3. Pembuatan Sosis Daging Sapi
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3. Pembuatan edible coating dengan penambahan chitosan dan ekstrak
daun jati

Pembuatan edible coating mengacu pada metode yang digunakan

Ratri (2010) yang dimodifikasi. Diagram alir pembuatan larutan edible

coating dengan penambahan ekstrak daun jati disajikan pada Gambar 3.4.

Gliserol
0,87 % (b/v) aquadest

Tepung maizena
3,46 % (b/v) aquadest 100 °C Al

Chitosan 1 % (vIv)

Pencampuran

—

]

i A AR
Pengadukan dengan magnetic stirrer
250 — 300 rpm, sambil dipanaskan
60 — 70 °C, 15 — 30 menit

Ekstrak daun jati 10 % (v/v)

Y7

Gambar 3.4. Pembuatar’L &nutafl Edible Cating dengan Penambahan
Chitosan dan Ekstrak Daun Jati

Pembuatan larutan edible coating ini menggunakan komposisi
yang sama dengan pembuatan edible film. Menurut Julianti dan Nurminah
(2006), bahan-bahan baku untuk pembuatan edible coating sama dengan
edible film. Pertama disiapkan larutan chitosan dan juga larutan ekstrak
daun jati yang telah ditentukan konsentrasinya. Selanjutnya penyiapan
bahan utama pembuatan larutan edible coating. Tepung maizena yang
digunakan yaitu 5,33 % dari aquadest mendidih yang digunakan untuk
melarutkan. Sedangkan gliserol yang digunakan sebanyak 2 % dari
aquadest yang digunakan untuk melarutkan.

Kemudian ditambahkan larutan chitosan 1 % (v/v) dan ekstrak

daun jati 10 % (v/v). Dengan demikian total larutan edible coating yang
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digunakan + 300 ml. Campuran semua bahan tersebut kembali diaduk
menggunakan magnetic stirrer 250 — 300 rpm sambil dipanaskan pada hot
plate dengan suhu 60 — 70 °C selama 15 — 30 menit sampai semua bahan

larut. Setelah suhunya turun, kemudian sosis dicelupkan ke dalamnya.

Aplikasi edible coating pada sosis daging sapi

Aplikasi edible coating (pelapisan) pada sosis daging sapi

Pencelupan dalam larutan edible coating
2 x 5 detik

\ 4
Penirisan dan pengeringan,
bisa menggunakan hairdryer + 45 °C, 5 menit

\ 4
Penyimpanan dalam refrigerator
5 °C selama 14 hari

Gambar 3.5. Aplikasi Edible Coating
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D. Analisis
Dalam penelitian ini analisis dilakukan dalam tiga tahap. Tahap |
penentuan karakteristik kimiawi sosis daging sapi dengan analisis proksimat.
Tahap Il analisis warna meliputi parameter lightness (L), redness (a), dan
yellowness (b) sosis daging sapi yang telah di-coating dengan variasi formula
edible coating. Tahap 11l analisis kerusakan mikrobiologis dan oksidatif sosis

daging sapi selama proses penyimpanan pada suhu 5 °C.

1. Uji Thiobarbitliric Acid (TBA) dengan métode Ekstraksi (Jimenez-

Pengenceran yang dilakukan 107 sampai 10* (4 tingkat

pengenceran). Sampel sebanyak 10 gr, diencerkan dalam 90 ml aquadest
sebagai pengenceran 10™. Selanjutnya dilakukan pengenceran sampai 10™.

Setiap tingkat pengeceran dilakukan plating yaitu pengambilan 1
ml dari setiap tingkat pengenceran kemudian diinokulasikan dalam
petridish. Kemudian ditambahkan media PCA dengan suhu 45 — 47 °C
sebanyak 15 — 20 ml ke dalam petridish. Selanjutnya diinkubasi pada suhu
37 °C selama 2 hari dalam inkubator. Penghitungan koloni dilakukan 2

hari setelah inkubasi.
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3. Uji Water Activity (Aw)
Uji ini dilakukan menggunakan alat Aw-meter. Sampel
secukupnya dilumatkan, masukkan ke dalam cawan hingga penuh. Cawan
sebelumnya dicuci bersih kemudian di oven sampai benar-benar kering.

