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ABSTRACT

Plastic films are material that commonly used as preservative material
for food products such as sausages, at first it aims to preserve the
products from the environment and to maintain shelf life. But
nowadays plastics are known as carcinogenic, undegradable and
unstable when exposed to heat. Therefore, alternative materials are
needed which safer for the products and the consumers. One of the
alternatives is by using edible casing based on gelatin and the gelatin
which is safer for consumption by any people is gelatin from chicken
claws. This research was aimed to create formulas of edible casing
based on the extraction of gelatin chicken claws and lumbu putih
garlic as an antioxidant and antimicrobial agent to produce edible
casing with good physical properties, prevent oxidation also reduce
microbial growth. The experimental design of this research had 2
factors, plasticizer types (Glycerol, Sorbitol, Sucrose) and Garlic
Concentration (2.5%, 5%, 10%). The result of this study shows that
the best combination of the edible casing according to the Zeleny
method was sorbitol as the plasticizer and 5% of garlic concentration.
It produced 0.18 mm of thickness, 17.7% of moisture content, 91.43%
of elongation, 0.020 kgf/cm? of tensile strength, 1048.5 ppm of 1C50,
85.348 cfu/ml of TPC value for three days of storage.
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PENDAHULUAN

Plastik merupakan bahan yang umum
di pasaran sebagai pelindung bahan pangan
dari lingkungan sekitar dan menjaga daya
simpan produk tersebut. Penggunaan
pelindung atau plastik film ini juga sangat
umum diaplikasikan pada produk sosis
juga termasuk sosis dari daging ayam.
Namun sayangnya plastik memiliki sifat
karsinogenik, tidak stabil ketika terkena
panas dan non-degradable. Sehingga
diperlukan bahan alternatif yang lebih
aman baik dampaknya terhadap bahan
pangan itu sendiri maupun terhadap
konsumen.

Hal-hal tersebut mendasari penelitian
mengenai pembuatan selongsong berupa
casing berbahan dasar gelatin. Umumnya
gelatin terbuat dari kulit dan tulang babi
dan sapi yang bertentangan dengan isu
halal dan kosher, namun pada penelitian ini
digunakan ceker ayam broiler sebagai
sumber gelatin. Pada tahun 2018, statistik
menunjukkan populasi ayam broiler di
Indonesia mencapai 1.891.434.612 ekor
(Badan Pusat Statistik, 2018) dan akan
sebanding dengan limbah berupa ceker
yang dihasilkan.

Pemanfaatan ceker akan
meningkatkan nilai jual ceker ayam dan
mengurangi limbah serta tetap mengusung
tema gelatin halal. Setelah berkembangnya
ekstraksi gelatin dari ceker ayam dan
diaplikasikan sebagai bahan casing, timbul
permasalahan lain yaitu kerusakan kualitas
produk meskipun telah diberikan casing
akibat oksidasi (Manuhara et al., 2009),
sanitasi, transportasi, penyimpanan, dan
kerusakan mekanis yang memungkinkan
pertumbuhan mikroorganisme pada produk
(Cagri et al., 2004). Salah satu solusi yang
memungkinkan yaitu pembuatan edible
casing yang diperkaya dengan bahan alami
dengan aktivitas antioksidan dan anti
mikroba sehingga dapat berfungsi sebagai
bahan pengawet.
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Beberapa bahan alami yang telah
digunakan dalam edible casing antara lain
corn oil dan olive oil (Liu et al., 2007),
oleoresin daun jeruk purut (Utami et al.,
2015), catechin dan green tea
(Schamberger dan Labuza, 2007), ekstrak
teh hijau (Siripatrawan dan Noipha, 2012),
ekstrak jahe (Manuhara et al., 2009) serta
daun jati, kelor dan kayu manis (Oka et al.,
2016). Bawang putih sebelumnya telah
digunakan (Miskiyah dan Iriani, 2015)
namun tanpa memperhitungkan kuantitas
atau konsentrasi bawang putih yang
digunakan serta pengaruhnya.

Tujuan  penelitian  ini  adalah
menemukan kombinasi terbaik edible
casing berbasis gelatin ceker ayam antara
jenis plasticizer dan konsentrasi bawang
putih; menganalisa sifat fisik edible casing
dengan parameter Kketebalan, kadar air,
elongasi dan kuat tarik; menganalisa sifat
kimia edible casing berupa aktivitas
antioksidan, pertumbuhan mikroba dan pH
edible casing selama penyimpanan.

