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Chicken meat is generally a broiler carcass meat is one of the food ingredients that are
widely consumed and easily decayed so it is necessary to look for alternative natural and
harmless alternative preservatives such as chitosan. The aim of this study was to obtain
ascorbic acid-modified chitosan used as a preservative in broiler carcass meat at cold
temperature, to obtain data of curing ability between chitosan and chitosan modified
ascorbic acid, and to determine the effective concentration of ascorbic acid added in
chitosan modification as meat preservative chicken. The method used for preservation
was the coating method. The chitosan-ascorbic acid functional group was analyzed using
FTIR and to test the ability of ascorbic acid-modified chitosan as a chicken meat
preservative was analyzed by Total Plate Count (TPC). The results showed that the ability
of chitosan modified ascorbic acid was better than chitosan without modification. The
optimum ascorbic acid concentration was at a concentration of 40 mmol / L and was able
to preserve chicken meat for up to 4 weeks.

Abstrak

Daging ayam yang umumnya berupa daging ayam karkas broiler merupakan salah satu
bahan pangan yang banyak dikonsumsi dan mudah busuk sehingga diperlukan bahan
pengawet alternatif alami dan tidak berbahaya seperti kitosan. Penelitian ini bertujuan
untuk memperoleh kitosan termodifikasi asam askorbat yang digunakan sebagai
pengawet pada daging ayam karkas broiler pada suhu dingin. Dan untuk memperoleh data
kemampuan pengawetan antara kitosan dan kitosan termodifikasi asam askorbat serta
menentukan konsentrasi efektif asam askorbat yang ditambahkan dalam modifikasi
kitosan sebagai pengawet daging ayam. Metode yang digunakan untuk dalam pengawetan
adalah metode coating. Gugus fungsi kitosan-asam askorbat dianalisis menggunakan
FTIR dan untuk menguji kemampuan kitosan termodifikasi asam askorbat sebagai
pengawet daging ayam dilakukan analisis Angka Lempeng Total (ALT). Hasil penelitian
menunjukkan bahwa kemampuan kitosan termodifikasi asam askorbat lebih baik
dibandingkan kitosan tanpa modifikasi. Konsentrasi asam askorbat optimum adalah pada
konsentrasi 40 mmol/L dan mampu mengawetkan daging ayam hingga 4 minggu.

1. Pendahuluan

Daging ayam merupakan salah satu makanan yang bahan

pengeluaran jeroan, tanpa kepala, leher, kaki, paru-paru,
dan atau ginjal (SNI, 2009). Daging ayam merupakan
pangan vyang mudah busuk, untuk

paling banyak dikonsumsi oleh masyarakat yang pada
umumnya merupakan daging ayam karkas. Karkas
adalah bagian tubuh ayam setelah dilakukan
penyembelihan secara halal, pencabutan bulu dan

memperpanjang daya simpan atau membuat daging
ayam segar lebih awet dalam penyimpanannya seringkali
ditemukan adanya bahan tambahan makanan seperti
bahan pengawet yang berbahaya [1]. Untuk itu diperlukan
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bahan pengawet alternatif yang alami dan tidak
berbahaya untuk dikonsumsi seperti kitosan [2].

Kitosan adalah kitin yang telah mengalami proses
penghilangan gugus asetil (deasetilasi) dengan
penambahan alkali [3]. Kitosan merupakan polisakarida
kationik biodegradable yang memiliki aktivitas
antimikroba yang baik. Oleh karena itu kitosan sangat
cocok diformulasikan sebagai lapisan pada makanan
yang telah terbukti efektif dalam memperpanjang usia
(shelf life) [4]. Pada prinsipnya kitosan mengandung
gugus amino bebas bermuatan positif dalam suasana
asam yang dapat mengikat muatan negatif dari mikrobia
[5]. Adanya gugus amino dan hidroksil pada kitosan
menyebabkan kitosan mudah dimodifikasi secara kimia
menghasilkan derivat-derivat kitosan. Modifikasi dapat
dilakukan secara fisik dan kimia dan diharapkan dapat
meningkatkan kinerja kitosan dan dapat
mempertahankan kestabilannya dalam [6]. Kitosan
dimodifikasi dengan asam askorbat karena asam
askorbat merupakan bahan kimia yang tidak beracun,
lebih ekonomis dan mudah didapat, diharapkan mampu
menambah gugus aktif pada kitosan sehingga
memperkuat fisikk dan mampu meningkatkan
kemampuan kitosan dalam aplikasinya sebagai zat
antimikroba atau sebagai pengawet bahan pangan.

