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Abstrak

Penggunaan kitosan sebagai pengawet alami dan penambah nilai nutrisi pada ikan di Tempa
Pelelangan Ikan (TPI) Kota Bengkulu telah berhasil dilakukan. Penelitian ini bertujuan unmdk
mengetahui konsentrasi optimal NaOH pada proses deasetilasi terhadap lama umur simpan ikam
yang diawetkan dengan kitosan serta mengetahui pengaruh kitosan terhadap sifat fisis, struktur Gam
nilai gizi dari ikan. Kitosan di isolasi dari limbah cangkang kepiting pesisir pantai Kota Bengkis
melalui proses deproteinasi, demineralisasi dan deasetilasi. Dari hasil penelitian didapatkan kitosam
dengan konsentrasi NaOH 50% pada proses deasetilasi yang menunjukkan nilai optimum dengam
lama umur simpan ikan selama 2 hari, derajat deasetilasi 90,12%, kadar protein sebesar 18,21 %
dengan jumlah mikroba sebesar 4,0 x 10? mikrob koloni/gram.

Kata Kunci : Kitosan, Pengawet, Ikan

PENDAHULUAN

Ikan merupakan bahan makanan yang banyak dikonsumsi masyarakat selaim
sebagai komoditi ekspor. Ikan cepat mengalami proses pembusukan dibandingkan dengam
bahan makanan lain. Bakteri dan perubahan kimiawi pada ikan mati menyebabkam

pembusukan. Mutu olahan ikan sangat tergantung pada mutu bahan mentahnya (Esti dam
Sediadi, 2000). :

Minimnya pengetahuan masyarakat tentang pengolahan hasil perikanan di wilaysh
ini menimbulkan dampak baru bagi pemerintah Kota Bengkulu. Banyaknya hasil
tangkapan ikan yang tidak terdistribusi dengan lancar menyebabkan penurunam
kualitas/mutu hasil tangkapan. Padahal ikan yang berasal dari perairan Bengkulu yang
masih segar sangat diminati oleh pengusaha rumah makan asing di Pulau Jawa bahkan &
luar negeri seperti Jepang, Singapura dan Amerika Serikat. Hasil tangkapan dalam jumlah
besar dari para nelayan tidak mampu ditampung sepenuhnya di Tempat Pelelangan Tkam
(TPI) Pulau Baii yang merupakan sentra bisnis sektor perikanan di Kota Bengkulu. Jumlzh
lemari pendingin yang hanya berjumlah sebanyak dua buah dengan kapasitas tampung 58
60 ton tidak dapat menampung seluruh hasil tangkapan para nelayan yang kadame
mencapai 10 ton per hari. Akibatnya banyaknya hasil tangkapan yang terpaksa di awetkas
secara tradisional menggunakan es balok atau menggunakan bahan kimia berbahaya sepersi
boraks atau formalin. Penggunaan es balok membutuhkan biaya yang cukup besar bagi

para nelayan kecil karena harga es balok yang cukup tinggi di Kota Bengkulu. Akibatnya
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Banyak nelayan yang enggan menggunakan es balok sebagai metoda pengawetan hasil
fangkapan. Penggunaan bahan kimia seperti boraks atau formalin lebih sering digunakan
sebagai pengawet karena harganya yang masih terjangkau dan hasil tangkapan bisa

' bertahan lebih lama jika dibandingkan menggunakan es balok. Namun, penggunaan boraks

atau formalin secara terus menerus dapat membahayakan kesehatan manusia,

Belum adanya industri pengolahan produk perikanan di Kota Bengkulu menyebabkan
nelayan mengolah hasil tangkapan yang tidak terdistribusikan di pasar lokal, menjadi
produ!( olahan, seperti ikan asin, makanan Jajanan, udang yang dibekukan tanpa kulit dan
kepala. Produk olahan ini menghasilkan limbah perikanan yang tidak terolah dengan baik
seperti limbah kulit udang atau kepiting. Selama ini pemanfaatan limbah cangkang udang
dan kepiting hanya terbatas untuk campuran pakan ternak saja, seperti itik, bahkan sering
dibiarkan membusuk. Hal ini dapat menimbulkan masalah bagi lingkungan karena limbah
perikanan dalam jumlah besar dapat meningkatkan biological oxygen demand dan
chemical oxygen demand, Dengan memberikan sedikit perlakuan, limbah udang atau
kepiting tersebut bisa ditingkatkan nilai ekonomis dan kegunaannya dengan
mengisolasinya menjadi kitosan yang dapat digunakan sebagai pengawet yang aman pada
produk perikanan ataupun makanan (Prasetiyo, 2004).