METODE
Bahan dan peralatan

Alat yang digunakan dalam penelitian
ini adalah pencetak sosis; penggiling
daging; pencampur; glassware; blender;
timbangan analitik; kain saring; vortex
mixer; spektrofotometer; tabung reaksi;
bulb; cawan petri; digital colony counter;
inkubator; PH meter; brazillian test;
mikrometer; oven; refrigerator.

Sedangkan bahan penelitian yang
digunakan adalah tepung tapioka dan
terigu; daging ayam; air es; bumbu; ceker
ayam broiler; bawang putih varietas lumbu
putih; CH3COOH glasial; gliserol;
sorbitol; sukrosa; alginate; larutan DPPH
0.1 mM; etanol pro analisis; akuades; plate
count agar.

Rancangan Penelitian

Penelitian  dilaksanakan  dengan
menggunakan dua faktor yang berbeda.
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Faktor pertama adalah konsentrasi bawang
putih dalam persen (%) yakni 2.5, 5 dan 10.
Sedangkan faktor kedua adalah jenis
plasticizer yaitu gliserol, sorbitol dan
sukrosa. Terdapat juga kontrol yaitu tanpa
bawang putih dan plasticizer. Setiap
perlakuan dan parameter dilakukan
sebanyak tiga hingga lima kali ulangan dan
dilakukan perataan.

Metode Analisis

Pembuatan sosis ayam pada penelitian
ini menggunakan metode (Koswara, 2009).
Pembuatan  bubuk  bawang  putih
menggunakan metode oven (Fuadah et al.,
2014). Ekstraksi gelatin metode (Miskiyah
dan Iriani, 2015). Pembuatan edible film
metode (Miskiyah dan Iriani, 2015),
aplikasi edible casing (Manuhara et al.,
2009).

Pengujian  fisik  kekuatan tarik,
elongasi dan ketebalan dari metode
(Miskiyah dan Iriani, 2015). Kadar air
metode oven (AOAC, 1990). Pengujian
aktivitas antioksidan dengan DPPH.
Pengujian pH dengan pH meter (Nofiandi
et al., 2016). Uji kemampuan anti mikroba
atau uji total mikroba dilakukan dengan
metode total plate count (TPC) secara pour
plate (Utami et al., 2017)

Sedangkan untuk  memperoleh
perlakuan terbaik pada penelitian ini
dilakukan dengan metode multiple
attribute (Zeleny, 1982).

HASIL DAN PEMBAHASAN
Ekstraksi Gelatin

Ekstraksi gelatin ceker ayam diperoleh
warna larutan gelatin berwarna putih agak
keruh dengan bagian permukaan yang agak
kekuningan. Aroma yang dihasilkan
cenderung normal, tidak beraroma asam
dan memiliki aroma menyerupai kaldu.
Rasa cenderung masam dikarenakan
penggunaan asam asetat. Diperoleh pH
larutan sebesar 5.7 yang diartikan sebagai
pH normal untuk larutan gelatin. Larutan
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dapat membentuk gel saat didinginkan dan
mencair saat dipanaskan. Selain itu juga
memiliki sifat larut dan homogen ketika
dicampurkan dengan akuades, plasticizer
dan alginate. Secara visual gelatin yang
dihasilkan telah memenuhi karakteristik
British Standar 757.

Pembuatan Bubuk Bawang Putih

Bubuk bawang putih pada penelitian
ini menghasilkan warna putih kekuningan
dan memiliki ukuran butiran yang tidak
merata  walaupun  telah  dilakukan
pengayakan. Bubuk bawang putih
dihasilkan dari rendemen sebesar 35.3%
hal ini lebih baik bila dibandingkan
penelitian (Fuadah et al., 2014) yang
menghasilkan rendemen sebesar 21.34%
perbedaan ini dapat dipengaruhi perbedaan
waktu maupun suhu pengeringan. Semakin
lama dikeringkan pada suhu tertentu, kadar
air dalam bahan akan semakin rendah
karena adanya proses evaporasi yang
menguapkan air dan menurunkan massa
akhir bahan.