Masukkan cawan yang berisi sampel pada alat Aw-meter, selanjutnya

diamati kadar Aw yang tertera.

E. Rancangan Percobaan
Perancangan penelitian menggunakan pola Rancangan Acak
Lengkap (RAL) satu faktor, yaitu penambahan chitosan dan ekstrak daun jati.
Terdapat 4 taraf yaitu tanpa penambahan chitosan dan ekstrak daun jati
(kontrol), ditambah chitosan, ditambah ekstrak daun jati, dan penambahan
chitosan dan ekstrak daun jati. Data yang diperoleh dianalisis dengan metode
Analysis of Variance (ANOVA). Bila ada perbedaan antar perlakuan maka
dilanjutkan dengan uji lanjut Duncans Multiple Range Test (DMRT) pada taraf

a 0,05.



BAB IV
HASIL DAN PEMBAHASAN

Di dalam penelitian ini dilakukan analisis karakteristik kimiawi sosis
daging sapi melalui uji proksimat, analisis warna melalui uji L*a*b, analisis
kerusakan mikrobiologis melalui uji TPC, analisis nilai Aw, dan analisis
kerusakan oksidatif melalui uji TBA. Semua analisis ini dilakukan untuk

mengetahui pengaruh aplikasi edibl chitosan-ekstrak daun jati pada sosis

a mengetahui karakteristik

an sebelum dlapllka5|kan

nal 6 abu maksimal 3 %, protein
%, karbohidrat maksimal 8 %, serta angka
lempeng total (ALT) maksimal 10° CFU/gr.

Nutrisi sosis dalam 100 gr porsi makanan : protein 11,69 %, total
lemak 28,26 %, karbohidrat 2,79 %, air 54,3 %, besi 0,0015 %, seng 0,0019
%, tembaga 0,0008 %, dan mangan 0,0004 % (Riana, 2000).

Sosis yang digunakan dalam penelitian ini berbahan dasar daging

minimal 13 %, lemak maksimal 2

sapi (has luar), tepung tapioka “Rosebrand”, dan tepung terigu “Segitiga
Biru”. Bahan dasar yang digunakan dalam pembuatan sosis daging sapi
sebagai sampel penelitian mengacu pada standar SNI 01-3820-1995. Analisis
proksimat dilakukan untuk mengetahui karakteristik kimiawi sosis daging sapi

yang digunakan. Hasil analisis ditunjukkan pada Tabel 4.1.

26
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Tabel 4.1. Karakteristik kimiawi sosis daging sapi yang digunakan dalam penelitian

Komposisi Kimia Kadar (%)
Karbohidrat 34,97+0.09
Protein 15,52+0.12
Air 42,85+0.10
Abu 0,8240.05
Lemak 5,84+0.05

Sumber : Hasil penelitian

Komposisi gizi tergantung pada jenis daging

yang digunakan dan proses pengolahannya Anonim?®, 2009). Menurut

Astawan (19 “dalam pembuatan sosis

%yam ikan, dan sebagainya.
n an mak sapi, susu skim,

asir, sendawa, lada,

" ditambahkan pada

Ir konsistensi produk,

penelitian tidak sesuai dengan SNI 01-3820-1995, yaitu melebihi kadar
maksimal karbohidrat 8 %. Bahan yang digunakan untuk pembuatan sosis
daging sapi dalam penelitian ini yaitu daging sapi 65 %, air es 5 %, tepung
tapioka 15 %, dan tepung terigu 15 %. Persentase komposisi tepung yang
besar menyebabkan tingginya kadar karbohidrat pada sosis daging sapi.