Departemen THP FPIK-IPB secara intensif telah melakukan riset bahan aktif untuk
aplikasi produk-produk perairan guna menggantikan bahan-bahan kimia seperti formalin,
klorin dan sianida. Salah satu produk tersebut adalah kitosan. Kitosan bisa didapat dari
hewan laut salah satunya adalah udang dan kepiting yang terdapat pada cangkangnya.
Kadar kitin dalam berat udang berkisar antara 60-70% dan bila diproses menjadi kitosan
menghasilkan 15-20% (Wardaniati dan Setyaningsih, 2009). Cangkang kepiting
mengandung protein 15,60-23,90%, kalsium karbonat 53,70-78.40%. dan khitin 18,70-
32,20% yang juga tergantung pada jenis kepiting dan tempat hidupnya (Marganov, 2003).

Penelitian tentang pemanfaatan kitosan sebagai pengawet makanan telah banyak
dilakukan. Prasetyaningrum dkk. (2007) telah melakukan penclitian tentang optimasi
derajat deasetilasi pada proses pembuatan kitosan dan pengarshnya sebagai pengawet

¥ pangan. Dari penelitiannya dihasilkan kitosan dengan konsentrasi NaOH 50% pada proses

deasetilasi menghasilkan derajat deasetilasi optimum serta dapat mengawetkan tahu, bakso
dan mie basah selama 3 hari sedangkan ikan laut hanya dapat bertahan selama 8-9 jam.
Sari, J.W (2008) telah melakukan penelitian mengenai pemberian kitosan sebagai bahan
pengawet alami dan pengaruhnya terhadap kandungan protein dan organoleptis pada bakso

udang. Hasil penelitiannya menunjukkan bahwa kitosan dapat mempertahankan sifat
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organoleptis dan kandungan protein pada bakso udang selama 2 hari. Wardaniati dan
Setyaningsih (2009) Jjuga telah melakukan penelitian tentang pemanfaatan kitosan darikulit
udang dalam pengawetan bakso. Dari penelitian ini dihasilkan konsentrasi kitosan yang
optimal untuk digunakan sebagai bahan pengawet bakso ialah sebesar 1,5 % dengan masa
simpan 3 hari dan waktu perendaman kitosan yang optimal adalah 60 menit.

Berdasarkan pemaparan di atas, pada penelitian ini dilakukan penggunaan Kitosan
dari limbah cangkang kepiting pesisir pantai Kota Bengkulu untuk mengawetkan ikan yang
terdapat di Tempat Pelelangan Ikan Kota Bengkulu. Penelitian yang telah dilakukan
sebelumnya oleh Prasetyaningrum (2007) hanya dapat mempertahankan umur simpan ikan
selama 8-9 jam. Proses pembuatan kitosan dari limbah cangkang kepiting melalui proses
deproteinasi, demineralisasi dan deasetilasi. Pada proses deasetilasi dilakukan variasi
konsentrasi NaOH 30 %, 40%, 50% dan 60% untuk melihat konsentrasi NaOH optimum
terhadap derajat deasetilasi, umur simpan ikan, jumlah mikroba dan nilaj gizi dari ikan.
Metode Penelitian
Bahan dan Alat

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Kimia Fakultas Matematika dan Ilmu
Pengetahuan Alam Universitas Bengkulu. Bahan-bahan yang digunakan adalah cangkang
kepiting, aquades, larutan NaOH 1M, HCI 2 M, CH;COOH 1%, selenium micture, H,SO4
pekat, media PDA (Potato Dextrose Agar) dan indikator metil merah. Serta ikan segar
sebagai bahan uji. Adapun alat yang digunakan dalam percobaan ini adalah statif dan klem,
pipet ukur, bola hisap, termometer, gelas piala, magnetic stirrer, hotplate, desikator, kertas
saring, oven, ayakan 150 mest, botol cuci, gelas ukur, neraca analitik, batang pengaduk,
labu ukur, pipet tetes, corong indikator pH universal, spektrofotometer fourier transform
inframerah (FTIR) Shimadzu, labu Kjedal.

