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ABSTRACT

One of the processed fishery products is ‘pindang’ fish, which is typically sold without packaging. Vacuum packaging
is an effective method to maintain the quality and safety of fishery products. However, pindang' fish packaged using this
method usually does not last more than seven days; therefore, preservatives such as chitosan are needed. The aim of this
study was to determine the optimal concentration of chitosan on the moisture content, weight loss, pH, total plate count
(TPC), organoleptic quality, and pH in ‘pindang' fish stored in vacuum packaging at room temperature. A factorial completely
randomized design (CRD) was used in this study, including factors such as chitosan concentration and storage time.
Statistical tests ANOVA and BNJ were employed to analyze parametric data, while Kruskal-Wallis and Mann-Whitney tests
were used for non-parametric data. The results show that all test parameters in ‘pindang’ salmon were significantly affected
by chitosan and storage duration. With the addition of 1% chitosan, ‘pindang' salmon achieved the best results over 12 days,
with a moisture content of 46.25%, weight loss of 20%, pH of 6.38, TPC of 7.6 log CFU/g, and an overall organoleptic
interval of 5.66—7.44. Chitosan coating can maintain the quality of vacuum-packaged ‘pindang' Pacific mackerel but cannot
suppress TPC values beyond the first day of storage at room temperature.

Keywords: Chitosan, Pacific mackerel, Storage, Vacuum packaging.

ABSTRAK

Salah satu produk olahan perikanan adalah pindang ikan, yang biasanya dijual tanpa kemasan. Pengemasan vakum
adalah salah satu metode pengemasan yang efektif untuk menjaga kualitas dan keamanan produk perikanan. Pindang ikan
yang dikemas dengan metode ini biasanya tidak bertahan lebih dari 7 hari, jadi diperlukan bahan pengawet seperti kitosan.
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menentukan konsentrasi kitosan yang optimal terhadap nilai kadar air, susut bobot,
pH, total plate count (TPC), kualitas organoleptik, dan pH dalam pindang ikan yang disimpan dalam kemasan vakum yang
disimpan pada suhu ruang. Rancangan Acak Lengkap (RAL) Faktorial digunakan dalam penelitian ini, bersama dengan
faktor konsentrasi kitosan dan waktu penyimpanan. Uji statistk ANOVA dan BNJ digunakan untuk menganalisis data
parametrik. Kruskal-Wallis dan Mann-Whitney digunakan untuk menganalisis data non-parametrik. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa semua parameter uji pada ikan salem pindang secara nyata dipengaruhi oleh kitosan dan durasi
penyimpanan. Dengan penambahan 1% kitosan, ikan salem pindang mencapai hasil terbaik selama 12 hari dengan kadar
air 46,25%; susut bobot 20%; pH 6,38; TPC 7,6 log CFU/g; dan selang interval organoleptik umum 5,66-7,44. Selama 12
hari penyimpanan. Coating kitosan dapat mempertahankan kualitas dan ikan salem pindang yang dikemas vakum, tetapi
tidak dapat menekan nilai TPC lebih dari hari pertama penyimpanan di suhu ruang.

Kata kunci: Coating, Kitosan, lkan salem, Penyimpanan, Pengemasan vakum.
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PENDAHULUAN

lkan salem, yang dikenal dengan nama ilmiah Scomber japonicus, memiliki potensi besar untuk
dimanfaatkan di Indonesia. lkan ini memiliki nilai gizi tinggi, seperti kandungan protein, asam lemak omega-3,
serta berbagai vitamin dan mineral, yang menjadikannya sumber pangan yang sehat (Saputri 2020). lkan salem
pindang adalah salah satu olahan tradisional yang populer di Indonesia, di mana ikan salem diproses melalui
metode pindang, yaitu pengawetan dengan cara merebus ikan bersama garam dan rempah-rempah. Proses ini
memberikan rasa gurih dan nikmat pada ikan dan juga sebagai saran proses pengolahan tradisional sederhana
yang dapat meningkatkan nilai tambah ikan (Telaumbanua dan Putri 2012).

Meskipun sudah diolah, proses pengemasan pindang yang hanya diletakan di besek membuat umur
simpan pindang cenderung singkat Tujuan dari proses pemindangan bukan untuk mengawetkan karena pindang
ikan hanya bertahan kurang dari 12 jam hari di suhu ruang (Hanidah et al. 2018). Salah satu faktor yang dapat
menyebabkan ikan pindang menjadi mudah rusakadalah pindang ikan yang tidak dikemas dengan baik dan
berada di lingkungan yang tidak bersih karena pada umumnya pemasaran ikan pindang biasanya tidak dikemas
dan hanya diletakkan di wadah seperti reyeng atau besek. Kurangnya penerapan sanitasi dan higiene yang baik
tentu dapat menyebabkan kontaminasi pada produk pangan (Widyartini et al. 2020). Salah satu jenis kemasan
yang dapat meminimalisir potensi kontaminasi adalah kemasan vakum.

