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ABSTRAK

Tujuan penelitian ini adalah menganalisis umur simpan ikan asap yang dilapisi kitosan sisik
ikan. Penelitian ini menggunakan 8 perlakuan yaitu tanpa pelapisan, pelapisan dengan minyak
kelapa, asam asetat 0,5%, dan kitosan (2, 4, 6, 8, dan 10%). lkan asap yang dilapisi kitosan
disimpan pada suhu ruang dan diamati kenampakan, bau, rasa, tekstur, jamur, dan lendir
menggunakan lembar penilaian sensori ikan asap (SNI 01-2346-2006). Hasil penelitian
menunjukkan bahwa organoleptik ikan asap tanpa pelapisan kitosan pada penyimpanan hari
ke 2 sudah tidak memenuhi mutu organoleptik (nilai <7), sedangkan dengan pelapisan kitosan
10% nilai organoleptik > 7 pada penyimpanan hari ke 2 dan 3. Organoleptik kenampakan,
bau, jamur, dan lendir ikan asap yang dilapisi kitosan sisik ikan dengan konsentrasi 10%
setelah 3 hari penyimpanan, nilainya masih 7. Namun, organoleptik rasa dan tekstur ikan asap
dengan pelapisan kitosan 8 dan 10% masih memenuhi syarat (minimal nilai 7) pada
penyimpanan hari ke 2.

Kata Kunci: kitosan, sisik ikan, umur simpan, organoleptik, ikan asap

ABSTRACT

This study aimed to determine the shelf life of smoked fish that had been covered with fish
scales. This study used eight different treatments, including coating with coconut oil, acetic
acid at a concentration of 0.5 percent, and chitosan (2, 4, 6, 8, and 10 percent). Chitosan-
coated smoked fish were stored at room temperature, and their appearance, smell, taste,
texture, mold, and mucus were evaluated using a sensory evaluation sheet for smoked fish (SNI
01-2346-2006). The results indicated that organoleptic smoked fish without chitosan coating
did not meet the quality of organoleptic (value 7) on storage day 2, whereas organoleptic
smoked fish with chitosan coating had a value > 7 on storage day 2 and 3. After three days of
storage, the organoleptic appearance, smell, mold, and mucus of smoked fish coated chitosan
fish scales with a concentration of 10%, the value is still 7. However, on storage day 2, the
organoleptic taste and texture of smoked fish with chitosan coatings of 8% and 10% is still
eligible (minimum value 7).
Keywords: chitosan; fish scale; shelf life; organoleptic; smoked fish
PENDAHULUAN Produk olahan ikan asap juga banyak

Ikan asap merupakan salah satu disukai oleh berbagai kalangan masyarakat
olahan hasil perikanan yang dilakukan secara  karena rasa yang sedap dan aroma yang khas.

tradisional dengan memanfaatkan senyawa Akseptabilitas ikan asap dipengaruhi oleh
kimia dari hasil pembakaran bahan bakar kualitasnya yang dapat dilihat dari
alami. Hampir semua jenis ikan dapat diolah  karakteristik produk tersebut (Swastawati et
menjadi ikan asap. Proses pengasapan al., 2013). Fuadi et al. (2015) menjelaskan
menyebabkan ikan mengalami perubahan  bahwa proses pengasapan ikan merupakan
warna menjadi  kuning emas sampai kombinasi antara suhu dan waktu dalam
kecoklatan (Adawyah, 2008). ruang pengasapan, sehingga membunuh
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parasit dan bakteri  patogen  yang
membahayakan bagi kesehatan manusia.
Selama proses pengasapan berlangsung, ikan
telah mendapatkan panas yang cukup,
sehingga dapat mematangkan dagingnya.
Oleh sebab itu, ikan asap dapat langsung
dikonsumsi.  Proses  pengasapan  juga
merupakan salah satu teknik
pengolahan/pengawetan yang memadukan
antara pengeringan dan pemberian senyawa
kimia dari hasil pembakaran secara alami
(Moeljanto, 1992).

