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SUMMARY 

 
NIA GESHEN VITALOCA. The Effect of Chitosan on the Durability of 

Snakehead Fish (Channa striata) Pempek which Vacuum Packed at Room 

Temperature. (Supervised by HERPANDI and SUSI LESTARI).   

  

This research aim to determine the durability of snakehead fish pempek 

with the addition of chitosan which was vacuum packed at room temperature. The 

research used a Split Plot Randomized Design (SPRD) method. Parameter 

observed were water content, pH value, TVB, TPC, total number of molds and 

sensory tersting (kruskal wallis method). The experiment was repeated 2 

repititions. The results showed that the storage time of pempek had a significant 

effect on the value of water content (62.09-67.24%), pH value (5-6.5), TVB (0.33-

3.4mg/100g), TPC (1.46 log 10-2.33 log 10 cfu/g), and total mold number (0.19 

log 10-2.21 log 10 cfu/g). The addition of chitosan has a significant effect on 

testing water content, pH, TVB, TPC and total mold numbers. The interaction 

between the addition of chitosan and the storage time of vacuum-packed pempek 

has no significant effect on testing water content, pH, TVB, TPC and total mold 

numbers. The results of the sensory analysis of pempek with the addition of 

chitosan were significantly different on the parameters of appearance, odor, taste, 

texture and color. The best treatment was pempek with the addition of chitosan to 

the dough based on all parameters for sensory tests.  

 

Keyword : Chitosan, durability, pempek, vacuum packing, room temperature 

storage 
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RINGKASAN 

 

 
NIA GESHEN VITALOCA. Pengaruh Kitosan terhadap Daya Awet Pempek 

Ikan Gabus (Channa striata) yang Dikemas Vakum pada Suhu Ruang. 

(Dibimbing oleh HERPANDI dan SUSI LESTARI).  

  

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui daya awet pempek ikan gabus 

dengan penambahan kitosan yang dikemas vakum pada suhu ruang. Penelitian 

menggunakan metode Rancangan Acak Petak Terbagi (RAPT). Parameter yang 

diamati adalah kadar air, pH, TVB, TPC, total angka kapang dan uji sensori 

(metode uji kruskal wallis). Percobaan diulang sebanyak 2 kali. Hasil penelitian 

menunjukan bahwa lama penyimpanan pempek berpengaruh nyata terhadap nilai 

kadar air (62,09-67,24%), pH (5-6,5), TVB (0,33-3,4mg/100g), TPC (1,46 log 10-

2,33 log 10 cfu/g) dan total angka kapang (0,19 log 10-2,21 log 10 cfu/g). 

Perlakuan penambahan kitosan berpengaruh nyata terhadap pengujian kadar air, 

pH, TVB, TPC dan total angka kapang. Interaksi antara penambahan kitosan dan 

lama penyimpanan pada pempek tidak berpengaruh nyata terhadap nilai kadar air, 

pH, TVB, TPC dan total angka kapang. Hasil analisis sensori pempek dengan 

penambahan kitosan berbeda nyata terhadap parameter kenampakan, aroma, rasa, 

tekstur dan warna. Perlakuan terbaik adalah pempek dengan penambahan kitosan 

ke dalam adonan berdasarkan semua parameter untuk uji sensori. 

 

Kata kunci : Kitosan, daya awet, pempek, pengemasan vakum, penyimpanan suhu 

ruang 
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BAB 1 

PENDAHULUAN  

1.1. Latar Belakang 

Provinsi Sumatera Selatan memiliki 2,5 juta Ha luas perairan umum yang 

terdiri dari lebak 43 %, sungai 31 %, rawa 15 % dan danau 11 % (Dinas Kelautan 

dan Perikanan, 2001). Dengan luas perairan tersebut, terdapat berbagai jenis 

komoditas perikanan air tawar yang dapat berkontribusi untuk mencukupi 

kebutuhan pangan masyarakat terhadap protein hewani. Salah satu ikan yang 

hidup di perairan tawar yaitu ikan gabus. Ikan gabus merupakan salah satu jenis 

ikan konsumsi lokal dan mudah diperoleh. Selain itu, ikan gabus memiliki warna 

daging yang putih, rasa yang gurih, serta kandungan gizi yang cukup tinggi. Ikan 

gabus memiliki kandungan 20 g protein, 1,5 g lemak, 0,2 g karbohidrat, 1,3 g 

mineral dan 77 g air (Kusmuni, 2016) sehingga ikan gabus banyak dimanfaatkan 

sebagai bahan baku pembuatan produk salah satunya pempek. 

