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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pemanfaatan ekstrak biji carica (Carica pubescens)
dalam edible coating gelatin terhadap kualitas daging itik Magelang. Penelitian menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan empat perlakuan dan empat ulangan, yaitu PO
(kontrol), P1 (ekstrak biji carica), P2 (edible coating gelatin), dan P3 (edible coating gelatin +
ekstrak biji carica 1%). Variabel yang diamati pada daging itik meliputi nilai pH, kadar air, dan
Total Plate Count (TPC). Hasil penelitian menunjukkan bahwa nilai pH berkisar antara 5,72—
6,04, kadar air 66,75-77,75%, dan TPC 7,25-7,44 log CFU/g. Penggunaan edible coating
gelatin menghasilkan nilai pH pH (5,74), kadar air (66,75%), dan TPC (7,29 log CFU/g) yang
lebih rendah dibandingkan kontrol dengan nilai pH 5,87, kadar air 77,75%, dan TPC 7,44 log
CFU/g. Namun penambahan 1% ekstrak biji Carica pubescens pada perlakuan tanpa
penggunaan (PO) dan penggunaan edible coating gelatin (P2) memiliki nilai yang sama
terhadap nilai pH, kadar air, dan TPC. Dengan demikian, penggunaan edible coating gelatin
terbukti efektif dalam mempertahankan kualitas fisik dan mikrobiologis daging itik Magelang,
namun penambahan 1% ekstrak biji Carica pubescens belum efektif dalam meningkatkan
kinerja edible coating gelatin.

Kata kunci: Carica pubescens, edible coating gelatin, daging itik Magelang, pH, Total Plate
Count.
ABSTRACT

This study aimed to analyze the use of carica seed extract (Carica pubescens) in an edible
gelatin coating on the quality of Magelang duck meat. The study used a completely randomized
design (CRD) with four treatments and four replicates: PO (control), P1 (Carica seed extract),
P2 (edible gelatin coating), and P3 (edible gelatin coating + 1% Carica seed extract). The
variables observed in the duck meat included pH value, moisture content, and Total Plate Count
(TPC). The results showed that pH values ranged from 5.72 to 6.04, moisture content from
66.75% to 77.75%, and TPC from 7.25 to 7.44 log CFU/g. The use of a gelatin edible coating
resulted in lower pH (5.54), moisture content (66.75%), and TPC (7.29 log CFU/g) values
compared to the control, which had a pH of 5.87, moisture content of 77.75%, and TPC of 7.44
log CFU/g. However, the addition of 1% Carica pubescens seed extract to the treatment
without the coating (P0) and the treatment with the gelatin edible coating (P2) resulted in
similar values for pH, moisture content, and TPC. Thus, the gelatin edible coating proved
effective in maintaining the physical and microbiological quality of Magelang duck meat,
although the addition of 1% Carica pubescens seed extract was not effective in enhancing the
performance of the gelatin edible coating.
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PENDAHULUAN

Itik Magelang merupakan salah satu
unggas plasma nutfah lokal Indonesia dari
Magelang yang berpotensi digunakan
sebagai alternatif sumber protein. Itik
Magelang memiliki  keunggulan dari
sifatnya yang dwiguna, yaitu daging dan
telurnya dapat dimanfaatkan. Tingkat
konsumsi daging itik masih rendah
dibandingkan dengan daging ayam broiler
(Rasman et al. 2018). Data Badan Pusat
Statistik  (2024) menunjukkan bahwa
tingkat konsumsi daging itik nasional
sebesar 38.256,35 ton sementara ayam
broiler sebesar 59.386,00 ton.

Daging itik Magelang mengandung
lemak sebesar 0,72%, protein 16%, dan air
66,82% (Riptianingsih et al., 2025).
Kandungan gizi daging itik memiliki
karakteristik yang sama dengan produk
peternakan  lainnya, yaitu = mudah
mengalami kerusakan (perishable food,
voluminous) (Korompot et al., 2025).
Kerusakan  juga  diakibatkan  oleh
penanganannya kurang baik sehingga
memberikan peluang bagi pertumbuhan
mikroba pembusuk dan berdampak pada
penurunan kualitas serta daya simpan
(Apriantini et al., 2021).

Pengemasan merupakan salah satu
faktor dalam menjaga kualitas produk
pangan. Pengemasan masih belum efektif
dalam menjaga kualitas produk seperti
daging, terutama dalam menghambat
pertumbuhan mikroba dan oksidasi selama
penyimpanan, meskipun dilakukan pada
suhu dingin. Plastik merupakan jenis
kemasan yang paling banyak digunakan,
tetapi memiliki kelemahan utama, yaitu
sulit terurai secara biologis sehingga dapat
menimbulkan  pencemaran lingkungan
(Laga et al., 2021). Oleh karena itu,
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diperlukan alternatif kemasan yang lebih
ramah lingkungan, salah satunya melalui
penggunaan edible coating.

Gelatin menjadi andalan dalam
kemasan makanan karena biaya pembuatan
rendah,  ketersediaan  yang  tinggi,
penerimaan sensorik, serta sifat fungsional
dan teknologinya (Gallego et al., 2020).
Penggunaan edible coating dari gelatin
menurut Cardoso et al. (2016) memiliki
kelebihan yaitu, edible coating gelatin
mampu mengurangi kehilangan berat pada
daging steak, sehingga kualitas dan
kesegaran daging dapat dipertahankan lebih
lama.

