T1-09

APLIKASI KHITOSAN SEBAGAI PENGAWET ALAMI
TERHADAP KUALITAS IKAN ASIN MANYUNG (Arius SP)

SECARA ORGANOLEPTIK DAN MIKROBIOLOGI

Ima Wijayanti’

‘Jurusan Perikanan, Fakultas Perikanan dan Ilmu Kelautan, Universitas Diponegoro.

11 Prof. Soedharto, SH Tembalang Semarang
Alamat korespondensi : imawijayanti@yahoo.com

TRAK

ssin sebagai salah satu produk perikanan cukup digemari oleh masyarakat Indonesia.

<an sebagai alternative bahan pengawet alami juga diketahui dapat menghindar

1 adanya

s dan lalat pada ikan asin Tujuan penelitian adalah untuk mengetahui pengaruh konsentrasi
wn terhadap daya awet dan kualitas ikan asin Manyung (Arius sp) secara organoleptik dan
~ologi. Metode penelitian yang digunakan adalah eksperimental laboratories. Rancangan
~zan pada penelitian adalah RAL untuk mengetahui pengaruh konsentrasi kitosan. Uji lanjut

Zilakukan apabila ANOVA pada perlakuan berpengaruh nyata. Data uji

sensorik

eptik) dianalisis dengan uji statistika non parametrik Kruskal Wallis. Nilai uji

=ptik ikan Manyung 8,10, menurut SNI ikan Manyung segar tersebut mas

ih layak

smsi.  Dari hasil pengujian organoleptik ikan asin Manyung tanpa khitosan (K0) 8,03

szn K1 (50%), K2 (100%) dan K3 (200%) masing masing 8,0, 8,13, 7,85. Nilai

rata-rata

Zomic scale dengan pengenceran 50% (K1) adalah 7,21; pengenceran 100% (K2) nilai rata-

hedonic scale adalah 7,12 dan pada pengenceran 200% mempunyai nilai rata-rata 7,15.
TPC menunjukkan jumlah bakteri dari ke empat perlakuan masih layak dikonsumsi karena
g dari 1x 10° yaitu pada KO rata-rata jumlah bakteri 1,6x10% K1 dengan jumlah bakteri rata-
_ %107, Rata-rata jumlah bakteri untuk perlakuan K2 adalah 2,06x10° dan perlakuan K3
. 26x10°. Pada akhir penyimpanan (2 bulan), nilai rata-rata organoleptik KO yaitu 7,73

sean K1, K2 dan K3 masing masing mempunyai nilai rata-rata organoleptik 7,
=i rata-rata uji hedonic scale ikan asin tanpa khitosan (K0) 6,61 sedangkan K1
~mz-masing 6,45; 6,33; 6,29. Dari hasi pengujian keragaman setelah penyimpanan

88; 7.70;

, K2 dan

selama 2

. hedonic scale ikan asin tanpa kitosan dan dengan penambahan kitosan tidak berbeda

#-0.05). Nilai TPC setelah penyimpanan 2 bulan menunjukkan jumlah bakter
serlakuan masih layak dikonsumsi yaitu pada KO rata-rata jumlah bakteri 350, K
. mekteri rata-rata 183. Rata-rata jumlah bakteri untuk perlakuan K2 adalah

i dari ke
1 dengan
283 dan

ws= K2 adalah 267. Penambahan kitosan pada ikan asin Manyung tidak berpengaruh nyata
= nilai oragnoleptik dan hedonik pada awal dan akhir penyimpanan, namun berpengaruh
~=adap jumlah bakteri pada akhir penyimpanan (2 bulan). Daya hambat bakteri terbaik

. =n pada perlakuan penambahan larutan kitosan dengan pengenceran 50% (K1).

