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RINGKASAN

SALAMAH, Pengaruh Pengaplikasian Kitosan Terhadap Umur Simpan Pempek,
(di bimbing oleh SUYATNO dan HENI DOMONITA).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengerauh konsentrasi kitosan
terhadap umur simpan pempek. Penelitian ini telah dilaksanakan di Laboratorium
Fakultas Pertanian Universitas Muhammadiyah Palembang dan Laboratorium
Universitas Sriwijaya. Metode Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak
Petak Terbagi (Split Plot Design) dengan 9 kombinasi perlakuan yang diulang
sebanyak 3 kali. Adapun perlakuan yang diberikan meliputi petak utama yaitu
konsentrasi kitosan antara lain C; = 0,25%, C>= 0,50%, dan C3 = 0,75% dan anak
petak yaitu lama perendaman antara lain L = 30 menit, L, = 60 menit dan L3 =90
menit, parameter yang di amatai dalam penelitian ini adalah uji kimia yaitu
meliputi kadar air dan kadar protein, uji fisik meliputi tingkat kekenyalan, uji
indrawi meliputi rasa, aroma dan warna dengan uji tingkat kesukaan. Berdasarkan
hasil analisis Kadar air tertinggi pada interaksi perlakuan C3L3 (nilai rata-rata
54,988%) dan terendah pada interaksi perlakuan C1L1 (nilai rata-rata 51,369%).
Kadar protein tertinggi pada interaksi perlakuan C3L3 (nilai rata-rata 10,32%)
dan terendah pada interaksi perlakuan C1L1 (nilai rata-rata 6,57%). Tingkat
kekenyalan tertinggi pada interaksi perlakuan C3L3 (nilai rata-rata 660,3gf) dan
terendah pada interaksi perlakuan (nilai rata-rata 416,3gf). Nilai rata-rata tingkat
kesukaan tertinggi terhadap rasa, aroma dan warna terdapat pada interaksi
perlakuan C3L3 (konsentrasi kitosan 0,75% dan lama perendaman 90 menit)
dengan nilai rata-rata 4,20 (kriteria disukai panelis) , 4,45 (kriteria disukai
panelis) dan 4,45 (kriteria disukai panelis) dan. rata 4,45 (kriteria disukai
panelis). Interaksi perlakuan C3L3 (konsentrasi kitosan 0,75% dan lama
perendaman 90 menit) selama penyimpanan lima hari menghasilkan pengamatan
visual dengan warna dan aroma yang sama dengan pempek ikan gabus sebelum
penyimpanan dan tidak terdapat lendir serta belum tada jamur pada permukaan
pempek ikan gabus setelah penyimpanan lima hari. Interaksi perlakuan C3L3
(konsentrasi kitosan 0,75% dan lama perendaman 90 menit) menghasilkan
pempek dengan umur simpan terbaik yaitu Selma 5 hari di tandai dengan belum
ada nya perubahan warna, aroma dan rasa pada pempek.



SUMARRY

SALAMAH, The Effect of Chitosan Application on Pempek Shelf Life,
(supervised by SUYATNO and HENI DOMONITA).

