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ABSTRACT

Chitosan is a natural food preservative subtance which can be consumed safely by human. Chitosan can be obtained from crustacea’s by-product such as crab and shirmp. In addition, chitosan is potential to be utilized for more extensive utilization such as edible coating. The purpose of this research was to find out how the effect of chitosan’s concentration level as an edible coating on the chemical properties and acceptability level (color, taste, smell and total acceptance) of beef coated by the chitosan.  The experiment used completely randomized design with four treatments which were chitosan’s concentration at 0%, 1%, 2% and 3% replicated 5 times. The research’s result showed that the level of chitosan’s concentration as an edible coating of beef had a significant effect toward the decrease of moister content, the increase of protein content  the smell and total acceptance but did not had a significant effect to the color and taste of beef. Chitosan at concentration of 2% gives the optimum result to obtain the chemical properties (moister content, protein content) the highest acceptability level.
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PENDAHULUAN

Kerusakan daging sapi juga dapat tergantung pada tingkat higienitas pada saat pemotongan dan penanganan setelah dipotong.  Kondisi demikian akan mempermudah kontaminasi dan mempercepat pertumbuhan mikroorganisme dalam daging terutama oleh bakteri pembusuk yang menyebabkan daya awet daging berkurang dan berpengaruh pada nilai gizi dan ekonomis daging tersebut. Oleh karena itu diperlukan perlakuan pengawetan daging sapi yang bertujuan untuk mempertahankan nilai gizi dan memperpanjang waktu simpan daging.

Pengawetan daging sapi dapat dilakukan mulai dari pemanasan dan pendinginan, pengawetan secara biologis dengan penambahan enzim, dan pengawetan kimia.  Pengawetan kimia dengan cara menambahkan bahan-bahan kimia seperti garam dapur, sendawa, dan lain-lain. Pengawetan kimia penggunaannya terbatas karena dapat menimbulkan bahaya bagi kesehatan seperti nitrit yang bersifat karsinogenik (nitrosamin). Sehubungan dengan hal tersebut terdapat kecenderungan untuk mengurangi penggunaan bahan kimia sebagai pengawet daging. Cara pengawetan pengganti pengawetan kimia diantaranya dengan menggunakan bahan pengawet alami yang lebih aman dan ramah lingkungan. 

Salah satu bahan pengawet alami yang aman dan ramah lingkungan adalah kitosan. Kitosan merupakan hasil ekstraksi dari rangka luar udang dan kepiting atau rajungan. Kitosan adalah kitin yang telah dihilangkan gugus asetilnya menyisakan gugus amina bebas yang menjadikannya bersifat polikationik.  Penggunaan kitosan dalam industri makanan adalah sebagai edible coating. Edible coating merupakan bahan pelapis makanan yang dapat langsung dimakan.  Kitosan sebagai edible coating berfungsi sebagai anti mikroba yang aman apabila digunakan sebagai pengawet daging sapi dalam dosis yang sesuai dan dapat menghambat difusi produk dengan lingkungan penyebab kebusukan sehingga dapat memperpanjang daya simpan makanan serta nilai gizi dapat dipertahankan.
Kitosan memiliki kemampuan untuk memperbaiki penampakan dan tekstur produk karena memiliki daya pengikat air dan minyak yang kuat dan tahan panas sehingga diharapkan dapat meningkatkan akseptabilitas daging sapi serta nilai gizi daging dapat dipertahankan.
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh tingkat konsentrasi kitosan sebagai edible coating terhadap sifat kimia dan akseptabilitas daging sapi serta dapat dijadikan sumber informasi ilmiah bagi para peneliti  mengenai peran kitosan sebagai edible coating terhadap pengawetan daging sapi, serta informasi praktis bagi para pelaku usaha pengawetan daging dan konsumen  untuk menggunakan kitosan sebagai bahan pengawet daging yang aman, alami dan mudah dibuat.
METODE PENELITIAN

Prosedur kerja penelitian

1. Tahap Pembuatan Larutan Kitosan

Pembuatan larutan kitosan dilakukan berdasarkan metode yang dilakukan oleh Hartanti (2005). Untuk konsentrasi 1%, kitosan ditimbang sebanyak 1 gram kemudian dilarutkan dengan asam asetat 1% sebanyak 50 ml. Setelah itu ditambahkan aquadest hingga volumenya mencapai 100 ml.

