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ABSTRAK

Penelitian penggunaan chitosan dengan konsentrasi yang berbeda sebagai larutan
perendaman daging ayam broiler selama 5 menit serta penyimpanan 8 jam telah dilakukan
untuk mengetahui pengaruhnya terhadap total mikroba dan nilai TVBN. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa perendaman daging ayam dalam larutan chitosan dengan konsentrasi
yang berbeda berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap total mikroba, dan tidak berpengaruh
terhadap nilai TVBN. Setelah penyimpanan 8 jam daya hambat total mikroba yang paling
tinggi yaitu konsentrasi 2% sebesar 4,4 x 10° CFU/g.

Kata kunci: Chitosan, total mikroba, TVBN, daging ayam broiler

Pendahuluan

Daging ayam broiler merupakan bahan
pangan yang penting dalam pemenuhan kebutuhan
zat gizi. Nilai gizi daging ayam terletak pada protein
daging yang mengandung beberapa asam asam
amino essensial yang lengkap. Daging ayam
broiler mengandung asam amino essensial yang
tinggi terutama arginin, sistin dan fenilalanin yang
sangat diperlukan oleh tubuh manusia (Mountney,
1989). Komponen kimia daging ayam selain protein
adalah lemak, air, karbohidrat dan mineral. Menurut
Forest at al., (1975) kandungan daging ayam terdiri
dari protein 16-22%, lemak 1,5-13% senyawa non
protein nitrogen 1%, karbohidrat 0,5% dan kadar air
65-80%. Berdasarkan kandungan air dan nutriennya
yang tinggi, daging mudah mengalami kerusakan,
hal ini dikarenakan daging merupakan media yang
baik untuk berkembangnya mikroba, dan sulit sekali
dalam menghindari cemaran mikroba sejak dipanen,
sehingga daging termasuk dalam kelompok
perishable food. Mikroba yang mengkontaminasi
daging, khususnya bakteri  patogen  dapat
menyebabkan foodborne disease. Lebih dari 90%
foodborne disease disebabkan oleh kontaminasi
mikroba patogen. Selain menimbulkan penyakit,
mikroba merupakan faktor utama penyebab
menurunnya kualitas dan kerusakan karkas sehingga
masa simpan daging ayam menjadi pendek. Oleh
karena itu diperlukan alternatif bahan yang aman dan
mudah diaplikasikan untuk menghambat
pertumbuhan mikroba sehingga dapat
mempertahankan kualitas dan memperpanjang masa
simpan produk. Salah satunya adalah dengan
penggunaan chitosan.

Chitosan ($-1,4 amino-2-dioksi-D-glukosa)
merupakan biopolimer karbohidrat yang diperoleh
dari proses deasetilasi chitin, yakni produk samping

(limbah) dari pengolahan industri perikanan,
khususnya dari cangkang crustacea seperti udang
dan rajungan. Chitosan dapat terdegradasi secara
biologis karena sifatnya alami, tidak beracun. Dari
hasil beberapa penelitian, chitosan memperlihatkan
kemampuannya dalam melawan mikroba perusak
dan patogen (Rabea et al., 2003). Chitosan
digunakan sebagai preservasi pada daging sapi, dan
mampu menghambat pertumbuhan bakteri perusak
seperti Bacillus subtillis IFO 3025, Escherichia coli,
Pseudomonas fragi IFO 3458 pada konsentrasi 0,1
sampai 1% (Darmaji dan lzumimoto, 1994).
Chitosan pada konsentrasi 2% mampu menghambat
pertumbuhan Listeria monocytogenes pada steak
daging babi (Ye et al, 2007), menghambat
pertumbuhan mikroba pada daging babi panggang
(Yingyuad et al., 2006). Chitosan pada konsentrasi
0,1 sampai 1% dapat menghambat pertumbuhan
Aspergillus niger (Sebti et al., 2005), juga dapat
menghambat  pertumbuhan  spora  Clostridium
perfringens pada daging sapi dan kalkun yang
digiling dengan konsentrasi 3% (Juneja et al., 2006).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui
efektivitas chitosan dalam menghambat
pertumbuhan total mikroba dan terhadap angka
TVBN. Manfaat penelitian ini adalah memberikan
informasi  ilmiah mengenai seberapa efektif
penggunaan chitosan dalam menghambat
pertumbuhan mikroba dan pengaruhnya terhadap
angka TVBN.

