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SUMARRY

SUMANTRI JOHN TOYNBE. Effect of Chitosan as a Coating on the Quality and 

Age Storc Meat Minccd Snake hcad fish (Chcmna striata) (Superviscd by ACE 

BAEHAKI and SHANTI DWITA LESTARI).
The purposc of research was to determine the efFectiveness use of chitosan as 

a coating solution at a concentration (0%, 1.5%, and 3%) the quality and shelf life 

minced fish meat snake head fish (Channa striata) during storage (vvithout storage, 

3 days, 6 days, and 9 days).
The research used the Factorial randomizcd block design (RBD) with two 

factors of treatment and two replications. Factor treatment consists of treatment 
differences chitosan concentration (K0 = 0%, K1 = 1.5%, and K3 = 3%) and storage 

time (H0 = without storage, H1 = 3 days, 6 days = H2, and H3 = 9 days).
This study aimed to determine the effect of the use of chitosan as a coating 

solution at a concentration (0%, 1.5%, and 3%) of the durable power of catfish meat 
(Channa striata) milled stored at chilling temperatures. This study will be conducted 

at the Laboratory of Fisheries Technology, Laboratory of Bioprocess and Chemical 
Engineering Department University of Sriwijaya Indralaya starting in January 2013 

up to the month of May 2013.
The interaction between the use of chitosan solution with concentration (0%, 

1.5%, and 3%) with storage time significantly affect the value of TVB and TPC. The 

use of chitosan solution with concentration with significant water content, protein 

content, TVB, aw, pH, and TPC. The effect of different storage time significantly 

with water content, protein content, TVB, aw and TPC. Best treatment combination 

for quality meat minced snake head fish found in K2H3 treatment. Based on the 

Kruskal Wallis test that the best treatment based on the appearance of the treatment 
parameters K1H9, and based on the color K1H3.



RINGKASAN

SUMANTRJ JOHN TOYNBE. Pengaruh Kitosan sebagai Coating terhadap Mutu 

dan Umur Simpan Daging Giling Ikan Gabus (Channa striala) (Dibimbing oleh ACE 

BAEHAKI dan SHANTI DWITA LESTARI).
Penelitian ini bertujuan untuk untuk mengetahui efektifitas penggunaan 

larutan kitosan sebagai coating pada konsentrasi (0%, 1,5%, dan 3%) terhadap mutu 

dan umur simpan daging giling ikan gabus (Channa striata) selama penyimpanan 

(tanpa penyimpanan, 3 hari, 6 hari, dan 9 hari). Penelitian ini akan dilaksanakan di 
Laboratorium Teknologi Hasil Perikanan, dan Laboratorium Bioproses Jurusan 

Teknik Kimia Universitas Sriwijaya Indralaya mulai bulan Januari 2013 sampai 
dengan Mei 2013.

Rancangan yang digunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) pola 

Faktorial, dengan dua faktor perlakuan dan 2 ulangan. Faktor perlakuan terdiri dari 
perbedaan perlakuan konsentrasi kitosan (K0 = 0%, K1 = 1,5%, dan K3 = 3%) dan 

lama penyimpanan (H0 = tanpa penyimpanan, H1 = 3 hari, H2 = 6 hari, dan H3 = 9 

hari). Parameter yang diamati meliputi uji organoleptik, uji total volatile base 

atau TVB, aktivitas air atau aw, nilai derajat keasaman atau pH, uji total plate 

count atau TPC, kadar air, dan kadar protein.
Interaksi antara penggunaan larutan kitosan dengan konsentrasi (0%, 1,5%, 

dan 3%) dengan lama penyimpanan berpengaruh nyata terhadap nilai TVB dan TPC. 
Penggunaan larutan kitosan dengan konsentrasi berpengaruh nyata terhadap kadar 

air, kadar protein, TVB, aw, pH, dan TPC. Pengaruh perbedaan lama penyimpanan 

berpengaruh nyata terhadap kadar air, kadar protein, TVB, aw dan TPC. Kombinasi 
perlakuan terbaik terhadap mutu daging giling ikan gabus terdapat pada perlakuan 

K2H3. Berdasarkan uji Kruskal Wallis bahwa perlakuan terbaik berdasarkan 

parameter kenampakan yaitu perlakuan K1H9, dan berdasarkan warna yaitu K1H3.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Ikan gabus merupakan jenis ikan air tawar yang memiliki nilai ekonomis 

tinggi. Berdasarkan data statistik, pada tahun 2008 tangkapan ikan gabus di perairan 

sebesar 29.842 ton atau turun 1,5% dibandingkan tahun 2007 yaitu sebesar 

30.300 ton. Meskipun terjadi penurunan tangkapan, nilai produksi ikan gabus dari 

perairan umum tercatat mengalami peningkatan 27,67% dari sebesar Rp. 371,6 

milyar pada tahun 2007 menjadi sebesar Rp. 474,4 milyar pada tahun 2008. Selama 

periode 1998-2008 tangkapan ikan gabus dari perairan umum mengalami kenaikan

umum

rata-rata 2,75% per tahun (Warta Pasar Ikan, 2010).