This study aims to determine the effect of chitosan concentration on the shelf
life of pempek. This research has been carried out at the Laboratory of the
Faculty of Agriculture, Muhammadiyah University, Palembang and the Sriwijaya
University Laboratory. This research method uses a Split Plot Design with 9
treatment combinations repeated 3 times. The treatments given include the main
plot ie chitosan concentration, among others, C1 = 0.25%, C2 = 0.50%, and C3 =
0.75% and subplots ie immersion time include L1 = 30 minutes, L2 = 60 minutes
and L3 = 90 minutes, the parameters observed in this study are chemical tests that
include water content and protein content, physical tests include elasticity levels,
sensory tests include taste, aroma and color with a preference level test. Based on
the results of the analysis of the highest water content in the C3L3 treatment
interaction (average value 54.988%) and the lowest in the CILI treatment
interaction (average value 51.396%). The highest protein content in C3L3
treatment interactions (average value 10.32%) and the lowest in CI1L1 treatment
interactions (mean value 6.57%). The highest level of elasticity in the treatment
interaction C3L3 (mean value 660.3gf) and the lowest in the treatment interaction
(mean value 416.3gf). The average value of the highest level of preference for
taste, aroma and color was found in the interaction of C3L3 treatment (chitosan
concentration 0.75% and soaking time 90 minutes) with an average value of 4.20
(criteria favored by panelists), 4.45 (criteria panelists preferred) and 4,45 (criteria
preferred by panelists) and. average 4.45 (criteria favored by panelists).
Interaction of C3L3 treatment (chitosan concentration 0.75% and soaking time 90
minutes) during five days storage produced visual observation with the same
color and aroma as cork fish pemp before storage and there was no mucus and no
fungus on the surface of cork fish after storage five days. Interaction of C3L3
treatment (0.75% chitosan concentration and 90 minutes soaking time) produced
pempek with the best shelf life ie Selma 5 days marked with no change in color,
aroma and taste in pempek.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Pempek didefinisikan sebagai produk makanan khas Palembang berbentuk bulat,
lonjong dan bentuk lainnya yang diperoleh dari campuran ikan giling sebanyak 25-
50% dengan tepung tapioka, air dan garam dengan atau tanpa penambahan bahan
tambahan pangan yang diizinkan (Sembiring, 2011). Pempek adalah salah satu
bentuk diversifikasi produk perikanan yang sering disajikan dalam berbagai acara
baik formal maupun non-formal dan sebagai oleh-oleh khas bagi orang dari luar
yang berkunjung di kota Palembang. Pempek dengan kandungan nutrien dan kadar
air yang tinggi serta pH netral, memiliki masa simpan yang singkat maksimal 2-3
hari pada suhu kamar (36,5-37,5°C), sehingga rentan terhadap kerusakan
(Sembiring, 2011).

Pempek setelah penyimpanan lebih kurang dua hari, secara visual akan
berlendir, berbau tengik, berjamur dan rasanya tidak enak. Kualitas pempek dapat
dipertahankan dengan cara permukaan pempek dilapisi tepung tapioka atau dengan
minyak goreng agar permukaan pempek tetap kering. Hal ini biasa dilakukan pada
pempek yang akan dibawa ke luar kota Palembang. Pengiriman pempek dengan jarak
satu hari perjalanan dilapisi dengan tepung tapioka dan pengiriman dengan jarak 2-3
hari perjalanan dilapisi dengan minyak goreng. Kekurangan dari penggunaan tepung
tapioka dan minyak goreng sebagai bahan pelapis (edible coating) adalah membuat
pempek menjadi kurang menarik, perlu dilakukan pencucian dan perebusan ulang
sebelum dikonsumsi. Oleh sebab itu pempek belum bisa di distribusikan ke tempat
yang jauh dengan waktu tempuh yang lama untuk tiba di tempat tujuan (Hilpini,
2006).

Selama penyimpanan akan terjadi penurunan mutu pempek karena
berlangsungnya proses pembusukan dan proses tersebut dapat ditunda dengan
pemberian bahan pengawet. Winarno dan Rahayu (2004) menyatakan, bahwa pada

bahan pangan umumnya ditambahkan bahan pengawet anorganik. Penggunaan



beberapa jenis bahan pengawetan anorganik masih dalam kontroversi, baik dalam
jenis maupun dosis yang digunakan. Hal ini disebabkan bahan pengawet sintetik
pada dosis tertentu dapat menjadi komponen toksik ataupun bersifat karsinogenik
pada manusia. Beberapa bahan pengawetan anorganik berpotensi meracuni tubuh
secara akumulatif jika penggunaannya terus-menerus dan dalam jangka waktu yang
lama. Hal ini dapat diatasi dengan adanya alternatif penggunaan bahan pengawet
alami yang relatif aman dikonsumsi dan salah satu bahan pengawet alami tersebut
adalah kitosan sebagai bahan pelapis (edible coating) pada permukaan pempek.
Kitosan merupakan produk turunan dari polimer kitin, yaitu produk samping
(limbah) dari proses pengolahan cangkang Crustaceae, seperti udang, kepiting dan
rajungan (Wicaksono, 2007). Kitosan memiliki sifat tidak beracun, sebagai anti
bakteri, antioksidan dan pembentuk film serta digunakan sebagai bahan tambahan
makanan alami (Majeti dan Kumar, 2000).