Pempek merupakan makanan khas dari Kota Palembang, Sumatera Selatan. 

Pempek juga salah satu produk olahan perikanan yang terbuat dari daging ikan 

giling dengan tambahan tepung tapioka, air es, dan garam. Pada awalnya pempek 

dibuat dengan menggunakan daging ikan belida tetapi dikarenakan ikan belida 

semakin lama semakin langka spesiesnya lalu digunakan daging ikan gabus 

sebagai alternatifnya. Adapun proses pengolahan pempek dimulai dari 

penggilingan bahan baku yaitu daging ikan, lalu pencampuran semua bahan, 

kemudian pempek dibentuk dan dimasak (Karneta, 2010). Kandungan gizi 

pempek menurut Departemen Kesehatan Republik Indonesia (2004), memiliki 

kandungan 4,2 g protein, 1,4 g lemak, 31,6 g karbohidrat, 61,4 g air, 1,2 g abu. 

Kandungan protein dan air yang tinggi mengakibatkan pempek mudah mengalami 

kemunduran mutu, karena kadar air yang tinggi dapat mempercepat aktivitas 

enzim dan mikroba. Pempek merupakan produk makanan basah dimana kadar air 

mencapai 50-60% dari berat basah pempek sehingga daya awetnya sangat terbatas 

yaitu tahan tidak lebih dari 1 hari pada suhu kamar. Pempek yang dibuat dengan 

daging ikan 66,67% hanya dapat bertahan selama satu hari pada penyimpanan 

suhu ruang (Karneta et al., 2013). 
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Untuk mempertahankan mutu dan umur simpan pempek dilakukan beberapa 

upaya seperti menambahkan bahan pengawet alami kedalam adonan pempek, 

edible coating, dan kemasan vakum. Salah satu bahan pengawet alami yang dapat 

digunakan adalah kitosan. Kitosan adalah senyawa turunan dari polimer kitin yang 

diisolasi dari limbah perikanan seperti kulit udang, cangkang kepiting dan 

rajungan. Kitosan memiliki senyawa yang bersifat tidak beracun, anti bakteri, 

antioksidan, pembentuk film dan sebagai bahan tambahan makanan alami (Majeti 

dan Kumar, 2000). Kitosan juga dapat digunakan sebagai bahan pembuatan edible 

coating.  

Edible coating adalah suatu lapisan tipis dibuat dari bahan yang dapat 

dimakan (edible), kemudian dibentuk untuk melapisi produk pangan. Terdapat 

beberapa metode untuk pengaplikasian coating diantaranya pencelupan (dipping), 

pembusaan (foaming), penyemprotan (spraying), penuangan (casting) dan aplikasi 

penetesan terkontrol. Metode yang paling sering digunakan yaitu pencelupan 

(dipping) terutama pada buah, sayur, daging dan ikan. Dimana produk tersebut 

dicelupkan pada larutan yang digunakan sebagai coating. Kitosan sebagai coating 

untuk menghambat oksigen masuk pada produk pangan, sebagai anti bakteri, 

sebagai anti jamur, dan aman dimakan langsung (Henriette, 2010) 

Kemasan mempunyai peranan untuk mencegah dan memperlambat terjadinya 

kerusakan pada bahan pangan. Metode dan bahan yang digunakan untuk kemasan 

sangat berpengaruh pada penyimpanan produk makanan, untuk menghambat 

kerusakan nilai gizi seperti protein dan lemak, dan organoleptik yang ada pada 

produk makanan tersebut. Pengemasan vakum merupakan metode pengemasan 

hampa udara yang mengeluarkan oksigen (O2) selama proses penyimpanan, 

dimana tekanannya kurang dari 1 atm sehingga diharapkan dapat memperpanjang 

umur simpan dari produk. Pengemasan vakum ini dilakukan dengan cara 

memasukkan produk ke dalam kemasan plastik, kemudian dilakukan pengontrolan 

udara menggunakan mesin pengemas vakum (Vacum Packager), selanjutnya 

ditutup dan disealer. Tanpa adanya udara dalam proses penyimpanan ini, maka 

kerusakan akibat oksidasi dapat dihambat. Produk dengan pengemasan vakum 

dapat bertahan 3-5 kali lebih lama daripada produk yang disimpan tanpa 

menggunakan pengemasan vakum (Jay, 1996).  
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1.2. Kerangka Pemikiran 

Pempek menurut Karneta et al. (2013) terdiri dari 58,59% kadar air, 18,26% 

protein, 20,17% karbohidrat, 1,41% lemak dan 1,57% kadar abu. Pempek dengan 

kadar air dan protein yang tinggi serta pH netral memiliki umur simpan (shelf life) 

yang relatif pendek pada suhu kamar sehingga mudah mengalami kerusakan. 

