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ABSTRAK

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui efektifitas penggunaan zat
warna antosianin bunga rosella sebagai indicator film kemasancerdas dan
mempelajari pengaruh warna indicator terhadap lama penyimpanan produk nugget
ayam dalam kemasan pada suhu ruang. Penelitian ini menggunakan Rancangan
Acak Lengkap (RAL) terdiri dari 8 perlakuan dan 3 kali ulangan. Data dianalisa
secara statistik dengan menggunakan ANOVA dan dilanjutkan dengan uji
Duncan’s New Multiple Range Test (DNMRT) pada taraf 5%. Pengamatan pada
bahan baku kelopak bunga rosella berdasarkan sifat fisik dan kimia ialah total
antosianin, pH, sisa pelarut, warna. Pengamatan fi/m indikator warna yang
dihasilkan ialah ketebalan, dan warna. Hasil penelitian menunjukan bahwa lama
penyimpanan pada suhu ruang menunjukan perubahan warnafi/m diakibatkan oleh
kerusakan nugger ayam. Nugget ayam mulai rusak pada hari kedua dimana kadar
air pada hari kedua 47,52%, pH 6,34, angka lempeng total sudah TBUD. Kadar
air berdasarkan SNI 01-6683-2002 nugget ayam masih memenuhi syarat, tetapi
pada angka lempeng total nugget ayam sudah tidak memenuhi syarat SNI maks.
5x10* . Sejalan dengan perubahan kecerahan warna merah yang terdapat pada
film, tetapi secara visual perubahan hari ke-6 perubahan warna dapat dibedakan.

Kata kunci : fi/m, bunga rosella, antosianin, indikator, nugget ayam

PENDAHULUAN

Nugget adalah suatu bentuk produkdaging giling yang di beri bumbu,
kemudian diselimuti oleh perekat tepung (batter) dan digoreng setengah matang
lalu dibekukan untuk mempertahankan mutunya selama penyimpanan (Tanoto,
1994). Nugget banyak digemari oleh masyarakat, bahan baku dari nugget yaitu
daging. Daging merupakan bahan pangan yang mudah sekali rusak hal ini
dikarenakan daging memiliki kandungan air yang cukup tinggi, yang rentan
dengan kerusakan mikrobiologi yang dipengaruhi oleh suhu dan lama
penyimpanan, sering kali tidak dapat dilihat oleh mata (Tanoto, 1994). Kandungan
di dalam nugget ayam berupa karbohidrat, protein, air, dan zat gizi lainnya.
Nugget ayam merupakan produk beku olahan daging yang rentan terhadap
pertumbuhan mikroba — mikroba pathogen seperti Staphylococcuaureus dan
Salmonella (Rukchon, et.al., 2014).

Terjadinya kerusakan diantaranya pada proses transportasi maupun
penyimpanan. Penyimpanan nugger adalah salah satu faktor agar mutu nugger
tetap terjaga. Dalam proses penyimpanan kesalahan yang kemungkinan dilakukan
yaitu suhu dan lama penyimpanan serta paparan sinar matahari langsung sehingga
akan mempengaruhi mutu nugger (Tanoto, 1994). Kemasan juga berperan penting

339



‘dapat melindungi makanan dari pengaruh lingkungan seperti cahaya, panas,
en, kelembaban, mikroorganisme, seperti serangga, debu emisi gas, tekanan
jin - lain. Bahan kemasan yang sempurna tidak boleh memindahkan satupun
cul berbahaya dari bahan kemasan ke dalam produk (Silvia ez al., 2007).

Perkembangan lain di bidang kemasan dapat berupa kemasan cerdas
t packaging) dimana kemasan ini mampu memantau kondisi makanan dalam
san dan memberikan informasi kualitas makanan tersebut selama transpotasi
enyimpanan (Ahvenainenef al., 2003). Perkembangan sensor cerdas dalam
san makanan terus dilakukan dimana pengembangan yang sedang dilakukan

kemasan cerdas dengan bentukfilm yang memberikan warna tambahan
ai indikator. Sebagai contoh, penelitian yang dilakukan oleh Hasnedi (2009)

membuat kemasan cerdas dengan penambahan warna bromthymol blue
ai indikator warna untuk mendeteksi kemunduran mutu fillef ikan. Penelitian
ya yang dilakukan oleh Nopwinyuwon (2010) yang membuat label indicator
imetri untuk memonitor kesegaran suatu dessert.

