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PENGARUH PERENDAMAN HIPOKLORIT TERHADAP TOTAL
BAKTERI PROTEOLITIK DAN KANDUNGAN PROTEIN
PADA DAGING AYAM BROILER

Adi Magna Patriadi Nuhriawangsa', Soeparmo’ dan Lies Mira Yusiati®
INTISARI

Tujuan penelitian ini untuk mengetahui pengaruh perendaman hipoklorit dengan
konsentrasi 70 ppm terhadap total bakteri, total bakteri proteolitik, dan kandungan protein pada
daging ayam breiler yang disimpan pada suhu kamar dengan waktu penyimpanan yang berbeda.
Ayam broiler jantan strain CP"707 berjumlah 24 ekor diproses menjadi karkas. Daging pada
bagian dada diambil dan disimpan pada temperatur kamar selama 0, 12, 17 dan 28 jam. Sampel
diambil dari daging dada kanan dengan kulit. Variabel yang diamati adalah total bakteri, total
bakteri proteolitik, kandungan protein kasar dan kandungan protein uji Biuret. Analisis statistik
yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) Pola Faktorial 2x4.
Total bakteri, total bakteri proteolitik, kandungan protein kasar dan kandungan protein uji Biuret
berbeda nyata (P-0,01) terhadap waktu penyimpanan dan konsentrasi hipoklorit. Total bakteri dan
total bakteri proteolitik meningkat dengan meningkainya wakiu penyimpanan. Total bakteri dan
total bakteri proteolitik menurun dengan penggunaan hipoklorit 70 ppm. Kandungan protein kasar
dan protein uji Biuret menurun dengan meningkatnya waktu penyimpanan, Kerusakan kandungan
protein daging dapat dikurangi dengan penpgunaan hipoklorit 70 ppm.

(Kata Kunci : Hipokiorit, Waktu penyimpanan, Total bakteri proteolitik, Protein kasar,
Protein uji Biuret, Ayam broiler).
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THE INFLUENCE OF DIPFING INTO HYPHOCHLORIDE SOLUTION ON TOTAL
PROTEOLYTIC BACTERIA AND PROTEIN CONTENT IN BROILER MEAT

ABSTRACT

This research was done to investigate the influence of dipping into hypochloride
concentration of 70 ppm on total bacteria, total proteolytic bacteria, and protein content in broiler
meal which were stored at room temperatur on different storage time. Twenty four male CP 707
broilers were processed into carcasses. The breast meal was taken, and was stored at room
temperature for 0, 12, 17 and 28 hours. The samples were taken from the left parts of breast meat
including its skin. The variables observed were total bacteria, total proteolytic bacteria, crude
protein content and Biuret's protein content of the respective meat. The statistical analysis being
used in this study was analysis of variance from Completely Randomized Design (CRD) of
Factorial Pattern of 2x4. Total bacteria, total proteolytic bacteria, crude protein content and
Biuret’s protein content values were highly significantly different {(P<0,01) inline with increasing
slorage time. Total bacteria and total proteolytic bacteria increased as the storage time increased.
Total bacteria and total proteolitic bacteria decreased by dipping into 70 ppm hyphochloride.
Crude protein and Biuret's protein content decreased by the increase of storage time. Protein
deterioration decreased by dipping into 70 ppm hyphochloride.

(Key Words : Hyphochloride, Storage time, Total proteolytic bacteria, Crude Protein, Pure
protein, Broiler chicken),

Pendahuluan Pepton  akan  dipecah  lagi  menjadi
polipeptida dan asam amino bebas (Haines,
Daging yang merupakan sumber 1973 yang disitasi oleh Soeparno, 1992).

protein - mudah  dan  sering mengalami Asam amino bebas akan mengalami

kerusakan oleh mikrobia {Kuswanto dan
Sudarmadji, 1988). Kerusakan ini dischab-
kan oleh adanya kontaminasi mikrobia pada
permukaan  daping tersebut pada  saat
pengolahan  karkas (Denton  dan Gardner,
1988). Sehesar 99 % kontaminan adalah
bakieri (Buckle et al. 1987). Beberapa
mikrobia proteolitik antara lain spesies bakteri
Clostridium,  Bacillus  (Soepamo, 1992),
Preudomonas (Robert and Skura, 1989),
Aeromonas (Alur et al, 1988) dan Fibrio
{(Ibrahim and Lee, 1993) yang menghasilkan
enzim proteolitik secara ekstraseluler.

