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ABSTRACT 

Chicken meat is a food product that is in 

demand by the public, but it has a characteristic 

that is easily changed or damaged. Edible coating 

is a way to coat chicken meat that can protect the 

product from damage and contamination. 

Chitosan is a natural preservative that can be used 

as an edible coating. This is because chitosan has 

properties that can prevent cross-contamination 

and has antimicrobial properties. Chitosan has a 

slightly sour aroma because the solvent is in the 

form of organic acid, so it is necessary to add 

other ingredients but still contain antimicrobials, 

the other ingredient is cloves. In addition to 

providing delicious flavors and aromas, cloves 

can also inhibit microbial activity. 

mailto:inasabrillahendar@gmail.com
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The purpose of this study was to study 

the addition of clove concentrations and chitosan 

concentrations to the quality of chicken meat at 

room temperature storage for 9 hours. The 

method used was experimental with 2 factors (3 × 

3) factorial Completely Randomized Design 

(CRD), with factor A: concentration of chitosan 

solution (0%, 1%, and 2%) and factor B: addition 

of clove powder solution (0%, 1%, and 2%), the 

study was repeated 3 replications. The parameters 

observed were TPC analysis, pH value, water 

content, and physical properties including color, 

texture and odor. The data obtained were 

analyzed by analysis of variance (ANOVA) and 

further tested with a different test based on the 

coefficient of variance of errors if there were real 

or very real differences. 

The results showed that the addition of 

the concentration of chitosan solution in chicken 

meat gave a very significant difference (P <0.01) 

to the color, smell, texture and TPC, then gave a 

significant difference (P <0.05) in pH, and no. 

there was a significant difference (P> 0.05) on 

water content. The addition of the concentration 

of clove powder solution to chicken meat gave a 

very significant difference (P <0.01) to the color 

and TPC, and gave a significant difference (P 

<0.05) to the smell, and did not give a real 

difference (P> 0 , 05) on texture, pH and water 
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content. The interaction of giving chitosan 

solution and clove powder solution in chicken 

meat showed a very significant difference (P 

<0.01) on odor and TPC, and did not provide a 

significant difference (P> 0.05) on color, texture, 

pH and levels. water. 

The conclusion of this study is the 

treatment of 2% chitosan concentration and 2% 

powdered cloves can suppress microbial growth 

in chicken meat stored for 9 hours at room 

temperature, which is able to maintain the quality 

of chicken meat with an average TPC value of 2 

× 10
5
 CFU / g. as well as the acceptability of the 

organoleptic value which was still favored by the 

panelists. 

 

Key word: Chitosan, cloves, gouramy scales  
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RINGKASAN 

 

Daging ayam merupakan salah satu produk 

pangan yang diminati oleh masyarakat, tetapi 

memiliki sifat yang mudah mengalami perubahan 

atau kerusakan. Edible coating merupakan salah 

satu cara untuk melapisi daging ayam yang dapat 

melindungi produk dari kerusakan dan 

kontaminasi.  Kitosan merupakan bahan 

pengawet alami yang dapat digunakan sebagai 

bahan edibel coating. Hal ini karena kitosan 

memiliki sifat yang dapat mencegah terjadinya 

kontaminasi silang dan memiliki kandungan 

antimikroba. Kitosan memiliki aroma yang 

sedikit asam dikarenakan pelarutnya yang berupa 

mailto:inasabrillahendar@gmail.com
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asam organik, sehingga perlu ditambahkan bahan 

lain namun tetap mengandung antimikroba, bahan 

lain tersebut adalah cengkeh. Cengkeh selain 

memberi citarasa dan aroma yang sedap juga 

dapat menghambat aktivitas mikroba.  

Tujuan penelitian ini adalah untuk 

mempelajari penambahan konsentrasi kitosan dan 

konsentrasi cengkeh terhadap mutu daging ayam 

pada penyimpanan suhu ruang selama 9 jam. 

Metode yang digunakan adalah eksperimental 

dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL) 

faktorial 2 faktor (3×3), dengan faktor A: 

penambahan konsentrasi larutan kitosan (0%, 1%, 

dan 2%) dan faktor B: konsentrasi larutan bubuk 

cengkeh (0%, 1%, dan 2%), penelitian diulang 

sebanyak 3 ulangan. Parameter yang diamati 

adalah analisa TPC, nilai pH, kadar air, dan sifat 

fisik yang meliputi warna, tekstur dan bau. Data 

yang diperoleh dianalisis dengan analisis variansi 

(ANAVA) dan diuji lanjut dengan uji beda yang 

didasarkan pada koefisian keragaman galat 

apabila terdapat perbedaan yang nyata maupun 

sangat nyata. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa 

perlakuan penambahan  konsentrasi larutan 

kitosan pada daging ayam memberikan perbedaan 

yang sangat nyata (P<0,01) terhadap warna, bau, 

tekstur dan  TPC, kemudian memberikan 

perbedaan yang nyata (P<0,05)  pada pH, serta 
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tidak ada perbedaan yang nyata (P>0,05) terhadap 

kadar air. Penambahan konsentrasi larutan bubuk 

cengkeh pada daging ayam memberikan 

perbedaan yang sangat nyata (P<0,01) terhadap 

warna dan TPC, serta memberikan berbedaan 

yang nyata (P<0,05)  terhadap bau, dan tidak 

memberikan perbedaan yang nyata (P>0,05) 

terhadap tekstur, pH dan kadar air. Interaksi 

pemberian larutan kitosan dan larutan bubuk 

cengkeh pada daging ayam menunjukkan  adanya 

perbedaan yang sangat nyata (P<0,01) terhadap 

bau dan TPC, serta tidak memberikan perbedaan 

yang nyata (P>0,05) terhadap warna, tekstur, pH 

dan kadar air.  

Kesimpulan dari penelitian ini adalah 

perlakuan konsentrasi kitosan 2% dan cengkeh 

2% mampu menekan pertumbuhan mikroba pada 

daging ayam yang disimpan 9 jam pada suhu 

ruang, dimana mampu mempertahankan mutu 

daging ayam dengan rata-rata nilai TPC sebesar 

2×10
5 

CFU/g, serta akseptabilitas nilai 

organoleptik yang masih disukai panelis. 
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BAB I  

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Pada masa pandemi COVID-19 seperti sekarang ini, 

ketika vaksin belum ditemukan, salah satu cara agar tidak 

tertular virus corona yakni menjaga imunitas tubuh. Salah satu 

makanan bernutrisi yang membantu untuk meningkatkan 

sistem kekebalan tubuh dan banyak disukai masyarakat adalah 

daging ayam. Daging ayam selain harganya murah, juga 

mengandung mineral dan vitamin yang dapat membantu 

meningkatkan imun tubuh (Setyawan dan Maloedyn, 2017).  

Daya simpan daging ayam di suhu ruang sangat rendah, 

mengingat sifat daging ayam yang perishable food atau cepat 

rusak. Hal ini lantaran daging ayam merupakan media yang 

baik untuk perkembangan bakteri. Penjualan daging ayam 

mayoritas dilakukan di pasar tradisional dengan diletakkan di 

suhu ruang dan terbuka. Hajrawati (2016) kualitas daging 

ayam broiler yang dijual pada beberapa pasar tradisional di 

Bogor terkontaminasi bakteri E.Coli melebihi Batas 

Maksimum Cemaran Mikroba (BMCM) yang ditetapkan oleh 

BSN Indonesia tahun 2009.  

Upaya dalam menjaga kualitas suatu bahan pangan 

yaitu melapisi dengan edible coating, selain memberi fungsi 

berupa pengawet alami juga bersifat biodegradable, dan dapat 

memberi nutrisi tambahan. Salah satu bahan yang dapat 

digunakan dalam pembuatan edible coating adalah kitosan. 

Kitosan bisa didapatkan dari sisik ikan gurami (Osphronemus 

goramy), penelitian Susanti dan Ani (2020) bahwa sisik ikan 

merupakan limbah yang belum dimanfaatkan optimal, namun 
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berpotensi dalam pembuatan kitosan. Tulungagung merupakan 

pemasok ikan gurami terbesar di Indonesia. Menurut Dirjen 

perikanan dan kelautan (2016) sentra produksi budidaya ikan 

gurami terbesar di Indonesia terletak di kabupaten 

Tulungagung yaitu sebesar 13.404,17 ton. Penggunaan kitosan 

sebagai bahan edible coating selama ini efektif dan aman 

dalam mencegah kerusakan mutu, memperpanjang umur 

simpan, serta mempertahankan nilai gizi (Alhuur dkk., 2020), 

namun kitosan memiliki aroma yang asam, Harjanti (2014) 

bahwa aroma kitosan agak menyengat dan dapat 

mempengaruhi aroma daging. Hal ini karena kitosan 

memerlukan pelarut asam organik, maka perlu dilakukan 

penambahan bahan lain sebagai campuran pembuatan edible 

coating yaitu cengkeh.  

Cengkeh merupakan rempah asli Indonesia yang banyak 

dan mudah ditemukan terutama Jawa Timur. Jawa Timur 

adalah produsen cengkeh tertinggi di Indonesia (Hakim, 

2015). Badan Pusat Statistik (2018) bahwa Kabupaten 

Trenggalek merupakan penghasil cengkeh terbanyak di Jawa 

Timur sebanyak 1.759 ton. Tsujimura et.al (2009) menyatakan 

bahwa cengkeh memiliki aktivitas antimikroba alami. 

Cengkeh juga memiliki aroma yang sedap dan sangat cocok 

jika diaplikasikan dengan daging. Tinangon, dkk., (2017) 

bahwa bunga cengkeh merupakan rempah-rempah yang 

beraroma, mempunyai rasa yang hangat, dan umumnya 

digunakan sebagai bahan penambah cita rasa pada daging. 

Pemanfaatan cengkeh sebagai bahan tambahan dalam 

pembuatan edible coating, akan menambah keragaman fungsi 

dari cengkeh dan meminimalisir fluktuasi harga pada bunga 

cengkeh seperti pada masa pandemi sekarang. 
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Pelapisan daging ayam menggunakan edible coating 

kitosan dan cengkeh diharapkan mampu membentuk edible 

coating yang baik dan dapat memperpanjang masa simpan 

daging. Selain itu, kitosan dan cengkeh yang digunakan dalam 

edible coating dapat menambah komponen aktif yang dapat 

meningkatkan kualitas serta aroma yang sedap pada daging 

ayam.    

1.2 Rumusan Masalah 

Rumusan masalah yang dapat diajukan pada penelitian 

ini adalah bagaimana pengaruh konsentrasi larutan kitosan 

sisik ikan gurami dan konsentrasi larutan cengkeh sebagai 

edible coating terhadap lama penyimpanan daging ayam segar 

pada suhu ruang selama 9 jam terhadap nilai organoleptik 

(warna, bau, dan tekstur), kadar air, pH, dan TPC. 

1.3 Tujuan 

Tujuan penelitian ini untuk mengetahui dan 

mempelajari pengaruh konsentrasi larutan kitosan sisik ikan 

gurami dan konsentrasi larutan cengkeh sebagai edible coating 

terhadap lama penyimpanan daging ayam segar di suhu ruang 

selama 9 jam guna memanfaatkan melimpahnya limbah sisik 

ikan gurami di kabupaten Tulungagung, dan menambah ragam 

fungsi cengkeh.  

1.4 Kegunaan  

Menambah wawasan pembaca untuk mengembangkan 

lebih dalam mengenai pengaruh penambahan konsentrasi 

bubuk cengkeh dan level kitosan sisik ikan gurami yang 

digunakan untuk menyimpan daging ayam sehingga dapat 

memperpanjang umur simpan.  
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1.5  Kerangka Pikir 
 

Daging ayam broiler merupakan bahan makanan 

bergizi tinggi, memiliki rasa yang enak, serta harga relatif 

murah, sehingga disukai oleh banyak masyarakat, namun 

demikian daging ayam memili sifat yang mudah rusak pada 

suhu kamar (Jaelani, dkk., 2014), sehingga perlu diberi 

perlakuan edible coating. Kitosan merupakan bahan alami 

yang terbentuk melalui proses deasetilasi dari kitin yang 

berguna sebagai bahan dalam pembuatan edible coating. 

Kitosan dapat digunakan sebagai edible coating pada pelapis 

untuk memperlama daya simpan (Arifin dan Prayogi, 2016). 

Hal ini karena kitosan memiliki sifat yang dapat mencegah 

terjadinya kontaminasi silang dan memiliki kandungan 

antimikroba.  

Sisik ikan gurame banyak ditemui dan menjadi 

sumber pencemaran lingkungan (Susanti dan Ani, 2020). Hal 

ini perlu adanya pengolahan lebih lanjut pada sisik ikan 

gurami, dimana sisik ikan gurami memiliki kandungan kitin 

yang dapat diolah menjadi kitosan. Menurut Rumengan, dkk., 

(2018) sisik ikan yang belum dimanfaatkan secara optimal 

dapat menjadi bahan baku untuk ekstrasksi kitin dan 

selanjutnya dimodifikasi menjadi kitosan. Proses pembuatan 

kitosan ada 3 tahap yaitu deproteinasi dengan menggunakan 

NaOH sebesar 3% dengan perbandingan 1:10 (gr sisik ikan:ml 

NaOH 3%) untuk menghilangkan kandungan protein, 

kemudian demineralisasi dengan menggunakan HCL sebesar 

0,5N dengan perbandingan 1:10 (gr sisik ikan:ml HCL 0,5N) 

sehingga menjadi kitin selanjutnya deasetilasi dengan cara 

memutus gugus asetil yang terdapat pada ekstrak kitin dari 

sisik ikan sehingga menjadi kitosan dengan menggunakan 
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NaOH sebesar 60% dengan perbandingan 1:10 (gr sisik 

ikan:ml NaOH 60%)  (Aziz, dkk., 2017), namun kitosan 

memiliki aroma yang asam hal ini karena kitosan memerlukan 

asam organik sebagai pelarutnya sehingga perlu penambahan 

bahan lain namun tetap memiliki senyawa antimikroba yaitu 

cengkeh.  

Cengkeh memiliki komponen utama yaitu eugenol 

yang berfungsi untuk menghambat pertumbuhan bakteri. Hal 

ini sesuai dengan pendapat Oyedemi et al. (2008) bahwa  

kandungan eugenol mencapai 70-96 % sehingga mampu 

menghambat pertumbuhan bakteri. Kandungan eugenol dalam 

cengkeh dapat membunuh bakteri termasuk bakteri yang 

resisten terhadap antibiotik (Andries et al., 2014). Rempah-

rempah bubuk seperti cengkeh yang memiliki kandungan 

antimikroba yang dapat digunakan sebagai bahan tambahan 

dalam pembuatan edibel (Hijriawati dan Ellin, 2016). 

