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Pengaruh Pemberian Kitosan Dan Ekstrak Lengkuas Merah (Alpinia purpurata)
Sebagai Bahan Antibakteri Pada Kualitas Daging Ayam Broiler

Sanggita Rani Dhea, Liliek Harianie A. R., M. Imamudin

Program Studi Biologi, Fakultas Sains dan Teknologi, Universitas Islam Negeri Maulana
Malik Ibrahim Malang

ABSTRAK

Daging ayam broiler merupakan salah satu komoditas unggulan yang banyak diminati
masyarakat. Namun, tingginya kandungan nutrisi di dalamnya menjadikan daging ayam
memiliki masa simpan yang pendek yakni maksimal 6 jam di suhu ruang. Salah satu upaya
pengawetan yang dilakukan untuk mencegah kerusakan daging ayam broiler adalah
melalui penambahan bahan antibakteri alami. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk
mengetahui pengaruh pemberian kombinasi kitosan dan ekstrak lengkuas merah sebagai
bahan antibakteri pada pengawetan daging ayam broiler. Konsentrasi kitosan yang
digunakan ialah 0%, 1%, dan 2% serta konsentrasi ekstrak lengkuas merah 0%, 40%, 50%,
dan 60%. Parameter uji yang digunakan untuk mengetahui kualitas daging ayam adalah
nilai TPC, kadar air, kadar protein, pH dan organoleptik. Data diolah menggunakan analisis
ANOVA (Analysis Of Variance). Apabila hasil yang diperolen menunjukkan perbedaan
yang signifikan, dilakukan uji lanjut menggunakan Uji Jarak Berganda Duncan (DMRT).
Sedangkan data organoleptik dianalisis menggunakan uji Frideman, apabila perlakuan
yang diberikan berpengaruh nyata, maka dilanjutkan dengan analisis Wilcoxon. Hasil
penelitian menunjukkan bahwa kitosan, ekstrak lengkuas merah, serta kombinasi keduanya
tidak berpengaruh nyata terhadap TPC, pH dan tekstur daging ayam broiler. Pemberian
kitosan 1% & 2% memiliki kemampuan lebih baik daripada ekstrak lengkuas merah
maupun kombinasi keduanya dalam menurunkan kadar air, mempertahankan kadar protein,
warna serta aroma daging ayam. Penggunaan kitosan, ekstrak lengkuas merah, dan
kombinasi keduanya dalam penelitian ini terbukti belum cukup efektif sebagai bahan
antibakteri yang dapat digunakan untuk mempertahankan kualitas daging ayam broiler.

Kata kunci: antibakteri, kitosan, lengkuas merah, daging ayam broiler
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Effect Of Giving Chitosan And Red Galangal Extract (Alpinia purpurata) As
Antibacterial Agents In The Quality Of Broiler Chicken Meat

Sanggita Rani Dhea, Liliek Harianie A. R., M. Imamuddin

Biology Study Program, Faculty of Science and Technology, Maulana Malik Ibrahim
State Islamic University Malang

ABSTRACT

Broiler chicken meat is one of the popular commodities which people are very interested.
However, the high nutritional content makes it have a short shelf life, which is maximum
of 6 hours at room temperature. The way to prevent spoilage of broiler chicken meat is by
adding natural antimicrobial ingredients. The purpose of this research was to determine the
effect of giving of chitosan and red galangal extract as an antimicrobial agent in the
preservation of broiler meat. The concentrations of chitosan used were 0%, 1%, and 2%
and the concentration of red galangal extract was 0%, 40%, 50%, and 60%. The test
parameters are the TPC, water content, protein content, pH and organoleptic. The data was
processed using ANOVA, if the results show a significant difference, further tests are
carried out using DMRT. While organoleptic data were analyzed using the Frideman test,
if the treatment given had a significant effect, then continued with Wilcoxon analysis. The
results showed that chitosan, red galangal extract & their combination had no significant
effect on TPC, pH and texture of broiler chicken meat. Giving 1% & 2% chitosan has better
ability than red galangal extract or their combination in reducing water content, maintaining
protein content, color and aroma of chicken meat. The use of chitosan, red galangal extract,
and their combination in this research was not effective as an antibacterial agent that can
be used to maintain the quality of broiler meat.

Keywords: antibacterial, chitosan, red galangal, broiler chicken meat
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BAB |
PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Daging ayam broiler merupakan salah satu komoditas unggulan yang banyak
diminati masyarakat karena memiliki nilai gizi tinggi, tekstur lunak, rasa yang lezat
serta harga terjangkau (Suradi, 2008). Namun, tingginya kandungan gizi dalam
daging ayam justru menjadikannya mudah mengalami kerusakan karena
merupakan media yang baik untuk pertumbuhan bakteri (Sangadji dkk, 2019).
Menurut Dahayu (2021) penjualan daging ayam di pasar tradisional mayoritas
dengan diletakkan di tempat terbuka pada suhu ruang. Sedangkan Ristanti et al.
(2017) dalam penelitiannya mengemukakan bahwa daging ayam yang disimpan di
suhu ruang selama 4 dan 6 jam memiliki nilai TPC diatas batas maksimum SNI
(1x10°) yakni 1,9x10° dan 2,0x10°.

Bahan alam sudah lama diketahui mengandung berbagai jenis senyawa
antibakteri dan berpotensi sebagai bahan pengawet pangan (Rahman, 2007).
Antibakteri merupakan senyawa yang digunakan dalam menghambat pertumbuhan
bakteri merugikan (Dwijoseputro, 1980 dalam Febrianasari, 2018). Penggunaan
bahan antibakteri alami sebagai pengawet pada bahan pangan memiliki beberapa
keunggulan, diantaranya tidak memberikan efek toksik bagi tubuh, mudah didapat,
serta lebih ekonomis (Dwivedi et al., 2017).

Bahan antibakteri alami yang kini banyak digunakan ialah kitosan. Kitosan
merupakan polimer alami yang dihasilkan melalui hidrolisis kitin dari hewan
golongan crustacea (Indrasti dkk, 2012). Pemanfaatan kitosan sebagai bahan
antibakteri alami pada pengawetan pangan menjadi pilihan yang tepat karena tidak

memberikan efek membahayakan bagi tubuh. Kitosan berpotensi sebagai



antibakteri karena terdiri dari gugus aminopolisakarida dan enzim lysozim yang
mampu menghambat pertumbuhan bakteri (Wardianti et al., 2009). Selain itu,
penggunaan Kkitosan sebagai bahan pengawet juga tidak menyebabkan perubahan
aroma dan warna pada bahan pangan (Setiawan, 2012). Hardjito (2006)
menyebutkan bahwa penggunaan kitosan juga mampu menghindarkan konsumen
dari penyakit typhus, karena kitosan mampu menghambat pertumbuhan bakteri
penyebab penyakit typhus yang resisten terhadap ampicilin, chloramphenicol,
tetracylin seperti Salmonella enterica, S. enterica var. Paratyphy A, dan juga S.
enterica var Paratyphy B. Menurut Qi et al. (2005) dalam Hardjito (2006) kitosan
juga mampu menghambat perbanyakan sel kanker lambung manusia dengan nilai
ICso (konsentrasi yang menyebabkan kerusakan 50% populasi sel kanker) sebesar
5,3 pg/ml.

Teme (2017) dalam penelitiannya melaporkan bahwa perendaman kitosan 0%,
1%, 2%, 3% dan 4% selama 2 jam mampu mempertahankan nilai organoleptik,
kadar protein dan menurunkan nilai pH, kadar air serta nilai Total Plate Count
(TPC) daging ayam broiler yang disimpan dalam suhu ruang selama 9 jam.
Konsentrasi kitosan yang optimum dalam penelitian tersebut ialah 2% dengan kadar
protein sebesar 22,98%, lebih tinggi dibanding kadar protein daging ayam tanpa
perlakuan sebesar 22,67%, nilai kadar air sebesar 75,87% lebih rendah dari daging
ayam tanpa perlakuan dengan nilai kadar air sebesar 77,15%, serta nilai TPC
0,43x10° CFU/g lebih rendah daripada daging ayam tanpa perlakuan yakni
1,77x10° CFU/g. Namun gugus hidrofilik dan ikatan hidrogen pada kitosan
menjadikannya memiliki sensitivitas yang tinggi terhadap kelembaban, sehingga

dapat mempengaruhi sifat fisikokima (kerapatan, pH, tegangan permukaan dan



viskositas) serta efisiensinya sebagai bahan pengawet pangan (Mujtaba et al.,
2019).

Wong et al. (2020) menyebutkan bahwa beberapa senyawa fenolik mampu
memperbaiki karekteristik fisikokimia, memperluas spektrum antibakteri serta
antioksidan pada kitosan. Menurut Beata (2021) senyawa fenolik seperti asam
fenolik, kuinon, dan flavonoid (quersetin, artemetin, dan lain-lain) memiliki
kemampuan membentuk ikatan elektrostatis dengan gugus amina dan gugus
hidroksil pada kitosan sehingga dapat memperbaiki struktur dan sifat-sifat kitosan.
Selain itu, hasil penelitian Rezazadeh et al. (2020) menunjukkan bahwa kitosan dan
eugenol terbukti bekerja secara sinergis dalam meningkatkan aktiftas antibakteri
terhadap E. coli, Staphylococcus aereus, dan Candida albicans.

Haeriah dkk (2018) menyebutkan bahwa kombinasi 2 bahan antibakteri
biasanya ditujukan untuk mengurangi dosis yang dibutuhkan serta mengurangi efek
samping penggunaannya dalam bentuk tunggal. Penelitian sebelumnya oleh
Indrasti dkk. (2012) menyebutkan bahwa kombinasi kitosan dengan ekstrak pala
memiliki aktivitas antibakteri sebagai pengawet alami yang lebih baik pada nilai
TPC, warna, aroma, tekstur serta penerimaan umum oleh panelis pada filet kakap
merah dibanding ekstrak tunggalnya. Ekstrak pala dilaporkan memiliki kandungan
senyawa fenolik seperti eugenol dan isoeugenol, serta senyawa terpenoid seperti d-
pinene, d-champene, dan dipentene. Munurut Kambar et al. (2014), kandungan
yang hampir sama seperti isogenol, isoeugenol dan beberapa senyawa terpenoid

lain juga ditemui pada ekstrak lengkuas merah.

Lengkuas merah (Alpinia purpurata) adalah salah satu komoditas pertanian

Indonesia yang nilai produksinya terus mengalami peningkatan setiap tahunnya dan



saat ini pemanfaatannya masih terbatas pada bidang pangan rumah tangga dan obat
tradisional (Khumairoh, 2018). Menurut Jovitta (2012). Ekstrak etanol rimpang
lengkuas merah mengandung flavonoid, terpenoid, saponin dan tannin yang juga
berpotensi sebagai bahan antibakteri. Kumar & Chein (2014) menambahkan bahwa
terdapat beberapa turunan terpenoid yang ada dalam lengkuas merah, diantaranya
adalah galanal a & b yang dilaporkan memiliki aktifitas antibakteri dengan
spektrum luas.

Ekstraksi merupakan proses pemisahan senyawa biologis dari jaringan
tumbuhan maupun hewan menggunakan pelarut yang sesuai (Mujiono, 2009).
Metode ekstraksi yang sesuai untuk mendapatkan senyawa antibakteri pada
lengkuas merah adalah maserasi karena dalam prosesnya tidak menggunakan panas
sehingga tidak merusak senyawa fenolik yang sifatnya termolabil (Riwanti dkk.,
2020). Maserasi merupakan teknik ekstraksi senyawa bioaktif melalui perendaman
dalam pelarut organik selama beberapa waktu (Ibrahim & Marham, 2013). Pelarut
yang umum digunakan dalam ekstraksi adalah etanol, karena mampu melarutkan
senyawa yang sifatnya non polar, semi polar, maupun polar seperti senyawa fenolik
(Ansel, 1989 dalam Rondowunu, 2017). Fachriyah et al., (2018) dalam
penelitiannya melaporkan bahwa ekstrak etanol lengkuas merah memiliki
randemen yang lebih besar daripada ekstrak n-heksan dan etil asetat sebesar
0,255%; 0,1025%; dan 0,22%. Setiawan (2014) menambahkan, ekstrak etanol 96%
rimpang lengkuas memiliki aktivitas antibakteri yang lebih tinggi daripada ekstrak
etanol 70% dan 50%.

Albab (2021) dalam penelitiannya melaporkan bahwa perendaman daging

ayam broiler pada ekstrak rimpang lengkuas merah 30%, 45%, dan 60% selama 15



menit terbukti dapat menurunkan nilai TPC daging ayam broiler yang disimpan
pada suhu ruang selama 24 jam. Pada penelitian tersebut didapati kosentrasi ekstrak
lengkuas merah 60% memiliki kemampuan optimal dalam menurunkan nilai TPC
sebesar 0,49x10° CFU/g. Hasil penelitian Firdaus (2018) menunjukkan bahwa
perendaman air parutan lengkuas dengan konsentrasi 30%, 40%, dan 50% mampu
mempertahankan sifat organoleptik dan menurunkan angka TPC daging ayam
broiler yang disimpan selama 8 jam di suhu ruang dengan nilai rata-rata 4,7x10°
CFU/g. Namun hasil penelitian yang dilakukan menunjukkan bahwa pemberian
parutan lengkuas belum mampu mempertahankan kadar protein daging ayam
broiler, sehingga menyebabkan penurunan kadar protein dari £22% menjadi
+13,5%.

Ulya (2019) menyebutkan bahwa tingginya kontaminasi bakteri pada daging
ayam broiler selain dapat menurunkan kualitas daging ayam, juga mengakibatkan
gangguan kesehatan konsumen. Menurut Soeparno (2015), pertumbuhan bakteri
pembusuk pada daging mengalami peningkatan secara konstan dimulai dari 3 jam
setelah pemotongan. Selain itu, aktivitas bakteri selama penyimpanan
menyebabkan terjadinya dekomposisi senyawa kimia dalam daging ayam broiler,
khususnya protein yang dipecah menjadi senyawa lebih sederhana dan
menyebabkan aroma busuk pada daging ayam broiler (Frazier & Westhoff, 1981
dalam Suradi, 2012).

Sarwari et al. (2001) menyebutkan bahwa kualitas daging dapat ditentukan
secara fisik (warna, tekstur dan aroma), kimia (pH, nilai gizi daging, dan kandungan
nutrien) serta mikrobiologi. Uji TPC adalah pengujian yang dilakukan untuk

menghitung total cemaran bakteri pada suatu sampel dengan mengembang



biakkannya dalam medium agar yang mengandung nutrisi, sehingga bakteri dapat
tumbuh dan membentuk koloni yang bisa dihitung dan diamati secara visual (Shanti
et al., 2017). Berdasarkan uraian di atas, maka dilakukan penelitian mengenai
pengaruh pemberian kombinasi kitosan 0%, 1%, dan 2% dengan ekstrak lengkuas
merah (Alpinia purpurata) 0%, 40%, 50%, dan 60% sebagai bahan antibakteri pada
pengawetan daging ayam broiler yang disimpan selama 3 jam, 6 jam dan 9 jam pada
suhu ruang.
1.2 Rumusan Masalah
Rumusan masalah pada penelitian ini yakni bagaimana pengaruh pemberian
larutan kitosan dan ekstrak lengkuas merah (Alpinia purpurata) sebagai bahan
antibakteri pada kualitas daging ayam broiler?
1.3 Tujuan Penelitian
Tujuan pada penelitian ini yakni untuk mengetahui pengaruh pemberian
kitosan dan ekstrak lengkuas merah (Alpinia purpurata) sebagai bahan antibakteri
pada kualitas daging ayam broiler.
1.4 Manfaat Penelitian
a. Manfaat teoritis = Penelitian ini diharapkan dapat memperkaya pengetahuan
tentang penggunaan kitosan dan ekstrak lengkuas merah (Alpinia purpurata)
sebagai bahan antibakteri pada kualitas daging ayam broiler.
b. Manfaat metodologis = Penelitian ini diharapkan dapat menjadi salah satu
metode pengggunaan kitosan dan esktrak lengkuas merah (Alpinia purpurata)

sebagai bahan antibakteri pada kualitas daging ayam broiler.



C.

Manfaat praktis = Penelitian ini diharapkan dapat menemukan alternatif bahan
pengawet alami berbasis antibakteri dari dua bahan yang sifatnya alami,

terjangkau dan mudah diaplikasikan di kalangan masyarakat.

1.5 Batasan Masalah

1.

Sampel yang digunakan dalam penelitian ini adalah daging ayam segar bagian
dada.

Bagian lengkuas merah (Alpinia purpurata) yang digunakan adalah bagian
rimpang.

Bubuk kitosan yang digunakan diperoleh dari CV. Bio Chitosan Indonesia
bersifat larut air dengan derajat deasetilasi 88,5%.

Parameter yang diamati yakni perhitungan nilai Total Plate Count (TPC), pH,
kadar air, dan kadar protein, serta penilaian organoleptik yang meliputi warna,
aroma, dan tekstur oleh panelis.

Kelompok kontrol pada penelitian ini yakni daging ayam yang tidak diberi

perlakuan.
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TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Kajian Islam Tentang Penelitian
Makanan merupakan kebutuhan utama manusia yang dibutuhkan sebagai
sumber energi. Makanan dibutuhkan oleh tubuh dalam proses pertumbuhan dan
perkembangan, memperbaiki jaringan tubuh yang rusak, mengatur metabolisme,
serta berperan dalam sistem pertahanan tubuh terhadap beragam penyakit
(Notoatmodjo, 2003). Makanan yang bermutu dan berkualitas adalah makanan
yang dipilih, disiapkan, dan disajikan dengan sedemikian rupa sehingga tetap
terjaga dan memiliki rasa yang lezat, nilai gizi tinggi, serta dapat diterima dan aman
dikonsumsi baik secara mikrobiologi maupun kimiawi (Christine & Mamuaja,
2016). Hal ini sesuai dengan firman Allah SWT dalam QS. Al-Mu’minun [23]: 51
yang berbunyi:
ok 5l oy 3 s e gl S 2 il
Artinya: "Hai rasul-rasul, makanlah dari makanan yang baik-baik, dan

kerjakanlah amal yang saleh. Sesungguhnya Aku Maha Mengetahui apa
yang kamu kerjakan. ”(QS. Al-Mu’minun [23]: 51).

Ayat tersebut menjelaskan perintah Allah SWT kepada hamba-Nya yang
menjadi Rasul untuk memakan rezeki yang halal dan baik, senantiasa mengerjakan
perbuatan baik, serta menjauhi perbuatan yang keji dan mungkar. Pada ayat ini
Allah mendahulukan perintah memakan sesuatu yang baik dan halal, kemudian
dilanjutkan dengan perintah beramal soleh (Tafsir Kemenag R1, 2017). Disebutkan
dalam kitab Sahih Imam Muslim dan kitab Jami' Imam Turmuzi serta kitab Musnad
Imam Ahmad, hadis ini terdapat dalam kitab Imam Ahmad, melalui riwayat Fudail
ibnu Marzug, dari Addi ibnu Sabit, dari Abu Hazim, dari Abu Hurairah R.A

mengatakan bahwa Rasulullah pernah bersabda:
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Artinya: “Hai manusia, sesungguhnya Allah itu Mahabaik, Dia tidak mau
menerima kecuali yang baik-baik (halal). Dan sesungguhnya Allah
telah memerintahkan kepada orang-orang yang beriman seperti apa
yang Dia perintahkan kepada para rasul-(Nya). Kemudian Rasulullah
membaca firman-Nya: Hai rasul-rasul, makanlah dari makanan yang
baik-baik, dan kerjakanlah amal yang saleh. Sesungguhnya Allah
Maha Mengetahui apa yang kalian kerjakan. (Al Mu’minun: 51) Dan
firman Allah Swt.: Hai orang-orang yang beriman, makanlah di antara
rezeki yang baik-baik yang Kami berikan kepada kalian. (Al-Bagarah:
172).”

G

Abu Hurairah meriwayatkan bahwa Rasulullah bersabda: Hai manusia,
sesungguhnya Allah adalah baik, Dia tidak menerima kecuali yang baik.
Sesungguhnya Allah memerintahkan kepada orang-orang yang beriman apa yang
diperintahkan-Nya kepada Rasul-Nya. Maka Rasulullah saw membaca ayat ini (ya
ayyuhar-rusulu kulu minath-thayyibati wa 'malu saliha inni bima ta’malu ‘alim).
Kemudian Rasulullah membaca kembali Ayat ya ayyuhalladzina amanu kulu min
thayyibati ma razagnakum, lalu Nabi menceritakan keadaan seseorang yang telah
melakukan perjalanan panjang, rambutnya tidak teratur, makanan, minuman dan
pakaiannya merupakan sesuatu yang haram. Orang tersebut berkata sambil
menadahkan tangan ke langit, “Ya Tuhanku! Ya Tuhanku! Bagaimana mungkin
doanya itu akan terkabul?” (Riwayat Muslim dan at-Tirmidzi). Pada Ayat ini Allah
mendahulukan perintah memakan makanan yang halal dan baik, kemudian beramal
baik. Hal ini berarti amal baik tidak akan diterima oleh Allah kecuali bila orang
yang mengerjakannya memakan harta yang halal dan baik, serta menjauhi harta
haram. Menurut riwayat yang diterima dari Rasulullah, beliau pernah bersabda:

Sesungguhnya Allah tidak menerima ibadah orang yang dalam perutnya terdapat
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sesuap makanan yang haram. Dan diriwayatkan pula bahwa Rasulullah bersabda,
“Setiap daging yang tumbuh dari makanan yang haram maka neraka lebih berhak
membakarnya.” (Riwayat Muslim dan at-Tirmizi).

Makanan yang halal ialah makanan yang boleh dikonsumsi menurut ketentuan
syariat Islam. Sedangkan kata baik diartikan sebagai makanan yang sehat dengan
nilai gizi cukup dan seimbang, proprosional, serta aman bagi tubuh (Muzakki,
2021). Makanan yang baik ialah yang tidak menimbulkan dampak buruk bagi
tubuh, kesehatan, maupun akal, misalnya makanan yang mengandung zat
berbahaya seperti boraks dan formalin (Susandra, 2020). Boraks dan formalin
merupakan jenis pengawet sintetis berbahaya yang banyak ditemukan dalam
produk pangan. Salah satu contoh makanan yang halal lagi baik ialah daging ayam
yang tidak mengandung bahan pengawet.