Prosedur Kerja

Persiapan Sampel

Cangkang kepiting yang diambil dari limbah restoran seafood yang ada di daerah
Kota Bengkulu. Cangkang kepiting tersebut direbus, kemudian dicuci dengan air agar
kotoran yang melekat hilang, lalu dikeringkan dalam oven pada suhu 110-120° C selama
kurang lebih satu jam. Setelah kering kemudian digiling dan diayak menggunakan ayakan
150 mesh. Hasil ayakan digunakan sebagai sampel pada percobaan ini (Puspawati dan
Simpen, 2010).
Isolasi kitin dari limbah cangkang kepiting
1. Penghilangan protein (deproteinasi)
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Proses ini dilakukan pada suhu 75-80°C, dengan menggunakan larutan NaOH 1M
dengan perbandingan serbuk kepiting dengan NaOH = 1 : 10 (gr serbuk/10 ml NaOH)
sambil diaduk konstan selama 60 menit. Kemudian disaring dan endapan yang
diperoleh dicuci dengan menggunakan aquades sampai pH netral lalu didinginkan
dalam desikator (Wardaniati dan Setyaningsih, 2009).
Proses penghilangan garam mineral (demineralisasi)
Pada proses demineralisasi menggunakan suhu 25-30 °C dengan menggunakan larutan
HCL 2 M dan perbandingan sampel dengan larutan HC1 = 1 : 10 (gr serbuk/10 ml HCI)
sambil diaduk konstan selama 120 menit. Kemudian disaring dan endapan yang
diperoleh dicuci dengan menggunakan aquades sampai pH netral lalu didinginkan
dalam desikator. Hasil dari proses ini disebut kitin (Wardaniati dan Setyaningsih,
2009).
. Proses Deasetilasi .
Kitin sebanyak 10 gr kemudian dimasukkan dalam larutan NaOH dengan konsentrasi
30, 40, 50 dan 60% pada suhu 90 — 100 °C sambil diaduk konstan selama 60 menit.
Hasil yang diperoleh berupa slurry disaring, lalu dicuci dengan aquades sampai pH
netral lalu dikeringkan dalam desikator. Hasil yang diperoleh disebut kitosan (Puspita
dan Simpen, 2010).
Tahap Aplikasi

Serbui( kitosan sebanyak 1,5 gr ditambah dengan 100 ml larutan asam asetat 1%.
Campuran diaduk selama 1 jam, lalu disaring. Aplikasi dilakukan dengan cara merendam
ikan pada larutan kitosan dengan variabel waktu 1, 2 dan 3 hari dan konsentrasi NaOH
pada proses deasetilasi dalam wadah yang berbeda. Pengamatan dilakukan setiap hari
sampai terjadi perubahan tekstur, warna dan bau pada ikan tersebut (Wandaniati dan
Setyaningsih, 2009).
Karakterisasi

Kitosan yang diperoleh dari cangkang kepiting dikarakterisasi dengan

- Spektrofotometer Transform Infra Merah (FTIR) untuk mengetahui keberhasilan

transformasi kitin menjadi kitosan. Untuk melihat tingkat kerusakan ikan yang telah

direndam dengan kitosan maka diidentifikasi melalui uji organoleptis dan uji miroba.

. Pengujian organoleptis dilakukan sendiri tanpa panelis dengan melihat perubahan struktur,

bau, kekenyalan, pembentukan lendir pada ikan selama 3 hari, sedangkan uji mikrobiologis
dilakukan dengan metode hitungan cawan dalam media Potato Dextrose Agar (PDA).
Penentuan kadar protein terhadap ikan yang telah direndam dalam larutan kitosan juga
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f dilakukan untuk melihat pengaruh kitosan terhadap aspek gizi dari ikan baik sebelum
‘ diawetkan maupun setelah diawetkan menggunakan Kkitosan. Kadar protein dari ikan
‘ dilakukan dengan metode Kjedal.