Pelapisan edible coating dengan pemberian konsentrasi 

kitosan dan bubuk cengkeh pada daging ayam diharapkana 

mampu menjaga mutu organoleptik, total cemaran mikroba, 

mempertahankan pH, dan kadar air pada daging ayam setelah 

penyimpanan suhu ruang selama 9 jam. Skema kerangka pikir 

penelitian ditunjukkan pada Gambar 1. 
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Gambar 1. Kerangka Pikir Penelitian  

Daging ayam 
Sisik ikan gurame 

memiliki 

kandungan kitin 

dan selanjutnya 

dapat dimodifikasi 

menjadi kitosan 

(Rumengan, dkk., 

2018) 

memiliki sifat 
yang mudah 

rusak pada suhu 

kamar, sehingga 
perlu diberi 

perlakuan edible 

coating.  
(Jaelani, dkk., 

2014) 

Cengkeh memiliki 

kandungan eugenol 
yang berfungsi 

untuk menghambat 

pertumbuhan 

bakteri 

Proses pembuatan kitosan ada 3 

tahap yaitu deproteinasi untuk 

menghilangkan kandungan protein, 
kemudian demineralisasi sehingga 

menjadi kitin selanjutnya deasetilasi 
dengan cara memutus gugus asetil 

yang terdapat pada ekstrak kitin dari 

sisik ikan sehingga menjadi kitosan 

(Aziz, dkk., 2017) 

Kitosan dapat 

digunakan sebagai 

edibel coating pada 

pelapis untuk 

memperlama daya 

simpan (Arifin dan 

Prayogi, 2016) 

Rempah-

rempah bubuk 

seperti 

cengkeh 

memiliki 

kandungan 

antimikroba 

yang dapat 

digunakan 

sebagai bahan 

Edible coating  

Daging ayam dengan penambahan 

edible coating pada berbagai 

perlakuan dan penyimpanan 

selama 9 jam di suhu ruang dapat 

mempertahankan cemaran 

mikroba, pH, Kadar Air serta mutu 

organoleptik daging ayam 

Namun kitosan 

memiliki aroma yang 

asam sehingga perlu 

penambahan bahan 

lain yang masih 

memiliki kandungan 

antimikroba yaitu 

cengkeh 
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1.6 Hipotesis 

Pengaplikasian edibel coating dari sisik ikan gurame 

(Osphronemus goramy) dan cengkeh pada daging ayam dapat 

menghambat pertumbuhaan total bakteri, menjaga kadar air, 

pH tetap stabil dan menjaga kualitas organoleptik meliputi 

warna, bau dan tekstur.  
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BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

2.1 Daging Ayam 

Daging ayam merupakan salah satu bahan makanan 

yang cukup populer di masyarakat, biasa dijual di pasaran 

dalam bentuk karkas ayam utuh maupun potongan karkas. 

Menurut Akhadiarto (2010) karkas adalah ayam yang sudah 

dipotong bersih tanpa kepala, cakar dan jeroan (hati, jantung, 

ginjal, rempela, usus), sementara definisi daging adalah otot 

skeletal dari karkas ayam yang aman, layak, dan lazim 

dikonsumsi manusia.  

Secara nutrisi, daging ayam merupakan sumber protein 

dengan nilai biologis tinggi, terutama jika dibandingkan 

dengan protein nabati dan kandungan mikronutrisinya seperti 

vitamin A, tiamin, zat besi, fosfor, dan asam nikotinat (Koblitz 

dalam Silva et al., 2017). Komposisi nutrisi daging ayam 

dapat dilihat dalam Tabel 1. 
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Tabel 1. Komposisi Nutrisi Daging Ayam per 100g 

Karakteristik Jumlah kandungan 

Kalori 404 kkal 

Protein 18,20 g 

Lemak 25 g 

Kolestrol 60 mg 

Vitamin A aktif 243 mcg 

Vitamin B-1 0,80 mg 

Vitamin B-2 0,16 mg 

Kalsium 14 mg 

Phospor 200 mg 

Ferrum 1,50 mg 

Sumber: Murtidjo (2003) 

Salah satu komponen aktif dalam daging ayam adalah 

antioksidan endogenous (Al Awwaly, dkk., 2015) sehingga 

membantu meningkatkan imun tubuh. Murray, dkk., (2009) 

menyatakan antioksidan endogenous enzimatik adalah 

antioksidan yang diproduksi oleh tubuh manusia sebagai 

penangkal radikal bebas eksogen maupun radikal bebas 

endogen. Daging ayam juga merupakan sumber protein 

hewani dengan harga yang murah, hal ini dikarenakan 

cepatnya pemanenan daging ayam. 

Namun, daging ayam merupakan salah satu bahan 

pangan yang mudah rusak atau perishable. Hal ini dikarenakan 

daging ayam merupakan media yang baik untuk 
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perkembangan bakteri. Jika bakteri tersebut bersifat patogen 

maka bakteri akan menimbulkan berbagai penyakit, dan dapat 

menyebabkan daging cepat busuk. Penelitian Andriani, (2006).  

menyatakan, daging ayam yang diambil dari Rumah 

Pemotongan Ayam pukul 6 pagi kemudian disimpan dalam 

ruangan biasa, pada pukul 10 siang sudah mengeluarkan bau 

busuk. Jumlah total bakteri pun telah melebihi ambang batas 

yang ditetapkan dalam Standar Nasional Indonesia (SNI). 

Total bakteri pada daging ayam dapat meningkat mencapai 

100 kali lipat atau lebih saat disimpan pada suhu ruang dalam 

waktu yang lama (Chye et al., 2004). 

Daging yang sudah mengalami penurunan kualitas akan 

mengalami perubahan bentuk fisik di antaranya adalah 

berlendir serta berbau busuk. Arini, (2017) daging yang 

mengalami pembusukan akan berubah warna menjadi pucat 

sedikit dikarenakan myoglobin dalam daging terpapar oksigen, 

berlendir serta berbau busuk karena perombakan protein 

menjadi amoniak, selain itu teksturnya juga berubah menjadi 

lebih lembek dan berlendir. 

Nilai pH juga merupakan salah satu indikator yang 

digunakan untuk menentukan tingkat kesegaran daging. Pada 

proses pembusukan, perubahan pH daging sangat besar 

peranannya karena berpengaruh terhadap proses autolysis dan 

penyerangan bakteri (Alinti, dkk., 2018). Kadar air yang tinggi 

dalam daging merupakan salah satu faktor yang mendukung 

perkembangan mikroorganisme. Persyaratan maksimum mutu 

mikrobiologi daging ayam dapat dilihat pada Tabel 2.  
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Tabel 2. Syarat Mutu Mikrobiologis Daging Ayam 

No. Jenis Satuan Persyaratan 

1 Total Plate Count cfu/g Maksimum 1 x 10
6
 

2 Coliform cfu/g Maksimum 1 x 10
2
 

3 Staphylococcus aureus cfu/g Maksimum 1 x 10
2
 

4 Salmonela sp. per 25 g Negatif 

5 Escherichia coli cfu/g Maksimum 1 x 10
1
 

6 Campylobacter sp. per 25 g Negatif 

Sumber: BSN (2009). 

2.2 Kitosan 

2.2.1 Deskripsi kitosan 

Kitosan merupakan polisakarida polikationik alami 

yang terbentuk melalui proses deasetilasi dari kitin, yang 

merupakan polimer polisakarida terbesar kedua setelah 

selulosa (Chung et al., 2004). Proses deasetilasi adalah proses 

penghilangan gugus asetil (-COCH3) dari kitin menjadi 

kitosan, dimana akan menyisakan gugus amino yang 

bermuatan positif dan menghilangkan gugus asetil sehingga 

kitosan bersifat polikationik (Shahidi et al., 1999). Kitosan 

memiliki gugus fungsi amin, gugus hidroksil primer dan 

sekunder, dengan adanya gugus fungsi tersebut mengakibatkan 

kitosan memiliki keaktifan kimia yang tinggi karena dapat 

membentuk ikatan hydrogen, sehingga kitosan merupakan 

bahan pencampur yang ideal. Kitosan juga merupakan turunan 

kitin, yaitu polisakarida paling banyak di bumi setelah selulosa 
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serta dapat membentuk film dan membran dengan baik (Dallan 

et al. dalam Setiani dkk., 2013).  

Limbah sisik ikan masih belum  dimanfaatkan sebagai 

sumber kitosan boleh jadi disebabkan karena belum 

dikenalnya industri kitosan secara umun atau karena tidak ada 

publikasi yang memuat proses pembuatan kitosan secara 

sederhana di Indonesia (Kusumawati, 2009). Struktur kitosan 

dapat dilihat pada Gambar 2. 

 

Gambar 2. Struktur Kitosan (Kurniasih dan Dwi, 2009) 

2.2.2 Kitosan dari sisik ikan gurami (Osphronemus 

goramy) 

Kabupaten Tulungagung mempunyai potensi sumber 

daya perikanan budidaya air tawar. Kecamatan Boyolangu 

meruapakan salah satu kecamatan di Kabupaten Tulungagung 

dengan budidaya ikan konsumsi yang tinggi. Berdasarkan data 

dari Dinas Kelautan dan Perikanan (DKP) Kabupaten 

Tulungagung (2017), produksi perikanan air tawar terbesar di 

Kabupaten Tulungagung adalah ikan gurami dengan total 

produksi 1,247,308 kg sampai pada bulan November 2017. 

Angka tersebut merupakan produksi terbesar dibandingkan 

produksi jenis ikan lainnya seperti lele, patin, dan ikan nila. 

Ikan gurami pada umumnya hanya dimanfaatkan dagingnya 

saja, sedangkan bagian sisiknya menjadi limbah baik dalam 

skala industri besar maupun skala rumah tangga (Pratama, 

dkk., 2015).  
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Kurangnya pengolahan limbah sisik ikan gurami 

menyebabkan masalah di bidang lingkungan yang dapat 

melebar ke masalah sosial hingga kesehatan. Akibat limbah 

yang menumpuk terus-menenrus dapat menimbulkan bau yang 

tidak sedap sehingga mengganggu aktivitas penduduk sekitar, 

menurunnya keindahan alam dan menurunnya kualitas air 

yang dapat mengganggu kesehatan. Susanti dan Ani (2020) 

menyatakan sisik ikan merupakan limbah yang belum 

dimanfaatkan secara optimal, selama ini sisik ikan 

dimanfaatkan hanya sebagai sumber kolagen. Memanfaatkan 

limbah sisik ikan  sebagai bahan baku pembuatan kitosan, 

maka  dapat mengurangi pencemaran air, udara, tanah di 

daerah sekitar dimana sebagai produsen ikan gurami terbesar 

di Indonesia. 

Menurut Nurjanah, dkk. (2010) sisik ikan gurami 

(Osphronemus goramy) pada bobot 260-3.315 gram 

mengandung 0,4%-3,7% kitin sehingga berpotensi sebagai 

bahan pembuatan kitosan. Perbedaan kandungan kitosan 

didapat dari berat ikan yang digunakan. Semakin besar ikan 

gurami yang diambil sisiknya memiliki kandungan kitosan 

lebih rendah, hal ini dikarenakan semakin besar bobot ikan 

gurami secara proporsional tekstur sisik semakin keras yang 

disebabkan oleh kandungan mineral hidroksiapatit. Mahmiah 

(2005) menyatakan kitosan mempunyai sifat biodegradabel 

yaitu mudah terurai secara hayati, tidak beracun, dapat larut 

dalam larutan asam organik encer tetapi tidak larut dalam air. 

Pelarut kitosan yang baik adalah asam asetat. 

Susanti dan Ani (2020) menyatakan pembuatan 

kitosan dilakukan melalui tiga tahap, yaitu tahap deproteinase 

untuk menghilangkan protein yang terkandung dalam sisik 

ikan, tahap demineraliisasi untuk menghilangkan mineral yang 
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terkandung dalam sisik ikan dan tahap deasetilasi untuk 

menghilangkan gugus asetil yang terdapat pada kitin dan 

membentuk kitosan. Kitosan juga dapat membentuk sebuah 

membran yang berfungsi sebagai adsorben pada waktu 

terjadinya pengikatan zat-zat organik maupun anorganik oleh 

kitosan. Hal ini yang menyebabkan kitosan lebih banyak 

manfaatnya dibandingkan dengan kitin (Agustina dkk., 2015). 

Adapun karakteristik kitosan dapat dilihat pada Tabel 3. 

 

Tabel 3. Karakteristik Kitosan 

Karakteristik Mutu kitosan 

Ukuran partikel Serpihan sampai bubuk 

Kadar air (%) ≤ 10 

Kadar abu (%) ≤ 2 

Kadar nitrogen (%) ≤ 5 

Warna larutan Jernih 

Derajat destilasi (%) ≥ 70 

Sumber: Suptijah et al. (1992) 

2.2.3 Apikasi kitosan sebagai pengawet 

Kitosan dalam bidang pangan dapat digunakan sebagai 

bahan peningkat daya awet bagi berbagai produk pangan 

seperti bakso, sosis, nugget, dan lain sebagainya karena 

memiliki aktivitas antimikroba dan antioksidan. Kitosan dapat 

menghindarkan konsumen dari kemungkinan terjangkit 

penyakit thypus karena kitosan dapat menghambat 

pertumbuhan berbagai mikroba patogen penyebab penyakit 
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thypus seperti Salmonella enterica, S. enterica var. Paratyphi-

A dan S. enterica var. Paratyphi-B (Pratiwi, 2014). 

Mengenai aplikasi terhadap produk pangan, efektivitas 

kitosan telah diuji dalam beberapa tahun terakhir ini. Kitosan 

telah banyak dimanfaatkan secara komersial salah satunya 

dalam industri pangan, yaitu dimanfaatkan sebagai bahan 

pengawet dalam berbagai jenis makanan untuk mencegah 

proses pembusukan. Menurut Arifin dan Prayogi (2016) 

bahwa penggunaan kitosan 2,5% mampu menekan 

pertumbuhan bakteri pada ikan patin hingga 17 jam, dan 

penelitian Hilma dkk. (2018) membuktikan bahwa efek dari 

pelapisan kitosan 2% dapat mempertahankan karakter fisik 

anggur hijau selama 7 hari.  

2.3 Cengkeh  

Cengkeh (Syzygium Aromaticum atau Eugenia 

Aromatucum), dalam bahasa inggris disebut cloves, adalah 

tangkai bunga kering beraroma dari keluarga pohon 

Myrtaceace. Cengkeh menghasilkan 95% komponen 

utamanya yaitu eugenol. Eugenol adalah sebuah senyawa 

kimia aromatik, berbau, banyak didapat di butir cengkeh 

(Andries dkk., 2014). 

Menurut (Andries dkk., 2014), eugenol merupakan 

komponen utama yang terkandung dalam bunga cengkeh dan 

beberapa komponen lain seperti eugenol asetat dan β-

caryophyllene (Towaha, 2012). Hal ini sesuai dengan pendapat 

Oyedemi et al. (2008) bahwa  kandungan eugenol mencapai 

70-96 % sehingga mampu menghambat pertumbuhan bakteri. 

Kandungan eugenol dalam cengkeh dapat membunuh bakteri 

termasuk bakteri yang resisten terhadap antibiotik (Andries et 

al., 2014) salah satunya adalah bakteri MRSA yang 
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mengalami resisten terhadap beberapa golongan antibiotik 

(Azizah et al., 2017). Bubuk cengkeh dapat digunakan sebagai 

bahan tambahan dalam pembuatan edible coating, selain 

karena dapat menghambat pertumbuhan mikroorganisme juga 

memiliki aroma yang harum. Towaha (2012), menyatakan 

senyawa eugenol serta turunannya yang bersifat antioksidan 

dan antimikroba dapat dipergunakan sebagai bahan baku 

edible coating maupun edible film. 