Sedangkan kadar air bubuk bawang
putih adalah sebesar 15%. Besaran kadar
air ini belum cukup baik bila dibandingkan
standar yakni bubuk bawang putih harus
memiliki kadar air sebesar 2% hingga 6%.
Namun kadar air pada bubuk bawang putih
tidak terlalu berpengaruh besar karena
diperlukan pengenceran terlebih dahulu
untuk pengaplikasian bubuk bawang putih
untuk edible casing.

Pembuatan Sosis

Sosis yang dihasilkan adalah sosis
berukuran panjang + 12 cm dan diameter 2
cm. Memiliki warna khas daging ayam
tanpa pewarna tambahan. Tekstur sosis
kenyal, beraroma daging dan rempah serta
memiliki umur simpan satu hari di suhu
ruang.

Penampakan, tekstur, warna dan
karakteristik lain dari sosis dipengaruhi
oleh bahan yang ditambahkan kedalam
sosis tersebut. Setiap bahan memberikan
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peranan dalam pembuatan sosis. Daging
ayam merupakan sumber protein sekaligus
pengemulsi sosis karena adanya protein
myosin yang larut dalam larutan garam
(Koswara, 2009).

Penambahan bahan pengikat (protein)
dan bahan pengisi (karbohidrat) akan
mengikat air, memberi warna Kkhas,
membentuk tekstur padat, menstabilkan
emulsi dan memperbaiki sifat irisan. Pada
penelitian ini digunakan tepung terigu
sebagai pengisi dan tapioka sebagai
pengikat. Air es selalu digunakan untuk
menjaga suhu tetap rendah, sehingga
protein tidak terjadi denaturasi. Air akan
melarutkan protein sarkoplasma yang larut
air dan protein miofibril yang larut garam
(Koswara, 2009).

Parameter Fisik
Ketebalan

Hasil rata-rata ketebalan edible casing
berkisar antara 0.16 mm sampai 0.19 mm
(Gambar 1). Ketebalan tertinggi dihasilkan
oleh perlakuan gliserol dan bawang putih
2,5% dan 10% yaitu 0.19 mm dan terendah
adalah sorbitol dengan penambahan 2.5%
dan 5% bawang putih yaitu sebesar 0.16
mm. Selain itu terdapat juga kontrol (tanpa
penambahan plasticizer dan bawang putih)
yang menghasilkan ketebalan 0.11 mm.

Ketebalan suatu edible casing akan
berperan penting dalam sifat permeabilitas,
kecepatan pengeringan, sifat mekanik dan
ketampakan ketika diaplikasikan terhadap
bahan. Jika nilai ketebalan edible casing
semakin tinggi, maka semakin tinggi pula
kemampuannya untuk dapat mencegah laju
gas dan uap air lebih cepat, sehingga daya
simpan produk semakin lama. Namun jika
edible casing terlalu tebal akan
berpengaruh terhadap visual, rasa serta
tekstur produk saat dikonsumsi (Skurtys et
al., 2011).

Menurut (Nurindra et al., 2019),
kategori plastik film yang sesuai JIS
(Japanese Industrial Standar) adalah film
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dengan ketebalan maksimal 0.25 mm.
Sehingga hasil penelitian yang telah
dilakukan memiliki hasil yang sesuai
dengan standar.

(Wirawan et al., 2012) menyatakan
bahwa faktor yang dapat mempengaruhi
ketebalan edible casing adalah sifat dan
komponen penyusun pembentuk edible
casing, kadar air dan konsentrasi padatan
terlarut. Sehingga selain dipengaruhi oleh
plasticizer, ketebalan film pada penelitian
ini dipengaruhi juga oleh gelatin yang
memiliki sifat hidrofilik, kandungan lemak
yang bersifat hidrofobik, penggunaan

alginat yang juga memiliki gugus
hidrofilik, serta bawang putih.
Bawang putih yang terdiri atas

komponen aktif yaitu sulfida mampu
membentuk ikatan disulfida dan sulfur di
dalamnya dapat membangun ikatan ekstra
dengan atom lain dan dapat menyusun
ikatan yang kuat dengan oksigen. Semakin
banyak ikatan yang terbentuk antar
komponen, maka akan semakin tinggi total
padatan yang terlarut dan berpengaruh
pada matriks film serta ketebalan film
(Wade, 2003).

Semakin besar konsentrasi bawang
putih, maka semakin tinggi nilai ketebalan
yang dihasilkan dan sebaliknya karena
adanya hubungan yang linier antara
konsentrasi bawang putih, kekentalan, total
padatan terlarut dan ketebalan (Marseno,
2003).