Kemasan makanan vakum adalah teknik pengemasan di mana udara di dalam kemasan dihilangkan
sebelum penyegelan. Proses ini membantu memperpanjang umur simpan produk makanan dengan mengurangi
oksidasi dan pertumbuhan mikroorganisme yang menyebabkan kerusakan (Kumar et al. 2014). Prinsip dasar dari
kemasan vakum dalam mengawetkan pangan adalah dengan menghilangkan udara, terutama oksigen, dari
dalam kemasan sebelum penyegelan. Oksigen adalah salah satu faktor utama yang menyebabkan oksidasi dan
mendukung pertumbuhan mikroorganisme seperti bakteri dan jamur, yang dapat menyebabkan kerusakan pada
makanan. Dengan mengurangi atau menghilangkan oksigen, kemasan vakum memperlambat proses oksidasi,
mencegah pertumbuhan mikroorganisme aerobik, dan menjaga kualitas serta kesegaran makanan lebih lama
(Narasimha et al. 2002).

Penggunaan kemasan vakum pada pindang ikan telah banyak dilakukan, namun pindang ikan bertahan
kurang dari 7 hari setelah dikemas pada suhu ruang. Penelitian yang dilakukan oleh Pandit (2022) mendapatkan
hasil pindang tongkol yang dikemas vakum dapat bertahan sampai hampir 7 hari dan memiliki nilai penerimaan
konsumen yang lebih baik dibandingkan dengan pindang tongkol yang dikemas non vakum. Untuk itu diperlukan
adanya formulasi selain pengemasan dalam memperpanjang umur simpan pangan, salah satunya dengan

aplikasi coating dari kitosan. Coating makanan dengan kitosan adalah teknik pengawetan yang menggunakan
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kitosan, suatu polisakarida yang diekstrak dari cangkang krustasea seperti udang dan kepiting, sebagai lapisan
pelindung pada permukaan makanan. Kitosan memiliki sifat antimikroba, antioksidan, dan dapat membentuk
lapisan film yang fleksibel namun kuat, sehingga efektif dalam memperpanjang umur simpan dan menjaga
kualitas makanan (Kumar et al. 2020). Penambahan coating kitosan pada ikan pindang yang dikemas vakum
diduga dapat menambah umur simpannya jika disimpan pada suhu ruang. Penelitian ini bertujuan untuk
menentukan formulasi coating kitosan terbaik dalam menjaga kualitas ikan salem pindang selama masa

penyimpanan.

BAHAN DAN METODE

Bahan

Bahan-bahan yang digunakan dalam pembuatan ikan pindang adalah ikan salem, garam, kitosan dan air.
Bahan lain yang digunakan untuk melarutkan kitosan adalah asam asetat (teknis) dan media Nutrien agar
(Merdk)dan aquades. Untuk keperluan pengemasan vakum, jenis plastik yang digunakan adalah plastik PP.

Tahapan Penelitian
Pengolahan Pindang lkan dan Aplikasi Kitosan (Fadhli et al. 2020)

Proses pembuatan ikan pindang dilakukan dengan merebus ikan salem dalam larutan garam 10% selama
30 menit. lkan pindang yang telah diproses setelah itu ditiriskan dan direndam dengan larutan kitosan dengan
konsentrasi 0,5%, 0,75%, dan 1% selama 3 menit. Setelah proses perendaman, ikan pindang kemudian
dikeringkan dengan menggunakan alat dehydrator selama 1 jam dengan suhu 60°C dan kemudian dikemas
dalam plastik jenis PP yang kemudian divakum. lkan pindang kemudian disimpan dan dilakukan pengujian
selama 1, 4, 8, dan 12 hari.

Pembuatan Larutan Kitosan

Asam asetat murni 5 mL dicampurkan secara homogen dengan 995 mL aquades untuk menghasilkan
larutan asam asetat encer. Kemudian, kitosan dalam bentuk bubuk sebanyak 2 gram, 3 gram, dan 4 gram diaduk
ke dalam 400 mL larutan asam asetat 1% menggunakan pengaduk magnetik pada hot plate stirrer. Proses
pengadukan ini berlangsung selama 1 jam pada suhu 100°C agar tercapai homogenitas yang optimal.