Pada pembuatan kemasan cerdas dengan indicator warna, diperlukan
rna yang memiliki stabilitas tertentu yang dapat dipengaruhi oleh faktor-
yr fertentu seperti suhu penyimpanan dan lama penyimpanan. Zat pewarna
but biasanya adalah antosianin yang terdapat pada bunga ataun bagian
yman lain dari mulai merah)iru sampai ke ungu termasuk juga kuning dan
ik bewarna (seluruh warna kecuali hijau). Hanum (2000) melaporkan suhu dan
yaran cahaya matahari dapat menurunkan stabilitas warna dari antosianin
ama penyimpanan. Kestabilan warna senyawa antosianin dipengaruhi oleh pH
u tingkat keasaman, dan akan lebih stabil apabila dalam suasana asam atau pH
1g rendah akan berwarna merah sedangkan pada basa akan berwarna biru
elitzand ,1999).

Adapun sumber antosianin yang dapat digunakan yaitu bunga rosella.
inga rosella ini mudah didapat dan murah dibudidayakan, umur panennya
1gkat, tetapi tingkat konsumsi relative kurang. Selama ini bunga rosella banyak
nanfaatkan sebagai minuman kesehatan, namun jarang diambil ekstrak
tosianinnya yang digunakan sebagai pewarna makanan. Bagian bunga rosella
ing digunakan sebagai pewarna adalah kelopaknya (Maryani dan Kristiana,
)05). Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh lama
nyimpanan pada suhu ruang terhadap warna indikator film dari ekstrak kelopak
inga rosella sebagai ‘smart packaging’ untuk mendeteksi kerusakan nugget
yam.

BAHAN DAN METODE
Jahan dan Alat
Roban yang dguoaken dalam pembuaian film wndikaior i Skshrak
kelopak bunga vosella (Hibiscus sabdariffa, L) vyang didapatkan didaerah
Tarandam Padang, pati tapioka, dan gliserol. Sedangkan bahan yang digunakan
untuk pembuatan nugget ayam adalah daging ayam broiler, tepung maizena,
serpihan es, garam, gula, merica, bawang putih, telur, dan tepung roti.
Bahan kimia yang digunakan untuk analisa antosianin total berupa KCl,
CH,CO,Na.3H,0, garam fisiologis. Untuk angka lempeng menggunakan PCA
(Plate Count Agar), SSA (Salmonella Shingella Agar), dan BPA (Baird Parker
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Agar).Bahan kimia lainnya yang digunakan untuk ekstraksi kelopak bunga
rosella berupa etanol 95% dan asam asetat 98% ( PT Brataco).

Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalahmagnetic stirrer, oven
vakum, gelaspiala, gelas ukur, plat kaca ukuran 26 x 16 cm, neraca analitik, rotary
evaporator vakum, kompor, penggorengan. Loyang aluminium, plastik PP
(PolyPropilence) ukuran 7 x 7 cm, blender. Sedangkan alat - alat yang digunakan
untuk analisa kimia dan fisika meliputi : pH meter (Delta OHM, Australia),
Spectophotometer ColorFlex EZ (HunterLab Inc.: Reston, VA) untuk pengukuran
warna, Spectophotometer UV-Vis (Biochrom, France) untuk pengukuran total
antosianin, Moisture Analyzer (Kern, Germany), dan micrometer sekrup.
Rancangan Penelitian

Rancangan penelitian yang digunakan pada penelitian ini adalah
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 8 perlakuan dengan 3 kali pengulangan.
Apabila berbeda nyata kemudian dilanjutkan dengan uji Duncan's New Multiple
Ranges Test (DNMRT) pada taraf nyata 5%, Perlakuan yang digunakan dalam
penelitian ini adalah sebagai berikut :

Perlakuan:

A = pengamatan pada hari ke-0 E = pengamatan pada hari ke-8
B = pengamatan pada hari ke-2 F = pengamatan pada hari ke-10
C = pengamatan pada hari ke-4 G = pengamatan pada hari ke-12
D = pengamatan pada hari ke-6 H = pengamatan pada hari ke-14

