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R.\K
,:t sebagai salah satu produk perikanan cukup digerrari oleh masyarakat Indonesia.

- sebagai aitemative bahan pengawet alalni juga dike tahui dapat menghindari adanya

. lan 1alat pada ikan asin Tujuan penelitian adalah ilntuk rnengetahui pengaruh konsentrasi
, ierhadap day,a ar,vet dan kualitas ikan asin Manlung (lrius sp) secara organoleptik dan
- .:gi. Meiade penelitian yang digunakan adalah eksperimental laboratories. Rancangan
' ,. - pada penelitian adalah RAL untuk mengetahui penga uh konsentrasi kitosan. Uji lanjut

-..-<ukan apabila ANOVA pada periakuan berpengaruh nyata. Data uji sensorik
.:tik) dianalisis dengan uji statistika non parametrik Kruskal Wailis. Nilai uji
.::ik ikan Manying 8, 10, menurut SNI ikan Manymg segar tersebut masih layak
-.s., Dari hasil pengujian organoleptik ikan asin N4aalung tanpa khitosan (K0) 8,03

-,.:- Kl (50%), K2 (1009/0) dan K3 (200%) masingmasng 8,0,8,13,7,85. Nilai rata-rata
:.- scale dengan pengenceran 50% (Kl) adalah 7,21; pengenceran 1000% (K2) nilai rata-
'.-ionic scale adalah 7,12 dan pada pengenceran 2009 r mempunlai nilai rata-tata 7,15.

: - menunjukkan jumlah bakteri dari ke empat perlakua r masih layak dikonsumsi karena

- -=::-1x i05 yaitu pada K0 tata-ratajumlah bakteri 1,6xln2' Kl dengan.jumlah bakteri rata-

. ,,r. Rata-iata jumlah bakteri uniuk perlakuan K2 acalah 2,06x102 dan perlakuan K3

- -.:10r. Pada akhir penyimpanan (2 bulan), nilai rata-rata organoleptik K0 yaitu 7,13

- ::. K1, K2 dan K3 masing masing mempunyai nilai rata-rata organoleptlk7,88;7,10i'
: :ata-rata uji hedonic scale lkan asin tanpa khitosan (K0) 6,61 sedangkan K1, K2 dan

--nasing 6,45; 6,33; 6,29. Dari hasi pengujian keragar ran setelah penyimpanan selama 2

. .:Llonic scale tkan asin tanpa kitosan dan dengan p:nambahan kitosan tidak berbeda
I .,)5). Nilai TPC setelah penyimpanan 2 bulan rnerrunjukkan jumlah bakteri dari ke
:i :-ru&o masih layak dikonsumsi yaitu pada K0 rata-rata jumlah bakteri 350, Ki dengan
-..-err rata-rata 183. Rata-rata jumlah bakteri rintul. perlakuan K2 adalah 283 dan

*. i,r adalah 267. Penambahan kitosan pada ikan asin r{anyung tidak berpengaruh nyata
- - :r oragnoieptik dan hedonik pada awal dan akhir l'enyirnpanan' namun berpengaruh
' :-:r jumlah bakteri pada akhir penyimpanan (2 bul rn). Daya hambat bakteri terbaik

..- :ada perlakuan penambahan larutan kitosan dengan pengenceran 50% (K1).

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

- iHL LUAN

, r:la untuk memanfaatkan ikan sebaik-baiknya agar dapat digunakan
-:-:-fl\'& agar dapat digunakan secara maKsilnal mungkin sebagai bahan
. ':ina produk yang berlimpah dilakukan denl;an berbagai cara, antara lain
, , rgg&roman yang menghasilkan ikan asin. Dalam skala nasional ikan