Sumatra Selatan merupakan daerah perairan air tawar yang cukup luas, 

sehingga dapat menghasilkan berbagai jenis ikan air tawar, salah satunya adalah ikan 

gabus. Ikan gabus yang dihasilkan tersebut diperdagangkan dalam keadaan segar 

maupun dalam bentuk yang sudah digiling. Daging giling merupakan produk setengah 

jadi yang digunakan oleh masyarakat untuk membuat olahan makanan. Di daerah 

Palembang daging ikan giling memiliki nilai ekenomis tinggi, hal ini disebabkan karena 

bahan baku yang digunakan untuk produk olahan seperti pempek, tekwan, kerupuk 

dan olahan ikan lainnya adalah daging giling ikan gabus. Daging giling ikan gabus 

cukup mudah untuk didapatkan sehingga dapat ditemukan setiap saat.

Ikan gabus giling sangat rentan terhadap pembusukan karena jaringan otot 

daging yang telah hancur menyebabkan lebih cepat mengalami kontaminasi dari 

pada ikan utuh. Daging giling ikan gabus merupakan bahan pangan yang mudah

1
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rusak (perishable). Kerusakan yang terjadi dapat disebabkan oleh aktivitas 

mikroorganisme yang tinggi, sehingga untuk mencegah terjadinya pembusukan yang 

lebih cepat, maka perlu dilakukan pengawetan dengan menggunakan senyawa alami. 

Saat ini telah ditemukan bahan pengawet alami yang bernama kitosan. Kitosan 

merupakan produk turunan dari polimer kitin, yakni produk samping (limbah) dari 

proses pengolahan udang dan rajungan. Kitosan memiliki muatan positif yang kuat, 

yang dapat mengikat muatan negatif dari senyawa lain, serta mudah mengalami 

degradasi secara biologis dan tidak beracun (Hardjito, 2006). Kitosan sebagai bahan 

pengawet alami telah digunakan untuk memperpanjang umur simpan pada ikan 

utuh, fillet ikan, udang, dan daging ayam yang digunakan sebagai bahan pelapis 

dan antibakteri. Kemampuan kitosan dalam menekan pertumbuhan bakteri dan

kapang disebabkan kitosan memiliki polikation bermuatan positif (El Ghaouth et al.,

1994).

Hasil penelitian sebelumnya yang dilakukan Suptijah et al. (2008), 

penggunaan larutan kitosan 1,5% dan 3% memberikan hasil yang terbaik 

berdasarkan parameter penampakan daging, tekstur, bau, nilai pH dan nilai TVB fillet 

ikan patin, yang direndam dalam larutan kitosan selama 3 menit, dan disimpan pada 

suhu ruang selama 18 jam. Sedangkan untuk parameter lendir dan TPC, penggunaan 

larutan kitosan 3% memberikan hasil terbaik pada fillet ikan patin. Berdasarkan hasil 

penelitian tersebut, maka dilakukan penelitian tentang pengaruh aplikasi kitosan 

sebagai coating terhadap mutu dan umur simpan daging giling ikan gabus (<Channa 

striata).
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B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui efektifitas penggunaan larutan 

kitosan sebagai coating pada konsentrasi 0%, 1,5%, dan 3% terhadap mutu dan 

umur simpan daging giling ikan gabus {Channa striata) selama penyimpanan (0 hari, 

3 hari, 6 hari, dan 9 hari).

C. Hipotesis

Diduga penggunaan larutan kitosan sebagai coating dengan konsentrasi (0%, 

1,5%, dan 3%) pada daging giling ikan gabus (Channa striata) selama penyimpanan 

(0 hari, 3 hari, 6 hari, dan 9 hari) berpengaruh nyata terhadap mutu daging ikan

gabus giling ditinjau dari parameter kadar air, kadar protein, total volatil kase (TVB),

aktivitas air (aw), derajat keasaman (pH), total plate count (TPC), dan uji

organoleptik.
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