Analisis Kadar Air (BSN 2015)

Pengujian dimulai dengan mengeringkan cawan kosong dalam oven pada suhu 105°C selama 2 jam
hingga beratnya stabil. Setelah itu, cawan petri didinginkan dalam desikator selama 30 menit sebelum ditimbang
(A). Selanjutnya, sebanyak 2 gram sampel (B) dimasukkan ke dalam cawan, lalu sampel beserta cawan
dikeringkan dalam oven pada suhu 105°C hingga beratnya stabil selama 16-24 jam. Setelah pengeringan,
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sampel didinginkan kembali dalam desikator selama 30 menit sebelum ditimbang (C). Rumus perhitungan kadar
air kemudian dapat dihitung:

Kadar air (%) = "B-C" /"B-A" " x 100%"

Dengan :

A : berat cawan kosong (g)
B : berat cawan + sampel awal (g)
C : berat cawan + sampel kering (g).

Analisis Susut Bobot (Heldman 2018)

Prinsip dasar dalam pengujian susut bobot adalah dengan menimbang sampel. Penimbangan dilakukan
pertama kali sebelum proses penyimpanan dimulai, dan hasilnya digunakan sebagai bobot awal. Penimbangan
ulang dilakukan pada hari pertama penyimpanan, kemudian dilanjutkan secara berkala hingga hari ke-12. Data
penimbangan yang terkumpul kemudian dihitung menggunakan rumus berikut.

"Susut Bobot=" "Bobot awal — Bobot akhir " /"Bobot awal" "x100%".
Analisis Derajat Keamanan (pH) (Lightfood dan Maier 1998)

Pengujian pH dilakukan dengan menggunakan pH meter. Sampel terlebih dahulu dihaluskan
menggunakan mortar, kemudian dicampur dengan larutan aquades yang telah disiapkan sebelumnya dengan
perbandingan 3:4. Setelah itu, pH meter dimasukkan ke dalam sampel yang sudah dilarutkan. Nilai yang
ditampilkan pada pH meter merupakan hasil akhir dari pengujian tersebut.

Analisis Total Plate Count Anaerob (BSN 2015)

Pengujian TPC dilakukan sesuai dengan standar yang ditetapkan dalam (BSN, SNI 2332.3:2015).
Sebanyak 6 ml hingga 7 ml media PCA dituangkan ke dalam cawan petri steril, lalu segera dilakukan penyebaran
secara merata dan cepat. Setelah media agar mengeras, 1 ml sampel yang telah dihomogenkan dengan Peptone
water dari setiap pengenceran ditempatkan di bagian tengah cawan petri. Kemudian, sebanyak 15 ml
Thioglycolate Agar dituangkan ke dalam cawan petri, dicampur dengan baik, dan diputar dengan hati-hati. Cawan
tersebut kemudian diinkubasi dalam posisi tegak di dalam anaerob jar dan ditempatkan di inkubator pada suhu
45°C selama 48 jam untuk bakteri termofilik. Setelah inkubasi, jumlah koloni yang tumbuh dihitung menggunakan
alat colony counter, dengan batasan koloni yang dihitung antara 25-250.

Analisis Organoleptik (BSN 2006)

Uji organoleptik dilaksanakan sesuai dengan standar (BSN, SNI 01-2346-2006). Pengujian ini melibatkan
30 panelis yang menggunakan lembar penilaian (scoresheet) sebagai alat ukur. Lembar tersebut mencantumkan
skala penilaian dari 3 hingga 9, di mana angka 3 mewakili kualitas ikan pindang terendah, sedangkan angka 9
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menunjukkan kualitas tertinggi. Karena uji organoleptik bersifat subjektif, hasil penilaian akan bervariasi antar
panelis, tergantung persepsi dan preferensi masing-masing.
Analisis Data

Data yang diperoleh akan dianalisis menggunakan SPSS versi 16, di mana uji normalitas dan homogenitas
digunakan sebagai langkah awal untuk menentukan apakah data memenuhi syarat analisis parametrik. Jika hasil
menunjukkan P>5%, maka dilakukan uji ANOVA untuk menilai pengaruh perlakuan. Jika hasil ANOVA
menunjukkan P<5%, maka dilanjutkan dengan uji Beda Nyata Jujur (BNJ) untuk mengidentifikasi perbedaan
antar perlakuan. Untuk data yang tidak memenuhi asumsi parametrik, uji Kruskal-Wallis digunakan untuk
mengevaluasi dampak perlakuan. Jika hasilnya P<5%, maka uji Mann-Whitney akan diterapkan guna

menentukan perbedaan antar perlakuan.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Kadar Air

Kandungan air adalah salah satu faktor penting dalam produk perikanan, seperti ikan pindang. Tingkat air
dalam suatu bahan dapat mempengaruhi kualitas bahan tersebut. lkan salem pindang yang telah dilapisi dan
dikemas vakum dapat dilihat pada Gambar 1.Nilai rata-rata kadar air pada ikan salem pindang dalam kemasan
vakum dengan penambahan kitosan sebesar 0%, 0,5%, 0,75%, dan 1% selama 12 hari, tercantum dalam Tabel
1.