Ikan asap banyak disukai oleh
masyarakat, namun produk olahan tersebut
memiliki umur simpan yang singkat. Umur
simpan ikan asap dipengaruhi oleh metode
pengasapan yang digunakan, sehingga umur
simpan ikan asap berbeda-beda. Menurut
Wulandari et al. (2009), berkurangnya
kondisi fisik bahan pangan dan kerusakan
secara mikrobiologis maupun  kimiawi
dipengaruhi oleh kandungan air bahan pangan
tersebut. Hal tersebut dapat menyebabkan
produk pangan memiliki kualitas yang rendah
serta umur simpan yang relatif singkat. Husen
& Daeng (2018) juga mengemukakan bahwa
ikan asap memiliki harga jual yang tinggi
apabila mutu dagingnya baik ataupun
sebaliknya.

Hasil analisis uji organoleptik yang
dilakukan Husen & Daeng (2018) pada
daging ikan cakalang asap menunjukan
bahwa ikan asap yang diproduksi masih dapat
diterima pada penyimpanan hari ke 2 dan hari
ke 3. Setelah penyimpanan hari ke 3, mutu
dan kualitasnya daging ikang cakalang asap
sudah menurun. Rasa daging ikan asap sudah
tidak enak dan telah terkontaminasi jamur dan
bakteri/lendir,  sehingga tidak layak
dikomsumsi. Permasalahan dalam umur masa
simpan ikan asap adalah waktu umur simpan
yang terlalu singkat, sehingga untuk
memperpanjang umur simpan ikan asap perlu

89

098, p-ISSN 2301-7163, e-ISSN 2621-9638

adanya pengawetan lanjutan agar
simpan ikan asap lebih lama.

Salah satu bahan alami yang dapat
dijadikan sebagai pengawet bahan makaan
adalah kitosan. Kitosan dapat diperoleh dari
kulit udang (Agustina & Kurniasih, 2013;
Harjanti, 2014; Rinto Muhammad Nur &
Dewi, 2016; Alexander et al., 2011), kulit
kepiting/rajungan (Silvia et al., 2014), sisik
ikan (Aziz et al., 2017; La Ifa et al., 2018;
Dewi et al., 2019; Nur & Asy’ari, 2020) dan
hewan lainnya yang mengadung Kitin.

Kitosan banyak digunakan di berbagai
industri kimia dan sebagai pengawet bahan
makanan karena berasal dari bahan alami dan
tidak beracun, sehingga aman bagi kesehatan
(Bautista-Banos et al., 2006). Hardjito (2006)
juga melaporkan bahwa kitosan telah banyak
dimanfaatkan dalam  berbagai  bidang
misalnya di bidang pangan, pertanian,
farmasi, mikrobiologi, dan sebagainya.

Kitosan memiliki banyak keunggulan,
diantaranya kemampuannya dalam
menghambat dan membunuh  mikroba
(Killay, 2013). Jayakumar et al. (2011)
melaporkan bahwa kitosan memiliki aktivitas
antibakteri, antivirus, dan antifungi. Dewi &
Nur (2018) dan Nur & Dewi (2018) juga
melaporkan bahwa kitosan memiliki aktivitas
antikapang terutama Aspergillus. Hasil
penelitian Dewi et al., (2019) menunjukkan
bahwa kitosan yang diekstrak dari sisik ikan
bandeng memiliki aktivitas penghambatan
terhadap pertumbuhan Candida albicans
dengan pembentukan diameter zona hambat
sebesar 16,6 mm.

Kitosan sebagai penghambat
pertumbuhan bakteri dan jamur karena
memiliki gugus bermuatan positif yang kuat,
sehingga dapat mengikat muatan negatif dari
senyawa lain atau berperan berperan sebagai
detoksifikasi  (Sarwono, 2010). Namun,
kitosan yang dihasilkan dari proses deasetilasi
Kitin umumnya memiliki berat molekul cukup
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tinggi berkisar antara 10°—107, sehingga
sukar larut dalam air. Berat molekul kitosan
dapat diturunkan hingga 10°—10* dengan
cara depolimerisasi (Kasaai et al., 2013;
Suseno et al., 2015).

Dilaporkan juga bahwa kitosan dengan
berat molekul rendah bersifat amfoter karena
memiliki gugus —COOH dan —NH> sehingga
aplikasinya menjadi lebih luas diantaranya
sebagai antimikroba, adsorben, membran, dan
dapat digunakan untuk meningkatkan
kekuatan mekanik dan elektrik dari kertas
(Nada et al., 2006; Boricha & Murthy, 2010;
Zamani et al., 2010; Farag & Mohamed,
2013). Suseno et al. (2017) melaporkan
bahwa tingkat kelarutan turunan Kkitosan
meningkat seiring dengan menurunnya berat
molekulnya. Lebih lanjut Yulina et al. (2014)
melaporkan bahwa semakin rendah berat
molekul kitosan, maka jumlah bakteri yang
ditemukan pada kain kapas fiksasi kitosan
semakin sedikit.