Ibarra and Yokoya (1986) dan lee er
al. (1995) menyatakan bahwa semakin lama
wakiu  penyimpanan akan meningkatkan
Jjumlah bakteri. Bakteri proteolitik tumbuh dan
berkembang dengan tersedianya nutrisi berupa

protein (Kuswanto dan Sudarmadji, 1988).
Protein  dihidrolisis  menjadi  senyawa
protease  dan kemudian menjadi  pepton.

pemecahan lagi menjadi amonia, cadaverine,
putreceine, asam-asam  organik, CO,, dan
H,S. (as-gas ini menimbulkan bau yang tak
enah atau yvang disebut bau putrid (Kuswanto
dan Sudarmadji, 1988),

Klorin  digunakan  pada  proses
chilling  saat pengolahan  karkas  (Parry,
1989). Ziegler and Stadelman (1955) yang
disitasi  oleh  Thompson er al. (1974}
menyatakan bahwa perendaman pada larutan
klorin selama dua jam dengan konsentrasi 10
sampai 20 ppm secara nyata meningkatkan
masa simpan  karkas broiler. Penggunaan
klorin dioksida (C10.) dengan konsentrasi dan
wakiu tertentu pada chiller water efektif
untuk mengurangi  total bakteri Coliform
pada permukaan karkas kalkun  hasil
pengolahan (Baran e al, 1973). Pengpunaan

ClO; dengan konsentrasi  lertentu  dapat
menurunkan dengan  drastis bakteri
Coliform, Psikrotrop, Acrobik  dan
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Sodmonella pada karkas beoiler {Thiessen ef
al., 1984). Penggunaan sodium hipoklorit
pada chiller water dengan dosis 100
sampai 150 ppm dengan  waktu 3  sampai
Smenit pada suhu 2 sampai 4°C  dapat
mereduksi  total mikrobia sampai 99% (Tsai
et al, 1992),

Sampai seberapa jauh pertambahan
bakteri proteclitik dan lingkat kerusakan
protein pada daging broiler pada wakiu
penyimpanan  berbeda dan  efektifitas
pemakaian hipoklorit untuk mengurangi total
bakteri dan kerusakan protein  daging
merupakan suaiu yang menarik untuk diteli,
Peneliian berujuan  umtuk  mengetahui
perturmbuban bakleri proteolitik dan tingkat
kerusakan protein yang terjadi pada berbagai
waktu penyimpanan, efektifitas pemakaian 70
ppm hipokloril terhadap bakteri proteolitik,
protein daging, dan interaksi kedua Faior
tersebut.

Materi dan Metode

Pra  penelitian  dilaksanakan untuk
mengelahini  wakio kernsakan daging broiler
denpan deteksi menpgunakan metode Eber
{Anonimus, 1993). Wakiu kerusakan daging

[SSN 07264400

diperoleh setelsh |2 jam penyimpanan tanpa
hipoklorit dan 17 jam dengan pemakaian 70
ppm hipoklorit.

Sejumlah 24 ekor ayam broiler jantan
umur lima minggu strain CP 707  discmbelih
secard dzakah (Muhriawangsa, 1999}, diproses
menjadi karkas (Swatland, 1984), dan diambil
daging dada kanan dengan kulit untuk sampel
(Cahaner et af,, 1986).

Deteksi jumiah total bakteri dengan
media PCA dan proteolitik denpan media skim
milk agar (Koesnijo, 1989), kandungan
protein diketahui dengan metode Biuret
(Mulyadi, 1990) dan mikro Kjeldahl (AOAC,
1975).

Analisis  statistik  yang digunakan
adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) Pola
Fakiorial 2xd (Astuli, 1980), dengan fakior
waktu penyimpanan 0, 12, 17, dan 28 jam,
dan konsentrasi hipoklorit O dan 70 ppm.

