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ABSTRAK 

Kemangi mengandung senyawa antioksidan dan antimikroba, yang dapat dimanfaatkan dalam formulasi 
edible coating. Dalam konteks daging ayam, komponen bioaktif basil telah terbukti dapat menghambat 
oksidasi dan pertumbuhan mikroba, sehingga berkontribusi pada pemeliharaan kualitas dan kesegaran. 
Tujuan studi ini adalah untuk menyelidiki dampak edible coating yang terbuat dari gelatin kaki ayam, yang 
diperkaya dengan ekstrak daun basil, terhadap karakteristik fisiko-kimia daging ayam. Penelitian ini 
menggunakan desain acak lengkap, mencakup lima perlakuan berbeda dan lima ulangan. Perlakuan terdiri 
dari konsentrasi ekstrak daun basil (P0: 0,5%; P1: 1%; P2: 3%; P4: 5%; dan P4: 7%). Hasil menunjukkan bahwa 
penambahan ekstrak daun basil berpengaruh signifikan (P<0,05) terhadap kandungan air dan daya ikat air, 
namun tidak berpengaruh terhadap nilai pH dan warna daging ayam (P>0,05). Penerapan analisis Fourier-
transform Infrared (FTIR) telah terbukti sebagai metode yang berharga untuk mengidentifikasi perubahan 
struktural pada lapisan pelindung yang dihasilkan oleh interaksi antara gelatin dan ekstrak daun basil, 
terutama pada konsentrasi yang lebih tinggi. Studi ini menunjukkan bahwa penambahan ekstrak daun basil 
dalam lapisan pelindung yang dapat dimakan dapat meningkatkan kualitas penyimpanan daging ayam 
secara alami dan aman. 
Kata Kunci: Coating, Edible, Ekstrak Daun Kemangi,  Gelatin. 

ABSTRACT 
Basil has been found to contain antioxidant and antimicrobial compounds, which can be utilised in the formulation of 
edible coatings. In the context of chicken meat, the bioactive components of basil have been shown to inhibit oxidation and 
microbial growth, thus contributing to the preservation of quality and freshness. The objective of this study is to 
investigate the impact of edible coatings composed of chicken foot gelatin, augmented with basil leaf extract, on the 
physicochemical characteristics of chicken meat. The present study employed a completely randomised design, 
encompassing five distinct treatments and five replicates. The treatments comprised basil leaf extract concentrations (P0: 
0.5%; P1: 1%; P2: 3%; P4: 5%; and P4: 7%). The results demonstrated that the incorporation of basil leaf extract exerted 
a substantial impact (P<0.05) on water content and water holding capacity, while the pH of chicken meat remained 
unaffected (P>0.05). The colour of the chicken meat showed a slight darkening, but this was not statistically significant. 
The application of Fourier-transform infrared (FTIR) analysis has been demonstrated to be a valuable method for the 
identification of structural changes in the protective layer produced by the interaction between gelatin and basil leaf 
extract, particularly in the case of higher concentrations. The present study demonstrates that the incorporation of basil 
leaf extract in edible coatings can enhance the preservation quality of chicken meat in a manner that is both natural and 
safe. 

Keywords: Basil Leaf Extract, Coating, Edible, Gelatin

PENDAHULUAN 

Industri pangan khususnya pangan berbasis daging terus berkembang seiring dengan 

meningkatnya permintaan konsumen akan produk yang berkualitas dan tahan lama. Salah satu 

tantangan utama dalam industry pangan adalah menjaga kualitas produk. Daging ayam merupakan 

sumber protein hewani yang sangat penting namun memiliki masa simpan yang relative singkat 

dan dapat mengalami penurunan kualitas akibat proses oksidasi, mudah tercemar oleh mikroba dan 

kehilangan kelembapan. Untuk masalah tersebut, teknologi pengawetan pangan seperti edible 

coating semakin popular sebagai alternatif untuk memperpanjang umur simpan produk pangan 