Soeparno (2015) menyebutkan bahwa daging ayam mengandung protein dan
zat-zat lain yang dibutuhkan tubuh seperti lemak, vitamin, dan mineral. Namun
Suyatno (2021) dalam penelitiannya melaporkan bahwa 56 sampel ayam potong
yang dijual di kawasan Surabaya Barat terbukti positif mengandung formalin.
Konsumsi boraks dan formalin dalam jangka panjang dilaporkan dapat
menyebabkan berbagai masalah kesehatan yang serius seperti penyakit kanker
(Pandle et al., 2014). Mengingat bahaya penggunaan pengawet sintetis, maka
penggunaan bahan antibakteri alami yang berpotensi sebagai pengawet dapat
menjadi solusi untuk mempertahankan mutu daging ayam tanpa mendatangkan efek
membahayakan bagi tubuh. Hal ini sesuai dengan firman Allah dalam QS. Ali

‘Imran [3]: 191 yang berbunyi:
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Artinya: “(vaitu) orang-orang yang mengingat Allah sambil berdiri atau duduk
atau dalam keadan berbaring dan mereka memikirkan tentang penciptaan

langit dan bumi (seraya berkata): "Ya Tuhan kami, tiadalah Engkau

menciptakan ini dengan sia-sia, Maha Suci Engkau, maka peliharalah
kami dari siksa neraka.”’(QS. Ali ‘Imran [3]:191).

Ayat tersebut menjelaskan bahwa manusia seharusnya bersyukur dengan
segala sesuatu ciptaan Allah SWT. Allah menciptakan segala sesuatu bukan semata-
mata untuk melengkapi isi langit dan bumi, namun untuk memberi manfaat bagi
hamba-Nya. Allah memberi kelebihan kepada manusia berupa akal pikiran untuk
mempelajari segala sesuatu ciptaan Allah yang ada di alam semesta untuk
mengetahui manfaatnya (Tafsir Kemenag RI, 2017). Pernyataan “tiadalah Engkau
menciptakan ini dengan sia-sia” menerangkan bahwa tidak ada satupun ciptaan
Allah yang sia-sia. Segala sesuatu yang ada di bumi dan di langit pasti ada
manfaatnya (Abdurrahman, 2004).

Lengkuas merah dan Kkitosan adalah contoh bahan alam yang dapat
dimanfaatkan dalam berbagai bidang seperti kesehatan, industri farmasi, pangan,
pertanian, serta kosmetik (Husni et al., 2020). Lengkuas merah dilaporkan
mengandung beberapa zat aktif seperti saponin, tannin, flavonoid, basonin,
eugenol, galagin dan galangol yang diketahui dapat menghambat pertumbuhan
bakteri (Dindayani, 2021). Disamping itu, kitosan terdiri dari gugus amina
bermuatan positif yang berfungsi sebagai antibakteri dengan spektrum luas dan

aman untuk diaplikasikan pada bahan pangan (Morhsed, 2011).
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2.2 Daging Ayam Broiler
2.2.1 Tinjauan Umum

Daging dapat didefinisikan sebagai jaringan otot atau urat daging yang melekat
pada rangka hewan yang sehat saat dipotong dan layak dikonsumsi sebagai sumber
protein hewani (Anjarsari, 2010). Menurut Kasih dkk. (2012), daging ayam
merupakan bahan pangan digemari berbagai kalangan masyarakat karena mudah
didapatkan, mengandung nilai gizi tinggi, bertekstur empuk, rasanya enak, serta
harganya terjangkau. Ayam broiler merupakan sebutan dari ayam ras pedaging
yang memiliki pertumbuhan cepat, menghasilkan daging dengan serat lunak dan
siap potong pada umur 5-7 minggu (Suradi, 2008).

Ciri-ciri daging ayam broiler yakni memiliki serat memanjang dan halus, lemak
berwarna kekuningan dan daging berwarna putih kemerahan dengan kadar air lebih
banyak dari ayam kampung (Windiani & Diah, 2014). Daging ayam rata-rata
memiliki kadar protein pada kisaran 20% dengan total asam amino esensial
melebihi 40% (Kim et al., 2017 dalam Hascik et al., 2020). Daging ayam
mengandung beberapa asam amino esensial diantaranya lisin, leusin, asam
glutamat, dan asam aspartat (Dowarah, 2013 dalam Hascik et al., 2020). Selain itu,
daging unggas juga merupakan sumber vitamin B (riboflavin, thiamin, dan asam
askorbat) serta mineral (Rosyidi, 2009). Daging ayam memiliki nilai gizi yang
berbeda-beda tergantung umur, ras dan jenis kelamin. Bahkan setiap bagian tubuh

memiliki kadar nutrisi yang berbeda satu sama lain (Solaikhah, 2015).
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Tabel 2.1 Nilai gizi daging ayam broiler
Sajian (100 g

Protein Kalori Lemak Kolesterol Sodium Zat besi

tanpa kulit)
Daging ayam
] 23 ¢ 134 kkal 4,19 76 mg 73 mg 1mg
broiler utuh
Dada 24 ¢ 116 kkal 15¢g 72 mg 63mg 0,9mg
Sayap 23 ¢ 147 kkal 5,6 ¢ 72 mg 76 mg 1mg

Paha bawah 21 ¢ 131 kkal  3,8¢g 79 mg 81mg 1,1mg

Sumber: Dinas Peternakan dan Kesehatan Hewan Pemerintahan Lampung (2014)
dalam Solaikhah (2015)

2.2.2 Kualitas Daging Ayam Broiler

Kualitas daging ayam yang menentukan daya terima dan kelezatan daging
ayam meliputi nilai nutrisi, pH, kandungan air (juiciness), dan karakteristik sensori
seperti warna, tekstur dan aroma (sifat organoleptik). Nilai pH merupakan faktor
penting untuk menentukan sifat dan kestabilan daging karena berpengaruh terhadap
proses autolysis dan kontaminasi bakteri (Soeparno, 2015). Nilai pH daging ayam
sesaat setelah pemotongan berada pada kisaran 6,3 dan mengalami penurunan
seiring lama penyimpanan. Suhu tinggi saat penyimpanan menyebabkan
peningkatan laju penurunan pH dan menghasilkan daging berwarna pucat, lembek
dan berair. Sedangkan penyimpanan suhu rendah dapat menghambat penurunan pH
dan menghasilkan daging berwarna gelap, keras dan kering (Aberle et al., 2001
dalam Kuntoro dkk., 2013).

Water Holding Capasity (WHC) adalah kemampuan protein untuk mengikat
air dalam daging akibat pengaruh proses pengolahan. Nilai WHC daging ayam
broiler rata-rata 17,89% sampai 45,37% (Suradi, 2006). WHC memiliki hubungan
yang erat dengan tekstur, kandungan air (juiciness) dan warna. Apabila nilai WHC

rendah maka daging mengalami penurunan kadar air yang diikuti dengan
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penurunan nutrisi selama penyimpanan. Beberapa faktor yang mempengaruhi
WHC diantaranya nutrisi ternak, pH daging, ikatan aktomyosin, penyimpanan dan
pengawetan, macam otot, kadar lemak dan protein daging.

Kerusakan daging ayam dapat disebabkan oleh beberapa hal, diantaranya
aktivitas bakteri pencemar, aksi enzim yang ada pada daging, serta reaksi kimia dan
perubahan fisik daging selama penyimpanan (Frazier & Westhoff, 1987 dalam
Anggraeni, 2012). Kualitas daging ayam dipengaruhi oleh faktor antemortem
(sebelum pemotongan) meliputi spesies, umur, jenis kelamin, pakan (termasuk
antibiotik, hormon dan mineral) dan tingkat stres, serta faktor postmortem (setelah
pemotongan) meliputi lama dan temperatur penyimpanan, serta metode pengolahan
(Soeparno, 2015).

2.3 Cemaran Bakteri pada Daging Ayam Broiler

Daging ayam merupakan media yang baik bagi pertumbuhan bakteri karena
memiliki kadar air yang tinggi (68-75%), kaya zat yang mengandung nitrogen,
mengandung karbohidrat, kaya mineral, serta pH yang menguntungkan bagi
beberapa bakteri (Soeparno, 1994 dalam Anggraeni, 2012). Beberapa jenis bakteri
patogen yang mengkontaminasi daging ayam yakni Salmonella sp., Staphylococcus
aereus, E. coli, Clostridium botulinum dan Campylobacter sp. yang biasanya
terbawa sejak ternak masih hidup maupun pada saat proses pengolahan (Kurniati &

Shufiyani, 2016).
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Tabel 2.2 Batas cemaran mikroba dalam pangan

Jenis mikroba Batas cemaran

ALT 1 x 108 Koloni/g
Daging ayam segar, beku Koliform 1 x 10% Koloni/g
(karkas dan tanpa tulang) E. coli 1 x 10* Koloni/g
dan cincang Salmonella spp. Negatif/25 g

S. aureus 1 x 102 Koloni/g

Campylobacter sp. Negatif/25 g

Sumber: SNI 7388:2009

Faktor-faktor yang mempengaruhi pertumbuhan bakteri pada bahan pangan
terbagi menjadi 2, yakni faktor eksternal dan faktor internal. Faktor internal yang
mempengaruhi pertumbuhan bakteri diantaranya kadar air, pH serta kandungan
nutrisi. Faktor eksternal pertumbuhan bakteri pada bahan pangan meliputi
kelembaban dan temperatur penyimpanan (Anggraeni, 2012). Chye et al., (2004)
menambahkan bahwa total bakteri pada daging ayam dapat meningkat hingga 100
kali lipat atau lebih saat disimpan pada suhu ruang dan waktu yang lama. Umumnya
bahan pangan tercemar oleh bakteri spesifik tergantung penyimpanan, jenis bahan
pangan tersebut dan kondisi lingkungan (Rima & Ida, 2019).
2.4 Antibakteri

Antibakteri merupakan senyawa biologis atau kimia yang mampu menghambat
pertumbuhan atau membunuh bakteri, khususnya bakteri yang sifatnya merugikan
(Tenover, 2006). Beberapa contoh senyawa yang bersifat antibakteri diantaranya
fenol dan senyawa fenolik, alkohol, halogen, logam berat dan senyawanya,
detergen, senyawa ammonium kuartener, asam, basa, dan gas khemosterilen
(Rahayu, 2013). Berdasarkan spektrum atau cara kerjanya, antibakteri digolongkan

menjadi 3 yakni, antibakteri berspektrum luas (broad spectrum) yakni sifatnya aktif
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terhadap banyak bakteri, antibakteri berspektrum sempit (narrow spectrum) yakni

bersifat aktif hanya terhadap beberapa jenis bakteri saja, dan berspektrum terbatas

yakni bersifat aktif terhadap satu spesies bakteri tertentu (Pratiwi, 2008). Beberapa

faktor yang mempengaruhi kerja antibakteri diantaranya adalah pH, waktu kontak,

komponen medium, konsentrasi, suhu, jenis dan jumlah bakteri (Irianto, 2007).

Suatu bahan antibakteri membunuh atau menghambat pertumbuhan bakteri melalui

beberapa mekanisme yakni (Gunawan dkk, 2007):

1.

Menghambat metabolisme sel

Bakteri patogen memiliki kemampuan mensintesis asam folat dari asam amino
benzoat (PABA) untuk sintesis purin dan pirimidin, serta senyawa lain yang
dibutuhkan untuk replikasi dan pertumbuhan seluler. Senyawa antibakteri akan
bersaing dengan PABA pada proses sintesis asam folat, jika zat antibakteri
yang menang maka akan mengakibatkan terbentuknya asam folat
nonfungsional dan mengakibatkan kehidupan mikroorganisme terganggu.
Menghambat sintesis dinding sel

Dinding sel pada bakteri memiliki susunan yang unik. Zat antibakteri mampu
menghambat biosintesis peptidoglikan dan mukopeptide pada bakteri sehingga
dinding sel menjadi lemah dan ketika terdapat tekanan turgor dari dalam maka
dinding sel akan mengalami lisis sehingga bakteri akan mati.

Mengganggu sintesis protein

Sel bakteri melakukan sintesis protein di dalam ribosom dengan bantuan
MRNA dan tRNA. Ribosom bakteri tersusun atas 2 bagian yakni ribosom 30S

dan 50S. Beberapa zat antibakteri bekerja dengan membuat ikatan pada



17

komponen ribosom 30S dan 50S, sehingga akan menyebabkan terhentinya
sintesis protein.

4.  Menghambat sintesis asam nukleat bakteri
Beberapa zat antibakteri memiliki kemampuan berikatan dengan enzim
polimerase RNA (pada subunit) sehingga mampu menghambat sintesis RNA
dan DNA oleh enzim tersebut. Selain itu, beberapa kelompok zat antibakteri
yang lain bekerja dengan menghambat enzim girase yang dibutuhkan untuk
replikasi dan transkripsi RNA dan memperbaiki kesalahan pada DNA.

5. Mengganggu keutuhan membran sel bakteri
Zat antibakteri memiliki kemampuan bekerja secara langsung pada membran
sel yang akan mempengaruhi permeabilitasnya dan menyebabkan sel

mengalami kerusakan atau bahkan mengalami lisis.
2.5 Kitosan

2.5.1 Tinjauan Umum

Kitosan adalah senyawa dengan rumus kimia poli -(1,4)-2 amino-2-dioksi-D-
glukosa merupakan polimer kationik yang mempunyai sekitar 2000-3000
monomer (Suptijah, 2008). Kitosan merupakan senyawa turunan hasil proses
deasetilasi kitin yang terdapat pada hewan kelompok crustaceae dan fungi
(Trisnawati dkk, 2013). Perbedaan kitin dan Kkitosan terletak pada Derajat
Deasetilasi (DD) dan kandungan Nitrogen, kitin memiliki DD sampai 10% dengan
kandungan Nitrogen kurang dari 7%, sedangkan kitosan memiliki DD lebih dari
70% dengan kandungan Nitrogen lebih dari 7% (Muzarelli, 1985 dalam Taufan &

Zulfahmi, 2010).
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Kitosan dengan DD lebih dari 85% dan berat molekul yang rendah dibutuhkan
sebagai antibakteri, antifungi, antitumor, immuneenhaching, pelapis (coating), serta
sebagai penyerap air dan lemak (Siregar et al., 2017). Proses dalam pembuatan
kitosan meliputi penghilangan protein dan kandungan mineral melalui deproteinasi
dan demineralisasi menggunakan larutan basa dan asam, kemudian dilanjutkan
dengan deasetilasi yakni proses menghilangkan gugus asetil dengan cara

dipanaskan dalam larutan basa (Sofika, 2017).
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Gambar 2.1 Struktur kitosan
Sumber: Avadi et al. (2014)

Kitosan merupakan polimer yang bersifat tidak beracun di alam, antibakteri,
antioksidatif, biocompatible (tidak memberi efek samping bagi tubuh), dan
biodegradable (Astuti, 2008). Menurut Trisnawati dkk (2013), kitosan berbentuk
kristal kekuningan atau semi Kristal tidak teratur, tidak berbau dan tidak memiliki
rasa. Sifat dan bentuk kitosan dipengaruhi perbedaan konsentrasi, jenis pelarut,
waktu serta suhu saat proses ekstraksi.

Kitosan bersifat antibakteri dan kini banyak dikembangkan sebagai bahan
pengawet alami pada bahan pangan (Hafdani & Shadeginia, 2011). Penggunaan
kitosan tidak menimbulkan efek negatif bagi tubuh karena kitosan tidak dapat
dicerna, dan langsung dikeluarkan melalui feces. Kitosan juga memiliki
kemampuan mengikat lemak dan menghambat penyerapan lemak oleh tubuh
sehingga dapat mengurangi kadar kolesterol darah secara efektif dan aman (Pratiwi,

2014).
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Penggunaan kitosan sebagai bahan pengawet pangan telah banyak diuji coba
pada berbagai produk misalnya tahu, ikan asin, mi basah, bakso, sosis, bandeng,
dan buah-buahan. Namun, pada beberapa produk pangan seperti ayam potong dan
ikan segar, penggunaan kitosan sebagai bahan pengawet belum menunjukkan
efektivitas yang optimal. Produk yang diawetkan menggunakan kitosan memiliki
daya awet yang berbeda-beda, tergantung sanitasi, kebersihan proses dan tempat
produksi (Hardjito, 2006).

2.5.2 Aktivitas Antibakteri Kitosan

Aktivitas antibakteri Kitosan terjadi karena kitosan terdiri dari gugus amina
bermuatan positif (-NH2") yang mampu berinteraksi dengan permukaan sel bakteri
yang bermuatan negatif, yakni asam terikoat pada bakteri gram positif dan
lipopolisakarida pada bakteri gram negatif. Terdapat 2 teori yang menyebutkan
mekanisme antibakteri kitosan. Teori pertama menyebutkan bahwa Kkitosan
membentuk ikatan dengan dinding sel bakteri dan menyebabkan kebocoran
konstituen intraseluler sehingga bakteri akan lisis. Sedangkan teori kedua
menyebutkan bahwa kitosan merusak dinding sel bakteri kemudian melakukan
pengikatan intraseluler dan menghalangi mRNA serta sintesis protein (Andreas et
al., 2007 dalam Inneke dkk., 2018).

Mekanisme antibakteri kitosan pertama kali didokumentasikan oleh Muzarelli
et al., (1990) yang menunjukkan aktivitas antibakteri kitosan sehingga
menyebabkan perubahan pada dinding sel bakteri dan organel melalui mikroskop
elektron. Halender et al., (2001) dalam Anggraeni (2012) juga menyebutkan bahwa
kitosan mampu merusak membran luar bakteri gram negatif. Aktivitas antibakteri

kitosan mengakibatkan adanya perubahan pada permukaan sel serta menyebakan
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membran luar bakteri tertutup dengan struktur vesikular. Reaksi kitosan terhadap
membran luar bakteri menyebabkan hilangnya fungsi barrier dari membran sel
bakteri. Selain itu, menurut Riski & Sami (2015) kitosan mengandung lisozim yang
mampu mencerna dinding sel bakteri.

Kitosan memiliki sifat antibakteri berspektrum luas bagi bakteri, jamur serta
kapang (Vasconesz et al., dalam Winarti, 2012). Aktivitas antibakteri kitosan
dipengaruhi oleh berat molekul, derajat deasetilasi, serta pH (Younes et al., 2014).
Younes et al. (2014) menyebutkan bahwa kitosan dengan berat molekul yang tinggi
akan menurunkan kemampuan kitosan saat melakukan penetrasi ke dalam inti sel.
Namun kecenderungan ini hanya berlaku pada bakteri gram negatif. Sedangkan
pada bakteri gram positif, aktivitas antibakteri kitosan meningkat ketika berat
molekul kitosan juga meningkat (Zhang et al, 2003). Menurut Zhang et al., (2003)
aktivitas antibakteri kitosan juga dipengaruhi oleh konsentrasi dan jenis bakteri,
karena bakteri dengan perbedaan kondisi lingkungan memiliki sensitivitas yang
berbeda terhadap kitosan. Setyahadi (2006) dalam Inneke dkk. (2014)
menambahkan bahwa semakin tinggi konsentrasi kitosan maka daya hambatnya
terhadap bakteri juga semakin besar.

2.6 Lengkuas Merah
2.6.1 Tinjauan Umum

Lengkuas merah (Alpinia purpurata) merupakan tanaman famili Zingiberaceae
yang memiliki rimpang berbau aromatik dan banyak digunakan sebagai obat
tradisional. Masyarakat kebanyakan memanfaatkan rimpangnya sebagai obat gosok

untuk penyakit jamur kulit (panu) sebelum berkembangnya obat-obatan modern
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seperti sekarang (Khumairoh, 2018). Adapun klasifikasi lengkuas sebagai berikut

(Kobayashi et al., 2017):

Kingdom : Plantae

Divisi : Spermatophyta
Kelas : Monocotyledonae
Ordo : Zingiberales
Famili : Zingiberaceae
Genus . Alpinia

Spesies . Alpinia purpurata

Tanaman lengkuas merupakan salah satu rempah yang potensial untuk
dikembangkan, karena produksinya di Indonesia terus mengalami peningkatan.
Selain itu, kawasan dengan produksi lengkuas tertinggi di Indonesia adalah Jawa
Timur, Jawa Barat, dan Jawa Tengah (Badan Pusat Statistik, 2021).

Tabel 2.3 Angka produksi Lengkuas di Indonesia

Tahun Lengkuas (ton)
2016 59.453.023
2017 63.536.065
2018 70.014.937
2019 75.384.910

Sumber: Badan Pusat Statistik, 2021

2.6.2 Morfologi Lengkuas Merah

Lengkuas merah merupakan tanaman tegak berumur panjang yang memiliki
batang semu setinggi 1-1,5 m, berdiameter 1 cm (Wandana dkk., 2002). Batang
lengkuas tegak, tersusun oleh pelepah daun yang bersatu membentuk batang semu
dengan warna hijau keputihan. Tanaman lengkuas memiliki daun tunggal berwarna

hijau, tangkainya pendek, dan tersusun berseling. Daun tanaman ini berbentuk



22

lanset memanjang dengan ujungnya runcing, pangkal tumpul, tepi daun rata.
Pertulangan daun lengkuas merah menyirip dengan panjang daun sekitar 20-60 cm
dan lebar 4-15 cm (Sinaga, 2009). Permukaan daun berwarna hijau mengkilap
dengan punggung daun berwarna pucat (Muhlisah & Sapta, 2009). Pelepah daun
berwarna hijau dengan panjang kurang lebih 1-30 cm dan saling menutup
membentuk batang semu.

Tanaman lengkuas memiliki bunga majemuk berbentuk lonceng, berbau
harum, berwarna putih kehijauan atau putih kekuningan, terdapat dalam tandan
bergagang panjang dan ramping yang terletak tegak di ujung batang. Ukuran
perbungaannya sekitar 10-30 cm x 5-7 cm. Jumlah bunga di bagian bawah tandan
lebih banyak dari pada di bagian atas, sehingga terlihat seperti berbentuk piramida
memanjang. Panjang bubur bunga 2,5 cm, berwarna putih dengan garis miring
warna merah muda. Mahkota bunga yang masih kuncup berwarna putih pada
bagain ujungnya dan berwarna hijau pada pangkalnya (Wantini, 2017).