Carica pubescens dikenal sebagai
buah carica, merupakan tanaman asli
Indonesia dari dataran tinggi Dieng
termasuk dalam famili Caricaceae dan satu
genus dengan papaya (Sasongko et al.,
2016). Biji carica merupakan limbah yang
belum optimal dalam pemanfaatannya dan
berakhir menjadi sampah. Larasati et al.
(2016) melaporkan sekitar 30 pengrajin
carica di Kabupaten Wonosobo yang
tergabung dalam Asosiasi Pengrajin Carica
(APC) menghasilkan limbah biji carica
mencapai kurang lebih 9 ton per bulan.
Farikhah et al. (2020) melaporkan bahwa
selain memiliki produksi yang melimpah,
biji carica berpotensi dimanfaatkan sebagai
antibakteri alami karena mengandung
senyawa fenolik, flavonoid, tanin, alkaloid,
dan triterpenoid yang bersifat antibakteri.
Pemanfaatan limbah biji carica yang
berpotensi sebagai antibakteri alami perlu
diteliti melalui penambahannya ke dalam
edible coating berbasis gelatin untuk
mengevaluasi  efektivitasnya  terhadap
kualitas fisik dan mikrobiologis daging itik
Magelang.
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MATERI DAN METODE

Alat dan Bahan

Penelitian ini menggunakan alat dan
bahan diantaranya autoclave, laminar flow,
inkubator, colony counter, pipet mikro
beserta tip steril, tabung reaksi, botol kultur,
rak petri, spreader steril, pH meter digital,
gelas ukur, homogenizer kecil, oven,
timbangan analitik, crucible tahan panas,
desiccator, pinset, gelas beker, erlenmeyer,
pipet volumetrik, termometer, dan Ciller.
Bahan yang digunakan biji carica kering,
gelatin food-grade, gliserol, akuades, Plate
Count Agar (PCA), larutan NaCl 0,85%,
alcohol 98%, dan silica gel.

Metode Penelitian
Rancangan Penelitian

Rancangan penelitian ini menerapkan
Rancangan  Acak Lengkap (RAL).
Penelitian  ini  menggunakan empat
perlakuan empat ulangan. Setiap ulangan
terdiri dari 10 g daging itik Magelang
bagian dada. Perlakuan dalam bagian dada.
Perlakuan dalam penelitian yaitu, PO =
daging tanpa coating gelatin dan tanpa
ekstrak carica (kontrol) P1 = kontrol +
ekstrak biji carica 1% P2 = kontrol + gelatin
P3 = kontrol + gelatin + ekstrak biji carica.
Pembuatan  Ekstrak  Biji  Carica
pubescens

Pembuatan  ekstrak  biji  carica
menggunakan metode Baihaqi et al. (2024)
yang dimodifikasi. Biji carica diperoleh
dalam  keadaan  basah, kemudian
dikeringkan dengan cara dijemur dibawah
sinar matahari selama 2 hari. Biji yang telah
kering selanjutnya dihaluskan
menggunakan grinder hingga diperoleh
serbuk yang sangat halus menyerupai
tepung.

Sebanyak 150 g serbuk biji carica
dimaserasi menggunakan 750 mL aquades
dengan rasio bahan dan pelarut 1:5 (b/v).
Proses maserasi dilakukan selama 24 jam
pada suhu ruang dalam gelas beaker
berkapasitas 1 L  yang  ditutup
menggunakan aluminium foil. Selama
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proses maserasi, campuran diaduk secara
manual menggunakan batang pengaduk.
Setelah proses maserasi selesai, campuran
disaring menggunakan kertas saring
laboratorium berdiameter 11 cm. Filtrat
kemudian  dipekatkan = menggunakan
waterbath pada suhu 40-50°C dengan
kondisi wadah terbuka hingga diperoleh
ekstrak berbentuk pasta. Ekstrak pasta yang
diperoleh sebanyak 17 g dengan rendemen
sebesar  11,33%. Ekstrak kemudian
disimpan pada suhu 4°C.

Pembuatan Edible Coating

Pembuatan edible coating
menggunakan metode Mehrabi et al. (2024)
dengan modifikasi menggunakan gelatin
sapi komersial food grade yang telah
tersertifikasi halal Sebanyak 3 g bubuk
gelatin dilarutkan dalam 100 mL aquades,
kemudian ditambahkan 25 mL gliserol
sebagai bahan pelembut.

Larutan  diaduk  menggunakan
magnetic stirrer with hot plate pada suhu
45°C selama 10 menit dengan RPM 500
hingga diperoleh larutan yang homogen.
Larutan kemudian disterilkan dengan
pemanasan pada suhu 80°C selama 10
menit dan didinginkan hingga mencapai
suhu ruang. Daging kemudian dicelupkan
ke dalam larutan edible coating selama 10
menit sebanyak satu kali hingga seluruh
permukaan daging terlapisi. Setelah
pencelupan, daging ditiriskan selama 10
menit untuk menghilangkan larutan coating
yang berlebih. Proses aplikasi edible
coating dilakukan secara aseptik.