tanpa mengandalkan bahan kimia dalam proses penyimpanan (Singh et al., 2022). 
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Edible coating merupakan lapisan pelindung yang dapat dimakan dan berfungsi untuk 

mencegah kontaminasi mikroba, memperlambat oksidasi dan menjaga kelembapan produk (Wu et 

al., 2024; Yaashikaa et al., 2023). Penggunaan edible coating dari ceker ayam juga menjadi topik yang 

penting untuk diteliti, mengingat bagian dari tubuh ayam ini sering dianggap kurang bernilai, 

namun mengandung banyak nutrisi yang berguna bagi tubuh. Edible coating dari ceker ayam dapat 

memberikan perlindungan tambahan terhadap kerusakan mikrobiologi dan oksidasi selama 

penyimpanan (Ulfariati et al., 2022).  

Salah satu bahan alami yang memiliki potensi unruk digunakan dalam pembuatan edible 

coating adalah penambahan ekstrak daun kemangi yang diketahui memiliki sifat antimikroba, 

antioksidan dan anti-inflamasi (Amor et al., 2021; Zdolec et al., 2024) yang dapat membantu 

memperpanjang umur simpan daging ayam. Penelitian mengenai penggunaan bahan alami dalam 

kemasan telah banyak dilakukan namun kebanyakan masih berfokus pada penggunaan bahan lain 

seperti pati (Chettri et al., 2024), kitosan (Kumarihami et al., 2022) dan bahan pengawet alami lainnya 

(Fahrullah et al., 2021, 2024, 2025). Penggunaan ekstrak daun kemangi sebagai bahan aktif dalam 

edible coating ceker ayam belum banyak dieksplorasi. 

Urgensi dilakukannya penelitian ini sangat tinggi mengingat kebutuhan akan solusi 

pengawetan pangan yang lebih aman, alami dan ramah lingkungan. Saat ini banyak bahan 

pengawet sintetis yang digunakan dalam industry pangan yang dapat menimbulkan dampak 

negatif bagi kesehatan konsumen dalam jangka panjang. Oleh karena itu, ada kebutuhan mendesak 

untuk menggantikan bahan pengawet sintesis dengan alternatif yang lebih alami dan aman, salah 

satunya melalui penggunaan ekstrak tanaman dalam pembuatan edible coating. Tujuan penelitian ini 

adalah untuk menganalisis kualitas fisikokimia daging ayam yang menggunakan edible coating 

dengan penambahan ekstrak daun kemangi. 

METODE 

Prosedur kerja 

1. Pembuatan Gelatin Ceker Ayam 

Metode ini dimulai dengan persiapan kaki ayam segar, yang dicuci dengan teliti dan kuku serta 

kulitnya dibuang. Kaki ayam tersebut direndam dalam larutan HCl 5% pada suhu ruangan selama 

24 jam, sehingga memungkinkan pembengkakan dan memudahkan ekstraksi kolagen. Setelah itu, 

kaki ayam dicuci dengan teliti dan dipanaskan pada suhu 75°C selama dua jam, dengan tujuan 

mengekstrak gelatin. Gelatin yang dihasilkan kemudian dikeringkan, setelah itu diubah menjadi 

bentuk bubuk (Yasin et al., 2017). 

2. Ekstraksi Daun Kemangi 

Ekstraksi minyak esensial daun basil dilakukan melalui proses maserasi, menggunakan etanol 

70% sebagai pelarut. Daun basil segar dicuci dengan teliti, dikeringkan, dan dihancurkan sebelum 

direndam dalam etanol selama 48 jam pada suhu ruangan. Selanjutnya, ekstrak tersebut disaring 

dan diuapkan menggunakan evaporator rotari pada suhu 50°C hingga diperoleh ekstrak yang 

kental. 