Lamci - ikan asin manyung (Arius sp), kitosan, organoleptik, hedonik, TPC

SAHULUAN

Usaha untuk memanfaatkan ikan sebaik-baiknya agar dapat digunakan
. sziknya agar dapat digunakan secara maksimal mungkin sebagai bahan

. karena produk yang berlimpah dilakukan dengan berbagai cara, ant

ara lain

= penggaraman yang menghasilkan ikan asin. Dalam skala nasional ikan
“wrupakan produk perikanan yang memiliki kedudukan penting, hampir 65%

. serikanan masih diolah dan diawetkan dengan cara penggaraman.
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Tkan asin sebagai salah satu produk perikanan cukup digemar: =
masyarakat Indonesia. Meski memiliki nilai gizi yang tinggi, ikan asin S8
dianggap sebagai makanan masyarakat golongan lemah. Tetapi saat ini ikan 25
telah diterima oleh masyarakat golongan ekonomi menengah ke atas. Bz
sudah mulai digenari oleh masyarakat di luar negeri yaitu ditunjukkan dense
adanya impor ikan asin oleh negara Arab dan Belanda dari Indonesia.

Adanya penemuan formalin sebagai bahan pengawet pada ikan asin DEEES
baru ini menimbulkan citra yang buruk pada produk tersebut. Formalin ini s =%
digunakan sebagai bahan pengawet juga untuk menghindari adanya bel
Formalin ini tentu akan merugikan konsumen karena berbahaya dan
karsinogenik. Adanya isu tersebut juga akan merugikan produsen yang 5=
menggunakan formalin karena masyarakat jadi enggan untuk membeli procuk
ikan asin.

Khitosan merupakan biopolimer yang berasal dari cangkang hewas B-
seperti udang, rajungan, kepiting dan sebagainya yang telah mengalami prass
deproteinasi dan demineralisasi. Khitosan sebagai alternative bahan p
alami juga diketahui dapat menghindari adanya belatung dan lalat pada ikar
Dengan adanya Khitosan ini diharapkan dapat memberikan solusi pada penzt& ;
ikan salah satunya pengolah ikan asin.

[kan asin Manyung (Arius sp) yang sering disebut sebagai ikan =5
Jambal Roti merupakan salah satu produk Ikan asin yang digemari masyaras
dengan harga yang relatif tinggi. Kandungan protein yang tinggi dan daginz=s
yang tebal memungkinkan ikan asin ini dihinggapi lalat dan pada akhirnya &=
menimbulkan belatung. Tentu hal ini akan menurunkan kualitas ikan asin
pada akhirnya dapat merugikan produsen.

Khitosan sebagai alternative penambah daya awet bahan pangan =3
dicoba pada beberapa produk seperti tahu, mi basah, bakso, buah-buahan. #&2 '
ikan asin telah dilakukan pada ikan cucut. Khitosan diharapkan ms=
memberikan solusi bagi para pengolah ikan asin sehingga produk yang mere
hasilkan akan lebih awet dan aman untuk dikonsumsi.

Khitosan sebagai salah satu alternatif pengawet alami telah diprod=s
secara komersial dalam bentuk cair. Namun sampai saat ini belum ada penci=:s
mengenai pengaruhnya terhadap ikan asin secara organoleptik dan mikrobiplosss
Pengenceran terhadap larutan Khitosan diharapkan akan memberi nilai ekons =
pada produk ikan asin. Oleh karena itu perlu diketahui pengaruh konsentrasi
berbeda terhadap kualitas ikan asin tersebut.

Ikan asin merupakan salah satu pengawetan ikan dengan penggarass
Ikan yang mengalami proses penggaraman dapat menghambat atau membuss
bakteri penyebab pembusukan ikan Proses pembuatan ikan asin menurut (Afr=c
dan Liviawaty, 1989) yaitu tahapannya meliputi : penyiangan, penggarai=ss
penirisan dan penjemuran. Pada Ikan asin Manyung (jambal roti) setelah digas==&
ikan akan direndam dalam larutan Khitosan baru kemudian ditiriskan =8
dikeringkan.

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi Khitoss
terhadap daya awet dan kualitas ikan asin Manyung (A4rius sp) secara organolepii
dan mikrobiologi. Diharapkan hasil penelitian ini dapat dimanfaatkan - -
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= =h ikan asin khususnya ikan asin Manyung (A4rius sp) diharapkan ikan asin

~hasilkan awet dan aman dikonsumsi namun tetap menguntungkan.