Alat dan bahan yang digunakan
disterilisasi menggunakan  autoklaf,
sedangkan tempat pelaksanaan dibersihkan
menggunakan alkohol, dan seluruh proses
dilakukan dengan menggunakan sarung
tangan. Setelah penirisan, daging yang
telah dilapisi edible coating tidak
dikeringkan dan langsung  dikemas
menggunakan plastik polietilen (PE)
berdensitas rendah yang sesuai dan
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disimpan dalam lemari pendingin dengan
suhu 4 °C.
Uji Mutu Daging Itik

Uji mutu dilakukan mengacu pada
penelitian Khare et al. (2016) dengan
modifikasi, yaitu daging disimpan sampai
hari ke 10 dan pada penyimpanan suhu 4°C.
Uji mutu yang dilakukan yaitu:
a. Pengujian pH

Pengukuran  nilai pH  daging
dilakukan mengacu pada metode AOAC
(2005). Sampel daging sebanyak 5g
ditimbang  menggunakan  timbangan
analitik, = kemudian  dicincang  dan
dimasukkan ke dalam gelas beker yang
telah berisi 10 mL akuades. Sebelum
pengukuran dilakukan, pH meter terlebih
dahulu dikalibrasi menggunakan larutan
buffer pH 4 dan pH 7. Setelah proses
kalibrasi selesai, elektroda pH meter
dicelupkan ke dalam sampel, kemudian
nilai pH yang diperoleh dicatat.
b. Pengujian Kadar Air
Pengukuran kadar air daging dilakukan
menggunakan metode gravimetri
berdasarkan prosedur AOAC (1995).
Sampel daging sebanyak 2 gram ditimbang
menggunakan timbangan analitik. Cawan
porselen terlebih dahulu dipanaskan dalam
oven pada suhu 105°C selama 30 menit,
kemudian  didinginkan = menggunakan
desikator selama 15 menit dan ditimbang
sebagai bobot awal (WO0). Selanjutnya,
sampel dimasukkan ke dalam cawan
porselen, kemudian ditimbang sebagai
bobot sebelum pengeringan (W1). Cawan
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yang berisi sampel kemudian dikeringkan
dalam oven pada suhu 105°C selama 3 jam.
Setelah proses pengeringan selesai, cawan
dikeluarkan, didinginkan kembali dalam
desikator selama 15-30 menit, lalu
ditimbang sebagai bobot akhir setelah
pengeringan (W2). Persentase kadar air
dihitung menggunakan rumus sebagai
berikut:
Kadar air (%) = WW2 s 1009,
(w1-wo)
c. Total Plate Count (TPC)

Pengujian Total Plate Count (TPC)
mengacu pada penelitian Millan dan Sirante
(2020) dengan modifikasi. Sebanyak 1 g
sampel daging itik dimasukkan ke dalam
tabung centrifuge yang berisi 9 mL larutan
NaCl 0,9%, sehingga diperoleh
pengenceran awal 107'. Sampel kemudian
dihomogenkan dan dilakukan pengenceran
bertingkat menggunakan larutan NaCl
0,9% sampai diperoleh tingkat pengenceran
102,

Sebanyak 1 mL dari masing-masing
tingkat pengenceran ditanam pada cawan
petri steril secara duplo menggunakan
metode pour plate, kemudian ditambahkan
media Plate Count Agar (PCA) sebanyak
10-15 mL dan dihomogenkan secara
perlahan hingga media memadat. Cawan
petri kemudian diinkubasi dalam posisi
terbalik pada suhu 37°C selama 24 jam.
Cawan yang digunakan untuk perhitungan
adalah cawan dengan jumlah koloni 30-300
koloni.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Data yang didapatkan dari hasil penelitian
mengenai penambahan ekstrak biji carica
(Carica pubescens) dalam edible coating
gelatin pada daging itik Magelang yang
disimpan selama 10 hari disajikan pada
Tabel 1.

Nilai pH

Derajat keasaman (pH) merupakan salah
satu variabel penting dalam menentukan
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kualitas daging karena berkaitan dengan
aktivitas mikroorganisme, stabilitas
protein, serta daya simpan produk.
Roswandono et al. (2021) melaporkan
bahwa nilai pH normal daging itik segar
berkisar antara 6,12—6,71. Nilai pH yang
diperoleh dalam penelitian ini lebih rendah
(P<0,05) dibandingkan dengan nilai pH
normal daging itik segar tersebut. Pada
daging itik Magelang dengan penambahan
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ekstrak biji carica (Carica pubescens)
dalam edible coating gelatin yang disimpan
selama 10 hari disajikan pada Gambar 1.

DOI: 10.32938/jtast.v8i3.11210
https://jurnal.unimor.ac.id/JITAST

Tabel 1. Nilai pH, kadar air, dan total plate count (TPC) daging itik Magelang dengan
penambahan ekstrak biji carica (Carica pubescens) dalam edible coating gelatin
penyimpanan 10 hari.