Hasil dan Pembahasan

Total bakieri

Hasil perhitungan jumlah total bakteri
pada daging ayam broiler ditunjukkan dalam
Tabel 1.

Tabel 1. Rerata total bakteri (]-:ulunif'cm:} daging ayam broiler
{ The average of tolal bacteria (colony/cm’) an brailer meat)

Waktu penyimpanan (jam) Konsentrasi hipoklorit (ppm) (Hyphochloride Rerata
(Storage time (fiours)) concenfration (ppm)) (Average)
0 70
0 6,99 x 107 3,86 x 10% 543 x 107
12 625 x 10™ 1,05 x 10™ 3,22 x 10"
17 495 10" 1,97 x 10'% 346 x 10"
78 417 x 10" 1,44 % 10" 2,81 x 10%*
Rerata (Average) 1,05 x 107" 3,66 x 10"

“Rerata pada suatu lajur yang sama dengan superskrip yang berbeda menunjukkan perbedaan
yang nyata (P<0,01) (Average at the same row with different superscript was significant (P<0.01))
*?Rerata pada suatu kolom yang sama dengan superskrip yang berbeda menunjukkan perbedaan
vang nyata (P<0,01) (dverage at the same colomn with different superseript was significant

(P=0.01)).
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Hasil analisis menunjukkan bahwa
Jjumlah mikrobia pada waktu penyimpanan 0,
12, 17, dan 28 berturut-turut adalah 5,43 x 107,
322 x 107, 3,46 x 10" dan 281 x 10"
kolonifcm® atau 2,694; 6,947; 11,486; dan
13,383 log koloni/em” (Tabel 1). Saat 0 jam
kandungan  mikrobia sehesar 543 x 10°
kolonifem®. Hasil ini sesuai dengan pendapat
Sukarini  (1996) bahwa pada saat awal
pencemaran pada daging jumlah mikrobia
berkisar antara 10° sampai 10" kolonifem’.
Saat 12 jam (0 ppm hipoklorit) yaitu saat
daging mengalami kerusakan, jumlah total
mikrobia 6,25 x 107 koloni/fem®. Hal ini sesuai
dengan pendapat Sukarini  (1996) wyang
menyatakan bahwa pada saat penyimpanan
daging yang mulai rusak mempunvai
kandungan mikrobia sekitar 10’ sampai 10°
kolonifem®, Pada daging dengan 70 ppm
hipoklorit (17 jam) sant kerusakan kandungan
rotal mikrobia sebesar 4,95 x 10" koloni/em?,
Hal imi tidak sesuai dengan jumlah total
mikrobia yang dikemukakan oleh Sukarini
(1996) 10° sampai 10" koloni/cm’. Perbedaan
ini dimungkinkan karena dengan pemberian
hipoklorit ~ dapat  menghambat  aktivitas
mikrabia  dalam  mendegradasi protein
sehingga meskipun  tolal mikrobia lebih
banyak tetapi aktivilasnya masih rendah,
seperti yang dinyvatakan oleh Baran e al.
(1973) bahwa penambahan senyawa klorin
dapat menghambat aktivitas mikrobia.