CH20H CHOH

NH2 H

NH2

Gambar 1. Struktur molekul kitosan

Kitosan sudah banyak diaplikasikan sebagai
pengawet bahan pangan. Kitosan diaplikasikan sebagai
zat antimikroba pada ikan nila dan dilaporkan mampu
memperpanjang umur simpan ikan nila pada suhu ruang
hingga empat hari [7]. Kitosan juga sudah dipublikasikan
dapat memperpanjang usia daging ayam mentah siap
konsumsi yang disebabkan oleh adanya lapisan kitosan
dapat menyebabkan retensi yang baik dalam
memperpanjang umur simpan daging ayam dalam suhu
dingin, secara signifikan mampu mengurangi
pertumbuhan bakteri B. Cereus, E. Coli, dan P.
Fluorescens [8]. Modifikasi kitosan dengan asam
askorbat sebagai bahan pengawet telah dilaporkan dapat
memperpanjang umur pascapanen buah lengkeng
dengan pengaturan suhu dan kelembaban ruang
penyimpanan dengan metode coating, dengan
digunakan kitosan dengan konsentrasi 1% dan asam
askorbat 40 mmol/L [9].

Berdasarkan latar belakang di atas maka peneliti
telah memanfaatkan kitosan temodifikasi asam askorbat
dengan variasi konsentrasi dan mengaplikasikannya
sebagai pengawet pada daging ayam. Untuk menguji hal
tersebut dilakukan pengujian secara organoleptik (bau,
warna, dan kenampakan fisik) dan uji mikrobiologi
terhadap Angka Lempeng Total (ALT). Menurut SNI
3924:2009 tentang Mutu Karkas dan Daging Ayam,
syarat mutu biologis daging ayam adalah dengan jumlah

Total Plat Count (TPC) atau Angka Lempeng Total (ALT)
maximum 1 x 10° koloni/g.

Pengembangan penelitian ini dilakukan dengan
melakukan modifikasi kitosan dengan asam askorbat
dengan konsentrasi asam askorbat yang divariasikan
sehingga diharapkan diperoleh kitosan termodifikasi
asam askorbat dengan kemampuan yang lebih baik
dalam aplikasinya sebagai pengawet daging ayam.
Variasi konsentrai asam askorbat dilakukan dengan
tujuan agar diperoleh konsentrasi asam askorbat yang
paling optimum. Kitosan termodifikasi asam askorbat
dianalisis menggunakan spektrofotometer FTIR.

2. Metode Penelitian
Alat dan Bahan

Alat: Alat yang digunakan pada penelitian ini terdiri
atas alat-alat gelas, Autoklaf Kklinis, Hotplate thermo
scientific, Inkubator, Magnetic stirer, Neraca analitik
OHAUS, Laminair flow, pH meter, Fourier Transform
Infrared (FTIR) Simadzu, dan Colony counter. Bahan:
Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian ini
terdiri atas sampel kitosan produksi IPB, CH;COOH
(merck) Alkohol (Pro Analis, Merck), Asam askorbat (Pro
Analis, Merck), Natrium hidroksida (Pro Analis, Merck),
Buffered peptone water (BPW) (Pro Analis, Merck), NA
(Nutrient Agar) (Pro Analis, Merck), Kitosan (IPB),
Aquades, dan Daging ayam karkas broiler.

Re-deasetilasi Kitosan

Kitosan yang diperoleh dari IPB sebanyak 40 gram
diredeasetilasi dengan penambahan NaOH 50%
sebanyak 1:5 dan dilakukan pemanasan dan pengadukan
menggunakan Hotplate Thermo Scientific pada suhu
85°-90° C selama 4 jam. Selanjutnya dilakukan
penetralan dengan aquadest sampai pH 7 dan dilakukan
pengeringan. Kitosan yang telah diredeasetilasi maupun
yang Dbelum diredeasetilasi diuji menggunakan
Spektrofotometer FTIR untuk mengetahui prosentase
derajat deasetilasi.