Rimpang lengkuas berukuran besar dan tebal, berdaging, berbentuk silindris
dan bercabang-cabang menyebar ke arah lateral. Bagian luarnya berwarna coklat
agak kemerahan atau kuning kehijauan pucat dengan sisik-sisik berwarna putih atau
kemerahan, keras mengkilap (Steenis, 2009). Rimpang lengkuas merah memiliki
rumpun dan bentuk yang lebih kecil daripada lengkuas putih. Selain itu rimpang
lengkuas merah memiliki serat yang lebih kasar. Lengkuas putih biasanya
dimanfaatkan sebagai bumbu masakan, sedangkan lengkuas merah lebih banyak

digunakan sebagai ramuan obat tradisional (Sinaga, 2009).
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2.6.3 Habitat Lengkuas Merah

Lengkuas merah ditemukan menyebar di berbagai daerah, diantranya Asia
tropis seperti Indonesia, Malaysia, Filipina, India, Hongkong, Cina Bagian selatan,
Bangladesh serta Suriname (Sinaga, 2009). Lengkuas merah biasanya tumbuh liar
di hutan, semak belukar, maupun dibudidayakan di tempat yang teduh pada
ketinggian sampai 1.200 m diatas permukaan laut dengan curah hujan 1.500-2.400
mm (Kobayashi et al., 2007).

Lengkuas biasanya tumbuh subur di tanah yang memiliki pH 6-6,8, banyak
mengandung humus, terkena sinar matahari, sedikit lembab tapi tidak tergenang air.
Perbanyakan tanaman ini dapat dilakukan melalui pemotongan rimpang yang sudah
memiliki mata tunas. Selain itu juga bisa dengan memisah rumpun anakannya.
Perawatannya cukup mudah karena tanaman ini membutuhkan air yang cukup
melalui penyiraman atau menjaga kelembaban tanah dan pemupukan (Sinaga,
20009).

2.6.4 Kandungan Kimia Lengkuas Merah

Rimpang lengkuas mengandung karbohidrat, lemak, sedikit protein, mineral,
komponen minyak atsiri, dan berbagai komponen lain. Rimpang lengkuas yang
masih segar mengandung 75% air, sedangkan rimpang yang sudah dikeringkan
mengandung 22,44% karbohidrat, 3.07% protein, dan sekitar 0,007% senyawa
kamferid (Darwis et al., 1991 dalam Mujiono, 2009). Hasil penelitian Natalie
(2015) menunjukkan bahwa ekstrak lengkuas merah (Alpinia purpurata)
mengandung tanin, steroid dan terpenoid yang lebih tinggi daripada lengkuas merah
segar. Hal ini sejalan dengan Pamungkas et al., (2019) yang melaporkan bahwa

ekstrak lengkuas merah memiliki randemen, kadar fenolat, kadar flavonoid, kadar
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tanin, dan aktivitas antioksidan secara berturut-turut 12,321; 0,689; 0,532; 0,746;
dan 53,43 yang lebih tinggi daripada rimpang lengkuas merah segar sebesar 10,108;
0,4396; 0,3608; 0,484; dan 50,46.

Lengkuas merah dilaporkan memiliki kandungan minyak atsiri serta komponen
antijamur dengan konsetrasi yang lebih tinggi daripada lengkuas putih (Alpinia
galanga) (Rusmarilin, 2003 dalam Budiarti, 2017). Kusriani & Shofia (2015) dalam
penelitiannya melaporkan bahwa kadar fenol total pada ekstrak etanol 96%
lengkuas merah memiliki nilai yang lebih tinggi sebesar 19,609% daripada
lengkuas putih sebesar 17,194%. Hal ini sejalan dengan Muhammadiah (2020)
dalam penelitiannya yang melaporkan bahwa ekstrak lengkuas merah memiliki
aktivitas antibakteri yang lebih tinggi daripada ekstrak lengkuas putih terhadap
Staphylococcus aereus menggunakan metode sumuran dengan zona hambat sebesar
28,06 mm.

Ekstrak etanol lengkuas merah mengandung beberapa senyawa terpenoid
seperti asetokavikol asetat, p-coumaril diasetat, asam palmitat, eugenol,
astoksieugenol asetat, bisalbolene, farnesen, dan seskuifelandren, beberapa
senyawa fenolik, ester asam lemah, asam lemak, dan lain-lain (Mujiono, 2009).
Menurut Kambar et al. (2014), A. purpurata mengandung flavonoid, ruttin,
kaempferol-3-rutinosida, kaempferol-3-oliucronide, B-Sitosterol diarabinoside, -
sitosterol diglucosyl caprate, galangoflavonoside, 1-acetoxyhavicol acetat, eugenol,
sineol, dan galangin. Lengkuas merah yang masih muda lebih efektif sebagai
antibakteri dibanding rimpang lengkuas yang sudah tua, hal ini disebabkan adanya

perbedaan kandungan senyawa aktif yang berbeda (Mujiono, 2009).
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Flavonoid (galangin) merupakan senyawa yang mampu mengakibatkan
kerusakan dinding sel bakteri sehingga menyebabkan kebocoran kalium pada
membran sel bakteri (Cushnie & Lamb, 2005). Gugus OH pada senyawa fenol
mampu berikatan dengan ion H pada protein yang terdapat di dinding sel bakteri
dan mengakibatkan permeabilitas membran sel bakteri terganggu sehingga
menyebabkan ketidakseimbangan komponen ekstraseluler dan intraseluler pada
bakteri kemudian menyebabkan kematian sel (Konate, et al, 2012)..

Kuinon bekerja sebagai senyawa antibakteri melalui kemampuannya dalam
berikatan dengan asam nukleat pada bakteri yang kemudian dapat menghambat
sintesis DNA dan RNA bakteri (Zaidel, et al 2017). Terpen adalah komponen
terbesar dalam minyak atsiri lengkuas merah. Senyawa terpen pada lengkuas
merah yang terdiri dari 1,8 sineol, linalool, a-terpineol, a-pinen, B-pinen, borneol,
trans-beta caryopilen, trans-beta-farnesen (Khoerunnisa, 2015). Kombinasi 1,8
sineol, linalool dan a-terpineol mengakibatkan kerusakan fisik serta struktural
bakteri yang mengakibatkan adanya pori-pori pada membran sel bakteri sehingga
menyebabkan keluarnya komponen sel yang dibutuhkan untuk metabolisme bakteri
(Carson et al, 2002 dalam Zengin & Baysal, 2014).

Kombinasi trans-beta caryopilen, trans-beta-farnesen, borneol serta senyawa
minyak atsiri mampu berinteraksi dengan lipopolisakarida pada dinding sel bakteri
sehingga mengganggu permeabilitas membran dan menyebabkan kebocoran sel
sehingga bakteri mengalami lisis (Prakatthagomol et al, 2012). Selain itu, eugenol
yang terdapat dalam ekstrak lengkuas merah juga mampu menyebabkan kebocoran
komponen sel bakteri sehingga kemudian bakteri mengalami kematian sel dan lisis

(Oyedemi et al, 2009).
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2.7 Ekstraksi

Esktraksi adalah proses pemisahan senyawa kimia yang berasal dari jaringan
hewan maupun tumbuhan dan sifatnya larut pada pelarut tertentu sehingga terpisah
dari bahan yang tidak dapat larut (Tambun et al, 2016). Proses ekstraksi tergatung
pada jenis senyawa, tekstur, serta kandungan air pada bahan yang akan diekstraksi
(Harbone, 1996 dalam Putra et al., 2014). Proses ekstraksi terdiri atas 2 fase, yakni
fase pencucian (Washing time) dan fase ekstraksi (Difusi). Fase pencucian
(Washing time) adalah waktu yang dibutuhkan pelarut untuk menarik senyawa aktif
yang ada di dalam sel akibat pecahnya dinding sel. Sedangkan fase difusi adalah
waktu pelarut menarik senyawa aktif ke luar sel karena adanya perbedaan
konsentrasi antara di luar dan di dalam sel (Pratiwi, 2010).

Ekstraksi dilakukan dengan menggunakan pelarut tertentu yang sesuai dengan
senyawa yang akan diekstrak. Pemisahan senyawa pada proses ekstraksi terjadi
berdasarkan kaidah like dissolved like, maksudnya suatu senyawa akan larut pada
pelarut dengan tingkat kepolaran yang sama. Beberapa aspek yang harus
diperhatikan pada pemilihan pelarut untuk ekstraksi diantaranya selektifitas,
kelarutan, toksisitas, ketersediaan, harga, serta reaktivitas (Amiarasi et al., 2006).
Ekstraksi dapat dilakukan melalui beberapa metode yang harus sesuai dengan
tujuan ekstraksi, jenis pelarut yang digunakan, serta senyawa yang diinginkan
(Pratiwi, 2010).

Maserasi adalah salah satu teknik ekstraksi yang paling umum digunakan baik
untuk skala umum maupun skala industri. Maserasi dilakukan dengan cara
memasukkan serbuk simplisia dan pelarut yang sesuai ke dalam wadah inert yang

tertutup dan disimpan pada suhu kamar (Badaring, 2020). Metode maserasi
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menguntungkan untuk isolasi senyawa alami karena proses perendaman akan
menyebabkan pemecahan dinding dan membran sel sehingga menyebabkan
senyawa aktif terlarut dalam pelarut organik dan ekstraksi berlangsung dengan
sempurna (Assagaf et al., 2012). Proses perendaman bertujuan untuk melunakkan
dan menghancurkan dinding sel bahan yang diekstrak sehingga melepaskan zat
fitokimia terlarut (Azwanida, 2015). Keunggulan penggunaan metode ini yakni
tidak merusak zat aktif yang sifatnya termolabil (Pratiwi, 2010).

2.8 Uji Total Plate Count (TPC)

Perhitungan atau penentuan jumlah bakteri dalam suatu bahan pangan
dilakukan untuk mengetahui cemaran bakteri di dalamnya. Semakin sedikit angka
cemaran bakteri yang ditemui dan tidak mencapai batas maksimum standar yang
sudah ditentukan, maka bahan pangan tersebut tergolong baik dan memenuhi
syarat, dan sebaliknya. Kontaminasi bakteri pada bahan pangan dapat dijadikan
indikator tingkat kerusakan pada makanan serta kelayakannya untuk dikonsumsi
(Azara & Ida, 2017).

Prinsip perhitungan bakteri menggunakan uji TPC yakni menumbuhkan
bakteri dalam media agar yang mengandung nutrisi sehingga bakteri dapat tumbuh
dan membentuk koloni yang dapat dilihat dan dihitung tanpa menggunakan
mikroskop. Koloni yang tumbuh di permukaan media menunjukkan seluruh
mikroorganisme kontaminan seperti kapang, bakteri serta khamir pada sampel yang
diuji (Santhi et al., 2017). Menurut Waluyo (2016) metode TPC merupakan metode
yang cukup sensitif untuk menentukan jumlah mikroorganisme yang masih hidup

serta dapat digunakan untuk isolasi dan identifikasi bakteri kontaminan karena
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koloni yang terbentuk berasal dari satu sel bakteri dengan penampakan yang
spesifik.

Metode perhitungan TPC adalah perhitungan jumlah koloni bakteri dengan
perlakuan pengenceran dan duplo untuk meningkatkan ketelitian. Tujuan dilakukan
pengenceran yakni untuk mengurangi jumlah bakteri dalam sampel sehingga dapat
diamati dan dihitung jumlah mikroorganisme secara spesifik dan didapatkan
perhitungan yang tepat (Wasteson & Hornes, 2009 dalam Yunita et al., 2015).
Setelah masa inkubasi, koloni yang tumbuh dihitung dan dinyatakan dalam CFU
(Colony Forming Unit) per gram berdasarkan SPC (Standart Plate Count). Cawan
yang dipilih dan dihitung adalah yang ditumbuhi 30-300 koloni. Jumlah koloni

dihitung menggunakan rumus berikut (Fardiaz, 1992 dalam Anggraeni, 2005).

Koloni per ml/g = X koloni pada cawan X ————
pengenceran

Hasil perhitungan TPC yang didapat harus terdiri dari dua angka, yakni angka
pertama dan kedua. Apabila angka ketiga sama dengan atau lebih besar dari lima
maka harus dibulatkan satu angka lebih tinggi dari angka kedua. Apabila pada
semua pengenceran ditumbuhi kurang dari 30 koloni, maka yang dihitung adalah
koloni pada pengenceran terendah. Hasil yang didapat kemudian dilaporkan
sebagai kurang dari 30 dikalikan dengan faktor pengencer, tetapi jumlah sebenarnya
tetap dicantumkan namun dalam tanda kurung. Sebaliknya apabila pada semua
pengenceran didapati koloni dengan jumlah melebihi 300, maka yang dihitung
hanya koloni pada pengenceran tertinggi. Kemudian hasilnya dinyatakan sebagai
lebih dari 300 dikalikan faktor pengencer, tetapi jumlah sebenarnya juga harus
dicantumkan dalam tanda kurung. Apabila dari dua tingkat pengenceran

menghasilkan koloni dengan jumlah 30-300, dimana perbandingan anatar jumlah
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koloni tertinggi dan terendah dari kedua tingkat pengenceran tersebut melebihi datu
atau sama dengan dua, maka dua nilai tersebut harus dirata-rata dengan
memperhtungkan pengencerannya. Sedangkan apabila perbandingan antara jumlah
koloni terbesar dan terkecil lebih besar dari 2, maka yang dilaporkan hanya hasil
terkecil (Fardiaz, 1992 dalam Anggraeni, 2012).
2.9 Uji Kadar Air

Kadar air adalah air yang terkandung dalam bahan pangan, baik dalam keadaan
basah maupun kering. Kandungan air dalam bahan pangan sangat mempengaruhi
mutu bahan pangan, sehingga dalam pengolahannya kandungan air sering
dikeluarkan atau dikurangi melalui berbagai cara, seperti penguapan, pemanasan,
ataupun pengeringan (Sitompul dkk., 2015). Uji kadar air dapat dilakukan
menggunakan beberapa cara diantaranya pengentalan, penguapan, dan
pengeringan. Salah satu metode yang biasa digunakan adalah metode oven
(Hafiludin, 2011).
2.10 Uji Protein
2.10.1 Metode Biuret

Metode biuret adalah salah satu metode penentuan kadar protein menggunakan
larutan biuret. Pada suasana basa, larutan biuret akan bereaksi dengan ikatan
peptida dari protein sehingga menyebabkan perubahan warna dari biru menjadi
ungu. Perubahan warna selanjutnya diamati dan diukur serapan panjang
gelombangnya menggunakan spektrofotometer. Semakin tinggi intensitas cahaya
yang diserap maka semakin tinggi pula kadar protein yang terdapat dalam sampel
(Jubaidah, 2016). Pada metode ini dihasilkan 2 spektrum cahaya maksimum, yakni

pada panjang gelombang 540 nm dan 270 nm. Namun lebih disarankan
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menggunakan panjang gelombang maksimum 540 nm, karena kebanyakan
senyawa pengganggu juga menyerap cahya pada panjang gelombang 270 nm.
Metode ini merupakan metode yang cukup efisien, murah, dan lebih sederhana
daripada metode Lowry dan Bradford (Praira, 2008).
2.10.2 Metode Lowry

Metode ini merupakan perkembangan dari metode biuret. Prinsipnya ialah
dalam suasana alkalis kompleks CU (I1) akan tereduksi menjadi Cu (I). Selanjutnya
ion CU" mereduksi agen Folin-Ciocalteu serta kompleks Phospholibdat-
phosphotungstat dan menghasilkan hetero-polymolybdenum blue sebagai akibat
reaksi oksidasi gugus aromatik yang terkatalis oleh Cu. Hasil dari metode ini yakni
menyebabkan perubahan warna menjadi biru intensif yang dapat dideteksi melalui
klorimetri (Sudarmanto, 2008).
2.10.3 Metode Bradford

Metode ini merupakan metode pengukuran konsentrasi total protein yang
menggunakan bantua pewarna CBB (Coomassie Brilliant Blue). Dalam suasana
asam, CBB akan berikatan dengan protein pada sampel. Absobansi protein
selanjutnya diukur menggunakan spektrofotometri pada panjang gelombang 465-
595 nm (Bradford, 1976 dalam Utami et al., 2016).
2.11 Uji Organoleptik

Uji organoleptik ialah cara menentukan kesegaran suatu bahan dengan
mengandalkan indera atau sensorik. Penilaian organoleptik memiliki peranan yang
penting sebagai deteksi awal nilai mutu untuk mengetahui adanya perubahan
maupun kerusakan pada suatu produk. Ciri khas uji organoleptik ialah subyektifitas

dan tergantung pertimbangan masing-masing panelis. Panelis dikelompokkan
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menjadi 3 berdasarkan kemampuan yang dimiliki yakni tidak terlatih, semi (agak)

terlatih, serta terlatih. Jumlah panelis ditingkatkan apabila panelis yang terlibat

memiliki kemampuan yang rendah untuk memperkecil kesalahan (Soekarto, 2002).
Uji organoleptik mencakup beberapa aspek yaitu berupa warna, rasa, bau

(aroma), serta tekstur. Dalam uji ini panelis diminta mengungkapkan respon tentang

tingkat kesukaan atau ketidaksukaan terhadap suatu produk. Tingkat kesukaan dan

ketidaksukaan ini disebut sebagai skala hedonik, contohnya amat sangat suka,

sangat suka, suka, agak suka, netral, agak tidak suka, tidak suka, sangat tidak suka

dan amat sangat tidak suka (Soekarto, 2002).

a. Warna

Warna adalah penampakan fisik yang paling awal dilihat dalam penentuan mutu

makanan, serta terkadang dapat dijadikan tolak ukur untuk menentukan rasa,

tekstur, nilai gizi serta cemaran mikrobiologis (Nurhadi & Nurhasanah, 2010).

Warna pada umumnya mempengaruhi daya terima suatu produk oleh konsumen.

Warna yang semakin menarik juga akan meningkatkan daya tarik konsumen

terhadap suatu produk (Elviera, 1988 dalam Wilianti, 2015).

b. Aroma

Aroma adalah salah satu parameter yang mempengaruhi penilaian kelezatan suatu

produk pangan. Dalam industri pangan, pengujian terhadap aroma dinilai penting

karena dengan cepat memberikan respon terhadap suatu produk, apakah disukai

atau tidak oleh konsumen (Soekarto, 2002).

c. Tekstur

Tekstur sifatnya kompleks dan terkait dengan struktur bahan suatu produk yang

terdiri dari kekerasan dan kekenyalan (mekanik), berppasir dan beremah
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(geometrik), serta berminyak dan berair (mouthfeel) (Setyaningsih dkk., 2010).
Beberapa macam pengindraan tekstur diantaranya kebasahan (juiciness), kering,

halus, keras, berminyak dan kasar (Soekarto, 2002).



BAB Il
METODE PENELITIAN

3.1 Jenis Penelitian

Penelitian dengan judul “Pengaruh Pemberian Kitosan dengan Ekstrak
Lengkuas Merah (Alpinia purpurata) Sebagai Bahan Antibakteri pada Kualitas
Daging Ayam Broiler”. Desain penelitian yang digunakan adalah eksperimental
dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL) 2 faktor, yaitu faktor I konsentrasi kitosan
0%, 1%, dan 2% dan faktor Il yakni ekstrak lengkuas merah 0%, 40%, 50%, dan
60% masing-masing dengan 3 ulangan. Pengamatan dilakukan pada O jam, 3 jam,

6 jam dan 9 jam penyimpanan di suhu ruang.

Tabel 3.1 Formulasi konsentrasi kitosan dan ekstrak lengkuas merah

LO KOLO K1LO0 K2LO0

L1 KOL1 K1L1 K2L1

L2 KOL2 K1L2 K2L2

L3 KOL3 K1L3 K2L3
Keterangan:

Faktor | KO= Kontrol
K1= Kitosan 1%
K2= Kitosan 2%
Faktor Il LO= Kontrol
L1= Ekstrak Lengkuas Merah 40%
L2= Ekstrak Lengkuas Merah 50%

L3= Ekstrak Lengkuas Merah 60%
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3.2 Waktu dan Tempat Penelitian

Penelitian ini dilakukan pada bulan Mei-Juni 2022 di Laboratorium
Mikrobiologi, Laboratorium Mikrobiologi Molekuler & Laboratorium Biokimia
Program Studi Biologi Fakultas Sains & Teknologi Universitas Islam Negeri
Maulana Malik Ibrahim Malang.

3.3 Alat dan Bahan

Alat-alat yang digunakan dalam penelitian ini meliputi: beaker glass, talenan,
pisau, timbangan, kain berwarna gelap, nampan, gelas ukur, batang pengaduk,
mortar, alu, cawan porselen, pipet tetes, mikropipet, blue tip, cawan petri, rotary
evaporator, pH meter, erlenmeyer, ose, bunsen, conteiner box, timbangan analitik,
hotplatte, magnetic stirrer, oven, bunsen, autoklaf, labu ukur, blender, saringan, rak
tabung reaksi, tabung reaksi, vortex, oven, desikator, spektrofotometer, Laminar
Air Flow.

Bahan-bahan yang yang digunakan dalam penelitian ini meliputi: daging ayam
broiler, lengkuas merah, etanol 96%, spirtus, air, kapas, plastik wrap, plastik
ziplock, kitosan bubuk CV. Bio Chitosan Indonesia, akuades, kertas saring, kertas,
media Beef Pepton Water (BPW), Bovin Serum Albumin (BSA), biuret dan media
Plate Count Agar (PCA).