Nilai kadar air terendah pada hari pertama adalah sampel K yaitu 49,56% dan nilai kadar air tertinggi
adalah pada perlakuan A yaitu 55,31% sedangkan pada hari ke-12 sampel dengan nilai kadar air terendah
adalah C yaitu 46,25% dan kadar air paling tinggi adalah K yaitu 56,94%. Tingginya nilai kadar air sampel yang
diaplikasikan kitosan pada hari pertama diduga karena dampak dari proses pengaplikasian coating dengan
metode pencelupan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa ada perbedaan nyata pada faktor konsentrasi kitosan
sebagai coating dan tidak ada perbedaan nyata pada lama waktu penyimpanan. Proses penyimpanan cenderung
menginisiasi air bebas akibat proses kemunduran mutu baik secara mikrobiologis maupun enzimatis.

Penambahan kitosan sebagai bahan pelapis diketahui dapat membantu menjaga kadar air pada daging
selama penyimpanan (Yaghoubi et al. 2021). Proses ini terjadi dengan cara gugus polar yaitu ion H* bebas dari
kitosan membantu mengikat air yang bebas selama proses penyimpanan sehingga dapat mengurangi jumlah air
bebas yang terbentuk akibat aktivitas enzimatik daging yang melepas air selama proses penyimpanan (Afgani et
al. 2023). Beberapa penelitian juga menyebutkan bahwa coating kitosan mampu menekan jumlah air.
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Gambar 1 lkan Salem Pindang Yang Telah Dilapisi Dan Dikemas (A) 0% Kitosan (B) 0,5% Kitosan (C) 0,75%
Kitosan (D) 1% Kitosan

Tabel 1. Kadar Air Ikan salem pindang Selama Penyimpanan

L Penyi har Kadar Air (%)

ama Penyimpanan (hari) K y 5 c
H1 49,56 £ 0,084 55,31 £ 0,35% 54,04 £ 1,90ne0 52,70 + 0,69Ae0
H4 53,59 + 0,414a0 52,56 + 0,674 55,33 £ 1,42/ 52,46 + 0,10%a
H8 54,64 £ 0,19 52,22 + 0,674 52,63 + 3,77h® 48,27 £ 0,104
H12 56,94 + 0,58~ 47,96 £ 5,754 50,43 + 1,904e0 46,25 + 0,38

Keterangan:

K: 0% Kitosan; A: 0,5% Kitosan; B: 0,75% Kitosan; C: 1% Kitosan

Perbedaan huruf superscript kapital menandakan adanya perbedaan pengaruh lama penyimpanan(P<0.05)
Perbedaan huruf superscript kecil menandakan adanya perbedaan pengaruh konsentrasi kitosan (P<0.05)

Pengemasan vakum secara signifikan mempengaruhi kadar air dalam makanan dengan mengurangi
tingkat kelembapan dan mencegah pertumbuhan mikroorganisme penyebab kerusakan, terutama
mikroorganisme aerob yang bertanggung jawab atas timbulnya bau tak sedap, lendir, dan perubahan tekstur.
Pengemasan vakum mengurangi kadar air dalam makanan dengan menghilangkan udara di sekitar produk, yang
mengurangi risiko penyerapan kelembapan dari lingkungan sekitar (Rocha et al. 2003). Dengan menurunkan
kadar oksigen, pengemasan vakum mencegah pertumbuhan mikroorganisme, terutama yang berjenis aerob yang
memerlukan oksigen untuk berkembang biak, sehingga mengurangi risiko kerusakan pada makanan (Chetti et al.
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2014). Kemasan plastik polipropilena (PP) memiliki dampak signifikan terhadap kadar air dalam makanan,
terutama dalam hal menjaga kualitas dan masa simpan produk. Plastik polipropilena memiliki sifat penghalang
yang baik terhadap kelembapan, yang membantu mengurangi kehilangan atau penyerapan air dari makanan
yang dikemas. Hal ini penting untuk menjaga stabilitas tekstur dan kualitas produk (Ibadullah et al. 2019).
Susut Bobot