:.'-:,1kan produk perikanan yang memiliki ked rdukan penting, hampt 650/o

I - _.t3n&11masih diolah dan diawetkan dengar cara penggaraman.
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lkan asin sebagai salah satu produk pelikanan cukup digema:-

masyarakat Indonesia. Meski memiliki nllai gtzi yang tinggi, ikan astn

dranggap sebagai tnakanan masyarakat golongan li:mah. Tetapi saat iill tl'
telalt diterima oleh masyarakat golongan ekononri menengah ke atas, B'
sudah rnulai digenari oleh masyarakat di luar ne;eri yaitu ditunjui<kan

adanya impor ikan asin oleh negara Arab dan Belarda dari Indonesia.- 
Adanya penemuan formalin sebagai bahan pengalvet pada ikan asr-

baru ini menimbulkan cttra yang buruk pada prodr.k tersebut" Formalin tn-

dlgunakan sebagai bahan pengawet juga untuk nenghindari adanya b

Formalin ini tentu akan merugikan konsumen (arena berbahaya dan

karsinogenik. Adanya isu tersebut juga akan mt,rugikan produse:r 3''ang

menggunakan foritalin karena masyarakat jadi erggan untuk membeli ;
ikan asin.

Khitosan merupakan biopolimer yang beri.sal dari eangkang he *, .

seperti udang, ra"jungan, kepiting dan sebagainya yang telah mengalami ::
deproteinasi dan demineralisasi. Khitosan sebaglii alternative 

.bahafi pe::
alimi juga diketahui dapat menghindari adanya be atung dan tra1at pa.da lk:.-

Dengan adanya Khitosian ini diharapkan dapat me nberikan soiusi peda

ikan salah satunya pengolah ikan asin.
Ikan asin Man5rung (Arius sp) yang ser'ng disebut sebagai ikar

Jambal Roti merupakan saiah satu produk Ikan asin yang digemari mas

dengan harga yang relatif tinggi. Kandungan protein yang tinggi dan dagL

yutrg t"t ul memungkinkan ikan asin ini dihinggapL la1at dan pada akhirnra
menimbr-llkan belatung. Tentu hai ini akan menr runkan kualitas ikan asr
pada akhirnya dapat merugikan produsen.

Khitosan sebagai alternative penambah daya awet bahan pangan

drcoha pada beberapa produk seperti tahu, mi ba;ah, bakso, buah-buahan'

ikan asin telah dilakukan pada ikan cucut. Khitosan diharapkan

rnemberikan solusi bagi para pengolah ikan asin sehingga produk yang

hasilkan akan lebih arvet dan aman untuk dikonsunrsi.
Khitosan sebagai salah satu alternatif pengawet alami telah

secara komersial dalam bentuk cair. Namun sampai saat ini belum ada

mengenai pengaruhnya terhadap ikan asin secara ( trganoleptik dan mikrobic

Pengenceran terhadap larutan Khitosan diharapkait akan mernberi niiai ekc-

pada procluk ikan asin. Oleh karena itu perlu diket rhui pengaruh ktnsentrasr

berbeda terhadap kualrtas ikan asin tersebut.
Ikan asin merupakan saiah satu pengawe an ikan dengar:l

Ikan yang mengaiami proses penggaraman dapat menghambat alau fi1e

bakteri penyebab pembusukan ikan Proses pembue tan ikan asin met"ir,firt (

dan Liviarvaty, 1989) yaitu tahapannya melipuli : penyiangan? pengga

penirisan dan penjemuran. Pada Ikan asin Manyung fiambal roti) setelah di

ikun akan direndam dalam larutan Khitosan )aru kemudian ditiriskar:
dikeringkan.

Penelitian ini
terhadap daya awet
dan mikrcbiologi.

berlujuan untuk mengetahui lengaruh konsenir-asi Kll
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Diharapkan hasil penelitian ini dapat riimanibatka;r



,: rkan asin khususnya ikan asin Manyung (Ariis sp) diharapkan ikan asin-:silkan awet dan aman dikonsumsi namun tetair menguntungkan.