3. Pengolahan Edible Coating dengan Penambahan Ekstrak Daun Kemangi 

Diawali dengan pembuatan larutan gelatin, 100 g gelatin dilarutkan dengan akuades sebanyak 

1 liter, kemudian larutan gelatin tersebut dicampurkan dengan ekstrak daun kemangi dalam 

konsentrasi 0% (kontrol), 1%, 3%, 5%, dan 7% (v/v) dari volume larutan edible coating. Campuran 

tersebut kemudian dihomogenisasi dengan pengaduk magnetik pada suhu 60°C selama 30 menit. 
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Peningkatan fleksibilitas dan kekuatan perekat edible coating, dengan menambahkan 10 mL gliserol 

sebagai pelembut, serta 0,4 mL Tween-80 sebagai agen emulsifier. 

4. Coating Daging Ayam 

Pengaplikasian edible coating  pada daging ayam dengan menggunakan pistol semprot. Pistol 

semprot ditempatkan pada jarak sekitar 45 sentimeter secara vertikal di atas sampel, dan sampel 

diputar secara manual untuk memastikan pelapisan yang merata pada kedua sisi. Setiap larutan 

diaplikasikan selama sekitar 2 menit, dengan tujuan memastikan penutup yang lengkap pada 

semua sampel daging. Daging ayam yang telah diolah kemudian dibiarkan mengering sepenuhnya. 

Sampel yang telah melalui proses penyemprotan kemudian disimpan dalam lemari es pada suhu 4 

ºC selama 30 menit untuk menghilangkan larutan penutup yang berlebih dan disimpan didalam 

lemari pendingin sebelum dilakukan pengujian. 

Parameter yang Diukur 

1. Kadar Air 

Piring porselen dibersihkan dan kemudian dikeringkan dalam oven pada suhu 105°C selama 

satu jam. Langkah selanjutnya dalam prosedur ini melibatkan pendinginan piring dalam desikator 

selama 10-20 menit, setelah itu piring ditimbang (C). Sampel film dengan massa antara 0,5 dan 1 g 

(D) ditimbang dengan teliti dan ditempatkan dalam piring porselen. Piring dan sampel film 

kemudian dikeringkan dalam oven pada suhu 105°C selama 12-16 jam. Setelah itu, piring dan 

sampel film (E) dikeluarkan dari oven dan didinginkan dalam desikator selama 10-20 menit, hingga 

mencapai berat konstan (AOAC, 2007). 

Kadar Air (%) =
(C + D) − E

D
x 100% 

2. Nilai pH 

Pengujian ini mengacu pada SNI 01-2891-1992 tentang metode analisis kimia produk pangan, 

⚫ Daya Ikat Air 

Pengujian daya ikat air menggunakan metode hamm dengan rumus: 

Area Basah = luas area basah – luas area daging 

mgH2O = 
𝑎𝑟𝑒𝑎 𝑏𝑎𝑠𝑎ℎ (𝑐𝑚2)

0.0948
− 8,0 

DIA = 
𝑚𝑔𝐻2𝑂 

300
 X 100% 

⚫ Properti Warna 

Pengukuran properti warna menggunakan colorimeter CS10 untuk menentukan warna (L, a* 

dan b*). Warna Lightness (L*) menunjukkan tingkat kecerahan, Redness (a*) mencerminkan intensitas 

warna merah, sedangkan Yellowness (b*) menggambarkan kecenderungan warna ke arah kuning 

(Sabil et al., 2025). 

3. Analisis Fourier Transform Infrared (FTIR)  

Sampel ditempelkan pada jendela optic yang terletak di atas kristal ZnSe dan dikompresi 

dengan kekuatan 15 gauge untuk menjamin kontak yang intim antara sampel dan kristal. Pengujian 

dilakukan dengan spektrofotometer IR pada rentang bilangan gelombang 4.000 cm-1 dengan 16 kali 

pembacaan dan resolusi 4 cm-1. 