Pada umumnya bunga cengkeh kering disajikan dalam 

bentuk utuh, tetapi ada juga yang disajikan dalam bentuk 

bubuk dengan cara menggiling bunga kering. Tingkat 

kehalusan dari bubuk cengkeh yang dihasilkan bermacam-

macam tergantung dari bahan baku, penggunaan dan selera 

konsumen di tiap negara. Keperluan ekstraksi dan destilasi 

diperlukan bubuk dengan butiran besar (kasar), sedangkan 

untuk digunakan langsung dalam makanan (“food 

seasonings”) diperlukan produk yang lebih halus (Nurdjannah, 

2004). Selain sebagai sumber bahan flavour alami, cengkeh 

juga mengandung unsur-unsur nutrisi lain seperti : protein, 

vitamin dan mineral seperti terlihat pada Tabel 4. Pada tabel 

tersebut terlihat bahwa cengkeh mengandung lemak, 

karbohidrat, dan “food energy” yang cukup tinggi.  
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Tabel 4. Komponen dalam 100g Bunga Cengkeh 

komponen USDA (bubuk) ASTA 

Air  (g) 6,86 5 

Food energy (kcal) 323 430 

Protein (g) 5,98 6 

Lemak (g) 20,06 14,5 

Karbohidrat (g) 61,22 68,8 

Abu (g) 5,88 5 

Ca (g) 0,646 0,7 

P (mg) 105 110 

Na (mg) 243 250 

K (mg) 1.102 1.200 

Fe (mg) 8,68 9,5 

Thiamin (mg) 0,115 0,11 

Riboflanin (mg) 0,267 - 

Niacin (mg) 1,458 1,5 

Asam askorlat 80,81 81 

Vit. A (RE) 53 53 

Sumber: Nurdjannah, 2004 

2.4 Edible coating  

Edible coating telah dipertimbangkan dalam 

pengawetan makanan karena kemampuannya untuk 

meningkatkan kualitas pangan global dengan mencegah 
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hilangnya kualitas seperti penyusutan, oksidasi rasa, 

kontaminasi mikrobial, dan perubahan warna pada daging dan 

produk olahan daging. Edible coating dapat didefinisikan 

lapisan tipis pada material yang dapat dimakan, biasanya 

diaplikasikan menggunakan cairan dengan memiliki viskositas 

yang bervariasi pada permukaan produk pangan dengan cara 

penyemprotan, pencelupan, penyikatan, atau metode lainnya 

(Khare et al., 2016).  

Edible film dan edible coating adalah salah satu 

alternatif untuk memperpanjang umur simpan animal origin 

food (AOF) dengan cara menghalangi uap air, oksigen, dan 

karbon dioksida dan sebagai pembawa zat untuk menghambat 

mikroorganisme patogen pembusuk. Agen antimikroba alami 

dapat dimasukkan ke dalam suspense yang sesuai, menambah 

fungsionalitas untuk edible film dan coating, mengarah pada 

antimicrobial edible films and coatings (AEFC) (Ortega et al., 

2014).  

Karakteristik yang harus dimiliki oleh edible coating 

yang ideal adalah tidak mengandung racun, alergi, dan dapat 

dicerna, strukturnya stabil sehingga dapat mencegah kerusakan 

mekanik selama transportasi, penanganan, dan tampilan, 

memberikan semi permeabilitas untuk mempertahankan 

kesetimbangan gas internal sehingga memperlambat penuaan, 

mencegah hilangnya komponen yang dapat mengubah 

karakteristik organoleptik (Akhtar et al., 2015).  
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BAB III 

MATERI DAN METODE PENELITIAN 

3.1 Lokasi dan Waktu Penelitian 

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Sentral 

Ilmu Hayati Universitas Brawijaya untuk pembuatan larutan 

kitosan sisik ikan gurami dan cengkeh sebagai edible coating, 

serta pengujian pH, kadar air, dan TPC. Pedagang ayam pasar 

Wage di Kabupaten Tulungagung sebagai panelis dalam uji 

organoleptik. Waktu penelitian dilaksanakan pada bulan 

November 2020 sampai Januari 2021.  

3.2 Materi Penelitian 

 Daging ayam segar dibeli di salah satu pedagang di 

pasar Mergan Kota Malang, dimana terdapat proses 

pemotongan, dan dibeli saat setelah proses pemotongan 

sehingga kondisi daging ayam lebih terkontrol. Limbah ikan 

gurami (Osphronemus goramy) yang digunakan sebagai bahan 

utama pembuatan kitosan didapatkan di daerah Kecamatan 

Boyolangu, Kabupaten Tulungagung, dimana merupakan 

pusat daerah penghasil ikan gurami terbanyak dan bunga 

cengkeh dibeli di pasar tradisional Kabupaten Tulungagung 

yang digiling hingga menjadi bubuk. 

3.2.1 Bahan 

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah 

daging ayam segar yang dibeli dari pasar tradisional Mergan 

Kota Malang dan pasar tradisional Kabupaten Tulungagung, 

serbuk kitosan, asam asetat 2%, aquades, bubuk bunga 

cengkeh, media Nutrient Agar, cairan spirtus, pepton, pH 
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buffer 4, pH buffer 7 dan pH buffer 10, alkohol 70%, 

alumunium foil, tisue, kertas coklat, kertas label, kertas saring. 

3.2.2 Alat 

Alat-alat yang digunakan pada penelitian ini meliputi 

steroform box, kain saring, plastik, dirigen 30 liter, nampan, 

botol plastik, saringan, cup plastik kecil, mika bening, talenan, 

pisau, pinset, gunting, form penilaian organoleptik, dan alat-

alat analisis yang meliputi beaker glass, timbangan analitik 

(Shimadzu-ATX224), erlenmeyer, hot plate dan magnetic 

stirrer (Heidolph), gelas ukur, batang pengaduk, cawan petri 

(Pyrex), spatula, botol timbang (Schott Duran), oven, autoklaf, 

eksikator, LAF, capit holder, pH meter (Horiba-LAQUA), 

pipet tetes, mikro pipet, blue tip, mortar dan alu, rak tabung 

reaksi, waterbath (Memerth), inkubator, kompor destruksi, 

bunsen, cawan porselen, eksikator, bunsen, autoklaf. 

3.3 Metode Penelitian 

Metode penelitian yang digunakan adalah 

eksperimental dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL) 

faktorial dengan 2 faktor yaitu faktor A pemberian konsentrasi 

kitosan 0%, 1%, dan 2% dan faktor B pemberian bubuk 

cengkeh 0%, 1%, 2% dengan total 9 perlakuan dan 3 kali 

ulangan. Model tabulasi data terdapat pada Tabel 5. 

Perlakuannya adalah sebagai berikut: 

P0 : Perlakuan kontrol (tanpa perendaman)  

P1 : Perlakuan dengan penambahan cengkeh 0% + 

kitosan 1% 

P2 : Perlakuan dengan penambahan cengkeh 0% + 

kitosan 2% 
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P3 : Perlakuan dengan penambahan cengkeh 1% + 

kitosan 0% 

P4 : Perlakuan dengan penambahan cengkeh 1% + 

kitosan 1% 

P5 : Perlakuan dengan penambahan cengkeh 1% + 

kitosan 2% 

P6 : Perlakuan dengan penambahan cengkeh 2% + 

kitosan 0% 

P7 : Perlakuan dengan penambahan cengkeh 2% + 

kitosan 1% 

P8 : Perlakuan dengan penambahan cengkeh 2% + 

kitosan 2% 

 

Tabel 5. Model Tabulasi Data Penelitian 

PERLAKUAN ULANGAN 

CENGKEH KITOSAN U1 U2 U3 

C0% 

K0% P0 P0U1 P0U2 P0U3 

K1% P1 P1U1 P1U2 P1U3 

K2% P2 P2U1 P2U2 P2U3 

C1% 

K0% P3 P3U1 P3U2 P3U3 

K1% P4 P4U1 P4U2 P4U3 

K2% P5 P5U1 P5U2 P5U3 

C2% 

K0% P6 P6U1 P6U2 P6U3 

K1%P7 P7U1 P7U2 P7U3 

K2% P8 P8U1 P8U2 P8U3 

 

Jumlah ulangan ini diperoleh dari rumus :             

                (t-1) (r-1) ≥ 15 

                (Hanafiah, 2010) 
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Dimana: t = perlakuan 

                r = ulangan 

Aplikasi edibel coating pada daging ayam segar 

dilakukan melalui lima tahap, yaitu persiapan, pembuatan 

edible coating, perendaman, penyimpanan, dan pengujian.  
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3.4 Tahapan Penelitian  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Gambar 3. Diagram Tahapan Penelitian 

Serbuk kitosan dari 

sisik ikan gurami 

Pembuatan larutan 

kitosan 0%, 1%, 2% 

5 kg dada ayam segar 

pemotongan daging dada ayam 

seberat 100 gram 

perendaman potongan daging ayam  dalam edible coating selama 3 menit 

Bunga cengkeh kering 

Penggilingan menjadi 

bubuk cengkeh 

Pembuatan larutan 

cengkeh 0%, 1%, 2% 

Penirisan ± 10 menit 

Proses penyimpanan daging 

pada suhu ruang  selama 9 jam 

Analisis produk 

Uji organoleptik (warna, 

tekstur dan bau) Uji pH 

Uji total bakteri TPC Analisis kadar air 

Pencampuran kitosan dan 

cengkeh 
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3.4.1 Persiapan 

Tahap persiapan diawali dengan mempersiapkan alat-

alat dan bahan-bahan yang akan digunakan dalam proses 

penelitian. Persiapan dalam proses pembuatan kitosan, 

meliputi pengumpulan sisik ikan gurami yang sudah 

dikeringkan dibawah sinar matahari, kemudian di giling 

dengan peggiling tepung hingga didapatkan sisik yang sudah 

halus. Selanjutnya untuk persiapan pengujian meliputi 

pembelian daging ayam bagian dada di pasar tradisional 

Mergan Kota Malang. Proses pembelian sampai ke dalam 

proses persiapan dilakukan secara aseptik atau steril dan 

terkontrol, di antaranya dengan membungkus setiap potong 

daging ayam dalam plastik steril dan menyimpannya di dalam 

box steroform yang telah berisi es yang digunakan untuk 

mempertahankan suhu daging ayam. Daging ayam yang 

digunakan dalam penelitian ini yaitu daging fillet dada ayam. 

3.4.2 Pembuatan edible coating 

3.4.2.1 Pembuatan Larutan Kitosan sisik ikan gurami 

a. Persiapan awal 

Sisik ikan gurami (Osphronemus goramy) dicuci hingga 

bersih dan dikeringkan dibawah sinar matahari hingga 

kering. Kemudian sisik dihancurkan menggunakan 

mesin penepung dan selanjutnya diayak dengan ukuran 

10 mesh. Alur pembuatan kitosan dari limbah sisik ikan 

gurami dapat dilihat pada Lampiran 1. 

b. Tahap pembuatan kitosan (Susanti dan Ani 2020) 

1. Deproteinasi 

 Proses ini dilakukan pada suhu 65-75˚C dengan 

menggunakan larutan NaOH 3% dengan perbandingan 
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sisik ikan dengan NaOH = 1:10 (gram sisik/ml 

NaOH3%) dan distirer selama 2 jam. Kemudian 

disaring menggunakan kain penyaring dan kertas 

saring. Endapan yang diperoleh dicuci dengan 

menggunakan aquadest sampai pH 7 (netral), 

kemudian disaring kembali dan dikeringkan dengan 

oven pada suhu 60˚C sampai berat konstan. 

2. Demineralisasi  

 Untuk menghilangkan mineralnya ditambahkan HCl 

0,5N. Perbandingan sisik ikan setelah deproteinasi 

dengan HCl = 1:10 (gram serbuk/ml HCl 0,5N) 

kedalam beaker glass. Kemudian direndam dan distirer 

pada suhu 30-40˚C selama 30 menit. Hasil yang 

didapatkan disaring menggunakan kain penyaring dan 

kertas saring. Lalu dicuci dengan aquadest sampai pH 

7 (netral). Padatan yang diperoleh, dikeringkan 

kembali dengan oven pada suhu 60˚C. Hasil dari 

proses ini disebut kitin.  

3. Deasetilasi  

 Untuk menghilangkan gugus asetil yang ada pada kitin 

dan menjadi kitosan. Dimasukkan kitin dengan 

penambahan 60% NaOH dengan perbandingan kitin 

dengan NaOH = 1:10 (gram/ml NaOH) dipanaskan 

pada suhu 80-90˚C sambil diaduk selama 1,5 jam 

menggunakan magnetic stirer. Menurut Wulandari, 

dkk. (2020) kondisi optimum nilai derajat deasetilasi 

kitosan menggunakan NaOH 60%. Semakin tinggi 

konsentrasi NaOH maka nilai Derajat Deasetilasinya 

semakin besar, sehingga digunakan konsentrasi NaOH 

sebesar 60%. Hal ini dikarenakan derajat Deasetilasi 

menunjukkan banyaknya gugus asetil yang putus 
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sehingga semakin banyak kitosan yang terbentuk dari 

kitin (Rumengan, dkk., 2018). Selanjutnya disaring 

dan dicuci sampai pH 7 (netral), kemudian 

dikeringkan kitosan dengan oven pada suhu 60 ˚C 

c. Proses pembuatan larutan kitosan.  

Kitosan dilarutkan dengan asam asetat sebesar 2% 

sesuai perlakuan. Menggunakan perbandingan 1 gram 

kitosan hingga 100 ml asam  asetat 2% untuk kadar 1% 

kitosan, dan 2 gram kitosan hingga 100 ml asam  asetat 

2% untuk kadar 2% kitosan (Saraswati, 2014). 

Penambahan Pembuatan edible coating pada kitosan 

adalah dengan melarutkan kitosan menggunakan 

magnetic stirer dengan suhu 45˚C selama 3 jam. 

Kemudian disaring dan diletakkan di botol plastik. 

Pembuatan edible coating pada kitosan adalah dengan 

memanaskan dan mengaduk larutan kitosan hingga larut 

(Nurhayati dkk., 2014) 

3.4.2.2 Pembuatan Larutan Cengkeh  

Cengkeh dihaluskan hingga menjadi bubuk kemudian 

dilarutkan dengan aquades sesuai perlakuan. Menggunakan 

perbandingan 1 gram cengkeh dengan aquades hingga 100 ml 

untuk kadar 1%, dan 2 gram bubuk cengkeh dengan aquades 

hingga 100 ml untuk kadar 2% diaduk menggunakan magnetic 

stirer selama 1 jam dengan suhu 45˚C. Pembuatan edible 

coating menggunakan kitosan dan cengkeh adalah dengan 

mencampurkan larutan kitosan dan diikuti dengan larutan 

cengkeh. Beberapa jenis bahan antimikroba yang dapat 

ditambahkan ke dalam pengemas edible antara lain adalah 

rempah-rempah dalam bentuk bubuk maupun minyak atsiri 



27 

  

seperti kayu manis, lada, cengkih, oregano. (Winarti dkk., 

2012) 

3.4.3 Perendaman  

Daging dada ayam direndam sesuai perlakuan selama 3 

menit. Waktu perendaman 3 menit merupakan waktu yang 

optimal untuk perendaman karena tidak merusak tekstur, bau, 

dan penampakan, dengan nilai organoleptik masih di atas nilai 

yang ditetapkan Badan Standarisasi Nasional (Kurnianingrum 

2008). Setiap potongan daging ayam yang sudah direndam, 

ditiriskan dengan menggunakan wadah saringan ± 10 menit, 

lalu disimpan untuk tahapan selanjutnya (Alhuur dkk., 2020)  

3.4.4 Penyimpanan  

 Daging ayam yang sudah ditiriskan, kemudian disimpan 

dalam nampan-nampan kecil pada suhu ruang (25-30˚C) 

selama 9 jam dalam keadaan terbuka, selanjutnya dilakukan 

pengujian pada sembilan perlakuan tersebut. Penelitian Jaelan, 

dkk. (2018) mengemukakan bahwa lama penyimpanan 3-9 

jam pada daging ayam broiler yang telah direndam dalam air 

perasan kunyit memiliki cemaran mikroba paling rendah 

dibandingkan dengan daging yang disimpan dengan perlakuan 

lebih dari 9 jam. Sehingga daging ayam broiler yang telah 

direndam disimpan tidak lebih dari 9 jam pada suhu ruang, 

karena semakin lama daging disimpan pada suhu ruangan akan 

menambah cemaran mikroba. 

3.5 Variabel Pengamatan 

 Variabel yang diamati dalam percobaan penelitian 

konsentrasi kitosan dan cengkeh sebagai pengawet pada 

daging ayam dilakukan secara subyektif (sensori) dan obyektif 

(non sensori). Pengujian secara subyektif terhadap sampel 
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dilakukan dengan menggunakan uji organoleptik yang terdiri 

dari warna, bau dan tekstur yang menggunakan scoresheet 

penilaian terhadap sampel daging ayam, sedangkan untuk 

pengujian obyektif menggunakan pengukuran nilai pH, kadar 

air, dan nilai koloni total bakteri atau Total Plate Count (TPC). 