.RI DAN METODE

=n bahan

:-'-han meliputi ikan Manyung (Arius sp) yarLg diperoleh dari perairan
::ram dapur dan khitosan. Alat yang digunakarr adalah pisau danialenan,

Sedangkan prosedurnya mengacu pada Afriarto dan Liviawaty (19g9).
--:pannya meliputi : penyiangan, penggaraman? penirisan dan penjemuran.- :enjemuran dilakukan perendaman dengan Klritosan dengan konsentrasi-::oed& yaitu K0 (tanpa perlakuan Khitosan), Kl lKhitosan dengan
--:an 50oz), K2 (Khitosan dengan pengencerzn 100 9/o), K3 (Khitosan
:.nsenceran 200 %). Kemudian dilakukan analisa subyektif secara::trl dan hedonic scale untuk mengukur kesukaan terhadap ikan asin
- \ ang direndam Khitosan dan analisa Tpc (Total plate content) atau

- =gka Lempeng Total) untuk mengetahui jumlah bakteri pada ikan asin

:

l;tode penelitian yang digunakan adalah t ksperimental laboratoris.
-.n percobaan pada penelitian adalah RAL urtuk mengetahui pengaruh
.:- tiekuensi pencucian. Uji lanjut BNJ dilakukan apabila ANovA-pada.- berpengaruh nyuta. Data uji sensorik (organoleptik, uji kesukaan)
. dengan uji statistika non parametrik Kruska Wallis (Steel dan Torrie
- 'i lanjut perbandingan bergand,a (Multiple Contparison) dtlakukan untuk

:.rs1s yang menunjukkan pengaruh yang berbeda nyata.

@K01 Kll K21 KX
KA2
K03

Kl2
Kl3

K22
K23

K32
K33

D.{}i PEA{BAHASAN

: n\ impanan
:.;.a proses penelitian ini, bahan baku berupa I<an Manyung (Arius sp)
, . ji perairan Jepara. Sebelum dibawa ke Semarang ikan tvtanyung arueii
-.: perbandingan 1:1. Dari hasil uji organolel'tik ikan Manyung yang-' iTlempunyai kualitas yang baik. Ual itu terlihat dari nilai rata-rata
'::r}' ikan Manyung segar yang cukup tinggi..aitu g,10 dengan selang
:zn 7,92 S p s 8,28 pada taraf uji 95%. Merrurut SNI ikan tvlanyun!-);lut masih layak dikonsumsi.
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-r1goiah ikan asin khususnya ikan asin Manyung
ng orhasilkan awet dan aman dikonsumsi namun

i {TF RI DAN METODE
..;at dan bahan

(Arius sp) dtharapkan ikan asin
tetap menguntungkan.

Bahan rneliputi ikan Mansrong (Arius sp) yan11 diperoleh dari perairan
"ara' garam dapur dan khitosan. Alat yang digurrutun-adaiah pisau dan talenan,
'lion.'' Sedangkan prosedurnya mengacu pada Afrian:o dan Liviawaty (1ggg).iriu tahapannya meliglti , penyiangan, penggaraman, lenirisan dan penjemuran.,:'eiu;ll penjemuran dilakukan perendamurr-J"rgu, Kh tosan dengan konsentrasiiig herbeda yaitu__K0 (tanpa perlakuan Kiitosan) K1 lriitoran dengan."rqfli"ref?fl SAah'), K2 (Khitosan dengan pengencerar 100 ;/o), K3 (Khitosan' igan pengenceran 200 yo)- Kemudian dilakukan inalisa subyektif secara
-'anol*ptik dan hedonic scale untuk mengukur kesuKaan terhadap ikan asin-rilvurrg yang direndam Khitosan dan u.rufiru ipc fr otal plate Content) atauLT (Angka Lempeng Total) untuk mengetahui jumla r bakteri pada ikan asin''sebul.

; ietode

Metode penelitian yang digunakan adalah eksperimental laboratoris.

. f ii*:: T:5:-":: ::n_cuc 1an 
uj i ranjut Bi, ;thk"t; ; ;;ffi 'ffib{rtffi;

^ Po,wo.