4. Analisis Statistika 

Rancangan yang digunakan dalam penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap 

dengan 5 kali ulangan. Perlakuan terdiri dari konsentrasi ekstrak daun kemangi (0%, 1%, 3%, 5%, 
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dan 7%).  Data dianalisis menggunakan Analysis of Variance (ANOVA) dan apabila terdapat 

perbedaan maka dilanjutkan dengan uji Duncan Multiple Range Test menggunakan aplikasi SPSS 25. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

1. Kadar Air 

Hasil penelitian kadar air daging ayam yang dilapisi edible berbahan gelatin dari ceker ayam 

dengan penambahan konsentrasi ekstraksi daun kemangi berbeda disajikan pada Gambar 1. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 1. Kadar Air aging ayam yang dilapisi edible berbahan gelatin dari ceker ayam dengan penambahan 

konsentrasi ekstraksi daun kemangi berbeda 

Berdasarkan hasil analisis sidik ragam menunjukkan bahwa perlakuan berpengaruh 

signifikan (P<0,05) terhadap nilai kadar air daging ayam. Nilai kadar air yang dihasilkan berkisar 

antara 73,10-75,67%. Nilai kadar air tertinggi dihasilkan pada perlakuan kontrol (0%) sebesar 

75,07%. Kadar air ini dapat dijelaskan dengan fakta bahwa daging ayam segar secara alami memiliki 

kandungan air yang tinggi yang merupakan karakteristik alami sebagian besar produk daging. 

Terjadi penurunan kadar air pada penambahan ekstrak daun kemangi 3% dan 7%. Senyawa fenolik 

dalam ekstrak daun kemangi berperan dalam memperlambat oksidasi dan mempertahankan 

kelembaban daging (Kalogianni et al., 2020). Pada konsentrasi yang lebih tinggi, ekstrak daun 

kemangi dapat menurunkan kadar air daging ayam yang dilapisi gelatin ceker ayam dikarenakan 

terjadi interaksi kuat antara senyawa fenolik dalam ekstrak daun kemangi dengan protein pada 

gelatin dan daging ayam. Interaksi ini dapat menyebabkan perubahan struktural yang mengurangi 

kemampuan protein untuk mengikat air (Shahidi & Dissanayaka, 2023; Yasin et al., 2017). 

Pembentukan ikatan silang yang berlebihan mengubah struktur tiga dimensi protein, membuatnya 

lebih padat dan kurang fleksibel sehingga mengakibatkan ruang-ruang diantara molekul protein 

yang biasanya dapat ditempati oleh air menjadi berkurang sehingga kapasitas airnya menurun 

(Tang et al., 2024). 

2. pH 

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, diperoleh pH daging ayam yang dilapisi 

edible berbahan gelatin  dari ceker ayam dengan  penambahan konsentrasi ekstraksi daun kemangi 

berbeda disajikan pada Gambar 2. 
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Gambar 2. pH daging ayam yang dilapisi  edible berbahan  gelatin ceker ayam dengan konsentrasi ekstraksi 

daun kemangi berbeda 

Berdasarkan hasil analisis sidik ragam menunjukkan bahwa perlakuan tidak memberikan 

pengaruh signifikan (P>0,05) terhadap nilai pH daging ayam. Nilai pH yang dihasilkan berkisar 

antara 5,44-5,75. Pada konsentrasi yang lebih rendah, seperti pada  penambahan ekstrak daun 

kemangi 1%, terjadi penurunan pH yang menunjukkan bahwa senyawa aktif dalam ekstrak daun 

kemangi memiliki sifat asam yang dapat mempercepat pengasaman daging. Namun, pada 

konsentrasi yang lebih tinggi dengan 7% ekstrak daun kemangi, pH cenderung lebih stabil dan 

sedikit lebih tinggi, yang menunjukkan adanya efek buffering dari ekstrak daun kemangi yang 

mencegah penurunan pH lebih lanjut (Goudie et al., 2023). Hal ini menunjukkan bahwa pada 

konsentrasi ekstrak daun kemangi yang lebih tinggi, senyawa-senyawa aktif dalam daun kemangi 

