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INTISARI

Daging dan ikan sangat baik bagi perkembangbiakan mikroorganisme sehingga kualitas dari
bahannya cepat menurun.Penurunan kualitas daging dan ikan diindikasikan melalui perubahan warna,
rasa, aroma bahkan pembusukan.Sebagian besar kerusakan daging dan ikan disebabkan oleh
penanganan yang kurang baik sehingga memberikan peluang hidup bagi pertumbuhan dan
perkembangan mikroba perusak.Oleh sebab itu perlu penanganan yang lebih baik agar bahan makanan
tersebut tidak rusak dan lebih tahan lama disimpan. Untuk memperpanjang umur simpan dan mengurangi
perkembang biakan mikroba yang berfungsi menjaga kesegaran daging dapat digunakan selaput
pelindung (coating) pada daging.

Dengan uraian diatas maka dilakukan penelitian yang bertujuan untuk mengetahui pengaruh
edible coating kitosan terhadap masa simpan daging ikan lele pada suhu dingin. Penelitian ini dilakukan
dengan cara daging ikan lele segar dilapisi kitosan yang telah dilarutkan dalam asam asetat 1%, pada
proses pelapisan kitosan ini digunakan metode pencelupan dengan berbagai variasi konsentrasi kitosan
0,5%; 1%; 1,5% dan 2% serta dengan variasi waktu pencelupan 1 menit, 2 menit, 3 menit dan 4 menit.

Pada penelitian ini didapatkan hasil analisa total plate count dan kadar air. Pada variasi
konsentrasi kitosan didapatkan pengaruh maksimal perlakuan edible coating variasi kitosan dengan
konsentrasi 2%. Data diperoleh dengan analisa total plate count dan kadar air.

Kata kunci: ikan lele, kitosan, pelapisan.

PENDAHULUAN menurun.Penurunan kualitas daging dan ikan
Lele dumbo (Clarias gariepinus) diindikasikan melalui perubahan warna, rasa,
merupakan salah satu jenis ikan yang sangat aroma bahkan pembusukan.Sebagian besar
potensial untuk dikembangkan sebagai ikan kerusakan daging dan ikan disebabkan oleh
konsumsi. lkan ini mempunyai beberapa penanganan Yyang kurang baik sehingga
keunggulan diantaranya, relatif tahan terhadap memberikan peluang hidup bagi pertumbuhan
penyakit, memiliki pertumbuhan yang cepat dan dan perkembangan mikroba perusak.Oleh sebab
sangat responsive terhadap pakan yang itu perlu penanganan yang lebih baik agar bahan
diberikan (Suyanto 2005). makanan tersebut tidak rusak dan lebih tahan
lama disimpan.
Tabel 1. Kandungan gizi ikan lele segar per Kerusakan pada ikan dapat disebabkan
100 g karena adanya benturan fisik, perubahan kimia,
Komposisi Jumlah dan aktivitas mikroba (Soeparno, 2005).Akibat
Air 66 g dari kerusakan tersebut seperti pembentukan
Protein 17 g lendir, perubahan warna, perubahan bau,
Lemak 45 g perubahan rasa dan terjadi ketengikan yang
Kkarbohidrat 0g disebabkan pemecahan atau oksidasi lemak
Fosfor 200 mg daging. Maka sebab itu, untung memperlambat
Kalsium 20 mg pgrkembangan mikroba dalam daging ikan lele
Zat besi 1,0 mg dilakukan dengan salah satu proses pengawetan
Vit bl 0.05 1U makanan yang aman _untuk dikomsumsi yaitu
Vita 1}50 U dengan edl_ble coating kitosan. _
ikan sangat baik bagi N Edible -coatlng m_erupakan suatu lapisan
. ; . : tipis yang dibuat dari bahan yang dapat
perkembangbiakan mikroorganisme sehingga IS yang yang P
kualitasnva dari bahan cepat dimakan, dibentuk untuk melapisi makanan
Y p

(coating) atau diletakkan diantara komponen
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makanan yang berfungsi sebagai penghalang
terhadap perpindahan massa (kelembaban,
oksigen, cahaya, lipid, zat terlarut), sebagai
pembawa aditif, untuk meningkatkan
penanganan suatu makanan dan merupakan
barrier terhadap uap air dan pertukaran gas O,
dan CO, (Bourtoom 2008). Hal yang sama juga
dikemukakan oleh McHugh dan Senesi (2000),
bahwa edible coating berfungsi sebagai
penahan (barrier) dalam pemindahan panas,
uap air, O, dan CO, atau dengan adanya
penambahan bahan tambahan misalnya bahan
pengawet dan zat antioksidan maka dapat
dinyatakan bahwa kemasan tersebut memiliki
kemampuan antimikroba dan antioksidan.
Menurut Krochta (1992) dalam Harianingsih
(2010), teknik aplikasi pelapisan pada buah
(coating), vyaitu: Pencelupan (dipping) ,
Penyemprotan (spraying) , Pembungkusan
(casting) ,Pengolesan (brushing).

