Journal of Creativity Student 2 (1) (2017) —

Journal of
Creativity Students

Journal of Creativity Student

http://journal.unnes.ac.id/nju/index.php/jcs

Analisis Produksi Organic Film Chitosan—Ekstrak Daun Jati Sebagai
Preservatif Alami Daging

Putri Indrawati'”, Rina Rukaenah?, Triyanasari’, Reny Rahayu', Rizki Setianingsih', Talitha

Widiatningrum"

Jurusan Biologi, Fakultas Matematika dan Ilmu Pengetahuan Alam, Universitas Negeri

Semarang, Indonesia

2Jurusan Kimia, Fakultas Matematika dan Ilmu Pengetahuan Alam, Universitas Negeri

Semarang, Indonesia

Jurusan Manajemen, Fakultas Ekonomi, Universitas Negeri Semarang, Indonesia

Info Articles

History Articles:

Received 6 February 2017
Approved 11 March 2017
Published 1 April 2017

Keywords:
chitosan, daging, daun jati,
pengawet, edible coating

Abstract

Daging sangat rentan terhadap pembusukan atau penurunan kualitas. Penggunaan
pengawet daging yang berbahaya seperti formalin di masyarakat merupakan hal yang
dianggap wajar. Ditambah lagi penggunaan kantong plastik sebagai kemasan daging
memperparah keadaan tersebut karena sifat kantong plastik yang cenderung toksik dan
off flavour serta non-biodegradable. Oleh karena itu, diperlukan solusi untuk mengawetkan
daging yang aman dan ramah lingkungan. Edible coating adalah teknologi sederhana
dimana lapisan tipis komponen dimakan dan bertindak sebagai penghalang fisik
terhadap karbon dioksida, oksigen, aroma dan gerakan kelembaban.Daun jati dipercaya
memiliki sejumlah metabolit sekunder yang menjadikannya sebagai anti oksidatif.
Chitosan banyak digunakan pada edible coating sebagai agen antimikroba. Oleh karena itu,
produk organic film chitosan-ekstrak daun jati hadir sebagai preservatif alami daging yang
aman dan ramah lingkungan. Teknik produksi dilakukan melalui uji laboratorium
terlebih dahulu. Kemudian, produksi dengan bahan-bahan yang aman, berkualitas dan
mudah didapatkan serta diolah secara higinis dengan teknologi pembuatan edible coating.
Produk dikemas menggunakan aluminiumfoil klip dengan identitas produk berupa
sticker. Promosi dilakukan secara online dan offline meliputi pembuatan akun media
sosial, leaflet maupun tester produck. Akhirnya, berhasil menjual 30 kemasan dengan BEP
75,51%. Hasil tersebut berpotensi untuk dikembangkan pada kemasan yang lebih
modern, perluasan pemanfaatan produk, perluasan distribusi di pasar modern, dan
pengembangan usaha ditingkat usaha menengah keatas.
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PENDAHULUAN

Di satu sisi, daging merupakan salah satu bahan makanan hasil ternak yang disukai masyarakat
karena bercita rasa kuat, mengenyangkan dan dapat diolah menjadi berbagai variasi makanan.Selain itu,
daging juga memiliki nilai gizi yang tinggi yang mendukung suplai protein yang dibutuhkan manusia
untuk dapat tumbuh dengan optimal. Kedua hal tersebut membuat permintaan daging terus meningkat
dari waktu ke waktu (Kusriamiez a/, 2014).

Di sisi yang lain, bahan pangan hasil ternak merupakanmedia yang sangat baik untuk
pertumbuhan mikroba, sehingga diperlukan adanya penanganan yang baik untuk memperpanjang masa
simpan daging (Giaouris ef a/,2014). Demikian halnya dengan daging, kualitas daging harus dijaga. Salah
satu faktor yang mempengaruhi kualitas daging adalah penyimpanan. Penyimpanan berkaitan erat dengan
kemasan daging yang berfungsi untuk menjaga kualitas daging sehingga masa simpan daging dapat
diperpanjangsampai saat konsumsi(Chen et a/, 2013).

Kemasan adalah suatu bahan yang digunakan untuk menutupi dan/atau melapisi produk
makanan yang berfungsi untuk melindunginya dari serangan ataupun kontaminasi berbagai material fisik,
kimia ataupun biologis (Prasad dan Kocchar, 2014). Kemasan daging dapat memberikan keuntungan baik
bagi produsen maupun konsumen. Keuntungan bagi produsen daging adalah dapat memperpanjang lama
penyimpanan produk, menghindari kontaminasi bakteri, waktu simpan produk yang lebih lama,
pencegahan kontaminasi mikroba, serta kualitas produk yang maksimal. Keuntungan bagi konsumen
adalah jaminan mutu terhadap produk yang dibeli, keamanan produk yang dikonsumsiserta tampilan
produk yang menarik sehingga meningkatkan keinginan untuk mengkonsumsi (Grebitus et al, 2013).