mulai mencapai titik kejenuhan, sehingga pengaruh terhadap pH menjadi lebih terbatas. Protein 

gelatin itu sendiri adalah amfoterik (memiliki gugus asam dan basa) dan dapat bertindak sebagai 

agen penyangga (buffer). Pada konsentrasi ekstrak yang sangat tinggi, protein gelatin yang 

melimpah dapat menetralkan sebagian efek asam dari ekstrak sehingga mencegah pH turun lebih 

jauh dan bahkan menstabilkannya (Yasin et al., 2017). Hal ini mencegah pembentukam senyawa 

asam yang bisa lebih jauh menurunkan pH, sehingga pH daging lebih stabil atau bahkan lebih tinggi 

dibandingkan konsentrasi yang lebih rendah (Alexandre et al., 2021). 

3. Daya Ikat Air 

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, diperoleh daya ikat air daging ayam yang 

dilapisi  edible berbahan gelatin dari ceker ayam dengan  penambahan konsentrasi ekstraksi daun 

kemangi berbeda disajikan pada Gambar 3. 
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Gambar 3.  Daya ikat air daging ayam yang dilapisi  edible berbahan gelatin ceker ayam dengan konsentrasi 

ekstraksi daun kemangi berbeda 

Berdasarkan hasil analisis sidik ragam menunjukkan bahwa perlakuan berpengaruh 

signifikan (P<0,01) terhadap nilai daya ikat air daging ayam. Nilai daya ikat air yang dihasilkan 

pada penelitian ini berkisar antara 35,81-53,90%. Penambahan ekstrak daun kemangi pada lapisan 

gelatin celatin ceker ayam berpotensi meningkatkan daya ikat air daging ayam. Penelitian 

sebelumnya menunjukkan bahwa ekstrak tanaman yang kaya akan senyawa fenolik seperti 

flavonoid dapat berinteraksi dengan gelatin, meningkatkan kapasitas penyerapan airnya (García-

Juárez et al., 2024). Namun pada penelitian ini seiring bertambahnya konsentrasi ekstrak daun 

kemangi (5-7%) menghasilkan daya ikat air yang semakin menurun masing-masing 35,81% dan 

39,20%, hal ini disebabkan jumlah komponen bioaktif yang berlebihan dapat menyebabkan 

ketidakhomogenan dan gangguan pada matriks protein maupun gelatin. Akibatnya terjadi 

denaturasi protein yang lebih besar, sehingga daya ikat air menurun kembali dan mendekati 

kontrol. Hal ini menunjukkan bahwa konsentrasi tinggi dapat mengganggu struktur dari gelatin 

sehingga mengurangi kemampuannya dalam menahan air.  

Penambahan ekstrak tanaman dalam konsentrasi tinggi dapat mempengaruhi sifat fisik dan 

kimia gelatin seperti viskositas dan kestabilan termalnya serta dapat mengurangi kapasitas 

penahanan air (Hu et al., 2019). Polifenol mengikat protein melalui ikatan nonkovalen seperti ikatan 

hidrogen dan interaksi hidrofobik, pengikatan yang kuat ini menyebabkan molekul-molekul protein 

saling berikatan satu sama lain, membentuk ikatan silang (Malik et al., 2016). Pada konsentrasi 

polifenol rendah hingga sedang (1–3%), polifenol membentuk ikatan nonkovalen dengan protein 

seperti ikatan hidrogen dan interaksi hidrofobik, sehingga terbentuk jaringan ikatan silang yang 

mampu meningkatkan daya ikat air. Namun, pada konsentrasi tinggi (5–7%), pengikatan polifenol 

yang berlebihan menyebabkan struktur matriks protein menjadi terlalu rapat dan sebagian situs 

hidrofilik terhalang, sehingga kapasitas pengikatan air menurun dan menyerupai kondisi kontrol 

tanpa coating. Pembentukan ikatan silang ini membuat struktur protein menjadi lebih padat dan 

kompak yang mengakibatkan ruang-ruang di antara molekul protein yang biasanya menampung 

air menjadi berkurang, karena air tidak lagi bisa terperangkap di dalam struktur protein, daya ikat 

air daging akan menurun. (Li et al., 2021; Rather et al., 2022; Yasin et al., 2017). 
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4. Nilai Warna L*, a* dan b* 

Pengujian warna pada pelapisan daging ayam dengan gelatin ceker ayam dan ekstrak daun 

kemangi, dilakukan pengukuran terhadap tiga parameter warna utama yaitu L*, a*, dan b*. 