.r;1T,1?: r[T::,qf "!.^it^aj;?: Data uji se1s11* lorgorol"ptik, uji kesukaan)
1,"_1t,'i'.,9i"q1""3i.;;,tt'tri;";;#;##,,t'"jiiilffi:'6,#r:""'Hffl

langan
oel l. Ranca Percobaan

eran Khitosan
o% (Ko s0% (Kl r00% 200%

1

2
a
J

K01
K02
K03

K11
Kt2
Kl3

K21
K22
K23

K31
K32
K33

\SIL DAN PEMBAHASAN

i al penyimpanan

Pada proses penelitian ini, bahan baku berupa Ikan Manyung (Arius sp)'''roleh di perairan Jepara. Sebelum dibawa ke SemararLg ikan Manyung diberidengan perbandingan l:r. Dari hasil uji orguroi"p,ik ikan Manyrng yang;roleh mempunyai kualitas yang baik. Hal- itu terl hat dari nilai rata-rata--anoleptik ikan Many"lg segar yanglukup tinggi yatu g,10 dengan selang'ercayaan 7,92 < pr < g,2g pada taraf u1r esx.-{r,enu-ut SNI ikan Manyung
.- ar tersebut masih layak dikonsumsi.
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-l.lilai organoleptik ikan asin dengan dan tenpa kitcsan disajikan pada

Ga::irbar 1. Dari hasil pengujiarr o.ganoleltik ikan arin Mat3arng tanpa khitosan

(K{: I rrenunjukkan nitai oala-rata g,giierrlun selarrg keperca,vaan7,78 5 p 5 8,28

sed;ingkan Ki (5CCzi,), K2 (1009'6) dan K3 (200%) masing masing niempunyal

nilar rata.-rata crganr:leptik 8,G; E,13;7'85 dengan i eLang Sp:t:uyla-ir.. 
masing-

masing 7,Jl <p < 8,2i; '7.&5 < VA8,4i;7'56 i u: 8'14' Darihasii uji Kruskal

Wailis menunjukkro i..rru*pil;'*n, bau,-konsistensi dan jarnur ika1.1sin tanpa

kitcsan dan dengan penambahan kitosan baik Kl, X2 mau*u'i K3 tidak ber"beda

ftyaia (P>0,05)" liitui organoieptik ikan asin Secara keselurulran juga

**rr**3rLtoan tidak 'oerbeda nyatapada semua perlak ran'

*
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Gambari.I{ilai[]rganolepiiklkanAsinManlungcengandantanpaKitc'san

ll jt hedonic scale dilakukan untuk mengetahrri tingkat kesukaan-konsllmen

teriradap ikan asin yanE <liberi kitosan' Nilai iedon c scale ikan asin dengan dan

tairpa penambaha.n"kitJsan disaiikan pada Gambar 2' Niiai rata-rata ttli hedonic

scale ikan asin tarrll^ khitosan 1kO1 aaaun J,65 d'ergan selang keperceyaar' 7 '48

t t-. 5 7,82. Sedangkan nilai rata:ru,u ,;i hedonic stil" d*ngu* pengeneeran 500 '
(K l) adalah l,Z7 i."gu" selang.kep rriuyuun 6,gJ ': I S 7,45. Pada pengeneeran

10tly" (K2) nllai r[ta-rata u:l lrnaoni, scale adaiah 1,tr2 deirga.n selan-s

kei:ercayaan 5,84 :1 pt 5 7,4 dan pada pengenaeran 200o."o filempiln)?i nilai rata-

rata J,15 dengan seiang kepercayaai o,6r < p{ i 7,38" Dari hasi pengujian

K*-iskall wallis meo.,rrjlkkr, iku* asin tanpa kitosan c{a* dengail penambahan

kitosan tirlak trerbeda' nyata. Fi:oduk ikan asir, anpa kir.osan pa.llng disukai

meskipun dernikian produk ikan asin dengan kitosan juga. diterima oleh

ko::rsurrien.
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Gambar 2. Nilai Hedoni.c Siale lkan Asin dengan dan tan'ra Penambahan Kitosan

Dari hasil pengujian nilai TPC menunjukkan jumlah bakteri dari ke empat
::.-roo masih layak dikonsumsi karena kurang dari 1x 10s yaitu pada K0 rata-

nrlah bakteri 1.6x102, Kl dengan jumlah bakteri 'ata-rata2.1;t02" Rata-rata
, r- bakteri untuk perlakuan K2 ad,alah 2.05x102 dan perlakuan K3 adalah

-. Hasil pengujian keragaman menunjukkan junrlah total bakteri ikan asin
.ng pada semua perlakuan menunjukkan tidak be; beda nyata(P>0,05)