Pelaksanaan Penelitian
Ekstraksi kelopak bungarosella (Moulana et al., 2012)

Tahap — tahap dalam ekstraksi kelopak bunga rosella adalah sebagai
berikut :

a. Kelopak bunga Roselladiblenderselamasmenit dan ditimbang sebanyak 50
g dimasukan kedalam gelas piala.

b. Tambahkan pelarut etanol 95% yang diasamkan dengan asam asetat 5%
dengan perbandingan kelopak bunga rosella dengan perbandingan pelarut =
1 - 2 dan kemudian dihomogenkan.

¢. Pengocokan dilakukan padakecepatan 200 rpmdandibiarkanselamal0 jam
pada ruang gelap dan suhu ruangan sampai memucat.

d. Filtrat selanjutnya disaring dengan kertas saring. Filtrat yang diperoleh
disentrifuges menggunakan Rotary Evaporator vakum
dengankecepatan2000rpmselama 10 menit sampai pelarut menguap.

e. Setelah pelarut menguap, didapat ekstrak kental kelopak bunga rosella
yang kemudian disimpan didalam wadah gelap.

Pembuatan Film Indikator Warna (Silva, J. 2012) yang dimodifikasi
Tahapan pembuatan film indikator adalah sebagai berikut :

a. Pati tapioka sebanyak 4,5 gram dilarutkan dalam 15 ml akuades, gliserol
sebanyak 4,5 ml dilarutkan dalam 15 ml akuades.

b. Kemudian ambil masing — masing larutan tersebut sebanyak 15 ml, dan
masukkan ke dalam gelas piala.

¢. Panaskan larutan dengan menggunakan magnetic stirrer pada suhu 75°C
dengan kecepatan pengadukan 50 rpm selama 20 menit sampai terbentuk
gelatinisasi pati.
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Tabel 1. Karakteristik Fisik dan Kimia Ekstrak Kelopak Bunga Rosella

Parameter Hasil Analisa

Total Antosianin (%) 23,67

Ph 3,65

Sisa pelarut (%) 543

Kecerahan (L*) 16,54

Kemerhan (a*) 40,31

Kekuningan (b*) 4,68 2

Berdasarkan hasil analisis, diperoleh nilai total antosianin dari ekstrak
kelopak bunga rosella sebesar 23,67%. Hasil ini tidak jauh berbeda dengan
penelitian yang dilakukan oleh Moulana e/ al. (2012), total antosianin ekstrak
kelopak bunga rosella yang diperoleh yaitu 21,36%. Total antosianin akan
berubah seiring dengan tingkat kematangannya (Rahardjo er al., 2014).

Pengujian pH pada ekstrak kelopak bunga rosella diperoleh nilai 3,65, hal
ini juga tidak jauh berbeda dengan penelitian Moulana et al., (2012) yang
memperoleh nilai pH 3,54, semakin rendah nilai pH maka warna akan semakin
merah dan stabil. Pada ekstrak kelopak bunga rosella masih terdapat sisa pelarut
etanol dengan kadar sebesar 5,43%. Antosianin dapat digunakan sebagai indikator
perubahan pH pada produk pangan karena adanya beberapa senyawa penyusun
seperti kation flavilium yang mempunyai respon yang baik terhadap perubahan
pH (Vargas et al., 2003).

Ekstrak kelopak bunga rosella yang dihasilkan juga dilakukan pengukuran
warna dengan menggunakan alat Spectophotometer Color Flex EZ (HunterLab
Inc :Reston, VA) dan didapatkan hasil sebagai berikut : L* = 16,54 yang
menunjukan warna ckstrak kelopak bunga rosella yang dihasilkan tergolong
gelap, nilai a* = 40,31 yang menunjukan warna merah, b* = 4,68 yang
menunjukan warna kuning. Dari ketiga notasi tersebut dapat di hitung nilai "Hue
yaitu sebesar 6,87, dimana jika dilihat pada Tabel “Hue dan daerah kisaran warna
kromatis pada nilai “Hue menunjukan warna merah - ungu. Secara visual, warna
ekstrak yang dihasilkan juga menunjukan warna merah pekat.