3.5.1.1 Uji organoleptik  

Pengujian organoleptik dilakukan setelah penyimpanan 

selama 9 jam oleh 5 orang panelis terbatas. Jumlah panelis 

standar yang terlibat untuk satu kali pengujian adalah 3-5 

orang (Imbar dkk., 2016) dimana panel ini memiliki kepekaan 

yang tinggi terhadap penanganan produk yang diuji 

(Ayustaningwaro, 2014). Penilaian indrawi ini dilakukan 

terhadap beberapa parameter uji, yaitu parameter warna, bau 

dan tekstur. Potongan daging ayam yang diuji secara 

organoleptik diberi nilai berdasarkan penilaian penelis dan 

dituangkan dalam lembaran scoresheet (penilaian) dalam skala 

1 (satu) sebagai nilai terendah dan angka 5 (lima) sebagai nilai 

tertinggi dilakukan oleh pedagang ayam di pasar tradisional 

Kabupaten Tulungagung. Adapun contoh form penilaian 

scoresheet beserta keterangannya dapat dilihat pada Lampiran 

2. 

3.5.1.2 Pengukuran Nilai pH (AOAC 1995) 

Pengujian pH pada daging ayam yang diberi 

perendaman kitosan dan cengkeh sesuai perlakuan dengan 

penyimpanan selama 9 jam  dengan metode (AOAC 1995) 

dilakukan di Laboratorium Sentral Ilmu Hayati, Universitas 

Brawijaya yang sapat dilihat pada Lampiran 3. Kestabilan nilai 

yang ditunjukkan oleh pH meter merupakan nilai hasil 

pengukuran pH sampel.  
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3.5.1.3 Kadar air (AOAC 2005)  

Pengujian kadar air pada daging ayam yang diberi 

perendaman kitosan dan cengkeh sesuai perlakuan dengan 

penyimpanan selama 9 jam  dengan metode (AOAC 1995) 

dilakukan di Laboratorium Sentral Ilmu Hayati, Universitas 

Brawijaya yang sapat dilihat pada Lampiran 4. Metode yang 

digunakan adalah gravimetri dengan menimbang berat sampel 

sebelum dan sesudah dioven. 

3.5.1.4 Perhitungan nilai Total Plate Count (TPC) 

(Fardiaz 1992)  

Pengujian TPC pada daging ayam yang diberi 

perendaman kitosan dan cengkeh sesuai perlakuan dengan 

penyimpanan selama 9 jam  dengan metode  pour plate 

(Fardiaz 1992) dilakukan di Laboratorium Sentral Ilmu 

Hayati, Universitas Brawijaya yang sapat dilihat pada 

Lampiran 5. Pengujian ini dilakukan untuk mengetahui jumlah 

koloni bakteri terhadap suatu sampel yang diberi perlakuan.  

3.6 Metode Analisa 

Setelah data hasil penelitian diperoleh maka akan 

dilakukan analisis data dengan menggunakan Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) Faktorial dengan rumus sebagai berikut:  

Yijk= μ + αi + βj + (αβ)ij + εijk 

Keterangan:  

Yijk = hasil pengamatan pada satuan percobaan ke-k yang 

memperoleh kombinasi perlakuan taraf ke-i dari faktor 

α dan taraf ke-j dari faktor β  

μ = nilai rata-rata  

αi = pengaruh faktor A pada taraf ke-i  

βj = pengaruh faktor B pada taraf ke-j 
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(αβ)ij = ineraksi anatara faktor A level ke-i dan faktor B level 

ke-j 

εijk   = pengaruh acak satuan ke-k yang memperoleh 

kombinasi perlakuan.  

Apabila hasil perlakuan pada penelitian ini berpengaruh 

nyata (P< 0,05) atau sangat nyata (P< 0,01), maka akan 

dilakukan pengujian lebih lanjut dengan uji jarak berganda 

duncan (UJBD) apabila koefisien korelasi (KK) besar 

(minimal 10% pada kondisi homogen), menggunakan uji BNT 

(beda nyata terkecil) jika KK sedang (antara 5-10% pada 

kondisi homogen), dan menggunakan uji BNJ (beda nyata 

jujur) jika KK kecil (maksimal 5% pada kondisi homogen) 

(Hanafiah, 2010). 

3.7 Batasan Istilah 

 

Edible coating :Lapisan tipis pada material yang dapat 

dimakan, biasanya diaplikasikan dengan 

sebagai cairan dengan viskositas yang 

bervariasi pada permukaan produk pangan 

dengan cara penyemprotan, pencelupan, 

penyikatan, atau metode lainnya. 

Kitosan  :Hasil dari deasetilasi kitin yang dapat 

ditemukan dari limbah hewan crustacea, 

sisik ikan, annelida serta beberapa dinding 

sel jamur dan alga yang berbentuk serbuk 

berwarna putih dan masih perlu dilarutkan 

ke larutan asam. Berfungsi sebagai 

pengawet alami yang dapat digunakan pada 

makanan dan tidak menimbulkan efek 

berbahaya. 
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Cengkeh :Rempah-rempah yang beraroma harum 

dan memiliki kandungan eugenol yang 

berfungsi sebagai antimikroba 

Daging ayam :Salah satu bahan pangan yang 

mengandung protein hewani, namun 

memiliki sifat yang mudah rusak atau 

perishable food  
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BAB IV 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

Data hasil analisis ragam dan uji lanjut pada penelitian 

pengaruh konsentrasi larutan kitosan sisik ikan gurami dan 

larutan cengkeh sebagai edible coating terhadap lama 

penyimpanan daging ayam segar di suhu ruang selama 9 jam 

yang meliputi uji organolelptik (warna, bau, dan tekstur) pada 

Lampiran 6,7, dan 8, nilai pH pada Lampiran 9, kadar air pada 

Lampiran 10 dan Total Plate Count (TPC) pada Lampiran 11. 

Proses pembuatan kitosan diawali dengan proses deproteinasi 

yang bertujuan untuk menghilangkan kandungan protein yang 

terdapat pada sisik ikan gurami. Proses deproteinasi akan 

menghasilkan lapisan coklat tua diatas permukaan merupakan 

protein yang terlarut dalam NaOH, sedangkan lapisan bawah 

coklat muda merupakan kitin kasar. Kitin kasar yang 

dihasilkan kemudian direaksikan dengan HCl 0.5 N melalui 

proses demineralisasi bertujuan untuk menghilangkan senyawa 

organik berupa mineral pada sisik ikan gurami hingga 

dihasilkan kitin. Proses pengolahan kitin menjadi kitosan 

disebut dengan proses deasetilasi. Pada proses ini kandungan 

gugus asetil (NHCOCH3) pada kitin diubah menjadi gugus 

amina (-NH2). Berikut merupakan nilai rata-rata rendemen 

yang didapatkan dari setiap tahapan proses dapat dirangkum 

dalam Tabel 6 sebagai berikut. 
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Tabel 6. Rendemen Setiap Tahapan Proses Pembuatan 

Kitosan 

No Tahap Prooses 

Berat 

Awal 

(g) 

Hasil/Rendemen 

(g) 

Presentase 

Hasil/Rendemen 

(%) 

1 Deproteinase 100 75,01 75,01 

2 Demineral 75,01 54,54 72,714749 

3 Deasetilasi 54,54 22,52 41,288272 

Sumber: Data Penelitian 

4.1 Pengaruh Konsentrasi Larutan Kitosan Sisik Ikan 

Gurami dan Larutan Cengkeh Sebagai Edible 

Coating Terhadap Mutu Organoleptik Daging Ayam 

 

 Pengujian organoleptik dilakukan oleh 5 orang panelis 

terbatas, dimana panel ini memiliki kepekaan yang tinggi 

terhadap penanganan produk yang diuji. Penilaian indrawi ini 

dilakukan terhadap beberapa parameter uji, yaitu parameter 

warna, bau dan tekstur dalam skala 1 (satu) sebagai nilai 

terendah dan angka 5 (lima) sebagai nilai tertinggi.  

4.1.1 Warna 

 Warna merupakan faktor penting dalam penerimaan 

dan penolakan produk pangan yang akan dikonsumsi dan 

dapat mempengaruhi kualitas sensori lainnya (Fletcher 2006). 

Data dan hasil analisis ragam nilai mutu organoleptik warna 

daging ayam disajikan pada Lampiran 6. Hasil rataan nilai 

warna pada daging ayam dengan perlakuan konsentrasi kitosan 

dan bubuk cengkeh setelah penyimpanan pada suhu ruang 

selama 9 jam terdapat pada Tabel 7.  
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Tabel 7. Rataan Nilai Organoleptik Warna dengan Perlakuan 

Konsentrasi Kitosan dan Cengkeh. 

 
Faktor B 

(Cengkeh) 

Faktor A (Kitosan) 
Rata-rata** 

K0 (0%) K1 (1%) K2 (2%) 

C0 (0%) 2,20 ± 0,20 3,67  ± 0,58 3,53  ± 0,42 3,13  ± 0,81
b
 

C1 (1%) 2,60  ±  0,20 3,27  ± 0,23 3,13  ± 0,23 3,00  ± 0,35
b
 

C2 (2%) 1,60  ± 0,00 2,73  ± 0,61 2,60  ± 0,20 2,31  ± 0,62
a
 

Rata-rata** 2,13  ± 0,50
a
 3,22  ± 0,47

b
 3,09  ± 0,47

b
   

Keterangan: 

 
a,b

 Superskrip yang berbeda dalam kolom yang sama 

menunjukkan perbedaan yang sangat nyata (P<0,01) 

** = Superskrip yang berbeda dalam kolom yang sama 

menunjukkan perbedaan yang sangat nyata (P<0,01) 

 

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa interaksi 

perlakuan konsentrasi larutan kitosan dan cengkeh 

menunjukkan tidak ada perbedaan yang nyata (P>0,05), 

sedangkan perlakuan konsentasi larutan kitosan dan larutan 

cengkeh menunjukkan perbedaan yang sangat nyata terhadap 

skor warna daging ayam  (P<0,01). Perlakuan konsentrasi 

larutan kitosan dapat meningkatkan nilai warna dari rataan 

2,13 menjadi 3,22. Penelitian Alhuur dkk., (2020) menyatakan 

karakteristik kitosan yang tidak berwarna (bening) tidak 

mempengaruhi warna daging ayam yang direndam, sehingga 

tidak merubah warna daging ayam dan tetap mempertahankan 

warna daging ayam, sedangkan perlakuan konsentrasi cengkeh 

mengakibatkan penurunan nilai warna dari rataan 3,13 

menjadi 2,3. Hal ini sesuai penelitian Yusuf, dkk. (2019) 
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bahwa warna insang ikan yang dilumuri bubuk cengkeh 

sedikit coklat muda dan warna lendir agak keruh. Hal ini 

karena pemberian larutan cengkeh 2% memberikan efek warna 

yang lebih kecoklatan pada daging ayam, dibandingkan 

dengan pemberian larutan cengkeh yang hanya 1% saja, 

sehingga menyebabkan warna produk yang direndam 

berwarna lebih coklat dari warna produk aslinya. 

Uji lanjut Duncan menunjukkan bahwa terjadi 

perbedaan yang nyata antara daging ayam perlakuan kitosan 

0% (tanpa pemberian kitosan) dengan daging ayam perlakuan 

kitosan 1% dan 2%. Perbedaan yang nyata antara daging ayam 

yang diberi perlakuan kitosan 1%  dan 2% dengan daging 

ayam tanpa pemberian kitosan menunjukkan bahwa dengan 

adanya penambahan kitosan memberikan hasil organoleptik 

warna daging ayam yang lebih baik. Perlakuan pemberian 

larutan bubuk cengkeh menunjukkan bahwa pada uji lanjut 

Duncan adanya perbedaan yang nyata antara daging ayam 

pemberian larutan cengkeh 2% dengan pemberian larutan 

cengkeh 1% dan tanpa pemberian larutan cengkeh. Perbedaan 

yang nyata pada pemberian larutan cengkeh sebanyak 2% 

dikarenakan warna daging ayam mengalami perubahan 

menjadi kecoklatan. Hal ini dikarenakan warna asal dari 

cengkeh itu sendiri dan juga di pengaruhi oksidasi antara 

oksigen dan lemak pada daging ayam. 

4.1.2 Bau 

 Bau merupakan salah satu indikator pembusukan yang 

dapat mempengaruhi penerimaan dan penolakan produk 

pangan (Mead 2004). Data dan hasil analisis ragam skor mutu 

organoleptik bau daging ayam dengan perlakuan konsentrasi 

kitosan dan bubuk cengkeh yang berbeda disajikan pada 
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Lampiran 7 dan nilai rataan skor bau daging ayam dengan 

perlakuan konsentrasi larutan kitosan dan larutan cengkeh 

setelah penyimpanan pada suhu ruang selama 9 jam terdapat 

pada Tabel 8. 

 

Tabel 8. Rataan Nilai Organoleptik Bau dengan Perlakuan 

Konsentrasi Kitosan dan Cengkeh. 

 
Faktor B 

(Cengkeh) 

Faktor A (Kitosan) 
Rata-rata* 

K0 (0%) K1 (1%) K2 (2%) 

C0 (0%) 1,13 ± 0,12
a
 3,87 ± 0,23

c
 3,40 ± 0,60

b
 2,80 ± 1,46

a
 

C1 (1%) 2,60 ± 0,20
b
 3,20 ± 0,40

b
 3,40 ± 0,20

bc
 3,07 ± 0,42

ab
 

C2 (2%) 2,93 ± 0,42
b
 3,53 ± 0,64

c
 3,40 ± 0,00

b
 3,29 ± 0,32

b
 

Rata-rata** 2,22 ± 0,96
a
 3,53 ± 0,33

b
 3,40 ± 0,00

b
   

Keterangan:  

a,ab, b, bc, c
 = Superskrip yang berbeda dalam kolom yang sama 

menunjukkan perbedaan yang nyata (P<0,05) dan perbedaan 

yang sangat nyata (P<0,01) 

* = Superskrip yang berbeda dalam kolom yang sama 

menunjukkan perbedaan yang sangat nyata (P<0,05) 

** = Superskrip yang berbeda dalam kolom yang sama 

menunjukkan perbedaan yang sangat nyata (P<0,01) 

 

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa interaksi 

perlakuan konsentrasi larutan kitosan dan cengkeh 

menunjukkan adanya perbedaan yang sangat nyata (P<0,01) 

terhadap skor bau daging ayam. Interaksi perlakuan 

konsentrasi larutan kitosan dan larutan cengkeh dapat 

meningkatkan nilai bau dari rataan 1,13 menjadi 3,87. 
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Perlakuan konsentrasi larutan kitosan menunjukkan perbedaan 

yang sangat nyata (P<0,01) terhadap nilai bau daging ayam. 

Perlakuan larutan kitosan dapat meningkatkan nilai bau dari 

rataan 2,22 menjadi 3,53. Perlakuan edible coating kitosan 

mampu memberikan pengaruh yang baik terhadap mutu bau 

daging ayam. Suptijah, dkk. (2008) menyatakan bahwa 

perlakuan larutan kitosan memberikan pengaruh terhadap bau 

fillet ikan patin setelah penyimpanan 18 jam. Hal ini 

membuktikan bahwa penambahan larutan kitosan mampu 

menghambat timbulnya bau yang tidak disukai panelis dengan 

cara menghambat keluarnya senyawa volatil yang 

menyebabkan bau busuk keluar dari daging ikan melalui 

proses coating pada fillet. Perlakuan konsentrasi larutan 

cengkeh menunjukkan perbedaan yang nyata (P<0,05) 

terhadap nilai bau daging ayam. Perlakuan larutan cengkeh 

dapat meningkatkan nilai bau dari rataan 2,80 menjadi 3,29.  