METODE PENELITIAN

Dalam penelitian ini digunakan bahan
penelitian yaitu daging ikan lele segar, kitosan,
dan larutan asam asetat 1%. Untuk melakukan
penelitian ini digunakan beberapa alat yaitu alat
pembuatan larutan kitosan dengan asam asetat
1% dapat dilihat pada Gambar 2.
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Gambar 1.Rangkaian alat pembuatan larutan

kitosan dengan asam asetat 1%.

Selain rangkaian alat pembuatan larutan
kitosan dengan asam asetat 1% digunakan alat
lain yaitu: Oven, Neraca analitik, Pipet, Labu
Takar, Penjepit kurs, Cawan, Penyaring vakum,
Loyang, Gelas ukur, Lemari Pendingin
(refrigerator). Untuk langkah awal lkan lele
dibersihkan terlebih dahulu dengan air mengalir
untuk menghilangkan kotoran. Setelah ikan lele
dipotong bagian kepalanya lalu dipotong
sepanjang 5 cm. Tahap selanjutnya pembuatan
edible coating,dengan menimbang serbuk
kitosan dengan neraca analitik, untuk membuat
konsentrasi kitosan 0,5% digunakan perhitungan
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berat per volume, maka ditimbang serbuk
sebesar 0,5 gram. Kemudian menyaiapkan
larutan asam asetat 1% dengan menggunakan
gelas ukur 100ml. Setelah itu memasukan
serbuk kitosan 0,5 gram dan larutan asam asetat
1% kedalam beaker glass yang sudah
dirangakai pada rangkaian alat pembuatan
larutan kitosan dengan asam asetat 1%., suhu
dijaga pada 40°C selama ljam. Kemudian
larutan  tersebut disaring  menggunakan
penyaring vakum yang sudah diberi kertas
saring untuk menyaring serbuk kitosan yang
masih menggumpal. Carayang sama dilakukan
untuk membuat kitosan konsentrasi 1%, 1,5%,
2% untuk variasi konsentrasi kitosan sedangkan
untuk variasiwaktu pencelupan dibuat kitosan
konsentrasi 1%.

Proses pelapisan untuk variabel
konsentrasi kitosan yang dilakukan yaitu dengan
mencelupkan potongan daging ikan lele yang
sudah dipersiapkan kedalam beaker glass yang
berisi larutan kitosan 0,5% selama 3menit,
kemudian setelah 3 menit daging ikan lele
dikeluarkan kemudian didiamkan diatas loyang
pada suhu ruang selama + ljam. Setelah itu
daging ikan lele yang sudah dilapisi tersebut
kemudian dimasukan kedalam lemari pendingin
(refrigerator) dengan lama penyimpanan selama
4hari dan dilakukan pemantauan pertumbuhan
bakteri setiap 24jam. Kemudian dilakukan
langkah langkah yang sama seperti cara diatas
untuk variable yang sama dengan konsentrasi
kitosan 1%; 1,5% dan 2%.

Sedangkan untuk variable  waktu
pencelupan yang dilakukan vyaitu dengan
mencelupkan potongan daging ikan lele yang
sudah dipersiapkan kedalam beaker glass yang
berisi larutan kitosan 1%  selama 1menit,
kemudian setelah 1 menit daging ikan lele
dikeluarkan kemudian didiamkan diatas loyang
pada suhu ruang selama + ljam. Setelah itu
daging ikan lele yang sudah dilapisi tersebut
kemudian dimasukan kedalam lemari pendingin
(refrigerator) dengan lama penyimpanan selama
4dhari dan dilakukan pemantauan pertumbuhan
bakteri setiap 24jam. Kemudian dilakukan
langkahlangkah yang sama seperti cara diatas
untuk variable yang sama dengan variasi waktu
pencelupan 2menit, 3menit dan 4menit.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Penelitan  ini  untuk  mengetahui
pengaruh Total Plate Count dan kadar air
terhadap konsentrasi kitosan dan pengaruh
Total Plate Count dan kadar air terhadap waktu
pencelupan sudah diberi perlakuan pelapisan
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kitosan dengan variable 0%; 0,5%; 1%; 1,5%
dan 2% dan disimpan selama 4 hari dalam
lemari pendingin
1. Variabel waktu pencelupan

Analisa Total Plate Count yaitu analisa
tentang perkembangan mikroba  dengan
menganalisa sampel daging ikan lele yang
sudah diberi perlakuan edible coating kitosan
dengan variabel waktu pencelupan kontrol, 1
menit, 2 menit, 3 menit, dan 4 menit yang
disimpan pada lemari pendingin dengan suhu
5°C-7°C, kemudian diambil sampel untuk
dilakukan analisa yaitu sebelum dimasukan
lemari pendingin sebagai pertama dan kemudian
setiap 24 jam sekali sebagai sampel berikutnya
hingga penyimpanan hari ke-4. Hal ini
dimaksudkan utuk melihat apakahterdapat
pengaruh dengan adanya perlakuan edible
coating kitosan pada daging ikan lele.Setelah
dilakukan analisa didapatkan data Total Plate
Count.Batas maksimum cemaran pada daging
ikan lele sebesar 5x10° CFU/g.