Variabel PO P1 P2 P3
pH 5,87+ 0,15 6,04 +0,1 5,74*£0,03 5,75*+0,09
Kadar air (%) 77,75¢+0,95 75,500 +1,73 66,752+0,5 67,252+0,5
TPC (log CFU/g)  7,44°+ 0,02 740°+0,07  729°+0,08  7,258+0,10

Keterangan: Superskrip yang berbeda pada setiap baris sama menunjukkan berbedanyata
(P<0.05). PO: daging tanpa coating gelatin dan tanpa ekstrak carica (kontrol), P1: kontrol +
ekstrak biji carica 1%, P2: kontrol + gelatin , P3: kontrol + gelatin + ekstrak biji carica 1%

6,04+0,1°
5,87+ 0,15%

6 I
0 I

pH
(3] W EAN W

5,74+0,03 5,7540,00°

Tanpa penambahan ekstrak Dengan penambahan ekstrak Dengan pengunaan edible =~ Dengan pengunaan edible

biji carica dan pengunaan
edible coating

biji carica 1 %

coating gelatin coating gelatin dan
penambahan ekstrak biji

carica 1%

Gambar 1. Nilai pH daging itik Magelang ekstrak biji carica (Carica pubescens) dalam edible
coating gelatin penyimpanan 10 hari

Penggunaan edible coating gelatin,
baik tanpa maupun dengan penambahan
ekstrak biji  Carica pubescens 1%,
menghasilkan nilai pH yang lebih rendah
(5,74-5,75) (P<0,05) dibandingkan
perlakuan tanpa edible coating yang
ditambahkan ekstrak biji Carica pubescens
1% (6,04). Kondisi ini diduga berkaitan
dengan kemampuan edible coating gelatin
dalam menghambat pertumbuhan bakteri
pembusuk, yang ditunjukkan oleh nilai
Total Plate Count (TPC) yang lebih rendah
(P<0,05). Berkurangnya aktivitas mikroba
menekan  degradasi  protein  yang
menghasilkan senyawa basa, seperti
amonia dan senyawa nitrogen volatil,
sehingga kenaikan pH dapat diminimalkan.
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Wang et al. (2017) menyatakan
bahwa peningkatan pH pada produk daging
selama penyimpanan disebabkan oleh
pembentukan senyawa alkali hasil aktivitas
mikroba. Selain itu, permeabilitas oksigen
yang rendah pada edible coating diduga
mendukung pertumbuhan bakteri asam
laktat, sehingga turut berkontribusi
terhadap penurunan pH. Hal ini sejalan
dengan Ortega et al (2014) yang
melaporkan bahwa edible coating dengan
permeabilitas oksigen rendah mengubah
komposisi mikroba pada permukaan daging
dengan meningkatkan populasi bakteri
asam laktat selama penyimpanan.

Nilai pH  sebesar  5,74-5,75
merupakan nilai terendah yang diperoleh
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pada penelitian ini. Nilai pH tersebut
menunjukkan kondisi yang masih mampu
mempertahankan kualitas daging itik
Magelang selama penyimpanan 10 hari.
Nilai pH memang menunjukan angka yang
lebih rendah dibanding daging itik segar
dimana pH normal daging itik 6,12-6,71
(Roswandono et al., 2021). Nilai pH pada
daging dengan penambahan edible coating
diduga mampu mempertahankan nilai pH
yang baik selama masa simpan. Yalcin et
al. (2021) melaporkan nilai pH dengan
perlakuan edible coating gelatin yang
diaplikasikan pada daging dada ayam
mengalami penurunan nilai setelah 8 hari,
nilainya menurun pada sampel yang
dilapisi edible (5,71), sedangkan pada
sampel yang tidak dilapisi (6,21).

Hasil tersebut sejalan  dengan
penelitian Marcinkowska-Lesiak et al.
(2021) bahwa pelapisan gelatin yang
diperkaya ekstrak  propolis mampu
mempertahankan kestabilan pH daging

90
77,7540,95¢
80 2 2

70
60
50
40
30
20
10

0

% Kadar Air

Tanpa penambahan ekstrak ~ Penambahan ekstrak biji

biji carica dan pengunaan carica 1 %

edible coating

75,50+1,73b

DOI: 10.32938/jtast.v8i3.11210
https://jurnal.unimor.ac.id/JITAST

babi selama penyimpanan dingin selama 8
hari, dengan nilai pH (5,58) lebih rendah
dibandingkan kontrol tanpa pelapisan yang
mencapai (5,64), yang diduga berkaitan
dengan fungsi lapisan gelatin sebagai
penghalang perpindahan gas sekaligus
media pembawa senyawa  bioaktif,
sehingga aktivitas mikroorganisme
pembusuk dapat dihambat dan perubahan
pH selama penyimpanan berlangsung lebih
lambat.

Nilai Kadar Air

Kadar air  digunakan  untuk
menentukan kualitas dan ketahanan pangan
terhadap kerusakan yang mungkin terjadi
(Daud et al. 2020). Nilai kadar air daging
itik Magelang dengan penambahan ekstrak
biji carica (Carica pubescens) dalam edible
coating gelatin yang disimpan selama 10
hari disajikan pada Gambar 2.