. Karakteristik Warna Sosis Daging Sapi Dengan Variasi Formula Edible
Coating

Analisis warna dimaksudkan untuk mengetahui seberapa besar
kontribusi ekstrak daun jati terhadap warna sosis daging sapi. Analisis warna
dilakukan dengan kromameter yang meliputi parameter lightness (L), redness
(@) dan yellowness (b) dengan menggunakan alat Color Reader CR-100
(Konica Minolta, Jepang). Sistem warna yang digunakan adalah Hunter’s Lab
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Colorimetric System. Sistem notasi warna Hunter dicirikan dengan 3
parameter L, a, dan b, masing-masing dengan kisaran nilai 0 sampai £100.
Notasi L menyatakan parameter kecerahan (light). Parameter L mempunyai
nilai dari 0 (hitam) sampai 100 (putih). Nilai L menyatakan cahaya pantul
yang menghasilkan warna kromatik putih, abu-abu, dan hitam. Notasi a

menyatakan warna kromatik campuran merah-hijau, dengan nilai +a (positif)

dari 0 sampai £100 untuk warna erah, dan nilai —a (negatif) dari 0 sampai —

Nilai b

ati %, 42,162, 6,95+0,63 10,25£0,15°
Chitosan Ya1 1 1®  705+0120  10,07+0,34°
Daun Jati 38,7621,56 8,08+0,34° 10,55:0,25"
Chitosan-Daun Jati 40,89+1,22% 7,6420,60° 10,51+0,18

Keterangan:
*Superscript yang sama pada kolom yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata pada taraf o 0,05.
Pada Tabel 4.2 memperlihatkan bahwa nilai kecerahan sampel sosis
dengan formula edible coating tanpa chitosan-ekstrak daun jati berbeda nyata
dengan formula edible coating ekstrak daun jati, tetapi tidak berbeda nyata
dengan formula edible coating kombinasi chitosan-ekstrak daun jati. Hal ini
menunjukkan bahwa chitosan meningkatkan nilai kecerahan sosis daging sapi.
Penambahan ekstrak daun jati berpengaruh menurunkan kecerahan sosis,
karena kontribusi warna merah dari ekstrak daun jati menyebabkan sosis

menjadi lebih gelap (cahaya pantul cenderung ke warna hitam). Parameter L
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mempunyai nilai dari 0 (hitam) sampai 100 (putih). Nilai L menyatakan
cahaya pantul yang menghasilkan warna kromatik putih, abu-abu, dan hitam.
Tabel 4.2 memperlihatkan bahwa untuk parameter redness (a),
sampel sosis dengan formula edible coating dengan penambahan ekstrak daun
jati memiliki nilai redness yang lebih tinggi dibandingkan formula edible
coating tanpa ekstrak daun jati. Menurut Pitojo dan Julianti (2009), pada daun

tanaman jati ini mengandung pigmen berwarna merah. Pucuk daun muda dan

S

~3 _
ﬁl 4.2 fmenunjukkan bahwa
al imi mefAunjukkan bahwa tidak

. Kerusakan Mikrobiologis Sosis Daging Sapi Dengan Variasi Formula
Edible Coating Selama Penyimpanan Pada Suhu 5 °C

Daging sapi dan produk olahannya merupakan bahan pangan yang
mudah rusak, merupakan media yang cocok bagi pertumbuhan mikrobia,
karena tingginya kandungan air dan gizi seperti lemak dan protein. Kerusakan
daging dapat disebabkan oleh perubahan dalam daging itu sendiri (faktor
internal) maupun karena faktor lingkungan (eksternal). Daging yang tercemar
mikrobia melebihi ambang batas akan menjadi berlendir, berjamur, daya
simpannya menurun, berbau busuk dan rasa tidak enak serta menyebabkan
gangguan kesehatan bila dikonsumsi (Djaafar dan Rahayu, 2007). Penentuan

angka lempeng total perlu dilakukan untuk memastikan suatu bahan pangan
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layak atau tidak untuk dikonsumsi berdasarkan jumlah mikrobia kontaminan
yang dimilikinya.