Waktu Jumlah Mikroba (CFU/g) Hari ke-

pencelupan| O 1 2 3 4

Kontrol |9,8x10°[1.7x10%|2.6x10*| 4.3 x10*[5.5 x10*
1 menit [8,8x10*|1.2x10*[2.7x10%| 3.4 x10*4.2 x10*
2 menit [8,1x10°%|9,3x10%|1.7x10%| 2.6 x10*|3.7 x10*
3 menit [8,2x10%|9,1x10%|1.2x10%| 2.4x10*|3.3 x10*
4 menit |1,1x10%1,4x10%|1.9x10*| 2.7x10*|3.8x10*

Table 2.Pengaruh waktu pencelupan terhadap
Total Plate Count.

Dari hasil analisa Total Plate Count
dapat diamati dan dibandingkan dengan batas
cemaran mikroba pada daging ikan lele yang di
tentukan oleh Badan Standarisasi Nasional,
dengan batas maksimum 5x10° CFU/g. Dilihat
dari tabel 4 semakin besar konsentrasi kitosan
maka semakin lambat perkembangbiakan
mikroba, sehingga perlakuan edible coating
pada daging ikan lele memberikan pengaruh
nyata terhadap penghambatan  mikroba
dibandingkan dengan daging ikan lele kontrol
atau tidak diberikan perlakuan edible coating.
Hal tersebut disebabkan oleh sifat kitosan
memiliki kemampuan sebagai desinfektan atau
antibakteri mengingat beberapa sifat yang
dimilikinya  yaitu  kemampuannya  dalam
menghambat pertumbuhan mikroorganisme dan
kemampuannya dalam memberikan pelapisan
(coating) terhadap produk sehingga
meminimalkan interaksi antara produk dengan
lingkungannya.
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Untuk mengetahui pengaruh waktu
pencelupan terhadap kadar air dilakukan dengan
cara sampel yang telah dilapisi larutan kitosan
dengan variasi konsentrasi kitosan kontrol, 1
menit, 2 menit, 3 menit, 4 menit dan disimpan
selama 4 hari pada suhu dingin

Table 3.Kadar air bahan yang telah disimpan
selama 4 hari pada suhu dingin dengan variasi
waktu pencelupan.

Waktu pencelupan Kadar air (%)
Kontrol 55.73982
1 menit 56,70006
2 menit 56,93238
3 menit 57.18676
4 menit 57.47719
58 -
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Gambar 2. Grafik hubungan antara waktu
pencelupan dengan kadar air bahan selama 4
hari penyimpanan pada suhu dingin.

Berdasar tabel 3 dan gambar 2 didapat
hasil semakin tinggi konsentrasi kitosan yang
digunakan maka kadar air semakin tinggi juga.
Yang menyebabkan lapisan yang terbentuk
semakin tebal sehingga dapat menyumbat pori
pori yang terdapat pada daging ikan lele dengan
begitu laju pengeluaran air jadi terhambat.
Daging ikan lele dengan perlakuan Kkitosan
mempunyai kadar air yang lebih tinggi
dibandingkan dengan daging kontrol karena air
yang akan keluar dari produk dapat ditahan oleh
edible coating yang melapisi produk, selain itu
sifat edible coating kitosan yang hidrokoloid
memungkinkan lapisan dapat menyimpan air.

2. Variabel konsentrasi kitosan

Analisa Total Plate Count yaitu analisa
tentang perkembangan mikroba dengan
menganalisa sampel daging ikan lele yang
sudah diberi perlakuan edible coating dengan



Jurnal Inovasi Proses, Vol. 2 No. 1. Maret 2017

variabel konsentrasi kitosan kontrol; 0,5%; 1%;
15% dan 2% yang disimpan pada lemari
pendingin dengan suhu 5°C-7°C, kemudian
diambil sampel untuk dilakukan analisa yaitu
sebelum dimasukan lemari pendingin sebagai
pertama dan kemudian setiap 24 jam sekal
sebagai sampel berikutnya hingga penyimpanan
hari ke-4. Hal ini dimaksudkan utuk melihat
apakah terdapat pengaruh dengan adanya
perlakuan edible coating pada daging ikan lele.
Setelah dilakukan analisa Total Plate Count
didapatkan data berapa banyak mikroba yang
berkembang biak di dalam daging ikan lele.
Batas maksimum cemara mikroba pada daging
ikan lele sebesar 5 x 10° CFU/g. Maka dari hasil
analisa didapatkan Total Plate Count seperti
pada tabel 4.