Susut bobot adalah salah satu indikator yang bisa digunakan untuk menilai kesegaran ikan. Susut bobot
berkaitan dengan kadar air yang terdapat dalam bahan. Semakin lama waktu penyimpanan, penurunan bobot
suatu bahan akan semakin besar, menyebabkan adanya diferensiasi bobot bahan sebelum dan sesudah
penyimpanan. Rata-rata hasil penurunan berat pada ikan salem pindang yang dikemas secara vakum dengan
penambahan kitosan sebanyak 0%; 0,5%; 0,75%; dan 1% selama 12 hari dapat dilihat pada Tabel 2.
Table 2. Susut Bobot Ikan salem pindang Selama Penyimpanan

Lama Penvi hari Susut Bobot (%)

ama Penyimpanan (hari) K Iy 5 c
H1 20,30 + 4,10%c 9,93 £ 2,944 10,92 + 2,704 4,18 £ 0,067
H4 28,10 + 11,880 28,32 + 0,6080 15,70 £ 4,758 11,18 £ 1,5982
H8 27,76 + 8,838 29,01 £ 0,4080 16,39 + 4,068 14,65 + 1,658
H12 32,25 £ 7,218 30,49 + 8,128 20,07 + 1,408a 20,00 £ 0,578

Keterangan:

K: 0% Kitosan; A: 0,5% Kitosan; B: 0,75% Kitosan; C: 1% Kitosan

Perbedaan huruf superscript kapital menandakan adanya perbedaan pengaruh lama penyimpanan(P<0.05)
Perbedaan huruf superscript kecil menandakan adanya perbedaan pengaruh konsentrasi kitosan (P<0.05)

Nilai susut bobot paling tinggi pada penyimpanan hari ke-12 diperoleh juga oleh sampel kontrol yaitu
32,25% dan yang paling rendah adalah sampel dengan konsentrasi kitosan 1% yaitu 20,00%. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa penyimpanan hari ke 1 memiliki perbedaan yang nyata dengan penyimpanan hari ke 4, 8
dan 12. Selain itu perlakuan konsentrasi kitosan 0 dan 0,5% memiliki hal yang berbeda nyata dengan konsentrasi
kitosan 0,75% dan 1%. Semakin tinggi konsentrasi kitosan, semakin rendah susut bobot dari ikan salem pindang
yang dikemas vakum. Coating dengan kitosan dapat membantu mengurangi susut bobot pada berbagai jenis
daging, termasuk ikan, udang, dan daging sapi. Coating kitosan dengan konsentrasi 3% dapat mencegah
penurunan bobot fillet ikan selama penyimpanan dengan bertindak sebagai penghalang fisik untuk mencegah
penguapan air dari daging ikan (Smith dan Seftiono 2022). Coating kitosan berkontribusi pada pengurangan
susut bobot dan juga mempengaruhi parameter kualitas lainnya, seperti tekstur, pH, dan kandungan padatan
terlarut. Sebagai biopolimer, kitosan memiliki sifat hidrofobik yang membantu dalam mengurangi kehilangan air
dari produk makanan. Sifat ini memungkinkan kitosan untuk menahan kelembaban di dalam makanan, sehingga
mengurangi risiko keriput dan kehilangan tekstur (Amelia et al. 2023).
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Semakin lama penyimpanan yang dilakukan menyebabkan nilai susut bobot semakin meningkat. Hal
tersebut terjadi karena proses penyimpanan menyebabkan laju respirasi pada sampel semakin meningkat.
Kemasan plastik PP yang digunakan memiliki sifat permeabilitas terhadap oksigen tinggi menyebabkan oksigen
mudah masuk ke dalam kemasan, sehingga hal tersebut menyebabkan laju respirasi pada sampel menjadi tinggi
dan presentase susut bobot pada bahan tinggi (Johansyah dan Kusdiantini 2014). Ketika daging terekspos
oksigen, terjadi reaksi antara oksigen dan mioglobin, yang menghasilkan oksimioglobin. Proses ini tidak hanya
mempengaruhi warna daging tetapi juga dapat memengaruhi kualitas dan kestabilan daging selama
penyimpanan. Oksidasi dapat menyebabkan kerusakan pada struktur protein dan lipid, yang berkontribusi pada
kehilangan kelembaban dan peningkatan susut bobot (Rahayu 2009).

Derajat Keasaman (pH)

Derajat keasaman atau pH merupakan salah satu indikator yang bisa digunakan untuk menilai kesegaran
bahan pangan. Nilai pH dapat menjadi indikator kualitas bahan pangan karena berhubungan erat dengan kualitas
bahan tersebut. Rata-rata nilai pH pada ikan salem pindang yang dikemas vakum dengan penambahan kitosan
sebesar 0%; 0,5%; 0,75%; dan 1% selama 12 hari disajikan pada Tabel 3.