66,75+0,52 67.25+0.5°

Pengunaan edible coating ~ Pengunaan edible coating
gelatin gelatin dan penambahan
ekstrak biji carica 1%

Gambar 2. Nilai kadar air daging itik Magelang ekstrak biji carica (Carica pubescens) dalam
edible coating gelatin penyimpanan 10 hari

Pengunaan edible coating gelatin
tanpa penambahan ekstrak biji carica 1%
(66,75%) ataupun dengan tambahan
ekstrak biji carica 1% (67,25%) paling
rendah (P<0,05) dibandingkan dengan
tanpa penambahan apapun/kontrol
(77,75%) dan yang hanya ditambahkan
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ekstrak biji carica 1% (75,50%). Penurunan
kadar air diduga Dberkaitan dengan
menurunnya nilai pH yang menyebabkan
denaturasi protein pada daging, yang dapat
dipicu oleh suhu tinggi dan pH daging yang
rendah, sehingga mengakibatkan
perubahan struktur protein miofibril,
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menurunkan interaksi antara protein dan
molekul air, serta menyebabkan daya ikat
air daging menurun (Rini et al. 2019).
Evaporasi yang berlangsung selama
penyimpanan  inilah  yang  diduga
berkontribusi terhadap penurunan kadar air
daging (Hawa et al., 2020; Tang et al.,
2024).

Pengunaan edible coating gelatin
tanpa penambahan ekstrak biji carica 1%
(66,75%) ataupun dengan tambahan
ekstrak biji carica 1% (67,25%) memiliki
kadar air yang sama (P>0,05). Hal tersebut
diduga karena konsentrasi ekstrak biji
carica yang ditambahkan dalam penelitian
ini masih relatif rendah, sehingga belum
mampu menurunkan kadar air daging itik
Magelang.  Menurut  Nipa  (2022),
peningkatan konsentrasi ekstrak daun
kemangi hingga lebih dari 20% yang
mengandung senyawa flavonoid dapat
meningkatkan efektivitas dalam
menurunkan kadar air.

Penambahan ekstrak biji carica 1%
tanpa pengunaan edible coating (75,50%),
atau (P1) mengandung kadar air yang lebih
rendah (P<0,05) dibanding kadar air tanpa
penambahan apapun (77,75%) atau kontrol
(PO). Kadar air yang lebih rendah diduga
dipengaruhi oleh kandungan senyawa
fenolik dan tanin dalam ekstrak biji carica.
Fadillah et al. (2026) melaporkan bahwa
kadar air daging bebek yang dimarinasi
menggunakan ekstrak daun salam 5%
(72,08%) lebih rendah dibandingkan
kontrol (73,23%). Penurunan kadar air
tersebut dikaitkan dengan kemampuan
senyawa fenolik dan tanin untuk
berinteraksi dengan gugus protein daging
sehingga menurunkan kemampuan protein
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dalam mengikat air. Selain itu, senyawa
fenolik juga berikatan dengan gugus
aldehid, keton, asam, dan ester yang
memengaruhi daya ikat air daging
(Wulandari, 2012).

Nilai kadar air sebesar 66,75%
merupakan kadar air terendah yang
diperoleh pada penelitian ini. Nilai tersebut
lebih rendah dibandingkan kadar air normal
daging itik segar yang berkisar antara
72,06%—74,12% (Apriantini et al., 2021).
Rendahnya kadar air diduga berkontribusi
dalam memperlambat penurunan mutu
daging selama penyimpanan karena kadar
air yang rendah dapat menghambat
pertumbuhan mikroorganisme penyebab
kerusakan. Sitompul et al (2015)
melaporkan bahwa kadar air yang rendah
pada daging mampu meningkatkan daya
simpan  produk  dengan  menekan
pertumbuhan mikroba. Pernyataan tersebut
didukung oleh Al Saimary (2015) yang
melaporkan bahwa bakteri dan jamur
memerlukan kadar air diatas 85% untuk
dapat tumbuh secara optimal. Hasil
penelitian  ini  juga  menunjukkan
kecenderungan yang serupa dengan Hadi et
al. (2025) aplikasi edible coating pada
daging ayam selama penyimpanan mampu
menurunkan kadar air (75,12%)
dibandingkan perlakuan tanpa pelapisan
(78,12%).

Total Plate Count (TPC)

Nilai TPC daging itik Magelang
dengan penambahan ekstrak biji carica
(Carica pubescens) dalam edible coating
gelatin penyimpanan 10 hari perbedaan
perlakuan disajikan pada Gambar 3.
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1%

Gambar 4. Nilai TPC daging itik Magelang ekstrak biji carica (Carica pubescens) dalam
edible coating gelatin penyimpanan 10 hari

Pengunaan edible coating gelatin
tanpa penambahan ekstrak biji carica 1%
(7,29 log CFU/g) ataupun dengan tambahan
ekstrak biji carica 1% (7,25 log CF/g) lebih
rendah (P<0,05) kandungan TPC nya
dibandingkan tanpa penambahan apapun
(7,44 log CFU/g) ataupun hanya
ditambahkan ekstrak biji carica 1% saja
(7,40 log CFU/g). Rendahnya jumlah
mikroorganisme tersebut diduga berkaitan
dengan kemampuan edible coating gelatin
dalam membentuk penghalang fisik
terhadap kontaminasi dari lingkungan.
Safari et al. (2023) melaporkan daging
ayam yang dilapisi edible coating gelatin
yang terkandung nanopartikel kitosan dan
kombinasi kalsium alginate disimpan
sampai hari ke 12 memiliki kadar TPC yang
lebih rendah (6,85 log CFU/g) dibandingan
dengan kontrol pada hari yang sama (8,35
log CFU/g).