3.4 Prosedur Penelitian
3.4.1 Pembuatan Larutan Ekstrak Lengkuas
3.4.1.1 Preparasi Sampel

Preparasi sampel diawali dengan menimbang lengkuas merah (Alpinia
purpurata) sebanyak 2 Kg. Kemudian sampel dicuci di air mengalir, dan dilakukan

perajangan sebelum sampel dikeringkan di bawah sinar matahari langsung dengan
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ditutup kain hitam, dan dibolak balik secara berkala agar proses pengeringan
merata. Penggunaan kain hitam bertujuan untuk mempercepat proses pengeringan
serta mengurangi oksidasi senyawa fenol yang terdapat dalam rimpang lengkuas
merah (Sartini, 2017). Setelah kering, sampel disortasi kering kemudian dihaluskan
menggunakan blender dan diayak sehingga dihasilkan serbuk simplisia yang siap
diekstrak.
3.4.1.2 Proses Ekstraksi Lengkuas

Ekstraksi lengkuas dilakukan menggunakan metode maserasi. Ekstraksi
dilakukan dengan memasukkan serbuk simplisia lengkuas merah dan pelarut etanol
96% dengan perbandingan 1:6 ke dalam wadah gelap pada suhu ruang. Selanjutnya
direndam selama 30 jam di tempat yang terlindung dari sinar matahari sambil
sesekali diaduk. Kemudian dilakukan penyaringan menggunakan kertas saring.
Filtrat yang dihasilkan selanjutnya diuapkan untuk menghilangkan pelarutnya
menggunakan rotary evaporator pada suhu 80° C karena mendekati titik didih
etanol (78° C) selama sekitar 30 menit sampai dihasilkan ekstrak kental (Indriani,
2020).
3.4.1.3 Pembuatan Larutan Ekstrak Lengkuas

Ekstrak lengkuas yang telah dibuat menggunakan metode maserasi yang
bersifat kental mempunyai konsentrasi 100%. Kemudian dilakukan pengenceran
dengan melarutkan ekstrak kedalam akuades menggunakan rumus berikut:

V1. M1=V2.M2

Keterangan:
V1 = Volume Larutan Stok

M1 = Konsentrasi Larutan Stok
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V2 = Volume Larutan Perlakuan
M2 = Konsentrasi Larutan yang Diinginkan

Berdasarkan rumus pengenceran diatas, maka pembuatan larutan ekstrak
rimpang lengkuas merah dengan 3 variasi konsentrasi dengan jumlah 100 ml tiap
konsentrasi. Konsentrasi 40% (40 g esktrak ditambah 60 mL akuades); 50% (50 g
ekstrak ditambah 50 mL akuades) dan 60% (60 g ekstrak dalam 40 mL akuades)
dalam gelas beaker kemudian dihomogenkan.
3.4.2 Pembuatan Larutan Kitosan

Pembuatan larutan kitosan dilakukan dengan melarutkan bubuk kitosan ke
dalam akuades dalam 3 variasi konsentrasi berbeda. Kitosan dilarutkan dalam
akuades dengan konsentrasi 1% (1g bubuk kitosan ditambahkan 99 ml akuades);
2% (29 ditambahkan 98 ml akuades) dalam gelas beaker kemudian dihomogenkan.
3.4.3 Pembuatan Kombinasi Kitosan dengan Ekstrak Lengkuas Merah

Kitosan yang sudah dilarutkan pada akuades selanjutnya dicampur dengan
ekstrak lengkuas merah dengan perbandingan 1:1 sesuai formulasi pada tabel 3.1
dan selanjutnya dihomogenkan sampai benar-benar tercampur.
3.4.4 Preparasi Sampel Daging Ayam

Sampel daging ayam yang digunakan dalam penelitian ini adalah daging ayam
broiler pada bagian dada yang diambil dari tempat pemotongan ayam di kawasan
Dinoyo, Kota Malang.
3.4.5 Pemberian kitosan dan ekstrak lengkuas merah pada daging ayam

Daging ayam broiler segar diberi perlakuan perendaman selama 45 menit,
selanjutnya dikeluarkan dari rendaman. Hal ini sesuai dengan Harjanti (2014)

dalam penelitiannya yang menyatakan bahwa waktu terbaik untuk perendaman
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daging ayam broiler pada kitosan 2% adalah 45 menit. Kemudian sampel disimpan
dalam container box selama 3 jam, 6 jam dan 9 jam pada suhu ruang (20-25°C).
3.4.6 Pembuatan media

3.4.6.1 Pembuatan Buffer Pepton Water (BPW)

BPW adalah larutan yang digunakan dalam pengenceran sekaligus sebagai
media pra-pengayaan sebelum dilakukan inokulasi bakteri pada media selektif.
Pertama ditimbang bubuk BPW sebanyak 25,5 gram kemudian dilarutkan dalam
1000 ml akuades. Selanjutnya didihkan menggunakan hotplate dan magnetic stirrer
sampai bening dan homogen. Kemudian disterilkan menggunakan autoklaf pada
suhu 121°C dengan tekanan 1 atm selama 15 menit, lalu didinginkan sampai kisaran
suhu 45°C dan siap digunakan (Rahmawati, 2013).
3.4.6.2 Pembuatan Media Plate Count Agar (PCA)

Media PCA adalah media yang digunakan untuk menumbuhkan dan
menghitung mikroorganisme yang ada dalam makanan, air, maupun limbah.
Pertama, media PCA ditimbang sebanyak 22,5 gram dan dilarutkan dalam 1 liter
akuades. Selanjutnya diaduk dan dipanaskan menggunakan heater electric.
Kemudian media disterilkan menggunakan autoclave pada suhu 121°C selama 15
menit.

3.4.7 Sterilisasi Alat dan Bahan

Sterisilisasi alat dan bahan dalam penelitian ini dilakukan dengan memasukkan
semua bahan dan peralatan ke dalam autoklaf pada suhu 121°C dengan tekanan 1
atm selama 15 menit. Untuk alat-alat yang terbuat dari kaca dan tahan panas,
terlebih dahulu dibungkus menggunakan kertas kemudian dimasukkan ke dalam

plastik sebelum dimasukkan ke dalam autoklaf. Sedangkan untuk alat-alat yang
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tidak tahan terhadap pemanasan, sterilisasi dilakukan menggunakan alkohol 70%
(Hafsan, 2014).
3.4.8 Perhitungan TPC pada daging ayam broiler

Pengujian TPC dilakukan dengan mengambil sampel daging ayam sebanyak
2,5 gram, selanjutnya dihaluskan dan ditambahkan BPW steril sebanyak 22,5 ml
sehingga diperoleh larutan dengan pengenceran 10, Kemudian diambil sebanyak
1 ml suspensi dari pengenceran 10! dan dipindahkan menggunakan mikropipet ke
dalam 9 ml larutan BPW steril dan dihomogenkan sehingga didapatkan
pengenceran 102, Selanjutnya diulangi langkah yang sama sampai didapat larutan
dengan pengenceran 10°. Diambil 1 ml dari masing-masing suspensi larutan
pengenceran kemudian dipindahkan ke dalam cawan petri steril. Selanjutnya
dituangkan media PCA (pour plate) yang sudah didinginkan hingga temperatur
45°C * 1°C sebanyak 15-20 ml ke dalam cawan petri yang sudah berisi suspensi
dan digoyangkan sampai homogen. Setelah media memadat, cawan petri diinkubasi
pada inkubator dengan suhu 34-36°C selama 24-48 jam dengan posisi terbalik (SNI
2897:2008). Kemudian dihitung jumlah koloni pada setiap seri pengenceran kecuali
cawan yang berisi koloni spreader (menyebar). Jumlah koloni yang dihitung yakni
pada cawan petri dengan jumlah koloni 25-250. Koloni bakteri dihitung secara

manual dan dimasukkan ke dalam rumus oleh Fardiaz (1992):

Koloni per ml/g = X koloni pada cawan x ——
pengenceran

3.4.9 Uji kadar air
Pemeriksaan kadar air menggunakan metode pengeringan atau oven
(Thermogravimetri) diawali dengan menyiapkan cawan porselin yang sebelumnya

telah diberi kode sampel, lalu dipanaskan ke dalam oven dengan suhu 100-105°C
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selama 1 jam. Selanjutnya cawan diambil dan dimasukkan dalam desikator selama
15 menit, kemudian cawan porselin ditimbang. Sampel sebanyak 1-2 gram
ditimbang dalam cawan porselin yang sudah diketahui beratnya. Kemudian
dikeringkan dalam oven dengan suhu 100-105°C selama 4-6 jam. Setelah dioven,
sampel ditimbang kembali sampai tercapai bobot konstan. Apabila belum didapat
bobot konstan, sampel dimasukkan kembali ke dalam oven selama 1 jam, kemudian
dimasukkan dalam desikator, dan ditimbang kembali sampai mencapai bobot
kosntan. Bobot dianggap konstan apabila selisih penimbangan tidak lebih dari 0,02
miligram. Setelah didapat bobot konstan kadar air kemudian dapat dihitung

menggunakan rumus berikut (OAQOC, 2005)

Berat sampel awal (g)—Berat sampel akhir (g)
Berat sampel awal (g)

x 100%

Kadar air (%)=

3.4.10 Uji pH daging

Pengujian pH daging dilakukan menggunakan pH meter. Pemeriksaan diawali
dengan menimbang daging ayam sebanyak 5 g, kemudian ditambahkan dengan 10
ml akuades, selanjutnya diblender sampai homogen. Sebelum dilakukan
pengukuran, terlebih dahulu pH meter dikalibrasi menggunakan buffer pH 4 dan 7.
Setelah selesai dilakukan kalibrasi, elektroda selanjutnya dicelupkan ke dalam
larutan sampai diperoleh hasil yang stabil (OAOC, 2005).
3.4.11 Uji Protein
3.4.11.1 Pembuatan Kurva Standar BSA

Pembuatan larutan induk dilakukan dengan melarutkan BSA (Bovin Serum
Albumin) ke dalam akuades dengan konsentrasi 1% (b/v). Selanjutnya dibuat
larutan BSA dengan variasi konsentrasi 0%; 0,1%; 0,2%; 0,4%, 0,6%, 0,8%, serta

1% dan dimasukkan sebanyak 1 ml ke dalam tabung reaksi. Kemudian ditambahkan
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akuades sampai volume 4 ml, reagen biuret sebanyak 6 ml dan di vortex.
Selanjutnya larutan didiamkan + 10 menit, kemudian diukur absorbansi masing-
masing larutan menggunakan spektrofotometer pada gelombang maksimum
(Sudarmadiji., 2008).
3.4.11.2 Analisis Kadar Protein Sampel

Daging ayam ditimbang sebanyak 1 gram kemudian dihaluskan. Selanjutnya
daging ayam yang sudah dihaluskan dilarutkan dengan 20 ml akuades. Larutan
yang didapat kemudian disaring dan dimasukkan ke dalam tabung reaksi.
Kemudian larutan dipipet dan dimasukkan dalam tabung reaksi kosong sebanyak 1
ml. Masing-masing sampel kemudian ditambah 3 ml pereaksi biuret serta 6 ml
akuades. Selanjutnya didiamkan selama 30 menit dan dibaca pada panjang
gelombang 520 nm (Sudarmadji, 2008).
3.4.12 Uji Organoleptik

Uji organoleptik pada penelitian ini menggunakan panelis sebanyak 30 orang
dari ibu rumah tangga Desa Kedungrejo Kecamatan Pakis Kabupaten Malang
dengan 5 skala hedonik (1= sangat tidak suka; 2= tidak suka; 3= cukup; 4= suka;
5= sangat suka). Pemilihan panelis dalam penelitian ini didasarkan pada Syahputra
(2019) yang menyebutkan bahwa ibu rumah tangga merupakan konsumen yang
dominan terhadap daging ayam broiler. Sesuai dengan Rahayu & Nurosiyah (2016)
konsumen dominan memiliki pengetahuan yang lebih baik tentang suatu bahan
pangan, sehingga secara lebih baik mampu melihat dan membedakan kualitas
pangan yang baik. Terlebih kawasan tersebut berjarak cukup jauh dari swalayan
yang menyediakan daging ayam dengan kondisi beku, sehingga konsumen daging

ayam pada kawasan tersebut terbiasa mendapatkan daging ayam dalam keadaan
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segar di pasar tradisional. Setiap panelis mengisi format uji yang diberikan dan
memberi penilaian berdasarkan kriteria yang sudah ditentukan. Penilaian meliputi
warna, aroma dan tekstur.
3.5 Teknik Analisis Data

Hasil pengujian TPC, pH, kadar air dan kadar protein dianalisis menggunakan
Analysis of Variance (ANOVA) dengan taraf kepercayaan 95%. Apabila perlakuan
yang diberikan berpengaruh nyata, maka dilanjutkan dengan Duncan Multiple
Range Test (DMRT) untuk mengetahui perbedaan antar perlakuan. Untuk data
penilaian organoleptik dianalisis menggunakan uji Friedman. Apabila perlakuan

yang diberikan berpengaruh nyata, maka dilanjutkan dengan analisis Wilcoxon.



BAB IV
HASIL DAN PEMBAHASAN

4.1 Pengaruh Pemberian Kitosan dan Ekstrak Lengkuas Merah sebagai

Bahan Antibakteri pada Kualitas Daging Ayam Broiler
4.1.1 Nilai Total Plate Count (TPC)

Perhitungan cemaran bakteri dilakukan menggunakan metode TPC. Amenu
(2014) dalam Soesetyaningsih & Azizah (2020) menyebutkan bahwa metode ini
merupakan metode perhitungan untuk memperkirakan total bakteri dengan asumsi
mikroorganisme terdistribusi secara homogen. Rerata nilai TPC pada daging ayam
pada penelitian ini dapat dilihat pada tabel berikut:

Tabel 4.1 Pengaruh pemberian kitosan dan ekstrak lengkuas merah terhadap
rerata TPC daging ayam broiler

Jumlah Cemaran Bakteri (1x10°) CFU/g

Perlakuan
0 JAM 3 JAM 6 JAM 9 JAM

KOLO 1,10 a 3,03a 4,63 a 4,93
K1LO 0,82b 2,60 Db 3,00 Db 4,87
K2L0 0,79 bc 1,97 cde 2,90 b 4,90
KOL1 0,72 bcd 2,40 bc 3,70 ab 5,27
KOL2 0,71 bcd 2,30 bc 3,87 ab 4,83
KOL3 0,69 cd 1,73 e 3,563 ab 4,43
KiL1 0,79 cd 2,470 2,90 b 4,67
K1L2 0,79 bc 2,23 bed 2,830 5,00
K1L3 0,74 bcd 2,26 bcd 3,00b 4,83
K2L1 0,70 cd 2,37 bc 2,87Db 5,37
K2L2 0,68 cd 1,83 de 2,830 4,57
K2L3 0,63d 1,60e 2,73 Db 5,10

Keterangan: Notasi yang berbeda menunjukkan berbeda nyata (p<0,05)

Tabel diatas menunjukkan bahwa semakin lama waktu penyimpanan
menunjukkan peningkatan total bakteri pada daging ayam broiler. Hal ini serupa
dengan penelitian Ristanti dkk. (2017) bahwa lama penyimpanan pada suhu ruang

memberikan pengaruh nyata terhadap total cemaran bakteri pada daging ayam
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karena tingginya kandungan nutrisi yang dapat digunakan sebagai sumber
metabolisme bagi bakteri.

Hasil uji statistik menunjukkan bahwa perendaman kitosan berpengaruh nyata
(p<0,05) terhadap total cemaran bakteri pada daging ayam broiler yang disimpan
selama 0, 3 dan 6 jam di suhu ruang. Hasil uji lanjut DMRT menunjukkan bahwa
nilai TPC daging ayam kelompok kontrol (KOLO) yang dinyatakan dengan notasi a
berbeda nyata dengan kelompok perlakuan KILO & K2L0 pada penyimpanan 0 jam
yang dinyatakan dengan notasi b & bc, pada penyimpanan 3 jam dinyatakan dengan
notasi b & cde, serta pada penyimpanan 9 jam dinyatakan dengan notasi b & b.
Daging ayam kelompok perlakuan kitosan memiliki rerata nilai TPC yang lebih
rendah daripada daging ayam kelompok kontrol. Namun peningkatan konsentrasi
kitosan dalam penelitian ini terbukti tidak dapat menurunkan nilai TPC daging
ayam secara nyata. Menurut Inneke (2014) pada beberapa konsentrasi tertentu
aktivitas antibakteri kitosan justru menurun yang diduga karena viskositas larutan
yang lebih rendah.

Pitayati et al. (2021) menyebutkan bahwa kitosan memiliki muatan positif pada
gugus amino yang mampu berikatan dengan gugus karboksilat dinding sel bakteri
yang bermuatan negatif sehingga menyebabkan kerusakan membran yang diikuti
kerusakan komponen sel bakteri. Prianti et al. (2018) dalam penelitiannya
menyebutkan bahwa bakteri pencemar daging ayam terdiri dari beberapa genus
bakteri gram negatif seperti Aeromonas, Acetobacter, Alcaligenes,
Champilobacter, Erwinia, Hafnia, Kluyvera, Klebseilla, Proteus, Pseudomonas,

Shigella dan Serratia serta beberapa genus bakteri gram positif seperti
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Amphibacillus, Bacillus, Brevibacterium, Carnobacterium, Erysipelothrik,
Eubacterium, Kurthia, Lactobacillus, dan Listeria.

Farida dkk. (2019) menambahkan bahwa perbedaan struktur dinding sel pada
bakteri gram negatif dan gram positif menyebabkan bakteri gram positif memiliki
kepekaan lebih tinggi terhadap zat antibakteri daripada bakteri gram negatif.
Bakteri gram negatif memiliki dinding sel dengan komponen yang lebih kompleks
yakni lapisan luar berupa lipoprotein, lapisan tengah berupa peptidoglikan dan
lapisan dalam polisakarida yang menyulitkan senyawa antibakteri berpenetrasi ke
dalam sel. Sehingga walaupun daging ayam telah melalui perendaman dalam
kitosan, beberapa jenis bakteri khususnya bakteri gram negatif masih bisa tumbuh
dan mengalami peningkatan seiring lamanya penyimpanan. Pernyataan ini juga
didukung oleh Fardiaz (1992) dalam Damayanti (2016) bahwa kitosan bersifat
bakteriostatik karena hanya mampu memperpanjang fase adaptasi dan
memperlambat fase logaritmik pertumbuhan bakteri.

Ekstrak lengkuas merah memberikan pengaruh nyata (p<0,05) hanya pada
penyimpanan jam ke-0 dan ke-3 di suhu ruang. Hasil uji DMRT menunjukkan
bahwa pada penyimpanan jam ke-0 & ke-3, rerata TPC daging ayam yang direndam
larutan ekstrak lengkuas merah 40% (KOL1) yang dinyatakan dengan notasi bcd &
bc, ekstrak lengkuas merah 50% (KOL2) yang dinyatakan dengan notasi bcd & bc,
serta ekstrak lengkuas merah 60% (KOL3) yang dinyatakan dengan cd & e berbeda
nyata dengan daging ayam kontrol yang dinyatakan dengan notasi a, namun tidak
berbeda nyata dengan daging ayam kelompok perlakuan kitosan. Hal tersebut

menunjukkan bahwa lengkuas merah mampu menurunkan total cemaran bakteri
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pada daging ayam. Serupa dengan kitosan, penambahan konsentrasi ekstrak dalam
penelitian ini juga tidak dapat menurunkan TPC daging ayam secara nyata.

Ogonoki (2019) menyebutkan bahwa esktrak etanol lengkuas merah dapat
menghambat pertumbuhan bakteri perusak pangan seperti E. coli, S. aereus,
Salmonella thyphimurium dan S. enteridis. Oliver et al. (2001) dalam Hidayah dkk.
(2017) menyebutkan bahwa senyawa fenol pada konsentrasi yang tinggi
menyebabkan presipitasi protein membran, sehingga mengakibatkan perubahan
permeabilitas membran kemudian sel bakteri mengalami lisis. Sedangkan pada
konsentrasi rendah, senyawa fenol menyebabkan presipitasi dan denaturasi protein
sehingga mengganggu sistem enzim pada bakteri.

Florensia et al. (2012) menyebutkan bahwa aktivitas antibakteri senyawa fenol
sangat efektif ketika bakteri dalam masa pembelahan, karena lapisan fosfolipid di
sekeliling sel bakteri menjadi sangat tipis sehingga fenol dapat dengan mudah
berpenetrasi ke dalam sel. Namun pada penyimpanan 6 & 9 jam, ekstrak lengkuas
merah tidak berpengaruh nyata terhadap total cemaran bakteri pada daging ayam
broiler. Hal ini diduga karena senyawa fenol dalam ekstrak lengkuas merah bersifat
mudah menguap. Pernyataan ini sesuai dengan Fatimah dkk. (2017) bahwa fenol
merupakan komponen yang tidak stabil dan mudah menguap.

Hasil uji statistik menunjukkan bahwa kitosan dan ekstrak lengkuas merah juga
menunjukan adanya interaksi yang nyata (p<0,05) terhadap nilai TPC daging ayam
yang disimpan selama 0, 3 dan 6 jam. Hasil uji DMRT menunjukkan bahwa nilai
TPC daging ayam kelompok perlakuan kombinasi pada jam ke-0, ke-3, dan ke-6
secara berturut-turut yakni K1L1 yang dinyatakan dengan notasi cd, b & b, K1L2

yang dinyatakan dengan notasi bc, bcd & b, K1L3 yang dinyatakan dengan notasi
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bed, bed, & b, K2L1 yang dinyatakan dengan notasi cd, bc, & b, K2L2 yang
dinyatakan dengan notasi cd, de, & b, serta K2L3 yang dinyatakan dengan notasi d,
e & b berbeda nyata dengan kontrol yang dinyatakan dengan notasi a, namun tidak
berbeda nyata dengan perlakuan kitosan dan lengkuas merah. Hal ini menunjukkan
bahwa perlakuan kombinasi kitosan dan ekstrak lengkuas merah dalam penelitian
ini tidak mampu menghasilkan aktivitas antibakteri yang lebih baik pada daging
ayam broiler daripada bentuk tunggalnya.

Li & Li (2017) menyebutkan bahwa modifikasi kitosan dengan penambahan
senyawa fenolik mampu meningkatkan aktifitas antioksidan dan memperluas
spektrum antibakteri kitosan terhadap bakteri penyebab kerusakan pangan. Hal
tersebut diduga karena kitosan larut air yang digunakan dalam penelitian ini
memiliki pH netral, yakni 7 sehingga kurang sesuai ketika dikombinasikan dengan
senyawa fenolik. Sesuai dengan pernyataan Sauperl et al. (2021) bahwa pH kitosan
yang dibutuhkan untuk memenuhi mekanisme pengikatan antara gugus vinil
monomer pada senyawa fenol dan gugus amino kitosan ialah 4,6-5.

Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa daging ayam yang disimpan selama
0, 3, 6, dan 9 jam di suhu ruang memiliki nilai TPC melebihi ambang batas SNI
7388 (2009) yakni 1x10° CFU/g. Tingginya cemaran bakteri pada daging ayam
diduga terjadi akibat kontaminasi awal yang juga tinggi pada daging ayam. Menurut
Ibrahim et al. (2015), tingginya kontaminasi awal pada daging ayam disebabkan
mikroorganisme yang masuk ke pembuluh darah ketika menggunakan pisau yang
tidak steril ketika penyembelihan. Selain itu, daging ayam dapat terkontaminasi
bakteri selama pencabutan bulu dan pengeluaran isi perut. Cemaran bakteri pada

daging ayam juga bisa disebabkan kontaminasi silang dari unggas lain,
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penyimpanan yang kurang baik, sanitasi dan hygine lokasi maupun perorangan
yang kurang baik, serta alat-alat yang digunakan saat penyembelihan maupun
pengolahan. Menurut Na’im (2018) ketika jumlah bakteri masih rendah daging
ayam belum menunjukkan kerusakan, namun ketika mencapai 107 atau 108 CFU/qg,
maka daging ayam mulai mengalami tanda kerusakan yakni mengeluarkan lendir
pada permukannya.
4.1.2 pH

Nilai derajat keasaman yang dinyatakan dengan pH merupakan salah satu
faktor yang mempengaruhi daya awet bahan pangan dari pembusukan karena
aktivitas bakteri (Lawrie, 1995). Hasil analisis pH daging ayam dengan pemberian
kitosan dan ekstrak lengkuas dapat dilihat pada tabel berikut:

Tabel 4.2 Pengaruh pemberian kitosan dan ekstrak lengkuas merah terhadap
rerata pH daging ayam broiler

Perlakuan 0 JAM 3JAM 6 JAM 9JAM
KOLO 5,80 abc 5,83 5,84 5,84
K1LO 5,75 bc 5,76 5,76 5,76
K2L0 572 ¢ 5,81 5,81 5,81
KOL1 5,79 abc 5,81 5,80 5,83
KOL2 5,84 ab 5,86 5,81 5,82
KOL3 5,75 bc 5,86 5,79 5,82
K1L1 5,86 a 5,85 5,78 5,82
K1L2 5,82 ab 5,74 5,80 5,84
K1L3 5,78 abc 5,79 5,81 5,82
K2L1 5,76 bc 5,76 5,79 5,85
K2L2 5,75 bc 5,84 5,80 5,82
K2L3 5,76 bc 5,84 5,81 5,76

Keterangan: Notasi yang berbeda menunjukkan berbeda nyata (p<0,05)

Hasil uji statistik menunjukkan bahwa perendaman kitosan berpengaruh nyata
(p<0,05) terhadap pH daging ayam broiler pada penyimpanan 0 jam di suhu ruang.

Namun, hasil uji DMRT menunjukkan bahwa tidak ada perbedaan nyata antara
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notasi (abc) kelompok kontrol (KOLO) dengan kelompok perlakuan K1L0O yang
dinyatakan dengan notasi bc & K2L0 yang dinyatakan dengan notasi bc. Hal ini
diduga terjadi akibat kitosan larut air yang digunakan dalam penelitian ini memiliki
pH netral yakni 7, sehingga mampu mencegah perubahan pH daging ayam broiler.

Ekstrak lengkuas merah tidak berpengaruh nyata terhadap pH daging ayam
broiler. Selain itu, hasil uji statistik juga menunjukkan tidak adanya interaksi yang
nyata antara ekstrak lengkuas merah dengan larutan kitosan terhadap pH daging
ayam yang disimpan selama 0, 3, 6 dan 9 jam pada suhu ruang. Hal ini sejalan
dengan penelitian Hanik (2019), perendaman ekstrak lengkuas merah 10%, 20%,
dan 30% tidak berpengaruh nyata terhadap pH daging ayam. Menurut Atmojo
(2017) ekstrak lengkuas merah dilaporkan memiliki pH mendekati netral yakni 6,28
sehingga mampu mencegah terjadinya perubahan pH akibat adanya amonia sebagai
hasil akhir metabolisme bakteri pada daging ayam yang disimpan sampai 9 jam di
suhu ruang.

pH daging ayam broiler dalam penelitian ini berkisar antara 5,72-5,86. Hal ini
sesuai dengan Mutiarasari dkk. (2020) yang menyebutkan bahwa daging
postmortem memiliki pH akhir normal sekitar 5,7 yang sesuai dengan titik
isoelektrik sebagian besar protein daging termasuk myofibril. Menurut Afrianto
dkk. (2014) degradasi protein oleh bakteri menyebabkan akumulasi H2S dan NH?
sebagai produk akhir metabolisme bakteri proteolitik yang bersifat basa sehingga
mampu menyebabkan kenaikan pH daging ayam. Namun, hasil uji statistik
menunjukkan bahwa lama waktu penyimpanan pada penelitian ini tidak
berpengaruh nyata terhadap pH daging ayam. Pernyataan tersebut sesuai dengan

Ristanti dkk. (2017) dalam penelitiannya bahwa lama pemaparan (2 jam, 4 jam, dan
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6 jam) di suhu ruang tidak berpengaruh nyata terhadap pH daging ayam. Hal
tersebut diduga sesuai dengan Kartikasari dkk. (2018) yang menyebutkan bahwa
selain aktivitas bakteri, perubahan pH daging juga dipengaruhi oleh kandungan
asam laktat pada otot, kandungan glikogen serta penanganan sebelum pemotongan.
4.1.3 Kadar Air

Kadar air merupakan salah satu parameter penentu mutu yang yang sangat
penting karena kadar air yang tidak sesuai dapat memicu terjadinya reaksi kimia
yang dapat mempengaruhi sifat fisik maupun mikrobiologis bahan pangan
(Winarno, 1997 dalam Anggraeni, 2012). Hasil analisis kadar air daging ayam
dapat dilihat pada tabel berikut:

Tabel 4.3 Pengaruh pemberian kitosan dan ekstrak lengkuas merah terhadap
rerata kadar air daging ayam broiler

Perlakuan 0 JAM 3 JAM 6 JAM 9 JAM
KOLO 76,2% a 77.7%a 78.2% a 78,6%
K1LO 73,2% ef 73,4% ef 73,8% bc 77.4%
K2LO0 72,6% g 72,5% g 72,9% bc 78,1%
KOL1 75,1% ¢ 76,1% C 76,4% b 77.7%
KOL2 75,8% b 75,5% ab 75,9% b 78,3%
KOL3 75,0% C 75,4% b 75,1% b 78,4%
K1L1 73,0% fg 73,5% e 74.9% b 78,4%
K1L2 73,6% d 73,7% e 73,7% b 78,1%
K1L3 72,6% g 73,1% f 73,4% b 77,9%
K2L1 73,0% efg 73,9% d 74,1% b 78,2%
K2L2 73,4% de 73,1% f 73,2% ¢ 77,6%
K2L3 72,7% g 72,7% g 72,6% b 78,3%

Keterangan: Notasi yang berbeda menunjukkan berbeda nyata (p<0,05)

Hasil uji satistik menunjukkan bahwa kitosan berpengaruh nyata (p<0,05)
terhadap kadar air daging ayam broiler yang disimpan selama 0, 3 dan 6 jam pada

suhu ruang. Hasil uji DMRT menunjukkan bahwa kadar air daging ayam kelompok
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kontrol (KOLO) yang dinyatakan dengan notasi a berbeda nyata dengan kelompok
perlakuan K1LO yang dinyatakan dengan notasi ef, ef, & bc, serta K2L0 yang
dinyatakan dengan notasi g, g & bc, dengan kata lain kitosan 1% dan 2% mampu
menurunkan kadar air daging ayam broiler. Hal ini sejalan dengan Anggraeni
(2012) dalam penelitiannya yang menyebutkan bahwa daging ayam yang direndam
dalam larutan kitosan 1%, 1,5%, dan 2% memiliki nilai kadar air yang lebih rendah
dibanding daging ayam kontrol.

Sitidaon (2007) menyebutkan bahwa kitosan terdiri gugus amino bermuatan
positif (NH2") yang mampu berikatan dengan gugus negatif termasuk molekul air
(H20). Gugus OH" pada molekul air bebas yang terdapat pada daging ayam
selanjutnya dapat berikatan dengan gugus amino pada kitosan, sehingga kadar air
pada daging ayam akan menurun. lkatan tersebut sekaligus menyebabkan
peningkatan kadar protein pada daging ayam. Sapta (2013) menuliskan reaksi

antara gugus amin kitosan dan gugus OH" air sebagai berikut:

R —NH2 + OH"— R — NH3" + OH"

Pemberian kitosan menyebabkan penurunan kadar air pada daging ayam
karena adanya kemampuan pengikatan air oleh protein (N) pada kitosan. Kitosan
juga terdiri dari atom H yang menjadikannya mudah berinteraksi dengan air melalui
ikatan hidrogen dan bersifat hidrofobik (Wala, 2019). Namun pada penyimpanan 9
jam di suhu ruang, seiring bertambahnya konsentrasi kitosan, kadar air daging ayam
juga semakin meningkat. Menurut Soegiarto dkk. (2020) pengikatan air dalam

daging menjadi semakin banyak seiring lamanya penyimpanan, sehingga kitosan
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menjadi semakin jenuh dan menyebabkan peningkatan jumlah air bebas pada
daging ayam.

Hasil uji statistik menunjukkan bahwa pemberian ekstrak lengkuas merah
berpengaruh nyata terhadap kadar air daging ayam broiler yang disimpan selama 0
& 3 jam. Hasil uji DMRT menunjukkan bahwa kadar air daging ayam kelompok
perlakuan ekstrak lengkuas merah 40% (KOL1) yang dinyatakan dengan notasi c,
ekstrak lengkuas merah 50% (KOL2) yang dinyatakan dengan notasi b & ab, dan
ekstrak lengkuas merah 60% (KOL3) yang dinyatakan dengan notasi ¢ & b memiliki
nilai kadar air yang berbeda nyata dari kelompok kontrol yang dinyatakan dengan
notasi a.

Pelczar & Reid (1972) dalam Andriana (2019) menyebutkan bahwa sifat
antibakteri memiliki kaitan erat dengan kadar air pada bahan pangan. Kandungan
flavonoid dan fenol yang ada dalam ekstrak lengkuas merah akan merubah
permeabilitas dinding sel bakteri pembusuk setelah daging ayam mengalami
postmortem, sehingga akan menghambat degradasi protein yang diakibatkan proses
metabolisme bakteri. Degradasi protein akan membebaskan molekul air yang
terikat bersama molekul protein, sehingga menyebabkan peningkatan kadar air
pada daging ayam. Namun pada saat penyimpanan 9 jam, dalam penelitian ini
ekstrak lengkuas merah terbukti tidak mampu menurunkan kadar air daging ayam
broiler. Hal ini diduga sesuai dengan pernyataan Fatimah dkk. (2017) yang
menyatakan bahwa kandungan fenol sebagai antibakteri pada ekstrak lengkuas
merah sudah berkurang karena sifatnya mudah menguap.

Hasil uji statistik juga menunjukkan adanya interaksi yang nyata antara kitosan

dan ekstrak lengkuas merah terhadap kadar air daging ayam broiler pada
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penyimpanan 0 & 3 jam. Hasil uji DMRT menunjukkan bahwa notasi (fg & e) pada
kelompok perlakuan K1L1, notasi (d & e) pada kelompok perlakuan K1L2, notasi
(g & ) pada kelompok perlakuan K1L3, notasi (efg & d) pada kelompok perlakuan
K2L1, notasi (de & f) pada kelompok perlakuan K2L2 serta notasi (g & g) pada
kelompok perlakuan K2L3 berbeda nyata dengan kelompok kontrol (KOLO) yang
dinyatakan dengan notasi a dan kelompok perlakuan KOL1 yang dinyatakan dengan
notasi ¢, KOL2 yang dinyatakan dengan notasi b & ab, serta KOL3 yang dinyatakan
dengan notasi ¢ & b, namun tidak berbeda nyata dengan kelompok perlakuan K1L0
yang dinyatakan dengan notasi ef serta K2L0 yang dinyatakan dengan notasi g. Hal
ini menunjukkan bahwa daging ayam dengan pemberian kombinasi keduanya
memiliki kadar air yang lebih rendah dibanding daging ayam kontrol dan kelompok
perlakuan lengkuas merah, namun sama dengan daging ayam kelompok perlakuan
Kitosan.

Rerata kadar air awal daging ayam pada penelitian ini berkisar antara 73,3%-
76,2%. Hal ini sesuai dengan Forest et al. (1975) dalam Afrianti dkk.(2013) yang
menyatakan bahwa kadar air daging ayam broiler berkisar 65%-80%. Hasil
penelitian juga menunjukkan bahwa kadar air daging ayam mengalami daging
peningkatan selama penyimpanan. Menurut Koswara (2009) bahwa pada fase
postmortem daging ayam mengalami penyusutan, dan air yang ada didalamnya
akan dikeluarkan. Kadar air juga berhubungan dengan daya ikat air pada daging
ayam. Semakin tinggi kadar air pada daging ayam, maka daya ikat air menjadi
semakin rendah. Patriani dkk. (2020) menambahkan bahwa penurunan daya ikat air
pada daging ayam terjadi karena degradasi aktomiosin oleh enzim proteolitik.

Menurut Winarno (1997) dalam Anggraeni (2012) kadar air yang tinggi
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menyebabkan bakteri pembusuk mudah berkembang, sehingga berakibat pada
penurunan mutu bahan pangan.
4.1.4 Protein

Kadar protein merupakan suatu faktor yang menentukan kualitas suatu bahan
pangan. Kadar protein juga merupakan hal yang penting dan seharusnya menjadi
perhatian konsumen karena protein merupakan komponen penting yang dibutuhkan
tubuh karena fungsinya sebagai zat pembangun dan pengatur (Winarno, 2004).
Hasil analisis kadar protein daging ayam broiler pada penyimpanan 0, 3, 6, dan 9
jam di suhu ruang dapat dilihat pada tabel berikut:

Tabel 4.4 Pengaruh pemberian kitosan dan ekstrak lengkuas merah terhadap
rerata kadar protein daging ayam broiler

Perlakuan 0JAM 3JAM 6 JAM 9 JAM
KOLO 22,51% 22,27% de 21,90% e 22,10%
K1LO0 22,80% 23,07% Db 23,03% b 22,63%
K2L0 22,77% 23,27% a 23,23% a 22,60%
KOL1 22,60% 22,23% de 22,07% de 22,07%
KOL2 22,50% 22,17% de 22,01% de 22,10%
KOL3 22,47% 22,23% de 22,03% de 22,03%
K1L1 22,47% 22,40% de 21,97% de 22,20%
K1L2 22,63% 22,07% e 22,07% de 22,17%
K1L3 22,40% 22,47% de 22,30% cde 21,90%
K2L1 22,67% 22,67% bc 22,33% cd 22,10%
K2L2 22,57% 23,23% a 22,37% cd 22,10%
K2L3 22,60% 22,93% abc 22,67% bc 22,30%

Keterangan: Notasi yang berbeda menunjukkan berbeda nyata (p<0,05)

Hasil uji statistik menunjukkan bahwa pada penyimpanan 0 jam, kitosan dan
ekstrak lengkuas merah tidak memberikan pengaruh nyata terhadap kadar protein
daging ayam broiler. Hal tersebut diduga karena aktivitas bakteri berada di awal

fase lag. Menurut Susanti (2003) fase ini merupakan fase adaptasi. Pada fase ini
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bakteri belum secara optimal dalam menghidrolisis protein pada serat daging, dan
cenderung memanfaatkan protein sederhana yang terlarut dalam daging.

Pemberian kitosan dan ekstrak lengkuas merah pada penelitian ini juga tidak
berpengaruh nyata terhadap kadar protein daging ayam yang disimpan selama 9
jam. Hal ini diduga disebabkan kandungan senyawa fenolik pada ekstrak lengkuas
merah sudah mulai berkurang karena sifatnya yang mudah menguap (Fatimah dkk.,
2017). Fatimah dkk. (2017) dalam penelitiannya juga menuturkan bahwa grafik
pertumbuhan angka kuman pada daging ayam yang disimpan pada suhu ruang
mengalami peningkatan secara maksimal setelah jam ke-8, sehingga diduga pada
fase tersebut bakteri pada daging ayam sedang berada di fase log. Menurut Kosim
(2010) fase log merupakan fase bakteri mengalami pertumbuhan yang sangat cepat
sehingga membutuhkan sumber energi lebih banyak. Pada fase ini bakteri
proteolitik sangat aktif mensintesis enzim protease. Pernyataan ini juga didukung
olen Ward (1993) dalam Faizah (2017) yang menyebutkan bahwa sintesis enzim
protease meningkat saat bakteri berada dalam fase eksponensial dan meningkat
lebih cepat saat akan memasuki fase stasioner.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa pemberian kitosan berpengaruh nyata
terhadap daging ayam broiler yang disimpan selama 3 & 6 jam pada suhu ruang.
Hasil uji DMRT menunjukkan bahwa daging ayam kelompok perlakuan K1LO
yang dinyatakan dengan notasi b, dan kelompok perlakuan K2L0 yang dinyatakan
dengan notasi a berbeda nyata dengan daging ayam kelompok kontrol yang
dinyatakan dengan notasi de & e. Daging ayam broiler dengan perendaman kitosan
memiliki kadar protein yang lebih tinggi daripada daging ayam kelompok kontrol

& perlakuan lain. Hal ini sesuai dengan penelitian Anggraeni (2012) yang



55

menyebutkan bahwa pemberian kitosan 1%, 1,5%, dan 2% dapat meningkatkan
kadar protein pada daging ayam yang disimpan di suhu ruang.

Synowiecki (2003) menyatakan bahwa kitosan terdiri dari gugus NH2 yang
mampu berikatan dengan NHs" pada daging ayam sehingga membentuk rantai
NH4*. Selain itu kitosan memiliki afinitas yang kuat terhadap protein yang
menyebabkan terjadinya akumulasi asam amino sehingga mampu meningkatkan
kadar protein pada daging ayam. Peningkatan kadar protein pada daging ayam juga
disebabkan sifat antibakteri kitosan yang mengakibatkan terhambatnya aktivitas
bakteri, sehingga proses hidrolisis protein oleh bakteri juga ikut terhambat (Mamiek
dkk., 2014). Menurut Zhou et al. (2006) kitosan juga berfungsi sebagai
cryoprotectan atau komponen yang biasa digunakan untuk meminimalisir
kerusakan dan denaturasi protein pada bahan pangan yang disimpan pada suhu
rendah.

Hasil uji statistik menunjukkan bahwa ekstrak lengkuas merah berpengaruh
nyata (p<0,05) terhadap kadar protein daging ayam broiler yang disimpan selama 3
& 6 jam di suhu ruang. Hasil uji lanjut DMRT menunjukkan bahwa kadar protein
daging ayam dengan perlakuan ekstrak lengkuas merah (KOL1, KOL2, & KOL3)
yang dinyatakan dengan notasi de, memiliki kadar protein yang tidak berbeda nyata
dengan daging ayam kontrol yang dinyatakan dengan notasi de & e. Hal ini sesuai
dengan Hidayah (2015) dalam penelitiannya yang menyebutkan bahwa pemberian
ekstrak lengkuas 15% dan 30% tidak berpengaruh nyata ternadap kadar protein ikan
nila segar. Rohn (2005) dalam Firdaus (2018) menguatkan bahwa senyawa fenolik
belum mampu mempertahankan nilai gizi daging ayam karena sifatnya yang dapat

mengurangi asam amino tertentu. Dewanto et al. (2017) juga menambahkan bahwa
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semakin lama perendaman menyebabkan semakin banyak pula senyawa fenol yang
berpenetrasi ke dalam daging sehingga mampu menyebabkan ikatan mioglobin dan
protein pada daging terurai.

Kombinasi kitosan dan ekstrak lengkuas merah juga dilaporkan memiliki
interaksi yang nyata (p<0,05) terhadap kadar protein daging ayam broiler yang
disimpan selama 3 & 6 jam. Hasil uji lanjut DMRT menunjukkan bahwa pada
penyimpanan 3 jam, daging ayam pada beberapa perlakuan kombinasi (K1L1 yang
dinyatakan dengan notasi de, K1L2 yang dinyatakan dengan notasi e, K1L3 yang
dinyatakan dengan notasi de) memiliki kadar protein yang tidak berbeda nyata
dengan kontrol yang dinyatakan dengan notasi de. Namun daging ayam kelompok
perlakuan K2L1 yang dinyatakan dengan notasi bc, K2L2 yang dinyatakan dengan
notasi a, serta K2L3 yang dinyatakan dengan notasi abc memiliki kadar protein
yang lebih tinggi dibanding kontrol yang dinyatakan dengan notasi de. Pada
penyimpanan 6 jam, kadar protein dagimg ayam kelompok perlakuan K1L1 dengan
notasi de, K1L2 dengan notasi de serta K1L3 dengan notasi cde tidak berbeda nyata
dengan kontrol dengan notasi e, namun kelompok perlakuan K2L1 dengan notasi
cd, K2L2 dengan notasi cd, serta K2L3 dengan notasi bc memiliki kadar protein
lebih tinggi dibanding kontrol yang dinyatakan dengan notasi e. Hal tersebut diduga
karena konsentrasi kitosan yang lebih tinggi, sehingga mampu mengurangi efek
penggunaan senyawa fenol dalam ekstrak lengkuas merah yang menyebabkan
penurunan asam amino tertentu pada daging ayam.