“"ERI DAN METODE

* “zn bahan

Bahan meliputi ikan Manyung (Arius sp) yang diperoleh dari perairan
. zaram dapur dan khitosan. Alat yang digunakan adalah pisau dan talenan,
= Sedangkan prosedurnya mengacu pada Afrianto dan Liviawaty (1989).
* ‘=hapannya meliputi : penyiangan, penggaraman, penirisan dan penjemuran.
~m penjemuran dilakukan perendaman dengan Khitosan dengan konsentrasi
serbeda yaitu KO (tanpa perlakuan Khitosan), Kl (Khitosan dengan

“oceran 50%), K2 (Khitosan dengan pengenceran 100 %), K3 (Khitosan

+ pengenceran 200 %). Kemudian dilakukan analisa subyektif secara
eptik dan hedonic scale untuk mengukur kesukaan terhadap ikan asin

m

2z yang direndam Khitosan dan analisa TPC (Total Plate Content) atau

- Angka Lempeng Total) untuk mengetahui Jjumlah bakteri pada ikan asin

SE L

Metode penelitian yang digunakan adalah cksperimental laboratoris.
“#zan percobaan pada penelitian adalah RAL untuk mengetahui pengaruh

“wzn frekuensi pencucian. Uji lanjut BNJ dilakukan apabila ANOVA pada

“zn berpengaruh nyata. Data uji sensorik (organoleptik, uji kesukaan)
=i dengan uji statistika non parametrik Kruskal Wallis (Steel dan Torrie
Ui lanjut perbandingan berganda (Multiple Comparison) dilakukan untuk

“zlisis yang menunjukkan pengaruh yang berbeda nyata.
Rancangan Percobaan
Pengenceran Khitosan

0% (Ko) 50% (K,) 100% (Ky)  200% (Ks)
K01 K11 K21 K31
K02 K12 K22 K32
K03 K13 K23 K33

1. DAN PEMBAHASAN

= |

penyimpanan

“ada proses penelitian ini, bahan baku berupa Ikan Manyung (4rius sp)
=4 di perairan Jepara. Sebelum dibawa ke Semarang ikan Manyung diberi

“zan perbandingan' 1:1. Dari hasil uji organoleptik ikan Manyung yang

“2 mempunyai kualitas yang baik. Hal itu terlihat dari nilai rata-rata
“weptik ikan Manyung segar yang cukup tinggi vaitu 8,10 dengan selang
“evzan 7,92 < p < 8,28 pada taraf uji 95%. Menurut SNI ikan Manyung

rsebut masih layak dikonsumsi.
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pengolah ikan asin khususnya ikan asin Manyung (4rius sp) diharapkan ikan asin
vang dihasilkan awet dan aman dikonsumsi namun tetap menguntungkan.

MATERI DAN METODE
Alat dan bahan

Bahan meliputi ikan Manyung (4rius sp) yang diperoleh dari perairan
cpara, garam dapur dan khitosan. Alat yang digunakan adalah pisau dan talenan,
raskom. Sedangkan prosedurnya mengacu pada Afrianto dan Liviawaty (1989).
vaitu tahapannya meliputi : penyiangan, penggaraman, penirisan dan penjemuran.
Sebelum penjemuran dilakukan perendaman dengan Khitosan dengan konsentrasi
vang berbeda yaitu KO (tanpa perlakuan Khitosan). K1 (Khitosan dengan
cengenceran 50%), K2 (Khitosan dengan pengenceran 100 %), K3 (Khitosan
lengan pengenceran 200 %). Kemudian dilakukan analisa subyektif secara
rzanoleptik dan hedonic scale untuk mengukur kesukaan terhadap ikan asin
Vlanyung yang direndam Khitosan dan analisa TPC (Total Plate Content) atau
ALT (Angka Lempeng Total) untuk mengetahui jumlah bakteri pada ikan asin
tersebut.