Pembuatan Larutan Kitosan

Kitosan setelah diredeasetilasi dilarutkan dalam
asam asetat glasial 1% dengan konsentrasi 1%.
Pengadukan dilakukan selama 1 jam sampai homogen.

Pembuatan Larutan Kitosan Termodifikasi Asam
Askorbat

Kitosan setelah diredeasetilasi dilarutkan dalam
asam asetat 1% dengan konsentrasi kitosan sebanyak 1%.
Sedikit demi sedikit dilakukan penambahan asam
askorbat dengan sebanyak 20 mmol/L, 30 mmol/L, dan
40 mmol/L kemudian dilarutkan sampai homogen
dengan waktu pengadukan masing-masing selama1jam.
Kitosan yang telah dimodifikasi dengan asam askorbat
diuji menggunakan Spektrofotometer FTIR.

Preparasi dan Perlakuan Sampel

Daging ayam karkas broiler yang diperoleh di
supermarket dengan ukuran yang seragam dibagi
menjadi tiga kelompok, kelompok pertama (A) dilakukan
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perlakuan dengan air sebagai control. Kelompok kedua
(B) dilakukan perlakuan dengan kitosan 1% dalam asam
asetat 2%. Kelompok ketiga (C) dilakukan perlakuan
dengan termodifikasi asam askorbat 20 mmol/L dengan
konsentrasi 1%, Kelompok keempat (D) dilakukan
perlakuan dengan termodifikasi asam askorbat 30
mmol/L dengan konsentrasi kitosan 1%, dan Kelompok
ketiga (C) dilakukan perlakuan dengan termodifikasi
asam askorbat 40 mmol/L dengan konsentrasi kitosan
1%, masing-masing dilakukan perendaman selama 10
menit. Setelah kering dilakukan penyimpanan dalam
kantung polyethylene dan disimpan dalam suhu ruang
dingin 3-5°C.

3. Hasil dan Pembahasan

Re-deasetilasi Kitosan dan Penentuan Derajat
Deasetilasi

Redeasetilasi adalah proses deasetilasi kembali yang
merupakan pengurangan gugus asetil pada (-COCHs;)
dalam kitin yang akan digantikan oleh atom hidrogen
sehingga gugus -NHCOCH; berubah menjadi amina —
NH. Prinsipnya adalah hidrolisis amida dalam larutan
basa yang meliputi dua tahapan yaitu adisi OH- dan
eliminasi yang disertai serah terima proton. Salah satu
parameter penting dari kitosan yang mempengaruhi sifat
kitosan adalah derajat deasetilasi (DD). Dengan proses
redeasetilasi ini diharapkan akan diperoleh kitosan
dengan DD yang tinggi. Hasil dari proses ini diuji
menggunakan spektrofotometer FTIR untuk
memperoleh data spektra puncak yang dihasilkan.
Penentuan derajat deasetilasi kitosan dihitung dengan
metode Base Lineoleh Domszy dan Robert [10].

Bahan awal berupa kitosan yang diperoleh dari IPB
sebelumnya telah melalui proses deasetilasi tetapi belum
diketahui derajat deasetilasinya. Analisis FTIR dilakukan
sebelum redeasetilasi untuk mengetahui derajat
deasetilasinya. Berikut spektra FTIR kitosan sebelum
redeasetilasi ditunjukkan pada gambar 1.
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Gambar 2. Spektra FTIR Kitosan Sebelum Redeasetilasi

Tabel 1: Bilangan Gelombang dan Prediksi Gugus yang
terdapat pada Kitosan Sebelum Redeasetilasi

Bilangan Gelombang

(cm) Prediksi Gugus
3446.79 Uluran N-H (gljrgllpang tindih
2920.23 dan 2879.72 Uluran C-H
Uluran C=0 dan tekuk amida
1654.92 dan 1597.06 sekunder
1080.14 Uluran C-N

Gambar 2 dan tabel 1 menunjukkan bahwa kitosan
yang diperoleh sebelum diredeasetilasi memiliki puncak
pada 3446.79 cm™yang mengindikasikan adanya uluran
N-H dengan transmitansi 21,33%, gugus C-H
ditunjukkan pada 2920.23 cm™ dengan transmitansi
35,97%, gugus karbonil (C=0) ditunjukkan pada 1654.92
cm™ dengan transmitansi 40,94% dan gugus C-N
ditunjukkan pada 1080.14 cm™ dengan transmitansi
36,67%.