Kadar air

Rata-rata kadar air edible casing pada
penelitian ini adalah berkisar antara 17.3%
hingga 52.3% (Gambar 2). Kadar air
terendah  merupakan perlakuan dari
penggunaan plasticizer jenis sorbitol
dengan bubuk bawang 2.5% sedangkan
kadar air tertinggi merupakan perlakuan
dari penggunaan gliserol dengan bubuk
bawang putih 5%. Pada perlakuan kontrol
yakni edible casing tanpa plasticizer dan
bubuk bawang putih atau dapat dikatakan
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tanpa perlakuan sama sekali memiliki
kadar air sebesar 17%.

Kadar air akan berpengaruh pada
kecepatan pengeringan edible casing
ketika diaplikasikan ke produk dan
mempengaruhi ketebalan pelapisan pada
produk. Semakin tinggi kadar air, semakin
lama waktu yang dibutuhkan untuk
pengeringan dan sebaliknya. Selain itu,
kadar air yang tinggi akan mengakibatkan
mudahnya edible casing ditumbuhi oleh
mikroorganisme.

Sitompul dan Zubaidah, (2017)
menyatakan bahwa kadar air akan
meningkat dengan penambahan plasticizer
karena sifat plasticizer yang mampu
mengikat air (humektan). Kadar air
penelitian ini menghasilkan rata-rata nilai
kadar air yang lebih besar dari penelitian
(Sitompul dan Zubaidah, 2017). Hal ini
terjadi karena perbedaan plasticizer,
matriks film, lama pengeringan, suhu
pengeringan dan ketebalan film.

Nilai kadar air terendah hampir
mendekati nilai kadar air kontrol tanpa
perlakuan plasticizer dan bawang putih.
Nilai kadar air kontrol yang terbuat dari
gelatin dan alginat masih lebih tinggi
daripada kadar air penelitian Sitompul dan
Zubaidah, (2017) yang menggunakan
kolang-kaling. Hal ini karena bahan gelatin
memiliki lebih banyak muatan asam amino
yang memiliki ciri hidrofilik seperti serin
dan tirosin (Maria Martelli et al., 2006).
Kandungan ini berbeda dengan kolang-
kaling yang kandungannya adalah pati dan
galaktomanan. Galaktomanan memiliki
gugus hidrofilik (gugus molekul galaktosa)
dan gugus hidrofobik (polimer manan).

Kadar air penelitian ini juga sangat
tinggi dibandingkan penelitian sebelumnya
oleh Miskiyah dan Iriani, (2015) dengan
bahan yang sama yaitu gelatin dengan
kadar air sekitar 26.57%. Tingginya kadar
air penelitian ini  diakibatkan oleh
tingginya kadar air gelatin yang digunakan,
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serta penggunaan komponen-komponen
penyusun matriks dan filler edible film
yang memiliki banyak gugus OH yang
memungkinkan dibentuknya  ikatan
hidrogen dan ikatan polimer lain. Contoh
komponen tersebut adalah alginat (8 gugus
OH), gliserol (3 gugus OH), sorbitol (6
gugus OH), sukrosa (9 gugus OH) dan
bawang putih yang mampu membentuk
ikatan sulfida (Santoso et al., 2013).

Gliserol memiliki sifat hidrofilik yang
lebih kuat daripada sorbitol dan sukrosa.
Menurut Wirawan et al., (2012) ukuran
molekul akan mempengaruhi kemampuan
suatu plasticizer dalam menahan air.
Gliserol dengan ukuran molekul hidrofilik
yang lebih kecil akan lebih mudah masuk
dan mengisi ruang dalam jaringan
amorphous  film  dan  memberikan
kesempatan air teradsorpsi. Semakin
banyak ruang berukuran kecil yang
ditempati oleh air, maka akan
memperlambat transfer air di dalam film
sehingga gliserol mampu menahan air
lebih kuat dan menghasilkan film dengan
kadar air tinggi.

Kuat tarik

Rata-rata kuat tarik edible casing
adalah berkisar dari 0.010 kgf/cm? hingga
0.022 kgf/cm? (Gambar 3). Nilai kuat tarik
terendah merupakan dengan edible casing
dengan gliserol sebagai plasticizer dengan
bubuk bawang putih 5% dan 10%
sedangkan nilai kuat tarik tertinggi adalah
edible casing dengan sorbitol bubuk
bawang putih 10%. Kontrol edible casing
tanpa plasticizer dan tanpa bubuk bawang
putih adalah 0.152 kgf/cm? yang relatif
lebih tinggi bila dibandingkan dengan nilai
kuat tarik terendah maupun tertinggi.