Untuk larutan kitosan dengan konsentrasi 2% dan 3%, kitosan masing-masing ditimbang 2 gram dan 3 gram. Kemudian dilarutkan dengan asam asetat 1% sebanyak 50 ml dan diencerkan hingga mencapai volume 100 ml. Skema pembuatan larutan kitosan dapat dilihat pada Ilustrasi 1.
                                                            Serbuk kitosan


                                                             Penimbangan

                                                            (1; 2; 3 gram)

                                                            Pelarutan

(dengan asam asetat 1% sebanyak 50 ml)


                                                          Pengenceran

(dengan aquadest hingga mencapai 100 ml)


                                                           Larutan kitosan

(konsentrasi 1%, 2%, 3%)

Ilustrasi 1.  Skema pembuatan larutan kitosan (Hartanti 2005 dimodifikasi) 

2. Tahap pelapisan sampel dengan kitosan :

1. Daging sapi bagian paha sebanyak 10 kg masing-masing ditimbang sebesar 500 g.

2. Kemudian daging dibersihkan dengan menggunakan air dingin mengalir dan ditiriskan.

3. Daging dicelupkan ke dalam kitosan  0%, 1%, 2% dan 3% selama ± 3 detik (Zia, 2005) dengan 5 kali ulangan kemudian ditiriskan selama 10 menit.

4. Kemudian dilakukan pengujian terhadap sifat kimia dan akseptabilitas.
PEUBAH YANG DIUKUR
1.
Penentuan Kadar Air (AOAC, 1995)

Kadar air ditentukan secara langsung dengan menggunakan oven pada suhu 105oC sebangyak 2-5 gram contoh ditimbang dalam cawan yang telah diketahui beratnya, kemudian dikeringkan dalam oven sampai diperoleh berat tetap.

Kadar air dihitung dengan rumus :

Kadar air (%)   =  a - b   x 100 %
                               c

dimana :  a = berat wadah dan contoh sebelum dikeringkan

                b = berat wadah dan contoh setelah dikeringkan

                c = berat contoh mula-mula

2.
Penentuan Kadar Protein Kasar (AOAC, 1995)

Penetapan kadar protein dilakukan dengan menggunakan metoda mikro-Kjeldahl diman cara kerjanya sebagai berikut : contoh sebanyak 0.2 gram ditimbang dan dimasukkan kedalam labu Kjeldahl, setelah itu tambahkan  2g K2SO4,  40 + mg HgO dan 2.0 +  0.1 ml H2SO4 serta ditambah beberapa butir batu didih.  Didihkan sampel selama 1 sampai 1.5 jam sampai cairan menjadi jernih, dinginkan serta tambahkan sejumlah kecil air secara perlahan-lahan kemudian dinginkan.  Pindahkan isi labu kedalam alat destilasi.  Cuci dan bilas labu 5 – 6 kali dengan 1- 2 ml air, pindahkan air cucian ini kedalam alat destilasi.  Letakkan erlenmeyer 125 ml yang berisi  5 ml H3BO3 dan 2-4 tetes indikator (campuran 2 bagian metil merah 0.2% dalam alkohol dan 1 bagian metilen blue 0.2 % dalam alkohol) dibawah kondensor.  Ujung tabung kondensor harus terendam dibawah larutan H3BO3.  Tambahkan 8 – 10 ml larutan NaOH-Na2S2O3, kemudian lakukan destilasi sampai tertampung kira-kira 15 ml destilat dalam erlenmeyer.  Bilas tabung kondensor  dengan air, dan tampung bilasannya dalam erlenmeyer yang sama.  Encerkan isi erlenmeyer sampai kira-kira 50 ml  lalu dititrasi dengan HCl 0.02 N sampai terjadi perubahan warna dari hijau menjadi merah muda.  Hal ini juga dilakukan terhadap blanko.

