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Abstrak  
Secara global penyakit degeneratif adalah penyebab kematian yang utama. WHO memaparkan ada sebanyak 
57 juta orang meninggal dunia pada tahun 2008, penyakit degeneratif adalah penyumbang penyebab kematian 
tersebut. Sebanyak Lebih dari dua pertiga dari semua populasi secara global orang dengan penyakit degeneratif 
(kanker, jantung, strooke dan diabetes) akan meninggal dunia. Jenis makanan tidak sehat umumnya memiliki 
rasa yang cenderung enak.  Bahan makanan yang bersumber dari daging kambing, daging sapi, daging ayam, 
dan lain-lain akan terasa enak dan gurih hal tersebut dikarenakan bahan makanan tersebut memiliki kandungan 
lemak yang banyak. Konsumsi berlebih pada lemak hewani dan nabati akan dapat menyebabkan gangguan 
kesehatan seperti obesitas, PJK, tekanan darah tinggi dan lain lain. Penelitian ini bertujuan untuk 
mengidentifikasi seberapa besar pengaruhnya penambahan kitosan dan kuersetin terhadap kandungan FFA 
(free fatty acid) pada menu makanan soto daging. Penelitian  ini  adalah  peneltian  eksperimental  laboratorik 
dengan pre post test only control group design.  Populasi dalam penelitian ini adalah penjual soto daging yang 
ramai di wilayah Kabupaten Kediri dengan pengambilan sampel penjual soto daging diambil secara random 
sampling diambil 1 sampel di antara pedagang yang paling ramai. Variabel bebas dalam penelitian ini adalah 
Quercetin dan kitosan sedangkan variabel terikatnya adalah kandungan asam lemak bebas yang terdapat dalam 
soto daging. P value dari hasil analisi statistik dalam penelitian ini adalah 0,000 (α=0.01) yang artinya 
Penambahan kitosan dan kuersetin secara bersamaan pada soto daging dapat menurunkan kandungan asam 
lemak bebas / free fatty acid (FFA) lebih baik dibandingakan dengan diberikan terpisah.  
 
Kata kunci : kitosan, kuersetin, asam lemak bebas, soto daging 
 
 

Abstract 
Globally, degenerative diseases are the main cause of death. WHO explained that as many as 57 million people 
died in 2008, degenerative diseases were the cause of death. More than two thirds of all global population of 
people with degenerative diseases (cancer, heart disease, stroke and diabetes) will die. Unhealthy types of food 
generally have a taste that tends to be delicious. Food ingredients sourced from mutton, beef, chicken, and 
others will taste delicious and tasty because these foods contain a lot of fat. Excess consumption of animal and 
vegetable fats can cause health problems such as obesity, CHD, high blood pressure and others. This study 
aims to identify how much influence the addition of chitosan and quercetin to the content of FFA (free fatty acid) 
in the menu of meat soup. This research is a laboratory experimental research with pre post test only control 
group design. The population in this study was the busy soup seller in the district of Kediri. The sample was taken 
from the meat soup seller by random sampling, one sample was taken among the most crowded traders. The 
independent variables in this study were Quercetin and chitosan, while the dependent variable was the content of 
free fatty acids found in meat soup. The p value from the results of statistical analysis in this study was 0.000 (α = 
0.01), which means that the addition of chitosan and quercetin simultaneously in meat soup can reduce the 
content of free fatty acids (FFA) better than if it is given separately.  
 
Keyword : chitosan, quercetin, free fatty acids, meat soup 
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Secara global penyakit degeneratif 

adalah penyebab kematian yang utama.  
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World Health Oganization (WHO) 

memaparkan ada sebanyak 57 juta orang 

meninggal dunia pada tahun 2008, penyakit 

degeneratif adalah penyumbang penyebab 

kematian tersebut sebanyak 36 juta jiwa 

(66,7 %) yang juga menjadi penyebab 

kematian penduduk dengan usia yang lebih 

muda. Sebanyak Lebih dari dua pertiga dari 
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semua populasi secara global orang 

dengan penyakit degeneratif (kanker, 

jantung, stroke dan diabetes) akan 

meninggal dunia[1]. 

Jenis makanan tidak sehat 

umumnya memiliki rasa yang cenderung 

enak.  Bahan makanan yang bersumber 

dari daging kambing, daging sapi, daging 

ayam, dan lain-lain akan terasa enak dan 

gurih hal tersebut dikarenakan bahan 

makanan tersebut memiliki kandungan 

lemak yang banyak. Konsumsi berlebih 

pada lemak hewani dan nabati akan dapat 

menyebabkan gangguan kesehatan seperti 

obesitas, PJK, tekanan darah tinggi dan 

lain lain[2]. 