Hasil analisis menunjukkan bahwa
terdapat perbedaan yang nyata (P<0,01) pada
Jumlah mikrobia dalam daging antara waktu
penyimpanan 0, 12, 17, dan 28 jam yang
berturut-turut adalah 5,42 x 107, 3,22 x 10°,
3,46 x 10", dan 2,81 x 10" koloni/cm® atau
2,69; 6,95, 11,49; dan 13,38 log koloni/cm?®
Terdapal kenaikan jumlah koloni total bakteri
dengan bertambahnya waktu penyimpanan.
Hal ini sesuai dengan pendapat Ibarra dan
Yokoya (1986) dan Lee er al. (1995) yaitu
bahwa semakin lama waktu penyimpanan
akan meningkatkan jumiah total bakteri. Pada
kondisi  yang  baik  mikrobia  akan
memanfaatkan  nutrien  yanp ada  pada
lingkungannya dengan mendegradasi nutrien
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tersebul untuk dimanfaatkan bagi pertun-
buhan dan perkembangan mikrobia tersebut.
Mikrobia akan tumbuh membentuk koloni dan
berkembang biak secara eksponensial dengan
bertambahnya  waktu sampai mencapai
maksimal (Schlegel, 1994). Hasil analisis
menunjukkan perbedaan yang nyata (P<0,01)
pada jumlah total bakteri antara perendaman
hipoklorit 0 ppm dan 70 ppm dengan jumlah
total bakteri 1,05 x 10" dan 3,66 x 107
koloni‘cm® atau 8,94 dan 8,32 log koloni/em® .
Jumlah koloni bakteri pada perendaman 0
ppm lebih banyak dari 70 ppm dengan selisih
6,84 x 10" kolonifem® (48,31%). Angka ini
lebih ~ rendah jika dibandingkan dengan
penelitian Brant (1973) yang disitasi oleh
Thompson er al. (1974) sebesar 90% dan May
(1974) scbesar 86%. Hal ini dimungkinkan
karena  adanya  perbedaan  konsentrasi
hipoklorit yang digunakan dan waktu untuk
perendaman. Hal ini sesuai dengan pendapat
Jenie (1988) bahwa efektivitas penggunaan
klorin dipengaruhi oleh konsentrasi senyawa
klorin yang digunakan dan waktu kontak.
Hasil ini nilainya lebib kecil bila dibandingkan
dengan penelitian Tsai ef al. (1992) sebesar
9944, P ini disebabkan karena adanya
perbedaan  suhu, waktu, konsentrasi, dan
metode  klorinasi. Pada penelitian  ini
digunakan suhu 18°C, waktu 20 menit, dan
konsentrasi hipoklorit 70 ppm, serta metode
perendaman tetapi penelitian Tsai ef ol (1992)
menggunakan suhu 2 sampai 4°C, waktu 3
sampai 5 menit, konsentrasi 100 sampai 150
ppm dengan metode penyemprotan. Hal ini
sesuai dengan pendapat Jenie (1988) bahwa
cfektivitas klorinasi dipengaruhi oleh suhu,
waktu kontak, konsentrasi senyawa klorin dan
metode yang digunakan. Lanttan hipoklorit
dapat mereduksi total bakteri, hal ini sesuai
dengan pendapat Jenie (1988) bahwa sifat
hipoklorit adalah antimikrobia. Mallman er af.
(1939} disitasi oleh Thompson er al. (1974)
yang menyatakan bahwa penggunan senyawa
klorin 50 sampai 100 ppm dapat mereduksi
Jjumlah mikrobia sehingga dapat memperpan-
jang waktu simpan daging.
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Selain itu berdasarkan perkembangan
jumlah total bakteri dapat diketahui nilaj
doubling time (waktu yang diperlukan untuk
pertumbuhan sampai berjumlah dua kali lipat
dari jumlah awal) dengan perhitungan rumus t,
= 0,693 {1y = doubling time, U = nilai
pertumbuhan spesifik). Nilai U dapat dicari
dengan cara membual grafik jumlah total
bakteri (Y) terhadap waktu penyimpanan (X)
vang kemudian dihitung dengan regresi
sehingga didapatkan nilai slope yang berupa
nilai koefisien X. Koefisien X atau slope
merupakan nilai U (Wayman dan Parekh,
1990},  Konsentrasi hipoklorit 0 ppm
mempunyai nilai 1y 1,7355 jam dan 70 ppm
mempunyai nilai ty 1,7359 jam. Hal ini
menunjukkan bahwa penggunaan  larutan
hipoklorit 70 ppm dapat meningkatkan nilai 1,
Agar pertumbuban dapat menjadi doa kalj
lipat, maka untuk konsentrasi hipoklorit 70
ppm  memerlukan  waktu  lebih  lama
dibandingkan 0 ppm. Hal ini dimungkinkan
karena sifat hipoklorit adalah bakteristatik atau
meng-hambat pertumbuhan mikrobia (Jenie,
1988).