Pengujian ini bertujuan untuk menganalisis perubahan warna daging ayam yang dilapisi edible 

berbahan gelatin dari ceker ayam dengan penambahan konsentrasi ekstrak daun kemangi berbeda. 

Tabel 1 menunjukkan hasil penilaian warna L*, a* dan b* daging ayam yang dilapisi edible berbahan 

gelatin dari ceker ayam dengan penambahan konsentrasi ekstraksi daun kemangi. 

Tabel 1. Properti warna daging ayam 

Ekstrak Daun Kemangi 
(%) 

Warna 

L* a* b* 

0 71,81±2,10 6,75±1,68 20,95±2,30 

1 73,46±2,04 10,33±3,90 24,63±3,56 

3 72,76±3,80 9,94±2,54 24,56±4,17 

5 71,83±1,96 8,06±1,97 23,44±3,76 

7 70,97±1,69 8,17±3,46 23,86±3,60 

Berdasarkan hasil analisis sidik ragam menunjukkan daging ayam yang dilapisi edible 

berbahan gelatin dari ceker ayam dengan penambahan ekstrak daun kemangi tidak memberikan 

pengaruh signifikan (P>0,05) terhadap warna L a b* daging ayam.  Hasil penelitian menunjukkan 

bahwa semakin tinggi penambahan ekstrak daun kemangi maka nilai L* (kecerahan) cenderung 

mengalami penurunan. Penurunan nilai kecerahan ini mengindikasikan bahwa penambahan 

ekstrak daun kemangi dapat menyebabkan sedikit penggelapan wearna pelapisan daging ayam. 

Hal ini sejalan dengan penelitian oleh (Zhou et al., 2023) yang menunjukkan bahwa penambahan 

ekstrak tanaman alami dapat mempengaruhi kecerahan produk daging.  

Warna a* mempresentasikan pergesaran warna dari hijau ke merah, dengan nilai positif 

menunjukkan nuansa merah. Penambahan ekstrak daun kemangi 1% menunjukkan nilai a tertinggi 

(10,30) yang menunjukkan warna pelapisan warna yang lebih merah dibandingkan dengan 

perlakuan lainnya. Penurunan nilai a* dari ekstrak daun kemangi 1% hingga 7% mengindikasikan 

bahwa peningkatan konsentrasi ekstrak daun kemangi dapat mengurangi intensitas warna merah. 

Warna merah pada daging yang diukur nilai a berasal dari pigmen yang mioglobin pada daging 

ayam. Mioglobin yang berada dalam kondisi tereduksi (Fe2+) memiliki warna merah, ketika 

myoglobin teroksidasi, besi didalamnya berubah menjadi bentuk teroksidasi (Fe3+) berubah menjadi 

pigmen metmyoglobin (Ribeiro et al., 2019). Pgmen inilah yang menyebabkan daging berwarna 

cokelat atau kusam, dan mengurangi intensitas kemerahan (Fathi et al., 2022). 

