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SUMMARY

MIFTA INTAN SARI. Effectiveness of Chitosan as Natural Anti-Fly and Anti-
Bacterial in Salted Fish Processing (Supervised by RINTO and DWI INDA
SARI).

This research aims to determine the effectiveness of chitosan as a natural
antilalat and anti-bacterial in salted fish processing. The research method used is
descriptive and Randomized Group Design (RAK) carried out in 5 levels of
treatment and carried out 3 replications. The treatment used is the difference in
chitosan concentration with details of AO (salted fish without treatment, as control),
Al (salted fish sprayed with 1% acetic acid), A2 (salted fish sprayed with 0.5%
chitosan), A3 (salted fish sprayed with 1.0% chitosan), A4 (salted fish sprayed with
1.5% chitosan). The research parameters used were measuring temperature and
humidity, the frequency of the number of flies that landed during drying, color
analysis, identification of spoilage bacteria, and identification of coliform bacteria.
The results showed the frequency of the number of flies that landed during 3 days
of drying ranged from 1-13 flies. The results of the frequency of the highest number
of flies on salted fish without treatment (control) and the frequency of the lowest
number of flies on salted fish sprayed with chitosan 1.0% and 1.5%, color tests
ranged from 11.68-42.30 the highest value on salted fish sprayed with chitosan
1.5% and the lowest value on salted fish sprayed with 1% acetic acid, identification
of spoilage bacteria ranged from 3.14 log CFU/mL - 4. 19 log CFU/mL the highest
number of colonies of spoilage bacteria in salted fish without treatment and the
lowest number of colonies of spoilage bacteria in salted fish sprayed with 1.5%
chitosan, identification of coliform bacteria in samples without treatment and
samples sprayed with 1% acetic acid that did not meet the Standard Plate Count
(SPC) and no coliform bacteria were found in samples sprayed with 0.5%, 1.0%,

1.5% chitosan.
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RINGKASAN

MIFTA INTAN SARI. Efektivitas Kitosan sebagai Antilalat dan Anti Bakteri
Alami pada Pembuatan lkan Asin (Dibimbing oleh RINTO dan DWI INDA
SARI).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui efektivitas kitosan sebagai
antilalat alami dan anti bakteri pada ikan asin. Metode penelitian yang digunakan
adalah deskriptif dan Rancangan Acak Kelompok (RAK) dilakukan secara 5 taraf
perlakuan dan dilakukan 3 kali ulangan. Perlakuan yang digunakan yaitu perbedaan
konsentrasi kitosan dengan rincian A0 (ikan asin tanpa perlakuan, sebagai kontrol),
Al (ikan asin disemprot asam asetat 1%), A2 (ikan asin disemprot kitosan 0,5%),
A3 (ikan asin disemprot kitosan 1,0%), A4 (ikan asin d disemprot kitosan 1,5%).
Parameter penelitian yang digunakan yaitu mengukur suhu dan kelembaban,
frekuensi jumlah lalat yang hinggap selama penjemuran, analisis warna, identifikasi
bakteri pembusuk, dan identifikasi bakteri coliform. Hasil penelitian menunjukkan
frekuensi jumlah lalat yang hinggap selama 3 hari penjemuran berkisar 1-13 lalat.
Hasil frekuensi jumlah lalat tertinggi pada ikan asin tanpa perlakuan (kontrol) dan
frekuensi jumlah lalat terendah pada ikan asin disemprot kitosan 1,0% dan 1,5%,
uji warna berkisar 11,68-42,30 nilai tertinggi pada ikan asin disemprot kitosan 1,5%
dan nilai terendah pada ikan asin disemprot asam asetat 1%, identifikasi bakteri
pembusuk berkisar antara 3,14 log CFU/mL — 4,19 log CFU/mL jumlah koloni
bakteri pembusuk tertinggi pada ikan asin tanpa perlakuan dan jumlah koloni
bakteri pembusuk terendah pada ikan asin disemprot kitosan 1,5%, identifikasi
bakteri coliform pada sampel tanpa perlakuan dan sampel disemprot asam asetat
1% yang tidak memenuhi Standart Plate Count (SPC) dan tidak ditemukan bakteri

coliform pada sampel disemprot kitosan 0,5%, 1,0%, 1,5%.