Berdasarkan perhitungan dengan metode base line,
diperoleh  derajat deasetilasi sebesar  65,71%.
Perhitungan untuk menentukan derajat deasetilasi dapat
dilihat pada lampiran 3. Derajat deasetilasi kitosan
sebelum diredeasetilasi tersebut menunjukkan adanya
gugus NH, sebesar 65,71% dan gugus asetil yang masih
tersisa pada kitosan adalah sebesar 34,29%. Analisis
FTIR juga dilakukan setelah proses redeasetilasi dengan
tujuan untuk mengetahui kenaikan jumlah derajat
deasetilasi kitosan. Hasil analisis menunjukkan
perbedaan yang cukup signifikan antara kitosan sebelum
dan sesudah dilakukan proses redeasetilasi. Spektra FTIR
kitosan setelah diredeasetilasi ditunjukkan oleh gambar
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Gambar 3. Spektra FTIR Kitosan Setelah Redeasetilasi

Tabel 2: Bilangan Gelombang dan Prediksi Gugus yang
terdapat pada Kitosan Setelah Redeasetilasi

Bilangan Gelombang

(cm) Prediksi Gugus
372943 Uluran N-H tlfmpang tindih
2922,16 dan 2883,58 Uluran C-H
Uluran C=0 dan tekuk amida
1656,85 sekunder
1085.52 Uluran C-N

Gambar 3 dan tabel 2 menunjukkan bahwa kitosan
yang diperoleh setelah diredeasetilasi memiliki puncak
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pada 3729.43 cm™yang mengindikasikan adanya uluran
N-H dengan transmitansi 29,13% gugus C-H pada
2922.16 cm™ dengan transmitansi 48,45%, gugus
karbonil (C=0) ditunjukkan pada 1656.85 cm™ dengan
transmitansi 58,97% dan gugus C-N pada 1085.52 cm™
dengan transmitansi 36,12%. Berdasarkan perhitungan,
diperoleh  derajat deasetilasi sebesar 72,89%.
Perhitungan untuk menentukan derajat deasetilasi dapat
dilihat pada lampiran 4. Derajat deasetilasi kitosan
setelah diredeasetilasi tersebut menunjukkan adanya
gugus NH, sebesar 72,89% dan gugus asetil yang masih
tersisa pada kitosan adalah sebesar 27,11%. Dari kedua
hasil analisis FTIR tersebut, derajat deasetilasi kitosan
meningkat  7,18%. Proses redeasetilasi dapat
meningkatkan nilai DD dan menurunkan nilai BM
kitosan yang diperoleh. Semakin tinggi derajat
deasetilasi kitosan, maka gugus asetil yang terdapat
dalam kitosan semakin sedikit dan gugus NH. semakin
banyak sehingga kitosan semakin mudah larut dalam
asam asetat. Reaksi yang terjadi pada proses deasetilasi
ditunjukan pada gambar 4.

H NHCOCH; H INHCOCH; n

Khitin

l NaOH

Khitosan

Gambar 4. Reaksi Deasetilasi Kitosan

Proses deasetilasi (penghilangan gugus asetil)
berlangsung dalam kondisi basa karena gugus N-asetil
tidak dapat dihilangkan dengan reagensia asam tanpa
hidrolisis polisakaridanya. Mula-mula terjadi reaksi
adisi, dimana gugus OH masuk ke dalam gugus NHCOCHj;
kemudian terjadi eliminasi gugus CH;COO- sehingga
dihasilkan suatu amida. Di bawah kondisi basa yang kuat,
gugus asetat yang berdekatan dengan gugus hidroksil cis
dapat mengalami N-deasetilasi, tetapi gugus yang trans
lebih resistansi. Konsentrasi NaOH yang semakin tinggi,
menyumbangkan gugus —OH yang semakin banyak,
sehingga gugus CH;COO" yang tereliminasi juga semakin
banyak dan menghasilkan gugus amida yang semakin
banyak pula [7].