Dari ketiga level konsentrasi bawang
putih, diperoleh hasil tertinggi adalah
penggunaan bawang putih berkonsentrasi
10% dan terendah adalah konsentrasi 2,5%
namun kontrol yang merupakan film dari
gelatin dengan gliserol tanpa penambahan
bawang putih tetap lebih tinggi. Penelitian
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ini menunjukkan bahwa semakin tinggi
konsentrasi bawang putih yang digunakan,
maka akan meningkatkan kekuatan tarik
edible film.

Hasil  rata-rata  kekuatan  tarik
penelitian  ini  lebih  rendah jika
dibandingkan penelitian Sitompul dan

Zubaidah, (2017) yang memperoleh rata-
rata gaya tarik hingga 2.75 kgf/cm? dengan

Hawa et al/AGROINTEK 14(2): 213-227

plasticizer gliserol dan Poly Ethylene
Glycol (PEG) pada edible film kolang-
kaling. Tetapi nilai kuat tarik ini lebih
tinggi  dibandingkan penelitian oleh
Miskiyah dan Iriani, (2015) vyang
menerapkan pembuatan edible film dari
gelatin ~ ceker ayam  menggunakan
plasticizer gliserol dan menghasilkan gaya
tarik rata- rata kurang dari 0.1 kgf untuk
seluruh perlakuan.
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Gambar 1. Hubungan jenis plasticizer dan kadungan bawang putih terhadap ketebalan edible casing
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Hubungan jenis plasticizer dan kandungan bawang putih terhadap kuat tarik edible casing
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Gambar 4. Hubungan jenis plasticizer dan kandungan bawang putih terhadap elongasi edible casing

Pemberian plasticizer menurunkan
nilai kuat tarik edible film karena sifatnya
yang mampu mengurangi gaya tarik
intermolekuler pada rantai polimer film.
Dengan demikian, jarak antar molekul
akan menjadi lebih besar, ikatan hidrogen
internal molekul pada rantai polimer dapat
dikurangi dan dapat mengurangi daya
regang putus (tensile strength). Hal inilah
yang menyebabkan kontrol yang tidak
diberikan plasticizer dan bawang putih
memiliki kuat tarik lebih besar dan
penambahan plasticizer justru menurunkan
kekuatan tarik suatu film (Lai et al., 1997).

Efek positif pemberian plasticizer
adalah terbentuknya film yang elastis dan
meningkatkan  fleksibilitas  film  jika
plasticizer digunakan dalam jumlah yang
tepat. Jumlah yang Dberlebih akan
menurunkan kekuatan tarik film dan
jumlah yang kurang akan menghasilkan
film vyang rapuh (brittle) dan kaku.
Menurut penelitian Liu dan Han, (2005)
interaksi antara molekul amilosa dan
amilopektin pada film berbasis pati akan
membentuk film pati yang rapuh dan kaku
jika tanpa penambahan plasticizer. Bukan
hanya untuk produk pati, plasticizer juga
mampu memberikan efek pemlastis
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(meningkatkan fleksibilitas) yang sama
ketika diaplikasikan terhadap film berbasis
polisakarida dan protein (Miskiyah dan
Iriani, 2015).

Pemanjangan

Elongasi atau pemanjangan edible
casing pada penelitian ini  memiliki
memperoleh hasil rata-rata sebesar 56.19%
hingga 91.43% sedangkan nilai kontrol
yang didapatkan adalah sebesar 9.05%
(Gambar 4). Elongasi dengan angka
terendah merupakan perlakuan edible
casing menggunakan plasticizer gliserol
dengan bubuk bawang putih 2.5%.
Sedangkan elongasi terendah adalah
perlakuan edible casing dengan plasticizer
sorbitol dan bubuk bawang putih 5%.

Krochta dan De Mulder-Johnston,
(1997) dalam Suryaningrum et al., (2005)
menyatakan bahwa standar persentase
elongasi film yang baik adalah lebih dari
50%, dan film yang sangat buruk jika
elongasi kurang dari 10%. Sehingga
kisaran nilai pemanjangan film penelitian
ini telah mengikuti standar elongasi film
yang baik.

