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SUMMARY

INDAH RAMADHINI. The Effect of Adding Chitosan on The Shelf of Dumpling
Skin at Room Temperature (Supervised by SITI HANGGITA R.J, and SUSI
LESTARI).

This study aims to determine the best concentration of chitosan for the
shelf life of dumpling skin which produces chemical characteristics, (moisture
content, ash content, pH,) Sensory microbiology (Mold Number Test) preferred
by the panelists. This study used 2 treatment factors, namely chitosan (A) with 4
levels of treatment, namely without the addition of chitosan, the addition of
chitosan 1%, 2%, 3% and storage time (B) with 4 levels of treatment namely day
1, 2, 3, and 4. The data results were analyzed by means of parametric statistical
analysis Randomized Block Design (RAK) with 3 repetitions. The parameters of
this research include chemical analysis (moisture content and ash content, pH,)
microbiological analysis (Mold Number Test) and sensory analysis (taste, color,
texture, and mouthfeel using hedonic quality test). The chemical characteristics of
the dumpling skin showed water content (34-43%), ash content (1.07-1.98%), and
pH (6-6.6). The total yield of mold numbers was (0-4.6 cfu/ml). The results of the
sensory analysis of dumpling skin with the addition of chitosan significantly
affected the color, texture, and mouthfeel parameters. The best treatment was
dumpling skin with the addition of chitosan into the dough based on all test

parameters.
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RINGKASAN

INDAH RAMADHINI. Pengaruh Penambahan Kitosan Terhadap Daya Simpan
Kulit Pangsit di Suhu Ruang. (Dibimbing oleh SITI HANGGITA R.J, dan SUSI
LESTARI).

Penelitian ini bertujuan untuk menentukan konsentrasi Kitosan terbaik
untuk daya simpan kulit pangsit yang menghasilkan karakteristik kimia (kadar air,
kadar abu, pH,) mikrobiologi (total Angka Kapang) sensoris yang disukai panelis.
Penelitian ini menggunakan 2 faktor perlakuan yaitu kitosan (A) dengan 4 taraf
perlakuan yaitu tanpa penambahan kitosan, penambahan kitosan 1%, 2%, 3% dan
lama waktu penyimpanan (B) dengan 4 taraf perlakuan yaitu hari ke 1, 2, 3, dan 4.
Hasil data dianalisis dengan cara analisis statistik parametrik Rancangan Acak
Kelompok (RAK) dengan 3 kali pengulangan. Parameter penelitian ini meliputi
analisis kimia (kadar air dan kadar abu, pH,) analisis mikrobiologi (total kapang)
dan analisis sensoris (rasa, warna, tekstur, dan mouthfeel dengan menggunakan uji
mutu hedonik). Karakteristik kimia kulit pangsit menunjukkan kadar air (34-
43%), kadar abu (1,07-1,98%), dan pH (6-6,6). Hasil total kapang menghasilkan
(0-4,6 cfu/ml). Hasil analisis sensori kulit pangsit dengan penambahan kitosan
berpengaruh nyata terhadap parameter warna, tekstur, dan mouthfeel. Perlakuan
terbaik adalah kulit pangsit dengan penambahan Kkitosan ke dalam adonan

berdasarkan semua parameter pengujian.

Kata kunci: Kulit Pangsit, Konsentrasi, Kitosan, Lama Penyimpanan.
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Kulit pangsit itu lembaran tipis, biasanya sebagai pembungkus daging
cincang, atau hanya langsung diolah tanpa dicampur apapun. Kulit pangsit
biasanya terbuat dari tepung terigu, garam dan air yang dicampurkan sampai
menjadi adonan lalu digilas hingga mencapai ketebalan tertentu dan dibentuk
sesuai selera (Fauziah, 2014).

Produk ini cukup digemari dan bisa dijadikan makanan pelengkap pada
mie, atau bakso, Produk ini juga bisa langsung digoreng dan dimakan seperti
makanan ringan serta dapat digunakan untuk membungkus makanan seperti
batagor, siomay, dimsum dan olahan lainnya (Fajar, 2015).

Pemanfaatan kulit pangsit yang beraneka ragam membuat permintaaan
terhadap kulit pangsit semakin tinggi, apalagi kulit pangsit memiliki masa simpan
yang rendah, Untuk menambah umur simpan biasanya digunakan bahan
pengawet.

Pengawet adalah bahn yang kimia tujuannya mencegaah petumbuhan
sebuah bakteeri pebusuk pada makanan. Zat pengaawet untuk makanan harus non
bersfat toksiik, tidak berpengaruh terhadap tekstur ,rasa dan warna makanan.
Bahan pengawet yang biasa digunakan umumnya banyak yang sifatnya dapat
merusak makanan itu sendiri tetapi ada juga yang sifatnya dapat memperpanjang
masa simpan dan memperbaiki tekstur pangan (Arisman, 2009).