Metode

Metode penelitian yang digunakan adalah cksperimental laboratoris.
“ancangan percobaan pada penelitian adalah RAL untuk mengetahui pengaruh
verlakuan frekuensi pencucian. Uji lanjut BNJ dilakukan apabila ANOVA pada
oerlakuan berpengaruh nyata. Data uji sensorik (organoleptik, uji kesukaan)
Jianalisis dengan uji statistika non parametrik Kruskal Wallis (Steel dan Torrie
1993). Uji lanjut perbandingan berganda (Multiple Comparison) dilakukan untuk
asil analisis yang menunjukkan pengaruh yang berbeda nyata.
label 1. Rancangan Percobaan

_langan Pengenceran Khitosan
- 0% (Ko) 50% (K,) 100% (K>) 200% (K3)
1 K01 K11 K21 K31
2 K02 K12 K22 K32
- 3 K03 K13 K23 K33

HASIL DAN PEMBAHASAN

‘wal penyimpanan

Pada proses penelitian ini, bahan baku berupa Ikan Manyung (Arius sp)
“peroleh di perairan Jepara. Sebelum dibawa ke Semarang ikan Manyung diberi
-5 dengan perbandingan' 1:1. Dari hasil uji organoleptik ikan Manyung yang
“iperoleh mempunyai kualitas yang baik. Hal itu terlihat dari nilai rata-rata
‘zanoleptik ikan Manyung segar yang cukup tinggi yaitu 8,10 dengan selang
“epercayaan 7,92 < u < 8,28 pada taraf uji 95%. Menurut SNI ikan Manyung
«=zar tersebut masih layak dikonsumsi.
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engan dan tanpa kitosan disajikan pada

Gambar 1. Dari hasil pengujian organoleptik ikan asin Manyung tanpa khitosan
(K0) menunjukkan nilai rata-rata 8.03 dengan selang kepercayaan 7,78 <pn <828
sedangkan K1 (50%), K2 (100%) dan K3 (200%) masing masing mempunyal
nilai rata-rata organoleptik 8,0; 8,13; 7,85 dengan selang kepercayaan masing-
masing 7,77 < p <8,23; 785 =p = 8,41; 7,56 < p < 8,14. Dari hasil uji Kruskal
Wallis menunjukkan kenampakan, bau, konsistensi dan jamur ikan asin tanpa
kitosan dan dengan penambahan kitosan baik K1, K2 maupun K3 tidak berbeda
nyata (P>0,05). Nilai organoleptik ikan asin secara keseluruhan juga

menunjukkan tidak berbeda nyata pada semua perlakuan.

Nilai organoleptik ikan asin d

10.00 ]
=
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0.00 - = =

Kenampakan Bau Konsistensi Jamur

Spesifikasi

Gambar 1. Nilai Organoleptik Tkan Asin Manyung dengan dan tanpa Kitosan

¢ dilakukan untuk mengetahui tingkat kesukaan konsumen
terhadap ikan asin yang diberi kitosan. Nilai hedonic scale ikan asin dengan dan
tanpa penambahan kitosan disajikan pada Gambar 2. Nilai rata-rata uji hedonic
scale ikan asin tanpa khitosan (K0) adalah 7,65 dengan selang kepercayaan 7,48
< p < 7,82. Sedangkan nilai rata-rata uji hedonic scale dengan pengenceran 50%
(K1) adalah 7,21 dengan selang kepercayaan 6,97 < p < 7,45. Pada pengenceran
100% (K2) nilai rata-rata uji hedonic scale adalah 7,12 dengan selang
kepercayaan 6,84 < u < 7,4 dan pada pengenceran 200% mempunyai nilai rata-
rata 7,15 dengan selang kepercayaan 6,91 = p = 7,38. Dari hasi pengujian
Kruskall Wallis menunjukkan ikan asin tanpa kitosan dan dengan penambahan
kitosan tidak berbeda nyata. Produk ikan asin tanpa kitosan paling disukai
meskipun demikian produk ikan asin dengan kitosan juga diterima oleh

konsumen.

