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PLe A

RINGKASAN

SELPI ARYANTI, Pengaruh Penambahan Kitosan terhadap Umur Simpan Pempek Surimi pada
Suhu Ruang (Dibimbing oleh HERPANDI dan INDAH WIDIASTUTI).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan bahan pengawet alami yaitu
Kitosan terhadap kualitas dan mutu pempek yang disimpan pada suhu ruang. Penclitian ini dilakukan
secara kuantitatif dan analisa data parametrik dilakuhan menggunakan rancangan petak terbagr dan
rancangan acak kelompok dengan tiga kali ulangan. Analisis data nonparametrih. menggunakan
metode uji kruskal-wallis. Parameter yang diamati adalah Kadar air. TVB-NC TPCL plL protem. dan
organoleptik. Hasil penelitian menunjukan bahwa penambahan konsentrasi hitosan - dan fama
penyimpanan pempek pada suhu ruang berpengaruh nyata terhadap niku hadar ai (49.23-37.9%).
Total Plate Count, (1-4.49 ctu'e) Total Volanl Base Nirrogen (0.33-23.67 mg 100g). pll (3.33-0.83)
dan protein (3.22-8.8). Interahsi antara penambahan honsentrast hitosan dan lima- peny impanan
pempek pada suhu ruang berpengaruh nyata terhadap niki foral Foland Base Nitrogen. Pada uj
kruskal wallis terhadap nilai sensori pempek dengan perbedaan konsentris Kitosan berbeda nyvata
terhadap parameter kenampakan. bau dan tehstur sedanghan nilar sensort pempek dengan perbedaan

konsentrasi kitosan berpengaruh tidak nyata terhadap parameter warma dan rasa.
Kata kunci : Pempek. kitosan. penyimpanan subu ruang
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Pembimbing 1
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Produk yang paling familiar dan khas dari Kota Palembang adalah
pempek.Pempek biasa dibuat dari ikan giling.Spesies ikan yang biasa digunakan
oleh para pengusaha pempek adalah jenis ikan air tawar non budidaya seperti ikan
belida (Notopterus chitala)karena ikan belida memiliki karakteristik yang sesuai
dengan penampakan pempek yang memiliki daging berwarna putih juga
kandungan protein yang tinggi yaitu 16,5%yang berperan sebagai pembentuk gel
(Depkes RI, 1996). Seiring dengan perkembangan zaman ikan belida semakin
langka dan belum ada produksi ikan belida secara budidaya, sehingga digunakan
alternatif lain yaitu ikan gabus yang memiliki persamaan pada warna daging yang
putih. Kelemahan dalam penggunaan ikan gabus ini adalah harganya cukup mahal
berkisar antara Rp 85.000-90.000/kg. Salah satu cara untuk mengganti bahan
baku pempek adalah surimi. Surimi adalah bahan baku antara atau setengah jadi
(intermediate) yang berupa konsentrat dari protein miofibrilyang merupakan
bagian terbesar dari protein ikan, yaitu sekitar 66-77% dari total protein ikan.
Protein tersebut terdiri atas aktin, miosin, dan protein regulasi (troponin,
tropomiosin, dan miosin.Pada pembutan surimi biasanya menggunakan ikan yang
melimpah, berdaging putih, dan berlemak rendah seperti ikan kurisi, ikan kakap,
ikan cucut dan lainya. Surimi biasa digunakan dalam pembuatan produk gel
seperti bakso ikan, siomay ikan, sosis ikan, kekian dan lain-lain. Surimi memiliki
sifat yang baik untuk memperbaiki tekstur makanan dan nilai gizi yang cukup
tinggi (Jin et al., 2009). Surimijuga memiliki karakteristik fisik yang memenuhi
dalam pembuatan pempek vyaitu konsentrat protein miofibril yang dapat
membentuk gel pada produk pempek, selain itu warna daging surimi juga putih
sehingga tidak mengubah penampakan dari pempek.

Pempek sendiri memiliki penampakan yang menarik serta rasanya yang
lezat selain itu kandungan gizi pada pempek terbilang cukup tinggi. Menurut
Karneta et al (2013) kandungan gizi pempek terdiri dari kadar air 58,59%, protein
18,26%, karbohidrat 20,17%, lemak 1,41% dan kadar abu 1,57%. Tingginya kadar
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air dan kadar protein pada produk pempek ini dapat mempercepat kemunduran
mutu,karena air dan protein merupakan komponen utama dalam pertumbuhan
bakteri pembusuk. Perubahan mutu dapat ditandai dengan tekstur yang berubah,
permukaan pempek berlendir, warna lebih gelap, bau busuk, serta penurunan nilai
pH. Pembuatan pempek dengan komposisi ikan 66,67% yang disimpan pada suhu
ruang hanya mampu bertahan selama satu hari (Karneta et al, 2013). Hal ini
disebabkan karena adanya aktivitas mikroba pada pempek yang merombak protein
menjadi asam-asam amino, dan terjadi perombakan lanjutan menjadi gas amonia
(NHs), hidrogen sulfida (H.S), nitrogen oksida (NO), dan sulfur dioksida yang
menyebabkan pempek mengalami kemunduran mutu. Menurut Rosdiana (2002)
penurunan kandungan protein pada pempek yang disimpan selama dua hari pada
suhu ruang dari 15,84% menjadi 13,42%.

