PENGARUH PENCUCIAN DENGAN LARUTAN ASAM ASETAT
TERHADAP DAYA AWET AYAM BURAS
PADA PENYIMPANAN SUHU RUANG

Oleh : Sri Melia, Salam N.Aritonang, Lena Kartiks
Abstrak

Pencliian mengenai pengaruh pencocian dengan larutan asam aselat terhadap daya
awel avam buras pada penyimpanan suhu ruang, telah dilakukan pada 20 ekor ayam
buras yang sudal dilepaskan bulunya dan dibuang leher, kaki, dan organ visceral,

Penelitian mi berupa cksperimental yang menggunakan Rancangan Acak Lengkap
(RAL)Y dengan 5 perlakuan, vaitu pencucian daging ayam buras dalam laratan asam asctat
sebanvak 0% (R,), 3% (R:) 6% (), 99 (B} dan 12% {i;:) denpan merendamnya
selama |5 menit yang didang 4 kali, lalu dipantung padsa temperature ruang, Parameter
vang diamat «dalam penalitizn ini adalah pH, kadar protein, jumlah keloni bakterd dan
dava awet daging avam buras

Hazil  penelitam menusjukkan  babwa  pencucian dagmg  avam  buras dengan
menpgunakan barutan ssam 9%, sangat nyata (P <01 memngkatkan dava awet daging
avam buras vanu 48 36 jam pada penvimpanan saln LN,

PENDAHULUAN

Liaging ayam dikesegorikan ke dalam daging putth {white meat) vang dipercaya lebih
setatl dant pada daping merah (red meat) karena kandungan lemaknya lebih rendah, dan
jumnlah asam lemak tidak jenuh relatif lebah tinget meskipun kelesteralnya sama. Adapun
kompaosisi rata-rata daging avam segar ailalah mengandung protein 23 4% lemak 1.9%,
alr 73.7% dan abu 1% Di samping ity jupa banyak mengandung vitamin-vitamin
terutama derivat Vil B kompleks vang terdin dari thiamin niacin, riboviavin, vit B, dan
Vit B (Adnan, 1977

Oleh karena kandungan pizinva vang finggi disertal derajar Leasaman vang
mendekat netral, membuat daging ayam menjadi suatu media vang disukai untuk
pertumbuhan  bakteri. Pencernaan oleh mikrooreganisme sian difetilahkan dengan
kontaminasi, vang dapat mempercepat kerusakan pada daging bisa terjadi mulai hewan
tersebut akan dizembelil, dikulit, dipotong-patong hingga penzneanzn vang febih langu
(Forrest et al. 1975). Pengontralan pada ternak perlu diperhattkan sebelum dilakukan
pemotongan, supaya daping vang dihasilkan  mempunvai pH rendah, Pada pH rendal
menurut Buckle et al. (1978) berfunpsi untuk ¢ (13 membuka strukiur ol apar dapal
menetrasi garam ke dalam jaringan, (2} membanin pengontrolan terhadap perkembangan
mikroba pada permukaan daging, (3} membanty dalam mempertahankan warma meral
pada daping agar lelap terang,

Penanganan yang dapar diberikan pads daging agar dapat dikonsumsi lebili lama lap
di antaranya adalah dengan memberikan bahan pengawet kimia, yaitu bahan kimia yang
ditambahkan dengan sengaja ke dalam  bahan-bahan panpan untuk  menghambat,
memperlambat pembusukan, pengasaman atau dekomposisi zal-zat makanan lainnya,



Umuannya jenis-jenis bahan pengawet yang sering ditambahkan ke dalam bahan parigrEn
adalali asam asetar, asam benzoat, asam sorhat, asam sulfit atan param-garamnya dan
peraksida (Buckle et al., 1978)

Menurut - Furia (1983), asam asetat yang sering digunzakan sebapai bahan pengawe
berasal dari bahasa Perancis (Vinepar) yang berarti anggur yang telah asam, merupakan
hasil fermentast aleohol vang dilanjutkan dengan fermentasi asam asctat yang berasal
dari suaty bahan menjadi pati dan gula, di mans preduk akhirmnya mengandung asam
asetat minimal 4 /100 ml. Asam asetat merupakan larutan yang mengandung sekitar
32 5% - 33 5% C31,04, tidak berwama, jemil, berban menusuk, asam dan tajam. Asam
aselat berfungsi sebagai pengawet sehubungan dengan sifat anti mikroba VANE sangat
kuat yang disebut asam lifofilat, di mana asam lifofilat vang berada di lear sel akan
masuk menembus membran sitoplasma dan berdisosiasi menjadi CHCOO dan H'
Menurut Nurwantore dan Djarijah (1997}, H' akan dikeluarkan dari sel dengan
menggunakan energl berupa ATE, di mana semakin rendah ATP maka mikroba ik
dapar tumbuh.