Uji lanjut Duncan menunjukkan bahwa terjadi 

perbedaan yang nyata pada interaksi konsentrasi larutan 

kitosan dan larutan cengkeh. Perlakuan dengan pemberian 

konsentrasi larutan kitosan 0% dan larutan cengkeh 0% (tanpa 

perendaman) menunjukkan adanya perbedaan pengaruh yang 

nyata terhadap perlakuan lainya. Perbedaan pengaruh antara 

daging ayam tanpa perendaman dan daging ayam dengan 

perendaman menunjukkan bahwa dengan adanya pemberian 

kitosan dan cengkeh memberikan hasil organoleptik bau 

daging ayam yang lebih baik, didukung dengan uji lanjut 

Duncan perlakuan konsentrasi kitosan 0% (tanpa pemberian 

kitosan) menunjukkan adanya perbedaan yang nyata terhadap 

perlakuan konsentrasi larutan kitosan 1% (K1)  dan larutan 

kitosan 2% (K2). Uji lanjut Duncan juga menunjukkan adanya 

perbedaan yang nyata antara daging ayam dengan perlakuan 
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konsentrasi cengkeh 0% (tanpa pemberian cengkeh) dengan 

konsentrasi larutan cengkeh 2% (C2), hal ini dikarenakan 

larutan cengkeh dapat menghambat pertumbuhan patogen 

dikarenakan adanya senyawa eugenol. Oyedemi et al. (2008) 

menyatakan bahwa  kandungan eugenol mencapai 70-96 % 

sehingga mampu menghambat pertumbuhan bakteri. 

Kandungan eugenol dalam cengkeh dapat membunuh bakteri 

termasuk bakteri yang resisten terhadap antibiotik (Andries et 

al, 2014). 

4.1.3 Tekstur 

 Tekstur merupakan faktor terakhir yang lihat oleh 

konsumen setelah penampakan, warna, bau, dan rasa dari 

suatu makanan (Muchtadi 2008). Data dan hasil analisis ragam 

nilai mutu organoleptik tekstur daging ayam dengan 

konsentrasi perlakuan yang berbeda disajikan pada Lampiran 8 

dan nilai rataan skor tekstur daging ayam dengan  perlakuan 

konsentrasi larutan kitosan dan larutan cengkeh setelah 

penyimpanan pada suhu ruang selama 9 jam terdapat pada 

Tabel 9. 

 

Tabel 9. Rataan Nilai Organoleptik Tekstur dengan Perlakuan 

Konsentrasi Kitosan dan Cengkeh  

 
Faktor B 

(Cengkeh) 

Faktor A (Kitosan) 
Rata-rata 

K0 (0%) K1 (1%) K2 (2%) 

C0 (0%) 1,87 ± 0,31 3,27 ± 0,31 3,27 ± 0,12 2,80 ± 0,81 

C1 (1%) 2,73 ± 0,46 2,80 ± 0,00 2,93 ± 0,31 2,82 ± 0,10 

C2 (2%) 2,20 ± 0,35 3,20 ± 0,72 3,13 ± 0,70 2,84 ± 0,56 

Rata-rata** 2,27 ± 0,44
a
 3,09 ± 2,25

b
 3,11 ± 0,17

b
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keterangan: 
a, b

 = Superskrip yang berbeda dalam kolom yang sama 

menunjukkan perbedaan yang sangat nyata (P<0,01) 

** = Superskrip yang berbeda dalam kolom yang sama 

menunjukkan perbedaan yang sangat nyata (P<0,01) 

 

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa Interaksi 

perlakuan konsentrasi larutan kitosan dan cengkeh 

menunjukkan tidak ada perbedaan yang nyata (P>0,05), 

namun interaksi perlakuan konsentrasi larutan kitosan dan 

larutan cengkeh dapat meningkatkan nilai tekstur dari rataan 

1,87 menjadi 3,27. Perlakuan konsentrasi larutan cengkeh juga 

tidak ada perbedaan yang nyata (P>0,05) terhadap skor tekstur 

daging ayam, namun perlakuan larutan cengkeh dapat 

meningkatkan nilai tekstur dari rataan 2,80 menjadi 2,84, 

sedangkan perlakuan konsentasi larutan kitosan menunjukkan 

perbedaan yang sangat nyata (P<0,01) terhadap skor tekstur 

daging ayam. Kitosan dapat mempertahankan tekstur daging 

ayam selama Penyimpanan 9 jam dengan meningkatkan nilai 

tekstur dari rataan 2,27 menjadi 3,11. 

Uji lanjut Duncan menunjukkan bahwa terjadi 

perbedaan yang nyata antara daging ayam perlakuan kitosan 

0% (tanpa pemberian kitosan) dengan daging ayam perlakuan 

kitosan 1% dan 2%. Perbedaan yang nyata antara daging ayam 

yang diberi perlakuan kitosan 1%  dan 2% dengan daging 

ayam tanpa pemberian kitosan menunjukkan bahwa dengan 

adanya penambahan kitosan memberikan hasil organoleptik 

tekstur daging ayam yang lebih baik. Nilai tertinggi terdapat 

pada interaksi perlakuan kitosan 1% (K1) dan cengkeh 0% 

(C0) serta kitosan 2% (K2) dan cengkeh 0% (C0) dengan 

rataan sebesar 3,27 hal ini menandakan bahwa kiotsan mampu 
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mempertahankan mutu tekstur daging ayam. Hilma dkk. 

(2018) menyatakan bahwa pada penelitian membuktikan 

bahwa efek dari pelapisan kitosan 2% dapat mempertahankan 

karakter fisik anggur hijau selama 7 hari.  

4.2 Pengaruh Konsentrasi Larutan Kitosan Sisik Ikan 

Gurami dan Larutan Cengkeh Sebagai Edible 

Coating Terhadap pH Daging Ayam 

 

 Data dan hasil analisis ragam pH daging ayam dengan 

konsentrasi perlakuan yang berbeda disajikan pada Lampiran 9 

dan menunjukkan bahwa rataan pH pada daging ayam dengan 

pemberian larutan kitosan dan larutan cengkeh setelah 

penyimpanan pada suhu ruang selama 9 jam terdapat pada 

Tabel 10. 

 

Tabel 10. Rataan pH dengan Perlakuan Konsentrasi Kitosan 

dan Cengkeh  

 
Faktor B 

(Cengkeh) 

Faktor A (Kitosan) 
Rata-rata 

K0 (0%) K1 (1%) K2 (2%) 

C0 (0%) 6,24 ± 0,34 5,59 ± 0,09 5,88 ± 0,33 5,90 ±  0,33 

C1 (1%) 6,04 ± 0,19 5,99 ± 0,19 5,83 ± 0,06 5,95 ± 0,11 

C2 (2%) 6,16 ± 0,27 5,88 ± 0,02 5,90 ± 0,04 5,98 ± 0,16 

Rata-rata* 6,15 ± 0,10
b
 5,82 ± 0,20

a
 5,87 ± 0,03

a
   

Keterangan: 

a,ab, b
 = Superskrip yang berbeda dalam kolom yang sama 

menunjukkan perbedaan yang nyata (P<0,05)  
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* = Superskrip yang berbeda dalam kolom yang sama 

menunjukkan perbedaan yang sangat nyata (P<0,05) 

 

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa interaksi 

perlakuan konsentrasi larutan kitosan dan cengkeh 

menunjukkan tidak ada perbedaan yang nyata (P>0,05). 

Rataan pH interaksi perlakuan konsentrasi larutan kitosan dan 

larutan cengkeh berkisar antara 5,59 hingga 6,24 namun pada 

interaksi perlakuan, pH masih berada di standar normal daging 

ayam. Menurut Laack et al. (2000) kualitas daging ayam 

broiler dapat dilihat dengan mengetahui pH dan total bakteri, 

dengan pH normal yaitu 5,96-6,0. Perlakuan konsentrasi 

larutan cengkeh juga tidak ada perbedaan yang nyata (P>0,05) 

terhadap pH daging ayam. Perlakuan larutan cengkeh dapat 

meningkatkan pH dari rataan 5,90 menjadi 5,98. Perlakuan 

konsentasi larutan kitosan menunjukkan perbedaan yang nyata 

terhadap nilai pH daging ayam  (P<0,05). Perlakuan 

konsentrasi kitosan memberikan nilai pH semakin menurun 

dengan rataan 6,15 menjadi 5,82 yang menandakan suasana 

asam. Hal ini disebabkan kitosan sendiri membutuhkan pelarut 

yaitu asam asetat sebesar 2%. 

Uji lanjut Beda Nyata Jujur (BNJ) menunjukkan 

bahwa terjadi perbedaan yang nyata antara daging ayam 

perlakuan kitosan 0% (tanpa pemberian kitosan) dengan 

daging ayam perlakuan kitosan 1% (K1) dan 2% (K2). 

Perbedaan yang nyata antara daging ayam yang diberi 

perlakuan kitosan 1% dan 2% dengan daging ayam tanpa 

pemberian kitosan disebabkan perlakuan K1 dan K2 

menurunkan nilai pH pada sampel.  Sesuai dengan hasil 

penelitian Rahardyani (2011) yang menunjukkan bahwa nilai 

pH daging sapi yang diberi perlakuan kitosan memiliki nilai 
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pH yang lebih rendah dibandingkan dengan nilai pH daging 

sapi kontrol. Hal ini dikarenakan kitosan memiliki muatan 

positif yang secara kimiawi sangat reaktif untuk mengikat ion 

hidroksil (OH-). Proses pengikatan ini akan menyebabkan 

jumlah OH- terdisosiasi menjadi lebih sedikit karena terikat 

oleh muatan positif kitosan sehingga menjadi tidak terdisosiasi 

(Fessenden dan Fessenden 1986). Hal ini yang menyebabkan 

perlakuan dengan pemberian kitosan memiliki nilai pH lebih 

rendah dibandingkan dengan hanya pemberian larutan 

cengkeh atau tanpa penambahan cengkeh maupun kitosan. 

 

4.3 Pengaruh Konsentrasi Larutan Kitosan Sisik Ikan 

Gurami dan Larutan Cengkeh Sebagai Edible 

Coating Terhadap Kadar Air Daging Ayam 

 

 Data dan hasil analisis ragam kadar air daging ayam 

dengan konsentrasi perlakuan yang berbeda disajikan pada 

Lampiran 10, dan menunjukkan bahwa rataan kadar air pada 

daging ayam dengan pemberian konsentrasi larutan kitosan 

dan larutan cengkeh setelah penyimpanan pada suhu ruang 

selama 9 jam terdapat pada Tabel 11. 
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Tabel 11. Rataan Kadar Air dengan Perlakuan Konsentrasi 

Kitosan dan Cengkeh  

(%) 

Faktor B 

(Cengkeh) 

Faktor A (Kitosan)  
Rata-rata 

K0 (0%) K1 (1%) K2 (2%) 

C0 (0%) 73,85 ± 3,87 75,04 ± 0,45 75,46 ± 0,20 74,78 ±  0,84 

C1 (1%) 75,85 ± 0,97 75,54 ± 0,53 75,21 ± 0,34 75,53 ± 0,32 

C2 (2%) 73,24 ± 0,60 75,51 ± 0,18 73,98 ± 1,71 74,24 ± 1,15 

Rata-rata 74,31 ± 1,37 75,36 ± 0,28 74,88 ± 0,79   

Keterangan: (ns) non signifikan 

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa tidak ada 

perbedaan yang nyata (P>0,05) pada interaksi perlakuan 

konsentrasi larutan kitosan dan larutan cengkeh  terhadap 

kadar air daging ayam setelah penyimpanan suhu ruang 

selama 9 jam. Rataan kadar air interaksi perlakuan konsentrasi 

larutan kitosan dan larutan cengkeh berkisar antara 73,24 

hingga 75,85. Perlakuan konsentrasi larutan kitosan dan 

perlakuan konsentrasi larutan cengkeh juga tidak ada 

perbedaan yang nyata (P>0,05). Tingginya kadar air pada 

penelitian ini dikarenakan kadar air yang sudah cukup tinggi 

saat pemotongan daging ayam. Forest, et al. (1975) 

menyatakan bahwa kadar air daging ayam broiler yaitu sebesar 

65-85%, sehingga kadar air pada hasil penelitian masih 

memenuhi standar kadar air pada daging ayam. Sharma, et al. 

(2017) menyatakan penggunaan larutan cengkeh juga tidak 

menunjukkan adanya pengaruh yang signifikan pada rata-rata 

kadar air sosis ayam segar (P>0,05). Hasil serupa juga telah 

dilaporkan oleh Siewe, et al. (2015) bahwa tidak ada pengaruh 
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yang signifikan pada rata-rata hasil kadar air daging sapi 

mentah yang diberi larutan cengkeh.  

Kadar air terendah terdapat pada interaksi perlakuan 

dengan pemberian cengkeh sebanyak 2% (C2) dan pemberian 

kitosan 0% (tanpa pemberian larutan kitosan) hal ini karena 

cengkeh memiliki senyawa anti mikroba yaitu eugenol dimana 

mampu menekan pertumbuhan mikroba sehingga menekan 

jumlah kadar air, namun untuk keseluruhan kadar air pada 

daging ayam sudah cukup tinggi dan tidak ada perbedaan yang 

nyata, hal ini karena pencelupan daging dengan  edible coating 

akan meningkatkan kadar air dari daging ayam terebut, selain 

itu kondisi penyimpanan dan jumlah konsentrasi juga 

mempengaruhi dan menyebabkan tidak signifikan pada kadar 

air. Hal ini sesuai dengan penelitian Rukhana (2017) bahwa 

kadar air paling rendah adalah perlakuan kontrol dibandingkan 

dengan cabai merah (Capsicum annum L) yang di celup 

dengan edibel coating.  

4.4 Pengaruh Konsentrasi Larutan Kitosan Sisik Ikan 

Gurami dan Larutan Cengkeh Sebagai Edible 

Coating Terhadap Total Plate Count Daging Ayam 

 

 Data dan hasil analisis ragam nilai TPC daging ayam 

dengan konsentrasi perlakuan yang berbeda disajikan pada 

Lampiran 11. Nilai TPC dapat mempengaruhi perubahan fisik 

pada daging. Semakin banyak kandungan bakteri, maka 

semakin menurun kualitas dari daging tersebut. Berdasarkan 

hasil penelitian, jumlah bakteri yang tumbuh pada daging 

ayam berkisar antara 5 (1×10
5
 cfu/g) sampai 7,90 (8×10

7
 

cfu/g). Adapun nilai rataan TPC pada daging ayam dengan 

pemberian konsentrasi larutan kitosan dan cengkeh setelah 
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penyimpanan pada suhu ruang selama 9 jam terdapat pada 

Tabel 12. 