Umur simpan pempek dipengaruhi oleh komposisi daging ikan giling dan tepung 

tapioka yang digunakan, semakin banyak daging ikan giling yang digunakan maka 

semakin cepat pula kemunduran mutunya.  Hal ini disebabkan oleh aktivitas 

enzim dan mikroba. Enzim amilase mendegradasi karbohidrat menjadi glukosa, 

hal ini digunakan mikroba untuk tumbuh. Jika glukosa lebih lanjut terdegradasi, 

maka akan menghasilkan senyawa asam levulinat dan formiat (Boy, 2018). Kadar 

air dan protein yang tinggi dapat mempercepat kemunduran mutu. Tanda pempek 

sudah mengalami kemunduran mutu yaitu tekstur yang berubah, timbul lendir 

pada permukaan, perubahan warna yang semakin gelap, menimbulkan bau busuk 

dan cita rasa yang tidak enak.  

Kitosan adalah bahan yang dapat digunakan sebagai pengawet alami. Kitosan 

dapat memperpanjang umur simpan produk karena memiliki senyawa anti bakteri 

yang dapat menghambat pertumbuhan mikroba. Penggunaan kitosan sebagai 

pelapisan pada produk diketahui tidak menurunkan nilai gizi, warna, aroma dan 

rasa dari produk itu sendiri (Cahyadi, 2006). Beberapa penelitian kitosan untuk 

mempertahankan umur simpan telah dilakukan seperti pada penelitian Aryanti 

(2020) penambahan kitosan 1% pada pembuatan pempek ikan gabus adalah 

perlakuan terbaik untuk uji lanjut BNJ terhadap nilai TPC, TVB-N, pH. 

Sedangkan penambahan kitosan 2% adalah perlakuan terbaik untuk uji 

organoleptik berdasarkan parameter kenampakan, aroma, tekstur dan warna. Pada 

uji TPC dan TVB-N pempek dengan penambahan kitosan sebagai bahan 

pengawet alami dapat bertahan selama 3 hari, tetapi pada uji organoleptik hanya 

bertahan sampai 2 hari. Selain itu dalam penelitian Ulfadillah (2020) pada 

perendaman 10 menit adalah perlakuan terbaik untuk semua parameter baik kadar 

air, kadar protein, pH, uji TVB-N, uji TPC dan uji organoleptik. Pempek yang 

dilapisi kitosan ini mampu bertahan sampai 4 hari.  
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Pempek pada penyimpanan suhu ruang dipengaruhi oleh pertumbuhan 

mikroba seperti bakteri, kapang dan khamir, karena bakteri aerob membutuhkan 

oksigen untuk pertumbuhannya. Pengemasan vakum dapat menghambat 

pertumbuhan dari bakteri aerob. Prinsip dari pengemasan vakum yaitu 

mengeluarkan gas dan uap air dari produk yang dikemas. Produk yang dikemas 

menggunakan kemasan vakum dapat menghambat pertumbuhan bakteri, 

perubahan bau, rasa dan penampakan selama proses penyimpanan, karena pada 

saat dikemas vakum bakteri aerob yang tumbuh jumlahnya relatif lebih kecil 

daripada dikemas tanpa vakum (Syarief dan Halid, 1993). Oleh karena itu, perlu 

dilakukan penelitian ini untuk melihat pengaruh kitosan terhadap daya awet 

pempek yang dikemas vakum pada suhu ruang, dimana kitosan sebagai pengawet 

alami dan pengemsan vakum dapat menghambat kemunduran mutu dan 

memperpanjang umur simpan dari pempek tersebut.  

 

1.3. Tujuan 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh kitosan terhadap 

daya awet pempek ikan gabus yang dikemas vakum pada penyimpanan suhu 

ruang.  

 

1.4. Manfaat 

Manfaat dari penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi kepada 

masyarakat terutama industri pengolahan pempek mengenai pengaruh kitosan 

terhadap daya awet pempek ikan gabus yang dikemas vakum pada penyimpanan 

suhu ruang.  