Uji hedonic scal
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Gambar 2. Nilai Hedonic Scale Ikan Asin dengan dan tanpa Penambahan Kitosan

Dari hasil pengujian nilai TPC menunjukkan jumlah bakteri dari ke empat

=~zkuan masih layak dikonsumsi karena kurang dari 1x 10’ yaitu pada KO rata-

: iumlah bakteri 1.6x10%, K1 dengan jumlah bakteri rata-rata 2.1x10°. Rata-rata

wmiah bakteri untuk perlakuan K2 adalah 2.06x10* dan perlakuan K3 adalah

10", Hasil pengujian keragaman menunjukkan jumlah total bakteri ikan asin
“mvung pada semua perlakuan menunjukkan tidak berbeda nyata(P>0,05)

-

<2< 2. Jumlah Total Bakteri Pada Awal Penyimpanan

Bl Perlakuan
KO K1 K2 K3
1 1700 1800 1500 3700
2 900 1100 3000 1100
3 2200 3400 1700 3000
Hata-rata 1600 2100 2066.67 2600

© %.0: Tanpa kitosan; K1 : Pengenceran 50%; K2 : Pengenceran 100%; K3 : Pengenceran 200%
“3ir penyimpanan

Pada akhir penyimpanan selama 2 bulan ikan asin Manyung diuji kembali
w2 organoleptik, hedonic scale dan jumlah total bakteri (TPC). Dari hasil
“zujian organoleptik ikan asin Manyung tanpa khitosan (K0) menunjukkan
i rata-rata yang baik yaitu 7.73 dengan selang kepercayaan 7,56 < p < 7,90
“emgkan K1 (50%), K2 (100%) dan K3 (200%) masing masing mempunyai
= rata-rata organoleptik 7,88; 7,70; 7,92 dengan selang kepercayaan masing-
wmg 7,62 < p<8,06, 7,49 < u<8,01, 7,62 <u<822 . Darihasil analisis

wall Wallis secara organoleptik ikan asin tanpa kitosan dan dengan
wsmbahan kitosan baik K1, K2 maupun K3 tidak berbeda nyata. Meskipun
«% disimpan selama 2 bulan ikan asin secara organoleptik masih layak
=sumsi sebagaimana rekomendasi SNI bahwa produk perikanan masih layak
wsumsi jika nilai organolepti lebih dari 7. Adanya penambahan garam
“adikan produk ikan asin menjadi lebih awet. Kadar garam yang ditambahkan
“= saat proses adalah 30 %. Penambahan kitosan tidak berpengaruh nyata pada
« orzanoleptik dan hedonik, namun berpengaruh nyata terhadap jumlah total

“=ri. Hasil penelitian Linawati sebagaimana disampaikan dalam
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http:ﬁwww.kompas.comfkesehatan;’newsr’%(l1;’07!085109.htm pada konsentrasi
1,5 persen saja penggunaan chitosan dapat menyamai penggunaan formalin yang
merupakan bahan berbahaya. Indikasinya, lalat yang hinggap lebih sedikit,
penampakan lebih baik dibandingkan dengan ikan asin kontrol (tanpa formalin
dan chitosan) maupun ikan asin dengan formalin. Bahkan, pada minggu kedelapan
setelah diawetkan, rasa ikan asin cucut yang diolesi chitosan lebih enak. Hal
tersebut disebabkan adanya perbedaan cara penambahan kitosan pada ikan asin.
Pada penelitian ini melakukan penambahan kitosan dengan perendaman yang
harapanya kitosan dapat meresap kedalam daging sementara pada penelitian
Linawati (2006) menunjukkan kitosan yang hanya dicelupkan sesaat. Metode
penambahan kitosan yang berbeda akan berpengaruh pada daya awet ikan asin
tersebut.