Penelitian  ini  dilakukan  untuk
mengaplikasikan kitosan sebagai bahan
pengawet pada ikan asap dengan tujuan
utamanya untuk memperpanjang umur
simpan ikan asap, sehingga kualitas dan mutu
ikan asap dapat bertahan lama.

BAHAN DAN METODE
Penelitian ini menggunakan metode

Rancangan  Acak  Lengkap  dengan
menggunakan 8 perlakuan. Limbah sisik ikan
diperoleh dari Pasar Rakyat dan Sentra
Kuliner Taman Kota Pulau Morotai.
Pembuatan kitosan dan pengujian daya
simpan ikan asap dilakukan di Laboratorium
Fakultas Perikanan dan Ilmu Kelautan
Universitas Pasifik Morotai.
Prosedur Kerja
Penyiapan kitosan dari sisik ikan

Sisik ikan yang diperoleh dipisahkan
dari sisa-sisa kotoran dan dicuci bersih,
selanjutnya dikeringkan di bawah sinar
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matahari. Sisik ikan kering ditimbang dan
selanjutnya direndam dalam larutan NaOH 2
M dengan perbandingan 1:10 selama 24 jam
(proses deproteinasi). Setelah itu dilakukan
penetralan dengan akuades panas.
Selanjutnya dilakukan perendaman dalam
larutan HCI 0,75 M dengan perbandingan 1:6
selama 24 jam (proses demineralisasi),
kemudian dilakukan penetralan dengan
akuades panas. Tahap selanjutnya vyaitu
pengeringan untuk memperoleh ekstrak Kitin.
Kitin yang sudah kering dilanjutkan dengan
tahap deasetilisasi dalam larutan NaOH 50%
selama 1 jam dengan suhu 110°C.
Selanjutnya dicuci hingga pH netral dan
dikeringkan sehingga diperoleh ekstrak
kitosan.

Pelapisan ikan asap dengan kitosan

Ikan asap disiapkan terlebih dahulu
sebelum dilapisi kitosan. Proses pengasapan
ikan yang meliputi ikan dibelah, dibuang
insang dan isi perut, dicuci, dijepit dengan
bambu, dicuci kembali, disiangi, kemudian
diasap.

Pelapisan ikan asap dengan Kkitosan
dengan cara dicelupkan dalam larutan kitosan
selama 5 menit dengan konsentrasi 2, 4, 6, 8,
dan 10%. Konsentrasi ini dipilih karena
berdasarkan pada penelitian pendahuluan,
pemberian kitosan sisik dengan konsentrasi
maksimal 2% menunjukkan tidak ada
perbedaaan yang singnifikan dengan kontrol
terhadap masa simpan ikan asap, sehingga
konsentrasi ~ kitosan  yang  digunakan
dinaikkan. Sebagai kontrol digunakan ikan
asap tanpa pelapisan kitosan (kontrol-),
pelapisan dengan minyak kelapa (kontrol+),
dan pelapisan dengan asam asetat 0,5%
(kontrol++). Minyak kelapa digunakan
sebagai kontrol karena dalam pengolahan
ikan asap, para pelaku usaha mengolesi ikan
asap dengan minyak kelapa, sedangkan
penggunaan asam asetat 0,5% karena asam
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asetat 0,5%
kitosan.
Daya simpan ikan asap

Daya simpan ikan asap diukur melalui
uji organoleptik dengan melihat kenampakan
ikan, bau/aroma ikan, rasa ikan, tekstur ikan,
serta jamur dan lendir yang mucul pada ikan
asap. Ikan asap selanjutnya diamati setiap hari
pada penyimpanan suhu ruang. Pengamatan
ikan asap dihentikan ketika semua perlakuan
memiliki nilai organoleptik <7. Pengamatan
menggunakan lembar penilaian sensori ikan
asap SNI 01-2346-2006.