 

 

 

 

 

 

 

 



5 
 

5 
 

Universitas Sriwijaya 

DAFTAR PUSTAKA  

 
Aryanti, S., 2020. Pengaruh Penambahan Kitosan terhadap Umur Simpan 

Pempek Surimi pada Suhu Ruang. Skripsi. Universitas Sriwijaya. 
 
Asikin, AN., Kusmaningrum, I., 2018. Karakteristik ekstrak protein ikan gabus 

berdasarkan ukuran berat ikan asal DAS Mahakam Kalimantan Timur. 

Jurnal Pengolahan Hasil Perikanan Indonesia. 21(1): 137-142. 
 
Astawan, M., Nurwitri, C. C., dan Rochim, D. A., 2015. Kombinasi Kemasan 

Vakum dan Penyimpanan Dingin untuk Memperpanjang Umur Simpan 

Tempe Bacem (Combination of Vacuum Packaging and Cold Storage to 

Prolong the Shelf Life of Tempe Bacem). Jurnal Pangan. 24(2), 125–134. 
 
Badan Pengawasan Obat dan Makanan., 2012. Pedoman Kriteria Cemaran pada 

Pangan Siap Saji dan Pangan Industri Rumah Tangga. Jakarta. 
 
Badan Standarisasi Nasional., 1998. Standar Nasional Indonesia 01.4495:1998. 

Penentuan Kadar Total Volatile Base Nitrogen (TVB-N) dan Trimetil 

Amin Nitrogen (TMA-N) pada Produk Perikanan. Jakarta. 
 
________________________, 2006. Standar Nasional Indonesia 01-2346-2006. 

Petunjuk pengujian organoleptik dan atau sensori. Jakarta. 
 
________________________, 2009. Standar Nasional Indonesia 2332.7.2009. 

Cara Uji Mikrobiologi bagian 7: Perhitungan Kapang dan Khamir pada 

Produk Perikanan. Jakarta. 
 
________________________, 2009. Standar Nasional Indonesia 2354.8:2009. 

Penentuan Kadar Total Volatile Base Nitrogen (TVB-N) dan Trimetil 

Amin Nitrogen (TMA-N) pada Produk Perikanan. Jakarta. 
  
________________________, 2013. Standar Nasional Indonesia 7661.1:2013. 

Pempek Ikan Rebus Beku. Jakarta. 
 
________________________, 2015. Standar Nasional Indonesia 2332.3:2015. 

Cara uji mikrobiologi-Bagian 3: Penentuan Angka Lempeng Total (ALT) 

Pada Produk Perikanan. Jakarta. 
 
________________________, 2015. Standar Nasional Indonesia 2354.2:2015. 

Cara uji kimia : Penentuan Kadar Air Pada Produk Perikanan. Jakarta. 
 
Boy., J, O, I., 2018. Pengaruh Perbedaan Konsentrasi HCL Pada Hidrolisis Asam 

Terhadap Kadar Fenol yang Dihasilkan Dalam Fermentasi. Skripsi. 

Universitas Sanata Darma. 
 
Buckle, K.A., R.A. Edwards, G.H. Fleet dan M. Wootton. 2007. Ilmu Pangan. 

Diterjemahkan oleh Hari Purnomo dan Adiono. Jakarta: Universitas 

Indonesia. 
 
Cahyadi, W., 2006. Bahan Tambahan Pangan. Jakarta: Bumi Aksara. 
 
Departemen Kesehatan Republik Indonesia., 2004. Daftar Komposisi Gizi Bahan 

Makanan. Jakarta: Bhratara Karya Aksara. 



6 
 

6 
 

Universitas Sriwijaya 

 
Dinas Kelautan dan Perikanan., 2001. Laporan Statistik Tahun 2000. Dinas 

Kelautan Perikanan Propinsi Sumatera Selatan. Palembang. 
 
Farahita, Y., Junianto., dan Kurniawati, N., 2012. Karakteristik Kimia Caviar 

Nilem dalam Perendaman Campuran Larutan Asam Asetat dengan Larutan 

Garam selama Penyimpanan Suhu Dingin (5-10 oC). Jurnal Perikanan dan 

Kelautan. 3 (4), 165-170. 
 
Harianingsih., Budi, P.M. dan Mafidyah, S.H., 2019. Pembuatan Kitosan dari 

Cangkang Siput Murbai (Pomacea canaliculata L.) sebagai Edible 

Coating Nugget. Nike : Jurnal Ilmiah Teknosains. 5 (1), 14-21. 
 