Dari uji kesukaan (hedonic scale) menunjukkan ikan asin Manyung baik
tanpa khitosan maupun dengan khitosan setelah penyimpanan 2 bulan masih
disukai oleh panelis. Nilai rata-rata uji hedonic scale ikan asin tanpa khitosan (K0O)
adalah 6,61 dengan selang kepercayaan . 6,26 < = 6,96 Sedangkan nilai rata-rata
uji hedonic scale dengan pengenceran 50% (K1) adalah 6,45 dengan selang
kepercayaan 6,03 < pu = 6,87. Pada pengenceran 100% (K2) nilai rata-rata ujt
hedonic scale adalah 6.33 dengan selang kepercayaan 5,97 = i = 6,69 dan pada
pengenceran 200% mempunyai nilai rata-rata 6.29 dengan selang kepercayaan
5,90 < u < 6,68. Dari hasii analisis Kruskall Wallis, setelah penyimpanan selama 2
bulan, nilai hedonic scale ikan asin tanpa kitosan dan dengan penambahan kitosan
baik K1, K2 maupun K3 tidak berbeda (P=0,05). Produk ikan asin tanpa kitosan
tetap paling disukai meskipun demikian produk ikan asin dengan kitosan juga
diterima oleh konsumen. Dari hasil pengujian organoleptik dan hedonik
menunjukkan tekstur ikan asin kurang disukai oleh konsumen. Karena teksturnyz
terlalu keras hal itu disebabkan karena kadar garam terlalu tinggi dan saat
pengeringan cuaca sangat panas mencapai 35°C sehingga menyebabkan tekstur
menjadi sangat keras.

Jumlah total bakteri ikan asin Manyung tanpa dan dengan penambahan
kitosan setelah 2 bulan penyimpanan disajikan pada Gambar 3. Dari hasil analisis
TPC setelah penyimpanan 2 bulan menunjukkan jumlah bakteri dari ke empat
perlakuan masih layak dikonsumsi karena kurang dari 1x 10° yaitu pada KO rata-
rata jumlah bakteri 350, K1 dengan jumlah bakteri rata-rata 183. Rata-rata jumla®
bakteri untuk perlakuan K2 adalah 283 dan perlakuan K3 adalah 267. Hasil
analisis ragam menunjukkan bahwa penambahan kitosan pada ikan asis
berpengaruh nyata terhadap jumlah total bakteri (P<0,05). Perbedaan nyaiz
terlihat pada perlakuan ikan asin tanpa kitosan dengan ikan asin yang diber
larutan kitosan dengan pengenceran 50%. Pada perlakuan K1, K2 dan K3
menunjukkan tidak terdapat perbedaan nyata.

Jumlah total bakteri setelah penyimpanan 2 bulan mengalami penurunas
Hal tersebut karena ikan asin pada penyimpanan 2 bulan menjadi sangat kering
sehingga berakibat pada penurunan jumlah bakteri. Ikan asin disimpan dalam subs
ruang dan pada saat penelitian temperatur udara tinggi mencapai 35 °C sehingg=
kadar air pada ikan asin menjadi berkurang pada akhirnya jumlah bakter
berkurang. Penurunan jumlah bakteri pada perlakuan tanpa kitosan sebesar 78%.
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*cdangkan pada perlakuan dengan penambahan kitosan den
K1), 100% (K2) dan 20094 (K3) masing masing 91%, 869,
Zari penurunan Jumlah bakter; dari awa] Sampai akhir p
Penambahan kitosan dengan konsenteras;j tertinggj
menghambat pertambahan bakter;

8an pengenceran 500
dan 89%. Jika diliha
€nyimpanan menunjukkan
K1 (pengenceran 50%)

400 -
350 -
300
250 -
200
150 -
100 -
50 -

b

350

ab ab
283 267

Jumlah Total Bakteri

ko

sin Mmanyung tan
kitosan pada Penyimpanan 2 pyla

KESIMPULAN DAN SARAN

pa dan dengan Penambahan
n.

Jumlah bakter; total (Total Plate Count) pada

awal penyimpanan menunjukkan
tidak terdapat perbedaan Nyata antara jkan a;

"1 tanpa dan dengan Pénambahan
kitosan, Pada akhir pPeényimpanan (2 bul
Pe€nambahan

an) menunjukkan perlakuan
kitosan berpengaruh hyata (P<0,05), Jumlah bakter terendah
adalah ikap asin Manyung dengan benambahan Jarytay kitosan yang
diencerkan 50%. p j 1

dari awa] hingga akhijr
ertinggj ditunjukkan oleh ika
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