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SUMMARY

Ranilda. Effects of Pre-Freezing Coaling on The Quality of Frozen Pangasius 
Fillets (Supervised by SHANTI DWITA LESTARI and SUSI LESTARI).

The purpose of this research was to investigate the effects chitosan galactose 
complex as a coating material and storage time on the Chemical and physical 
quality of frozen Pangasius fillet. The research was conducted ffom July 2015 to 
January 2016. The research used randomized block design factorial (RAKF) with 
2 factors with 4 replications. The factors were dipping time (0, 30 and 60 seconds) 
and storage time (0, 2, 4, 6 months at -24°C). The parameters observed were 
physical (whiteness, water holding capacity (WHC), and weight loss) and 
Chemical (water content, the determination of total volatile base (TVB), peroxide 
value). The results showed that the difference in the length of dipping time in a 
solution of chitosan galactose complex solution significantly affected peroxide 
value untreated fillet compared to dipping time in chitosan galactose complex 
significantly affected TVB and peroxide value of frozen pangasius fillet. Whereas, 
the difference in storage time at -24°C significantly affected WHC, water content, 
TVB and peroxide value. The interaction between two factors significantly 
affected TVB and peroxide value.

Key words : chitosan galactose complex, coating, fillet, frozen, pangasius
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RINGKASAN

RANILDA. Pengaruh Pelapisan Pra Pembekuan terhadap Mutu Fillet Ikan Patin 
(Pangasius sp.,) Beku (Dibimbing oleh SHANTI DWITA LESTARI dan SUSI 
LESTARI).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penggunaan komplek 
kitosan galaktosa sebagai pelapis dan lama penyimpanan terhadap mutu fisika 
kimia fillet ikan patin (Pangasius sp.) beku. Penelitian ini dilaksanakan pada 
bulan Juli 2015 sampai Januari 2016. Metode penelitian menggunakan Rancangan 
Acak Kelompok Faktorial (RAKF) dengan 2 faktor dengan 4 kali ulangan. Faktor 
pertama yaitu lama pencelupan terdiri dari fillet patin segar, 0, 30, 60 detik dan 
lama penyimpanan terdiri dari 0, 2, 4, dan 6 bulan dengan suhu -24°C. Parameter 
yang diamati yaitu fisik (derajat putihJwhiteness, water Holding capacity (WHC), 
dan susut bobot) dan kimia (kadar air, penentuan total volatile base (TVB), 
bilangan peroksida). Hasil penelitian menunjukan bahwa perbedaan lama waktu 
pencelupan dalam larutan komplek kitosan galaktosa berpengaruh nyata terhadap 
TVB dan bilangan peroksida. Sedangkan perbedaan lama waktu penyimpanan 
dalam larutan komplek kitosan galaktosa berpengaruh nyata terhadap WHC, kadar 
air, TVB dan bilangan peroksida. Interaksi lama pencelupan dan lama 
penyimpanan berpengaruh nyata terhadap TVB dan bilangan peroksida.

Kata kunci: fillet, komplek kitosan galaktosa, patin, pelapisan, pembekuan
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(■ ■'BAB 1

PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang
Ikan patin merupakan komoditas ikan air tawar yang sangat potensial. 

Statistik Perikanan Indonesia menunjukkan jumlah produksi ikan patin nasional 

meningkat dibandingkan tahun sebelumnya, yaitu 229.267 ton pada tahun 2011, 

347.000 ton pada tahun 2012, dan 410.883 ton pada tahun 2013 (KKP, 2014). 

Peningkatan produksi patin tiap tahun tidak lepas dari tingginya permintaan patin 

di pasar global. Permintaan konsumen terhadap patin di pasar global umumnya 

dalam bentuk fillet yang dikenal dengan nama doryfillets (Ikasari dan Dwi, 2014). 