Kitosan Termodifikasi Asam Askorbat

Pembuatan kitosan termodifikasi asam askorbat
dilakukan dengan tujuan untuk menginteraksikan
kitosan dan asam askorbat. Asam askorbat merupakan
salah satu senyawa antioksidan, sifat antioksidan
tersebut mampu memperlambat atau menetralkan
oksigen yang digunakan dalam perkembangbiakan
mikroorganisme pada bahan pangan [11]. Hasil dianalisis
menggunakan spektrofotometer FTIR untuk mengetahui

gugus-gugus yang berinteraksi. Hasil spektra FTIR
ditunjukkan oleh gambar 5.
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Gambar 5. Spektra FTIR Kitosan termodifikasi asam
askorbat

Tabel 3: Bilangan Gelombang dan Prediksi Gugus yang
terdapat pada Kitosan Termodifikasi Asam Askorbat

Bilangan Gelombang

(cm™) Prediksi Gugus
344487 Uluran N-H éliugpang tindih
2902.87 Uluran C-H

Uluran C=0 dan tekuk amida
1639.49 sekunder
1083.99 Uluran C-N

Gambar 5 dan tabel 3 menunjukkan bahwa kitosan
termodifikasi asam askorbat yang diperoleh memiliki
puncak pada 3444.87 cm'yang mengindikasikan adanya
uluran N-H dengan transmitansi 4,01% dan gugus
karbonil (C=0) ditunjukkan pada 2902.87 cm™ dengan
transmitansi 63,87%. Terjadi penurunan prosentase
transmitansi pada gugus O-H, C=0, dan C-H yang
menunjukkan adanya interaksi antara kitosan dan asam
askorbat. Transmitansi berbanding terbalik pada
konsentrasi, semakin tinggi transmitansi maka
konsentrasi suatu gugus pada suatu senyawa semakin
berkurang. Mekanisme yang mungkin terjadi antara
kitosan dan asam askorbat adalah sebagai berikut:

HO— & OH
HO— § o—1+-0
44 0\;>T:O + HO \
- NH5 |[n
HO 3 204 L ¥
o, 90
0=
"o OH

H

Gambar 6. Mekanisme Reaksi Kitosan dan Asam
Askorbat

Asam askorbat menyediakan proton bagi kitosan
dan menunjukkan beberapa gugus elektrofilik dalam
interaksi antara kitosan dan asam askorbat [12].

Penentuan Umur Simpan Daging Ayam oleh Aplikasi
Kitosan Termodifikasi Asam Askorbat Sebagai
Antimikroba

Penentuan umur simpan daging ayam oleh aplikasi
kitosan termodifikasi asam askorbat dilakukan dengan
tujuan untuk mengetahui efektivitas kitosan
termodifikasi asam askorbat dalam aplikasinya sebagai
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pengawet daging ayam. Metode yang digunakan dalam
proses pengawetan adalah metode coating yang dengan
pencelupan pada permukaan daging ayam. Hasil aplikasi
diuji dengan metode pengujian yang dilakukan adalah
metode penentuan Angka Lempeng Total (ALT) atau TPC
(Total Plate Count) untuk menunjukkan jumlah mikroba
yang terdapat dalam suatu produk dengan cara
menghitung koloni bakeri yang ditumbuhkan melalui
media agar. Metode pengujian Angka Lempeng Total
dilakukan sesuai dengan SNI 2897:2008 tentang Metode
Pengujian Cemaran Mikroba dalam Daging, Telur, dan
Susu serta Hasil Olahannya. Menurut SNI 3924:2009
tentang Mutu Karkas dan Daging Ayam memiliki
persyaratan maksimum mutu mikrobiologi pada
parameter Angka Lempeng Total maksimum 1x10° cfu/g.
Prinsip dari metode hitungan cawan adalah jika sel jasad
renik yang masih hidup ditumbuhkan pada medium agar,
maka sel jasad renik tersebut akan berkembang biak dan
membentuk koloni yang dapat dilihat langsung dan
dihitung dengan mata tanpa menggunakan mikroskop.