Hasil  tersebut  mengindikasikan
bahwa edible coating diduga berperan
dalam  mempertahankan nilai  TPC.
Menurut Min dan Oh (2009), gelatin tidak
memiliki aktivitas antibakteri secara
langsung, namun penggunaannya sebagai
edible coating mampu menghambat
pertumbuhan bakteri Gram-negatif, seperti
Escherichia  coli  dan  Salmonella

J.Trop.Anim.Sci.Technology, September 2026

typhimurium, selama penyimpanan dingin.
Kemampuan tersebut diduga berasal dari
sifat gelatin yang membentuk lapisan
semipermeabel  sehingga menghambat
perpindahan oksigen dan kehilangan
kelembapan, yang pada  akhirnya
memperlambat  oksidasi  lipid  serta
pertumbuhan mikroorganisme aerob.

Penambahan ekstrak biji carica 1%
pada edible coating gelatin (7,25 log
CFU/g) belum mampu menurunkan TPC
(P>0,05). Hal ini diduga level penambahan
yang masih kurang sehingga senyawa
bioaktif flavonoid, tanin, saponin yang
memiliki sifat menghambat
mikroorganisme belum mampu
mempertahankan total TPC. Hal ini terbukti
dengan total TPC yang sama (P>0,05) pada
tanpa (7,29 log CFU/g) ataupun dengan
penambahan ekstrak biji carica 1% (7,25
log CFU/g) pada daging itik Magelang
dengan pengunaan edible coating gelatin.
Noshad ef al. (2021) melaporkan bahwa
nilai TPC dapat meningkat secara bertahap
selama penyimpanan akibat pertumbuhan
mikroorganisme pada permukaan daging,
nilai TPC juga tidak luput dari peran
senyawa bioaktif yang terkandung yaitu
tannin, saponin, flavonoid, dan alkaloid
dalam ekstrak biji carica.
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Nilai TPC sebesar 7,25 log CFU/g
pada perlakuan edible coating gelatin
dengan penambahan ekstrak biji carica
masih menunjukkan bahwa kemampuan
perlakuan dalam menghambat
pertumbuhan mikroba belum optimal. Hasil
yang didapat masih belum maksimal dalam
mempertahankan daging itik Magelang
karena nilai TPC masih diatas batas
maksimum cemaran mikroba pada daging
segar menurut SNI 7388:2009, yaitu 1 x 10°
CFU/g (6 log CFU/g), sehingga secara
mikrobiologis daging belum memenuhi
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standar keamanan pangan. Hasil tersebut
menunjukkan bahwa penyimpanan selama
10 hari menyebabkan jumlah
mikroorganisme telah melebihi batas
maksimal cemaran daging meskipun telah
diberikan perlakuan edible coating dan
ekstrak biji carica. Hassan et al. (2022)
melaporkan bahwa edible coating kitosan-
gelatin yang diperkaya ekstrak daun pepaya
mampu mempertahankan jumlah bakteri
hingga 6,91 log CFU/g dan
mempertahankan kualitas mikrobiologis
selama 69 hari.

KESIMPULAN

Penggunaan edible coating gelatin
terbukti mampu mempertahankan nilai
total plate count (TPC). Perlakuan edible
coating gelatin menghasilkan nilai pH
(5,74), kadar air (66,75%), dan TPC (7,29
log CFU/g) yang lebih  rendah
dibandingkan kontrol dengan nilai pH 5,87,
kadar air 77,75%, dan TPC 7,44 log CFU/g.
Namun penambahan 1% ekstrak biji Carica
pubescens  pada  perlakuan  tanpa
penggunaan (PO) dan penggunaan edible
coating gelatin (P2) memiliki nilai yang

sama terhadap nilai pH, kadar air, dan TPC.
Dengan demikian, penggunaan edible
coating gelatin terbukti efektif dalam
mempertahankan  kualitas  fisik  dan
mikrobiologis daging itik Magelang,
namun penambahan 1% ekstrak biji Carica
pubescens belum efektif ~ dalam
meningkatkan kinerja edible coating
gelatin.
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	Carica pubescens dikenal sebagai buah carica, merupakan tanaman asli Indonesia dari dataran tinggi Dieng  termasuk dalam famili Caricaceae dan satu genus dengan papaya (Sasongko et al., 2016). Biji carica merupakan limbah yang belum optimal dalam pema...
	MATERI DAN METODE
	Alat dan Bahan
	Penelitian ini menggunakan alat dan bahan diantaranya autoclave, laminar flow, inkubator, colony counter, pipet mikro beserta tip steril, tabung reaksi, botol kultur, rak petri, spreader steril, pH meter digital, gelas ukur, homogenizer kecil, oven, t...
	Bahan yang digunakan biji carica kering, gelatin food-grade, gliserol, akuades, Plate Count Agar (PCA), larutan NaCl 0,85%, alcohol 98%, dan silica gel.
	Metode Penelitian
	Rancangan Penelitian