Berdasarkan data tersebut, industri olahan fillet ikan patin masih sangat 

berpeluang untuk dikembangkan agar dapat memenuhi permintaan pasar lokal dan 

ekspor.
Fillet ikan adalah bagian daging ikan yang diperoleh dengan penyayatan 

ikan utuh sepanjang tulang belakang dimulai dari belakang kepala hingga 

mendekati bagian ekor (Peterson, 2007). Seperti komoditas perikanan lainnya, 

fillet ikan juga merupakan produk hasil perikanan yang bersifat mudah rusak atau 

highly perishable sehingga memerlukan penanganan yang baik (Afrianto dan 

Liviawaty, 1989). Untuk memenuhi permintaan pasar yang terus meningkat maka 

fillet ikan harus memiliki tingkat mutu yang tinggi. Untuk mempertahankan mutu, 

fillet ikan patin disimpan dalam suhu beku. Proses pembekuan dapat menghambat 

reaksi fisika dan biokimia yang dapat menyebabkan kemunduran mutu.

Pada pengolahan ikan beku sering dijumpai kendala berupa terjadinya 

dehidrasi dan freeze burning akibat pembekuan dan penyimpanan beku. Ikan yang 

akan digunakan atau dikonsumsi setelah proses pembekuan harus melalui proses 

thawing untuk mengembalikan produk seperti segar kembali. Proses thawing 

dapat menyebabkan kerugian karena berat ikan yang menyusut akibat keluarnya 

sejumlah cairan di dalam tubuh ikan yang kaya akan nutrisi bersama cairan hasil 

pencairan kristal es (Afrianto dan liviawaty, 1989). Hal ini dapat diatasi dengan 

penambahan bahan yang memiliki kemampuan mengikat air, salah satu caranya

Universitas Sriwijaya
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2

adalah dengan memanfaatkan komplek kitosan galaktosa sebagai pelapis atau 

coating pada fillet patin beku.
Pemanfaatan kitosan ini telah dicoba pada berbagai bidang, sebagai 

sebagai pelapis dan anti kapang. Modifikasi kitosan menjadi komplek kitosan 

monosakarida memiliki aktivitas antioksidan serta potensial digunakan sebagai 

bahan pengawet. Komplek kitosan fruktosa dan komplek kitosan galaktosa 

menghasilkan antioksidan paling efektif dibandingkan beberapa gula yang diuji 

(Mahae et al., 2011). Kitosan juga dapat meningkatkan daya ikat air karena dapat 

memperbaiki protein untuk mengikat air dan lemak (Sudrajat, 2007). Berdasarkan 

penelitian Anggraeni (2015), nilai expressible moisture surimi gel dengan 

penambahan Komplek kitosan galaktosa (CMC) lebih rendah dari nilai 

expressible moisture kontrol (surimi). Menurut Niwa (1992) nilai expressible 

moisture yang rendah menunjukkan kemampuan mengikat air yang baik oleh 

protein yang ada di dalam daging ikan. Maka dari itu, komplek kitosan galaktosa 

digunakan pada fillet ikan patin beku dengan tujuan melindungi protein dan air 

yang ada di dalam bahan agar tidak rusak selama dibekukan. Selain itu, 

penggunaan kitosan sebagai komponen larutan coating diduga lebih efektif 

sebagai pengawet, antioksidan dan pencegah kesusutan produk setelah thawing. 

Oleh karena itu, penulis merasa tertarik untuk melakukan penelitian ini agar 

didapatkan informasi tentang pengaruh pelapisan pra pembekuan menggunakan 

komplek kitosan galaktosa terhadap mutu fillet ikan patin beku.

1.2. Kerangka Pemikiran

Ikan patin merupakan salah satu jenis ikan air tawar yang sangat potensial. 

Sebagian besar ikan patin dipasarkan dalam bentuk fillet beku dan produk olahan 

lainnya. Adapun salah satu kelemahan fillet ikan adalah mudah mengalami 

penurunan kesegaran (Afrianto et al., 2014). Pembekuan merupakan salah satu 

upaya atau cara pengawetan produk fillet untuk mempertahankan mutunya.