Analisa Film
Ketebalan Film

Pada uji fisik film yang digunakan dalam penelitian ini adalah uji
ketebalan fi/m. Pengukuran ketebalan pada film ini menggunakan mikrometer
sekrup, dimana di uji disetiap sudut film yang dihasilkan. Sehingga didapat
ketebalan fi/m ini yaitu 0.16 mm. Selain itu secara visual juga dapat dilihat bahwa
film yang dihasilkan tergolong cukup tipis.

Warna Film

Warna mempunyai peranan penting dalam pembuatan film sebagai
indikator kerusakan nugget dimana wama tersebut sebagai penunjuk rusaknya
produk nuggel tersebut. Analisa warna ini menggunakan alat HunterLab
ColorFlexEZ Spectrophotometer. Dalam analisa warna ada 3 notasi yaitu notasi
L* yang menunjukkan kecerahan (lightness) yang mempunyai nilai berkisar
antara 0 sampai 100, dimana 0 menunjukan warma gelap (hitam) sedangkan 100
menunjukkan wama terang (putih), notasi a* yang merupakan warna kromatik
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campuran merah hijau dimana jika a* bemilai positif menunjukkan warna merah
berkisar antara 0 sampai 60, jika a* bemnilai negatif menunjukkan warna hijau
yang berkisar antara 0 sampai -60, dan notasi b* sebagai indikasi warna
kekuningan atau kebiruan dimana jika nilai b* bernilai positif menunjukkan warna
kuning yang berkisar antara 0 sampai 60, jika nilai b* bernilai negatif
menunjukkan warna biru yang berkisar antara 0 sampai -60. “Hue merupakan
istilah yang digunakan dalam dunia warna untuk klasifikasi warna merah, kuning,
biru dan lain - lain . Hasil analisa warna dapat dilihat pada Tabel 2.

Tabel 2. Hasil Pengukuran Warna Film Indikator Selama Penyimpanan

Hari L* a¥ o e hat Kisaran warna
A (hari ke-0) 25,23 39,41 593 8,56 Merah — Ungu (+7)
B (hari ke-2) 28,84 40,16 7.51 10,59 Merah — Ungu (+6)
C (hari ke-4) 31,09 40,39 7.7 10,81 Merah — Ungu (+5)
D (hari ke-6) 32,92 40,56 9,34 12,97 Merah — Ungu (+4)
E (hari ke-8) 33.72 40,84 10,50 1442 Merah — Ungu (+3)
F (hari ke-10) 34 34 41,03 10,77 14,71 Merah — Ungu (+2)
G (hari ke-12) 35,18 4134 11,30 1529 Merah — Ungu (+1)
H (hari ke-14) 35,87 4187 11,63 15,53 Merah — Ungu

Secara visual, fi/m yang dihasilkan mempunyai warna awal yang berwarna
merah sesuai dengan hasil pengukuran yang didapat. Berdasarkan pada Tabel 2,
dapat dilihat perubahan warna yang terjadi tidak terlalu siginifikan namun datanya
cenderung meningkat dengan semakin lamanya nuggefdisimpan pada suhu ruang.
Penampakan akhir visual film sesuai dengan nilai L*, a¥, b* yang didapat pada
pengukuran, dimana nilai b* pada hari ke-14 yang menjelaskan warna kekuningan
lebih tinggi dari pada warana b* pada hari ke-0, demikian juga dengan nilai L*
pencerahan dimana setiap dua hari mengalami peningkatan yaitu 25,23-35,87. Hal
ini sejalan dengan hasil hy, (tingkatan warna) yang dihasilkan, dimana pada
perlakuan H (hari ke-14) mempunyai angka yang cukup tinggi yaitu 15,53 dari
pada perlakuan A (hari ke-0) yaitu 8,56.

Dalam L*, a* b* menunjukkan pencerahan dan a* dan b* adalah
koordinat Kromatisitas. Pada gambar 4 menunjukkan a*, b* diagram
Kromatisitas. Dalam diagram ini a* dan b* mengindikasikan arah warna : + a*
adalah merah, -a* adalah arah hijau, +b* adalah arah kuning, dan -b* adalah arah
biru. Titik pusat ini disebut achromatic, dengan a* dan b* yang meningkat
nilainya dan bergerak keluar dari titik pusat, maka saturasi warna juga ikut
meningkat (Anonim, 2013).