Henriette, M.C., Azeredo., Britto, D. and Assis, O.B.G., 2010. Chitosan Edible 

Films and Coating. Review Embrapa Tropical Agroindustry Fortaleza CE 

Brazil. 978-1-61728-831-9. 
 
Jay., 1996. Modern food microbiology 4 4th edition. New York: D nostrand 

Compani. 
 
Karneta, R., 2010. Analisis Kelayakan Ekonomi dan Optimasi Formulasi Pempek 

Lenjer Skala Industri. Jurnal Pembangunan Manusia. 4 (3), 264.  
 
Karneta, L., Rejo, A., Priyanto, G. dan Pambayun, R., 2013. Difusivitas Panas dan 

Umur Simpan Pempek Lenjer. Jurnal Teknologi Perikanan. 27(2):131-

141. 
 
Kusmuni, I., 2016. Budidaya Ikan Gabus. Jakarta: Penebar Swadaya. 
 
Kusumawati, N., 2009. Pemanfaatan Limbah Kulit Udang Sebagai Bahan Baku 

Pembuatan Membran Ultrafiltrasi. Inotek. 13(2): 113-120. 
 
Majeti, N. V., and R. Kumar., 2000. A Review of Chitin and Chitosan 

Applications. Reactive Function of Polymer. 46: 1-27. 
 
Manual Prosedur., 2011. Agrikultur. Program Studi Agroekoteknologi Dan 

Agribisnis. Malang. Fakultas Pertanian Universitas Brawijaya. 
 
Mardyaningsih, M., Leki, A. dan Rerung, O.D., 2014. Pembuatan Kitosan dari 

Kulit dan Kepala Udang Laut Perairan Kupang sebagai Pengawet Ikan 

Teri Segar. Jurnal Rekayasa Proses. 8 (2), 69-75. 
 
Mattjik, M. A., Sumertajaya, I. M., 2006, Perancangan Percobaan dengan 

Aplikasi SAS dan MINITAB Jilid 1. Bogor: IPB.   
 
Murtini, J. T., 2008. Pengaruh Waktu Perendaman dan Konsentrasi Karboksimetil 

Kitosan untuk Menurunkan Kandungan Logam Berat Hg, Cd, dan Pb pada 

Kerang Hijau (Perna viridis linn). Jurnal Pascapanen dan Bioteknologi 

Kelutan dan Perikanan Vol. 3 No.1. 
 
Muslim., dan M. Syaifudin., 2012. Domestikasi calon induk ikan gabus (Channa 

striata) dalam Kolam Beton. Majalah Ilmiah Srwijaya, Vol XXII (15): 21-

27. 
 
Nur, R.M., 2018. Uji Aktivitas Antifungi Kitosan Terhadap Aspergillus Flavus. 

Seminar Nasional Pendidikan Biologi Kepulauan Aula Banau, Ternate.  
 



7 
 

7 
 

Universitas Sriwijaya 

Ozpolat, E., Patır, B., Guran, H. Ş., and Gul, M. R., 2014. Effect of vacuum-

packing method on the shelf – life of Capoeta umbla sausages. Iranian 

Journal of Fisheries Science. 13(1), 178–184. 
 
Prastari, C., Yasni, S., Nurilmala, M., 2017. Karakteristik Protein Ikan Gabus 

yang Berpotensi Sebagai Antihiperglikemik. Jurnal Pengolahan Hasil 

Perikanan Indonesia. 20(2): 413-423. 
 
Pratama, M., Endang, W., dan Liesbetini, H., 2016. Kinerja Label Untuk 

Memprediksi Umur Simpan Pempek pada Berbagai Kondisi Penyimpanan. 

Jurnal Teknologi Industri Pertanian. 26 (3):321-332. 
 
Ridwan, I.M., Mus, S., dan Karnila, R., 2015. Pengaruh Edible Coating dari 

Kitosan Terhadap Mutu Fillet Ikan Nila (Oreochromis niloticus) yang 

Disimpan Pada Suhu Ruang. JOM (Online), 3 (3), 1-14. 
 
Rogis, A., Tunjuung, P., dan Mucharromah., 2007. Karakterisasi dan Uji Efikasi 

Bahan Senyawa Alami Kitosan terhadap Patogen Pascapanen Antaknosa 

Colleotrichum musae. Jurnal Ilmu-Ilmu Pertanian Indonesia, 9(1): 58-

63. 
 