HASIL DAN PEMBAHASAN ;

' Dari proses deproteinasi dan demineralisasi terhadap cangkang kepiting diperoleh
rendemen Kkitin sebanyak 18,01 %. Hal ini telah sesuai dengan literature dimana kepiting
mengandung khitin sebesar 18 -33% (Marganov, 2003). Sedikitnya kitin yang diperoleh

karena cangkang kepiting mengandung banyak mineral yaitu 53,70-78,40% yang

;‘ : ditunjukkan dengan banyaknya gelembung udara pada say penambahan HCl ke dalam

i sampel. Reaksi yang terjadi adalah :

CaCO3(s) +2HCI(I) - CaCl2(s) + H20(l) + CO2(g)

1 Sedangkan pada proses deasetilasi didapatkan rendemen kitosan total sebesar 57,06 %.
Cukup besarnya rendemen yang dihasilkan disebabkan karena pada penambahan NaOH
dengan konsentrasi tinggi mengakibatkan banyaknya pemutusan ikatan antara karbon pada
gugus asetil dengan nitrogen pada gugus amin. Hilangnya gugus asetil ini juga akan
menyebabkan berkurangnya berat sampel yang dihasilkan (Habibi, 2008). Warna kitin
yang semula orange kemerahan berubah menjadi krem keputihan.

Kitosan cangkang kepiting yang diperoleh dari proses deasetilasi kitin dengan
variasi konsentrasi NaOH dianalisis dengan FTIR untuk mengetahui apakah kitin telah
mengalami transformasi menjadi kitosan, yaitu dapat dilihat dari gugus fungsi utamanya
serta membandingkannya dengan spektra kitosan dari literatur. Hasil analisis spektra FTIR
ditampilkan pada Tabel 1.

Tabel 1. Hasil analisis gugus fungsi kitosan dari cangkang kepiting dengan variasi
‘ konsentrasi NaOH pada proses deasetilasi

‘ Bilangan Gelombang (cm™)

‘ Gugus Fungsi Kitosan Kitosan 1 | Kitosan 2 | Kitosan3 | Kitosan 4

i Literatur | eoH NaoH | NaoH | 0\ che

“ 30% 40% 50%

; OH 3450 3448,72 | 344872 | 3448,72 | 3448.712

i N-H ulur 3335 3271,27 | 327127 | 3271,27 | 292409

: C-H ulur 2891,1 2885,51 | 288551 | 288551 | 2877.79

“ NH, guntingan. N-H :

m 1655 1651,07 | 162792 | 1627,92 | 1651,07

5 CH; 1419,5 1419,61 | 1419,61 | 1419,61 | 141961

‘ COT = 10723 1072,42 | 1072,42 | 107242 | 1080.14
NH; kibasan dan pelintiran 850,0 - 894,97- | 894,97 | 894,97- | 894.97-
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Spektra FTIR memperlihatkan pola serapan yang muncul pada kitosan cangkang
kepiting 1, 2 dan 3 berturut-turut semuanya pada 3448,72 cm” yang menunjukkan vibrasi
OH. Vibrasi ulur N-H pada kitosan 1, 2 dan 3 pada 3271,27, sedangkan pada kitosan 4
menunjukkan serapan pada 2924,09 cm’! . Serapan lainnya yaitu pada 2885,51 dan
2877,79 cm™ merupakan vibrasi ulur dari gugus C-H metilen. Vibrasi guntingan NH, dan
bengkokan N-H pada 1651,07; 1627,92; 1627,92 dan 1651,07 cm™. Serapan CH3 pada
semua kitosan muncul pada 1419,61 cm’™ Adanya serapan pada 1072,42 dan 1080,14 cm’
pada kitosan cangkang kepiting menunjukkan vibrasi gugus C-O-C. Vibrasi kibasan N-H
muncul pada 694,37 cm™ pada kitosan 2 dan 3. Perbedaan yang terjadi setelah tahap
deasetilasi adalah tidak munculnya gugus C=O pada 1680-1660 cm™ yang menandakan
hilang atau telah berkurangnya gugus C=0 pada khitosan, serta munculnya serapan péda
894,97 cm’ yang merupakan vibrasi dari gugus kibasan dan pelintiran NH,. Hasil
karakterisasi menggunakan FTIR juga menunjukkan derajat deasetilasi seperti terdapat
pada Tabel 2 dimana nilai derajat deasetilasi tertinggi dihasilkan oleh kitosan dengan
konsentrasi NaOH 50% pada proses deasetilasi yaitu sebesar 93,38%.