Pengaunan asam asetal yang scmakin tinggi menpakibatkan prosentase asam asela
vang tulak terurar meningkat sehingga jumlah hakterd pada bahan makanan aken mMenurun
(Brauen dkk. 1990) Semakin ingpinva asam asctar vang hdak terurai maka semakin
banyak malekul asam yang tidak terdisosiasi, sehingga menjadi lipalitik dan masuk ke sel
mikroorganisme dan terdisosiasi menghasilkan H'dalam sitoplasma, Akibatnya akan
menurutkan pH dan merosak gradien proton aotar di dalam daan di buar sl
mikroorgamsme,  dan  menphancurkan  kekuatan proton  sebatk  kemampuan  sel
mikroorpamsme untuk menghasilkan energ { Ray, 2001 I.

METODROLOGE PENELITIAN

Penelitian ini berupa experimental, yang mengeunakan 20 ekor avam buras yang
sudah difepaskan bulunya dan dibummg leher, kaki dan arpan visceral. Rancangan vang
digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap yang terdiri dart 5 perlakuan waily
pencucian avam buras dalam larutan asam asetal sebanvak @ 0% (R, 3% (1), 6% (K,

Fo (By) dan 10% (R;) dengan cara direndam selama 15 menit, dan dinlang selanyak 4
kali Setelah itw diganmp pada lemperature ruang  untuk kemudian  dilakukan
pengamatan pada variable yang akan diukur, vaitu pH, kadar protei, jumlal koloni
bakteri, dan dava awet ayam buras Untuk menpetahu pengaruh perbedaan antar
perlakuan dilakukan wji lanjut dengan menggunakan wji jarak berpanda Duncan.

HASIL FENELITIAN DAN PEMBAHASAN

pH

pH daging ayam buras sangat nyata menurun (P =01} seinng dengan meningkatnya
konsentrasi larutan asam asetal vang dizunakan dalam pencuctan daging ayvam. Hal ini
ampak pada daging ayam buras vang dicuei dalam laruean asam aseral 12% (R:)
mempunyai pH paling rendah (501} dibanding perlakuan lainnya, walau berbeda tidak



nyata dengan pH daging ayam vang dienci dalam Larotan ssam asctat ¥ (R vaite 5.035
Adapun pH daging avam wang dicuci oleh larutan amas aseta 39 (lia} berbeda tdak
nyata dengan pH avam yang tidak diberi perlakuan (Ry) Sesuan denpan pendapat Brauen
et al. (1990), bahwa penpgunaan ssam asctat vang semakin tinggi menpakibatkan
Jersenidse asam asctat vang tdak terurzi meningkat, sehingea juga dapat menurenkan pH
daging ayam itw sendiri, Tmi berarti, bahwa penpeunaan asam asetal dalam pencucian
daping avam sampai konsentrasi tertentu akan menprunkan pH daging avam.

Berbeda tidak nvatanya antara pH daging ayam buras vang dicuci aleh larutan asctar
3% (Ko} denpan pH ayam buras yang tidak dibert perlakuan (R, menunjukkan, bahwa
pengounaan larulan asam asetal pada konsentrasi yang rendah (3%) dalam pencucian
daging avam, belum mencukupi untuk menwrunkan pH daging avam tersebut. Hal ini
diduga oleh karena strukror ool dari daging terlalu rapat, sehingpa asam dengan
konsentrasi rendab masih sukar menetrasi hingga ke dalam jarinpan (Buockle et al. 1978,
vang menpakibatkan pH daging avam berbeda fidak nyata dengan pH daging ayam vanp
tidak dileri perlakuan.

Protein

Penggunaan larutan asam asctat pada berhagai konsentrasi dalam pencucian avam
bueras untuk seluruh perlakvan pada penelitian in tidak memberikan peregaruh vang nyata
(I =05} terhadap kadar protein ayam buras, sehinpga satu sama lain hasilnya berbeda
tidak nyata (19.52 — 20,18 %), Hal ini menunjukkan, bahwa laruian asam gsetat va g
diguakan dalam pencucian daging avam  tdsk merubal zat-zan makanan  yang
dikandungnya. melainkan hanya berfungsi sebagai hahan pehgawet (Buckle of al. 1978)
yang bertzjuan untuk memperpanjang dava simpan dapring avam