, -JulglqhJelql Bakteri Pada Awal Penyimpanan

langan
Perlakuan

KO K1

ffi
l{c n a rrr pa k;: n
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Tanpa kitosan; Kl : Pengencerun50Yo; K2 : Pengenceran l00o%; K3 : Pengencerun2000/o

" r- penyimpanan

Pada akhir penyimpanan selama 2 btlan ikan a,;in Manyung diuji kembali
organoleptk, hedonic scale dan jumlatr total bakteri (TPC). Dari hasil

- ran organoleptik ikan asin Many,ung tanpa khitosan (K0) menunjukkan
,-"a-rata yang baik yaitu 7.73 dengan selang keJ,ercayaan 7,56 < V < 7,90
-{an Kl (509/0), K2 (100o/o) dan K3 (!00%) nrasing masing mempunyai
.ia-rata organoleptik 7 ,88; 7 ,7 0; 7 ,92 dengan se lang kepercayaan masing-
: -.62 5 p 5 8,06, 7,49 < p < 8,01, 7,62 < V < 8,22 . Dari hasil analisis
,-i Wallis secsra organoleptik ikan asin ta rpa kitosan dan dengan
::lran kitosan baik Kl , K2 maupun K3 tidak ;erbeda nyata. Meskipun
:tsimpan selama 2 bulan ikan asin secara rrganoleptik masih layak
.^nsi sebagaimana rekomendasi SNI bahr.r.a prorluk perikanan masih layak
--nsi jika nilai organolepti lebih dari 7. Adanya penambahan garam
-ian produk ikan asin menjadi lebih awet. Kada" garam yang ditambahkan
::t proses adalah 30 %. Penambahan kitosan tidrtk berpengaruh nyata pada

-:anoleptik dan hedonik, namun berpengaruh nyata terhadap jumlah total
:' Hasil penelitian Linawati sebagaimar a disampaikan dalam

Pencanangan Bulan Muttt dan Keamt nan Hasil Perikanan &
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http://rn ww.kompas.com/kesehatan/news/0 6( II011085109'htm, pada konsentrast

1,5 persen saja irenggunaan chitosan dapat reenyamai penggunaan formalin 3'ang

merupakan bahan Grbahaya. Indikasinya, laiat yang hinggap iebih 
. 
sedikrt'

penampakan lebih baik dibandingkan deng,rn ikan -asin 
kontroi (tanpa formalin

dan chitosan) maupun ikan asin dJngan formalin. Bahkan, pada rninggu kedeiaparr

setelah diawetkan, .u.u ikan asin cucut yang diolesi ehitosan lebih enak' Ha'

tersebut disebabkan adanya perbedaan cara penarnbahan kitosan pada ix<an asiil

Pada penelitian ini melakukan penambahan kitosan denga'n perendainafl )'i'iti:

harapanya kitosan dapat meresap kedalari daging sementara pada penteiitiar:

Linawati (2006) menunjukkan kitosan yarLg hanya- dicelupkan sesaat". N'teti-"i;

peflambahan kitosaq yang berbeda akan b. tp"nga.rrh pada daya ara'et ikan a=[-

tersebut.
Dati uii kesukaan lhedonic scctle) rrenunjukkan ikai: asin Man-vl}flg l33r"r

tanpa khitosan lriaupun dengan khitosan setelah penyimpanan 2 buiail i'ias--

disukai oleh panelis. Nilai rata-rata uji hedo ilc scali tkan asin tanpa khitosair iK'

adalah 6,61 dengan selang kepercayaan.6,'.'$1 pr S 6,96 Sedangkan nilai rata-Ia::

uji hecionic scctle dengan pengenceran 509/0 (K1) adalah 5,45 dengan selar'=

k"epercayuan 6.03 = 
p: e,al.-paaa pengonceran 70ao/o (K2) nilai rata-rata L"-

hedonic scale 
'ciaiah 

6.33 dengan s"lang kepercayaan 5,gi < p < 5,59 dan p::'
pengencer an 2A0a/a mempunyai nilai tata-tata 6.29 detgan seiang keperca;'-e;'.