Perubahan kecerahaan tersebut kemungkinan disebabkan oleh adanya
hidrolisis protein dan diduga karena film yang terkontaminasi dengan adanya
bahan nugget itu sendiri dan kadar air nugget semakin meningkat, vang terjadi
sebagai akibat dari kerusakan nuggef ayam selama penyimpanan pada suhu ruang,
Menurut Anonim (2010) kerusakan nugget disebabkan oleh adanya hidrolisis
protein yang terjadinya karena pertumbuhan bakteri pada daging yaitu faktor
dalam, termasuk nilai nutrisi daging, kadar air, pH, potensi oksidasi - reduksi, dan
faktor luar, misalnya temperatur, kelembaban, oksigen. Mikroorganisme yang dapat
hidup setelah proses pengolahan, antara lain adalah Salmonella, Staphylococcus sp,
Escherisia Coli yang dapat tumbuh dalam produk pangan daging (Soeparno, 1994).
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Perubahan kecerahan ini berkaitan dengan penurunan pH pada produk
nuggelt, dimana penurunan pH disebabkan oleh terbentuknya senyawa - senyawa
hasil penguraian protein oleh mikroba yang bersifat asam laktat, hal ini dapat
ditandai dari permukaan nugger yang berlendir, tekstur menjadi lunak, kekompakan
berkurang, warna menjadi pucat, serta penampakan menjadi tidak cerah (Soeparno,
1994).

Hubungan Perubahan Warna Film Indikator Terhadap Parameter
Karakteristik Nugget Ayam
Kadar Air

Kadar air adalah persentase kandungan air suatu bahan yang dapat
dinyatakan berdasarkan berat basah (wer basis) atau berdasarkan berat kering (dry
basis). Kadar air pada penelitian ini selama penyimpanan 14 hari dengan interval
2 hari dapat dilihat pada Tabel 3.

Tabel 3. Kadar Air Selama Penyimpanan 14 Hari pada Masing - Masing Perlakuan

Perlakuan (hari ke-) Kadar Air (%)
H (hari ke-14) 53,62 a

G (hari ke-12) 52,67 ab

F (hari ke-10) 51,84 be

E (hari ke-8) 50,74 ¢

D (hari ke-6) 4831 d

C (hari ke-4) 4723 de

B (hari ke-2) 46,93 de

A (hari ke-0) 46,61 ¢

KK = 1,66%

Keterangan : Angka-angka pada lajur yang sama diikuti huruf kecil yang tidak sama, berbeda
nyata menurut DNMRT pada taraf 5%

Pada Tabel 3, dapat dilihat bahwa nilai rata - rata kadar air nugger berkisar
antara 46.61% sampai dengan 53,62%. Dimana kadar air terendah terdapat pada
perlakuan A (penyimpanan hari ke-0) dan kadar air tertinggi terdapat pada
perlakuan H (penyimpanan hari ke-14), diduga bahwa penyebab ketidak stabilan
kadar air selama penyimpanan diakibatkan karena suhu ruang dan kelembaban
ruang penyimpanan. Menurut SNI 01-6683-2002, syarat mutu nuggel ayam
menmiliki kadar air maksimal 60%. Dari data yang diperoleh pada penyimpanan
suhu ruang semua memenuhi syarat kadar air sesuai SNI.

Berdasarkan Tabel 3, kadar air mengalami peningkatan seiring dengan
lamanya penyimpanan pada suhu ruang. Dari perlakuan A (penyimpanan hari ke-
0) sampai perlakuan H (penyimpanan hari ke-14). Dengan kadar air berkisar
antara 46,61 sampai 53,62 ini dapat menguntungkan bagi mikroorganisme tumbuh
menurut Soeparno (1994) dimana salah satu faktor yang mempengaruhi
pertumbuhan mikroorganisme pada daging yaitu kadar air yang tinggi.