Table 4.Pengaruh konsentrsai kitosan terhadap
Total Plate Count.
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dengan variasi konsentrasi kitosan kontrol 0,5%;
1%; 1,5%; dan 2% dan disimpan selama 4 hari
pada suhu dingin ditimbang sebagai berat awal
lalu dioven pada suhu 100°C selama 90 menit
ditimbang lagi dan dioven kembali hingga
didapat berat konstan setelah itu dilakukan
perhitungan kadar air, dan didapat hasil kadar
air bahan pada Tabel 5.

Tabel 5.Kadar air bahan yang telah disimpan
selama 4 hari pada suhu dingin dengan variasi
konsentrasi kitosan.

Konsentrasi kitosan Kadar air (%)
Kontrol 55.73982
0,5% 56.15797
1% 56.53205
1,5% 56.95393
2% 57.19434

57.5
= 57
3\/ 56.5
= 56
& 55.5 T T T T )
kS o 05 1 15 2 25
4

konsentrasi kitosan(%)

Konsentrasi Jumlah Mikroba (CFU/Q)

kitosan 0 1 2 3 4

Kontrol  |9.8x10°[1.7x10%2.6x10%4.3 x10*| 5.5 x10*
0,5% [9.3x10° [9.8x10%1.5x10%2.8 x10*| 4.2 x10*
1% 3.8x10° [9.4x10%1.1x10% 2.4x10* | 3.7 x10*
1,5%  [8.1x10° [9.5x10%1.2x10%2.2 x10*| 3.1 x10*
2% 8.2x10°(9.2x10%9.8x10% 1.5x10* | 2.3 x10"

Dari hasil analisa Total Plate Count

dapat diamati dan dibandingkan dengan batas
cemaran mikroba pada daging ikan lele yang di
tentukan oleh Badan Standarisasi Nasional,
dengan batas maksimum 5x10° CFU/g. Dilihat
dari tabel 4 semakin besar konsentrasi kitosan
maka semakin lambat perkembangbiakan
mikroba dimana batas maksimal cemaran
mikroba yang diperbolehkan oleh BSN 5x10°
CFU/g, sehingga perlakuan edible coating pada
daging ikan lele memberikan pengaruh nyata
terhadap penghambatan mikroba dibandingkan
dengan daging ikan lele kontrol atau tidak
diberikan perlakuan edible coating. Hal tersebut

disebabkan oleh sifat kitosan  memiliki
kemampuan sebagai desinfektan atau
antibakteri mengingat beberapa sifat yang
dimilikinya  yaitu  kemampuannya  dalam

menghambat pertumbuhan mikroorganisme dan
kemampuannya dalam memberikan pelapisan

(coating) terhadap produk sehingga
meminimalkan interaksi antara produk dengan
lingkungannya.

Untuk mengetahui pengaruh konsentrasi
kitosan terhadap kadar air dilakukan dengan
cara sampel yang telah dilapisi larutan kitosan
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Gambar 3. Grafik hubungan antara konsentrasi
kitosan dengan kadar air bahan selama 4 hari
penyimpanan pada suhu dingin.

Semakin tinggi konsentrasi kitosan yang
digunakan maka kadar air semakin tinggi juga.
Yangmenyebabkan lapisan yang terbentuk
semakin tebal sehingga dapat menyumbat pori
pori yang terdapat pada daging ikan lele dengan

begitu laju pengeluaran air jadi terhambat.
Daging ikan lele dengan perlakuan Kkitosan
mempunyai kadar air yang lebih tinggi

dibandingkan dengan daging kontrol karena air
yang akan keluar dari produk dapat ditahan oleh
edible coating yang melapisi produk, selain itu
sifat edible coating kitosan yang hidrokoloid
memungkinkan lapisan dapat menyimpan air.

KESIMPULAN

Dari penelitian ini didapat kesimpulan
bahwa: Terbukti kitosan dapat digunakan untuk
memperpanjang umur simpan pada daging ikan
lele. Semakin besar konsentrasi kitosan maka
semakin besar juga penghambatanya terhadap
mikroba. Semakin lama waktu pencelupan maka
semakin  besar penghambatan terhadap
mikroba. hasil penelitian daging ikan lele yang
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dilapisi larutan kitosan dan asam asetat 1 %
yang diamati hingga hari ke 4 pada
penyimpanan suhu digin masih memenuhi
batasan yang telah ditentukan oleh BSN, dimana
batasan cemaran mikroba yang ditentukan oleh
BSN sebesar 5x10° CFU/g.
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