Secara komersial di bidang industri 

pangan, kosmetik, pengolahan limbah, 

farmasi, pertanian dan proses penjernihan 

air, kitosan dan turunannya telah terbukti 

manfaatnya. Kitosan memliki sifat dapat 

menyerap lemak hingga 4 sampai 5 kali 

dari beratnya. Kitosan memiliki banyak 

manfaat salah satunya dibidang kesehatan 

hal tersebut disebabkan karena kitosan 

adalah polimer alami yang dapat 

menhambat absorbs kolesterol dan lemak 

dalam tubuh. Oelh karena kegunaanya itu 

di masyarakat sekarang banyak beredar 

produk produk dengan bahan kitosan yang 

dapat menyerap lemak, kolesterol serta 

dapat menurunkan berat badan.[3] 

Kitosan dapat digolongkan sebagai 

turunan selulosa, karena struktur kitosan 

mirip dengan selulosa dengan gugus 

hidroksil digantikan dengan gugus amina. 

Kemampuan absorpsi kitosan menyerap 

asam lemak bebas kemungkinan 

dipengaruhi adanya gugus amina dalam 

kitosan. Gugus amina akan berikatan 

dengan asam lemak bebas dalam 

minyak.[4] 

Selain pemberian kitosan dalam 

penelitian ini juga menggunakan kuersetin 

yang berperan sebagai anti radikal bebas. 

Antioksidan memiliki definisi suatu zat yang 

memiliki komponen dan struktur molekul 

yang mampu memberikan elektronnya 

dengan kepada molekul oksidan tanpa 

mempengaruhi fungsinya dan mampu 

memotong reaksi berantai dari radikal 

bebas. Antioksidan mempunyai arti 

perlawanan oksidasi. Antioksidan bekerja 

untuk melindungi lipid dari peroksidasi oleh 

radikal bebas.  

Antioksidan yang terdapat di alam 

dalam makanan dapat berasal dari zat 

antioksidan yang sudah ada dari satu atau 

lebih penyusun bahan pangan.  

zat antioksidan yang ada berasal 

dari berbagai reaksi yang terjadi selama 

proses pengolahan kemudian zat 

antioksidan tersebut ekstrak dari sumber 

alami tersebut dimasukkan ke dalam 

makanan sebagai bahan tambahan 

pangan. Kuersetin merupakan salah satu 

zat bioaktif yang termasuk dalam golongan 

flavonoid yang secara biologis amat kuat. 

Perbandingan kuersetin dan vitamin C 

berdasarkan aktivitas antioksidannya 

adalah 4,7 : 1 [5] 

Tujuan dari penelitian ini adalah 

untuk mengidentifikasi seberapa besar 

pengaruh penambahan kitosan dan 

kuersetin terhadap kandungan FFA (Free 
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Fatty Acid) pada menu makanan soto 

daging. 

 

 

METODE PENELITIAN  

Jenis Penelitian dalam riset ini  

adalah  eksperimental  laboratorik dengan 

pre post test only control group design.  

Populasi dalam penelitian ini adalah penjual 

soto daging yang ramai di wilayah 

Kabupaten Kediri dengan pengambilan 

sampel penjual soto daging diambil secara 

random sampling. Sedangkan pengambilan 

sampel soto dagingnya akan diambil saat 

pagi hari disaat ramai pembeli dengan cara 

membelinya dan menyimpan sampel 

tersebut dengan wadah yang aman dan 

tertutup. Kitosan dan kuersetin adalah 

variable bebas dalam riset ini sedangkan 

variabel terikatnya adalah kandungan FFA 

dalam soto daging. Penelitian ini dilakukan 

di Laboratorium Akademi Gizi Karya 

Husada Kediri sebagai tempat melakukan 

intervensi kitosan dan kuersetin dan 

Laboratorium Kimia Fakultas Pertanian 

Universitas Islam Kadiri (UNISKA) sebagai 

tempat pengujian kandungan asam lemak 

bebas. Kandungan asam lemak bebas diuji 

menggunakan metode titrasi. Rancangan 

Acak Lengkap (RAL) adalah rancangan 

dalam perlakuan ini yang terdiri dari 1 

sampel yang dipilih secara Random 

Sampling dengan 3 replikasi. Pembagian 

kelompok sebagai berikut : 

P0 : Soto Daging 

P1 : Soto Daging + Kuersetin 

P2 : Soto Daging + Kitosan dan Kuersetin 

P3 : Soto Daging + Kitosan 

 

 