Semakin lama penyimpanan maka kadar air pada produk nugger semakin
meningkat. Hal ini dikarenakan penyimpanan pada suhu ruang dapat
mempengaruhi kadar air pada nugget. Menurut DeMan (1997), bahwa penyebab
ketidak stabilan kadar air selama penyimpanan diakibatkan karena suhu ruang dan
kelembaban ruang penyimpanan, sehingga produk yang disimpan mencari titik
keseimbangan dengan lingkungan. Air dalam bahan pangan berperan dalam
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mempengaruhi tingkat kesegaran, stabilitas, keawetan, kemudahan terjadinya
reaksi - reaksi kimia, aktivitas enzim, dan pertumbuhan mikroba (Kusnandar,
2010).

pH
pH jaringan banyak digunakan untuk memonitor umur simpan dari daging
(Meule, E. 2010). Nilai pH nugget sangat dipengaruhi oleh perlakuan lama

penyimpanan tersebut. Perubahan pH nugget ayam selama penyimpanan dapat
dilihat pada Tabel 4.

Tabel 4. pH Nugget ayam Selama Penyimpanan

Perlakuan pH

A (hari ke-0) 6,5 a

B (hari ke-2) 6,33 a

C (hari ke-4) 6,06 a

D (hari ke-6) 562 a

E (hari ke-8) 521 b

F (hari ke-10) 5,18 ¢

G (hari ke-12) 508 ¢

_H (hari ke-14) 496 d — B

KK =2,83%

Keterangan - Angka-angka pada lajur yang sama diikuti huruf kecil yangffiail?”sama, berbeda
nyata menurut DNMRT pada taraf 5%

Pada Tabel 4, nilai pH nugger ayam pada perlakuan berkisar antara 4,96 -
6.5, dimana nilai pH nugget tertinggi terdapat pada perlakuan A (hari ke-0) yaitu
6,56 dan pH nugget ayam terendah pada perlakuan H (hari ke-14) yaitu 4,96.
Dalam rentang waktu penyimpanan dapat dilihat bahwa dari hari ke-0 sampai han
ke-14 pH nuggef ayam menurun. Hal tersebut dapat diakibatkan oleh adanya
aktivitas mikroba yang menyebabkan proses glikolisis yang menghasilkan asam
laktat.

Nilai pH berpengaruh terhadap lama penyimpanan pada poduk nugget. Hal
ini sesuai dengan pendapat Lawrie (1995) yang menyatakan bahwa pH daging
dapat dipengaruhi oleh lama penyimpanan. Perubahan pH pada nugget ini yang
nantinya akan ditangkap oleh film yang mengandung antosianin. Dimana stabilitas
antosianin dipengaruhi beberapa faktor antara lain pH, temperatur, oksigen, dan
ion logam (Nollet, 1996).

Keasaman atau pH nugget mengalami perubahan dengan semakin lamanya
waktu penyimpanan. Nugge! yang disimpan sampai hari ke-14 cenderung
mengalami kenaikan pH. Perubahan pH pada nugget ini disebabkan oleh aktivitas
mikroba terutama dari golongan pembentuk asam dan golongan proteolitik.
Peningkatan keasaman atau penurunan pH terutama disebabkan oleh aktivitas
bakteri asam laktat (Datson ef al., 1977).

Angka Lempeng Total

Analisa angka lempeng total dilakukan untuk mengetahui banyaknya
mikroba yang terdapat pada produk. Hasil analisa lempeng total dapat dilihat pada
Tabel 5.
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Tabel 5. Hasil Analisa Angka Lempeng Total Selama Penyimpanan

Perlakuan Lempeng total Bakteri Salmonella  Bakteri  Staphyloccus
Aureus

A (harike-0)  (4x10°)<3,0x 10°  Tidak tumbuh (5 x10°)<3,0 x 10°

B (hari ke-2)  TBUD TBUD TBUD

C (harike-4) ~ TBUD TBUD TBUD

D (harike-6)  TBUD TBUD TBUD

E (hari ke-8)  TBUD TBUD TBUD

F (hari ke-10)  TBUD TBUD TBUD

G (hari ke-12) TBUD TBUD TBUD

H (hari ke-14)  TBUD TBUD TBUD

TBUD (Tidak Bisa Untuk Dihitung)