Table 3. Nilai pH Ikan salem pindang Selama Penyimpanan

Lama Penyimpanan (hari) K A pH B c
H1 5,66 +0,35% 510 £ 0,19/ 542 +0,14% 493 £0,22%
H4 6,83 +£0,33% 6,69 + 0,9580¢ 6,32 +0,58% 573 +0,2782
H8 7,250,228 6,87 £0,84% 6,88 +0,99% 6,04 + 0,158
H12 7,77+£0,13% 7,16 + 1,958 7,05+0,828 6,38 +£0,238

Keterangan:

K: 0% Kitosan; A: 0,5% Kitosan; B: 0,75% Kitosan; C: 1% Kitosan

Perbedaan huruf superscript kapital menandakan adanya perbedaan pengaruh lama penyimpanan(P<0.05)
Perbedaan huruf superscript kecil menandakan adanya perbedaan pengaruh konsentrasi kitosan (P<0.05)

Hasil penelitian menunjukkan bahwa nilai pH dari sampel ikan salem pindang mengalami penurunan
seiring dengan bertambahnya waktu penyimpanan. Nilai pH terendah pada hari pertama diperoleh pada kitosan
dengan konsentrasi 1% sementara nilai pH tertinggi pada sampel control (0% kitosan) dengan nilai pH 5,56. Tren
serupa diperoleh pada penyimpanan hari ke 12 dengan nilai pH 6,38 dan 7,77 pada perlakuan kitosan
konsentrasi 1% dan kontrol 0%. Coating kitosan dapat menurunkan pH daging ikan selama penyimpanan.
Penurunan pH ini sering kali disebabkan oleh sifat asam dari kitosan itu sendiri, yang membantu menciptakan
lingkungan yang lebih asam di sekitar daging. Lingkungan asam ini dapat menghambat pertumbuhan
mikroorganisme dan memperlambat proses pembusukan, sehingga memperpanjang umur simpan daging ikan
(Ardhiansyah et al. 2024). Perhitungan data mengindikasikan perbedaan nyata pada faktor konsentrasi kitosan

dan juga lama penyimpanan ikan salem pindang. Peningkatan nilai pH pada ikan dapat disebabkan oleh
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beberapa faktor, termasuk aktivitas mikroba, enzim proteolitik, dan proses respirasi. Trimetilamin oksida (TMAO)
yang terkandung dalam daging ikan dapat didegradasi oleh beberapa bakteri menjadi trimetilamin (TMA), yang
merupakan senyawa yang bersifat basa. Perombakan ini juga dapat meningkatkan nilai pH (Sulistijowati et al.
2020). Aktivitas enzim katepsin dapat menghasilkan turunan asam amino yang bersifat basa. Pada fase post
rigor, enzim katepsin akan menguraikan senyawa-senyawa yang bersifat volatil, yang dapat meningkatkan nilai
pH ikan (Suhandan dan Nurhayati 2018).

Semakin tinggi konsentrasi kitosan yang digunakan, maka tingkat keasaman pada sampel dapat
dipertahankan dengan baik. Hal tersebut disebabkan karena proses perendaman sampel dalam larutan kitosan
menyebabkan terbentuknya coating melapisi sampel, sehingga sampel yang dilakukan perendaman dengan
larutan kitosan nilai pH rendah. Konsentrasi yang optimal untuk aplikasi kitosan perlu dipertimbangkan untuk
menghindari peningkatan pH yang tidak diinginkan. Penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi kitosan yang
terlalu tinggi dapat meningkatkan nilai pH, tetapi konsentrasi yang lebih rendah mungkin tidak cukup efektif dalam
menjaga stabilitas pH (Megsari dan Mutia 2019). Faktor lain yang dapat mempengaruhi stabilitas pH adalah
metode aplikasi coating pada bahan. Metode celup umumnya lebih efektif dalam mempertahankan pH daging
dibandingkan metode semprot, meskipun lebih boros dan memakan waktu. Karena lapisan yang lebih tebal dan
lebih merata, metode celup lebih efektif dalam mempertahankan pH makanan. Lapisan kitosan yang tebal dapat
memberikan perlindungan yang lebih kuat terhadap perubahan pH yang disebabkan oleh aktivitas mikroba (Sidik
dan Marsigit 2022).

Total Plate Count (TPC) Anaerob

Penentuan Total Plate Count (TPC) pada pangan adalah salah satu uji mikrobiologi yang bertujuan untuk
mengukur jumlah mikroorganisme yang mencemari bahan pangan. Uji ini penting karena mikroorganisme
menjadi salah satu parameter kunci dalam menilai kualitas suatu bahan pangan. Hasil perhitungan TPC anaerob
pada kitosan dengan konsentrasi 0%, 0,5%, 0,75%, dan 1% yang disimpan selama 12 hari pada suhu ruang
dapat dilihat pada Tabel 4.