Dilakukan optimasi konsentrasi asam askorbat yang
ditambahkan pada kitosan untuk mencari konsentrasi
asam askorbat optimum sebagai antimikroba pada
daging ayam. Variasi konsentrasi asam askorbat yang
dilakukan yaitu 20 mmol/L, 30 mmol/L, dan 40 mmol/L.
Hasil penelitian jumlah total mikroba pada daging ayam
dengan perbandingan kitosan dan kitosan termodifikasi
asam askorbat yang dilakukan variasi konsentrasinya
dapat dilihat pada grafik berikut.

u Kontrol u Kitosan Kitosan ASC1

1 ®Kitosan ASC2 Kitosan ASC3
14 A
12::
10 A
g
6
4
2 4
0 T

Minggu Mmggu Mmggu Mmggu Mmggu ’\r‘llnggu Mlnggu
0

(=,

Jumlah Total Mikroba (106 cfu/g)

Ldlﬂd PLny]mpdndn

Gambar 7. Hubungan lama penyimpanan terhadap
jumlah mikroba

Gambar 7 menunjukkan perbandingan jumlah total
mikroba pada kontrol, kitosan 1%, kitosan termodifikasi
asam askorbat 20mmol/L (kitosan ASC1), kitosan
termodifikasi asam askorbat 30 mmol/L (kitosan ASC2),
dan kitosan termodifikasi asam askorbat 40 mmol/L
(kitosan ASC3). Data total mikroba dapat dilihat pada
lampiran IV. Dari grafik tersebut, jumlah total mikroba
kontrol pada minggu ke 3, penambahan kitosan pada
minggu ke 4, dan penambahan kitosan termodifikasi
asam askorbat 20 mmol/L pada minggu ke 4 sudah tidak
layak untuk dikonsumsi dikarenakan sudah berada diatas
ambang batas yang ditetapkan oleh SNI maximum 1x 10°
koloni/g. Pada sampel dengan perlakuan penambahan
kitosan termodifikasi asam askorbat 30 mmol/L dan 40
mmol/L sampai minggu ke 5 masih layak untuk

dikonsumsi dikarenakan masih berada dibawah ambang
batas cemaran mikroba yang ditetapkan oleh SNI.
Seluruh sampel daging ayam pada minggu ke 6 sudah
tidak layak untuk dikonsumsi dan melebihi ambang batas
total mikroba yang ditetapkan oleh SNI.

Kitosan mengandung gugus amino bebas yang
bermuatan positif, yang dapat mengikat muatan negatif
dari dinding sel mikrobia [5]. Adanya interaksi ini
diperkirakan akan mengakibatkan dinding sel tidak
mampu mengatur pertukaran zat-zat dari dan kedalam
sel, kemudian membran sel mengalami lisis sehingga
aktifitas metabolisme akan terhambat dan pada akhirnya
mikroba akan mengalami kematian [13]. Pada umumnya
keefektifan kerja antimikroba berhubungan secara
eksponensial dengan konsentrasi [14]. Mekanisme kerja
zat antimikroba secara umum adalah dengan merusak
struktur-struktur utama dari sel mikroba seperti dinding
sel, sitoplasma, ribosom, dan membran sitoplasma.
Dengan adanya zat antimikroba (dalam hal ini adalah
larutan kitosan dan larutan kitosan termodifikasi asam
askorbat yang bersifat asam) akan menyebabkan
denaturasi protein. Keadaan ini menyebabkan inaktivasi
enzim, sehingga sistem metabolisme terganggu atau
menjadi rusak dan akhirnya tidak ada aktivitas sel
mikroba [11]. Sifat tersebut menjadikan kitosan dapat
menghambat pertumbuhan mikroba pada daging ayam
dan dapat dimanfaatkan sebagai antimikroba.
Kemampuan kitosan sebagai antimikroba diperkuat
dengan adanya modifikasi dengan asam askorbat.
Interaksi kitosan dengan asam askorbat yang
mengakibatkan kinerja antimikroba yang lebih baik
sehingga mampu membuat daging ayam lebih awet.