Berdasarkan Tabel 5, dapat dilihat bahwa total mikroba pada nugget ayam
berkisar antara 4 x 10> - TBUD cfwmL. Pada perlakuan A (penyimpanan hari ke-
0) pertumbuhan mikroba (4 x 10)<3,0x 10°, dapat dilihat bahwa pada bakteri
salmonella perlakuan A (penyimpanan hari ke-0) negatif , dan pada bakter
Staphyloccus Aureus yaitu berkisar antara (3 X 109)< 3,0 x 10°. Hasil pengenceran
menghasilkan angka lempeng total 30 - 300 koloni pada setiap cawan petri
(Fardiaz, 1993). Nugget yang dihasilkan pada penelitian ini memenuhi syarat
mutu nugget ayam SNI yaitu maks. 5x10* untuk angka lempeng total, tetapi pada
perlakuan hari ke-2 sampai hari ke -14 angka lempeng total melebihi terjadi
peningkatan yang sangat signifikan, hal 1ni dikarenakan lamanya waktu
penyimpanan nuggel, semakin lama nugget disimpan pada suhu ruang maka
semakin banyak mikroba yang berkembang biak didalamnya. Hal ini juga diduga
karena tingginya kadar air nugget sehingga mikroorganisme cepat berkembang
biak, kadar air yang terdapat pada nuggel sebagai media untuk pertumbuhan
mikroorganisme sehingga merusak nugge! tersebut. Menurut Bucle, ef al., 1987
menjelaskan bahwa pengaruh kadar air dalam bahan pangan sangat penting sekali
dalam menentukan ketahanan bahan, karena dapat mempengaruhi kerusakan yang
disebabkan oleh mikroorganisme.

Bakteri Salmonella ini hidup pada suasana aerob dan fakultatif anaerob
pada suhu 15-41°C (suhu pertumbuhan optimum 37°C) dan pH pertumbuhan
6-8 (Fardiaz, 1993). Nugget yang seharusnya disimpan pada suhu beku juga
mempengaruhi dalam penelitiaan ini karena menggunakan suhu ruang yang dapat
memungkinkan pertumbuhan bakteri semakin mudah berkembang biak. Bakteri
Salmonella dapat menyebar terutama ketika makanan yang tidak cukup matang
dari binatang yang terinfeks Salmonella seperti daging, ayam, telur dan
produknya (Soeparno, 2009).

Sedangkan pada bakteri Staphyloccus Aureus yaitu mikroorganisme
dengan aktivitas proteolitik yang dapat bereaksi dengan protein, mengubahnya
menjadi komponen - komponen yang lebih kecil seperti asam amino bebas. Asam
. asam amino dapat mengalami deaminasi oksidatif, dekarboksilasi dan
desulfurisasi sebagai hasil dari gas - gas seperti NHj, CO,, dan H,S.Protein
didaging dapat juga diubah menjadi asam amino dengan hidrolisis. Kemudian
asam amino dapat diubah sebagian atau semuanya menjadi  komponen -
komponen sederhana seperti CO,, HO, NH;, H,S (Baston, et.al., 2008).
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KESIMPULAN

a. Penggunaan zat warna antosianin kelopak bunga rosella yang dijadikan
sebagai indikator film kemasan cerdas, kurang efektif terhadap karakteristik
nuggel ayam yaitu pH, kadar air, lempeng total. Dimana nugge! ayam
disimpan pada suhu ruang. Dapat dilihat pada peningkatan nilai Ha, yang
tidak signifikan tetapi nilainya cendrung meningkat. Sedangkan pada kadar
air dan pH, lama penyimpanan nuggel ayam memberikan pengaruh berbeda
nyata.

b. Perubahan warna pada fi/m indicator warna ckstrak kelopak bunga rosella ini
diduga karena pada fi/m menyerap bahan-bahan dari nugget yaitu tepung roti
yang kontak pada film itu sendiri.

¢ Film indikator dengan pewarna alami dari antosianin kelopak bunga rosella
mengalami perubahan warna diduga karena kadar air pada nuggef ayam yang
meningkat sehingga membuat konsentrasi warna menjadi turun
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