 

Tabel 12. Rataan Nilai TPC (log CFU/g) dengan Perlakuan 

Konsentrasi Kitosan dan Cengkeh 

LOG 

Faktor B 

(Cengkeh) 

Faktor A (Kitosan) 
rata-rata** 

K0 (0%) K1 (1%) K2 (2%) 

C0 (0%) 7,79 ± 0,10
c
 6,47 ± 0,30

b
 

5,44 ± 

0,42
ab

 
6,57 ± 1,18

b
 

C1 (1%) 6,29 ± 0,44
b
 6,20 ± 0,12

b
 

5,62 ± 

0,15
ab

 
6,04 ± 0,37

a
 

C2 (2%) 6,54 ± 0,43
b
 5,95 ± 0,28

ab
 5,26 ± 0,24

a
 5,92 ± 0,64

a
 

rata-rata** 6,88 ± 0,80
c
 6,21 ± 0,26

b
 5,26 ± 0,18

a
   

Keterangan: 
a,ab, b, bc, c

 = Superskrip yang berbeda dalam kolom yang sama 

menunjukkan perbedaan yang sangat nyata (P<0,01) 

** = Superskrip yang berbeda dalam kolom yang sama 

menunjukkan perbedaan yang sangat nyata (P<0,01) 

 

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa interaksi 

perlakuan konsentrasi larutan kitosan dan cengkeh 

menunjukkan adanya perbedaan yang sangat nyata (P<0,01) 

terhadap jumlah koloni bakteri daging ayam. Interaksi 

perlakuan konsentrasi larutan kitosan dan larutan cengkeh 

dapat menurunkan jumlah koloni bakteri dari nilai rataan LOG 

7,79 menjadi 5,26. Perlakuan konsentrasi larutan kitosan 

menunjukkan perbedaan yang sangat nyata (P<0,01) terhadap 

jumlah koloni bakteri daging ayam. Perlakuan konsentrasi 

larutan kitosan dapat menurunkan jumlah koloni bakteri dari 
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nilai rataan LOG 6,88 menjadi 5,26 hal ini didukung oleh 

pendapat Witriansyah dkk. (2019) bahwa penggunaan kitosan 

sangat efektif untuk menekan pertumbuhan bakteri, hasil 

terbaik uji TPC didapat dengan pemberian kitosan 2% mampu 

menghambat pertumbuhan mikroba dari ikan belanak sebesar 

2,7x10
6
. Perlakuan konsentrasi larutan cengkeh menunjukkan 

perbedaan yang sangat nyata (P<0,01) terhadap jumlah koloni 

bakteri daging ayam. Perlakuan larutan cengkeh dapat dapat 

menurunkan jumlah koloni bakteri dari nilai rataan LOG 6,57 

menjadi 5,92. 

Uji lanjut Beda Nyata Jujur (BNJ) menunjukkan 

bahwa terjadi perbedaan yang nyata pada interaksi konsentrasi 

larutan kitosan dan larutan cengkeh. Perlakuan dengan 

pemberian konsentrasi larutan kitosan 0% dan larutan cengkeh 

0% (tanpa perendaman) menunjukkan adanya perbedaan 

pengaruh yang nyata terhadap perlakuan lainya. Perbedaan 

pengaruh antara daging ayam tanpa perendaman dan daging 

ayam dengan perendaman menunjukkan bahwa dengan adanya 

perlakuan pemberian kitosan dan cengkeh dapat menekan 

pertumbuhan mikroba pada daging ayam setelah penyimpanan 

pada suhu ruang selama 9 jam, didukung dengan uji lanjut 

BNJ perlakuan konsentrasi kitosan 0% (tanpa pemberian 

kitosan) menunjukkan adanya perbedaan yang nyata terhadap 

perlakuan konsentrasi larutan kitosan 1% (K1) dan 

menunjukkan adanya perbedaan yang nyata juga terhadap 

perlakuan konsentrasi larutan kitosan 2% (K2). Uji lanjut BNJ 

juga menunjukkan adanya perbedaan yang nyata antara daging 

ayam dengan perlakuan konsentrasi cengkeh 0% (tanpa 

pemberian cengkeh) terhadap larutan cengkeh 1% (C1) dan 

larutan cengkeh 2% (C2). 
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Interaksi perlakuan dengan kitosan 0% dan cengkeh 

0% (tanpa perendaman) menduduki peringkat bakteri 

terbanyak dengan rata-rata jumlah koloni yaitu 6,3×10
7
 

CFU/g. Interaksi perlakuan dengan mampu menekan 

pertumbuhan bakteri paling banyak, sehingga memiliki jumlah 

bakteri yang paling sedikit yaitu perlakuan dengan interaksi 

K2 dan C2 dengan nilai rataan LOG 5,26. Menurut BSN 

(2009) syarat mutu mikrobiologis (TPC) daging ayam 

memiliki syarat maksimum sebesar 1×10
6
 CFU/g. Data 

penelitian menunjukan bahwa interaksi K2 dan C0 (P2) 

dengan total jumlah koloni 3,6×10
5
 CFU/g, interaksi C1 dan 

K2 (P5) dengan total jumlah koloni 4,3×10
5
 CFU/g serta 

interaksi K2 dan C2 (P8) dengan total jumlah koloni 2×10
5
 

CFU/g masih sesuai dengan standar maksimal jumlah total 

mikroba. Hal ini membuktikan bahwa pemberian larutan 

kitosan dan cengkeh terbukti efektif untuk menekan 

pertumbuhan bakteri. Cengkeh menghasilkan komponen 

utamanya yaitu eugenol yang berfungsi sebagai antimkroba 

(Andries dkk., 2014). Hasil pene;itian lain juga menunjukkan 

bahwa perlakuan pelapisan kitosan pada ayam broiler dengan 

konsentrasi 1%, 2%, dan 3% memberikan pengaruh yang 

nyata (P<0,05) pada penurunan jumlah bakteri total 

dibandingkan dengan daging tanpa pelapisan kitosan. 

Penggunaan kitosan 3% menunjukkan daya hambat paling 

baik (Alhuur dkk., 2020). Hal ini disebabkan kitosan bersifat 

sebagai bakteriostatik, yakni mampu menghambat 

pertumbuhan bakteri. Mekanisme kitosan dalam menghambat 

pertumbuhan bakteri adalah dengan merusak struktur dari 

dinding sel bakteri. Pada bakteri gram positif, muatan positif 

dari kitosan terikat dengan lapisan peptidoglikan yang 

menyebabkan terjadinya distorsi serta pemecahan dinding sel 
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akibat perbedaan osmotik dan eksudasi kandungan sitoplasma. 

Mekanisme kitosan pada bakteri gram negatif adalah dengan 

proses pemblokiran aliran nutrient pada sel bakteri, sehingga 

bakteri mengalami kematian akibat kekurangan nutrisi 

(Damayanti, dkk., 2016).  
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1 Kesimpulan  

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa 

perlakuan interaksi konsentrasi larutan kitosan dan cengkeh 

pada daging ayam memberikan perbedaan pengaruh yang 

sangat nyata terhadap variabel bau dan TPC, serta tidak ada 

perbedaan yang nyata pada interaksi keduanya terhadap 

variabel warna, tekstur, pH, dan kadar air. Pada faktor A yaitu 

pemberian konsentrasi larutan kitosan memberikan pengaruh 

yang berbeda nyata terhadap variabel warna, bau, tektur, pH 

dan TPC. Pada faktor B yaitu pemberian larutan cengkeh 

memberikan pengaruh berbeda sangat nyata terhadap variabel 

warna, bau, dan TPC. Peningkatan jumlah bakteri pada daging 

ayam selama penyimpanan memiliki peranan penting dalam 

kemunduran mutu daging ayam. Daging ayam yang diberi 

perlakuan edible coating kitosan 2% memiliki laju 

pertumbuhan bakteri lebih lambat, serta daging ayam yang 

diberi perlakuan edible coating cengkeh 2% juga memiliki laju 

pertumbuhan bakteri lebih lambat. Untuk interaksi perlakuan 

terbaik yaitu interaksi dengan perlakuan kitosan 2% (K2) dan 

cengkeh 2% (C2) dimana mampu mempertahankan mutu 

daging ayam, baik secara pH, kadar air, nilai TPC yaitu 

dengan total jumlah bakteri sebanyak 2×10
5 

CFU/g serta 

akseptabilitas nilai organoleptik yang masih disukai panelis. 
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5.2 Saran  

Disarankan menggunakan ayam fresh yang baru 

dipotong agar saat pengaplikasian jumlah bakteri dapat 

terkontrol dan untuk penelitian lebih lanjut, agar dihitung 

derajat deasetilasi dan karakteristik mutu kitosan dari limbah 

sisik ikan gurami (Osphronemus Gouramy) untuk menguji 

standar kitosan sesuai SNI, dan juga dilakukan pengujian 

terhadap analisis proksimat lain pada sampel produk pangan.  
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DAFTAR LAMPIRAN 

Lampiran 1. Proses Pembuatan Kitosan dari Sisik Gurami 

(Susanti, 2020) 

  
Limbah sisik ikan gurami dicuci Dioven suhu 60˚C 

Dioven suhu 60˚C 

sampai berat konstan 

Dicuci hingga pH 7 

Deproteinase 1:10 (gram 

sisik:ml NaOH 3%), 2 jam 

dengan suhu 65-75˚C 

Dihancurkan menggunakan mesin penepung 

dan diayak dengan ukuran 10 mesh 
 

Dikeringkan dibawah sinar matahari 

hingga kering ± 5jam 

Sisik gurami 

halus 

Disaring  

Demineralisasi 1:10 (gram 

sisik:ml HCl 0,5N), 30 

menit dengan suhu 30-40˚C 

Dicuci hingga pH 7 

Disaring  

Kitin  

Deasetilasi 1:10 (gram 

kitin:ml NaOH 60%), 1,5 

jam dengan suhu 80-90˚C 

Dicuci hingga pH 7 

Disaring  

 

Dioven suhu 60˚C 

Kitosan 
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Lampiran 2. Form Penilaian Uji Organoleptik Pada 

Daging Ayam 

 

Nama panelis:                                             tanggal:                         

ulangan:  

Spesifikasi Nilai  Kode contoh 

P0 P1 P2 P3 P4 P5 

A. WARNA        

Putih kekuningan 

cerah, tidak pucat, 

tidak kebiruan, tidak 

terlalu merah 

4       

Putih kekuningan 

agak kemerahan 

3       

Kusam, pucat, warna 

merah kecoklatan 

2       
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Sangat kusam sekali 

warna coklat  

1       

B. Bau         

Bau segar spesifik 

daging, tidak 

menyengat, tidak 

amis, tidak berbau 

busuk 

4       

Bau mulai berubah 

agak amis, belum 

busuk  

3       

Bau tercium amis 

dengan jelas, timbul 

bau seperti amoniak 

2       

Bau amis sangat 

menyengat dan busuk 

1       
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C. Tekstur        

Padat, elastis jika 

ditekan jari, sulit 

menyobek daging  

 

4       

Agak padat, agak 

elastis jika ditekan 

jari, sulit menyobek 

daging, sedikit ada 

lapisan lendir 

 

3       

Lunak, bekas jari 

terlihat jika ditekan, 

mudah menyobek 

daging, lapisan lendir 

terlihat 

 

2       

Sangat lunak, bekas 

jari tidak hilang jika 

ditekan, mudah sekali 

menyobek daging, 

lapisan lendir 

berwarna coklat 

 

1       
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Lampiran 3. Prosedur Uji pH Menurut AOAC (2005) 

 

Prosedur pengujian pH pada sampel daging ayam yang 

dilakukan pada penelitian ini: 

1. Disiapkan alat dan bahan 

2. Diambil sampel sebanyak 10 gram dan di haluskan 

dengan mortar alu 

3. Dilarutkan sampel dengan aquades sebanyak 50 ml 

4. Dikalibrasi pH meter terlebih dahulu sebelum 

digunakan dengan menggunakan buffer pH 4, pH 7  

dan pH 10 

5. Dilakukan pengukuran pH dengan mencelupkan 

eletroda ke dalam sampel yang diukur hingga 

mencapai hasil yang stabil. 

6. Dikalibrasi ulang kembali untuk sampel berikutnya. 
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Lampiran 4. Prosedur Uji Kadar Air Menurut AOAC 

(2005)  

  

Prosedur pengujian kadar air pada sampel daging ayam yang 

digunakan pada penelitian ini: 

1. Disiapkan alat dan bahan  

2. Dipanaskan cawan alumunium kosong di oven suhu 

105˚C selama 30 menit 

3. Didinginkan cawan dengan desikator dan ditimbang 

berat cawan 

4. Ditimbang sampel sebanyak 2 gram dan dimasukkan 

kedalam cawan yang telah dikeringkan kemudian 

ditimbang kembali 

5. Dipanaskan oven pada suhu 105˚C selama 6 jam dan 

dikeluarkan cawan dari oven 

6. Didinginkan dalam desikator selama 30 menit. 

Diulang proses pengeringan dan penimbangan hingga 

mencapai hasil bobot seimbang 

7. Dipindahkan sampel dalam desikator selama 30 menit 

dan ditimbang 

8. Dihitung kadar airnya dengan menggunakan rumus: 

 

Kadar air (%) = b – a    × 100 

         b – c 

Keterangan:  

a = berat cawan kosong  

b = berat sampel + cawan sebelum dikeringkan 

c = berat sampe + cawan setelah dikeringkan  
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Lampiran 5.  Prosedur Uji Total Plate Count (TPC) 

(Fardiaz 1992) 

A. Sterilisasi Alat  

1. Disiapkan alat-alat yang digunakan penelitian  

2. Dibungkus alat-alat dengan menggunakan kertas kraf 

dan plastik tahan panas  

3. Diletakkan alat-alat yang digunakan didalam autoklaf  

4. Dinyalakan dan diatur waktu autoklaf selama 20 menit 

dengan tekanan 1,5 atm  

5. Dimatikan autoklaf setelah mengeluarkan suara yang 

menandakan bahwa proses sterilisasi selesai  

6. Ditunggu suhu autoklaf rendah  

7. Dibuka autoklaf dan dikeluarkan alat-alat yang akan 

digunakan 

 

B. Pembuatan Media Pepton  

1. Ditimbang pepton dan pelarut dengan perbandingan 1 

gram peton : 1000 ml aquades 

2. Dipanaskan dengan menggunkan kompor listrik atau 

hot plate dan diaduk secara perlahan  

3. Ditunggu hingga larutan homogen dan sedikit 

mendidih, kemudian kompor dimatikan.  

4. Ditutup mulut Erlenmeyer dengan menggunakan 

kapas dan alumunium lalu diikat menggunakan 

benang kasur  

5. Dimasukkan pepton ke dalam autoklaf untuk 

disterilisasi 

 

C. Pembuatan Media Plate Count Agar (PCA)  
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1. Ditimbang Plate Count Agar (PCA) sesuai kebtuhan 

dan ditambahkan pelarut sebanyak  22,5 gram PCA : 

1000 ml pelarut 

2. Dipanaskan dengan menggunkan kompor listrik atau 

hot plate dan diaduk secara perlahan  

3. Ditunggu hingga larutan homogen dan sedikit 

mendidih, kemudian kompor dimatikan. 

4. Ditutup mulut Erlenmeyer dengan menggunakan 

kapas dan alumunium foil lalu diikat menggunakan 

benang kasur. 

5. Dimasukkan pepton ke dalam autoklaf untuk 

disterilisasi 

 

D. Uji Total Plate Count  

1. Disiapkan 45 ml pepton dan 9  ml pada masing-

masing tabung reaksi dengan diberi masing-masing 

label faktor pengencer 10ˉ¹, 10ˉ², 10ˉ³, 10ˉ⁴, 10ˉ⁵ , 

10ˉ
6
, 10ˉ

7
. Pada P0 faktor pengencer hingga 10ˉ

9
 

2. Dihaluskan sampel daging ayam dengan menggunakan 

mortar dan alu  

3. Dimasukkan 5 gram sampel ke dalam tabung reaksi 

dan ditambahkan 45 ml pepton kemudian 

dihomogenkan 

 

4. Diambil sampel 1ml 10ˉ¹ kemudian dimasukkan ke 

dalam pepton 10ˉ² lalu dihomogenkan  

5. Diambil 1 ml sampel 10ˉ² kemudian dimasukkan ke 

dalam pepton 10ˉ³ dan dilakukan seterusnya hingga 

sampel 10ˉ
7
 

6. Disiapkan cawan petri yang sudah diberi label  
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7. Dituangkan 3 faktor pengencer terakhir ke dalam 

cawan petri yang berbeda sebanyak 1 ml.  