Perhitungan berdasarkan rumus :

%N  = (ml HCl contoh – ml HCl blanko)x N HCl x 14.007   x  100 

                              mg contoh

% Protein = 6.25(faktor konversi daging) x %N
3.
 Akseptabilitas

Penilaian   akseptabilitas  dengan uji hedonik dilakukan terhadap bau, warna, rasa, dan tekstur .  Skala hedonik yang digunakan berkisar antara 1 sampai 6 ( 1 =  tidak suka, 2 = netral, 3 = agak suka, 4 = suka, 5 = sangat suka, dan 6 = amat sangat suka)  Pengujian dilakukan terhadap 90 orang panelis tidak terlatih (Soewarno,1985)
RANCANGAN PERCOBAAN DAN ANALISIS STATISTIK
Percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan. Konsentrasi kitosan yang digunakan untuk penelitian yaitu 0% (P0), 1% (P1), 2% (P2), dan 3% (P3) dengan 5 kali ulangan sehingga diperoleh 20 satuan percobaan, sedangkan data uji organoleptik terhadap warna, rasa, bau, dan total penerimaan yang diperoleh akan ditransformasi dengan transformasi √x. Data yang diperoleh dianalisis dengan menggunakan sidik ragam dan untuk mengetahui perbedaan antar perlakuan dilakukan Uji Jarak Berganda Duncan (Gaspersz, 1995).

HASIL DAN PEMBAHASAN

1. Kadar Air
Kadar air daging sapi yang diperoleh selama penelitian  dapat disajikan pada Tabel 1.
Tabel 1. Pengaruh Kitosan Terhadap Kadar Air Daging Sapi

	Ulangan
	Perlakuan

	
	P0
	P1
	P2
	P3

	......%......

	1
	75,76
	73,54
	72,28
	71,90

	2
	74,84
	72,89
	73,84
	70,80

	3
	74,93
	72,90
	72,30
	72,11

	4
	75,78
	73,65
	72,20
	72,00

	5
	75,76
	73,63
	73,12
	71,18

	Total
	  377,07 
	  366,61 
	  363,74 
	             357,99 

	Rata-rata
	    75,41 
	    73,32 
	    72,75 
	 71,60 


Keterangan :

P0 : Perlakuan ke-1 ( tanpa pelapisan kitosan)

P1 : Perlakuan ke-2 (kitosan 1%)

P2 : Perlakuan ke-3 (kitosan 2%)

P3 : Perlakuan ke-4 (kitosan 3%)
Kadar air daging tertinggi diperoleh pada saat belum adanya pengaruh dari kitosan. Setelah ditambahkan kitosan sampai penggunaan kitosan 3% menunjukkan adanya penurunan. Hasil penelitian sesuai dengan pendapat (Arbele, dkk. 2001) yang menyatakan bahwa nilai kadar air rata-rata daging mempunyai kisaran 65-80%. Jumlah air yang hilang selama perlakuan dipengaruhi oleh pengikatan air oleh protein (Trout dan Schmindt, 1984).   Bahar (2003) mengemukakan berbagai perlakuan terhadap daging seperti pemberian bahan tambahan ,penggilingan, pembekuan, penggaraman, pencairan,penggaraman, proses enzimatik, pemanasan dan pemberian zat aditif akan mempengaruhi kandungan air akhir daging.
Berdasarkan hasil analisis sidik ragam dapat diketahui bahwa perlakuan memberikan pengaruh nyata terhadap kadar air daging sapi. Selanjutnya untuk mengetahui perbedaan antar perlakuan, dilakukan Uji Duncan yang hasilnya disajikan pada Tabel 2

Tabel 2. Uji Jarak Berganda Duncan Pengaruh Perlakuan Terhadap Kadar Air Daging Sapi
	Perlakuan
	Rata-rata Kadar Air 
	Signifikansi (α, 0,05)

	
	.....%.....
	      