Tabel 2. Data Derajat Deasetilasi Kitosan Pada Berbagai Konsentrasi NaOH pada Proses

750,0 694,37 586,36 578,64 570,93

Deasetilasi
Sampel Kitosan A Kitosan A Kitosan A Kitosan A
(NaOH 30%) (NaOH 40%) | (NaOHS50%) | (NaOH 60%)
Derajat 69,85% 90,12% 93,38% 80,025%
Deasetilasi ;

Adapun hasil uji organoleptis yang dilakukan pada ikan yang direndam dalam
larutan kitosan 1,5% selama 3 hari, dengan variable perbedaan konsentrasi NaOH pada
proses deasetilasi ditunjukkan pada Tabel 3. Dari Tabel 3 terlihat bahwa larutan kitosan
dengan konsentrasi NaOH 50% pada proses deasetilasi mampu mempertahankan sifat fisis
dan tekstur ikan selama 2 hari. Menurut Badan Standarisasi Nasional (BSN) mutu makanan
Republik Indonesia, syarat mutu dan keamanan makanan untuk uji organoleptik memiliki
nilai minimal 7 (Badan Standarisasi Nasional 01-2729.1-2006 ). Berdasarkan hasil uji
mikrobiologis yang dilakukan juga terlihat adanya jumlah mikroba terkecil pada ikan
yang direndam dalam larutan kitosan dengan konsentrasi NaOH 50% yaitu 2,1x10? koloni
miroba/gram pada hari ke-1, 4x10? koloni miroba/ gram pada hari ke-2 dan 7,5 x10? koloni

miroba/gram pada hari ke-3 (Gambar 1). Terhambatnya pertumbuhan mikroba dengan
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perendaman kitosan pada ikan disebabkan karena chitosan mempunyai kemampuan
sebagai antimikroba sebab chitosan memiliki gugus asam amino yaitu dalam bentuk asetil
amino (HCOCH3) dan glukosamine (C 6H9NH2) yang dapat berikatan dengan bagjan

makromolekul Yang bermuatan negatif pada permukaan sel

pertumbuhan mikroba akan terhambat (Restuati,M., 2008).

Tabel 3. Hasil Uji Organoleptis Pada Ikan yang Direndam

selama 3 hari dengan variasi konsentrasi NaOH
kitosan; B= NaOH 30%; C=NaOH 40%;

JY

Spesifikasi

Kenampakan
1. Mata

® Cerah, bola mata menonjol,
korne jernih.

mikroba, sehingga

dalam larutan Kitosan 1,5%
pada proses deasetilasj (A= tanpa
D=NaOH 50% dan E=NaOH 60%).

Kode contoh

A
1]2]371

—

¢ Cerah, bola mata rata,
kornea jernih

® Agak cerah, bola mata rata,

* Bola mata agak cekung,
pupil berubah keabu-abuan,
kornea agak keruh

* Bola mata agak cekung,
pupil keabu-abuan, kornea

mulai berubah menjadi
utih susu, kornea keruh.
* Bola mata sangat cekung,
kornea agak kuning.

2. Insan
* Warna merah cemerlang,
tanpa lender.

* Warna merah kurang

‘ cemerlang, tanpa ledir.
| B s Wamah merah agak kusam, f
| t2npa lendir.

® Merah agak kusam, sedikit

IT.

* Mulai ada diskolorasi,

pupil agak keabu-abuan,
kornea agak keruh,

agak keruh _
¢ Bola mata cekung, pupil 3

merah kecoklatan, sedikit
lendir

* Wamzh merah coklat,
lendiir tebal

wamna |

kurang

| e Lendir

! mulai t
H keruh.
{ e Lendir
! berwarn
; o Lendir1
‘ warna k
ﬂ 4. Daging
B kenamp
e Sayatan
cemerla
tidak ad

1‘ sepanjar
j dinding

e Sayatan
f spesifik_
pemerah
i tulang b
. perutdag
. e Sayatan
kurang ¢
jenis, tid:
sepanjan;
dinding p
e Sayatan
pudar, ba
% sepanjang
dinding p
Sayatan d
warna me
sepanjang
dinding p
Sayatan d.
sekali, wa
sekali sep:

-
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Warna merah coklat ada
sedikit putih, lendir tebal

3. Lendir permukan badan

Lapisan lendir jernih,
transparan, mengkilat cerah

Lapisan lendir jernih,
transparan, cerah, belum
ada perubahan warna.