Nilai rata-rata persen pemanjangan
pada penelitian ini lebih tinggi jika
dibandingkan penelitian Wirawan et al.,
(2012) yang menghasilkan elongasi 4,98%
hingga 37,82% dari edible film berbasis
pektin kulit jeruk bali dan plasticizer
gliserol. Demikian juga dengan penelitian
Guerrero et al., (2014) yang menghasilkan
elongasi hingga 47.5% dari edible film
berbahan gelatin kaki sapi dan plasticizer
laktosa. Dengan bahan yang sama yaitu
gelatin  ceker Dbroiler, penelitian ini
menunjukkan nilai yang lebih tinggi
daripada penelitian Taufik dan Fatma,
(2017) dengan elongasi sebesar 4.4%
hingga 5.84%. Akan tetapi, nilai elongasi
penelitian ini masih lebih rendah jika
dibandingkan penelitian Veiga-Santos et
al., (2005) yang menghasilkan elongasi
hingga 1307% dari film berbahan
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campuran gelatin dan pati serta plasticizer
sukrosa.

Hasil penelitian Setiani et al., (2013)
menunjukkan bahwa proses pembuatan
edible film melibatkan interaksi hydrogen
yang terbentuk ketika sebuah molekul
atom O atau N dari gelatin berinteraksi
dengan atom H dari alginat atau gelatin itu
sendiri sehingga lebih rapat dan kaku.

Untuk mengurangi kekakuannya,
plasticizer akan mengurangi interaksi
hidrogen sehingga struktur film lebih
renggang dan elastis.
Perlakuan Terbaik

Penentuan perlakuan terbaik dari
selurun  perlakuan  dan  parameter

ditentukan menggunakan metode Multiple
Attribute (Zeleny, 1982). Parameter yang
digunakan adalah ketebalan (mm), kadar
air (%), elongasi (%) dan kuat tarik
(kgf/cm?). Kriteria nilai yang diharapkan
untuk perlakuan terbaik adalah sesuai

dengan Tabel 1.
Tabel 1 Kriteria nilai yang diharapkan sebagai
perlakuan terbaik

Parameter Kriteria Nilai
Ketebalan (mm) Terkecil 0.16
Kadar Air (%) Terkecil 17.3
Elongasi (%) Terbesar 91.43
Kuat Tarik (kgficm?) Terbesar  0.022

Setelah dilakukan analisis sesuai
prosedur maka diperoleh bahwa perlakuan
terbaik adalah penggunaan sorbitol sebagai
plasticizer dan penambahan bawang putih
berkonsentrasi 5% dengan nilai sesuai
Tabel 2.

Tabel 2 Nilai setiap parameter pada perlakuan
penggunaan sorbitol sebagai plasticizer dan 5%
bawang putih

Parameter Nilai
Ketebalan (mm) 0.16 + 0,025%¢
Kadar Air (%) 17.7 + 2,003
Elongasi (%) 91.43 +7,143°
Kuat Tarik (kgf/cm?) 0.020 + 0,009°
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Parameter Kimia
Aktivitas antioksidan

Edible casing dengan kekuatan fisik
terbaik yaitu  perlakuan penggunaan
sorbitol sebagai plasticizer  dan
penambahan bubuk bawang putih 5%
selanjutnya diuji sifat antioksidan dengan
metode DPPH (1,1-difenil-2-
pikrilhidrazil). Pengujian DPPH bertujuan
untuk memperoleh besaran persen inhibisi
(penghambatan) radikal bebas DPPH yang
mampu dilakukan oleh edible casing yang
telah diberikan penambahan bawang putih.
Pengenceran dalam pengujian aktivitas
antioksidan, data  mengenai  hasil
pengukuran absorbansi, dan perhitungan
IC50 terdapat pada Selanjutnya aktivitas
antioksidan yang dinyatakan dalam persen
inhibisi dapat dilihat pada Gambar 5.

Dalam penelitian ini, dilakukan
pengenceran larutan edible casing yang

memiliki  hasil uji  fisik  terbaik.
Pengenceran 25-1000 ppm dilakukan dan
diukur  absorbansi  pada  panjang

gelombang maksimum 515 nm. Pengujian
DPPH dilakukan dengan tiga Kali
pengulangan untuk memperoleh hasil yang
akurat.