	P3
	71,60
	            a 

	P2
	72,75
	               b       

	P1
	73,32
	               b

	P0
	75,41
	                  c


Keterangan
: Huruf kecil yang sama ke arah kolom menunjukkan tidak 

  berbeda nyata pada α 0,05
Berdasarkan Tabel 2 menunjukkan bahwa kadar air pada pelapisan daging sapi menggunakan tingkat konsentrasi kitosan 3% (P3) berbeda nyata dengan konsentrasi kitosan lainnya. Pengaruh nyata tersebut menunjukkan bahwa perlakuan pelapisan kitosan pada daging sapi dengan konsentrasi 1%, 2%, dan 3% memberikan pengaruh yang lebih efektif dalam menurunkan kadar air daging dibandingkan dengan daging tanpa pelapisan kitosan serta hal ini dikarenakan pengunaan  beberapa molekul air dalam penguraian gula amino menjadi senyawa amino. Dimana senyawa amino tersebut digunakan dalam tahap pembentukan pigmen coklat dan polimer atau reaksi maillard. Disamping itu kemampuan kitosan yang mampu mengadsorbsi air juga mempengaruhi kadar air yang semakin menurun.
( David, dkk.  2009).
Kadar air tertinggi diperoleh pada saat belum adanya pengaruh dari kitosan. Setelah ditambahkan kitosan terjadi penurunan.  Penggunaan kitosan 1% tidak berbeda nyata dengan konsentrasi 2%,al hal ini disebabkan penambahan kitosan yang digunakan belum mampu menahan kadar air daging dari pengaruh perlakuan.sedangkan penggunaan kitosan 3% menunjukkan  berbeda nyata dengan yang lainnya disebabkan kitosan yang mampu mengadsorbsi air yang semakin tinggi sehingga mempengaruhi kadar air daging sapi.
Kadar Protein

Kadar protein daging sapi yang diperoleh selama penelitian  dapat disajikan pada Tabel 3.
Tabel 3. Pengaruh Perlakuan Terhadap Kadar Protein Daging Sapi
	Ulangan
	Perlakuan

	
	P0
	P1
	P2
	P3

	......%......

	1
	    18,80 
	    19,31 
	    19,75 
	    20,21 

	2
	    18,78 
	    19,35 
	    19,81 
	    21,10 

	3
	    18,25 
	    19,48 
	    19,90 
	    20,40 

	4
	    18,97 
	    19,01 
	    19,27 
	    20,11 

	5
	    18,27 
	    18,98 
	    19,25 
	    19,94 

	Total
	93,07
	96,13
	97,98
	  101,76

	Rata-rata
	18,61
	19,23
	19,59
	    20,35


Keterangan :

P0 : Perlakuan ke-1 ( tanpa pelapisan kitosan)

P1 : Perlakuan ke-2 (kitosan 1%)

P2 : Perlakuan ke-3 (kitosan 2%)

P3 : Perlakuan ke-4 (kitosan 3%)
Kadar protein hasil penelitian berkisar antara 18,61-20,35%. Hal ini sesuai dengan pendapat Kramlich,dkk.(1973) dan Judge, dkk.(1989) bahwa adanya perbedaan kadar protein daging disebabkan oleh perbedaan struktur daging yang terutama terdiri dari protein miofibril dan jaringan ikat serta protein urat daging mempunyai sifat hidrofilik, yaitu dapat mengikat molekul-molekul air.
Berdasarkan hasil analisis sidik ragam dapat diketahui bahwa perlakuan memberikan pengaruh nyata terhadap kadar air daging sapi. Selanjutnya untuk mengetahui perbedaan antar perlakuan, dilakukan Uji Duncan yang hasilnya disajikan pada Tabel 4
             Tabel 4. Uji Jarak Berganda Duncan Pengaruh Perlakuan Terhadap 

Kadar Protein Daging Sapi
	Perlakuan
	Rata-rata Kadar Protein 
	Signifikansi (α, 0,05)

	
	.....%.....
	      