8. Ditambahkan 10-15 ml media Plate Count Agar ke 

dalam masing-masing cawan petri 9. Dihomogenkan 

dengan membentuk angka 8  

9. Diinkubasi selama 1×24 jam dan diamati pertumbuhan 

mikroba  

10. Diamati koloni bakteri yang terbentuk dan dicatat 

karakteristknya 

 

E. Data yang dilaporkan sebagai Standard Plate Count 

(SPC) harus mengikuti syarat-syarat sebagai berikut:  

1. Hasil yang dilaporkan hanya terdiri dari dua angka, 

yaitu angka pertama dan kedua. Jika angka ketiga 

sama dengan atau lebih besar dari lima, harus 

dibulatkan satu angka lebih tinggi dari angka kedua.  

2. Jika semua pengenceran yang dibuat untuk 

pemupukan menghasilkan kurang dari 30 koloni pada 

cawan petri, hanya koloni pada pengenceran terendah 

yang dihitung, hasilnya dilaporkan sebagai kurang dari 

30 dikalikan dengan faktor pengencer, tetapi jumlah 

yang sebenarnya harus dicantumkan.  

3. Jika semua pengenceran yang dibuat untuk 

pemupukan menghasilkan lebih dari 300 koloni, hanya 

jumlah koloni pada pengenceran tertinggi yang 

dihitung. Hasilnya dilaporkan sebagai lebih dari 300 

dikalikan dengan faktor pengencer.  

4. Jika cawan dari dua tingkat pengenceran 

menghasilkan koloni dengan jumlah antara 30-300, 

dimana perbandingan antara jumlah koloni tertinggi 
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dan terendah dari kedua pengenceran tersebut lebih 

dari satu atau sama dengan dua, maka tentukan rata-

rata dari kedua nilai tersebut dengan 

memperhitungkan pengencerannya. Jika perbandingan 

antara nilai tertinggi dan nilai terendah lebih besar dari 

dua, maka yang dilaporkan hanya hasil nilai terkecil.  

5. Jika digunakan dua cawan petri (duplo) pengenceran, 

data yang diambil harus dari kedua cawan tersebut.  
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Lampiran 6. Data dan Analisis Statistik Nilai Organoleptik 

Warna Daging Ayam dengan Pengaruh Konsentrasi 

Kitosan dan Cengkeh. 

 

 

TOTAL K 
 K0 19,2 

K1 29 

K2 27,8 

 

Keterangan: 

Faktor A = Konsentrasi Kitosan 

Faktor B = Konsentrasi Cengkeh 

K = Kitosan 

C = Cengkeh 

 

1. Analisis ragam 

FK   =   ∑ ∑    
 
   

 
   )

2       

   = (76)
2  

/ (3 x 3 x 3) 
   = 213,93 

Faktor B  Faktor A  ULANGAN TOTAL TOTAL C 
RATAAN 

SD RATAAN C CENGKEH KITOSAN U1 U2 U3     

C0% 

K0% P0 2,4 2 2,2 6,6 

28,2 

2,20 0,20 

3,13 K1% P1 3 4 4 11 3,67 0,58 

K2% P2 3,4 4 3,2 10,6 3,53 0,42 

C1% 

K0% P3 2,4 2,8 2,6 7,8 

27 

2,60 0,20 

3,00 K1% P4 3,4 3 3,4 9,8 3,27 0,23 

K2% P5 3,4 3 3 9,4 3,13 0,23 

C2% 

K0% P6 1,6 1,6 1,6 4,8 

20,8 

1,60 0,00 

2,31 K1%P7 3,4 2,2 2,6 8,2 2,73 0,61 

K2% P8 2,6 2,8 2,4 7,8 2,60 0,20 

TOTAL           76 2,81     

RATAAN K 

K0 2,13 

K1 3,22 

K2 3,09 
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JK Total  =  ∑ ∑     
 
   

 
   ) – FK 

   = {(2,4)
2
 + (2)

2
 + .......+ (2,4)

2
} –

213,93       

 = 12,71 
 

JK A   =  ∑ ∑     
 
     

 
    )

2
      – FK 

   = {((19,2)
2 
+ (29)

2
 + (27,8)

2
 /3×3} – 

213,93 

   = 6,35 
 

JK B   =  ∑ ∑     
 
     

 
    )

2
      – FK 

   = {((28,2)
2 
+ (27)

2
 + (20,8)

2
 /3×3} – 

213,93 

   = 3,51 
 

JK AB   =  ∑ ∑     
 
      

 
     )

2
     – FK –  

JKA – JKB  

   = {((6,6)
2 
+ (11)

2
 +..... (7,8)

2
 /3} – 

213,93 –  3,51 –  6,35     

 = 0,65 
 

JK Galat  = JK Total – JKA – JKB – JKAB 

   = 12,71– 3,51 – 6,35 – 0,65 

   = 2,21 

2. Tabel ANAVA 

SK DB JK KT F hitung F 0,05 F 0,01 keterangan 

C 2 3,51 1,75 14,25 3,55 6,01 ** 

K 2 6,35 3,17 25,82 3,55 6,01 ** 

KC 4 0,65 0,16 1,31 2,93 4,58 ns 

Galat 18 2,21 0,12 
    

Total 26 12,71 
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Kesimpulan: F hitung > F tabel 0,01 maka perlakuan 

pemberian cengkeh dan kitosan memberikan pengaruh sangat 

nyata terhadap warna daging ayam (P<0,01). Serta F hitung < 

F tabel 0,05 maka perlakuan interaksi cengkeh dan kitosan 

tidak memberikan pengaruh nyata terhadap warna daging 

ayam (P>0,05). 

 

Koefisien Korelasi 

 

KK  = 
√        

 ̅
 x 100 % 

  = 
√    

     
 x x 100% 

  = 12,46% 

Percobaan mempunyai derajat kejituan dan keandalan yang 

besar (KK = 12,46%) maka dari itu dilakukan pengujian lebih 

lanjut dengan uji Jarak Berganda Duncan 

 

3. Uji Jarak Berganda Duncan 

1. Cengkeh  

a. SE  =  
√       

  
 

= 
√    

   
 

= 0,12 

b. Tabel Duncan  

Tabel DMRT 1% 2 3 

 
4,07 4,25 

DMRT hitung 0,48 0,50 
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c. Hasil Notasi  

Perlakuan Rataan Simbol 

C0 3,13 a 

C1 3,00 b 

C2 2,31 a 

 

2. Kitosan  

a. SE  =  
√       

  
 

= 
√    

   
 

= 0,12 

b. Tabel Duncan  

Tabel DMRT 1% 2 3 

 
4,07 4,25 

DMRT hitung 0,48 0,50 

 

c. Hasil Notasi  

Peprlakuan Rataan Simbol 

K0 2,13 a 

K1 3,22 b 

K2 3,09 b 
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Lampiran 7. Data dan Analisis Statistik Nilai Organoleptik 

Bau Daging Ayam dengan Pengaruh Konsentrasi Kitosan 

dan Cengkeh. 

 

Faktor B Faktor A  ULANGAN TOTAL TOTAL C 
RATAAN 

SD 

RATAAN 

C CENGKEH KITOSAN U1 U2 U3     

C0% 

K0% P0 1,2 1,2 1 3,4 

25,2 

1,13 0,12 

2,80 K1% P1 4 4 3,6 11,6 3,87 0,23 

K2% P2 3,4 4 2,8 10,2 3,40 0,60 

C1% 

K0% P3 2,8 2,4 2,6 7,8 

27,6 

2,60 0,20 

3,07 K1% P4 3,2 2,8 3,6 9,6 3,20 0,40 

K2% P5 3,2 3,6 3,4 10,2 3,40 0,20 

C2% 

K0% P6 3,4 2,8 2,6 8,8 

29,6 

2,93 0,42 

3,29 K1%P7 3,8 4 2,8 10,6 3,53 0,64 

K2% P8 3,4 3,4 3,4 10,2 3,40 0,00 

TOTAL 
     

82,4 3,05 
  

 

 

TOTAL K 
 K0 20 

K1 31,8 

K2 30,6 
 

Keterangan: 

Faktor A = Konsentrasi Kitosan 

Faktor B = Konsentrasi Cengkeh 

K = Kitosan 

C = Cengkeh 

 

1. Analisis ragam 

FK   =   ∑ ∑    
 
   

 
   )

2       

   = (82,4)
2  

/ (3 x 3 x 3) 
   = 251,47 

RATAAN K 

K0 2,22 

K1 3,53 

K2 3,40 
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JK Total  =  ∑ ∑     
 
   

 
   ) – FK 

   = {(1,2)
2
 + (1,2)

2
 + .......+ (3,4)

2
} –

251,47       = 

18,05 
 

JK A   =  ∑ ∑     
 
     

 
    )

2
      – FK 

   = {((20)
2 
+ (31,8)

2
 + (30,6)

2
 /3×3} – 

251,47 

   = 9,37 
 

JK B   =  ∑ ∑     
 
     

 
    )

2
      – FK 

   = {((25,2)
2 
+ (27,6)

2
 + (29,6)

2
 /3×3} – 

251,47 

   = 1,08 
 

JK AB   =  ∑ ∑     
 
      

 
     )

2
     – FK –  

JKA – JKB      

 = {((3,4)
2 
+ (11,6)

2
 +..... (10,2)

2
 /3} – 251,47 – 1,08 – 

9,37 
  

   = 5,09 

JK Galat  = JK Total – JKA – JKB – JKAB 

   = 18,05– 1,08– 9,37– 5,09 

   = 2,51 

 

2. Tabel ANAVA 

SK DB JK KT Fhitung F0,05 F0,01 ket 

C 2 1,08 0,54 3,87 3,55 6,01 * 
K 2 9,37 4,69 33,65 3,55 6,01 ** 
KC 4 5,09 1,27 9,14 2,93 4,58 ** 
Galat 18 2,51 0,14         

Total 26 18,05           
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Kesimpulan : F hitung > F tabel 0,05 maka perlakuan 

pemberian cengkeh memberikan pengaruh nyata terhadap bau 

daging ayam (P<0,05). Serta F hitung >F tabel 0,01 maka 

perlakuan pemberian kitosan dan interaksi cengkeh dan 

kitosan memberikan pengaruh sangat nyata terhadap bau 

daging ayam (P<0,01). 

 

Koefisien Korelasi 

 

KK  = 
√        

 ̅
 x 100 % 

  = 
√    

    
 x x 100% 

  = 12,23% 

Percobaan mempunyai derajat kejituan dan keandalan yang 

besar (KK = 12,23%) maka dari itu dilakukan pengujian lebih 

lanjut dengan uji Jarak Berganda Duncan 

 

3. Uji Jarak Berganda Duncan 

1. Cengkeh  

a. SE =  
√       

  
 

= 
√    

   
 

= 0,12 

 

b. Tabel Duncan  

Tabel DMRT 5% 2 3 

 
2,97 3,12 

DMRT hitung 0,37 0,39 
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c. Hasil Notasi  

perlakuan Rataan simbol 

C0 2,80 a 

C1 3,07 ab 

C2 3,29 b 

 

2. Kitosan  

a. SE  =  
√       

  
 

= 
√    

   
 

= 0,12 

 

d. Tabel duncan  

tabel DMRT 1% 2 3 

 
4,07 4,25 

DMRT hitung 0,51 0,53 

 

e. Hasil notasi  

Peprlakuan Rataan Simbol 

K0 2,22 a 

K2 3,40 b 

K1 3,53 b 

  

3. Interaksi cengkeh dengan kitosan  

a. SE =  
√       

 
 

= 
√    
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= 0,22 

b. Tabel Duncan 

tabel DMRT 1% 2 3 4 5 6 7 8 9 

 
4,07 4,25 4,36 4,45 4,51 4,56 4,60 4,64 

dmrt hitung 0,88 0,91 0,94 0,96 0,97 0,98 0,99 1,00 

 

c. Hasil Notasi  

Perlakuan Rata-Rata Simbol 

C0K0 1,13 a 

C0K1 3,87 c 

C0K2 3,40 b 

C1K0 2,60 b 

C1K1 3,20 b 

C1K2 3,40 bc 

C2K0 2,93 b 

C2K1 3,53 c 

C2K2 3,40 b 
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Lampiran 8. Data dan Analisis Statistik Nilai Organoleptik 

Tekstur Daging Ayam dengan Pengaruh Konsentrasi 

Kitosan dan Cengkeh. 

 

Faktor B Faktor A  ULANGAN TOTAL TOTAL C 
RATAAN 

SD 
RATAAN 

C CENGKEH KITOSAN U1 U2 U3     

C0% 

K0% PO 1,8 1,6 2,2 5,6 

25,2 

0,31 1,87 

2,80 K1% P1 3,2 3,6 3 9,8 0,31 3,27 

K2% P2 3,2 3,2 3,4 9,8 0,12 3,27 

C1% 

K0% P3 3 3 2,2 8,2 

25,4 

0,46 2,73 

2,82 K1% P4 2,8 2,8 2,8 8,4 0,00 2,80 

K2% P5 2,6 3 3,2 8,8 0,31 2,93 

C2% 

K0% P6 2 2 2,6 6,6 

25,6 

0,35 2,20 

2,84 K1%P7 3 4 2,6 9,6 0,72 3,20 

K2% P8 2,4 3,2 3,8 9,4 0,70 3,13 

TOTAL 
     

76,2 
 

2,82 
 

 

 

TOTAL K 
 

K0 20,4 

K1 27,8 

K2 28 

 

Keterangan: 

Faktor A = Konsentrasi Kitosan 

Faktor B = Konsentrasi Cengkeh 

K = Kitosan 

C = Cengkeh 

 

1. Analisis Ragam 

FK   =   ∑ ∑    
 
   

 
   )

2       

   = (76,2)
2  

/ (3 x 3 x 3) 
   = 215,05 

RATAAN K 

K0 2,27 

K1 3,09 

K2 3,11 
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JK Total  =  ∑ ∑     
 
   

 
   ) – FK 

   = {(1,8)
2
 + (1,6)

2
 + .......+ (3,8)

2
} – 

215,05       = 

9,15 
 

JK A   =  ∑ ∑     
 
     

 
    )

2
      – FK 

   = {((20,4)
2 
+ (37,8)

2
 + (28)

2
 /3×3} – 

215,05 

   = 4,17 
 

JK B   =  ∑ ∑     
 
     

 
    )

2
      – FK 

   = {((25,2)
2 
+ (25,4)

2
 + (25,6)

2
 /3×3} – 

215,05 

   = 0,01 
 

JK AB   =  ∑ ∑     
 
      

 
     )

2
     – FK –  

JKA – JKB  

   = {((3,4)
2 
+ (11,6)

2
 +..... (10,2)

2
 /3} – 

215,05 – 0,01 – 4,17 
 

   = 1,68 

JK Galat  = JK Total – JKA – JKB – JKAB 

   = 9,15– 0,01– 4,17 – 5,09 – 1,68 
   = 3,28 

2. Tabel ANAVA 

SK DB JK KT F hitung F 0,05 F 0,01 Ket. 

C 2 0,01 0,00 0,02 3,55 6,01 ns 

K 2 4,17 2,08 11,44 3,55 6,01 ** 

KC 4 1,69 0,42 2,32 2,93 4,58 ns 

Galat 18 3,28 0,18 
    

Total 26 9,15 
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Kesimpulan : F hitung > F tabel 0,01 maka perlakuan 

konsentrasi kitosan memberikan pengaruh sangat nyata 

terhadap pH daging ayam (P<0,01). Serta F hitung < F tabel 

0,05 maka perlakuan pemberian cengkeh serta interaksi 

cengkeh dan kitosan tidak memberikan pengaruh nyata 

terhadap  warna daging ayam (P>0,05). 