Kadar protein awal pada penelitian ini berada pada kisaran 22,4%-23,03%.
Menurut Suradi (2006) daging ayam bagian dada tanpa kulit mengandung protein

sebesar 23%. Hasil penelitian menunjukkan bahwa kadar protein daging ayam
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broiler mengalami penurunan selama penyimpanan. Menurut Mead (2004)
penurunan kadar protein terjadi akibat degradasi protein yang disebabkan aktifitas
bakteri pada daging ayam. Degradasi protein akan mengakibatkan daging
kehilangan kemampuan dalam mengikat air sehingga cairan yang ada didalam
daging akan keluar. Selanjutnya bakteri memanfaatkan cairan tersebut sebagai
sumber energi karena mengandung banyak nutrien.
4.1.5 Uji Organoleptik
4.1.5.1 Warna

Warna merupakan satu diantara faktor penting dalam penerimaan suatu produk
pangan yang hendak dikonsumsi. Warna juga merupakan faktor yang dapat
mempengaruhi kualitas sensori lain seperti rasa, aroma, dan tekstur pada bahan
pangan (Francis & Clysdelale, 1975 dalam Fletcher, 2006). Arpah (2001)
menyebutkan bahwa warna juga merupakan indikator nilai gizi, karena terjadinya
perubahan warna umumnya menyebabkan perubahan nilai gizi pada bahan pangan.
Hasil uji organoleptik daging ayam broiler pada penelitian ini dapat dilihat pada

tabel berikut:
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Tabel 4.5 Pengaruh pemberian kitosan dan ekstrak lengkuas merah terhadap
warna daging ayam broiler

Perlakuan 0JAM 3 JAM 6 JAM 9 JAM
KOLO 4,40 a 4,43 a 3,60 a 3,27 ab
K1LO 4,37 a 4,43 a 3,67 a 3,20 b
K2L0 4,43 a 4,44 a 3,67 a 3,00 b
KOL1 3,93 b 3,93b 2,87b 2,66 C
KOL2 397b 3,70 b 297b 2,57¢c
KOL3 3,63b 3,33b 2,93 Db 2,70 c
K1L1 4,33 a 4,22 a 3,63 a 3,20 b
K1L2 4,30 a 4,54 a 3,47 a 3,30 b
K1L3 4,27 a 4,70 a 3,47 a 3,10b
K2L1 4,33 a 4,13 a 3,60 a 3,20 b
K2L2 4,33 a 4,00 a 3,60 a 3,07b
K2L3 4,20 a 4,03 a 3,60 a 3,23b

Keterangan: Notasi yang berbeda menunjukkan berbeda nyata (p<0,05)

Hasil uji statistik menunjukkan bahwa perendaman kitosan dan ekstrak
lengkuas merah berpengaruh nyata (p<0,05) terhadap warna daging ayam broiler
yang disimpan 0, 3, 6 dan 9 jam pada suhu ruang. Hasil uji lanjut Wilcoxon
menunjukkan bahwa terdapat perbedaan yang nyata antara nilai hedonik warna
daging ayam kontrol (KOLO) dengan daging ayam kelompok lengkuas merah yang
dinyatakan dengan notasi a & b pada penyimpanan 0, 3 dan 6 jam, serta ab & ¢ pada
penyimpanan 9 jam. Warna daging ayam broiler yang direndam ekstrak lengkuas
merah 40%, 50% dan 60% kurang disukai dibanding daging ayam kontrol.
Penelitian Wulandari (2019) juga menunjukkan bahwa ekstrak lengkuas 10%, 20%,
dan 30% berpengaruh nyata terhadap warna daging itik. Hal tersebut terjadi karena
perendaman ekstrak lengkuas merah menyebabkan perubahan warna pada daging

ayam menjadi kuning kecoklatan.
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Florensia et al. (2012) menyebutkan bahwa perubahan warna pada daging
ayam terjadi akibat adanya senyawa fenol dalam ekstrak lengkuas merah yang
mempengaruhi permeabilitas membran pada jaringan daging ayam, sehingga
larutan ekstrak yang berwarna kuning kecoklatan dapat meresap ke dalam daging.
Ekstrak lengkuas merah berwarna kuning kecoklatan diduga karena mengandung
senyawa tanin. Hal ini sesuai dengan Robinson (1987) dalam Ummah (2010) yang
menyebutkan bahwa tanin dapat menghasilkan warna bervariasi dari warna terang
sampai coklat (tergantung sumbernya) ketika dilarutkan dalam pelarut polar.

Hasil uji lanjut Wilcoxon juga menunjukkan bahwa tidak ada perbedaan yang
nyata antara daging ayam kontrol (KOLO) dengan kelompok perlakuan kitosan
(KOL1 & K2L0) dan perlakuan kombinasi yang dinyatakan dengan notasi a pada
penyimpanan 0, 3 & 6 jam, serta ab & b pada penyimpanan 9 jam. Penggunaan
kombinasi kitosan & ekstrak lengkuas merah dalam penelitian ini menyebabkan
daging ayam mengalami perubahan warna menjadi putih kekuningan, namun tidak
menurunkan kesukaan panelis terhadap daging ayam broiler. Menurut penelitian
Alhuur et al. (2019) kitosan 1%, 2%, dan 3% tidak merubah warna daging ayam.
Daging ayam yang direndam dalam larutan kitosan dalam penelitian ini tetap
berwarna putih kemerahan.

Hal tersebut sesuai dengan Setiawan (2012) yang menyebutkan bahwa kitosan
merupakan partikel tidak berwarna dan tidak beraroma sehingga tidak
menimbulkan perubahan warna dan aroma pada bahan pangan. Menurut Cross
(1988) dalam Afrianti dkk. (2013) warna daging ayam segar adalah putih
kemerahan karena adanya provitamin A pada lemak daging dan pigmen

oksimioglobin yang terdapat pada permukaan daging segar.



60

Daging ayam yang segar berwarna putih kemerahan cerah, tidak berlendir dan
bersih. Daging ayam yang segar memiliki bau spresifik daging (tidak ada bau
menyengat, tidak amis, serta tidak berbau busuk), otot dada dan paha kenyal dan
elastis, ketika disentuh daging terasa lembab dan tidak lengket (SNI 01-4258-2010).
Kerusakan pada daging ayam ditandai warna pucat karena myoglobin dalam daging
yang terpapar oksigen, terdapat bercak darah pada kulit bagian kepala, leher,
punggung, sayap, serta dada, berbau menyengat sebagai produk akhir volatil dari
aktivitas bakteri, otot dada dan paha lembek, serta terbentuk lendir lengket di
permukaan daging akibat produksi desktran dan ekspolisakarida serta struktur
protein daging yang lepas karena aktivitas bakteri (Yulistiani, 2010). Qiao et al.
(2001) dalam Hajrawati (2016) menyebutkan bahwa warna daging unggas juga
berkaitan dengan pH dan kadar air daging. Menurut SNI 3924-2009, daging ayam
dengan pH pada kisaran 5-6 memiliki warna putih kekuningan dan tekstur tidak
lembek dengan serabut halus, sedangkan daging ayam dengan pH >6 bertekstur
cenderung keras dengan warna lebih gelap.
4.1.5.2 Tekstur

Tekstur adalah satu diantara beberapa faktor yang erat hubungannya dengan
penerimaan konsumen. Tekstur juga berkaitan dengan keempukan daging (Purwati,
2007). Menurut Ruba dkk. (2018) tekstur bahan pangan kebanyakan berkaitan
dengan kadar air di dalamnya. Hasil uji organoleptik tekstur dapat dilihat pada tabel

berikut:
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Tabel 4.6 Pengaruh pemberian kitosan dan ekstrak lengkuas merah terhadap
tekstur daging ayam broiler

Perlakuan 0JAM 3JAM 6 JAM 9 JAM
KOLO 4,33 3,93 3,67 3,47
K1LO 4,43 4,03 3,80 3,33
K2L0 4,40 4,10 3,87 3,40
KOL1 4,47 3,97 3,93 3,27
KOL2 4,33 3,80 3,73 3,21
KOL3 4,53 4,17 3,83 3,47
K1L1 4,30 3,83 3,60 2,82
K1L2 4,07 3,90 4,92 3,33
K1L3 4,50 4,13 3,83 3,43
K2L1 4,37 4,20 3,77 3,33
K2L2 4,47 4,10 3,60 3,10
K2L3 4,57 4,11 3,67 3,33

Hasil uji statistik menunjukkan bahwa kitosan dan ekstrak lengkuas merah
tidak berpengaruh nyata terhadap tekstur daging ayam broiler yang disimpan di
suhu ruang. Hasil penelitian juga menunjukkan bahwa daging ayam yang disimpan
sampai 9 jam di suhu ruang memiliki tekstur yang masih cukup disukai oleh panelis.
Pemberian kitosan dalam penelitian ini terbukti tidak dapat meningkatkan nilai
kesukaan panelis terhadap tekstur daging ayam. Daging ayam yang direndam dalam
larutan kitosan memiliki tekstur kenyal dengan permukaan licin. Menurut Sugita et
al. (2009) hal tersebut terjadi karena kitosan berupa hydrogel yang membentuk
lapisan tipis pada permukaan daging ayam agar strukturnya tetap terjaga dan
terhindar dari bakteri perusak pangan.

Pemberian ekstrak lengkuas merah dan kombinasi keduanya dalam penelitian
ini juga terbukti tidak dapat meningkatkan nilai kesukaan panelis terhadap tekstur
daging ayam. Hal ini diduga karena daging masih berada pada fase pre rigor,

sehingga tekstur daging belum banyak mengalami perubahan. Hal ini sesuai dengan
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pernyataan Koswara (2009) yang menyebutkan bahwa pada fase ini proses oksidasi
glikogen selama skilus kreb terhenti, sehingga tidak lagi menghasilkan ATP.
Setelah hewan mati, masih tersisa kompleks ATP-Mg,* yang berfungsi untuk
mencegah terjadinya persilangan filamen aktin dan myosin sehingga daging masih
bertekstur halus dan empuk. Fase ini berlangsung lambat, umumnya hingga 7-12
jam setelah kematian. Sapta (2013) menambahkan bahwa daging ayam dengan
kadar air 65%-80% memiliki tekstur kenyal dan tidak berair ketika disentuh.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa nilai kesukaan panelis terhadap tekstur
daging ayam broiler menurun pada penyimpanan 9 jam. Hal ini sejalan dengan
penelitian Yulistiani (2010) yang menyebutkan bahwa perubahan daging ayam
yang disimpan di suhu ruang mengalami perubahan teksur pada jam ke 8. Pada jam
ke-0 sampai jam ke-6, daging ayam broiler memiliki tekstur kenyal, selanjutnya
tekstur daging ayam mengalami perubahan menjadi agak lembek. Pernyataan
tersebut sesuai dengan Toba (2018) bahwa semakin lama penyimpanan di suhu
ruang, kadar air daging juga turut meningkat karena berkurangnya daya ikat air
akibat degradasi aktomiosin oleh mikroba proteolitik sehingga menyebabkan
tekstur daging mengalami perubahan menjadi agak lembek.
4.1.5.3 Aroma

Aroma adalah satu diantara beberapa indikator pembusukan yang juga dapat
mempengaruhi penerimaan suatu bahan pangan (Mead, 2004). Rianti (2022)
menambahkan, selain dapat dijadikan indikasi kelayakan bahan pangan aroma juga
dapat dijadikan tolak ukur kelezatan bahan pangan. Hasil penilaian organoleptik

aroma daging ayam broiler dalam penelitian ini dapat dilihat pada tabel berikut:
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Tabel 4.7 Pengaruh pemberian kitosan dan ekstrak lengkuas merah terhadap
aroma daging ayam broiler

Perlakuan 0JAM 3JAM 6 JAM 9 JAM
KOLO 4,17 a 4,16 ab 3,60 3,03
K1LO 4,27 a 4,22 a 3,72 2,90
K2L0 4,13 a 4,13 ab 3,57 3,07
KOL1 3,77b 3,39d 3,63 3,11
KOL2 3,52 bc 3,34d 3,77 3,33
KOL3 3,73b 3,47d 3,33 3,00
K1L1 4,17 a 3,87 bc 3,60 3,23
K1L2 4,27 a 4,07Db 3,77 3,33
K1L3 4,27 a 3,87 bc 3,63 3,30
K2L1 4,20 a 4,03 b 3,57 3,27
K2L2 4,23 a 4,00 b 3,70 3,10
K2L3 4,37 a 4,13 Db 3,77 3,41

Keterangan: Notasi yang berbeda menunjukkan berbeda nyata (p<0,05)

Hasil uji statistik menunjukkan bahwa kitosan dan ekstrak lengkuas merah
berpengaruh nyata (p<0,05) terhadap aroma daging ayam broiler yang disimpan
selama 0 & 3 jam pada suhu ruang. Hasil uji Wilcoxon menunjukkan bahwa aroma
daging ayam kelompok perlakuan kitosan (K1L0 & K2L0) & kelompok perlakuan
kombinasi tidak berbeda nyata dengan kelompok kontrol yang dinyatakan notasi a
pada penyimpanan O jam, serta notasi ab & a pada penyimpanan 3 jam. Menurut
Setiawan (2012) kitosan merupakan partikel tidak berbau, sehingga tidak merubah
aroma daging ayam.

Hasil uji lanjut Wilcoxon juga menunjukkan bahwa nilai hedonik daging ayam
kelompok perlakuan lengkuas merah yang dinyatakan dengan notasi b & bc pada
penyimpanan 0 jam, serta dinyatakan dengan notasi d pada penyimpanan 3 jam
berbeda nyata dengan daging ayam kontrol yang dinyatakan dengan notasi a pada

penyimpanan 0 jam, dan dinyatakan dengan notasi ab pada penyimpanan 3 jam. Hal
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tersebut menunjukkan bahwa pemberian ekstrak lengkuas merah 40%, 50% dan
60% menyebabkan aroma daging ayam broiler kurang disukai oleh panelis.

Hal tersebut sejalan dengan penelitian Florensia et al. (2012) yang
menunjukkan bahwa ekstrak lengkuas 40% dan 45% merubah nilai kesukaan
panelis terhadap aroma daging ayam broiler. Sesuai dengan pernyataan Yustina
dkk. (2012) bahwa rempah-rempah memiliki aroma dan rasa yang khas, dan sering
digunakan untuk menetralisir aroma yang kurang disukai. Rahmah dkk. (2020)
menyebutkan bahwa lengkuas merah mengandung senyawa terpenoid yang sifatnya
larut air dan menimbulkan aroma pedas yang khas.

4.2 Bahan Antibakteri Alami dalam Pandangan Islam

Antibakteri alami merupakan komponen bahan alam yang memiliki
kemampuan menekan pertumbuhan atau bahkan membunuh bakteri (Febrianasari,
2018). Menurut Tajkarimi et al. (2010) beberapa bahan antibakteri alami telah
digunakan untuk mempertahankan kualitas pangan selama berabad-abad. Ponce et
al. (2008) mengemukakan bahwa tujuan penambahan antibakteri pada bahan
pangan diantaranya untuk mengendalikan proses pembusukan alami (pengawetan),
serta untuk mencegah dan mengendalikan pertumbuhan mikroorganisme, termasuk
mikroorganisme patogen (keamanan pangan). Bahan antibakteri alami juga
merupakan salah satu solusi yang dapat digunakan untuk mengatasi
penyalahgunaan bahan pengawet sintetis dalam mempertahankan kualitas pangan.

Sebagaimana firman Allah dalam Al-Qur’an Surat Al-Bagarah ayat 195:
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Artrinya: “Dan belanjakanlah (harta bendamu) di jalan Allah, dan janganlah kamu
menjatuhkan dirimu sendiri ke dalam kebinasaan, dan berbuat baiklah,

karena sesungguhnya Allah menyukai orang-orang yang berbuat baik”
(QS. Al-Bagarah [2]: 195).

Ayat tersebut menjelaskan bahwa Allah memerintahkan hamba-Nya
menggunakan harta yang dimiliki untuk kebaikan orang banyak. Allah juga
melarang hamba-Nya menjerumuskan diri dalam kebinasaan dengan memiliki sifat
kikir dan menyalurkan harta kepada kemaksiatan. Sesungguhnya Allah menyukai
hamba-Nya yang berbuat baik dengan ikhlas (Tafsir Kemenag RI, 2022). Larangan
Allah dalam melakukan perbuatan yang dapat menjerumuskan diri pada kebinasaan
dalam ayat ini selaras dengan larangan penyalahgunaan bahan pengawet sintetis
pada bahan pangan karena dapat berdampak buruk bagi kesehatan. Menurut
Wahyudi (2017) sebagian besar bahan pengawet berbahaya seperti rhodamin B
tidak berdampak langsung terhadap kesehatan, tetapi baru dirasakan dalam jangka
panjang karena bersifat karsinogen. Namun beberapa jenis bahan pengawet
tertentu, seperti asam salisilat dan formalin dapat berdampak langsung terhadap
kesehatan terutama apabila dikonsumsi secara berlebihan. Allah berfirman dalam

Al-Qur’an Surat An-Nahl ayat 3:

- OS5 e ol el 2l g gle

Artinya: “Dia menciptakan langit dan bumi dengan hak. Maha Tinggi Allah
daripada apa yang mereka persekutukan” (QS. An-Nahl [16]: 3).

Shihab (2003) menyebutkan bahwa ayat tersebut menjelaskan bahwa Allah
telah menciptakan segala yang ada di bumi dan di langit dengan benar. Maksudnya
ialah segala sesuatu telah diciptakan sesuai dengan hikmah dan kebijaksanaan-Nya

serta tidak ada yang sia-sia. Secara tidak langsung ayat ini menyiratkan salah satu
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bentuk mu 'amalah kepada Allah, yakni memanfaatkan segala bentuk ciptaan-Nya
dengan semaksimal mungkin sebagai bentuk rasa syukur dan mengingat kebesaran-
Nya. Bentuk pemanfaatan ciptaan Allah dalam penelitian ini ialah penggunaan
bahan alam sebagai pengganti bahan pengawet berbahaya. Menurut Dwivedi et al.
(2017) penggunaan bahan pengawet alami dapat mengurangi resiko munculnya

penyakit kesehatan. Allah berfirman dalam Al-Qur’an Surat Thaha ayat 53:

-
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Artinya: “Yang telah menjadikan bagimu bumi sebagai hamparan dan Yang telah
menjadikan bagimu di bumi itu jalan-jalan, dan menurunkan dari langit
air hujan. Maka Kami tumbuhkan dengan air hujan itu berjenis-jenis
dari tumbuh-tumbuhan yang bermacam-macam” (QS. Thaha [20]: 53).

Shihab (2003) menyebutkan bahwa kata Azwaaja dapat diartikan sebagai
beragam jenis tumbuhan. Ayat tersebut menjelaskan bahwa Allah telah
menciptakan berbagai macam tumbuhan agar manusia dapat memanfaatkannya
untuk kelangsungan hidup. Penggunaan Kitosan dan ekstrak lengkuas merah
sebagai bahan pengawet yang dapat menggantikan pengawet sintetis dalam
penelitian ini merupakan salah satu bentuk mu’amalah kepada sesama manusia,
karena dapat mendatangkan manfaat berupa pengetahuan baru tentang alternatif
bahan pengawet alami yang aman bagi kesehatan. Menurut Ghazaly dkk. (2018)
mu’amalah ialah hubungan timbal balik yang mendatangkan manfaat dan harus
sesuai dengan cara yang sudah ditentukan. Manurung (2016) menyebutkan bahwa
lengkuas merah merupakan jenis tumbuhan monokotil yang mengandung senyawa

fenol sebagai antibakteri terhadap bakteri proteolitik dan berpotensi sebagai bahan
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pengawet alami. Hardjito (2006) menyebutkan bahwa kitosan mampu menghambat
pertumbuhan bakteri penyebab penyakit thypus serta menghambat perbanyakan sel
kanker lambung pada manusia. Selain itu, bahan alam juga dipilih karena
penggunaannya tidak menimbulkan kerusakan lingkungan (Dwivedi et al., 2017).

Hal ini sesuai dengan firman Allah dalam Al-Qur’an Surat Al-A’raf ayat 56:

Gt G Lo p AT €225 81 G5 G35 4835 L) 53 0T 5,008 0

Artinya: “Dan janganlah kamu membuat kerusakan di muka bumi, sesudah (Allah)
memperbaikinya dan berdoalah kepada-Nya dengan rasa takut (tidak
akan diterima) dan harapan (akan dikabulkan). Sesungguhnya rahmat

Allah amat dekat kepada orang-orang yang berbuat baik ” (QS. Al-A’raf
[8]: 56).

Ayat ini menjelaskan bahwa Allah melarang manusia berbuat kerusakan di
bumi. Larangan tersebut mencakup berbagai aspek, seperti merusak pergaulan,
jasmani dan rohani orang lain, kehidupan serta sumber penghidupan, lingkungan,
dan lain sebagainya (Tafsir Kemenag RI, 2022). Menurut Astuti (2008) kitosan
merupakan senyawa poli aminopolisakarida yang disintesis dari Kitin, bersifat
mudah terurai, tidak beracun serta ramah lingkungan. Sesuai dengan pernyataan
tersebut, pemanfaatan kitosan juga merupakan bentuk mu’amalah kepada alam
sekitar karena penggunaannya secara tidak langsung dapat mengurangi jumlah
limbah cangkang hewan kelompok krustasea seperti udang dan kepiting yang
terdapat di alam, karena kitosan merupakan bentuk deasetilasi kitin yang banyak
terdapat pada cangkang krustasea. Hal ini sesuai dengan Pratiwi (2014) bahwa
kitosan merupakan bentuk deasetilasi kitin yang banyak ditemukan di alam seperti

pada fungi, kalajengking, udang, kepiting, kumbang air dan sebagainya.