Penentuan kandungan kadar asam 

lemak bebas  

Penetapan kadar asam lemak 

bebas soto daging yang telah di hancurkan 

sampai halus dan yang telah diberikan 

bahan sesuai perlakuan. Sampel ditimbang 

sebanyak 5 gr dan dimasukkan kedalam 

erlenmeyer 250 ml. Erlenmeyer yang 

berisikan sampel tersebut ditambahkan 

sebanyak 50 ml alkohol netral dengan suhu 

panas serta ditambahkan juga 2 ml 

indikator PP. kemudian segera dilakukan 

titrasi menggunakan NaOH 0,100 N hingga 

mengalami perubahan yang semula tidak 

berwarna berubah menjadi warna merah 

jambu yang konstan bertahan selama 30 

detik. Kadar Asam lemak bebas dari hasil 

uji dinyatakan dalam persen (%). Kadar 

asam lemak bebas didapat dengan 

menghitung menggunakan persamaan 

berikut :  

 
 

 
 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

KADAR ASAM LEMAK BEBAS/ FFA 

SOTO DAGING  

Hasil kandungan asam lemak 

bebas/ free fatty acid pada soto daging  

dapat  dilihat pada tabel 1 sebagai berikut: 

 
Tabel 1. Kandungan Asam Lemak Bebas 

Soto Daging 

No Perlakuan 
Hasil 

% 
Rata-rata 

% 

1 P01 1,85 1,75 
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2 P02 1,78 

3 P03 1,61 

4 P11 1,31 

1,40 5 P12 1,42 

6 P13 1,47 

7 P21 0,44 

0,87 8 P22 0,34 

9 P33 0,32 

10 P31 0,93 

1,07 11 P32 1,03 

12 P33 1,25 
Sumber: Data terolah, 2020 

 

Berdasarkan hasil penelitian 

didapatkan hasil bahwa penggunaan 

kombinasi antara kitosan dan kuersetin 

dapat mempengaruhi kandungan asam 

lemak bebas yang terdapat dalam soto 

daging apabila dibandingkan dengan 

perlakuan kontrol; soto daging + kitosan; 

soto daging + kuersetin.  

Dari hasil penelitian juga didapatkan bahwa 

penggunaan kitosan lebih baik dalam 

menurunkan kandungan asam lemak bebas 

soto daging apabila dibandingkan hanya 

menggunakan kuersetin.  

Berdasarkan hasil uji statistik 

menggunakan uji one way anova 

didapatkan nilai p = 0,00 (α = 0,01) yang 

artinya ada pengaruh penambahan kitosan 

dan kuersetin terhadap kandungan asam  

lemak bebas soto daging.  

Kitosan menunjukkan aktivitas anti 

bakteri, anti metastatik, anti urikemik, anti 

osteoporotik dan immunoadjuvant. Zat ini 

menunjukkan fungsi yang besar dari 

polisakarida dalam mengatasi alleviating 

diseases, menghambat dan mencegah 

penyakit serta memberikan peran yang 

sangat baik bagi kesehatan. Komponen 

dari kitosan yang dapat terurai dan bersifat 

tidak beracun ini dapat mengantisipasi 

timbulnya infeksi dan mempercepat proses 

penyembuhan luka pada pasien.[6] kitosan 

adalah polimer alami yang dapat 

menhambat absorbs kolesterol dan lemak 

dalam tubuh. Oleh karena kegunaanya itu 

di masyarakat sekarang banyak beredar 

produk produk dengan bahan kitosan yang 

dapat menyerap lemak, kolesterol serta 

dapat menurunkan berat badan.[3] Kitosan 

memiliki potensi yang besar dalam 

berbagai bidang. Dalam bidang pertanian, 

kitosan dapat digunakan untuk memicu 

pertumbuhan tanaman pembungkus benih 

dan nutrisi tanah. Sedangkan dalam 

pengolahan air dan limbah, kitosan dapat 

digunakan sebagai flokulan dalam proses 

penjernihan air dan penghilangan bau. 

Selain itu, kitosan juga dapat digunakan 

sebagai serat penurun lemak dan kolesterol 

dalam teknologi pangan serta terdapat 

beberapa potensi lainnya dalam bidang 

farmasi dan kosmetik.[7] Gugus amino 

merupakan sisi aktif dari kitosan, oleh 

karena itu kitosan sering digunakan 

sebagai adsorben. Kitosan memiliki 

kemampuan untuk mengadsorb logam 

berat karena gugus amino dan hidroksi dari 

kitosan mampu memberikan pasangan 

elektron bebas. Disamping itu, kitosan juga 

memiliki kemampuan untuk mengikat 

sejumlah molekul seperti trigliserida, 

kolesterol, dan asam lemak pada gugus 

amino atau hidroksinya.[8]  

Terjadinya Reaksi hidrolisis adalah 

akibat yang dihasilkan dari interaksi antara 

air dengan lipid sehingga menyebabkan 

putusnya beberapa asam lemak dari 
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minyak kemudian menghasilkan Free Fatty 

Acid (FFA) dan Gliserol.[9] Asam lemak 

bebas mudah mengalami perubahan 

komposisi yang lebih lanjut melalui reaksi 

radikal bebas.[10] Kitosan dapat 

digolongkan sebagai turunan selulosa atau 

serat, hal tersebut dikarenakan kitosan 

memilik struktur yang mirip dengan selulosa 

yang memiliki gugus hidroksil yang 

digantikan dengan gugus amina. 