Penentuan angka lempeng total dalam penelitian ini dilakukan
dengan metode Total Plate Count (TPC) secara Pour Plate. Dilakukan analisis
TPC pada penyimpanan hari ke-0, 5, 8, 11, dan 14 dengan suhu 5 °C. Hasil
pengujian kerusakan mikrobiologis sosis daging sapi selama penyimpanan
ditunjukkan pada Tabel 4.3 dan Gambar 4.1.

minan sosis -daging: sapi dengan variasi formula

apenyimpanan pad

Hari ke-11 Harike-14

Tanpa Chitg

Daun Jatt

¥ 4,85£0,03%  5,25+0,06%
4,58+0,01% 4,89+0,01%
DaunJati 1§ : 4,8120,02%  5,04+0,06%
Chitosan-Datl Jati 316020/t Y02 3,93£002° 4,04£0,04% 4,62£0,02'

Chitosan

*Superscript yang sama baristyang sama mennjukk
*Subscript yang sama pada‘kelom yang Sama mendn| kkanitida

berbeda nyata pada taraf a. 0,05.

Tabel 4.3 menukkn baa jumlah mikrobia mengalami
peningkatan seiring semakin lama waktu penyimpanan. Peningkatan jumlah
mikrobia berbeda nyata pada semua sampel formula edible coating. Jika
dibandingkan antar formula edible coating untuk hari pengamatan yang sama,
menunjukkan adanya pengaruh yang signifikan terhadap penghambatan
pertumbuhan kontaminasi mikrobia. Sampel sosis daging sapi dengan formula
edible coating tanpa penambahan chitosan-ekstrak daun jati mengalami
peningkatan jumlah mikrobia yang lebih tinggi dibandingkan sampel dengan
formula edible coating yang lain. Formula edible coating dengan penambahan
chitosan lebih baik dalam menghambat kerusakan mikrobiologis sosis daging
sapi dibandingkan formula edible coating dengan penambahan ekstrak daun
jati, hal ini dikarenakan chitosan mampu berperan sebagai agensia
antimikrobia (Sedjati et al.,2007: Sweetie® et al., 2008; Sweetie” et al., 2008).
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Dalam bidang pangan, chitosan telah banyak dimanfaatkan dalam
pengawetan pangan (Rochima et al., 2007). Tsai dan Su (1999) menunjukkan
adanya efek bakterisidal dari chitosan. Penelitian Sweetie® et al. (2008) juga
menegaskan adanya sifat antibakterial dalam chitosan. Chitosan mampu
berperan dalam mencegah kerusakan dan memperpanjang umur simpan
daging dan produk olahan daging. Diketahui bahwa sifat antimikrobia yang

terdapat dalam chitosan telah banyak diaplikasikan dalam edible film maupun

memiliki muatan |

positif kua
D

sebagai bahan pengke 5 1Ml gkele ( iop ogam yang dibutuhkan enzim
bakteri (Muzzarelli, 197 dalm Ncholas, 2003). Teori yang lain
menyebutkan kation —NHs;" dapat mengacaukan metabolisme dengan cara
bereaksi dengan ion-ion negatif yang ada di membran sel bakteri (Chen et al.,
1998 dalam Nicholas, 2003).

Dalam penelitian Sweetie® et al. (2008) mengenai chitosan glucose
complex (CGC) juga dikatakan bahwa aktivitas antimikrobial dari CGC serupa
dengan chitosan untuk Escherichia coli, Pseudomonas, Staphylococcus
aureus, dan Bacillus cereus, bakteri patogen dan bakteri penyebab kerusakan
pangan. Penambahan CGC pada daging domba telah meningkatkan daya
simpan daging domba tersebut lebih dari dua minggu dengan penyimpanan

dalam refrigerator.
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Gambar 4.1. Té : "'l! ! dinwengan variasi formula
edible &atiﬁ&selarpﬁa penyimpanan pada suhu 5 °C

, @

Formula edible co{%hﬁ?]gpﬁ‘l“éﬁg‘épenambahan ekstrak daun jati juga
memperlihatkan penghambatan pertumbuhan mikrobia (Tabel 4.3 dan Gambar
4.1). Hasil penapisan fitokimia ekstrak etanol daun jati menunjukkan adanya
golongan senyawa flavonoid, saponin, tanin galat, tanin katekat, kuinon dan
steroid/triterpenoid (Hartati et al., 2007). Diketahui bahwa senyawa-senyawa
flavonoid juga memiliki sifat antimikrobia (Barus, 2009).