Tabel 4. Hasil Perhitungan TPC lkan Salem Pindang

, , Total Plate Count (log CFU/g)
Lama Penyimpanan (hari)

K A B C
H1 8,04 1,104 3,75+ 0,154 4,24 + 0,947 4,90 £ 0,450
H4 8,86 + 0,258 7,96 + 0,368 7,56 + 0,788 7,86 + 0,308
H8 8,74 + 0,408° 7,98 + 0,558 8,40 + 0,158 6,93 + 0,458
H12 8,60 + 0,408° 8,50 + 0,308 8,25 + 0,218a 7,60 + 0,338

Keterangan:

K: 0% Kitosan; A: 0,5% Kitosan; B: 0,75% Kitosan; C: 1% Kitosan

Perbedaan huruf superscript kapital menandakan adanya perbedaan pengaruh lama penyimpanan(P<0.05)
Perbedaan huruf superscript kecil menandakan adanya perbedaan pengaruh konsentrasi kitosan (P<0.05)
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Hasil penelitian menunjukkan bahwa nilai TPC mengalami kenaikan seiring dengan bertambahnya waktu
penyimpanan ikan salem pindang. Nilai koloni terbesar pada hari pertama diperoleh pada sampel kontrol (0%
kitosan) dengan nilai 8,04 log CFU/g dan nilai koloni terendah diperoleh pada sampel dengan konsentrasi kitosan
0,5% dengan nilai 3,75 log CFU/g. Selama penyimpanan, jumlah koloni meningkat secara signifikan berbeda mulai
dari hari ke 4 sampai 12. Nilai koloni terbanyak pada penyimpanan hari ke 12 diperoleh sampel kontrol dengan
nilai 8,60 log CFU/g dan nilai terendah pada sampel konsentasi kitosan 1% dengan nilai 7,60 log CFU/g. Faktor
penyimpanan secara nyata mempengaruhi jumlah koloni bakteri dari hari ke 4-12 dan konsentrasi kitosan juga
mempengaruhi secara nyata jumlah koloni bakteri dari penerapan nilai konsentrasi 0,5-1%. Jumlah koloni sampel
hari pertama yang diaplikasikan coating kitosan masih memenuhi standar maksimal nilai TPC pada ikan segar
yaitu 5,7 log CFU/g (BSN 2015). Penyimpanan pada hari ke 4 sampai 12 menghasilkan nilai TPC yang sudah
diluar batas standar SNI. Hasil yang diperoleh memiliki persamaan dengan penelitian yang dilakukan oleh Vatria
et al. (2021) yang mendapatkan hasil fillet ikan kakap skinless yang dilapisi coating kitosan mengalami kenaikan
koloni yang signifikan pada penyimpanan hari ke 4 dengan nilai yang sudah diluar batas SNI. Beberapa studi
menunjukkan bahwa konsentrasi kitosan 1,5% hingga 2% memberikan hasil terbaik dalam hal penghambatan
pertumbuhan bakteri. Misalnya, pada ikan patin, penggunaan kitosan 2% menunjukkan nilai TPC (Total Plate
Count) yang lebih rendah dibandingkan dengan kontrol tanpa coating (Prasasty dan Anggreini 2023). Faktor lain
yang mempengaruhi nilai TPC atara lain lama penyimpanan, suhu penyimpanan serta jenis kemasan yang
digunakan.

Tingginya nilai TPC disebabkan karena sampel disimpan pada suhu ruang selama 12 hari. Selama
penyimpanan, daging ikan mengalami perubahan fisik, kimia, dan mikrobiologi. Proses ini dapat mempercepat
kemunduran mutu, yang ditandai dengan penurunan nilai organoleptik. Penurunan pH juga sering terjadi, yang
menunjukkan bahwa ikan mulai mengalami pembusukan (Mardiah et al. 2022). Penelitian menunjukkan bahwa
ikan dapat disimpan dengan baik pada suhu rendah. lkan dapat bertahan selama 2 hari pada suhu 15-20°C,
hingga 5-6 hari pada suhu 5°C, dan mencapai 9-14 hari pada suhu 0°C. Penyimpanan di bawah suhu tersebut
dapat menghambat pertumbuhan mikroba dan proses biokimia yang merusak (Sitakar et al. 2016). Suhu ruang
menunjang pertumbuhan mikroba yang tidak mati selama proses pemasakan pindang. Suhu ruang, yang berkisar
antara 25°C hingga 28°C, merupakan suhu optimal untuk aktivitas pertumbuhan mikroba. Pada suhu ini, bakteri
mesofil (yang tumbuh paling baik pada suhu 20-40°C) berkembang dengan cepat, yang dapat menyebabkan
peningkatan jumlah total bakteri dalam makanan (Sipayung et al. 2022). Penggunaan kemasan plastik PP
memang memiliki kelebihan dalam menahan air masuk da keluar lingkungan, namun diketahui plastik PP memiliki

