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ABSTRAK

Pepelitian  im bertujuan wntuk  mengetabul  interaks  antara lama
perendaman dalam larutan khitosan dan lama penyimpanan techadap kadar air,
pH. protein, organoleptik. dan total koloni daging avam  Bahan yang dipakai
dalam penelitian ini adalah daging ayam bagian dada. Penclitian int menggunakan
Rancangan Acak Felompok (RAK) pola Faktorial 353 dengan 2 ulangan uniuk
setiap kombinast perlakuan vaite Faktor A adalah lama perendaman dalam larutan
khitosan (5 menit, 10 menit dan 15 menit) dan Faktor B adalab lama penyimpanan
(% jam, 10 jam dan 12 jam)  Peubah yang diamat adalah kadar air, pH, prolein,
oreanaleptik (warna dan rgsa) dan total koloni baktert Hasil penelitian
menunjukkan bahwa terdapat interaksi antara lama perendaman dan Jama
penyimpanan vang tidak berbeda nyata (p=0.05) terhadap kadar air, pil, protein
dan rasa tetapi berbeda sanpat nvata (p=0.01} terhadap total koloni bakieri dan
warna. Pada lama perendaman dan  lama  penyvimpanan  masing-masing
memberikan pengaruh berbeda sangat nvata (p=0.01) terhadap pH dan protein,
sedangkan pada kadar air, lama perendaman memberikan pengaruh tidak berbeda
nyata (p=0.05) dan lama penyvimpanan memberikan pengaruh berbeda sangat
myata (p=0.01) Kesimpulan dari hasil penelitian adalah terdapat interaks: antara
lama perendaman dalam larmtan  khitosan dengan lama penyimpanan pada
parameter total koloni bakteri dan warna tetapi tidak terdapat interaksi amiara lama
perendaman dalam larutan khitosan dengan lama penyimpanan pada parameter
kadar arr, pH, protem dan rasa
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Avam merupakan salab satu ternak yvang berperan dalam mencukup
kebutuhan izl terutama protein hewani. Disamping itu daping ayam juga
mempunyval kandungan lemsk vang lebih rendah dibandimpkan dengan dapgimg
sapt atau daging kambing. Tingginya nilat g pada daging avam menjadikan
daging ayam schagai salah satu bahan makanan yang mudah rusak. Kerusakan
pada daging ayam sering terjadi akibat kontaminasi oleh bakteri Hal mi dapat
mermmbulkan penurunan kualitas daging avam.

Untuk mencegah terjadinys penurunan kualias dan memperpanjang daya
simpan diperlukan suatie useha vang dapat menghambat aktivitas mikroorganisme
pada daging avam, Salab satunya adalah dengan pengawetan. Berbagal macam
pengawelan yang dapat dilakukan yaitu pendinginan, pemanasan, pengasapan dan
penambahan bahan kinua.

Penambahan bahan kimua dilakukan untuk mengawetkan dagimg tetap
serng kita temukan pengawel berbaban Komia vang berbahaya bagt masyarakat.
Pengeunaan bahan kimia yang berbabaya tidak diizinkan oleh Departemen
Eesehatan karena mengandung zat-zat berbahaya bage tubuh vang pada akhimya
akan menyebabkan kematian. Sclain itu, bahan kimia jups dapst menyebabkan
penyakit ataw resiko jangka punjang bag penggunanve Oleh karena it dicarslah
altermatif bahan pengawel lain yang alami dan aman untuk dikonsumst yang bahan
baku pembuatannya mudah diperoleh, misalnya dan himbab vdang, dimana
limbah wdang tersebut jika tdak ditangam secarn lepal akan memmbulkan

dampak negatif bagt lingkungan



Fhitosan merupakan bahan pengawet makapan alami vang terbuat dan
limbah wdang Khitosan memihki polikation bermustan posinf vang dapat
menghambat  pertumbuhan baktenn dan  kapang. Selain o khitosan  jugo
mempunyal sifat hedrofilik yaite kemampuean mengikat arr Menourat Admaja
{2008y bahwa khitosan dapal menghambat pertumbuohan baktert pada bakso
sampal pada penyimpanan 20 jam dengan cara direndam selama 5-15 menit dalam
larutan khitosan

Berdasarkan pencliian pendshuluan vang telah dilakukan, daging ayvam
vang direndam di dalam khitosan selama 5 memt pada jam ke-140 sudab
mengalami kebusukan, sedangkan pada perendaman 10 dan 15 menit daging avam
mengalami kebusukan pada jam ke-11 dan 12, Apabila perendaman terlalu lamas
maka warna dagzing avam akan bertambab pucat.

Herdasarkan penjelasan diatas maka penulis tertank melakukan penelitian
dengan mengpunakan khitosan sebapa salah sate pengawel daging avam denpan
juduf “Pengarnh Lama Perendaman dan Lama penyimpanan Idaging Avam
dalam Larntan Khitosan terhadap Kadar Air, pH, Protein, Organaoleptik dan

Total Koloni Bakteri.”

B. Perumusan Masalah
|. Apskah terdapst interaksi antara lama perendoman dalam Jarutan khitosan

dengan lama penvimpanan daging avam®!
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Dagalmana pengaruh lama perendaman dalam latutan khitosan dengan
lama penvimpanan terhadap kadar air, pH, protein, orzanoleptik dan total

Rolom baklen daging ayam”
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V. KESIMPULAN DAN SARAN

Berdasarkan hasil penclittan dapat disimpulkan balwa terdapat penparuh
interakas [ p<0.01 ) antary lama perendaman denpan lama penyanpanan deging pada
total kolon: bakten dan warna daging ayam, tetapi tdak terdapat pengaroh interaksi {
o005 1 oantara lama perendaman dengen lama penvimpanan pada kadar pir, pH

protein, dan rasa daging ayam

B. Saran

Berdasarkan  hasil penclitian, disarankan mengeunakan tarutan khitosan
untuk pengawetan daging ayam dengan cara perendaman daging avam dalam larotan
khitosan selama 10 menit dan daging avam  dapat disimpan sampai 10 jam pada

sithu ruang.
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