BAB V
PENUTUP

5.1 Kesimpulan

Kesimpulan dalam penelitian ini ialah kitosan, ekstrak lengkuas merah, serta
kombinasi keduanya tidak berpengaruh nyata terhadap TPC, pH dan tekstur daging
ayam broiler. Pemberian kitosan 1% & 2% memiliki kemampuan lebih baik
daripada ekstrak lengkuas merah maupun kombinasi keduanya dalam menurunkan
kadar air serta mempertahankan kadar protein daging ayam broiler. Penggunaan
kitosan, ekstrak lengkuas merah, dan kombinasi keduanya dalam penelitian ini
terbukti belum cukup efektif sebagai bahan antibakteri yang dapat digunakan untuk
mempertahankan kualitas daging ayam broiler yang disimpan sampai 9 jam di suhu
ruang.
5.2 Saran

Sebaiknya untuk penelitian selanjutnya, pemilihan & penanganan sampel
dilakukan dengan lebih hati-hati untuk mencegah kontaminasi awal pada daging
ayam. Selain itu, dibutuhkan pengurangan interval waktu pengujian sampel daging
ayam, yakni setiap 0, 1, 2 dan 3 jam, mengingat pada penelitian ini cemaran
mikroba pada daging ayam meningkat hingga mencapai batas maksimum SNI

(1x10° CFU/g) pada penyimpanan 3 jam.
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LAMPIRAN

Lampiran 1. Data Hasil Penelitian

1. Data pengamatan total cemaran bakteri daging ayam broiler

Perlakuan Waktu Penyimpanan
0Jam 3Jam 6 Jam 9 Jam
0,99 3,00 4.4 51
KOLO 1,20 3,22 4,6 4,9
1,10 2,9 4,9 4,8
0,83 2,5 3,2 4,7
K1LO0 0,85 2,6 3,1 5
0,79 2,7 2,8 4,9
0,82 2,2 2,9 51
K2L0 0,83 1,7 3 4,9
0,72 2 2,8 4,7
0,74 2,8 3,7 51
KOL1 0,72 2,3 3,6 55
0,71 2,1 3,8 52
0,73 2,7 3,9 4,7
KOL2 0,70 2,2 4 5
0,69 2,1 3,7 4,8
0,71 2 3,6 54
KOL3 0,69 1,5 3,5 4.4
0,66 1,7 3,3 3,5
0,72 2,5 3 4,3
KiL1 0,73 2,3 2,8 5,2
0,91 2,6 2,79 4,5
0,74 2,4 2,78 4,9
K1L2 0,75 2,2 2,75 59
0,89 2,1 2,76 4,2
0,68 2 3,1 59
K1L3 0,71 2,3 3 4,5
0,83 2,5 2,9 4,1
0,69 2,8 2,9 4,6
K2L1 0,73 1,9 2,7 6,3
0,67 2,4 3 5,2
0,69 2 2,9 4,7
K2L2 0,7 1,7 2,7 4,1
0,63 1,8 2,6 4,9
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0,6 1,7 2,6 5,7

K2L3 0,68 1,6 2,9 5,3

0,62 1,5 2,8 4,2

2. Data pengamatan pH daging ayam broiler

Waktu Penyimpanan
Perlakuan
0 Jam 3 Jam 6 Jam 9 Jam
5,88 5,88 5,83 5,83
KOLO 5,74 5,87 5,77 5,77
5,79 5,8 5,78 58
5,73 5,76 5,74 5,74
K1LO0 5,75 5,78 5,79 5,79
5,76 574 5,76 5,76
5,7 5,79 5,81 5,81
K2L0 5,75 58 5,78 5,78
571 5,85 5,83 5,83
5,69 5,82 5,74 5,84
KOL1 58 5,83 5,75 5,85
5,87 5,78 5,79 59
5,82 5,88 5,76 5,76
KOL2 5,86 5,84 5,78 5,78
5,84 5,86 571 5,8
5,72 5,83 5,83 5,83
KOL3 58 5,87 5,86 5,76
5,74 5,89 5,88 5,88
5,86 5,86 5,85 5,85
K1L1 5,85 5,88 5,86 5,86
5,87 5,85 5,76 5,76
5,81 5,78 5,74 5,84
K1L2 5,83 5,71 5,86 5,86
5,82 574 572 5,82
5,76 5,76 5,85 5,85
K1L3 571 5,78 5,82 5,82
5,87 5,82 5,8 5,8
5,78 5,79 5,78 5,88
K2L1 5,75 5,78 5,73 5,83
5,76 5,76 5,74 5,84
K2L2 5,82 5,82 5,87 5,87
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5,74 5,78 5,81 5,81
57 5,82 5,79 5,79
5,79 5,78 57 5,7
K2L3 5,73 5,86 5,78 5,78
5,75 5,84 58 5,8
3. Data analisa kadar air daging ayam broiler
Waktu Penyimpanan
Perlakuan
0 Jam 3 Jam 6 Jam 9 Jam
76,20% 77,80% 77,90% 78,00%
KOLO 76,10% 77,70% 78,00% 79,00%
76,30% 77,50% 78,70% 78,90%
73,00% 73,60% 75,80% 77,50%
K1LO0 73,60% 74,20% 70,20% 77,20%
72,90% 73,90% 75,50% 77,40%
72,70% 72,50% 74,30% 77,60%
K2L0 72,40% 72,40% 73,00% 78,50%
72,80% 72,70% 71,40% 78,30%
75,20% 76,00% 76,10% 78,90%
KOL1 74,80% 76,10% 76,50% 77,30%
75,40% 76,30% 76,60% 76,90%
76,10% 75,60% 75,90% 77,40%
KOL2 75,90% 75,50% 75,30% 78,70%
75,50% 75,40% 76,60% 78,70%
75,10% 75,20% 74,80% 77,90%
KOL3 75,20% 75,60% 75,60% 78,60%
74,90% 75,50% 74,90% 78,70%
72,70% 73,40% 77,60% 78,20%
K1L1 73,00% 73,60% 72,50% 78,40%
73,20% 73,60% 74,60% 78,50%
73,80% 73,50% 76,00% 78,30%
K1L2 73,40% 73,70% 72,00% 78,00%
73,60% 73,80% 73,10% 78,10%
72,60% 73,10% 72,80% 77,70%
K1L3 72,50% 73,00% 73,60% 78,20%
72,80% 73,30% 73,80% 77,90%
K2L1 73,20% 73,20% 72,70% 78,80%
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72,80% 73,60% 75,70% 77,50%
73,10% 73,40% 74,00% 78,30%
73,30% 73,10% 73,10% 77,00%
K2L2 73,50% 73,00% 73,20% 77,10%
73,40% 73,30% 73,40% 78,60%
72,90% 72,70% 72,90% 77,80%
K2L3 72,70% 72,90% 72,40% 78,60%
72,60% 72,50% 72,50% 78,40%
4. Data analisa kadar protein daging ayam broiler
Perlakuan Waktu Penyimpanan
0 Jam 3Jam 6 Jam 9 Jam
22,60% 22,20% 21,80% 22,40%
KOLO 22,40% 22,40% 22,20% 22,00%
22,70% 22,20% 21,90% 21,90%
22,90% 23,00% 22,90% 22,50%
K1LO0 23,10% 23,20% 23,20% 22,90%
22,40% 22,90% 23,10% 22,50%
22,70% 23,10% 23,00% 22,60%
K2L0 23,00% 23,20% 23,30% 22,20%
22,60% 23,20% 23,20% 23,00%
22,80% 22,20% 22,10% 22,30%
KOL1 22,10% 22,10% 22,30% 22,10%
22,90% 22,40% 22,00% 21,80%
22,60% 22,20% 21,80% 22,30%
KOL2 22,40% 21,90% 21,90% 22,10%
22,50% 22,40% 22,30% 21,90%
22,50% 22,50% 21,70% 22,00%
KOL3 22,20% 22,20% 22,10% 22,20%
22,70% 22,00% 22,30% 21,90%
22,70% 22,50% 21,80% 22,60%
Ki1L1 22,20% 22,50% 22,30% 22,30%
22,50% 22,20% 22,20% 21,70%
22,60% 22,30% 22,40% 22,20%
K1L2 22,40% 21,70% 21,90% 22,40%
22,90% 22,20% 22,20% 21,90%
K1L3 22,50% 22,20% 23,50% 22,00%
22,10% 22,50% 23,20% 21,80%




90

22,60% 22,70% 23,30% 21,90%
22,90% 22,60% 22,80% 22,00%
K2L1 22,30% 23,00% 22,60% 22,30%
22,80% 22,40% 22,40% 22,00%
22,80% 22,90% 22,00% 22,40%
K2L2 22,20% 23,00% 22,50% 22,20%
22,70% 23,80% 22,60% 21,70%
22,90% 23,00% 22,80% 22,00%
K2L3 22,10% 22,40% 22,70% 22,00%
22,80% 23,40% 22,50% 22,10%
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Lampiran 2. Perhitungan kadar protein dan kadar air daging ayam

A. Penentuan Kadar Protein
1. Pembuatan larutan Bovine Serum Albumin (BSA) untuk kurva standar uji
kadar protein menggunakan metode biuret.
a. Cara pembuatan 10 ml larutan induk BSA 1000 ppm

10 mg _ 10000 pg - 1000 ppm
10 ml 10 m

b. Pembuatan Iarutan kurva standar
» Konsentrasi 0,1 mg/ml = 100 ppm

V1x M1l =V2x M2
V1 x 1000 =4x100
Vi = 1400000 = 0,4 ml larutan induk dalam 3,6 ml akuades
» Konsentrasi 0,2 mg/ml = 200 ppm
V1x M1l =V2x M2
V1 x 1000 =4x200
Vi = 1800000 = 0,8 ml larutan induk dalam 3, 2 ml akuades
» Konsentrasi 0,4 mg/ml = 400 ppm
V1x M1l =V2x M2
V1 x 1000 =4 x 400
V1 1222 1,6 ml larutan induk dalam 2,4 ml akuades
» Konsentrasi 0,6 mg/ml = 600 ppm
V1x M1l =V2x M2
V1 x 1000 =4 x 600
V1 izgg 2,4 ml larutan induk dalam 2,6 ml akuades
» Konsentrasi 0,8 mg/ml = 800 ppm
V1x M1l =V2x M2
V1 x 1000 =4x800

V1 izgg 3,2 ml larutan induk dalam 1,8 ml akuades
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c. Grafik kurva standar

Absorbansi

0,5
0,45 . y =0,5601x + 0,0155
0,4 R? = 10,9969

0,35 o

o
w

0,25
.~" @® Absorbansi

Absorbansi
o
N

0,15 -------- Linear (Absorbansi)
0,1
0,05 .
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0 0,2 0,4 0,6 0,8 1
BSA

d. Perhitungan protein dalam sampel

. . Absorbansi sampel+0,0155
> Konsentrasi proteln = . P

0,9969
H 1000
> Konsentrasi sampel — 1000 (mg)
20 (ml)
- K t : t .
> % prOteIn _ Konsentrasi protein X fp x]_OO%

- Konsentrasi sampel
B. Penentuan Kadar air

berat wadah +berat sampel)—berat akhir(wadah+sampel

Kadar air (%) =

Berat sampel



Lampiran 3. Data absorbansi protein daging ayam broiler
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Perlakuan Waktu Penyimpanan
0 Jam 3Jam 6 Jam 9 Jam
0,617 0,606 0,595 0,612
KOLO 0,612 0,612 0,606 0,601
0,620 0,606 0,598 0,598
0,626 0,629 0,626 0,615
K1LO 0,631 0,634 0,634 0,626
0,612 0,626 0,631 0,615
0,620 0,631 0,629 0,617
K2L0 0,629 0,634 0,637 0,606
0,617 0,634 0,634 0,629
0,623 0,606 0,603 0,609
KOL1 0,603 0,603 0,609 0,603
0,626 0,612 0,601 0,595
0,617 0,606 0,595 0,609
KOL2 0,612 0,598 0,598 0,603
0,615 0,612 0,609 0,598
0,615 0,615 0,592 0,601
KOL3 0,606 0,606 0,603 0,606
0,620 0,601 0,609 0,598
0,620 0,615 0,595 0,617
K1iL1 0,606 0,615 0,609 0,609
0,615 0,606 0,606 0,592
0,617 0,609 0,612 0,606
K1L2 0,612 0,592 0,598 0,612
0,626 0,606 0,606 0,598
0,615 0,606 0,643 0,601
K1L3 0,603 0,615 0,634 0,595
0,617 0,620 0,637 0,598
0,626 0,617 0,623 0,601
K2L1 0,609 0,629 0,617 0,609
0,623 0,612 0,612 0,601
KoL2 0,623 0,626 0,601 0,612
0,606 0,629 0,615 0,606
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0,620 0,651 0,617 0,592
0,626 0,629 0,623 0,601
K2L3 0,603 0,612 0,620 0,601
0,623 0,640 0,615 0,603
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Lampiran 4. Data hasil uji organoleptik

a. Hasil uji organoleptik warna

Warna 0 jam

K2L2 | K2L3

K1L2 | KIL3 | K2L1

K1L1

KOL3

KOL2

KOLO | K1LO | K2L0 | KOL1
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Warna 3 jam

K2L2 | K2L3

K1L2 | KIL3 | K2L1

34

K1L1

KOL3

KOL2

KOLO | K1LO | K2LO | KOL1
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Warna 6 jam

K2L2 | K2L3

K1L2 | K1L3 | K2L1

K1L1

KOL3

KOL2

KOLO | K1LO | K2LO | KOL1
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Warna 9 jam

K2L2 | K2L3

K1L2 | K1L3 | K2L1

K1L1

KOL3

KOL2

KOLO | K1LO | K2LO | KOL1
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2. Hasil uji organoleptik tekstur

Tekstur 0 jam

K2L2 | K2L3

K1L2 | KIL3 | K2L1

K1L1

KOL3

KOL2

KOLO | K1LO | K2L0 | KOL1
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Tekstur 3 jam

K2L2 | K2L3

K1L2 | K1L3 | K2L1

K1L1

KOL3

KOL2

KOLO | K1LO | K2LO | KOL1
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Tekstur 6 jam

K2L2 | K2L3

K1L2 | K1L3 | K2L1

44

K1L1

KOL3

KOL2

KOLO | K1LO | K2LO | KOL1
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Tekstur 9 jam

K2L2 | K2L3

K1L2 | K1L3 | K2L1

K1L1

KOL3

KOL2

KOLO | K1LO | K2LO | KOL1
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3. Hasil uji organoleptik warna

Aroma 0 jam

K2L2 | K2L3

K1L2 | KIL3 | K2L1

K1L1

KOL3

KOL2

KOLO | K1LO | K2L0 | KOL1




104

Aroma 3 jam

K2L2 | K2L3

K1L2 | K1L3 | K2L1

K1L1

KOL3

KOL2

KOLO | K1LO | K2L0 | KOL1
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Aroma 6 jam

K2L2 | K2L3

K1L2 | K1L3 | K2L1

K1L1

KOL3

KOL2

KOLO | K1LO | K2LO | KOL1
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Aroma 9 jam

K2L2 | K2L3

K1L2 | K1L3 | K2L1

K1L1

KOL3

KOL2

KOLO | K1LO | K2LO | KOL1
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Lampiran 5. Hasil analisis statistik (Two way anova) & Uji Lanjut DMRT
pengaruh pemberian kombinasi kitosan dan ekstrak lengkuas merah
terhadap TPC, pH, kadar air, dan kadar protein daging ayam broiler.

1. Uji Normalitas Data

Tests of Normality

Kolmogorov-Smirnov2 Shapiro-Wilk
Statistic Sig. Statistic
TPC_0JAM ,133 36 ,107 ,944 36 ,066
TPC_3JAM ,083 36 ,200" ,977 36 ,636
TPC_6JAM ,108 36 ,200° ,949 36 ,098
TPC_9JAM ,100 36 ,200" ,982 36 ,806
pH_0JAM ,150 36 ,039 ,943 36 ,065
pH_3JAM ,109 36 ,200" ,961 36 ,233
pH_6JAM ,087 36 ,200" ,971 36 ,440
pH_9JAM ,094 36 ,200" ,985 36 ,889
KA_0JAM ,139 36 ,078 ,950 36 ,102
KA_3JAM ,106 36 ,200° ,958 36 ,183
KA_6JAM ,078 36 ,200" ,980 36 746
KA_9JAM ,116 36 ,200" ,952 36 ,118
PROTEIN_0JAM ,107 36 ,200" ,958 36 ,193
PROTEIN_3JAM ,172 36 ,009 ,947 36 ,083
PROTEIN_6JAM ,128 36 ,147 ,943 36 ,064
PROTEIN 9JAM ,153 36 ,033 ,942 36 ,059

*, This is a lower bound of the true significance.

a. Lilliefors Significance Correction



2. Analisis statistik TPC daging ayam

Tests of Between-Subjects Effects

Dependent Variable: TPC_0JAM
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Type Il Sum Mean Partial Eta
Source of Squares df Square F Sig.  Squared
Corrected Model 4732 11 ,043 11,249 ,000 ,838
Intercept 20,931 1 20,931 5480,018 ,000 ,996
KITOSAN ,076 2 ,038 9,943 ,001 ,453
EKSTRAK_LM ,250 3 ,083 21,803 ,000 ,732
KITOSAN * ,147 6 ,024 6,407 ,000 ,616
EKSTRAK_LM
Error ,092 24 ,004
Total 21,495 36
Corrected Total ,564 35
a. R Squared =,838 (Adjusted R Squared =,763)
TPC_0JAM
Duncan®®
Subset
INTERAKSI N 2 3 4
K2% L60% 3 ,6333
K2% L50% 3 ,6733 6733
K0% L60% 3 ,6867 ,6867
K2% L40% 3 ,6967 ,6967
K0% L50% 3 ,7067 , 7067 ,7067
K0% L40% 3 ,7233 7233 ,7233
K1% L60% 3 ,7400  ,7400 ,7400
K1% L40% 3 ,7867 ,7867
K2% L0% 3 , 7900 ,7900
K1% L50% 3 , 7933 ,7933
K1% L0% 3 ,8233
K0% L0% 3 1,0967
Sig. ,076 ,050 ,053 1,000

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

Based on observed means.

The error term is Mean Square(Error) = ,004.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3,000.

b. Alpha=,05.



Tests of Between-Subjects Effects
Dependent Variable: TPC_3JAM
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Type Il Sum Mean Partial Eta
Source of Squares df Square F Sig. Squared
Corrected Model 5,303 11 ,482 7,818 ,000 ,782
Intercept 180,007 1 180,007 2919,032 ,000 ,992
KITOSAN 1,562 2 ,781 12,667 ,000 ,514
EKSTRAK_LM 2,394 3 ,798 12,941 ,000 ,618
KITOSAN * 1,347 6 ,224 3,640 ,010 476
EKSTRAK_LM
Error 1,480 24 ,062
Total 186,790 36
Corrected Total 6,783 35
a. R Squared =,782 (Adjusted R Squared = ,682)
TPC_3JAM
Duncan®®
Subset
INTERAKSI N 1 2 3 4 5 6
K2% L60% 3 1,6000
K0% L60% 3 1,7333 11,7333
K2% L50% 3 1,8333 11,8333 1,8333
K2% L0% 3 1,9667 1,9667 1,9667 1,9667
K1% L50% 3 2,2333 2,2333 2,2333 2,2333
K1% L60% 3 2,2667 2,2667 2,2667 2,2667
K0% L50% 3 2,3333 2,3333 2,3333
K2% L40% 3 2,3667 2,3667 2,3667
K0% L40% 3 2,4000 2,4000
K1% L40% 3 2,4667 2,4667
K1% L0% 3 2,6000  2,6000
K0% L0% 3 3,0333
Sig. , 171 ,054 ,058 ,078 , 191 ,081

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

Based on observed means.

The error term is Mean Square(Error) = ,085.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3,000.

c. Alpha=,05.



Tests of Between-Subjects Effects

Dependent Variable: TPC_6JAM
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Type Il Sum Mean Partial Eta
Source of Squares df Square F Sig. Squared
Corrected Model 11,0702 11 1,006 2,811 ,017 ,563
Intercept 377,007 1 377,007 1052,929 ,000 ,978
KITOSAN 8,821 2 4,410 12,317 ,000 ,507
EKSTRAK_LM ,987 3 ,329 ,919 446 ,103
KITOSAN * 1,262 6 ,210 ,587 737 ,128
EKSTRAK_LM
Error 8,593 24 ,358
Total 396,670 36
Corrected Total 19,663 35
a. R Squared =,563 (Adjusted R Squared = ,363)
TPC_6JAM
Duncan®®
Subset
INTERAKSI N 1 2
K2% L50% 3 2,7333
K1% L50% 3 2,8333
K2% L60% 3 2,8333
K2% L40% 3 2,8667
K2% L0% 3 2,9000
K1% L40% 3 2,9000
K1% L60% 3 3,0000
K1% L0% 3 3,0333
K0% L60% 3 3,5333
K0% L40% 3 3,7000 3,7000
K0% L50% 3 3,8667 3,8667
K0% L0% 3 4,6333
Sig. ,058 ,082

Means for groups in homogeneous subsets are

displayed.

Based on observed means.

The error term is Mean Square(Error) = ,358.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3,000.



b. Alpha=,05.

Tests of Between-Subjects Effects
Dependent Variable: TPC_9JAM
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Type Il Sum Mean Partial Eta
Source of Squares df Square F Sig. Squared
Corrected Model 2,352 11 ,214 ,580 ,826 ,210
Intercept 862,401 1 862,401 2339,596 ,000 ,990
KITOSAN ,121 2 ,060 ,164 ,850 ,013
EKSTRAK_LM ,583 3 ,194 ,528 ,668 ,062
KITOSAN * 1,648 6 ,275 , 745 ,619 ,157
EKSTRAK_LM
Error 8,847 24 ,369
Total 873,600 36
Corrected Total 11,199 35




a. R Squared =,210 (Adjusted R Squared = -,152)
Analisis pengaruh waktu penyimpanan terhadap TPC daging ayam broiler

Tests of Between-Subjects Effects
Dependent Variable: TPC
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Type Il Sum Mean
Source of Squares df Square F Sig.
Corrected 324,9782 3 108,326 497,765 ,000
Model
Intercept 1110,722 1 1110,722 5103,840 ,000
WAKTU_PENYI 324,978 3 108,326 497,765 ,000
MPANAN
Error 30,467 140 ,218
Total 1466,167 144
Corrected Total 355,445 143

a. R Squared =,914 (Adjusted R Squared = ,912)

TPC

Duncan?®
Subset

Waktu Penyimpanan N 1 2 3 4
0 jam 36 , 7625
3 jam 36 2,2361
6 jam 36 3,2161
9 jam 36 4,8944
Sig. 1,000 1,000 1,000 1,000

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
Based on observed means.

The error term is Mean Square(Error) = ,218.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 36,000.

b. Alpha = ,05.



3. Analisis statistik pH daging ayam

Tests of Between-Subjects Effects

Dependent Variable: pH_0JAM
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Type Il Sum Mean Partial Eta
Source of Squares df Square F Sig. Squared
Corrected Model ,0574 11 ,005 2,222 ,049 ,505
Intercept 1203,512 1 1203,512 513346,238 ,000 1,000
KITOSAN ,021 2 ,010 4,380 ,024 ,267
EKSTRAK_LM ,018 3 ,006 2,494 ,084 ,238
KITOSAN * ,019 6 ,003 1,366 ,268 ,255
EKSTRAK_LM
Error ,056 24 ,002
Total 1203,625 36
Corrected Total 114 35
a. R Squared =,505 (Adjusted R Squared = ,277)
pH_0JAM

Duncan®®

Subset
INTERAKSI N 1 2 3
K2% L0% 3 5,7200
K1% L0% 3 5,7467 5,7467
K0% L60% 3 5,7533 5,7533
K2% L50% 3 5,7533 5,7533
K2% L60% 3 5,7567 5,7567
K2% L40% 3 5,7633 5,7633
K1% L60% 3 5,7800 5,7800 5,7800
K0% L40% 3 5,7867 5,7867 5,7867
K0% L0% 3 5,8033 5,8033 5,8033
K1% L50% 3 5,8200 5,8200
K0% L50% 3 5,8400 5,8400
K1% L40% 3 5,8600
Sig. ,081 ,053 ,085

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

Based on observed means.