Berdasarkan Gambar 4.1, kemampuan penghambatan kontaminasi
mikrobia sosis daging sapi selama penyimpanan suhu 5 °C berturut-turut dari
yang paling tinggi yaitu formula edible coating chitosan-ekstrak daun jati,
chitosan, ekstrak daun jati, tanpa chitosan-ekstrak daun jati. Hal ini
menunjukkan bahwa kombinasi chitosan-ekstrak daun jati lebih efektif dalam
menghambat kerusakan mikrobiologis sosis daging sapi dibandingkan dengan
formula edible coating chitosan saja ataupun ekstrak daun jati saja. Ini
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mengindikasikan adanya efek sinergistik antara chitosan dan ekstrak daun jati
dalam menghambat pertumbuhan mikrobia sosis daging sapi.

. Nilai Water Activity (Aw) Sosis Daging Sapi Dengan Variasi Formula
Edible Coating Selama Penyimpanan Pada Suhu 5 °C

Analisis Aw dilakukan dengan menggunakan alat Aw-meter merk
pawkit DECAGON®. Uji Water Activity (Aw) ini dimaksudkan untuk

penyimpanan suhul5 °C. Air dalam substrat yang dapat digunakan untuk

pertumbuhan oe KFobia bw
ma, 2008):

Sehingga ket ampu%ntam" a i at dilihat berdasarkan
pada nilai aktiyitas airnyaPDilakukan pengafitata isis Aw pada hari ke-0,

Tabel 4.4. Nilai Aw sosis daging sapi dengan variasi formula edible coating selama
penyimpanan pada suhu 5 °C

Formula Nilai Aw

Edible Coating Harike-0  Harike-5 Harike-8 Harike-11 Harike-14

Tanpa Chitosan-

Daun Jati 0,96+0,01%s 0,94+0,01° 0,92+0,01°4 0,92+0,01°; 0,91+0,01%g
Chitosan 0,96+0,00% 0,95+0,01%% 0,95+0,01°% 0,92+0,01°%s 0,92+0,01%
Daun Jati 0,960,012,  0,94+0,00° 0,92+0,01°4 0,90+0,01%°% 0,90+0,00%

Chitosan-Daun Jati  0,97+0,00%  0,95+0,01°s 0,95+0,01°; 0,94+0,01": 0,93+0,01%

Keterangan:
*Superscript yang sama pada baris yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata pada taraf a 0,05.
*Subscript yang sama pada kolom yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata pada taraf a 0,05.

Tabel 4.4 memperlihatkan bahwa selama penyimpanan terjadi

penurunan nilai Aw pada semua-sampel formula edible coating, namun masih
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di atas syarat tumbuh minimum beberapa mikrobia pangan. Menurut Ray
(1999), syarat tumbuh minimum bakteri Aw 0,86; khamir Aw 0,62; dan kapang
Aw 0,77. Hal ini menunjukkan bahwa meskipun Aw pada semua formula
edible coating mengalami penurunan, tetapi nilai Aw pada sosis daging sapi
tersebut masih memungkinkan adanya kontaminasi mikrobia.

Penurunan Aw yang terjadi pada sosis daging sapi selama

penyimpanan karena terjadinya migrasi uap air dari bahan ke ruang pendingin

aha
berkurangnya cairaf=bahan se
(Boutonetal., 1 lam S

VT

0.98
- - -B@- - - Tanpa Chitosan-Daun Jati
- --0©--- Chitosan
0-974 - - -X- - - Daun Jati
A- - - Chitosan-Daun Jati

0.94

Nilai Aw

0.93

0.92

0.91

0.9 1
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Gambar 4.2. Nilai Aw sosis daging sapi dengan variasi formula edible coating
selama penyimpanan pada suhu 5 °C
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Gambar 4.2 memperlihatkan kecepatan penurunan nilai Aw
(dinyatakan sebagai nilai slope) pada berbagai formula edible coating selama
penyimpanan suhu 5 °C. Nilai slope yang berbeda pada masing-masing
formula edible coating menunjukkan adanya tingkat kecepatan penurunan
nilai Aw yang berbeda-beda. Tetapi secara statistik, tidak menunjukkan adanya
pengaruh yang signifikan dari penambahan chitosan dan ekstrak daun jati

dalam menghambat penurunan nilai Aw sosis daging sapi.