Kitosan merupakan bahan organik yang sering digunakan di industri
kimia. Kitosan dapat menjadi alternatif bagi pengawetan makanan. Kitosan
banyak digunakan untuk pengawet karena memiliki sifat yang dapat menghambat
pertumbuhan dari mikroogranisme peruusak, kitosan dapat melapiisi produk yang
diawetkan, sehinga interakssi antara produk dan lingkungan menjadi Kkecil
(Hardjito, 2006). Kitosan dapat digunakan sebagai pengawet alami dan tidak
berbahaya bila ditambahkan pada maknan. Oleh kareena iitu peerlu dilakukan
penelitian mengnai pengaruh penambahan kitosan tehadap daya simpan kulit

pangsit.



1.2. Kerangka Pemikiran

Pangsit menjadi jenis makanan yang cukup digemari masyarakat baik dari
kalangan muda hingga tua, karena pangsit memiliki rasa yang enak dan tekstur
renyah dan gurih serta cemilan yang dapat di nikmati setiap waktu. Pangsit
merupakan lembaran yng tebuat dari tepung terigu yang diicampur air, telur,
garam, serta miinyak lalu dibuat seperti lembran elastis dan tipis. Kemudian
diolah dengan cara digoreng atau di rebus dan ditambahkan isian di dalamnya
(Hidayati, 2019).

Menurut Fajar (2015) kandungan gizi dari pangsit per 100 g, yaitu, lemak
0,58 g, energi 22 kkal, lemak jenuh 0,149 g, karbohidrat 3,64 g, kolestrol 0 mg,
lemak tak jenuh ganda 0,161 g, lemak tak jenuh tunggal 0,227 g, protein 0,59 g,
serat 0,1 g, gula 0,23 g, dan kalsium 11 mg. Menurut Bogasari (2015), kulit
pangsit yang tidak menggunakan bahan pengawet hanya bisa tahan disimpan di
dalam kulkas selama 2 hari.

Perubahan yang kualitas pasta yang terjadi selaama penyiimpanan errat
hubuungannya dengn komponeen utamaa yang ada dalm formulasii pasta yaitu
pati, gluten, air (Curti et al., 2015). Kitosan sendiri memiliki guguus amno yang
aktif mengikat air dari bahan apabila diikatnya air, maka mikroba tidak dapat
melanjutkan proses kehidupan dan pertumbuhannya menjadi terganggu (Rismana,
2002).

Salah satu bahan pengawet dari industri perikanan yaitu kitosan. Kitosan
itu polisakarida yang berbentuk linier terdiri oleh monomer D-glukosamin dan N-
asetilglukosamin. Kitosan merupakan koopolimer serta serat seperti lembarran
tipis yang warnanya puth dan kuning serta tidak ada bau. Kitosan biasanya berasal
dari cangkang hewan invertebrata. Kitosan sendiri memiliki gugus amno yang
aktf  fungsiinya mengiikat air dari bahan ketika dengan dikatnya air, maka
mikroba tidk dapat melanjutkan proses kehidupan dan pertumbuhannya menjadi
terganggu (Rismana, 2002).

Menurut penelitian (Rahman, 2013) Kkitosan sebagai senyawa antimikroba
yang mempunyai daya hambat baik pada konsentrasi 2,5% dengan daya tahan
produk bakso ikan selama 15 jam disuhu ruang, serta kitosan digunakan sebagai

edible coating pada pengamatan mikrostruktur bakso ikan dimana kitosan dapat
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berperan sebagai pelapis permukaan bakso ikan sehingga meminimalisisr interaksi
antara bakso dengan lingkungan sehingga memiliki daya simpan yang lebih lama.

Kitosan mempnyai antimikroba penghambat bakteri panthogen pembusuk
termasuk bakteri gram positif, bakteri gram negatif dan jamur. Sehingga kitosan
cocok untuk ditambahkan pada kulit pangsit yang mudah mengalami kemunduran
mutu dengan cepat (Damayanti et al., 2016). Pemanfatan kitosan pada bahan
pangan sebagi pelapiis (coating) menurut Henriette (2010) untuk menghalngi
oksigen yang masuk di produk pangan, antifungisidal dan antibakterial, serta
kitosan dapt diicampurkan dibahan maknan langsung karena besifat tdak
berbahaya bagi kesehatan manusia. Kitosan bisa meperpanjang umur simpan
produk dan menambah daya awet produk pangan karena bisa meghambat dan
membunuh mikroba atau sebagai zat antibakteri. Kitosan memiliki sifat yang
dapat menghalangi metabolisme membran bagian luar bakteri sehingga dapat
bersifat antimikrobial (Helander, 2001).

Menurut Januari (2015) konsentrasi kitosan terbaik yang digunakan untuk
daya simpan tahu adalah 2% sehingga dapat meningkatkan daya simpan terhadap
tahu. Kitosan juga dapat membantu menghambat pertumbuhan bakteri dan

memperpanjang umur simpan serta paling disukai panelis.

1.3. Tujuan
Tujuan dari penelitian ini untuk menentukan konsentrasi kitosan terbaik untuk
daya simpan kulit pangsit yang menghasilkan karakteristik kimia,(kadar air, kadar

abu, pH,) mikrobiologi (Uji total kapang) dan sensoris yang disukai panelis.

1.4. Manfaat
Manfaat yang dapat diberikan pada penelitian ini adalah informasi tentang
perlakuan terbaik dari konsentrasi kitosan dalam pembuatan kulit pangsit beserta

daya simpannya.
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