Materi dan Metode Penelitian

Materi yang digunakan dalam penelitian
adalah ayam broiler sebanyak 28 ekor. Ayam
tersebut dipilih berdasarkan umur yang sama dengan
bobot berkisar 1,5-1,7 kg dengan. Daging yang
diambil adalah bagian Pectoralis superficialis.
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Chitosan diperoleh dari PT. Araminta Sidhakarya,
Tanggerang dengan Derajat Deasetilasi >80%. Asam
asetat 1% digunakan sebagai pelarut chitosan.
Metode Pengukuran total mikroba

Metode penghitungan jumlah total mikroba
yang digunakan adalah metode Standard Plate
Count (SPC) yaitu metode perhitungan jumlah
mikroba yang hidup dan berkembang biak dengan
media Plate Count Agar (PCA) (Fardiaz, 1993).
Prosedurnya Satu ml sampel yang telah diblender
(penenceran pertama) dimasukan dalam 9 ml
aquades sebagai pengenceran 102 Pengenceran
diulang sampai didapat pengenceran 10, Sebanyak
1 ml sampel dari hasil masing-masing pengenceran
tersebut, kemudian dituangkan dalam cawan petri
steril (pour plate). Media PCA dituangkan kedalam
cawan petri yang berisi sampel dan cawan digerak-
gerakan di atas meja. Cawan diinkubasi dalam posisi
terbalik pada suhu 37°C selama 24 jam, kemudian
dilakukan penghitungan jumlah mikroba dengan
colony counter (CFU/g). Penghitungan jumlah
koloni dan faktor pengencerannya sebagai berikut:

Jumlah Kkoloni per gram = jumlah koloni percawan x
1/faktor pengenceran.

Faktor Pengenceran
yang diencerkan.

= pengenceran x volume

Metode pengukuran nilai TVBN

Sampel sebanyak 25 gram diblender selama
1 menit bersama larutan 7% asam trikloroasetat
sebanyak 75 ml. Larutan kemudian disaring.
Sebanyak 1 ml filtrat yang diperoleh dimasukkan
dalam outher chamber cawan conway. Larutan
asam borat sebanyak 1 ml dimasukkan dalam inner
chamber conway dalam posisi hampir menutup
kemudian 1 ml K2CO3 jenuh ditambahkan kedalam
outher chamber, setelah itu segera cawan conway
ditutup. Disamping itu blanko total dibuat dengan
cara mengganti sampel dengan 5 % Asam
trikloroasetat dan langkah selanjutnya seperti
prosedur diatas. Cawan conway digoyang perlahan-
lahan, selanjutnya cawan diinkubasi pada suhu
kamar selama semalam. Setelah inkubasi selesai,
larutan asam borat dalam inner chamber cawan
conway blanko dititrasi dengan larutan 1/70 N HCI
hingga larutan asam borat berubah menjadi warna
merah muda. Kemudian larutan asam borat pada
cawan conway sampel juga dititrasi sampai
diperoleh warna muda yang sama dengan warna
merah muda pada cawan conway blanko.

Rumus penghitungan TVBN (mg/100g) :
(ml titrasi sampel-ml titrasi blanko) x 80 mg N
(Nitrogen) (Santoso, 1999)

Rancangan percobaan yang digunakan dalam
penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap
(RAL) dengan 7 perlakuan dan 3 ulangan. Setiap
perlakuan yaitu daging ayam direndam dalam larutan

chitosan dengan konsentrasi yang berbeda-beda
selama 5 menit kemudian disimpan selama 8 jam
pada suhu ruang sebagai berikut.

T, = Daging ayam direndam dalam larutan
aquades.
T, = Daging ayam direndam dalam larutan
chitosan 0,5%.
T, = Daging ayam direndam dalam larutan
chitosan 1%.
T3 = Daging ayam direndam dalam larutan
chitosan 1,5%.
T, = Daging ayam direndam dalam larutan
chitosan 2%.
Ts = Daging ayam direndam dalam larutan
chitosan 2,5%.
= Daging ayam direndam dalam larutan
chitosan 3%.