5,90 S pt < 6,58. Dari hasi^i analisis Kruskall Wallis, seteiah penyimpanan selama l
bulan, nilat heclonic scale ikan asin tanpak tosan dan dengal penambahan kitos;:

baik K1, XZ *atrp,rn i: ,iAut berbeda (P.'0,05). Produk ikan asin tanpa kitcsa:

tetap paling disukai meskipun demikian lrroduk ikan asin dengan kitosan jug'

diterima oleh konsumen. Dari hasil 1'engujian organoleptik dan hedon:'<

menunjukkan tekstur ikan asin kurang disi kai oleh konsumec" Karena teksturn'' '
terlalu keras hal itu disebabkan kalrena kadar garam terlalu tinggi dan sa::

pengeringan cuaca sangat panas mencapai 35"C sehingga men3'ebabkan tekst'-:

menjadi sangat keras"
Jumlah total bakteri ikan asin Maowng tatpa dan clengan perain'rah'"

kitosan setelah 2 bulan penyimpanan disaj t<an paaa Gambar 3' Dari hasil anah'''

TPC setelah penyimpurutt Z bulan menunjukkan jumiah !3kte1i dari ke ei14:'

perlakuan masihiuyuk dikonsumsi karena kurang dari 1x 10'yaitu parla' K0 rai'-

rata;urnlah bakteri 350, K1 dengarr jumlal bakteii rata-rata 1E3' Rata-ra'ta jurirl''.'

bakteri untuk perlakuan K2 adaiah 283 dan perlakuan K3 aclalah 267' H;'

anaiisis ragaln rnenunjuktrian bahwa penambahan kitosafl pa'da ikan a: '

berpengaiuh il-l.ata terhadap jurnlah toi,rl bakteri (P<t).ii5)' Perbedaan ilr ; -

terlihat pada perlakuan ikai asin tanpa kitr:1an- dengan ilcan asin.yang drb'

larutan kitosan dengan pengenceran 50%. Pada perlal<uan K1, K2 dan \
menunjukkan tidak terdapat perbedaan nyila"

Jumlah total bakteri setelah peirylnpanan 2 bulan rnengalami p':1ii-il'l '

Hal tersebut karena ikan asin pada penyi'npanan 2bulan menjadi sangat ke i:'=

sehingga berakibat pada penurunan.iumrar bakteri. Ikan asin disimpan dalaiii si'- -

ruang dan pada saat penelitian temieratut udara tinggi mencapai ?5 "! sehiirg"

kadar air pacla ikan asin menjadi berkurang pada aktrirnya junrlah bak:-

berkurang. Penurunan jumlah bakteri puru p"rlukuan tanpa kitosan sebesar -S'
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.\. rrerangan : Superskrip berbeda menunjukkan berbeda nyata (p<0, 05).Gam bar 3' Diaeram ium rah'::iil*';:i:-;;,I11,ililfi 
;J?ff " 

dan dengan penambahan
KESIMPULAN DAN SARAN

yr";#ft'] -n"'"ritian dapat dis impulkan se haga i berikut :

rifuif rffir1$a;ir#lHfl '"*li,::ffi [*tl,tmr,m]
- konsumen. 

anpa dan dengan penambahan u, 
n'u'u (p'o,osl. rkan asin'

l11;1"11.l:-i#{.]1[Til:[:;,?.:?xf :l;T;ly-enyimsananmenunjukkan

lmf kJil;*:fnil"d##g,tUfi .*l;#"f r,{:tf, i:f T:fr}#;
aiencerri*" ,3)I ffiffir-" ,.::*?,. ;;;";tr])' rumrah bakteri terendah
penyimpan un'u"(i', L}:lll'1. ;umlah bakteri 

ran-.Iarutan kitosan yang

;irru'*;.gfu ;ul-*r,1dffi #;i$h{;#:ffiffibakteri pada ikan asin.
Dari kesimpulan tersebut dis;.;ang paling tepat

rensan metode ra -aaram fe;ffi,ff:T?,:;T'Ti.lil"-riri'1 mengenai metode
r u yu- u*"i ;ff ,fi :lva 

s e hingga k ito s an t ers e br r t* i;o]l ? ril":.tl?fj.fffi3:
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