peremabilitas oksigen yang cukup tinggi. Plastk PP memiliki permeabilitas oksigen yang lebih tinggi
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dibandingkan dengan beberapa jenis plastik lainnya, seperti polyethylene (PE) dan polystyrene (PS). Dalam
penelitian, nilai permeabilitas oksigen plastik PP tercatat sekitar 0,2472 cc/m?/jam, yang menunjukkan
kemampuannya dalam membiarkan oksigen masuk ke dalam kemasan (Zulfah 2023). permeabilitas oksigen
pada plastik PP meningkat seiring dengan meningkatnya suhu. Hal ini berarti bahwa pada suhu yang lebih tinggi,
kemampuan plastik PP untuk menahan oksigen berkurang, yang dapat berpengaruh pada umur simpan makanan
yang dikemas (Hasbullah et al. 2018). Oksigen dapat mempercepat proses pembusukan pada bahan pangan.
Hal ini karena mikroba aerobik seperti bakteri dan jamur dapat tumbuh lebih cepat dengan adanya oksigen, yang
kemudian menyebabkan dekomposisi bahan pangan (Sulastri et al. 2022).
Organoleptik

Organoleptik merupakan salah satu parameter yang penting pada bidang pangan. Nilai organoleptik dapat
dijadikan sebagai acuan tingkat penerimaan suatu produk oleh konsumen. Nilai selang kepercayaan organoleptik
akan dikatakan baik apabila nilainya lebih dari 7. Hasil nilai organolpetik yang dideskripsikan sebagai rata-rata
nilai overall dari parameter kenampakan, aroma, tekstur, lendir dan rasa dapat dilihat pada Tabel 5.

Tabel 5. Hasil Perhitungan Overall Nilai Organoleptik Ikan Salem Pindang
Overall Nilai Organoleptik

Lama Penyimpanan (hari)

K A B C
H1 8,20<u<8,70 8,14<p<8,89 8,25<u<8,77 8,46<u<8,52
H4 7,16<u<7,70 8,51<u<8,79 7,86<u<8,56 8,00<u8,90
H8 5,46<u6,32 6,78<p7,70 6,70<p7,46 6,97<u7,89
H12 4,86<u<6,02 5,19< u<7,05 5,26< u<7,04 5,66<u<7,44

Berdasarkan nilai selang kepercayaan, sampel kontrol pada hari ke-8 sudah mulai tidak layak untuk
dikonsemsi karena nilai selang kepercayaannya sebesar 5,46<u6,32 yang nilainya kurang dari 7. Namun sampel
dengan penambahan kitosan dari 0,5-1% mampu mempertahankan nilai organoleptik sampai lebih dari angka 7
bahkan sampai hari ke 12. Penggunaan kitosan sebagai edible coating dapat meningkatkan nilai organoleptik
makanan dengan cara mempertahankan tekstur, mempertahankan mutu warna dan bau, serta meningkatkan

daya tahan makanan (Ridwan et al. 2015).

KESIMPULAN

Konsentrasi kitosan memberikan pengaruh nyata terhadap nilai kadar air, susut bobot, pH dan juga TPC
anaerob sementara lama waktu penyimpanan memberikan pengaruh nyata terhadap susut bobot, pH dan juga
TPC anaerob. Penambahan konsentrasi kitosan dan lama waktu penyimpanan yang berbeda berpengaruh
terhadap kualitas ikan salem pindang (Scomber japonicus) yang dikemas vakum. Hasil terbaik aplikasi coating
pada ikan salem pindang yang dikemas vakum vyaitu penggunaan konsentrasi 1%. Hal ini terbukti dengan
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kemampuan kosentrasi kitosan tersebut dalam mempertahankan kualitas ikan salem pindang yang dikemas
vakum dengan nilai selama penyimpanan 12 hari pada parameter kadar air 46,25%; susut bobot 20%; pH 6,38;
TPC 7,6 log CFU/g; dan selang interval overall organoleptik 5,66<u<7,44. Variasi taraf nilai konsentrasi kitosan
yang lebih tinggi sebagai coating serta penggunaan beberapa jenis kemasan yang lain dapat dipertimbangkan
untuk mengeksplorasi potensi aplikasi coating pada ikan pindang guna mendapatkan formulasi yang dapat
menekan angka TPC.
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