Lapisan lendir mulai agak
keruh, warna agak putih,
kurang transparan.

Lapisan lendir mulai keruh,
warna putih agak kusam,
kurang transparan.

Lendir tebal menggumpal,
mulai berubah warna putih,
keruh.

Lendir tebal menggumpal,
berwarna putih kuning.

Lendir tebal menggumpal,
warna kuning kecoklatan.

. Daging (warna dan

kenampakan)

Sayatan daging sangat
cemerlang, spesifik jenis,
tidak ada pemerahan
sepanjang tulang belakang,
dinding perut daging utuh

Sayatan daging cemerlang,
spesifik jenis tidak ada
pemerahan sepanjang
tulang belakang, dinding
perut daging utuh

Sayatan daging sedikit
kurang cemerlang, spesifik
jenis, tidak ada pemerahan
sepanjang tulang belakang,
dinding perut daging utuh

Sayatan daging mulai
pudar, banyak pemerahan
sepanjang tulang belakang ,
dinding perut agak lunak

Sayatan daging kusam,
warna merah jelas sekali
sepanjang tulang belakang,
dinding perut lunak.

Sayatan daging kusam
sekali, warna merah jelas
sekali sepanjang tulang

w)




belakang, dinding perut
sangat lunak.

5. Bau

* Bausangat segar, spesifik 2
jenis.

(=]

®_ Segar, spesifik jenis
® Netral

® Bau amoniak mulaj 5
tercium, sedikit bau asam

~J

* Bau amoniak kuat, ada bau 3
H,S, bau asam jelas dan
busuk

® _Bau busuk jelas 1

6. Tekstur

® Padat, elastis bila ditekan 9
dengan jari, sulit menyobek
daging dari tulang
belakang.

® Agak padat, elastis bila 8
ditekan dengan jari, sulit
meyobek daging dari
tulang belakang

® Agak padat, agak elastis 7
bila ditekan dengan jari,
sulit meyobek daging dari
tulang belakang i |

* Agak lunak, kurang elastis 5
bila ditekan dengan jari,
agak mudah meyobek
daging dari tulang belakang

® Lunak, bekas jari terlihat 3
bila ditekan, mudah
menyobek daging dari
tulang belakang

* Sangat lunak, bekas jari 1 (
tidak hilang bila ditekan, |
mudah sekali menyobek =

daging dari tulang belakang L] o

Ditinjau dari nilai nutrisj terutama kadar protein, antara ikan yang tidak diawetkan
dan yang telah diawetkan menggunakan larutan kitosan dalam berbagai variasi konsentras;
NaOH pada proses deasetilasi, menunjukkan perbedaan yang cukup signifikan seperti
terlihat pada Gambar 2. Hasil uji protein yang dilakukan menunjukkan nilai kadar protein
optimum pada penggunaan larutan kitosan dengan konsentrasi NaOH 50% pada proses
deasetilasi sebagai pengawet ikan. Pada hari pertama didapatkan kadar protein pada ikan
fanpa kitosan sebesar 15,23% dan pada ikan dengan konsentrasi NaOH 50% sebesar
18.21%. Pada hari kedua didapatkan kadar protein pada ikan tanpa kitosan sebesar 9,45%
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keluar (Hardjito ,2006).

dan pada ikan dengan konsentrasi NaOH 50% sebesar 13,31% dan pada hari ketiga
didapatkan kadar protein pada ikan tanpa kitosan sebesar 7,88% sedangkan pada ikan
dengan konsentrasi NaOH 50% sebesar 10,51%. Meningkatnya kadar protein pada ikan
yang telah diawetkan menggunakan larutan kitosan disebabkan karena kitosan dapat
melapisi (coating) permukaan bahan makanan sehingga kandungan bahan makanan tidak

T T ¥ T
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Variasi Konsentrasi NaOH pada Proses...