Kemudian dibentuk regresi linear
antara konsentrasi bawang putih (sumbu
X) dan persen inhibisi (sumbu Y).
Diperoleh peningkatan persen inhibisi
berbanding lurus dengan peningkatan
konsentrasi sampel yang dinyatakan dalam
persamaan Y = 0,0004x + 0,0806.
Persamaan ini memiliki R2 sebesar 0.978
dan menunjukkan bahwa nilai error dalam
pengukuran ini sangat kecil karena telah
memenuhi standar koefisien determinasi
(R2>0.7).

Peningkatan persen inhibisi
menunjukkan bahwa DPPH tereduksi oleh
bawang  putih. Semakin banyak
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antioksidan yang ditambahkan, maka
semakin besar DPPH yang berhasil
dihambat. Hal ini sesuai dengan penelitian
Rizkayanti et al., (2017) yang melaporkan
jika semakin besar senyawa antioksidan
pada sampel, maka akan terjadi pelepasan
warna ungu yang semakin besar. Hal ini
karena larutan DPPH yang berwarna ungu
akan tereduksi oleh senyawa yang mampu
mendonorkan atom hidrogen.

Nurfadillah et al., (2016) menyatakan
bahwa reaksi reduksi warna ungu menjadi
kuning disebabkan munculnya reaksi dari
molekul Difenil Pikril Hidrazil dengan

atom hidrogen dari sampel sehingga
membentuk  senyawa  Difenil  Pikril
Hidrazin.

Aktivitas antioksidan dalam ekstrak
dipengaruhi oleh muatan senyawa fenolik

pada sampel yang tipikalnya adalah
senyawa antioksidan alami  berupa
golongan flavonoid, asam sinamat,

kumarin, tokoferol dan asam organik lain.
Parameter lain yang digunakan untuk

mengetahui  kemampuan  pergerakan
antioksidan dari suatu bahan adalah 1C50.
Bilangan tersebut menunjukkan
konsentrasi ekstrak yang dapat
menghalangi pergerakan suatu radikal
sebesar 50%. Pada penelitian ini

digunakan regresi linear untuk mengetahui
persamaan dalam penentuan 1C50-dengan
hasil sebagai berikut :

Y =0,0004x + 0,0806

Dari persamaan diatas, untuk mampu
menghambat 50% aktivitas antioksidan
membutuhkan 1048.5 ppm edible coating
yang telah ditambahkan ekstrak bawang
putin.  Nilai ini  termasuk kategori
antioksidan yang sedang, karena nilainya
diatas 1000 ppm. Semakin kecil nilai 1C50,
maka semakin baik bahan tersebut
berfungsi sebagai antioksidan (Molyneux
P, 2004).
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Gambar 7. Total mikroba pada sosis ayam selama penyimpanan
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Total mikroba
Nilai pH

Sosis merupakan produk olahan
pangan yang rentan terhadap kerusakan
karena karakteristiknya yang sangat sesuai
untuk pertumbuhan mikroorganisme. Sosis
memiliki kadar air £ 68-75%, mengandung
karbohidrat yang mudah difermentasi,
kaya mineral dan mempunyai pH yang
memungkinkan pertumbuhan
mikroorganisme. Sehingga, penurunan
mutu produk olahan daging seperti sosis
dapat diketahui salah satunya dengan
pengukuran derajat keasaman (Soeparno,
2010).

Gambar 6 menunjukkan perbandingan
nilai pH sosis dengan perlakuan casing
(gelatin ceker ayam dan penambahan
bawang putih berkonsentrasi 2,5%) dan
non-casing selama tiga hari penyimpanan
pada suhu ruang (£28°C) dan suhu
refrigerator (x4-C). pH sosis setiap harinya
fluktuatif pada penelitian ini, dan terlihat
adanya perbedaan trend yang dihasilkan
ketika menggunakan casing dan tanpa
casing, serta penyimpanan suhu dingin dan
suhu ruang.

Dari tiga kali pengulangan, diperoleh
kisaran data rata-rata pH sosis sebesar
6.16-7.10 Nilai pH akan berkaitan dengan
tingkat keasaman produk dan
kemungkinan produk untuk ditumbuhi
mikroorganisme. Mikroorganisme berupa
bakteri mampu tumbuh optimal pada pH
6.5-7.5, kecuali bakteri asam laktat dan
khamir (asidofil) yang mampu tumbuh
pada pH 3-6. Mikroorganisme lain seperti
kapang akan optimal pada pH 5-7 dan
masih tetap dapat tumbuh pada pH 3-8.5
(Fardiaz, 1992).