Pada umumnya, masyarakat menggunakan kantong plastik/kresek sebagai bahan kemasan
daging. Namun, plastik bersifat off flavour yaitu dapat menginisiasi adanya senyawa volatil yang akan
mengubah bau dan rasa produk yang disimpan didalamnya. Senyawa tersebut juga dapat bersifat toksik
dan berbahaya bagi manusia (Moreira et al, 2015).

Selain permasalahan terkait bidang kesehatan, kantong plastik juga dapat menimbulkan masalah
terhadap lingkungan.Plastik bersifat nonbiodegradableyaitu sulit untuk didegradasi oleh mikroba tanah
sehingga akan menumpuk dan mengganggu ekosistem yang pada akhirnya dapat menurunkan kualitas
lingkungan (Comanita et al, 2016). Beberapa distributor mengunakan alternatif pengganti kemasan dengan
senyawa pengawet yang sayangnya terkadang tidak aman bagi kesehatan tubuh. Salah satu senyawa yang
sering digunakan adalah formaldehida yang memiliki kemampuan disinfektan sehingga dapat membunuh
bakteri. Senyawa ini lebih dikenal sebagai formalin yang antara lain ditemukan pada produk olahan
daging yaitu bakso (Ferawati ez al, 2017). Penggunaan formalin oleh beberapa oknum untuk mengawetkan
daging sudah menjadi hal yang dianggap wajar padahal formalin memiliki dampak yang negatif terhadap
beberapa sistem organ pada tubuh manusia seperti sistem urin, sistem pernafasan, sistem syaraf pusat,
sistem hematopoitic, dan sistem reproduksi serta memiliki efek mutagenis (Inci et a/, 2013).

Berdasarkan latar belakang dan permasalahan tersebut diperlukan sediaan alternatif pengawet
daging yang ramah lingkungan dan tidak berbahaya bagi kesehatan sangat diperlukan. Salah satu cara
yang dapat dilakukan adalah melalui aplikasi teknologi edible coating. Edible coating adalah teknologi
sederhana berupa penggunaan material yang akan diterapkan pada suatu bahan dalam bentuk lapisan tipis
yang dapat dimakan dan bertindak sebagai penghalang fisik terhadap karbon dioksida, oksigen, aroma,
dan kelembaban (Khan et al, 2013).

Berdasarkan hasil penelitian, chitosan dan ekstrak daun jati mampu menghambat kerusakan
mikrobiologis dan oksidatif produk makanan selama penyimpanan. Chitosan memperlihatkan kemampuan
yang lebih baik dalam menghambat kerusakan mikrobiologisdan oksidatif, sedangkan daun jati
memperlihatkan kemampuan yang lebih baik dalam menghambat kerusakan mikrobiologis (Vasile et al,
2014 dan Isnafia et al, 2014). Beberapa sifat fungsional chitosan telah dilaporkan dalam beberapa penelitian,
seperti kemampuannya dalam menghambat pertumbuhan mikroba serta membuat lapisan pelindung
terhadap aktivitas fisik sederhana dan oksidasi (Vasile ez al, 2014). Seiring dengan itu, hasil uji fitokimia

20



Putri Indrawati et al/ Journal of Creativity Student 2 (1) (2017)

telah menunjukkan bahwa daun jati mengandung flavonoid, alkaloid, tanin, antrakuinon, dan
naphthoquinone yang dapat menghambat pertumbuhan Pseudomonas aeruginosa, Klebsiella pneumoniae,
Proteus mirabilis, Salmonella typhimurium, Escherichia coli, Serratia marcescens, Citrobacter freondii, Pichia pastoris,
dan Streptococcus sp (Purushotham and Sankar, 2013). Dengan demikian, keberadaan senyawa ini dalam
ekstrak daun jati menunjukkan kemampuan yang menjanjikan sebagai zat antimikroba (Irma dkk, 2014).
Berdasarkan uraian diatas, edible coatingkombinasi chitosan dan daun jati sangat diperlukan untuk
memperpanjang masa simpan daging secara aman dan ramah lingkungan. Oleh karena itu, diproduksi
“Organic Film “Chiti” Chitosan-Ekstrak Daun Jati sebagai Preservatif Alami Daging”. Sebagai suatu embrio
industri, maka perlu dilaksanakan suatu analisis produksi bahan ini sebagaimana tertuang pada artikel ini.