Gambar 1.Grafik hubungan konsentrasi

NaOH pada proses deasetilasi
terhadap jumlah mikroba pada
ikan selama 3 hari perendaman

Gambar 2. Grafik hubungan konsentrasi NaOH
proses deasetilasi terhadap kadar
protein ikan.

proses deasetilasi.

KESIMPULAN

dak diawetkam
asi konsentrasi :
mifikan seperti ' 2.

i kadar protein ' ‘.

syarat mutu selama 2 hari.

% pada proses
otein pada ikam
H 50% sebesar

n sebesar 9,45% =
321 %

Berdasarkan hasil karakterisasi gugus fungsi menggunakan Spektrofotometer
Transform Infra Merah (FTIR), uji organoleptis, uji mikrobiologis dan uji protein
memperlihatkan bahwa kitosan dengan konsentrasi NaOH 50% pada proses deasetilasi
dapat mempertahankan sifat fisis dan tekstur ikan selama dua hari. Selain itu juga
menunjukkan nilai optimum pada jumlah mikroba dan kadar protcin yang terdapat pada
ikan yang telah diawetkan mengunakan kitosan dengan komsemtrasi NaOH 50% pada

Dari hasil penelitian yang telah dilakukan didapatkan kesimpulan sebagai berikut:
1. Kitosan yang dihasilkan dari cangkang kepiting dengan komsentrasi NaOH 50% pada
proses deasetilasi mampu mempertahankan sifat organmoleptis ikan yang memenuhi

Kitosan dengan konsentrasi NaOH 50% pada proses deasetilasi menujukkan nilai
optimum untuk derajat deasetilasi, jumlah mikroba dan kadar protein dari ikan.

322




DAFTAR PUSTAKA

Esti dan Sediadi. 2000. Jkarn Asin Cara Kombinasi Penggaraman dan Peragian Ikan Peda.
[Artikel]. Pengolahan Pangan.

Habibi, M. 2008 Kecepatan Reaksi, http://www.blogger/ilmu _pengetahuan_alam., 2 Maret

2009
Marganov. 2003. Potensi Limbah Udang Sebagai Penyerap Logam Berat '(T imbal,
Kadmium dan Tembaga) di Perairan.

http:/rudyct.topcities.com/pps702_71034/marganof.htm. [24 Agustus 2010].

Puspawati, N. M. dan Simpen, I N. 2010. Optimasi Deasetilasi Khitin dari Kulit Udang dan
Cangkang Kepiting Limbah Restoran Seafood Menjadi Khitosan Melalui Variasi
Konsentrasi NaOH.Jurnal Kimia, 4 (1), 79-90.

Prasetyaningrum, A., Rokhati, N., Purwintasari, S. 2007. Optimasi Derajat Deasetilasi
Pada Proses Pembuatan Chitosan dan pengaruhnya Sebagai pengawet Pangan.
Riptek, vol 1 No. 1, 39-46. :

Prasetyo, K.W. 2004. Pemanfaatan Limbah Cangkang Udang, http:/www.kompas.com, 1
Desember 2007

Sari, J.N. 2008. Pemberian Kitosan Sebagai Bahan Pengawet Alami dan Pengaruhnya
Terhadap Kandungan Protein dan Organoleptis Pada Bakso Udang. FKIP
Universitas Muhammadiyah Surakarta.

Wardaniati dan Setyaningsih. Pembuatan Chitosan Dari Kulit Udang Dan Aplikasinya
Untuk Pengawetan Bakso. Jurusan Tekni Kimia UNDIP. Semarang.

Telah dj
kayu gej
Plaju Pa
ion logar
logam P}
Hasil pen
.~ukuran ps
4.0797 n
optimum

Kata Kup

PENDAF
Pe
kesejahter
udara, air
atau baha
berbahaya
mencemari
bagi manus
Indv
dapat menir
I Plaju Pal
Yang dalam
dari kegiata
Frihannedy,
Pengc
dari hasil uji
mengandung
1,325 ppm, o]
Yang tersebut

proses adsorbs