	Rancangan penelitian ini menerapkan Rancangan Acak Lengkap (RAL). Penelitian ini menggunakan empat perlakuan empat ulangan. Setiap ulangan terdiri dari 10 g daging itik Magelang bagian dada. Perlakuan dalam bagian dada. Perlakuan dalam penelitian yait...
	Pembuatan Ekstrak Biji Carica pubescens
	Pembuatan ekstrak biji carica menggunakan metode Baihaqi et al. (2024) yang dimodifikasi. Biji carica diperoleh dalam keadaan basah, kemudian dikeringkan dengan cara dijemur dibawah sinar matahari selama 2 hari. Biji yang telah kering selanjutnya diha...
	Sebanyak 150 g serbuk biji carica dimaserasi menggunakan 750 mL aquades dengan rasio bahan dan pelarut 1:5 (b/v). Proses maserasi dilakukan selama 24 jam pada suhu ruang dalam gelas beaker berkapasitas 1 L yang ditutup menggunakan aluminium foil. Sela...
	Pembuatan Edible Coating
	Pembuatan edible coating menggunakan metode Mehrabi et al. (2024) dengan modifikasi menggunakan gelatin sapi komersial food grade yang telah tersertifikasi halal Sebanyak 3 g bubuk gelatin dilarutkan dalam 100 mL aquades, kemudian ditambahkan 25 mL gl...
	Larutan diaduk menggunakan magnetic stirrer with hot plate pada suhu 45 C selama 10 menit dengan RPM 500 hingga diperoleh larutan yang homogen. Larutan kemudian disterilkan dengan pemanasan pada suhu 80 C selama 10 menit dan didinginkan hingga mencapa...
	Alat dan bahan yang digunakan disterilisasi menggunakan autoklaf, sedangkan tempat pelaksanaan dibersihkan menggunakan alkohol, dan seluruh proses dilakukan dengan menggunakan sarung tangan. Setelah penirisan, daging yang telah dilapisi edible coating...
	Uji Mutu Daging Itik

	Uji mutu dilakukan mengacu pada penelitian Khare et al. (2016) dengan modifikasi, yaitu daging disimpan sampai hari ke 10 dan pada penyimpanan suhu 4oC. Uji mutu yang dilakukan yaitu:
	a. Pengujian pH
	Pengukuran nilai pH daging dilakukan mengacu pada metode AOAC (2005). Sampel daging sebanyak 5 g ditimbang menggunakan timbangan analitik, kemudian dicincang dan dimasukkan ke dalam gelas beker yang telah berisi 10 mL akuades. Sebelum pengukuran dilak...
	b. Pengujian Kadar Air
	Pengukuran kadar air daging dilakukan menggunakan metode gravimetri berdasarkan prosedur AOAC (1995). Sampel daging sebanyak 2 gram ditimbang menggunakan timbangan analitik. Cawan porselen terlebih dahulu dipanaskan dalam oven pada suhu 105 C selama 3...
	𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑎𝑖𝑟 ,%.= ,,𝑊1−𝑊2.-,𝑊1−𝑊0..× 100%
	c. Total Plate Count (TPC)
	Pengujian Total Plate Count (TPC) mengacu pada penelitian Millan dan Sirante (2020) dengan modifikasi. Sebanyak 1 g sampel daging itik dimasukkan ke dalam tabung centrifuge yang berisi 9 mL larutan NaCl 0,9%, sehingga diperoleh pengenceran awal 10⁻¹. ...
	Sebanyak 1 mL dari masing-masing tingkat pengenceran ditanam pada cawan petri steril secara duplo menggunakan metode pour plate, kemudian ditambahkan media Plate Count Agar (PCA) sebanyak 10–15 mL dan dihomogenkan secara perlahan hingga media memadat....
	HASIL DAN PEMBAHASAN
	Data yang didapatkan dari hasil penelitian mengenai penambahan ekstrak biji carica (Carica pubescens) dalam edible coating gelatin pada daging itik Magelang yang disimpan selama 10 hari disajikan pada Tabel 1.
	Nilai pH
	Derajat keasaman (pH) merupakan salah satu variabel penting dalam menentukan kualitas daging karena berkaitan dengan aktivitas mikroorganisme, stabilitas protein, serta daya simpan produk. Roswandono et al. (2021) melaporkan bahwa nilai pH normal dagi...
	Tabel 1. Nilai pH, kadar air, dan total plate count (TPC) daging itik Magelang dengan penambahan ekstrak biji carica (Carica pubescens) dalam edible coating gelatin penyimpanan 10 hari.
	Keterangan: Superskrip yang berbeda pada setiap baris sama menunjukkan berbedanyata (P<0.05). P0: daging tanpa coating gelatin dan tanpa ekstrak carica (kontrol), P1: kontrol + ekstrak biji carica 1%, P2: kontrol + gelatin , P3: kontrol + gelatin + ek...
	Gambar 1. Nilai pH daging itik Magelang ekstrak biji carica (Carica pubescens) dalam edible coating gelatin penyimpanan 10 hari
	Penggunaan edible coating gelatin, baik tanpa maupun dengan penambahan ekstrak biji Carica pubescens 1%, menghasilkan nilai pH yang lebih rendah (5,74–5,75) (P<0,05) dibandingkan perlakuan tanpa edible coating yang ditambahkan ekstrak biji Carica pube...
	Wang et al. (2017) menyatakan bahwa peningkatan pH pada produk daging selama penyimpanan disebabkan oleh pembentukan senyawa alkali hasil aktivitas mikroba. Selain itu, permeabilitas oksigen yang rendah pada edible coating diduga mendukung pertumbuhan...
	Nilai pH sebesar 5,74–5,75 merupakan nilai terendah yang diperoleh pada penelitian ini. Nilai pH tersebut menunjukkan kondisi yang masih mampu mempertahankan kualitas daging itik Magelang selama penyimpanan 10 hari. Nilai pH memang menunjukan angka ya...
	Hasil tersebut sejalan dengan penelitian Marcinkowska-Lesiak et al. (2021) bahwa pelapisan gelatin yang diperkaya ekstrak propolis mampu mempertahankan kestabilan pH daging babi selama penyimpanan dingin selama 8 hari, dengan nilai pH (5,58) lebih ren...
	Nilai Kadar Air