METODE

Nama produk organic film ini adalah chitosan-ekstrak daun jati yang merupakan produk berupa
larutan edible coating yang dapat memperpanjang masa simpan daging dan menjaga kualitas daging hingga
proses pengolahan. Keunggulan produk ini adalah kemampuan yang bagus sebagai protektor
mikroorganisme pembusuk dan oksidatif pada daging. Chitosan-ekstrak daun jati mudah diproduksi karena
bahan-bahan yang diperlukan mudah diperoleh dari lingkungan masyarakat maupun dari alam.
Pemakaian Chitosan-ekstrak daun jati sangat mudah dan praktis, yaitu hanya dengan mengoleskan larutan
ke daging, lalu ditunggu 1 menit, dan jadilah lapisan tipis sebagai antimikroba dan oksidatif yang aman
untuk dimakan. Daging tersebut dicuci sebelum dimasak. Chitosan-ekstrak daun jatisangat aman
digunakan sebagai pengawet produk daging karena menggunakan bahan-bahan yang tidak berbahaya.
Chitosan-ekstrak daun jati dibuat dengan mengacu pada metode ilmiah dan dasar hasil penelitian.

Produksi

Skala laboratoris
Pembuatan larutan edible coating awalnya dilakukan secara laboratoris di Laboratorium Biokimia

Biologi, FMIPA, Universitas Negeri Semarang. Gambar 2 adalah gambar hasil ekstraksi daun jati dalam

pelarut akuades dan chitosan serta bentuk awal produk.

Gambar 2. (a) Ekstrak daun jati, (b) chitosan, (c) produk
Skala home industry
Setelah itu, produksi dilakukan secara home industry sesuai dengan hasil produksi yang telah
dilakukan pertama kali di Laboratorium Biokimia. Home indusry berlokasi di kos mahasiswa Fatimah Az-
zahra di Gang Jeruk nomor 7 RT 01 RW 01 Jalan Tamansiswa, Sekaran, Gunungpati, Kota Semarang.
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Pelaksanaan produksi dilakukan satu kali dalam dua pekan yaitu di akhir pekan. Perlengkapan alat dan
bahan sudah disediakan sejak awal produksi sehingga produksi tidak terhambat dengan kesibukan untuk

mencari alat dan bahan. Berikut adalah kegiatan pembuata\m produk:

: \
G
—)

Penakaran bahan Pemasakan

Pengemasan Pendinginan

Gambar 3. Produksi

Manajemen Usaha
Media promosi yang digunakan

Ada beberapa cara dan media yang dapat digunakan untuk mempromosikan produk ini sehingga
dapat dikenal oleh masyarakat. Promosi dilakukan secara langsung dengan media leaflet untuk
mengenalkan produk, baik bentuk produk, manfaat produk, harga, dan pemesanan produk. Leaflet tersebut
disebarluaskan secara langsung ke masyarakat maupun ditempel di tempat-tempat umum. Media social
yang digunakan dalam promosi yaitu melalui akun
facebookhttps://www.facebook.com/ chitipengawetalami.daging?fref=ts dan akun
instagramhttps://www.instagram.com/chiti_pengawet_alami/
Strategi pemasaran

Usaha ini berkaitan dengan bidang konsumsi sehingga bahan yang digunakan harus aman. Bahan
dasar yang digunakan adalah bahan alami daun jati sebagai anti-oksidatif yang baik. Selain itu, digunakan
pula bahan dasar dari chitosanlimbah kulit udang sebagai anti-mikroorganisme. Kemudian bahan-bahan
tersebut diolah secara higienis sehingga menghasilkan produk yang aman.

Kemasan produk dibuat menarik dengan menampilkan manfaat dan keunggulan produk serta
jaminan produk. Strategi utama pemasaran produk ini diperkuat pada promosi dengan memberikan fester
productkepada target pembeli, terutama ibu-ibu rumah tangga. Tester productdiberikan secara gratis kepada
target pembeli sehingga meyakinkan konsumen untuk menggunakan produk dan muncul keinginan untuk
membeli produk. Dengan seperti itu, produk tidak diragukan lagi.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil yang telah dicapai pada kegiatan ini adalah produk pengawet daging yang aman dan ramah
lingkungan. Produk yang dihasilkan berupa edible coating yang dikemas dalam aluminium foil klip dengan
identitas produk berupa sticker. Produk dijual dengan harga ekonomis yakni Rp 5.000,00 per kemasan
untuk 0,5 kg daging. Masa penggunaan produk baik sebelum 1 bulan dari waktu produksi. Cara
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penggunaanya yaitu dengan mencuci daging, mengoleskan daging pada larutan, diamkan satu menit, dan
tiriskan. Komposisi bahan yang digunakan terbukti aman, yakni chitosan, ekstrak daun jati, tepung
maizena, gliserol, asam asetat, dan air.