 

Koefisien Korelasi 

 

KK  = 
√        

 ̅
 x 100 % 

  = 
√    

    
 x x 100% 

  = 15,13% 

Percobaan mempunyai derajat kejituan dan keandalan yang 

besar (KK = 15,13%) maka dari itu dilakukan pengujian lebih 

lanjut dengan uji Jarak Berganda Duncan 

 

3. Uji Jarak Berganda Duncan 

1. Kitosan  

a. SE  =  
√       

  
 

= 
√    

   
 

= 0,14 

b. Tabel Duncan  

tabel DMRT 1% 2 3 

 
4,07 4,25 

DMRT hitung 0,58 0,60 
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c. Hasil Notasi  

Perlakuan Rataan Simbol 

k0 2,27 a 

k1 3,09 b 

k2 3,11 b 
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Lampiran 9. Data dan Analisis Statistik pH Daging Ayam 

dengan Pengaruh Konsentrasi Kitosan dan Konsentrasi 

Cengkeh. 

 

Faktor B Faktor A  ULANGAN TOTAL TOTAL C 
RATAAN 

SD RATAAN C CENGKEH KITOSAN U1 U2 U3     

C0% 

K0% PO 6,62 5,96 6,15 18,73 

53,13 

6,24 0,34 

5,90 K1% P1 5,5 5,6 5,67 16,77 5,59 0,09 

K2% P2 5,69 5,68 6,26 17,63 5,88 0,33 

C1% 

K0% P3 5,95 6,26 5,92 18,13 

53,59 

6,04 0,19 

5,95 K1% P4 5,77 6,08 6,11 17,96 5,99 0,19 

K2% P5 5,77 5,85 5,88 17,5 5,83 0,06 

C2% 

K0% P6 5,98 6,04 6,47 18,49 

53,81 

6,16 0,27 

5,98 K1%P7 5,86 5,87 5,9 17,63 5,88 0,02 

K2% P8 5,9 5,93 5,86 17,69 5,90 0,04 

TOTAL 
     

160,53 5,95 
  

 

 

TOTAL K 
 K0 55,35 

K1 52,36 

K2 52,82 

 

Keterangan: 

Faktor A = Konsentrasi Kitosan 

Faktor B = Konsentrasi Cengkeh 

K = Kitosan 

C = Cengkeh 

 

1. Analisis Ragam 

FK   =   ∑ ∑    
 
   

 
   )

2       

   = (160,53)
2  

/ (3 x 3 x 3) 
   = 954,44 

RATAAN K 

K0 6,15 

K1 5,82 

K2 5,87 
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JK Total  =  ∑ ∑     
 
   

 
   ) – FK 

   = {(6,62 )
2
 + (5,96)

2
 + .......+ (5,86)

2
} 

– 954,44      

 = 1,66 
 

JK A   =  ∑ ∑     
 
     

 
    )

2
      – FK 

   = {((55,35)
2 
+ (52,36)

2
 + (52,82)

2
 

/3×3} – 954,44      = 

0,58 
 

JK B   =  ∑ ∑     
 
     

 
    )

2
      – FK 

   = {((53,13)
2 
+ (53,59)

2
 + (53,81)

2
 

/3×3} – 954,44 

   = 0,03 
 

JK AB   =  ∑ ∑     
 
      

 
     )

2
     – FK –  

JKA – JKB  

   = {((3,4)
2 
+ (11,6)

2
 +..... (10,2)

2
 /3} – 

954,44– 0,03– 0,58 
 

   = 0,29 

JK Galat  = JK Total – JKA – JKB – JKAB 

   = 1,66 – 0,03– 0,58 – 0,29 
   = 0,76 

2. Tabel ANAVA 

SK DB JK KT F hitung F 0,05 F 0,01 Ket. 

C 2 0,03 0,01 0,32 3,55 6,01 ns 

K 2 0,58 0,29 6,82 3,55 6,01 ** 

KC 4 0,29 0,07 1,73 2,93 4,58 ns 

Galat 18 0,76 0,04 
    

Total 26 1,66 
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Kesimpulan : F hitung > F tabel 0,01 maka perlakuan 

konsentrasi kitosan memberikan pengaruh sangat nyata 

terhadap tekstur daging ayam (P<0,01). Serta F hitung < F 

tabel 0,05 maka perlakuan pemberian cengkeh serta interaksi 

cengkeh dan kitosan tidak memberikan pengaruh nyata 

terhadap pH daging ayam (P>0,05). 

Koefisien Korelasi 

 

KK  = 
√        

 ̅
 x 100 % 

  = 
√    

    
 x x 100% 

  = 3,3% 

Percobaan mempunyai derajat kejituan dan keandalan yang 

kecil (KK = 3,36%) maka dari itu dilakukan pengujian lebih 

lanjut dengan uji BNJ (Beda Nyata Jujur). 

 

3. Uji Beda Nyata Jujur 

1. Kitosan  

a. SE = √(
        

   
) 

  =  √(
    

   
) 

  = 0,0685 

b. BNJ 1% = (db galat, 1%) x SE 

  = 4,07 x 0,0685 

= 0,27883 
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c. Hasil Notasi  

perlakuan rata-rata 
BNJ+rata-

rata 
simbol 

k0 6,15 
 

b 

k1 5,82 6,097 a 

k2 5,87 6,148 a 
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Lampiran 10. Data dan Analisis Statistik Kadar Air 

Daging Ayam dengan Pengaruh Konsentrasi Kitosan dan 

Cengkeh.  

 

Faktor B Faktor A  ULANGAN TOTAL TOTAL C 
RATAAN SD 

RATAAN 

C CENGKEH KITOSAN U1 U2 U3 
  

C0% 

K0% PO 69,43 75,51 76,61 221,55 

673,05 

73,85 3,87 

74,78 K1% P1 74,79 75,56 74,76 225,11 75,04 0,45 

K2% P2 75,55 75,60 75,24 226,39 75,46 0,20 

C1% 

K0% P3 74,82 75,99 76,74 227,56 

679,79 

75,85 0,97 

75,53 K1% P4 75,16 75,30 76,14 226,61 75,54 0,53 

K2% P5 75,54 74,85 75,24 225,63 75,21 0,34 

C2% 

K0% P6 75,63 74,99 69,10 219,72 

668,17 

73,24 3,60 

74,24 K1%P7 75,65 75,30 75,56 226,52 75,51 0,18 

K2% P8 74,78 72,01 75,15 221,94 73,98 1,71 

TOTAL 
 

671,35 675,12 674,55 
 

2021,02 74,85 
  

 

 

TOTAL K 
 K0 668,83 

K1 678,23 

K2 673,96 

 

Keterangan: 

Faktor A = Konsentrasi Kitosan 

Faktor B = Konsentrasi Cengkeh 

K = Kitosan 

C = Cengkeh 

 

1. Analisis ragam 

FK   =   ∑ ∑    
 
   

 
   )

2       

   = (2021,02)
2  

/ (3 x 3 x 3) 
   = 151. 278 

RATAAN K 

K0 74,31 

K1 75,36 

K2 74,88 
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JK Total  =  ∑ ∑     
 
   

 
   ) – FK 

   = {(69,43)
2
 + (75,51)

2
 + .......+ 

(75,15)
2
} – 151. 278 

   = 85,31 
 

JK A   =  ∑ ∑     
 
     

 
    )

2
      – FK 

   = {((55,35)
2 
+ (52,36)

2
 + (52,82)

2
 

/3×3} – 151. 278     

 = 4,93 
 

JK B   =  ∑ ∑     
 
     

 
    )

2
      – FK 

   = {((673,052 
+ (679,79)

2
 + (668,17)

2
 

/3×3} – 151. 278 

   = 7,56 
 

JK AB   =  ∑ ∑     
 
      

 
     )

2
     – FK –  

JKA – JKB  

= {(221,55)
2 
+ (225,11)2

 +..... 

(221,94)
2
 /3} – 151. 278– 7,56– 4,93 

   = 7,89 
 

JK Galat  = JK Total – JKA – JKB – JKAB 

   = 85,31– 7,56–  4,93– 7,89 
   = 64,93 
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2. Tabel ANAVA 

SK DB JK KT F hitung F 0,05 F 0,01 Ket. 

C 2 7,56 3,78 1,05 3,55 6,01 ns 

K 2 4,93 2,47 0,68 3,55 6,01 ns 

KC 4 7,89 1,97 0,55 2,93 4,58 ns 

Galat 18 64,93 3,61 
    

Total 26 85,31 
     

Kesimpulan : F hitung < F tabel 0,05 maka perlakuan 

konsentrasi kitosan dan cengkeh serta interaksi keduanya tidak  

memberikan pengaruh nyata terhadap kadar air daging ayam 

(P>0,05).  

 

  



92 

  

Lampiran 11. Data dan Analisis Statistik Nilai TPC 

Daging Ayam dengan Pengaruh Konsentrasi Kitosan dan 

Konsentrasi Cengkeh. 

 

1. Tabel jumlah koloni bakteri 

CFU/g 
    

  
ULANGAN 

KITOSAN CENGKEH U1 U2 U3 

C0% 

K0% P0 8×107 5×107 6×107 

K1% P1 2,6×106 1,6×106 6,3×106 

K2% P2 1×105 7×105 3×105 

C1% 

K0% P3 1,6×106 8×105 5,9×106 

K1% P4 2,1×106 1,2×106 1,6×106 

K2% P5 3×105 6×105 4×105 

C2% 

K0% P6 5,6×106 6,8×106 1,1×106 

K1%P7 5×105 1,8×106 8×105 

K2% P8 1×105 2×105 3×105 
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2. Analisis statistik 

LOG 
         

 Faktor B 
CENGKEH 

 Faktor A 
KITOSAN 

ULANGAN 
TOTAL 
  

TOTAL C 
  

RATAAN 

SD RATAAN C U1 U2 U3 

C0% 

K0% P0 7,90 7,70 7,78 23,38 

59,12 

7,79 0,10 

6,57 K1% P1 6,41 6,20 6,80 19,42 6,47 0,30 

K2% P2 5,00 5,85 5,48 16,32 5,44 0,42 

C1% 

K0% P3 6,20 5,90 6,77 18,88 

54,34 

6,29 0,44 

6,04 K1% P4 6,32 6,08 6,20 18,61 6,20 0,12 

K2% P5 5,48 5,78 5,60 16,86 5,62 0,15 

C2% 

K0% P6 6,75 6,83 6,04 19,62 

53,26 

6,54 0,43 

5,92 K1%P7 5,70 6,26 5,90 17,86 5,95 0,28 

K2% P8 5,00 5,30 5,48 15,78 5,26 0,24 

TOTAL 
     

166,72 6,17   

 

TOTAL K 
 K0 61,88 

K1 55,88 

K2 48,96 

 

Keterangan: 

Faktor A = Konsentrasi Kitosan 

Faktor B = Konsentrasi Cengkeh 

K = Kitosan 

C = Cengkeh 

 

3. Analisis ragam 

FK   =   ∑ ∑    
 
   

 
   )

2       

   = (166,72)
2  

/ (3 x 3 x 3) 

RATAAN K 

K0 6,88 

K1 6,21 

K2 5,44 
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   = 1029,46 
 

JK Total  =  ∑ ∑     
 
   

 
   ) – FK 

   = {(7,90)
2
 + (7,70)

2
 + .......+ (5,84)

2
} –

1029,46      = 

15,46 
 

JK B   =  ∑ ∑     
 
     

 
    )

2
      – FK 

   = {((61,88)
2 
+ (55,88)

2
 + (48,96)

2
 

/3×3} – 1029,46     = 

9,29 
 

JK A   =  ∑ ∑     
 
     

 
    )

2
      – FK 

   = {((59,12)
2 
+ (54,34)

2
 + (53,26)

2
 

/3×3} – 1029,46     = 

2,16 
 
 

JK AB   =  ∑ ∑     
 
      

 
     )

2
     – FK –  

JKA – JKB      = 

{((23,38)
2 
+ (19,42)

2
 +..... (15,78)

2
 /3} – 1029,46– 2,16– 9,29  

   = 2,32 
 

JK Galat  = JK Total – JKA – JKB – JKAB 

   = 15,46– 2,16– 9,29– 2,32 
   = 1,68 
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4. Tabel ANAVA 

SK DB JK KT Fhitung F0,05 F0,01 ket 

C 2 2,16 1,08 11,60 3,55 6,01 ** 

K 2 9,29 4,65 49,84 3,55 6,01 ** 

KC 4 2,32 0,58 6,22 2,93 4,58 ** 

Galat 18 1,68 0,09 
    

Total 26 15,46 
     

Kesimpulan : F hitung > F tabel 0,01 maka perlakuan 

pemberian cengkeh dan kitosan serta interaksi keduanya 

memberikan pengaruh sangat nyata terhadap total bakteri 

daging ayam (P<0,01). 

Koefisien Korelasi 

 

KK  = 
√        

 ̅
 x 100 % 

  = 
√    

    
 x 100% 

  = 4,946% 

Percobaan mempunyai derajat kejituan dan keandalan yang 

kecil (KK = 3,36%) maka dari itu dilakukan pengujian lebih 

lanjut dengan uji BNJ (Beda Nyata Jujur). 

 

5. Uji Beda Nyata Jujur 

1. Cengkeh  

a. SE = √(
        

   
) 

  =  √(
    

   
) 

  = 0,102 

b. BNJ 1% = (db galat, 1%) x SE 
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  = 4,07 x 0,102 

= 0,414 

c. Hasil Notasi  

Perlakuan Rata-Rata Simbol 

C0 6,57 b 

C1 6,04 b 

C2 5,92 a 

 

2. Kitosan  

a. SE = √(
        

   
) 

  =  √(
    

   
) 

  = 0,102 

b. BNJ 1% = (db galat, 1%) x SE 

  = 4,07 x 0,102 

= 0,414 
 

c. Hasil Notasi  

Peprlakuan Rataan Simbol 

K0 6,88 c 

K1 6,21 b 

K2 5,44 a 

  

3. Interaksi cengkeh dengan kitosan  

a. SE =  
√       
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= 
√    

 
 

= 0,18 

b. BNJ 1% = (db galat, 1%) x SE 

  = 5,09 x 0,18 

  = 0,897 
 

c. Hasil notasi  

Perlakuan Rata-Rata Simbol 

C0K0 7,79 c 

C0K1 6,47 b 

C0K2 5,44 ab 

C1K0 6,29 b 

C1K1 6,20 b 

C1K2 5,62 ab 

C2K0 6,54 b 

C2K1 5,95 ab 

C2K2 5,26 a 
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Lampiran 12. Dokumenasi Hasil Penelitian 
 

                                              
 (Pengumpulam sisik ikan gurami)       (Sisik ikan gurami yang sudah dihaluskan) 

 

1. Proses deproteinasi 

                    
          (Deproteinasi)        (Penyaringan)        (Pengukuran pH)        (Kitin Kasar) 

 

2. Proses demineralisasi 

             
 (Demineralisasi)   (Penyaringan)       (Pengukuran pH)                 (Kitin) 
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3. Deasetilasi 

                      
  (Deasetilasi)               (Penyaringan)            (Pengukuran pH)        (Hasil Kitosan) 

 

4. Pembuatan edibel coating 

                           
 (Pelarutan Kitosan)           (Pelarutan Cengkeh)           (Larutan Cengkeh Dan Kitosan) 

 

                            
   (Perendaman Sampel)                          (Sampel Setelah 9 Jam) 

 

5. Pengujian organoleptik 

            
    (Panelis 1)              (Panelis 2)           (Panelis 3)        (Panelis 4)         (Panelis 5) 
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6. Uji tpc 

             
 (Pelarutaan Media) (Sterilisasi Peralatan) (Media di Waterbath)   (Penanaman inokulan) 

                        
 (Inokulan di Inkubator)   (Perhitungan Koloni)          (Perhitungan Koloni) 

 

 

7. Uji KA 

             
(Sampel di Oven)           (Sampel di Desikator) (Penimbangan Berat Sampel) 

 

8. Uji ph 

          
  (Persiapan Sampel)           (Uji pH)                             (Uji pH) 

 