Kata kunci: anti bakteri, antilalat, ikan asin, kitosan
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Produksi ikan di Indonesia pada periode tiga perempat tahun 2022 telah
mencapai 1776 ton yaitu 68,07% dari target produksi tahun 2022. Pada tahun 2022,
produksi ikan mencapai 24,85 juta ton, dengan kontribusi sebesar 7,99 juta ton dari
perikanan tangkap dan 6,86 juta ton dari budidaya perikanan. Banyaknya jumlah
produksi ikan di Indonesia membutuhkan strategi yang baik dalam pengolahan dan
menjaga mutu ikan, karena ikan segar sangat mudah mengalami kemuduran mutu
dan terkontaminasi bakteri apabila tidak diberikan penanganan yang baik. Putro et
al. (2018) menjelaskan bahwa kerusakan pada ikan terutama disebabkan oleh
aktivitas bakteri pembusuk. Selain itu, kadar air yang tinggi, sekitar 70-80%, dapat
mempercepat penurunan kualitas bahan pangan (Rinto, 2018). Banyak cara yang
dilakukan untuk menjaga mutu dan kesegaran pada ikan tersebut salah satunya yaitu
dengan melakukan pengolahan dan pengawetan pada ikan.

Pengawetan dan pengolahan ikan adalah metode yang efektif untuk
memperpanjang umur simpan ikan dengan mengurangi kadar air di dalamnya.
Tujuan dari pengawetan ini adalah untuk mencegah pertumbuhan bakteri dan
menghambat penurunan kualitas ikan. Devi (2015) menjelaskan bahwa proses
pengolahan ikan tidak hanya dapat meningkatkan rasa produk selama penyimpanan
tetapi juga menambah nilai tambah pada produk tersebut (value added). Banyak
jenis pengawetan atau pengolahan yang dilakukan masyarakat untuk dapat menjaga
mutu dan memperpanjang umur simpan ikan seperti dilakukannya pengeringan,
penggaraman, fermentasi, pemindangan, pengasapan, dan pembekuan. Salah satu
jenis pengawetan yang dapat digunakan yaitu pengeringan ikan. Pengeringan ikan
bertujuan untuk menurunkan jumlah kandungan air yang terdapat pada ikan,
sehingga dapat menghambat pertumbuhan mikroba pada ikan asin.

Ikan asin merupakan salah satu produk olahan perikanan yang dibuat dengan
metode pengeringan. Ikan asin dijemur di bawah sinar matahari untuk mengurangi
jumlah kandungan air di dalamnya. Pengeringan ikan asin di Indonesia masih

banyak menggunakan cara tradisional. Pengeringan secara tradisional ini memiliki
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peluang besar untuk terjadi cemaran fisik, sehingga produk terkontaminasi debu
yang terbawa angin bahkan sangat rawan untuk dapat terkontaminasi serangga
seperti lalat. Lalat merupakan salah satu hewan pada filum arthopoda dan ordo
diptera, lalat termasuk salah satu hewan pengganggu yang dapat menimbulkan
banyak kerugian terutama dalam hal kesehatan. Makanan atau bahan yang
terkontaminasi lalat dapat menyebabkan gangguan kesehatan pada manusia seperti
diare, sentri, kolera, tifus, dan gangguan saluran pencernaan (Abdul, 2016). Selain
kontaminasi lalat, pengeringan tradisional juga rentan terkontaminasi bakteri yang
terbawa melalui udara maupun sumber lainnya.

Salah satu solusi untuk mengatasi masalah ini adalah dengan menggunakan
insektisida. Namun, penggunaan insektisida yang banyak digunakan adalah
insektisida sintetis. Penggunaan insektisida ini dalam mengusir lalat dapat
menimbulkan banyak efek negatif bagi manusia diantaranya dapat menyebabkan
keracunan, gangguan kesehatan reproduksi kanker, rusaknya sistem syaraf, serta
dapat menyebabkan kematian apabila insektisida ini digunakan dalam jangka
panjang (Wahyudin et al., 2015). Maka dari itu diperlukannya alternatif lain yang
dapat menggantikan insektisida sebagai antilalat alami dan bakteri yaitu kitosan
dapat bersifat biodegradable yang mudah dapat terurai dengan baik dan dapat

bersifat sebagai antilalat dan anti bakteri pada ikan asin.