Warna b* mempresentasikan pergeseran warna dari biru ke kuning, dimana nilai positif 

menunjukkan warna kuning. Pada penelitian ini, nilai b* menunjukkan peningkatan yang sedikit 

seiring dengan bertambahnya konsentrasi ekstrak daun kemangi, dengan penambahan ekstrak 

daun kemangi 1% merupakan perlakuan yang memiliki nilai b* tertinggi (24,63). Penemuan ini 

mendukung penelitian (Kinki et al., 2024) yang menunjukkan bahwa penambahan kemangi pada 

daging cincang dapat meningkatkan warna b*, menunjukkan peningkatan warna kuning pada 

produk. Perubahan perubahan ini disebabkan oleh interaksi senyawa bioaktif dalam ekstrak daun 

kemangi dengan komponen gelatin dan daging ayam yang mempengaruhi sifat optik permukaan 

produk. 
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5. Analisis Fourier Transform Infrared (FTIR) 

Spektrum FTIR (Fourier Transform Infrared Spectroscopy) merupakan teknik yang digunakan 

untuk menganalisis komponen kimia dalam bahan (Nandiyanto et al., 2023; Pasieczna-Patkowska 

et al., 2025), termasuk pada sampel daging ayam yang dilapisi edible berbahan gelatin dengan 

penambahan ekstrak daun kemangi. Teknik ini mengungkapkan informasi tentang gugus 

fungsional dan interaksi molekul yang ada pada lapisan pelindung, memberikan gambaran tentang 

perubahan struktur kimia akibat penambahan ekstrak kemangi pada gelatin. Gambar 4 

menunjukkan hasil analisis FTIR daging ayam yang dilapisi  edible berbahan gelatin dengan 

penambahan  ekstrak daun kemangi. 
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Gambar 4. FTIR daging ayam yang dilapisi  edible berbahan gelatin dari ceker ayam dengan penambahan 

ekstrak daun kemangi yang berbeda 

Spektrum FTIR pada sampel daging ayam yang dilapisi dengan gelatin tanpa penambahan 

ekstrak daun kemangi menunjukkan beberapa puncak serapan yang mencerminkan komponen 

kimia gelatin. Puncak di 3306,96 cm⁻¹ mengindikasikan vibrasi O-H stretching, terkait dengan air 

atau gugus hidroksil dalam gelatin. Puncak pada 1637,81 cm⁻¹ menunjukkan ikatan C=O, yang 

berasal dari kelompok karbonil pada gelatin, menandakan adanya protein dalam lapisan coating. 

Puncak di 1044,68 cm⁻¹ berhubungan dengan vibrasi C-O, yang umumnya ditemukan pada 

karbohidrat atau gula dalam gelatin, dan puncak pada 458,42 cm⁻¹ mungkin mencerminkan vibrasi 

ikatan S-S dalam struktur gelatin. Secara keseluruhan, spektrum ini menggambarkan interaksi 

antara gelatin dan bahan daging ayam.  

Pada sampel daging ayam yang dilapisi dengan gelatin dan 1% ekstrak daun kemangi , 

spektrum FTIR menunjukkan puncak pada 3033,56 cm⁻¹, yang terkait dengan vibrasi C-H stretching 

dari komponen organik seperti alkil atau metil dalam gelatin, daging ayam, dan ekstrak daun 

kemangi. Puncak di 1638,14 cm⁻¹ menunjukkan ikatan C=O dari kelompok karbonil pada gelatin, 

mengonfirmasi perlindungan yang diberikan oleh lapisan gelatin. Puncak pada 1044,60 cm⁻¹ 
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berkaitan dengan vibrasi C-O, yang terkait dengan karbohidrat atau eter dalam gelatin. Pada sampel 

dengan 3% ekstrak daun kemangi , puncak pada 3272,25 cm⁻¹ menunjukkan vibrasi O-H stretching 

dari kelompok hidroksil yang terkait dengan kelembaban atau interaksi antara gelatin dan senyawa 

aktif dalam ekstrak kemangi. Puncak di 1637,77 cm⁻¹ menunjukkan ikatan C=O pada kelompok 

karbonil dalam gelatin, menegaskan adanya protein dalam lapisan coating. Puncak pada 1044,10 

cm⁻¹ berkaitan dengan vibrasi C-O, yang juga menunjukkan potensi interaksi antara ekstrak 