Kemampuan adsorpsi kitosan menyerap 

asam lemak bebas kemungkinan 

dipengaruhi adanya gugus amina dalam 

kitosan. Gugus amina akan berikatan 

dengan asam lemak bebas dalam minyak. 

Kitosan memiliki berat molekul rendah, 

sedang dan tinggi. Ini diperoleh 

berdasarkan sumber material kitinnya dan 

metode preparasinya.[11] Penelitian ini 

sejalan dengan penelitian Fauzan telah 

menggunakan kitosan dengan berat 

molekul sedang untuk menyerap FFA 

dalam minyak goreng, dengan hasil 70% 

FFA berkurang.[12] Menurut Cheung, dkk., 

kitosan ukuran nanopartikel mempunyai 

daya adsorpsi yang tinggi jika dibandingkan 

dengan kitosan biasa.[13] 

Sedangkan Menurut Malik dalam 

penelitiannya Kitosan mampu 

mengadsorpsi asam lemak bebas pada 

minyak kemiri Sunan karena kitosan 

memiliki gugus NH2 yang merupakan 

amino sedangkan asam lemak merupakan 

asam karboksilat dengan rantai karbon 

yang panjang sehingga reaksi kimia antara 

kitosan dan asam lemak menghasilkan 

garam ammonium.[14] 

Pengaruh pelakuan bahan 

kuersetin sebagai antioksidan dapat 

menurunkan kandungan asam lemak bebas 

soto daging. berdasarkan tabel 1.  soto 

daging yang diberikan kuersetin yang 

dalam hal ini bertindak sebagai antioksidan 

mampu menurunkan kandungan asam 

lemak bebas apabila dibandingkan dengan 

kontrol kadar FFA soto daging yang tidak 

ditambahkan kuersetin.  

Sehingga berdasarkan hasil riset 

yang didapatkan telah sesuai dengan 

berbagai teori yang ada. Dari penelitian 

yang telah dilakukan oleh Yenrina & Sayuti 

menjelaskan bahwa antioksidan adalah 

suatu Senyawa kimia yang walaupun dalam 

jumlah yang sedikit dapat memperlambat 

dan menghambat terjadinya kerusakan 

yang disebabkan oleh proses oksidasi.[15] 

Asam Lemak Bebas dihasilkan oleh proses 

hidrolisis dan oksidasi yang bergabung 

dengan lemak netral. Semakin lama reaksi 

ini terjadi, maka akan semakin banyak 

kadar asam lemak bebas/FFA yang 

terbentuk.[16] Intervensi antioksidan yang 

paling memiliki manfaat adalah antioksidan 

sintetis atau Tertiary Butylhydroquinone 

(TBHQ) hal tersebut diungkapkan oleh Andi 

dalam Nainggolan, antioksidan dapat 

didefiniskan sebagai pencegah oksidasi 

dengan cara menurunkan konsentrasi 

oksigen, sehingga pada saat minyak 

dipakai untuk kesekian kalinya dan kadar 

asam lemak bebas minyak meningkat 

drastis maka antioksidan bekerja sebagai  

pencegah oksidasi.[17] Berdasarkan hasil 

penelitian kadar asam lemak bebas dari 

makanan yang diberi kuersetin mengalami 
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penurunan dibandingkan dengan tanpa 

penambahan kuersetin (kontrol). Aktivitas 

antioksidan kuersetin yang diberikan 

memberikan efek positif. Penelitian ini 

menghasilkan penjelasan dari nilai persen 

FFA yang didapatkan dalam pengujian, 

kuersetin mempunyai fungsi untuk 

menghambat kerusakan minyak atau lemak 

yang diakibatkan oleh oksidasi dan 

hidrolisis. 

 

SIMPULAN DAN SARAN 

Penambahan kitosan dan kuersetin  

berpengaruh terhadap kandungan asam  

lemak bebas soto daging. Penambahan 

kitosan dan Kuersetin secara bersamaan 

pada soto daging dapat menurunkan asam 

lemak bebas/FFA lebih baik dibandingakan 

dengan diberikan terpisah. Perlunya 

dilakukan penelitian lanjutan dengan 

menggunakan hewan coba yang diberikan 

kitosan dan kuersetin yang diberi pakan 

tinggi lemak untuk mengetahui efek 

langsung setelah dimetabolisme oleh 

tubuh.  
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