The error term is Mean Square(Error) = ,002.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3,000.

b. Alpha = ,05.
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Tests of Between-Subjects Effects
Dependent Variable: pH_3JAM

Type Il Sum Mean Partial Eta
Source of Squares df Square F Sig. Squared
Corrected Model ,0612 11 ,006 1,665 ,143 ,433
Intercept 1217,080 1 1217,080 363006,316 ,000 1,000
KITOSAN ,022 2 ,011 3,321 ,053 ,217
EKSTRAK_LM ,003 3 ,001 ,298 ,826 ,036
KITOSAN * ,036 6 ,006 1,797 ,142 ,310
EKSTRAK_LM
Error ,080 24 ,003
Total 1217,221 36
Corrected Total ,142 35
a. R Squared =,433 (Adjusted R Squared =,173)

Tests of Between-Subjects Effects

Dependent Variable: pH_6JAM

Type [l Sum Mean Partial Eta
Source of Squares df Square F Sig. Squared
Corrected Model ,0072 11 ,001 ,448 917 ,170
Intercept 1210,344 1 1210,344 864531,500 ,000 1,000
KITOSAN ,002 2 ,001 ,554 ,582 ,044
EKSTRAK LM ,001 3 ,000 ,172 ,914 ,021
KITOSAN * ,005 6 ,001 ,551 , 7164 ,121
EKSTRAK_LM
Error ,034 24 ,001
Total 1210,385 36
Corrected Total ,041 35

a. R Squared =,170 (Adjusted R Squared = -,210)



Tests of Between-Subjects Effects

Dependent Variable: pH_9JAM
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Type Ill Sum Mean Partial Eta
Source of Squares df Square F Sig. Squared
Corrected Model ,0242 11 ,002 1,347 ,260 ,382
Intercept 1217,196 1 1217,196 746491,463 ,000 1,000
KITOSAN ,001 2 ,000 ,278 ,760 ,023
EKSTRAK_LM ,009 3 ,003 1,787 177 ,183
KITOSAN * ,015 6 ,002 1,484 ,226 271
EKSTRAK_LM
Error ,039 24 ,002
Total 1217,259 36
Corrected Total ,063 35

a. R Squared =,382 (Adjusted R Squared =,098)

Analisis pengaruh waktu penyimpanan terhadap pH daging ayam broiler

Tests of Between-Subjects Effects

Dependent Variable: pH

Type 1l Sum Mean
Source of Squares df Square F Sig.
Corrected Model ,0282 3 ,009 3,807 ,012
Intercept 4843,580 1 4843,580 2000151,028 ,000
WAKTU_PENYI ,028 3 ,009 3,807 ,012
MPANAN
Error ,339 140 ,002
Total 4843,947 144
Corrected Total 367 143

a. R Squared =,075 (Adjusted R Squared = ,056)



4. Analisis statistik kadar air daging ayam broiler

Tests of Between-Subjects Effects

Dependent Variable: KA_0JAM
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Type Il Sum Mean

Source of Squares df Square F Sig.
Corrected ,0108 11 ,001 171,505 ,000
Model
Intercept 19,731 1 19,731 3881579,803 ,000
KITOSAN ,007 2 ,004 727,197 ,000
EKSTRAK_LM ,001 3 ,000 51,541 ,000
KITOSAN * ,001 6 ,000 46,257 ,000
EKSTRAK_ LM
Error ,000 24 5,083E-6
Total 19,741 36
Corrected Total ,010 35
a. R Squared =,987 (Adjusted R Squared = ,982)

KA 0JAM
Duncan®®

Subset

INTERAKSI N 1 2 3 4 5 7
K2% L0% 3 , 72633
K1% L60% 3 , 72633
K2% L60% 3 72733
K1% L40% 3 , 712967 , 712967
K2% L40% 3 ,73033 ,73033 ,73033
K1% L0% 3 , 73167 , 73167
K2% L50% 3 , 73400 , 73400
K1% L50% 3 , 73600
K0% L60% 3 ,75067
K0% L40% 3 ,75133
K0% L50% 3 ,75833
K0% L0% 3 , 78200
Sig. ,061 ,315 ,070 ,288 , 720 1,000 1,000

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

Based on observed means.

The error term is Mean Square(Error) = 5,083E-6.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3,000.

b. Alpha = ,05.



Tests of Between-Subjects Effects
Dependent Variable: KA_3JAM
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Type 1l Sum Mean
Source of Squares df Square F Sig.
Corrected Model ,0162 11 ,001 563,503 ,000
Intercept 20,064 1 20,064 7766875,011 ,000
KITOSAN ,014 2 ,007 2737,237 ,000
EKSTRAK_LM ,001 3 ,000 91,384 ,000
KITOSAN * ,001 6 ,000 74,986 ,000
EKSTRAK_LM
Error 6,200E-5 24 2,583E-6
Total 20,081 36
Corrected Total ,016 35
a. R Squared =,996 (Adjusted R Squared =,994)

KA 3JAM
Duncan®?
Subset

INTERAKSI N 1 2 3 4 5 6 7
K2% L0% 3 ,72533
K2% L60% 3  ,72700
K1% L60% 3 ,73133
K2% L50% 3 ,73133
K2% L40% 3 , 73400 , 73400
K1% L40% 3 , 73533
K1% L50% 3 , 73667
K1% L0% 3 ,74033
K0% L40% 3 ,76133
K0% L60% 3 ,76433
K0% L50% 3 , 78500
K0% L0% 3 , 78667
Sig. ,216 ,065 ,065 1,000 1,000 1,000 ,216

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

Based on observed means.

The error term is Mean Square(Error) = 2,583E-6.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3,000.

b. Alpha = ,05.
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Tests of Between-Subjects Effects
Dependent Variable: KA_6JAM

Type 1l Sum Mean
Source of Squares df Square F Sig.
Corrected Model ,0102 11 ,001 3,040 ,011
Intercept 19,734 1 19,734 63855,559 ,000
KITOSAN ,005 2 ,003 8,883 ,001
EKSTRAK_LM ,002 3 ,001 2,564 ,078
KITOSAN * ,002 6 ,000 1,330 ,282
EKSTRAK_LM
Error ,007 24 ,000
Total 19,751 36
Corrected Total ,018 35

a. R Squared = ,582 (Adjusted R Squared = ,391)

KA 6JAM

Duncan®?
Subset

INTERAKSI N 1 2 3
K2% L50% 3 , 71233
K1% L60% 3 , 72400 , 72400
K2% L60% 3 , 72600 , 72600
K2% L0% 3 , 72900 , 72900
K1% L50% 3 ,73700 ,73700
K1% L0% 3 , 73833 ,73833
K2% L40% 3 , 74133 , 74133
K0% L50% 3 , 74383 , 74383
K1% L40% 3 , 74900
K0% L40% 3 , 75067
K0% L60% 3 ,75100
K0% L0% 3 , 78200
Sig. ,068 , 119 1,000

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
Based on observed means.

The error term is Mean Square(Error) = ,000.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3,000.

b. Alpha = ,05.



Tests of Between-Subjects Effects
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Dependent Variable: KA_9JAM

Type 1l Sum Mean
Source of Squares df Square F Sig.
Corrected Model ,0002 11 4,142E-5 1,262 ,303
Intercept 21,948 1 21,948 668456,752 ,000
KITOSAN 5,672E-5 2 2,836E-5 ,864 434
EKSTRAK_LM 2,164E-5 3 7,213E-6 ,220 ,882
KITOSAN * ,000 6 6,288E-5 1,915 ,119
EKSTRAK_LM
Error ,001 24 3,283E-5
Total 21,949 36
Corrected Total ,001 35

a. R Squared =,366 (Adjusted R Squared =,076)

Analisis pengaruh waktu penyimpanan terhadap kadar air daging ayam broiler

Tests of Between-Subjects Effects

Dependent Variable: Kadar air

Type [l Sum Mean Partial Eta
Source of Squares df Square F Sig. Squared
Corrected Model ,0262 11 ,002 5,106 ,000 ,299
Intercept 81,437 1 81,437 179294,820 ,000 ,999
PERLAKUAN ,026 11 ,002 5,106 ,000 ,299
Error ,060 132 ,000
Total 81,523 144
Corrected Total ,085 143

a. R Squared =,299 (Adjusted R Squared = ,240)

Kadar air

Duncan?®
Subset

Waktu Penyimpanan N 1 2
0 jam 36 ,74033
6 jam 36 ,74039
3 jam 36 , 74656
9 jam 36 ,78081
Sig. ,167 1,000

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
Based on observed means.

The error term is Mean Square(Error) = ,000.



a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 36,000.

b. Alpha = ,05.

5. Analisis statistik kadar protein daging ayam broiler

Tests of Between-Subjects Effects
Dependent Variable: PROTEIN_0JAM

120

Type Il Sum Mean Partial Eta
Source of Squares df Square F Sig. Squared
Corrected Model 4,764E-52 11 4,331E-6 ,493 ,889 ,184
Intercept 1,836 1 1,836 209218,864 ,000 1,000
KITOSAN 8,389E-6 2  4,194E-6 478 ,626 ,038
EKSTRAK_LM 2,297E-5 3 7,657E-6 ,872 ,469 ,098
KITOSAN * 1,628E-5 6 2,713E-6 ,309 ,926 ,072
EKSTRAK LM
Error ,000 24 8,778E-6
Total 1,837 36
Corrected Total ,000 35
a. R Squared =,184 (Adjusted R Squared = -,189)

Tests of Between-Subjects Effects

Dependent Variable: PROTEIN_3JAM

Type lll Sum Mean Partial Eta
Source of Squares df Square F Sig. Squared
Corrected Model ,0012 11  5,254E-5 7,359 ,000 771
Intercept 1,834 1 1,834 256933,370 ,000 1,000
KITOSAN ,000 2 ,000 26,058 ,000 ,685
EKSTRAK_LM 8,056E-5 3 2,685E-5 3,761 ,024 ,320
KITOSAN * ,000 6 2,088E-5 2,925 ,028 422
EKSTRAK_LM
Error ,000 24  7,139E-6
Total 1,835 36
Corrected Total ,001 35




a. R Squared =,771 (Adjusted R Squared = ,667)

PROTEIN_3JAM

121

Duncan®®

Subset
INTERAKSI N 1 2 3 4 5
K1% L50% 3 ,22067
K0% L50% 3 ,22167 ,22167
K0% L40% 3 ,22233 ,22233
K0% L60% 3 ,22233 ,22233
K0% L0% 3 ,22267 ,22267
K1% L40% 3 ,22400 ,22400
K1% L60% 3 ,22467 ,22467 ,22467
K2% L40% 3 ,22667 ,22667 ,22667
K2% L60% 3 ,22933 ,22933 ,22933
K1% L0% 3 ,23033 ,23033
K2% L0% 3 ,23167
K2% L50% 3 ,23233
Sig. ,121 ,055 ,053 ,124 ,220

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

Based on observed means.

The error term is Mean Square(Error) = 7,139E-6.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3,000.

b. Alpha = ,05.

Tests of Between-Subjects Effects
Dependent Variable: PROTEIN_6JAM

Type Il Sum Mean
Source of Squares df Square F Sig. Partial Eta Squared
Corrected ,0012 11  8,014E-5 14,143 ,000 ,866
Model
Intercept 1,808 1 1,808 319081,490 ,000 1,000
KITOSAN ,000 2 ,000 26,858 ,000 ,691
EKSTRAK_LM ,000 3 9,667E-5 17,059 ,000 ,681
KITOSAN * ,000 6 4,786E-5 8,446 ,000 ,679
EKSTRAK LM
Error ,000 24 5,667E-6
Total 1,809 36
Corrected Total ,001 35

a. R Squared =,866 (Adjusted R Squared = ,805)
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Duncan?P
Subset
INTERAKSI N 1 2 3 4 5
K0% L0% 3 ,21900
K1% L40% 3 ,21967 ,21967
K0% L50% 3 ,22000 ,22000
K0% L60% 3 ,22033 ,22033
K0% L40% 3 ,22067 ,22067
K1% L50% 3 ,22067 ,22067
K2% L40% 3 ,22300 ,22300 ,22300
K2% L50% 3 ,22367 ,22367
K2% L60% 3 ,22667 ,22667
K1% L0% 3 ,23067 ,23067
K2% L0% 3 ,23167
K1% L60% 3 ,23333
Sig. ,083 ,083 ,086 ,051 ,207

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

Based on observed means.

The error term is Mean Square(Error) = 5,667E-6.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3,000.

b. Alpha = ,05.

Tests of Between-Subjects Effects
Dependent Variable: PROTEIN_9JAM

Type Il Sum Mean
Source of Squares df Square F Sig. Partial Eta Squared
Corrected Model ,0002 11 1,476E-5 1,224 ,324 359
Intercept 1,769 1 1,769 146765,809 ,000 1,000
KITOSAN 1,622E-5 2 8,111E-6 ,673 ,520 ,053
EKSTRAK_LM ,000 3 3,381E-5 2,804 ,061 ,260
KITOSAN * 4,467E-5 6 7,444E-6 ,618 714 134
EKSTRAK LM
Error ,000 24  1,206E-5
Total 1,770 36
Corrected Total ,000 35

a. R Squared =,359 (Adjusted R Squared = ,066)
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Type 1l Sum Mean
Source of Squares df Square F Sig.
Corrected Model ,0002 3 ,000 8,274 ,000
Intercept 7,257 1 7,257 444971,162 ,000
WAKTU_PENYI ,000 3 ,000 8,274 ,000
MPANAN
Error ,002 140 1,631E-5
Total 7,259 144
Corrected Total ,003 143

a. R Squared =,151 (Adjusted R Squared =,132)

Protein

Duncan®®
Subset

Waktu Penyimpanan N 1 2
9 jam 36 ,22169
6 jam 36 ,22467
3 jam 36 ,22572
0 jam 36 ,22586
Sig. 1,000 ,240

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
Based on observed means.

The error term is Mean Square(Error) = 1,631E-5.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 36,000.

b. Alpha = ,05.
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Lampiran 6 Hasil uji statistik uji Frideman dan uji lanjut Wilcoxon pada uji
organoleptik warma, tekstur dan aroma daging ayam broiler

1. Uji normalitas data

One-Sample Kolmogorov-Smirnov Test
Standardized Standardized Standardized Standardized

Residual for =~ Residual for =~ Residual for = Residual for
WARNA 0J WARNA 3J WARNA 6] WARNA 9J
N 358 358 358 358
Normal Parameters° Mean ,0000 ,0000 ,0000 ,0000
Std. 1,00000 1,00000 1,00000 1,00000
Deviation
Most Extreme Differences Absolute ,264 ,264 ,295 328
Positive ,235 ,250 ,295 ,328
Negative -,264 -,264 -,245 -,259
Test Statistic ,264 ,264 ,295 ,328
Asymp. Sig. (2-tailed) ,000° ,000° ,000° ,000¢

a. Test distribution is Normal.
b. Calculated from data.
c. Lilliefors Significance Correction.

One-Sample Kolmogorov-Smirnov Test

Standardized

Standardized

Standardized

Standardized

Residual for =~ Residual for =~ Residual for =~ Residual for

TEKSTUR 0J TEKSTUR 3J TEKSTUR 6J TEKSTUR 9J
N 360 360 360 360
Normal Parameters®P? Mean ,0000 ,0000 ,0000 ,0000
Std. 1,00000 1,00000 1,00000 1,00000

Deviation
Most Extreme Differences Absolute ,308 ,252 ,267 ,260
Positive ,253 ,248 ,267 ,260
Negative -,308 -,252 -,251 -,226
Test Statistic ,308 ,252 ,267 ,260
Asymp. Sig. (2-tailed) ,000° ,000° ,000° ,000°

a. Test distribution is Normal.
b. Calculated from data.

c. Lilliefors Significance Correction.
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Standardized

Residual for =~ Residual for =~ Residual for = Residual for
AROMA 0J AROMA 3J AROMA 6J AROMA 9J
N 360 360 360 360
Normal Parameters Mean ,0000 ,0000 ,0000 ,0000
Std. 1,00000 1,00000 1,00000 1,00000
Deviation
Most Extreme Differences Absolute ,244 ,264 ,259 ,288
Positive ,244 ,236 ,259 ,288
Negative -,234 -,264 -,259 -,259
Test Statistic ,244 ,264 ,259 ,288
Asymp. Sig. (2-tailed) ,000° ,000° ,000° ,000°

a. Test distribution is Normal.
b. Calculated from data.

c. Lilliefors Significance Correction.

2. Analisis statistik warna daging ayam broiler
Warna 0 jam

Test Statistics?
N 30
Chi-Square 47,618
df 11
Asymp. Sig. ,000

a. Friedman Test

KOL3 3,53
KoL1 3,93

KOL2 3,97

K2L3 4,2
K1L3 4,27
K1L2 4,3
K2L1 4,33
K2L2 4,33
K1L1 4,33
K1LO 4,37
KOLO 4.4
K2LO0 4,43




Warna 3 jam

Test Statistics?

N 30
Chi-Square 76,691
df 11
Asymp. Sig. ,000

a. Friedman Test

KOL3 3,33
KOL2 3,7
KOL1 3,93
K1L3 3,97
K2L2 4
K2L3 4,03
K2L1 4,1
K1L1 4,2
KOLO 4,43
K1LO 4,43
K2LO0 4,43
K1L2 5
Warna 6 jam
Test Statistics?®
N 30
Chi-Square 28,806
df 11
Asymp. Sig. ,002
a. Friedman Test
KOL3 2,93
KOL2 3,27
KOL1 3,37
K1L2 3,47
K1L3 3,47
K2L1 3,6
K2L2 3,6
K2L3 3,6
KOLO 3,63
K1L1 3,63
K1LO 3,67
K2LO0 3,67
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Warna 9 jam

Test Statistics?

N 30
Chi-Square 23,513
df 11
Asymp. Sig. ,015

a. Friedman Test

KOL3 2,7

KOL2 2,97
KOL1 3
K2L2 3,07
K1LO 3,2
K1L1 3,2
K1L2 3,2
K1L3 3,2
K2L1 3,2
K2L3 3,23
KOLO 3,27
K2LO0 3,33 3,33

3. Analisis statistik tekstur daging ayam broiler

Tekstur 0 jam

Test Statistics?

N 30
Chi-Square 14,283
df 11
Asymp. Sig. ,218

a. Friedman Test

Tekstur 3 jam

Test Statistics?

N 30
Chi-Square 12,922
df 11
Asymp. Sig. ,298

a. Friedman Test
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Tekstur 6 jam

Test Statistics?

N 30
Chi-Square 10,250
df 11
Asymp. Sig. ,508

a. Friedman Test

Tekstur 9 jam

Test Statistics?

N 30
Chi-Square 19,232
df 11
Asymp. Sig. ,057

a. Friedman Test

4. Analisis statistik aroma daging ayam broiler

Aroma 0 jam

Test Statistics?

N 30
Chi-Square 21,731
df 11
Asymp. Sig. ,027
a. Friedman Test

KOL3 3,73

K2L0 4,13
KOLO 4,17
K1L1 4,17
K2L1 4,2
K2L2 4,23
K1LO 4,27
K1L2 4,27
K1L3 4,27
KOL2 4,37
K2L3 4,37
KOL1 4,47
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Aroma 3 jam

Test Statistics?

N 30
Chi-Square 33,018
df 11
Asymp. Sig. ,001

a. Friedman Test

KOL3 3,47

KOLO 3,53

3,53

K1LO 3,7

3,7

K2LO0

3,83

3,83

K1L1

3,87

3,87

K1L3

3,87

3,87

KOL1

3,9

K2L2

K2L1

4,03

K1L2

4,07

K2L3

4,13

KOL2

4,23

Aroma 6 jam

Test Statistics?
N 30
Chi-Square 12,680
df 11
Asymp. Sig. ,315

a. Friedman Test

Aroma 9 jam

Test Statistics?
N 30
Chi-Square 19,615
df 11
Asymp. Sig. ,051

a. Friedman Test
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Kitosan bubuk

Daging ayam broiler

Ekstrak lengkuas merah

Media PCA & BPW
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Pembuatan media PCA

Pembuatan media BPW

Sterilisasi alat dan bahan

Penimbangan sampel
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Hasil uji TPC

Bovin Serum Albumin

Biuret

Uji protein

Menghitung koloni bakteri
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Uji protein

Uji kadar air

o
kb

pH meter

Uji organoleptik
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Sampel daging ayam sesudah perlakuan dan disimpan 3 jam di suhu ruang




135

Sampel daging ayam sesudah perlakuan dan disimpan 6 jam di suhu ruang

Sampel daging ayam sesudah perlakuan dan disimpan9 jam di suhu ruang




@ Product Name
= Raw Material

Certificate of Analysis
CHITOSAN

: CHITOSAN . | Shrimp Shell |
: Black tiger

m Use : Food Grade dan Medical Grade
m LOT No. 3

m The date of manufacture : 10,JULI 2018
m Expiry Date : 10, JULI 2021
m Analysis No . :
m Analysis Date : 11,JULI 2018

Specificati
Items Results Method
on
Appearance ' White Or Yellow Pale Yellow |
Odor ' Odorless | Complies |
Solution ' 99 % Min. | 99 % upP ‘ 06/0% Soln. in HCI 1.0
Moisture Content Infrared Moisture
| 12.0 % Max. 8.2% [
Ash Content 1.0 % Max. 0.7 % ‘ Ashing Method
Protein Content | ; g o, Max. 0.5 % Lowry method
?elsﬁ‘é‘ft)y'a““ | 70 % Min. 88,5 % . PVSK
Viscosity 50 cps Max. 50 cps | 0.5% Soln. in Acid
Transparency ] | Transparency mete
' 30 Cm Min. ' 39 Cm (IS K)

PH (5 % ;
dispersion ) 6.5~7.5 7,1 ‘ pH meter
As ' 0.2 ppm Max. Complies | ICP
Pb 1.0 ppm Max. Complies ICp
E-Coli ‘ Negative Negative Flat Disk method
Saimonelia | Negative Negative | Flat Disk method
Particale size | Crushed | 60 - 80 mesh Mesh Method

HACCP CERTIFIED

Wicay,

.
) U
o N

»
’ g
fanar\®

Ref Mo JA/PP/WACCHW/ A0

C V. Bio Chitosan Indonesia

@ Chitosan Berat Molekul : 190,000 — 300,000 M /W

www.biochitosanindonesia.com
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