Hasil analisis menunjukkan terdapat
interaksi (P<0,01) antara wakiu penyimpanan
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dengan konsentrasi  hipoklorit terhadap
jumlah total bakteri. Penggunaan larutan

hipoklorit 70 ppm menvebabkan penurunan
total mikrobia pada daping secara nyata
sampai waktu simpan 17 jam, sedangkan di
atas 17 jam tidak nyata pengaruhnya. Hal ini
dimungkinkan karena adanya keterbatasan
efeklivitas kerja larutan hipoklorit sisa (residu)
pada permukaan daging dalam jangka wakiu
tertentu, Efekiivitas residu senyawa klorin
pasca chiller water sangal tergantung pada
kondisi  alkalilitas dan asiditas pada
permukaan daging schingga akan mempenga-
ruhi dava reduksi terhadap mikroorganisme
tertentu saat penyimpanan (Dickson, 1991).

Total bakteri proteolitik

Hasil analisis menunjukkan bahwa
terdapat perbedaan (P<0,01) jumlah total
bakieri proteolitik antara waktu penyimpanan
0, 12, 17, dan 28 jam dengan jumlah
berturut-turat 3,79 x 107, 1,64 x 10% 1,77 x
10" dan 4,81 x 10" koloni‘em® atau 2,59;
5,98; 11,20; dan 12,62 log kolonifom’ {Tabel
2). Waktu simpan ht:rpi.:ngan.lh terhadap

Tabel 2. Rerata jumlah total bakteri proteolitik (kolonifem®) daging avam broiler
(The average of total proteclytic bacteria (colony/cm’} on broiler meat)

Wakiu penyimpanan (jam) Konsentrasi hipoklorit {(ppm) {Hyphochforide Rerata
(Storage time (hours)) concenltration (ppr) (Average)
0 70
0 4,53 x 1078 3,06 x 10°" 3,79 x 10%
12 2,97 x 10% 3,15x 10% 1,64 x 10%
17 2,55 x 10" 9,86 x 10'™ 1,77 x 10'™
28 6,79 x 10'™ 2,82 x 10™ 4,81 x 10"
Rerata (Average) 1,76 x 10" 7,29 x 10'Y4

"Rerata pada suatu lajur vang sama dengan superskrip yang berbeda menunjukkan perbedaan
yang nyata (P<0,01) (dverage at the same raw with different superscript was significant

(P=0.01))

"*Rerata pada suatu kolom yang sama dengan superskrip yang berbeda menunjukkan perdedaan
yang nyata (P<0,01) (Average at the same coloum with different superscript was significant

(P<0.01)).
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pertambahan jumlah bakteri (Yoon o alf.
1988). Soeparno (1992) menvatakan selama
waktu penyimpanan mikrobia akan tumbuh,
pertumbuhan dimulai dengan fase lag, fase
logaritme meningkat dengan fase pertumbuhan
yang tinggi schingga akan mencapai (titik
equrilibrium,

Hasil  analisis menunjukkan bahwa
terdapat perbedaan vang nyata (P=0,01) pada

Jumlah mikrobia proteolitik  antara
perendaman hipoklorit 0 ppm dan 70 ppm
dengan  jumlah total bakteri proteolitik

berturut-turut 1,76 x 10* koloni/em® dan 7,29
x 10" kolonilem® atau 835 dan 7,85 log
koloni/em® (Tabel 1) dengan selisih 1031 x
10" koloni/em® (41,42%), serta mempunyai
nilai doubling time (ty) untuk konsentrasi 0
ppm yailu 18127 jam dan 70 ppm yaitu
18296  jam. Pada konsectrasi 0 ppm
mempunyai kandungan total bakteri proteolitik
lebih banyak dibanding 70 ppm. Penggunaan
klorin  sebagai aditif dapat menurunkan
populasi  mikrobia  pada daging avam
{Thompson ef al., 1974). Senyawa klorin akan
mempengaruhi  kinerja  dari  enzim-enzim
tertentu pada proses metabolisme karbohidrat,
gangguan pada sintesa protein, dekarboksilasi
oksidatif dari asam-asam amino, reaksi dengan
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metabolisme tak seimbang  dengan
destruksinya  enzim-enzim  kunci, induksi
kerusakan DNA  yang diikuti hilangnya
kemampuan transformasi DNA penghambatan
pengambilan oksigen saat fosforilasi oksidatif
dan penyimpangan kromosomal, sehin
dapat mereduksi mikrobia (Jenie, 1988).