. Kerusakan Oksidatif Sosis Dagi

b _ B
yanar

Coating Selama Ban a'Suh

utu,@aging Oksidasi |
5 ru@m i

Secara gari besar % diketahts r@nism

memicu terjadinya peroksidasi lemak y urautooksidasi oleh reaksi radikal

berbeda yang dapat

Tahap inisiasi merupakan tahap pembentukan radikal bebas oleh inisiator atau
katalis dan dengan adanya oksigen. Tahap propagasi, radikal bebas bereaksi
dengan oksigen membentuk radikal peroksida, kemudian radikal peroksida
bereaksi dengan asam lemak lain membentuk radikal baru dan hidroperoksida,
demikian seterusnya membentuk reaksi berantai. Pada tahap terminasi radikal-
radikal yang terbentuk tergabung membentuk senyawa non radikal
(Manullang, 1995 dalam Ratri, 2010). Sebagian besar produk peroksidasi
sekunder hasil pemecahan rantai dari monohidroperoksida adalah molekul
yang umumnya termasuk dalam dua kelompok, yakni hidrokarbon sederhana
dan aldehid rantai pendek. Molekul lain yang terbentuk dalam jumlah yang
lebih sedikit antara lain alkohol dan keton (Raharjo, 2004). Pokorny et al.
(2001), juga menyatakan hidroperoksida terdekomposisi menjadi hidrokarbon
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volatil, alkohol, atau aldehid. Secara umum aldehid adalah molekul paling
penting yang bertanggungjawab terhadap off-flavour pada makanan atau
minyak makanan yang teroksidasi (Raharjo, 2004).

Raharjo (2004), menyatakan bahwa semua aldehid tidak jenuh dapat
mengalami perubahan lebih lanjut dengan autooksidasi menghasilkan
komponen volatil lain. Dengan demikian aldehid hidroperoksi dapat

nghasilkan aldehid dengan rantai lebih

mengalami pemotongan dan m

oksida
Barbi idf
at digun

senyawa-senyawa aI@id termasuk me yangibisa bereaksi dengan

. Hasil reaksinya a

yang bisa diukur me

Pengujian angka, TBA da g0 itian ini dilakukan dengan
menggunakan metode ekstrai. ||akukan pengamatan analisis pada hari ke-
0, 5, 8, 11, dan 14. Berdasarkan hasil pengujian angka TBA, kerusakan
oksidatif lemak pada sosis daging sapi selama waktu penyimpanan
ditunjukkan pada Tabel 4.5 dan Gambar 4.3.
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Tabel 4.5. Nilai TBA sosis daging sapi dengan variasi formula edible coating
selama penyimpanan pada suhu 5 °C

Formula Nilai TBA (mg malonaldehid/kg sampel (wb))

Edible Coating Harike-0 Harike-5 Harike-8 Harike-11 Harike-14

Tanpa Chitosan-

Daun Jati 0,10£0,01%, 0,27+0,00°; 0,40£0,01°c 0,51%0,01% 0,62+0,01%
Chitosan 0,10£0,01%, 0,26+0,01°% 0,36+0,00°% 0,45+0,01% 0,53%0,01°%

Daun Jati 0,14+0,01%

Qe

Chitosan-Daun Jati _

0,28+0,02°% 0,36+0,01% 0,44+0,01% 0,50+0,02%
3H0002™0,31+0,00°,  0,37+0,01%% 0,43+0,02°,

Keterangan:
*Superscript yang sapaiada banis yangs ak be
*Subscript yang safia pada kolom.yang:sa idak berbedaiyata pada taraf o 0,05.