Nilai total plate count (TPC)

Perlakuan pada pengujian ini adalah
sosis dengan pelapisan edible casing hasil
uji fisik terbaik dan sosis tanpa pelapisan
edible casing. Perhitungan dilakukan untuk
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mengetahui  total mikroba  setelah
penyimpanan hari pertama hingga ketiga.

Gambar 7 menunjukkan bahwa lama
penyimpanan sosis berbanding lurus
dengan peningkatan jumlah mikroba baik
dengan perlakuan pelapisan edible casing
maupun tanpa edible casing. Penyimpanan
suhu ruang (x28-C) terjadi peningkatan
total mikroba yang lebih cepat daripada
penyimpanan pada suhu dingin (x4-C),
baik dengan perlakuan pemberian casing
maupun tanpa casing.

Jumlah mikroba pada penelitian ini
berkisar antara 63.765-277.893 cfu/ml.
Jumlah ini lebih rendah jika dibandingkan
dengan penelitian Iriani et al., (2014) yang
menghasilkan  total mikroba hingga
2.6x107 cfu/ml pada penyimpanan suhu
0-C. Tetapi lebih  tinggi  ketika
dibandingkan dengan hasil penelitian
Utami et al., (2017) yang menghasilkan
mikroba hingga 1.4x104 cfu/ml pada
penyimpanan sosis dengan pelapis kitosan-
daun jati suhu 4-C.

Jumlah maksimal mikroba pada sosis
yang dapat diterima dan sesuai dengan
syarat mutu sosis berdasarkan SNI
3820:2015, yaitu maksimal  1x105
koloni/gram. Dengan demikian dapat
dilihat  bahwa  perlakuan  dengan
penambahan edible casing dan
penyimpanan pada suhu dingin (x4-C),
setelah tiga hari penyimpanan akan
menghasilkan cemaran mikroba yang
masih dapat diterima yaitu sebanyak
85.347cfu/ml. Sementara perlakuan lain
tidak memenuhi standar kelayakan dari
segi jumlah cemaran mikroba.

Faktor utama yang menyebabkan
penghambatan mikroba pada penelitian ini
adalah adanya bawang putih yang
ditambahkan pada edible casing gelatin.
Aktivitas antimikroba pada bawang putih
ini diakibatkan oleh senyawa alisin yang
memiliki gugus asam para amino benzoat.
Senyawa pada bawang putih yang bersifat
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antimikroba adalah senyawa organosulfur
yang terdiri atas asam amino non-volatil [1-
glutamil-Salkenil-L-sistein dan minyak
atsiri S-alkenilsistein sulfoksida atau alliin
(Song dan Milner, 2001).

Selain  itu, faktor  pendukung
penghambatan mikroba oleh edible casing
gelatin-bawang putih adalah adanya
kandungan asam asetat pada edible casing
tersebut. Asam asetat yang berstatus
GRAS (Generally Recognized as Safe)
merupakan kelompok asam lemah dan
mampu meracuni mikroba (bakterisidal
dan bakteriostatik) dengan menembus
membran plasma mikroba. Asam asetat
akan menurunkan pH dan mematikan sel
mikroba karena aktivitas enzim dan asam
nukleatnya terganggu (Taylor dan
Davidson, 2014).

KESIMPULAN

Gelatin dari ceker ayam memberikan
keuntungan berupa pemanfaatan limbah,
menaikkan nilai  jual ceker, dan
menghasilkan gelatin halal dengan kualitas
sama dengan komersil melalui proses
ekstraksi yang lebih mudah. Kombinasi
terbaik pada edible casing berbasis gelatin
ceker ayam adalah plasticizer sorbitol dan
bawang putih konsentrasi 5% dengan
ketebalan 0.16 mm, kadar air 17.7%,
elongasi 91.43%, kuat tarik 0.20 kgf, IC50
sebesar 1048.5 ppm (aktivitas antioksidan
mencapai 45.62%). Mampu menghambat
pertumbuhan mikroba dengan TPC 85.348
cfu/ml dan menstabilkan pH 6.35 setelah
tiga hari penyimpanan.
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