Gambar 4. Produk “Chiti”
Berikut adalah kegiatan yang berkaitan dengan produk meliputi pembuatan secara laboratoris,
promosi, produksi, dan penjualan:

Pembuatan secara laboratoris

Pembuatan produk skala laboratoris dilakukan agar diperoleh metode yang akurat terkait bahan
pembuatan serta bentuk dan tampilan produk edible coating. Metode yang ditemukan dari proses produksi
adalah melalui proses pemasakan dengan bentuk produk pasta.

Promosi
Promosi dilakukan melalui leaflet danfester productsertaonlme melalui media sosial.

Gambar 5. Pemasangan leaflet

Produksi
Setelah ditemukan produk yang sesuai dan masyarakat mengenal produk maka dilakukan produksi
skala industri kecil. Produksi dilakukan setiap pekan sesuai dengan pemesanan pembeli (by order).

Penjualan

Penjualan terutama dilakukan secara langsung kepada pembeli. Selain itu pembeli juga dapat
menghubungi via online di akun media sosial facebook maupun instagram dan contact person yang tertera di
leaflet. Berdasarkan grafik 1, pengembangan usaha “Chiti” chitosan-ekstrak daun jati sebagai preservatif
alami daging memiliki potensi yang sangat bagus. Produk berupa edible coating merupakan produk baru di
masyarakat dan sangat bermanfaat dalam menjaga kualitas daging. Prospek yang bagus dari produk ini
didukung dengan sasaran produk semua masyarakat, baik pedagang daging maupun konsumen daging.
Selain itu, bahan-bahan yang digunakan untuk membuat produk mudah didapatkan, aman untuk
kesehatan, dan ramah lingkungan. Bahan yang digunakan adalah chitosan dari limbah kulit udang dan
daun jati yang tersedia cukup melimpah di alam. Bisnis ini sangat potensial untuk berkembang karena
memberikan keuntungan bagi produsen dan konsumen. Produk dapat mengawetkan daging sehingga
konsumen seperti pedagang daging dapat meningkatkan hasil penjualan, sedangkan untuk konsumen
daging tidak perlu merasa khawatir akan pengawet daging yang berbahaya. Selain itu, produk bersifat
ramah lingkungan yang dapat mengurangi penggunaan plastik sehingga secara tidak langsung dapat
mengurangi limbah plastik. Berikut adalah grafik penjualan selama lebih kurang 1 bulan:
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Grafik Penjualan
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Grafik 1. Penjualan produk
Adapun analisis ekonomi sebagai berikut:

Tabel 1. Analisis ekonomi usaha

FC (Fix Cost) Rp 24.537,03

VC (Variable Cost) Rp 2.957,80
Jumlah Produksi 30 buah

BEP harga Rp 3.775,70

HPP Rp 5.000,00

Laba Rp 1.224,29
Persentase laba 24,49%
Persentase BEP dengan penjualan 75,51%

Berdasarkan hal tersebut diatas dapat dikatakan bahwa bisnis ini berpotensi untuk dikembangkan
menjadi perusahaan besar. Kemasan produk juga sangat berpotensi untuk dikembangkan pada kemasan
sachet menggunakan sablon untuk identitas produk. Selain kemasan sachet, dapat dikembangkan menjadi
kemasan botol yang lebih aman untuk produk larutan.

SIMPULAN

Hasil produksi dan pemasaran menunjukkan bahwa organic film chitosan-ekstrak daun jati sebagai
preservatif alami daging dapat diproduksi dan dipasarkan dengan baik. Secara produksi, dapat diperoleh
bentuk produk yang marketable melalui skala laboratoris, sedangkan secara pemasaran telah dilaksanakan
promosi secara langsung ke target pasar dengan leaflet maupun tester product, dan secara online melalui
sosial media. Hasil penjualan memenuhi BEP 75,51% dengan jumlah produk terjual 30 kemasan. Oleh
karena itu, usaha organic film chitosan-ekstrak daun jati sebagai preservatif alami daging sangat berpotensi
untuk dikembangkan secara berkelanjutan.
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