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SUMMARY

SANDY KURNIA NANISA. Different Preparation of Chitosan and Chilling
Temperature Storage on The Quality of Minced Snakehead Fish (Supervised by
AGUS SUPRIADI and SHANTI DWITA LESTARI).

The objective of this research was to observe the ability of chitosan to
preserve quality chemical analysis, physical analysis and organoleptic test at chilling
temperature with addition of different techniques, i.e. powder, chitosan gel and
chitosan solution. The research was conducted from July 2013 until February 2014 in
Fishery Processing Technology Laboratory, Agricultural Production Laboratory and
Bioprocess Laboratory Chemical Engineering University of Sriwijaya Indralaya.

The Factorial Randomized Block Design was used in two factors of treatment
with two replications. The various treatment of chitosan preparation on snakehead
fish minced meat and storage time (0, 1, 2, 4, 6 and 8 days). The parameters were
chemical analysis (pH, Total Volatile Base, water content and protein content),
microbiology test (Total Plate Count), physical analysis (whiteness index) and
organoleptic test (appearance, color, odor, flavor and texture)

The result showed that chitosan gel gave the best quality of minced
snakehead fish with protein content of 13.35 %, whiteness index of 66.87%, TPC of
5.38 x 10* cfu/g and organoleptic test observed from appearance of 5.88 (minced
less bright, unattractive, and rather slimy), color of 5.69 (flesh coloured rather
yellow), odor of 6.36 (smell less fresh and a bit of acetic acid) and texture of 6,36

(chewy, less compact, and less dense). The result soluble chitosan with TVB of



16.21mg N/100g and pH of 6.00, but left sheer taste in product. Treatment of adding
chitosan in powder had not been able to provide good effectiveness against fish
minced snakehead during storage at chilling temperatures. The results of the
characteristic analysis of chitosan showed that chitosan which was dissolved in acetic

acid could be used as an additive in minced snakehead and was able to inhibit quality

deterioration of minced snakehead.



RINGKASAN

SANDY KURNIA NANISA. Perbedaan Preparasi Kitosan dan Lama Penyimpanan
Suhu Chilling Terhadap Mutu lkan Gabus (Channa striata) Giling (Dibimbing oleh
AGUS SUPRIADI dan SHANTI DWITA LESTARI).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kemampuan kitosan dalam
mempertahankan kualitas kimia, fisik, dan organoleptik pada suhu chilling dengan
teknik penambahan yang berbeda yaitu serbuk, kitosan gel dan larutan kitosan.
Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Juli 2013 sampai dengan Februari 2014 di
Laboratorium Teknologi Hasil Perikanan, Laboratorium Teknologi Hasil Pertanian
dan Laboratorium Bioproses Jurusan Teknik Kimia Universitas Sriwijaya Indralaya.

Rancangan yang digunakan berupa RAK Faktorial dengan dua faktor
perlakuan yang diulang sebanyak dua kali. Faktor perlakuan terdiri dari kitosan
berbagai preparasi pada ikan gabus giling dan lama penyimpanan (tanpa
penyimpanan, 1, 2, 4, 6 dan 8 hari). Parameter yang diamati meliputi analisis kimia
(kadar air dan kadar protein, derajat keasaman (pH), Total Volatile Base), analisis
mikrobiologi (Total Plate Count), analisis fisik (derajat putih) dan uji organoleptik
mutu hedonik (kenampakan, warna, bau, rasa dan tekstur).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan penambahan kitosan gel
dalam ikan gabus giling selama 8 hari penyimpanan suhu chilling memberikan
perlakuan terbaik dengan mempertahankan kadar protein 13,35 %, TPC 5,38 x 10*
cfu/g dan nilai derajat putih 66,87 % dan pengujian organoleptik dengan uji mutu

hedonik pada kenampakan, warna, bau dan tekstur. Penambahan larutan kitosan pada



ikan gabus giling meiliki nilai terbaik TVB 16,21 mg N/100g dan pH 6,00, tetapi
ada rasa tambahan yaitu agak sepat. Perlakuan penambahan kitosan dalam bentuk
bubuk belum mampu memberikan efektifitas yang baik terhadap ikan gabus giling
selama penyimpanan pada suhu chilling. Hasil analisis karakteristik kitosan
menunjukkan bahwa kitosan yang dilarutkan pada asam asetat dapat digunakan
sebagai bahan tambahan pada ikan gabus giling dan mampu menghambat

kemunduran mutu ikan gabus giling.
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I.PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Ikan gabus (Channa striata) merupakan salah satu ikan perairan tawar yang
memiliki protein yang tinggi, daging yang putih, dengan tekstur yang lebih kenyal
membuat ikan gabus bernilai ekonomi. Ikan ini banyak diperdagangkan baik dalam
kondisi segar maupun daging giling. Pengolahan ikan gabus yang digemari
masyarakat adalah daging giling. Pemanfaatan ikan gabus giling khususnya di daerah
Palembang untuk pembuatan empek-empek, tekwan dan beberapa makanan khas
Sumatera Selatan. Ikan gabus giling mempunyai sifat mudah busuk (perishable food)
rentan mengalami penurunan mutu dan kontaminasi mikroorganisme dibandingkan
daging ikan utuh. Oleh karena itu, diperlukan pengolahan dan penanganan untuk
mempertahankan mutu ikan giling dengan pengawetan menggunakan bahan alami
dan suhu rendah (Mahatmanti et al., 2007).