digunakan sebagai pelarut

HASIL DAN PEMBAHASAN
Daya simpan ikan asap diukur dengan

melakukan uji organoleptik yaitu dengan
melihat kenampakan, bau, rasa, tekstur,
jamur, dan lendir pada ikan asap yang telah
terlapisi kitosan dan dibandingkan dengan
kontrol. Sampel ikan asap selanjutnya diamati
kenampakannya setiap hari pada
penyimpanan suhu ruang. Pengamatan
dihentikan ketika tumbuh kapang pada ikan
asap atau ketika semua perlakuan memiliki
nilai organoleptik <7.
Kenampakan

Nilai organoleptik ikan asap untuk

semua perlakuan setelah 1 hari penyimpanan
masih memenuhi syarat mutu dan keamanan
pangan. Hal ini sebagaimana yang ditetapkan
dalam SNI tahun 2006 tentang ikan asap
bahwa syarat mutu dan keamanan pangan
ikan asap untuk nilai organoleptik minimal 7.

Perlakuan dengan pelapisan kitosan 8
dan 10% masih diberikan nilai organoleptik
kenampakan 7 dan 9 setelah 2 hari
penyimpanan. Bahkan setelah 3 hari
penyimpanan, ikan asap dengan pelapisan
kitosan 10% masih diberikan nilai rata-rata
kenapakan 7 (Gambar 1). Namun, Dewi
(2016) melaporkan bahwa penggunaan
kitosan dengan minimal konsentrasi 1,5%
sebagai pelapis pada ikan kayu memberikan
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nilai organoleptik 7 setelah 28 hari
penyimpanan. Hal ini karena ikan kayu
memiliki kadar air lebih sedikit dibandingkan

ikan asap.
3 ia )

Gambar 1. Kenampakan ikan asap yang

dilapisi  kitosan sisik ikan
setelah 3 hari penyimpanan. a)
Pelapisan  kitosan 2%; b)
Pelapisan  kitosan 4%; c)
Pelapisan  kitosan 6%; d)
Pelapisan  kitosan 8%; e)
Pelapisan kitosan 10%.
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Gambar 2. Organoleptik kenampakan ikan
asap dengan pelapisan kitosan
sisik ikan.

Bau

Bau ikan asap berasal dari golongan
senyawa fenol yang terkandung dalam asap.

Senyawa tersebut mudah larut dalam lemak,

sehingga semakin banyak kadar lemak, maka

makin sedap pula aroma/bau asap yang
diperoleh. Menurut Adawyah (2008), ikan
yang baru mengalami proses pengasapan
memiliki aroma asap yang tajam, tidak tengik,
tanpa bau busuk, tanpa bau asing, tanpa bau
apek dan asam. Nilai organoleptik bau ikan
asap selama masa penyimpanan dapat dilihat
dalam Gambar 3.
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Nilai organoleptik bau ikan asap pada
penyimpanan hari pertama untuk semua
perlakuan memiliki nilai di atas 7. Setelah 2
hari  penyimpanan, perlakuan kontrol-,
kontrol+ (pelapisan dengan minyak kelapa)
dan kontrol++ (pelapisan dengan asam asetat
0,5%) memiliki nilai rata-rata organoleptik
bau 1 (busuk, bau amoniak kuat dan tengik).
Namun, pelapisan kitosan 2% nilai
organoleptik bau 6, sedangkan pelapisan
dengan Kkitosan 4, 6, 8, dan 10% nilai
organoleptiknya 7, 8 dan 9. Setelah 3 hari
penyimpanan, nilai organoleptik bau ikan
asap dengan pelapisan kitosan 10% masih
memenuhi standar (kurang harum, bau asap
cukup, dan tanpa bau tambahan

mengganggu).

BEONTRCOL -
BEONTEOL+
EONTROL+
BEITOSAN 2%
BEITOSAN 4%
EITOSAN 6%
EITOSAN 8%
EITOSAI 10

Milai Organoleptik

1 2 3

LamaPenyimpanan (Hari)

Gambar 3. Organoleptik bau ikan asap
dengan pelapisan kitosan sisik
ikan.