	P0
	18,61
	            a 

	P1
	19,23
	               b       

	P2
	19,59
	               b

	P3
	20,35
	                  c


Keterangan
: Huruf kecil yang sama ke arah kolom menunjukkan tidak 

  berbeda nyata pada α 0,05

 Semakin tinggi kadar kitosan terjadi peningkatan kadar protein. Hal ini disebabkan karena protein dapat dipertahankan karena tidak terjadi denaturasi protein dengan adanya pelapisan kitosan serta molekul kitosan memiliki gugus N yang mampu membentuk senyawa amino yang merupakan komponen pembentukan protein (David, 2009).  Protein dapat dipertahankan dari denaturasi dengan penambahan kitosan, sehingga dapat mengambat perubahan struktur molekul protein yang menyebabkan perubahan sifat-sifat fisik, kimiawi dan biologis (Tranggono, dkk. 2002).  Bila susunan ruang rantai polipeptida suatu molekul berubah maka dikatakan protein ini terdenaturasi.
3. Akseptabilitas

3.1. Warna

Warna daging sapi yang diperoleh selama penelitian  dapat disajikan pada Tabel  5
Tabel 5.
Rata-rata Skala Hedonik dan Skala Numerik Warna 

Daging Sapi pada Berbagai Perlakuan
	Perlakuan
	Warna

	
	Skala Numerik
	Skala Hedonik

	P0
	3,85
	Agak Suka – Suka

	P1
	3,65
	Agak Suka – Suka

	P2
	3,94
	Agak Suka – Suka 

	P3
	3,85
	Agak Suka – Suka



Warna daging yang diberi perlakuan tidak menunjukkan adanya perbedaan. Hal ini sesuai dengan pendapat  Arbele,dkk. (2001) yang menyatakan bahwa warna daging sangat dipengaruhi oleh kandungan myoglobin. Warna daging sapi yang telah dilapisi kitosan tidak mengalami perubahan dan tetap berwarna merah tua, hanya saja tekstur daging menjadi semakin licin seiring meningkatnya konsentrasi kitosan.  Warna menjadi indikator bagi kesegaran suatu bahan pangan, konsumen akan lebih menyukai warna yang sesuai dengan umumnya warna daging sapi yaitu merah.  
3.2. Rasa
Rasa daging sapi yang diperoleh selama penelitian  dapat disajikan pada Tabel  6
Tabel 6.
Rata-rata Skala Hedonik dan Skala Numerik Rasa 


         Daging Sapi pada Berbagai Perlakuan
	Perlakuan
	Rasa

	
	Skala Numerik
	Skala Hedonik

	P0
	3,35
	Agak Suka – Suka

	P1
	3,25
	Agak Suka – Suka

	P2
	3,85
	Agak Suka – Suka 

	P3
	3,75
	Agak Suka – Suka


Pelapisan daging sapi dengan menggunakan tingkat konsentrasi kitosan tidak memberikan pengaruh yang nyata terhadap rasa, hal ini disebabkan karena edible coating dari kitosan hanya melapisi permukaan luar dari daging sapi sehingga kitosan tidak meresap ke dalam daging.  Hal ini sejalan dengan pendapat Ratna dan Sugiani (2006) bahwa kitosan tidak menyebabkan perubahan citarasa dari suatu produk. Rasa termasuk faktor yang sangat menentukan dalam keputusan akhir konsumen untuk menerima atau menolak suatu makanan.
3.3. Bau
Bau daging sapi yang diperoleh selama penelitian  dapat disajikan pada Tabel  7
Tabel 7.
Rata-rata Skala Hedonik dan Skala Numerik Bau


Daging Sapi pada Berbagai Perlakuan
	Perlakuan
	Bau

	
	Skala Numerik
	Skala Hedonik

	P0
	2,50
	Netral - Agak Suka  

	P1
	3,20
	Agak Suka – Suka

	P2
	3,75
	Agak Suka – Suka  

	P3
	3,75
	Agak Suka – Suka


Pelapisan daging sapi dengan menggunakan tingkat konsentrasi kitosan memberikan pengaruh yang nyata terhadap bau, hal ini sejalan engan pendapat Nisperroscarriedo (1995) kitosan sebagai polimer film dari karbohidrat memiliki sifat selektif permeabel terhadap gas, sehingga efektif dalam mengontrol difusi berbagai gas.
Berdasarkan hasil analisis sidik ragam dapat diketahui bahwa perlakuan memberikan pengaruh nyata terhadap bau daging sapi. Selanjutnya untuk mengetahui perbedaan antar perlakuan, dilakukan Uji Duncan yang hasilnya disajikan pada Tabel 8.
Tabel 8. Uji Jarak Berganda Duncan Pengaruh Perlakuan Terhadap 