kemangi dan gelatin. Pada sampel dengan 5% ekstrak daun kemangi, puncak pada 3271,91 cm⁻¹ 

menunjukkan vibrasi O-H stretching yang terkait dengan kelembaban atau interaksi antara ekstrak 

kemangi dan gelatin. Puncak pada 1637,77 cm⁻¹ menunjukkan ikatan C=O pada gelatin, 

mengindikasikan bahwa gelatin tetap mendominasi sebagai komponen utama dalam lapisan 

pelindung. Puncak pada 1044,10 cm⁻¹ yang terkait dengan vibrasi C-O menandakan interaksi antara 

ekstrak kemangi dan gelatin, yang mengubah struktur kimia lapisan pelindung. Pada sampel 

dengan 7% ekstrak daun kemangi, puncak pada 3272,17 cm⁻¹ menunjukkan vibrasi O-H stretching 

yang mencerminkan interaksi antara ekstrak kemangi dan gelatin. Puncak pada 1637,77 cm⁻¹ 

menunjukkan ikatan C=O pada gelatin, menegaskan peran gelatin sebagai komponen utama dalam 

lapisan pelindung. Puncak pada 1043,16 cm⁻¹ yang terkait dengan vibrasi C-O menunjukkan adanya 

modifikasi struktur kimia lapisan pelindung akibat pengaruh ekstrak kemangi. Secara keseluruhan, 

penambahan ekstrak kemangi pada konsentrasi 7% memberikan pengaruh signifikan terhadap 

komposisi kimia coating, memodifikasi sifat fisik dan kimia lapisan pelindung pada daging ayam. 

Penambahan ekstrak daun kemangi pada berbagai konsentrasi menunjukkan adanya 

perubahan pada spektrum FTIR berupa pergeseran kecil dan variasi intensitas puncak serapan. 

Pergeseran ini terutama terlihat pada daerah sekitar 3270 cm⁻¹ (O–H/N–H), 1600–1650 cm⁻¹ (C=O 

amida), dan 1030–1050 cm⁻¹ (C–O), yang mengindikasikan bahwa senyawa aktif kemangi—seperti 

fenolik, flavonoid, dan minyak esensial—berinteraksi dengan komponen matriks, terutama air, 

protein, dan karbohidrat. Interaksi tersebut bersifat non-kovalen, terutama melalui ikatan hidrogen 

dan perubahan lingkungan polaritas, sehingga menyebabkan perubahan frekuensi vibrasi gugus 

fungsional tanpa munculnya puncak baru yang signifikan. Dengan demikian, semakin tinggi 

penggunaan kemangi, semakin jelas kontribusinya terhadap perubahan bentuk, intensitas, dan 

sedikit pergeseran puncak serapan pada spektrum FTIR. 

PENUTUP 

Kesimpulan 

 Perlakuan dengan ekstrak daun kemangi memberikan pengaruh signifikan terhadap kadar 

air dan daya ikat air, meskipun pH daging ayam dan nilai warna tidak dipengaruhi secara 

signifikan. Hasil analisis FTIR menunjukkan adanya perubahan struktural terutama struktur C–O 

berupa pergeseran frekuensi dan variasi intensitas akibat interaksi hidrogen dengan senyawa 

kemangi, tanpa mengubah struktur kimia dasarnya pada lapisan pelindung gelatin yang 

berinteraksi dengan ekstrak daun kemangi, terutama pada konsentrasi yang lebih tinggi, yang 

mempengaruhi sifat fisik dan kimia lapisan pelindung daging ayam. 

Saran 

 Diperlukan penelitian lanjutan untuk mengeksplorasi efek jangka panjang penggunaan 

ekstrak daun kemangi terhadap kualitas daging ayam dalam proses penyimpanan. Hal ini penting 

untuk memahami sejauh mana penambahan ekstrak daun kemangi dapat memperpanjang masa 

simpan produk daging ayam tanpa mempengaruhi kualitas gizi dan organoleptik. 
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