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KINETIKA PERTUMBUHAN MIKROBIA DAN KEMUNDURAN MUTU BAKSO 
BERPELAPIS EDIBLE AKTIF BERBASIS PATI KIMPUL (Xanthosoma sagittifolium) 

PADA BERBAGAI KETEBALAN
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ABSTRAK

Kemunduran mutu bahan pangan yang terlapisi pelapis edible

dan karakter pelapis. Karakter pelapis dipengaruhi oleh jenis dan jumlah dari bahan dasar penyusun, plasticizer, dan 

kemunduran mutu bakso terlapisi edible X. sagittifolium

Perlakuan dalam penelitian ini adalah ketebalan pelapis edible

pengamatan meliputi jumlah mikrobia (total mikrobia dan Pseudomonas aeruginosa

edible

 
Pertumbuhan mikrobia (TPC dan P. aeruginosa  

P. aeruginosa

edible X. sagittifolium yang diinkorporasi kalium 

tanpa pelapis. 
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PENDAHULUAN

edible akan lebih 

Ketebalan pelapis edible

edible 

pada produk pangan yang sama akan memberikan dampak 

sorbat yang berbeda pada pelapis edible berpengaruh nyata 
terhadap laju pertumbuhan mikrobia, laju perubahan kadar 

produk selama penyimpanan sebagaimana yang dikemukakan 

antara nilai mikrobia dan kimia. 
Pelapis edible

penyimpanan, serta menghambat kerusakan mikrobia. Bakso 
tanpa kemasan antimikrobia yang disimpan pada suhu ruang 

bakso berpelapis edible

edible

mikrobia. Ketebalan pelapis edible

memberikan pengaruh yang berbeda terhadap kualitas produk 
selama penyimpanan.

Tujuan kajian ini adalah untuk mendapatkan kinetika 

bakso yang terlapisi edible X. 

sagittifolium

METODE PENELITIAN

Landasan Teori

Perubahan produk pangan selama penyimpanan, akan 
terjadi pada suatu kecepatan yang tergantung pada beberapa 

terhadap kecepatan dimana konsentrasi beberapa jenis 

dan apabila diintegralkan hasilnya dapat dituliskan 

dimana  d(Mutu)/dt k : 
t: 

0
mula.

Teori kinetika, disamping dapat digunakan untuk 
menjelaskan perubahan mutu bahan, juga dapat digunakan 
untuk menjelaskan perubahan jumlah mikrobia. Pertumbuhan 

mengikuti reaksi orde satu sebagaimana dinyatakan dalam 
Persamaan 3.

t 0 : jumlah 

mikrobia.

Bahan

Bakso daging sapi sebagai obyek pelapisan dibuat 

Pati umbi kimpul (X. sagittifolium

digunakan untuk pelapis edible dan kalium sorbat (Produk 

Preparasi Larutan Pelapis Edible Aktif

Larutan pelapis edible

melarutkan pati X. sagittifolium

100 mL air destilat untuk mendapatkan ketebalan pelapis 

dipanaskan di atas hotplate stirrer sampai terjadi gelatinisasi, 
yaitu pada suhu ± 85 oC. Gelatinisasi dipertahankan selama 5 
menit. Khusus untuk pengukuran ketebalan pelapis, larutan 
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menggunakan mikroskop cahaya yang dilengkapi kaca 
micrometer pada lensa okulernya.

Pelapisan Edible Aktif Pada Bakso

Cara pencelupan digunakan untuk pelapisan edible

pada bakso. Pencelupan dilakukan pada kondisi larutan pelapis 
o

bakso yang telah dilapisi dan ditiriskan, dalam cup plastik 

periodik terhadap parameter pengamatan yang meliputi 

tekstur. Batas penerimaan konsumen digunakan sebagai 
acuan dalam pengamatan, yaitu dengan tanda munculnya 

Total Mikrobia dan Pseudomonas aeruginosa

Total mikrobia dan P. aeruginosa dihitung menggunakan 
metode total plate count

sebanyak 1 g diencerkan dengan 9 ml air destilat, dan 
dilakukan homogenisasi. Pengenceran bertingkat mulai 
dari 10  sampai 10
pengenceran diambil untuk dimasukkan ke petridish berisi 

 P. aeruginosa. 
oC, 

sebelum dilakukan penghitungan koloni.

3
kemudian dilakukan pengenceran lagi. Destilasi dilakukan, 

yang dibutuhkan.

phenol red 3 tetes ditambahkan, sebelum dititrasi dengan 

Tekstur

bakso secara periodik dengan menggunakan timbangan 
analitik digital 

Analisis Data

uji lanjutnya dengan bantuan program  
Kinetika pertumbuhan mikrobia dan kemunduran mutu 
produk diperoleh dengan jalan  pengeplotan data terhadap 

edible

HASIL DAN PEMBAHASAN

Total Mikrobia dan P. aeruginosa

P. aeruginosa dipengaruhi oleh 
ketebalan pelapis edible

bakso selama penyimpanan mengalami peningkatan, dan 

bakso selama penyimpanan pada ketebalan pelapis edible 

pelapis edible

terhadap pertumbuhan mikrobia yang lebih kecil dibandingkan 
Ketebalan pelapis edible 

yang dikandung semakin besar, yaitu 0,8 ml setiap selisih 
, akibatnya 

kemampuan dalam menghambat pertumbuhan mikrobia 
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dimungkinkan juga semakin besar. 
antimikrobia dalam menghambat pertumbuhan mikrobia 
tergantung kepada konsentrasi yang ditambahkan (Neetoo 

tidak merata pada pelapis yang tebal, sehingga kemampuan 
penghambatan pelapis terhadap pertumbuhan mikrobia 
tidak merata di seluruh permukaan, akibatnya peluang bagi 
mikrobia untuk tumbuh dan berkembang juga besar.
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Gambar 1. Total mikrobia pada bakso yang terlapisi edible

berbagai ketebalan pelapis

Produk berpelapis edible

ketebalan, apabila berpedoman pada batas penerimaan TPC, 
yaitu 106

 