Bau Daging Sapi
	Perlakuan
	Rata-rata Skala Numerik
	Signifikansi (α, 0,05)

	P0
	1,56
	              a

	P1
	1,74
	              a b       

	P2
	1,90
	                 b

	P3
	1,91
	                 b


Hasil tersebut menunjukkan bahwa perlakuan pelapisan kitosan dengan konsentrasi 2%, dan 3% pada daging sapi memberikan pengaruh yang lebih efektif dalam meningkatkan kesukaan panelis terhadap bau daging sapi dibandingkan dengan konsentrasi lainnya. Pengaruh tingkat konsentrasi kitosan pada daging sapi terhadap bau ini disebabkan karena kitosan sebagai edible coating memiliki kemampuan menghambat keluarnya senyawa volatil yang menyebabkan timbulnya bau pada daging.  Bau sangat berperan dalam mempengaruhi pemilihan dan kesukaan konsumen akan makanan.
Menurut Pipih, dkk (2008) kitosan mampu menghambat timbulnya bau yang tidak disukai panelis dengan cara menghambat keluarnya senyawa volatil yang menyebabkan bau. Bau ditentukan oleh pembebasan beberapa substansi volatil yang terdapat pada bahan baku. Hal ini sejalan dengan pendapat Soeparno (2005) bahwa bau daging  banyak ditentukan oleh prekursor yang larut dalam air dan lemak, dan pembebasan substansi atsiri (volatil) yang terdapat di dalam daging. 

3.4. Total Penerimaan

Total Penerimaan daging sapi yang diperoleh selama penelitian  dapat disajikan pada Tabel  
Tabel 9.
Rata-rata Skala Hedonik dan Skala Numerik Total Penerimaan


Daging Sapi pada Berbagai Perlakuan
	Perlakuan
	Total Penerimaan

	
	Skala Numerik
	Skala Hedonik

	P0
	3,00
	Agak Suka

	P1
	3,25
	Agak Suka – Suka

	P2
	4,00
	Suka

	P3
	3,85
	Agak Suka – Suka 


Berdasarkan hasil analisis sidik ragam dapat diketahui bahwa perlakuan memberikan pengaruh nyata terhadap total penerimaan daging sapi. Selanjutnya untuk mengetahui perbedaan antar perlakuan, dilakukan Uji Duncan yang hasilnya disajikan pada Tabel 10.
             Tabel 10. Uji Jarak Berganda Duncan Pengaruh Perlakuan Terhadap 

  Total Penerimaan Daging Sapi
	Perlakuan
	Rata-rata Skala Numerik
	Signifikansi (α, 0,05)

	P0
	1,68
	              a

	P1
	1,76
	              a        

	P2
	1,98
	                 b

	P3
	1,98
	                 b


Hasil tersebut menunjukkan bahwa perlakuan pelapisan kitosan dengan konsentrasi 2%, dan 3% pada daging sapi memberikan pengaruh yang lebih efektif dalam meningkatkan kesukaan panelis terhadap total penerimaan daging sapi dibandingkan dengan konsentrasi lainnya. Pengaruh tingkat konsentrasi kitosan pada daging sapi terhadap total penerimaan ini dapat disebabkan karena  adanya perbedaan daya terima panelis terhadap daging sapi yang ditentukan oleh rangsangan yang timbul oleh makanan melalui panca indera yaitu penglihatan, penciuman dan pengecapan. Menurut Soewarno (1985) faktor utama yang akhirnya mempengaruhi total penerimaan terhadap makanan adalah rangsangan citarasa yang ditimbulkan oleh makanan. 
KESIMPULAN
Hasil penelitian menunjukkan bahwa tingkat konsentrasi kitosan sebagai edible coating pada daging sapi berpengaruh terhadap penurunan kadar air, peningkatan protein, bau dan total penerimaan tetapi tidak berpengaruh terhadap warna dan rasa daging sapi. Kitosan pada konsentrasi 2% memberikan hasil optimum dalam mempertahankan sifat kimia (kadar air dan kadar protein) dan  akseptabilitas paling disukai.
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