1.2. Kerangka Pemikiran

Menurut Dinas Kelautan dan Perikanan Provinsi Lampung (2010), pengolahan
ikan secara umum dapat dibagi menjadi dua kategori, yaitu pengolahan modern
yang menghasilkan produk seperti ikan kaleng, ikan beku, dan lainnya, serta
pengolahan tradisional yang meliputi metode fermentasi, pengasapan,
penggaraman, dan pengeringan. Pengolahan tradisional ini umumnya bertujuan
untuk memperlambat pertumbuhan mikroorganisme, sehingga produk yang
dihasilkan memiliki masa simpan yang lebih lama (Sakti et al., 2016).

Salah satu metode pengolahan ikan secara tradisional yang paling sering
digunakan adalah pengeringan. Produk perikanan yang dibuat dengan
menggunakan metode pengeringan salah satunya yaitu ikan asin. Pengeringan

adalah salah satu langkah penting dalam pembuatan ikan asin untuk mengurangi
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kadar air pada ikan. Proses pengeringan dilakukan di bawah sinar matahari
langsung dengan udara terbuka yang memungkinkan terjadinya pertumbuhan
mikroba akibat infeksi lalat selama proses pengeringan berlangsung. Lalat memiliki
tubuh berselimut bulu-bulu halus yang dapat memungkinkan menyebarkan
penyakit dan sebagai media penyebaran racun, bakteri atau mikroba pathogen, dan
pengurai seperti Acinobacter, Vibrionaceae, dan Staphylococcus yang berbahaya
bagi kesehatan manusia (Arisviani, 2023). Oleh karena itu, untuk mengatasi hal
tersebut banyak produsen ikan asin menggunakan pestisida sintetik yang
disemprotkan langsung pada ikan asin. Namun, apabila pestisida sintetik secara
konsisten tetap digunakan akan menimbulkan dampak panjang bagi konsumen,
bahkan dapat menyebabkan berbagai penyakit seperti kanker, penyakit syaraf,
masalah reproduksi, hingga kerusakan kekebalan tubuh.

Berdasarkan kajian tersebut, diperlukan alternatif lain yang dapat menggantikan
pestisida sintetik sebagai pengusir lalat yang lebih aman untuk digunakan dan dapat
mengatasi cemaran lalat yaiu dengan penggunaan pestisida alami berbahan dasar
kitosan. Polimer khitin memiliki produk turunan yaitu berupa kitosan. Kitosan
memiliki bentuk yang hampir sama dengan selulosa.perbedaannya terdapat pada
gugus hidroksil C-2 dari kitin yang digantikan oleh gugus amino (-NHz). Gugus
amino yang memiliki muatan positif yang dapat mengikat muatan negatif senyawa
lain, menjadikan kitosan sebagai salah satu bahan alami yang aman dan baik
digunakan sebagai pengawet pada makanan (Robert, 1992).

Sifat kimia yang dimiliki kitosan menjadikan kitosan sebagai pelapis (coating),
anti mikrobial, serta pengikat protein dan lemak. Kitosan adalah jenis pelapis
polisakarida yang dapat membentuk matriks padat dan permeabel terhadap CO2 dan
0., dengan demikian pelapis dari kitosan tersebut dapat menjaga rasa asli produk
dan mencegah masuknya mikroba dan melindungi dari kontaminasi oleh lalat
(Suseno, 2006). Menurut Sedjati, (2006) kitosan sebagai bahan pengkelat memiliki
sifat dapat mengikat ion-ion logam yang diperlukan oleh enzim bakteri. Selain itu,
kandungan kation —NHs" dalam kitosan dapat mengganggu metabolisme bakteri
melalui reaksi dengan ion-ion negatif pada membran sel bakteri (Nicholas, 2003).
Penggunaan kitosan dengan konsentari 1% dan dilarutkan menggunakan 100 mL

asam asetat dapat menyebabkan kematian pada bakteri dan menghasilkan jumlah
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bakteri hanya 53 x 10° dan dapat menjadi pelapis yang baik untuk mencegah
hinggapnya lalat pada proses penjemuran (Sedjati, 2006).

1.3. Tujuan
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui efektivitas penggunaan Kkitosan

sebagai antilalat alami dan anti bakteri pada ikan asin.

1.4. Manfaat
Manfaat dari penelitian ini untuk memberikan informasi kepada masyarakat
mengenai efektivitas penggunaan kitosan sebagai antilalat dan anti bakteri pada

proses pembuatan ikan asin.
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