Jumiah Keloni Bakter

Jumlah kolom bakterl dagang ayam buras sangat nyata menunm (P <.01) seiring
dengan meningkatnya pengeunaan laruan aseta dalam penicucian ayam buras. Sepert
tampak pada hasil penclivian i, bahwa pencucian denpan larutan asam asetat pada
konsentrasi 12% (Rs) menghasilkan Jumlal kaloni bakier paling rendah (%36 x 107,
vang dikutt secara berturut-turut eleh perlakuan pencucian dalam larutan asam asetat
pada konscntrasi 9% (12.83 x 107, 6% (14.82 x 10%), 3 % (22,32 x 10%) dan yang paling
tinggr jumlah bakterinya adalah ayam vang tidak Jiber; perlakuan, yaitu 24 47 x 107

Penurpnan jumlah kononi baktert pada daging avam buras akibat pencucian Jalam
larutan asam asetat dengan konsenirasi tngei ini menurst Braven et al. (1990,
dischabkan pengpunasn asam asetat vang semakin tinggl dapal meningkatkan persemtasc
asam asetal yang tidak terurai, sehingga semakin banvak molekul asam vang lidak
lerdisosiasi. Akibatnya, asam berubah menjadi lipalitik dan masuk ke sel mikroorgamsme
dan lerdisosiasi menghasilkan H' dalam sitoplasma, Kondisi sepertt in menurut Ray
{2007) dapat mengakibatkan menurunnya pH dan merusak gradient proton antar di dalam
dan diluar sel mikroarganisme, sehingga menghambat  pertumbuhan Jan Jumlah
mikroorganisme dalam daging,

Tika dibubungkan dengan pH daging avam dalam penchitian mi, penggunasn asam
asetat erat kanannya terhadap pH dan jumlah koloni bakteri Pada konsentraz) asam asetat



yang ongpi akan menurunkan pH daging, vane diikuti olsh menurunnva jumlah kolani
bakteri, Hal int sesuai dengan pendapat Lawric (1978), bahwa di dalam bahan makanan
penambalian asam asetat akan mengakibatkan memngkatnya konsentrasi asam asetal,
sehingea juga dapat menurunkan pH balan makanan tersehu Pada pH yang lebih rendah
menucnt Buckle et al. (1978) maka perkembangan mikroor panisme pada permukasn
daging ayam akan dihambat, sehingpa jumlab koloni bakierinya lehil rendat

Drava Awet Daging

Semakin tinggi konsentrazi asam asetat vang digunakan dalam pencucian daging
Ayam sangat nyata (P <.01) akan meningkatkan dava simpannya. Hasil penelitian
menunjukkan, bahwa pencucian denpan menggunakan lamtan asam aseral sampai 9 %
(Ra) menghasilkan daya awet daping avam buras paling lama, vaitu 4836 jam walay
berbeda tidak nyata dengan daya awed daging avam buras vang dicuei dertgam larutan
asam asclat padz konsentrasi 12 % (Rs) yaitu 48 00 jam. Adapun dava awet daging avam
buras pabing rendab (12 jam) adalah yang tidak dicuci dengan lerutan assm asera

Lebih lamanya daya simpan daging avam buras vang dicuct larutan asam asetar
dengan konsentasi tingei menurut Furi (1983), karena asam  aset mengandung
antimikroba vang sangat kuat yang disebul asm liteliat, di mana asam lifokiae yang berada
di luar sel akan masuk menembus menbran sioplasma dan berdisosiasi menjzdi
CHCO dan H™, Adapun H gkan dikeluarkan dars sel dengan mengpunakan eneryi
berupa ATP, di mana semakin rendah Jumlah ATP maka mikroorganismepun tidak ifapar
tumbub sehingga jumiahnva semakin rendah yang mengakibatkan dava awet dagine
ayam buras menjadi lebih lama,

mecara keseluruhan hasil penelitian mi dapat dilihat pada Tabel 1, berikut ini.

Label 1. Rangkuman Hasil Penelitian Pengaruli Pencucian Dengan Larutan Asam Asens
Terhadap Dava Awet Avam Deras Pada Penyimpanan Subu Reanp

| Paramcter n Perlakuan

| R, R: Rs R, Rs
pH 6.86a 678 a 576 1 05 ¢ sdlc
Protein / % 18 a 20005 5 L8 76 a 1923 5 1952 a
Bakteri / 10° 2447 a 22322 1482 b 1283 856 ¢
Daya Awet / 1 2.00 4 2000h 1700 ¢ 48.36 4 48.00 d

[ Jam

Ket : Anga vang ditandai dengan huruf veng sama ke arah baris menunjukkan berbeda
Tidak nvata

KESIMPULAN
Pencucian  daging ayam  buras dalam  larutan asam asetat hingga %% pada

penyimpanan suhu ruang, dapat meningkatkan dava awet daging avam buras SANE]
44,36 jam
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