Pada pengolahan fillet beku, terdapat kendala berupa potensi terjadinya 

dehidrasi dan freeze burning selama pembekuan. Dehidrasi merupakan 

kondisi hilangnya kandungan air di dalam ikan. Adapun ciri-ciri dari dehidrasi 

mengakibatkan turunnya berat, berubahnya sifat fisik produk, dan jaringan

suatu

Universitas Sriwijaya
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menjadi kering dan keras (Hui et al., 2004). Freeze burning dapat terjadi akibat 

dari dehidrasi. Freeze burning disebabkan oleh sublimasi setempat kristal-kristal es 

melalui jaringan-jaringan permukaan atau kulit. Maka terjadilah ruangan-ruangan kecil 

yang berisi udara, yang menimbulkan refleksi cahaya. Ciri-ciri dan freeze burning ini 

yaitu perubahan flavor, warna, tekstur dan penampakan daging beku yang tidak 

menarik. Selain itufreeze burning ini juga dapat menyebabkan kerugian pada fillet ikan 

selama penyimpanan beku yaitu denaturasi protein (Ahmadi, 2014).
Guna mengatasi beberapa kendala yang terjadi pada fillet ikan patin 

selama proses penyimpanan beku, perlakuan pelapisan (coating) pada fillet ikan 

sebelum dibekukan dianggap sebagai langkah yang tepat. Salah satu bahan yang 

dapat digunakan sebagai pelapis (coating) antara lain kitosan. Kitosan sebagai 

coating berfungsi sebagai anti mikroba yang aman apabila digunakan dalam dosis 

yang sesuai. Komplek kitosan galaktosa juga dapat menghambat difusi oksigen 

dan uap air dari produk ke lingkungan yang dapat menyebabkan penurunan mutu 

sehingga diharapkan dapat memperpanjang daya simpan makanan serta nilai gizi 

dapat dipertahankan. Salah satu teknik pembentukan lapisan pembungkus 

(coating) adalah dengan mencelupkan produk ke dalam cairan coating agent.

Mengacu pada hal tersebut perlu dilakukan penelitian lebih lanjut tentang 

pengaruh pelapisan pra pembekuan terhadap mutu fillet patin beku. Diharapkan 

penggunaan komplek kitosan galaktosa sebagai coating dapat berkontribusi 

terhadap keawetan, mutu dan mencegah susut pada produk.

1.3. Tujuan dan Kegunaan

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penggunaan 

komplek kitosan galaktosa sebagai pelapis dan lama penyimpanan terhadap mutu 

fisika kimia fillet ikan patin (Pangasius sp.) beku. Sedangkan kegunaan dari 

penelitian ini adalah memberikan informasi penggunaan komplek kitosan 

galaktosa sebagai pelapis fillet pra pembekuan dan lama penyimpanan terhadap 

mutu fillet ikan patin (Pangasius spj beku.
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BAB 2

TINJAUAN PUSTAKA

V. Deskripsi dan Klasifikasi Ikan Patin (Pangasius spj
Sistematika ikan patin (Pangasius sp.) menurut Saanin (1984) adalah

sebagai berikut: 

tingdom 

ilum 

ub filum

: Animalia 

: Chordata 

: Vertebrata 

: Pisces 

: Ostariophysi 

: Pangasidae 

: Pangasius 

: Pangasius sp.

famili

genus
*

spesies

Gambar 2.1. Ikan patin (Pangasius spj

Ikan patin memiliki warna tubuh putih keperak-perakan dan punggung 

kebiru-biruan, bentuk tubuh memanjang, kepala relatif kecil. Ujung kepala 

terdapat mulut yang dilengkapi dua pasang sungut pendek. Sirip punggung 

memiliki jari-jari keras yang berubah menjadi patil besar dan bergerigi. Sirip ekor 

berbentuk cagak simetris dan sirip dubur relatif panjang yang terletak diatas
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