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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Pempek merupakan makanan khas Kota Palembang dengan bahan baku 

utama yaitu daging ikan giling yang ditambahkan tepung tapioka, air, dan garam 

sebagai pengikat dan perasa pada pempek. Menurut Karneta (2010), tahapan 

pengolahan pempek terdiri dari penggilingan daging ikan, pencampuran bahan, 

pembentukan adonan pempek, dan pemasakan. Pempek saat ini sudah banyak 

dibuat dari berbagai macam ikan giling yaitu salah satunya ikan gabus. Tetapi 

pempek memiliki daya simpan yang sangat singkat dan cepat mengalami 

kemunduran mutu. Biasanya untuk memperpanjang umur simpan pempek yang 

akan dikirim ke luar kota dilakukan penepungan atau pengolesan dengan minyak 

sayur terhadap pempek tersebut. Tetapi cara tersebut kurang efektif karena hanya 

bisa mempertahankan mutu pempek tidak lebih dari dua hari. Salah satu alternatif 

yang dapat memperpanjang umur simpan pempek yaitu dengan menggunakan 

edible coating dari kitosan. 

Edible coating yaitu merupakan kemasan yang bersifat biodegradable 

berbentuk lapisan tipis yang dapat dimakan. Biasanya edible coating diaplikasikan 

ke produk dengan cara direndam atau disemprotkan. Edible coating memiliki sifat 

permeabilitas yang tinggi terhadap udara dan dapat menjaga kelembaban produk, 

serta dapat mengontrol terjadinya perpindahan komponen nutrisi yang dapat larut 

kedalam air (Nurmala, 2018). Salah satu bahan yang dapat dibuat edible coating 

yaitu kitosan. 

Kitosan adalah senyawa polimer yang berasal dari deasetilasi kitin hewan 

invertebrata seperti udang dan kepiting, dengan rumus kimia (2-amino-2-deoksi- 

β-(1-4)-D-glukopiranosa) (Bahri et al., 2015). Menurut Rochmawati et al. (2018), 

kitosan mengandung polikation yang mampu menekan pertumbuhan bakteri dan 

bersifat fungisidal (Mohanasrinivasan et al., 2013). Selain itu juga kitosan bersifat 

non-toxic dan biodegradable. Sehingga jika kitosan diaplikasikan sebagai edible 

coating untuk pempek maka umur simpan pempek dapat ditingkatkan. Maka dari 

itu penggunaan pengawet alami kitosan dengan pengaplikasian menjadi edible
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coating sangat membantu dalam meningkatkan umur simpan pempek di suhu 

ruang. 

 

1.2. Kerangka Pemikiran 

Menurut Departemen Kesehatan Republik Indonesia (2004) dalam Afriani 

et al. (2015), pempek memiliki kandungan protein 4,2 g, lemak 1,4 g, karbohidrat 

31,6 g, air 61,4 g dan abu 1,2 g. Hal tersebut membuat pempek memiliki masa 

simpan yang singkat pada suhu ruang, sehingga pempek mudah untuk ditumbuhi 

mikroba. Upaya untuk pengendalian pempek ini yaitu dengan menggunakan 

pengawet alami yang aman seperti kitosan yang bersifat bakteriostatik 

(Rochmawati et al., 2018) dan fungisidal (Mohanasrinivasan et al., 2013), karena 

kitosan ini mengandung polikation bermuatan positif yang dapat menghambat 

pertumbuhan mikroba. Efek kitosan sebagai penghambat pertumbuhan bakteri 

juga disebabkan karena adanya proses deasetilasi yang baik, membuat banyak 

gugus asetil hilang dan gugus amino yang semakin kuat (Rochmawati et al., 

2018). Sehingga umur simpan pempek dapat ditingkatkan dengan cara melapisi 

pempek dengan larutan kitosan yang disebut edible coating. 

Edible coating yaitu merupakan kemasan yang bersifat biodegradable 

berbentuk lapisan tipis yang dapat dimakan. Biasanya edible coating diaplikasikan 

ke produk dengan cara direndam ke dalam larutan coating atau menyemprotkan 

larutan ke produk. Manfaat penggunaan edible coating ke produk yaitu untuk 

melindungi produk dari cemaran mikroba, mencegah masuknya udara dan air ke 

produk, dan mengontrol terjadinya perpindahan komponen nutrisi yang dapat larut 

kedalam air (Nurmala, 2018). Dalam sebuah penelitian Harjanti (2014) 

menggunakan beberapa konsentrasi kitosan dan lama perendaman untuk meng-

coating ayam yaitu 1%, 1,5%, 2%, 2,5% dan 3% dengan waktu perendaman 0, 15, 

30, 45 dan 60 menit pada ayam sebelum digoreng. Setelah dilakukan uji 

organoleptik konsentrasi 2% dengan lama perendaman 45 menit merupakan 

perlakuan yang terbaik karena dapat mempertahankan umur simpan ayam goreng 

selama 7 hari di suhu ruang. Selain itu juga dalam penelitian Sari (2014) yaitu 

aplikasi kitosan sebagai edible coating pada pempek, dimana konsentrasi kitosan 

2% memiliki jumlah total mikroba yang paling sedikit yaitu 2,25x10
5
 koloni/g 

dari konsentrasi yang lain dengan lama penyimpanan selama 4 hari. Oleh karena 
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itu penelitian ini dilakukan untuk melihat pengaruh lama perendaman penggunaan 

edible coating dari kitosan sebagai pengawet alami yang dapat melindungi 

pempek dari cemaran mikroba, udara, dan lingkungan sekitar yang menyebabkan 

kualitas pempek menurun dan memiliki masa simpan yang singkat jika disimpan 

di suhu ruang. 

 

1.3. Tujuan  

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh lama 

perendaman pempek pada larutan kitosan terhadap umur simpan pempek di suhu 

ruang. 

 

1.4. Manfaat  

Manfaat penelitian ini yaitu untuk memberikan informasi mengenai 

pengaruh lama perendaman pempek pada larutan kitosan sebagai pengawet alami 

terhadap umur simpan pempek di suhu ruang. 
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