	Kadar air digunakan untuk menentukan kualitas dan ketahanan pangan terhadap kerusakan yang mungkin terjadi (Daud et al. 2020). Nilai kadar air daging itik Magelang dengan penambahan ekstrak biji carica (Carica pubescens) dalam edible coating gelatin y...
	Gambar 2. Nilai kadar air daging itik Magelang ekstrak biji carica (Carica pubescens) dalam edible coating gelatin penyimpanan 10 hari
	Pengunaan edible coating gelatin tanpa penambahan ekstrak biji carica 1% (66,75%) ataupun dengan tambahan ekstrak biji carica 1% (67,25%) paling rendah (P<0,05) dibandingkan dengan tanpa penambahan apapun/kontrol (77,75%) dan yang hanya ditambahkan ek...
	Pengunaan edible coating gelatin tanpa penambahan ekstrak biji carica 1% (66,75%) ataupun dengan tambahan ekstrak biji carica 1% (67,25%) memiliki kadar air yang sama (P>0,05). Hal tersebut diduga karena konsentrasi ekstrak biji carica yang ditambahka...
	Penambahan ekstrak biji carica 1% tanpa pengunaan edible coating (75,50%), atau (P1) mengandung kadar air yang lebih rendah (P<0,05) dibanding kadar air tanpa penambahan apapun (77,75%) atau kontrol (P0). Kadar air yang lebih rendah diduga dipengaruhi...
	Nilai kadar air sebesar 66,75% merupakan kadar air terendah yang diperoleh pada penelitian ini. Nilai tersebut lebih rendah dibandingkan kadar air normal daging itik segar yang berkisar antara 72,06%–74,12% (Apriantini et al., 2021). Rendahnya kadar a...
	Total Plate Count (TPC)

	Nilai TPC daging itik Magelang dengan penambahan ekstrak biji carica (Carica pubescens) dalam edible coating gelatin penyimpanan 10 hari perbedaan perlakuan disajikan pada Gambar 3.
	Gambar 4. Nilai TPC daging itik Magelang ekstrak biji carica (Carica pubescens) dalam edible coating gelatin penyimpanan 10 hari
	Pengunaan edible coating gelatin tanpa penambahan ekstrak biji carica 1% (7,29 log CFU/g) ataupun dengan tambahan ekstrak biji carica 1% (7,25 log CF/g) lebih rendah (P<0,05) kandungan TPC nya dibandingkan tanpa penambahan apapun (7,44 log CFU/g) atau...
	Hasil tersebut mengindikasikan bahwa edible coating diduga berperan dalam mempertahankan nilai TPC. Menurut Min dan Oh (2009), gelatin tidak memiliki aktivitas antibakteri secara langsung, namun penggunaannya sebagai edible coating mampu menghambat pe...
	Penambahan ekstrak biji carica 1% pada edible coating gelatin (7,25 log CFU/g) belum mampu menurunkan TPC (P>0,05). Hal ini diduga level penambahan yang masih kurang sehingga senyawa bioaktif flavonoid, tanin, saponin yang memiliki sifat menghambat mi...
	Nilai TPC sebesar 7,25 log CFU/g pada perlakuan edible coating gelatin dengan penambahan ekstrak biji carica masih menunjukkan bahwa kemampuan perlakuan dalam menghambat pertumbuhan mikroba belum optimal. Hasil yang didapat masih belum maksimal dalam ...
	KESIMPULAN
	Penggunaan edible coating gelatin terbukti mampu mempertahankan nilai total plate count (TPC). Perlakuan edible coating gelatin menghasilkan nilai pH (5,74), kadar air (66,75%), dan TPC (7,29 log CFU/g) yang lebih rendah dibandingkan kontrol dengan ni...
	Namun penambahan 1% ekstrak biji Carica pubescens pada perlakuan tanpa penggunaan (P0) dan penggunaan edible coating gelatin (P2) memiliki nilai yang sama terhadap nilai pH, kadar air, dan TPC. Dengan demikian, penggunaan edible coating gelatin terbuk...
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