Metode hitungan cawan merupakan cara yang paling
sensitif untuk menentukan jumlah jasad renik karena
hanya sel yang masih hidup yang dihitung, beberapa
jenis jasad renik dapat dihitung sekaligus, dan dapat
digunakan untuk isolasi dan identifikasi jasad renik
karena koloni yang terbentuk mungkin berasal dari suatu
jasad renik yang mempunyai penampakan pertumbuhan
spesifik [15]. Secara umum analisis Angka Lempeng Total
sudah cukup mewakili parameter lain batas total mikroba
maksimum yang disajikan dalam SNI 3924:2009 seperti
pada parameter Staphylococcus aureus, Salmonella sp,
Escherichia coli, Campylobacter sp dan Angka Paling
Mungkin (APM) Coliform secara kualitatif karena pada
prinsipnya analisis dengan metode hitungan cawan ini
adalah jika sel jasad renik yang masih hidup
ditumbuhkan pada media agar, maka sel jasad renik
tersebut akan berkembang biak dan membentuk koloni
yang dapat dilihat langsung dan dihitung dengan mata
tanpa menggunakan mikroskop dan metode ini
merupakan cara yang paling sensitif untuk menentukan
jumlah jasad renik suatu bahan makanan [15]. Teknik
yang digunakan untuk menumbuhkan mikroorganisme
pada media agar memungkinkannya tumbuh dengan
agak berjauhan dari sesamanya, juga memungkinkan
setiap selnya berhimpun membentuk koloni. Semua sel
dalam koloni itu sama, dianggap kesemuanya itu
merupakan keturunan (progeni) satu mikroorganisme
dan karena itu mewakili apa vyang disebut
mikrobiologiwan biakan murni [16]. TBUD (Terlalu
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Banyak Untuk Dihitung) menunjukkan bahwa jumlah
koloni yang terhitung lebih dari 300 koloni. Hasil
hitungan cawan yang baik adalah yang mengandung
koloni <300 koloni.

Daging ayam disimpan pada suhu dingin karena
pada dasarnya pendinginan dapat memperlambat
reaksi-reaksi metabolisme, dimana pada umunya setiap
penurunan suhu 8°C kecepatan reaksi akan berkurang
menjadi kira-kira setengahnya. Pendinginan tidak dapat
membunuh mikroba tetapi hanya menghambat
pertumbuhannya [17]. Selain dilakukan pengujian
jumlah total mikroba, dilakukan pula pengamatan secara
organoleptik terhadap bau, warna, dan kenampakan
fisik.

Keadaan fisik daging ayam karkas broiler secara
organoleptik tanpa penambahan kitosan mengalami
penurunan yang signifikan dikarenakan tidak adanya
penambahan senyawa antimikroba yang dapat menekan
pertumbuhan bakteri sehingga mikroba mulai tumbuh
dan lama kelamaan daging mulai mengalami
pembusukan. Lain halnya dengan kondisi daging yang
diperlakukan dengan penambahan kitosan dan kitosan
termodifikasi asam askorbat.

Dapat diketahui pula pada daging kontrol pada
minggu ke tiga dan pada daging dengan penambahan
kitosan pada minggu ke empat mulai mengalami gejala
pembusukan yang ditandai dengan timbulnya bau busuk.
Bau busuk dibentuk terutama oleh organisme anaerob
dengan jalan dekomposisi protein dan asam amino dan
bau asam dengan jalan dekomposisi gula-gula dan
molekul-molekul kecil lainnya [18]. Seperti yang telah
dijelaskan  sebelumnya, kitosan dan  kitosan
termodifikasi asam askorbat mampu menekan
pertumbuhan mikroorganisme dan membuat daging
ayam lebih awet. Kitosan mampu menekan pertumbuhan
bakteri sampai minggu ke empat dan kitosan
termodifikasi asam askorbat dengan konsentrasi paling
optimum pada konsentrasi asam askorbat 40 mmol/L
yang mampu menekan pertumbuhan mikroba hingga
minggu ke empat.

4. Kesimpulan

Kitosan berhasil diredeasetilasi dan mampu
meningkatkan derajat deasetilasi kitosan sebesar 7,18%
yang ditunjukkan oleh spektra FTIR. Kitosan
termodifikasi asam askorbat berhasil digunakan sebagai
pengawet pada daging ayam karkas broiler. Konsentrasi
asam askorbat paling optimum digunakan untuk
modifikasi adalah pada konsentrasi 40 mmol/L dan
mampu mengawetkan daging ayam hingga 4 minggu.
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