P. aeruginosa edible 

Ketebalan pelapis edible

juga dapat diperhatikan dari nilai konstanta pertumbuhannya 

Tabel 1. Ketebalan pelapis edible 

pertambahan populasi mikrobia semakin cepat, akibatnya 
umur simpan produk semakin pendek, dan sebaliknya nilai 
konstanta pertumbuhan yang semakin kecil, pertambahan 
populasi mikrobia semakin lambat, akibatnya umur simpan 
produk semakin panjang. Fenomena ini mengindikasikan 

edible 

menyebabkan penghambatan terhadap pertumbuhan mikrobia 

P. aeruginosa (Psa, 
edible

dalam Persamaan 5.

P. 

aeruginosa 

yang terlapisi edible

pelapis

Tebal pelapis

0,051 a a a
a a 0,138 ab

0,53 mm 0,050 a b 0,151 b
0,58 mm 0,055 b b 0,153 b

edible

simpan produk dapat ditingkatkan. Beberapa penelitian 

yang dilapisi alginat dengan inkorporasi cinnamon selama 
o

memberikan penghambatan yang lebih rendah dibandingkan 
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Berdasarkan batas penerimaan populasi mikrobia, 

Protein 

kadar protein bakso tidak dipengaruhi oleh ketebalan pelapis 
edible

pada produk dengan ketebalan pelapis edible

semakin besarnya ketebalan pelapis edible

semakin besar ketebalan pelapis edible

cenderung semakin cepat, dan ini sejalan dengan pertumbuhan 
mikrobia yang semakin cepat karena adanya pelapis edible 

edible

edible

6.

berpelapis edible

penyimpanan degradasi protein bertambah, dan protein akan 

meningkat. 

dapat ditunda.  Pelapisan pada ikan yang disimpan pada 

Total volatile basic nitrogen

edible

mengalami peningkatan, dan peningkatannya semakin besar 
dengan adanya ketebalan pelapis edible

edible

edible

Perlakuan
Waktu pencapaian batas penerimaan, hari (Di Piero dkk. 

B. mesopilik B. psikrotropik
Tanpa pelapis 6,5
Dengan pelapis

Gambar 3. Kadar protein bakso yang terlapisi edible

ketebalan pelapis
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melalui pelapis edible

oC dapat menghambat kehilangan 

pelapis edible edible

dinyatakan dalam Persamaan 8.

Kenyataan ini sejalan dengan penambahan kalium 
sorbat pada  berbasis pati X. sagittifolium 

edible 

 yang semakin meningkat menyebabkan transmisi uap air 
yang semakin meningkat pula. Penambahan kalium sorbat 

akan menghasilkan permeabilitas uap air yang semakin tinggi 

.

Tekstur 

edible

mengalami peningkatan selama penyimpanan, dan 
peningkatannya cenderung bertambah dengan semakin 
besarnya ketebalan pelapis edible

berdasarkan analisis ragam tekstur bakso tidak dipengaruhi 
oleh ketebalan pelapis edible

edible

dapat menyebabkan penghambatan kerusakan produk oleh 
mikrobia semakin besar, peluang untuk terjadinya kerusakan 

matrik polimer yang ada tetap kokoh, kemampuan menahan 
tekanan dari luar besar, akibatnya bakso berpelapis edible 

mikrobia semakin cepat, proses dekomposisi protein yang 

penolakan konsumen terhadap bakso menjadi lebih cepat. 

edible

edible 
edible
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edible

berbagai ketebalan pelapis edible

o

Susut Bobot

Berat bakso berpelapis edible 

mengalami penyusutan, dan penyusutannya cenderung 
meningkat dengan bertambahnya ketebalan pelapis edible 

bakso tidak dipengaruhi oleh ketebalan pelapis edible

Ketebalan pelapis edible

ketebalan pelapis edible

semakin besar, permeabilitas semakin besar, penghambatan 
pelepasan uap air ke lingkungan cenderung semakin kecil, 
akibatnya transmisi uap air dari produk ke lingkungan 
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edible

pelapis mengalami kerusakan.

edible edible X. sagittifolium 

dibandingkan bakso tanpa pelapis. 
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edible

ketebalan pelapis edible

Laju peningkatan tekstur yang dihasilkan cenderung 
semakin besar dengan adanya ketebalan pelapis edible

dengan adanya ketebalan pelapis edible

ketebalan pelapis edible edible 

pertumbuhan mikrobia, juga dapat mempertahankan tekstur 

edible

tanpa pelapis edible. 

KESIMPULAN

Ketebalan pelapis edible

mm berpengaruh nyata terhadap laju pertumbuhan mikrobia, 

kadar protein, susut bobot, dan tekstur bakso.  Pertumbuhan 
mikrobia (TPC, dan P. aeruginosa

berubah secara eksponensial dengan laju peningkatan sebesar 

untuk P. aeruginosa

pelapis edible
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