Proses pembusukan ikan giling dapat dihambat dengan penambahan bahan
alami sebagai bahan pengawet dan penyimpanan suhu rendah. Penyimpanan suhu
rendah dapat memperpanjang masa hidup jaringan-jaringan dalam bahan pangan. Hal
ini dapat menyebabkan turunnya aktivitas respirasi dan dapat menghambat
perkembangbiakan bakteri pembusuk yang terdapat pada daging. Pendinginan dapat

mengawetkan bahan pangan selama beberapa hari atau minggu tergantung pada

macam bahan pangannya (Winarno, 1993).



Pada dasarnya proses pendinginan maupun pembekuan ikan atau daging
mempunyai prinsip yang sama yaitu mengurangi atau menghentikan sama sekali
aktivitas penyebab pembusukan. Perbedaan kedua proses tersebut terletak pada suhu
akhir yang digunakan, tetapi dapat menyebabkan daya awet yang berbeda-beda.
Pendinginan mampu mempertahankan sifat-sifat asli ikan sehingga tidak mengalami
perubahan tekstur, rasa, dan bau. Efisiensi pengawetan dengan pendinginan sangat
tergantung pada tingkat kesegaran ikan sebelum didinginkan. Penyimpanan suhu
dingin (cold storage) adalah untuk mencegah kerusakan tanpa mengakibatkan
perubahan yang tak diinginkan sehingga mempertahankan ikan gabus giling dalam
kondisi yang dapat diterima oleh konsumen selama mungkin (Tranggono dan Sutarji,
1990). Penyimpanan dingin tidak memerlukan proses thawing, sehingga ikan gabus
giling dapat langsung diolah lebih lanjut (Okada, 1992)

Pendinginan menghambat perkembang biakan bakteri pada suhu tinggi tetapi
bakteri yang bertahan pada suhu rendah (psikrofilik) mengalami pertumbuhan
(Fardiaz, 1992). Untuk mencegah pertumbuhan bakteri selama pendinginan
diperlukan penambahan senyawa antibakteri yang aman digunakan dan dapat
mempertahankan kualitas serta memperpanjang daya simpan, salah satunya adalah
kitosan.

Kitosan merupakan produk samping yang berasal dari pengolahan industri
cangkang krustacea seperti udang dan rajungan yang merupakan turunan dari kitin
yang telah kehilangan gugus asetil (deasetilasi). Kitosan memiliki nama kimia (1-4)-
2 amino-2-deoksi-D-glukosa. Kitosan juga mempunyai tiga jenis gugus fungsi yaitu
asam amino, gugus hidroksil primer dan sekunder. Adanya gugus fungsi

menyebabkan kitosan memiliki reaktifitas kimia yang tinggi (Shahidi et al., 1999).



Kitin dan kitosan mempunyai struktur kimia yang sama. Kitosan merupakan
padatan amorf berwarna putih dengan struktur kristal tetap dari bentuk awal kitin
murni. Kitosan mempunyai rantai yang lebih pendek daripada rantai kitin (Rokhati,
2006). Kitosan dalam bentuk bubuk memiliki kapasitas adsorpsi yang kurang
maksimal. Kitosan dapat diubah dari kasar menjadi halus, mudah dilarutkan dan
kemurnian yang tinggi. Kitosan larut dalam asam dan mempunyai keunikan yaitu
membentuk gel yang stabil dan mempunyai dwi kutub, yaitu muatan negatif pada
gugus karboksilat dan muatan positif pada gugus NH. Karakterisasi kitosan dapat
ditentukan dari kelarutannya dalam asam lemah misalnya asam asetat. Kitosan lebih
mudah larut dalam asam asetat 1-2% dan akan membentuk suatu garam ammonium
asetat (Tang et al, 2009). Kitosan mempunyai gugus amino bebas sebagai
polikationik, pengkelat dan pembentuk dispersi dalam larutan asam asetat
(Knoor, 1982).

Kitosan bubuk berwarna putih, tidak berbau dan sulit homogen. Penambahan
kitosan 1,5% dalam bentuk serbuk pada sosis ikan mampu menurunkan bakteri
(Caballero et al, 2004). Untuk memudahkan aplikasi terhadap produk, kitosan
biasanya dilarutkan dalam asam asetat, beberapa penelitian menunjukkan bahwa
pemanfaatan larutan kitosan 1,5% mampu mempertahankan mutu fillet ikan patin
dilihat dari organoleptik (Suptijah et al., 2008) dan dapat menghambat pertumbuhan
mikroba pada daging ayam dengan konsentrasi 2% (Rahayu et al., 2009). Preparasi
kitosan yang berbeda kemungkinan dapat memberikan efek yang berbeda saat
diaplikasikan ke produk perikanan. Oleh karena itu, berdasarkan hal tersebut penting
dilakukan penelitian uji aktivitas kitosan untuk mempertahankan mutu ikan gabus

(Channa striata) giling pada suhu chilling dengan beberapa preparasi yang berbeda



yaitu kitosan bubuk, kitosan gel dan larutan kitosan yang ditambahkan langsung ke

dalam ikan gabus giling.

B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan mengetahui kemampuan kitosan berbagai preparasi
dalam bentuk bubuk, kitosan gel dan larutan kitosan untuk mempertahankan kualitas
kimia, mikrobiologi, fisik dan sensoris ikan gabus (Channa striata) giling pada suhu

chilling.

C. Hipotesis
Diduga penambahan kitosan dengan berbagai preparasi pada ikan gabus
(Channa striata) giling berpengaruh terhadap aktivitas kitosan dalam

mempertahankan kualitas kimia, mikrobiologi, fisik dan sensoris pada suhu chilling.
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