Tingginya kandungan air dan protein yang menyebabkan pempek mudah
mengalami kemunduran mutu menjadi kendala utama bagi industri pempek yang
berada di Kota Palembang. Biasanya kalangan industri pempek menggunakan
pelapis berupa tepung tapioka dan minyak sayur sebagai pengawet alami agar
mutu pempek tetap baik saat sampai tujuan, tetapi hal ini hanya bertahan paling
lama +48 jam. sehingga jika para turis yang ingin membawa pempek sebagai
oleh-oleh khas dari Kota Palembangdengan perjalananya diatas 48 jam, mutu
pempek tersebut sudah rusak dan tidak layak untuk dikonsumsi.

Permasalahan umur simpan pempek yang singkat dapat diatasi dengan
penambahan bahan pengawet alami seperti kitosan. Kitosan merupakan senyawa
polisakarida yang diproses dengan metode destilasi dari kitin. Umumnya berasal
dari hewan Crustacea. Menurut Hafdani (2011), kitosan memiliki senyawa yang
bersifat antimikroba karena mampu menghambat pertumbuhan dan aktivitas
bakteri baik patogen maupun mikroorganisme pembusuk lainya seperti kapang,
jamur, bakteri gram-positif seperti Staphylococcus aureus dan bakteri gram-
negatif seperti Escherichia coli. Pemanfaatan kitosan sebagai pelapis (coating)
pada bahan pangan menurut Henriette (2010) bertujuan untuk menghalangi
oksigen masuk pada produk pangan, antibakterial, dan antifungisidal serta kitosan

juga dapat dimakan langsung karena tidak berbahaya bagi kesehatan manusia.
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Berdasarkan permasalahan diatas maka peneliti ingin menggunakan
kitosan sebagai bahan pengawet pempekagar dapat memperpanjang umur simpan

pempek dan memperbaiki kualitas pempek saat disimpan pada suhu ruang.

1.2.Kerangka Pemikiran

Bahan yang dapat digunakan sebagai pengawet alami adalah kitosan.
Kitosan dapat memperpanjang umur simpan produk sehingga dapat menambah
daya awet berbagai produk pangan karena dapat menghambat dan membunuh
mikroba atau sebagai zat antibakteri. Kitosan memiliki sifat yang dapat
menghalangi metabolisme membran bagian luar bakteri sehingga dapat bersifat
antimikrobial (Helander, 2001). Selain itu Kkitosan juga mempunyai gugus
fungsional amina (NH;) sangat reaktif dan bermuatan positif, sehingga dapat
berikatan dengan dinding sel bakteri yang bermuatan negatif. Selain memberikan
sifat antimikroba amina ini juga dapat berpengaruh pada kandungan air dan
kandungan protein pada suatu produk (Hafdani, 2011).

Pemakaian kitosan sebagai bahan pengawet alami tidak menimbulkan
perubahan warna dan aroma (Setiawan, 2012). Pada penelitian Dian (2016) tentang
penggunaan kitosan sebagai edible coating untuk memperpanjang masa simpan
siomay ikan pada suhu ruang didapatkan hasil bahwa konsentrasi terbaik adalah
kitosan 1%, perlakuan ini dapat memperpanjang umur simpan sampai 300% dari 1
hari hingga dapat bertahan selama 3 hari. Berdasarkan pengujian organoleptik
didapatkan skor aroma 7,0, skor penampakan 7,1, dan skor tekstur 6,9 serta total
mikroba 5,8x10%cfu/g berdasarkan SNI. 7388:2009 batas cemaran mikroba dalam
pangan. Sifat antimikroba pada kitosan serta aman untuk dikonsumsi dapat
difortifikasi pada pempek yang memiliki umur simpan pendek.

Pembuatan pempek dengan komposisi ikan 66,67% yang disimpan pada
suhu ruang hanya mampu bertahan selama satu hari (Karneta et al,2013), sehingga
jika ditambahkan pengawet alami seperti kitosan akan memperpanjang umur
simpan pada suhu ruang. Dengan demikian perlu dilakukan pengujian
penambahan kitosan sebagai pengawet alami terhadap mutu dan kualitas pempek

yang disimpan pada suhu ruang.
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1.3.Tujuan
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan
bahan pengawet alami yaitu kitosan terhadap kualitas dan mutu pempek yang

disimpan pada suhu ruang.

1.4. Manfaat

Penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi ilmiah yang
bermanfaat kepada masyarakat terutama industri pempek Kota Palembang terhadap
penggunaan Kitosan sebagai pengawet alami pada pempek yang disimpan pada

suhu ruang.
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