Saanin, H., 1984. Taksonomi dan Kunci Identifikasi Ikan 1 dan 2. Bogor: Penerbit 

Bina Cipta.  
 
Santoso, J., Yasin, A.W.N., dan Santoso., 2008. Perubahan Karakteristik Surimi 

Ikan Cucut dan Ikan Pari Akibat Pengaruh Pengkomposisian dan 

Penyimpanan Dingin Daging Lumat. Jurnal Teknologi Dan Industry 

Pangan 19(1). 
 
Sarwono, R., 2010. Pemanfaatan Kitin/Kitosan Sebagai Bahan Anti Mikroba. 

Jurnal Kimia Terapan Indonesia. 12(1): 32-38. 
 
Sembiring, W.B., 2011. Penggunaan Kitosan sebagai Pembentuk Gel dan Edible 

Coating serta Pengaruh Penyimpanan Suhu Ruang Terhadap Mutu dan 

Daya Awet Pempek. Skripsi. Fakultas Ekologi Manusia Institut Pertanian 

Bogor. 
 
Sitorus, R.F., Karo-Karo, T., and Lubis, Z., 2014. Pengaruh Konsentrasi Kitosan 

Sebagai Edible Coating dan Lama Penyimpanan terhadap Mutu Buah 

Jambu Biji Merah. Jurnal Rekayasa Pangan dan Pertanian. Vol.2(1): 

hal.37-46. 
 
Sulaiman, W., 2005. Statistik Non Parametrik Contoh Kasus dan Pemecahannya 

dengan SPSS. Jakarta: Erlangga.   
 
Suptijah, P., Gushagia, Y., dan Sukarsa, D.R., 2008. Kajian Efek Daya Hambat 

Kitosan terhadap Kemunduran Mutu Fillet Ikan Patin pada Penyimpanan 

Suhu Ruang. Buletin Teknologi Hasil Perikanan. 12 (2) : 1-13. 
 
Syarief, R., dan Halid, H., 1993. Teknologi Penyimpanan pangan. Bogor: IPB.  
 
Tisnaamijaya, D., Widayatsih, T., dan Jaya, F.M., 2018. Pengaruh Penambahan 

Buah Naga Merah (Hylocereus costaricensis) Terhadap Mutu Kimia 

Pempek Ikan Gabus (Channa striata). Jurnal Ilmu-ilmu Perikanan dan 

Budidaya Perairan, 13 (1). 



8 
 

8 
 

Universitas Sriwijaya 

 
Ulfadillah, S.A., 2020. Pengaruh Lama Perendaman Pempek Pada Larutan 

Kitosan Terhadap Umur Simpan Pempek di Suhu Ruang. Skripsi. 

Universitas Sriwijaya. 
 
Wahyudie, I. A., Saputra, Z., dan Kurniawan, Z., 2016. Peningkatan Performa 

Kemasan Dan Strategi Pemasaran (IbM UKM Pengerajin Kerupuk 

Getas). Rotor. [S.L.], P. 59-62, ISSN 2460-0385. 

Wahyuni, S., Khaeruni, A., & Hartini., 2013. Kitosan Cangkang Udang Windu 

sebagai Pengawet Ikan Gabus (Channa striata). JPHPI. (16)3:233-241. 
 
Wardaniati, R.A. dan Setyaningsih, S., 2009. Pembuatan Chitosan dari Kulit 

Udang dan Aplikasinya untuk Pengawetan Bakso. Semarang: Universitas 

Diponegoro. 
 
Winarno, F.G., 2004. Kimia Pangan dan Gizi. Jakarta: Gramedia Pustaka Utama. 
 
____________, 2008. Kimia Pangan dan Gizi. Jakarta: Gramedia Pustaka Utama. 
 
Wiyarsi, A., dan E, Priyambodo., 2009. Pengaruh Konsentrasi Kitosan dari 

Cangkang Udang Terhadap Efisiensi Penjerapan Logam Berat. Skripsi. 

Universitas Negeri Yogyakarta. 
 
Yahya, K., Naiu, A.S. dan Yusuf, N., 2015. Karakteristik Organoleptik Dodol 

Ketan yang dikemas dengan Edible Coating dari Kitosan Rajungan Selama 

Penyimpanan Suhu Ruang. Nike : Jurnal Ilmiah Perikanan dan Kelautan. 

3 (3), 111-117. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