Hasil analisis menunjukkan terdapat
interaksi (P<0,01) antara waktu penyimpanan
dengan konsentrasi hipoklorit terhadap jumlah
total bakieri proteolitik. Penggunaan klorin 70
ppm masih menyebabkan penurunan  secars
nyata total bakteri proteolitik pada daging
sampai waktu simpan 28 jam dengan melihat
nilai dowbling time total bakteri proteolitik 0
ppm yaitu 1,8127 jam dan total bakteri
protealitik 70 ppm yaitu 1,8296 jam.

Kandungan protein kasar

Hasil analisis memmjukkan ahwa
terdapat perbedaan yang nyata (P<0,05)
kandungan protein kasar pada 0, 12, 17 dan 28
jam dengan nilai 20,74; 20,59: 20.35: dan
19.96% (Tabel 3). Rerata kandungan protein
ini masih dalam kisara.i normal kadar proizin
yaitu 16 sampai 22% (Forrest ef al, 19753,
Semakin lama waktu penyimpanan, kadar
protein semakin turun dengan selisih dari

asam  nukleat, purin, dan  pirimidin:
Tabel 3. Rerata kandungan protein kasar (%) daging ayam broiler
(The average of crude protein content (%) of broiler meat)
Waktu penyimpanan (jam)  Konsentrasi hipoklorit (ppm) (Hyphochloride Rerata
(Storage time (hours)) concentration (ppm)) {Average)
] 70
0 20,72 20,77 20,74
12 20,54 20,63 20,59
17 20,07 20,63 20,35"
28 19,59 20,34 19,96"
Rerata (Average) ** 20,23¢ 20,59*

“'Rerata pada suatu lajur yang sama dengan superskrip yang berbeda menunjukkan perbedaan
yang nyata (P<0,05) ‘4verage af the same raw with different superscript was significant (P<0.05)
“*Rerata pada suatu kolom yang sama dengan superskrip berbeda menunjukkan perbedaan yang
nyata (P<0,05) 'Average at the same coloum with different superseript was significant (P<0.05)).
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wiitu 0 ke 12 jam sebesar 0,15 %, 0 ke 17
Jam sebesar 0,39%, dan 0 ke 28 jam sebesar
,78%. Hal ini dimungkinkan karena adanya
proses degradasi protein, sehingea terjadi
perubahan struktur protein dan kandungan W
yang dipengaruhi oleh pertumbuhan jumlah
mikroorganisme selama penyimpanan (Alur er
al,, 1988) oleh enzim protease (Lin and Park,
1996).

Hasil analisis statistik menunjukkan
perbedaan (P<0,05) kandungan protein kasar
pada konsentrasi hipoklorit 0 ppm dan 70 ppm
dengan nilai 20,23 dan 20,59% (Tabel 3).
Kadar protein dengan perendaman 0 ppm lebih
rendah dibanding 70 ppm dengan selisih
0,35%. Schlegel (1994) menyatakan bahwa
semakin banyak populasi mikrobia penghidro-
lisis protein maka aktivitas enzim proteclitik
akan meningkat. Enzim proteolitik ini akan
merubah  struktur  protein dengan  cara
hidrolisis pada ikatan peptida (Adler-Missen,
1986). Protein akan menjadi ikatan yang lebih
sederhana dan pada proses lanjut akan
menghasilkan  pas-gas  dengan  bau  khas
(Soepamo, 1992),
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Kandungan protein uji biuret