Formula edible coating dengan penambahan ekstrak daun jati lebih
baik dalam menghambat kerusakan oksidatif sosis daging sapi dibandingkan
formula edible coating dengan penambahan chitosan. Hasil penapisan
fitokimia ekstrak etanol daun jati menunjukkan adanya golongan senyawa
flavonoid (Hartati et al., 2007). Kandungan senyawa flavonoid ini, berpotensi
untuk digunakan sebagai antioksidan alami (Setiawan, 2008). Antioksidan
didefinisikan sebagai senyawa yang dapat menunda, memperlambat, dan
mencegah proses oksidasi lemak (Ardiansyah, 2007). Antioksidan dalam
bahan makanan berlemak berperan sebagai inhibitor atau pemecah peroksida
(Shahidi, 2003 dan Yildiz, 2003). Karena kandungan antioksidan alami ini,

sampel dengan formula edible coating yang mengandung ekstrak daun jati
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mengalami peningkatan nilai TBA yang lebih rendah dibandingkan sampel

dengan formula edible coating tanpa ekstrak daun jati.

0.7

0.6 -

0.5 |

0.4

0.3 1

0.2 1

—B8— Tanpa Chitosan-Daun Jati
0.10 —o— Chitosan

—%— Daun Jati

—aA— Chitosan-Daun Jati

Nilai TBA (mg malonaldehid/kg sampel (wb))

0 2 4 6 8 10 12 14 16
Waktu (hari)

Gambar 4.3. Nilai TBA sosis daging sapi dengan variasi formula edible coating
selama penyimpanan pada suhu 5 °C

Berturut-turut formula edible coating yang paling baik dalam
menghambat kerusakan oksidatif yaitu formula edible coating chitosan-
ekstrak daun jati, ekstrak daun jati, chitosan, tanpa chitosan-ekstrak daun jati.
Dalam penelitian ini chitosan menunjukkan kemampuan dalam menghambat
kerusakan oksidatif sosis daging sapi. Menurut Sandford (1989) dan Kalplan
et al. (1993) dalam Bourtoom (2008) menyatakan bahwa film dari chitosan
bersifat jernih, keras, fleksibel, dan merupakan penghambat oksigen yang
baik. Chitosan dapat membentuk coating semi-permeabel, menghambat

proses pematangan, dan dapat menurunkan kecepatan transpirasi buah-buahan
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dan sayur-sayuran. Mekanisme penghambatan kerusakan oksidatif sosis
daging sapi oleh chitosan yaitu dengan menghambat laju migrasi O,.
Berdasarkan Gambar 4.3, sampel sosis dengan formula edible
coating kombinasi chitosan-ekstrak daun jati memiliki penghambatan
kerusakan oksidatif yang paling tinggi. Kombinasi chitosan-ekstrak daun jati
menunjukkan adanya pengaruh chitosan dalam menghambat laju oksidasi

sosis daging sapi. Hal ini berhubungan dengan kemampuan edible coating




BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilaksanakan, dapat ditarik

kesimpulan sebagai berikut :

1.

Chitosan memperlihatkan kemampuan yang lebih baik dalam menghambat
kerusakan mikrobiologis _s@Sis_daging sapi selama penyimpanan,

dibandingkan dghgan ekstrak daun jati.

Ekstrak daupsjati |W& ang lebih baik dalam

ampue
menghamb idati % sapfiselama penyimpanan,
@ ] :
P N 2
: , 3 secara%rgis 3

pu menghambat

kerusa datifw808is ddging sapi selama
penyimpanan =}
B. Saran
pan dan kualitas sensoris
sosis daging sapi yang la chitosan-ekstrak daun jati.

Dalam hal ini dapat dilakukan perbandingan dengan pengemas sosis yang

terdapat di pasaran (misalnya; plastik). Dapat pula dilakukan penelitian lain

mengenai aplikasi chitosan dan ekstrak daun jati sebagai penghambat

kerusakan mikrobiologis dan oksidatif pada produk olahan daging sapi yang

lain.
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