_|
o
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Hasil dan Pembahasan

Berdasarkan data yang terlihat pada Tabel 1,
dapat diketahui bahwa perendaman daging ayam
pada larutan chitosan dapat menghambat
pertumbuhan mikroba. Hasil analisis variansi
menunjukkan chitosan berpengaruh nyata (P<0,05)
menurunkan total mikroba daging ayam broiler.
Proses penghambatan  pertumbuhan  mikroba
berkaitan dengan karakteristik chitosan sebagai agen
antimikroba (Rabea et al., 2003). Kemampuan
chitosan sebagai agen antimikroba juga berkaitan
dengan kemampuannya melapisi bahan, mengikat air
daging dan memiliki gugus amino yang reaktif serta
berfungsi  sebagai chelating agent yang secara
selektif mengikat mineral misalnya zat besi sehingga
menghambat pertumbuhan dan mencegah produksi
toksin oleh mikroba (No et al., 2002).
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Tabel 1. Rerata Total Mikroba dan Nilai TVBN Daging Ayam yang Direndam dalam Larutan Chitosan dengan

Konsentrasi yang Berbeda setelah Penyimpanan 8 Jam pada Suhu Ruang.

Perlakuan Konsentrasi Rera}ta Total Rerata
Mikroba TVBN
% CFU/g mg N/100 g

TO 0 1.2 x 107 13.33

T1 0,5 9.8 x 106 12.98

T2 1 9.4 x 106 12.78

T3 15 8.1 x 106 12.49
T4 2 4.4 x 106 12.48
T5 2,5 5.2 x 106 12.55
T6 3 4.9 x 106 12.45

Mekanisme utama  chitosan dalam Penurunan nilai TVBN dalam penelitian ini

menghambat pertumbuhan mikroba adalah chitosan
mempunyai gugus amino positif yang mampu
mengikat gugus karboksilat negatif yang berada
dipermukaan sel bakteri (Rabea et al., 2003 ).
Beberapa ikatan elektrokimia dapat mengubah
distribusi muatan positif dan negatif pada permukaan
membran sel, sehingga menyebabkan pelemahan
atau kerusakan membran diikuti komponen sel
mikroba (Juneja et al., 2006). Mekanisme ini
didukung oleh studi dengan mikroskop elektron yang
menunjukkan bahwa polimer berikatan dan
memperlemah membran terluar bakteri (Helender et
al., 2001 yang disitasi Juneja et al., 2006), sama
seperti studi dengan mikroskop atomic force yang
menunjukkan bahwa nanopartikel chitosan dapat
menyebabkan kerusakan membran sel dan kebocoran
sitoplasma organisme Salmonella chloraesius (Qi et
al., 2004 yang disitasi Juneja et al., 2006).

Berdasarkan Tabel 1 dapat diketahui bahwa
daya hambat chitosan paling tinggi pada perlakuan
T4, setelah itu aktivitas penghambatannya menurun
kembali. Hasil penelitian ini sama seperti yang
dilakukan oleh Yudiantoro et al. (2007) yang
menunjukkan, bahwa semua aktivitas antibakteri
chitosan semakin menurun seiring peningkatan
konsentrasi chitosan. Menurut Yudiantoro et al.
(2007) penghambatan yang lebih tinggi pada
chitosan  konsentrasi  rendah, diduga karena
viskositas larutan yang lebih rendah.

Total Volatil Base Nitrogen (TVBN)

TVBN digunakan sebagai indeks
dekomposisi daging. Pengamatan TVBN bertujuan
untuk mengetahui aktivitas antimikrobia dari
chitosan dalam menghambat aktivitas antimikrobia
pengurai protein, sehingga terbentuknya senyawa-
senyawa volatil (amoniak, metil amin sederhana,
dimetil amin). Hasil analisis variansi menunjukkan
bahwa perendaman daging ayam dalam larutan
chitosan tidak berpengaruh terhadap nilai TVBN
tetapi secara umum nilai rerata TVBN mengalami
penurunan dibandingkan dengan kontrol seperti yang
tersaji pada Tabel 1.

menunjukkan hasil yang sama dengan penelitian
Darmadji dan lzumimoto (1994) pada daging sapi
yang  dicelupkan  dalam larutan  chitosan.
Menurunnya angka TVBN menunjukkan chitosan
mampu menghambat aktivitas mikroba sehingga
mengurangi  proses penguraian protein  menjadi
amoniak, metilamin sederhana, dimetil amin,
trietilamin, komponen sulfur volatil (Santoso, 1999).

Kesimpulan

Berdasarkan pengujian mikrobiologis,
penggunaan chitosan sebagai larutan perendaman
pada daging ayam broiler selama 5 menit dan
dilanjutkan dengan penyimpanan 8 jam pada suhu
ruang efektif dalam menghambat peertumbuhan total
mikroba, dalam penelitian ini daya hambat yang
paling tinggi adalah konsentrasi 2%. Sedangkan
perendaman chitosan pada daging ayam tidak
menunjukan pengaruh nyata terhadap angka TVBN.
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