Hasil analisis menunjukkan perbedaan
(P<0,01} kandungan protein daging terhadap
waktu penyimpanan 0, 12, 17 dan 28 jam
dengan nilai 23,67; 19,34; 16,80 dan 14,96%
(Tabel 4). Kandungan protein daging uji
Biuret semakin berkurang dengan bertambah-
nya waktu penyimpanan. Hal ini menunjukkan
terjadi degradasi protein  dalam daging.
Aktivitas enzim proteolitik semakin tinggi
dengan bertambahnya waktu penyimpanan
schingga akan lebih banyak protein yang
terdegradasi. Hal ini sesuai dengan pendapat
Laham and Lee (1993) bahwa denpgan
bertambahnya waktu penyimpanan maka
prosentase protein  yang terhidrolisa akan
meningkat.

Hasil analisis menunjukkan perbedaan
(P<0,05) kandungan protein daging terhadap
perendaman hipoklorit 70 dan 0 ppm dengan
nilai 19,27 dan 18,12%. Jumlah kandungan
protein  pada daging dengan konsenirasi
hipoklorit 0 ppm lebih sedikit dibanding 70
ppm  dengan selisih  1,15%. Hal ini
menunjukkan bahwa degradasi protein pada
daging dengan perendaman 0 ppm lebih

Tabel 4. Rerata kandungan protein (%) cara Biuret daging ayam broiler
{The average of protein content (%5) of broiler meat biuret method)

Waktu penyimpanan {jam) Konsentrasi hipoklorit ppm (Hyphochloride Rerata
{Storage time (hours)) . conceniration (ppm)) {Average}
] 70
0 2325 24,09 23,67
12 17,84 20,84 19,34"
i7 16,19 17,41 16,80°
28 15,18 14,74 14,96
Rerata (Average) 18,12 1927

*FRerata pada suatu lajur yang sama dengan superskrip yang berbeda menunjukkan perbedaan
vang nyata (P<0,05) '4verage af the same raw with different superscript was significant (P=0.05))
*9Rerata pada suatu kolom yang sama dengan superskrip yang berbeda menunjukkan perbedaan
yang nyata (P<D,01} ‘Average at the same coloum with different superscript was significant
(P=<0.01))
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banyak dibanding 70 ppm, hal ini sesuai
dengan  pendapat  Jenie  (198%)  bhahwa
hipoklorit bersifal antimikrobia sehingga dapat
mereduksi total bakteri pada daging. Jumlah
bakteri proteolitk pada daging dengan
konsentrasi hipoklorit () ppm lebih banyak
dibanding 70 ppm (Tabel 2), schingga
aktivitas enzim akan lebih banyak pada 0 ppm
dibanding 70 ppm. Hal ini sesuai dengan
pendapat Kuswanto dan Sudarmadji (1988)
bahwa semakin banyak populasi mikrobia
akan semakin banyak enzim yang, dibasilkan
dan enzim proteolitik akan mendegradasi
protem  menjadi komponen yang lehih
sederhana dengan memotong ikatan peptida.

Kesimpulan

Jumlah total bakteri dan total bakteri
proteolitik meningkat dengan  bertambahnya
wakiu penyimpanan, tetapi kandungan protein
daging terjadi penurunan, Perendaman dalam
larutan hipoklorit 70 ppm dapat menurunkan
kandungan total bakteri dan total bakteri
proteolitik  dan memgurangi  kerusakan
kandungan protein daging. Perendaman pada
larutan hipoklorit 70 ppm dapat meningkatkan
nilai doubling time, dengan demikian
menunjukkan penghambatan  pertumbuhan
lotal bakteri dan total bakteri proteolitik.
Jumlah total bakteri menurun sampai waktu
simpan 17 jam dan jumlah total bakteri
proteolitik menurun sampai wakiu simpan 28
jam  dengan menggunakan  penambahan
hipoklorit 70 ppm. Pada proses penyimpanan
mengakibatkan  kerusakan protein  dengan
lerpulusnya  ikatan peptida tetapi  belum
menurunkan kualitas daging sampai waktu 17
jam dengan menggunakan perendaman dalam
larutan hipoklorit 70 ppm selama 20 menit
pada suhu 18°C secara proksimat.
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