Fungsi kitosan sebagai bahan pelapis atau edible coating adalah untuk
mengontrol pertukaran gas antara produk makanan dengan lingkungan sekitar atau
antar komponen makanan, juga dapat mengontrol perubahan fisiologi dan
mikrobiologi produk makanan (Kittur et al., 2010). Pemberian pelapisan kitosan
pada suatu produk diketahui tidak menurunkan nilai gizi, warna, aroma dan rasa pada
produk tersebut (Cahyadi, 2006). Kitosan sebagai pelapis alami memiliki sifat
antimikrobia, sehingga dapat mengendalikan mikroba pembusuk dan jamur yang
menyerang suatu produk selama penyimpanan (Palupi et al., 2012).

Salah satu mekanisme yang mungkin terjadi dalam pengawetan makanan yaitu
molekul kitosan memiliki kemampuan untuk berinteraksi dengan senyawa pada
permukaan sel bakteri kemudian membentuk semacam layer (lapisan) yang
menghambat saluran transportasi sel sehingga sel mengalami kekurangan substansi
untuk berkembang dan mengakibatkan matinya sel. Selain itu dilihat dari segi
kimiawi kitosan juga aman karena dalam prosesnya kitosan cukup dilarutkan dengan
asam asetat encer (1%) hingga membentuk larutan kitosan yang homogen
(Wardaniati dan Setyaningsih, 2009). Kitosan dapat menghambat pertumbuhan

jamur melalui gugus amino dari kitosan yang bermuatan positif (NH2") dapat



berikatan dengan muatan negatif (OH")dari kitin pada permukaan dinding sel jamur,
sehingga jamur kekurangan nutrien dan berakibat terhambatnya pertumbuhan sel
jamur selama penyimpanan (Dewi dan Fawza, 2006).

Penelitian Aryani dan Yenie (2008) menyimpulkan bahwa larutan kitosan dalam
asam asetat berpotensi dapat memperpanjang waktu penyimpanan ikan pindang pada
suhu kamar yang direndam larutan kitosan 0,25% (dalam larutan asam asetat 0,04%)
dan larutan kitosan 0,5% (dalam larutan asam asetat 0,08%) adalah 3 hari.
Berdasarkan hasil penelitian Wardaniati dan Setyaningsih (2009), diketahui bahwa
dengan metode perendaman dalam larutan kitosan dengan konsentrasi 1,5% dapat
memperpanjang masa simpan bakso sampai dengan penyimpanan hari ke 3 pada
suhu ruang dan waktu perendaman kitosan yang optimal adalah 60 menit.

Hasil penelitian pendahuluan, penggunaan kitosan dengan konsentrasi 0,50%
dan lama perendaman 60 menit menghasilkan pempek ikan gabus dengan umur
simpan 5 hari dengan ciri fisik yang meliputi warna, aroma dan rasa yang tidak
berubah jika dibandingkan dengan pempek ikan gabus sebelum penyimpanan.
Berdasarkan pendahuluan, maka dilakukan penelitian dengan judul “Pengaruh

Pengaplikasian Kitosan terhadap Umur Simpan Pempek”.

B. Tujuan

1. Mengetahui pengaruh konsentrasi kitosan terhadap umur simpan pempek.

2. Mengetahui pengaruh lama perendaman dalam larutan kitosan terhadap umur
simpan pempek.

3. Pengaruh interaksi konsentrasi kitosan dan lama perendaman dalam larutan

kitosan terhadap umur simpan pempek.
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