Ikan asap pada perlakuan kontrol,
baunya lebih cepat mengalami penurunan
mutu yang ditandai dengan adanya bau
tambahan seperti bau tengik. Bau yang timbul
diduga akibat terjadinya pemecahan protein
yang ada pada ikan asap. Tahap pemecahan
dan kerusakan protein terjadi karena adanya
aktivitas enzim protease yang akan memecah
protein menjadi senyawa yang bermolekul
kecil. Enzim protease tersebut dihasilkan dari
mikroba kontaminan (Sudarmadji et al.,
1989). Pemecahan ini akan menghasilkan
beberapa gas seperti CO., hidrogen, metana,
ammonia dan komponen-komponen yang
berbau busuk seperti H.S (Fardiaz, 1992).
Hasil pemecahan inilah yang pada akhirnya
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akan mempengaruhi bau pada bahan pangan
sehingga bau ikan asap yang dilapisi tepung
pada penilaian ini berubah menjadi tengik.

Ikan asap yang diberi perlakuan
pelapisan kitosan tidak menimbulkan bau
tenggik dan amoniak. Hal ini disebabkan
karena pelapisan kitosan dapat mereduksi
masuknya oksigen ke dalam daging ikan asap
yang menyebabkan proses oksidasi lemak
juga terhambat, sehingga ikan yang dilapisi
kitosan tidak berbau. Menurut Chamanara et
al. (2015), pelapisan kitosan juga mampu
menghambat keluarnya senyawa volatil yang
menyebabkan bau tidak sedap.

Rasa
Pengasapan memberikan rasa yang

spesifik pada daging ikan. Selain itu, proses
curiing juga akan berpengaruh terhadap rasa
produk ikan asap. Rasa enak pada ikan asap
juga dipengaruhi senyawa volatile yang
beragam yang terserap masuk kedalam daging
ikan (Alcigek et al., 2010). Nilai organoleptik
rasa ikan asap yang dilapisi kitosan sisik
ikanselama masa penyimpanan dapat dilihat

dalam Gambar 4.
10
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Kitosan§%
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Gambar 4. Organoleptik rasa ikan asap
dengan pelapisan kitosan sisik
ikan.

Ikan asap dengan perlakuan kontrol+,

pelapisan kitosan 2, 4, 6, 8, dan 10% memiliki
nilai organoleptik rasa > 7 (terasa enak, gurih,
tanpa ada rasa tambahan pengganggu). Nilai
organoleptik rasa ikan asap selama
penyimpanan pada hari ke-1 untuk perlakuan
kontrol- dan kontrol++ menunjukkan nilai 7
(rasa enak, kurang gurih).
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Pada penyimpanan hari ke 2, semua
perlakuan kontrol tidak lagi dilakukan
penilaian organoleptik rasa karena tampak
adanya pertumbuhan jamur. Perlakuan
pelapisan kitosan 2 dan 4% memiliki nilai
organoleptik ikan asap < 7 (tidak memenuhi
standar berdasarkan SNI 01-2346-2006).
Namun, perlakuan pelapisan kitosan 6, 8 dan
10% memiliki nilai organoleptik > 7. Hal ini
menunjukan rasa pada daging ikan asap masih
enak tetapi kurang gurih.

Setelah penyimpanan pada hari yang
ke-3 semua perlakuan ikan asap pelapisan
dengan pelapisan kitosan sisik ikan memiliki
nilai organoleptik rasa < 7 yang menunjukkan
bahwa ikan sudah tidak layak dikonsumsi.
Menurut Wibowo (1995) kriteria mutu
organoleptik untuk rasa ikan asap apabila
enak, rasa asap terasa lembut sampai tajam
tanpa rasa getir atau pahit, dan tidak berasa
tengik. Berdasarkan SNI 01-2346-2006, mutu
ikan dikatakan baik apabila nilainya minimal
7

Tekstur
Tekstur merupakan segala sesuatu yang

berhubungan dengan mekanik, sentuhan,
rasa, penglihatan, yang meliputi penilaian
terhadap tingkat kebasahan, kering, kasar,
halus, keras, maupun berminyak (Soekarto &
Hubies, 2000). Faktor tekstur diantara adalah
rabaan oleh tangan, keempukan dan mudah
dikunyah.

Nilai organoleptik tekstur ikan asap
pada penyimpanan hari pertama untuk
kontrol ™ (perlakuan tanpa pelapisan kitosan)
dan kontrol++ (pelapisan dengan asam asetat
0,5%) memiliki nilai organoleptik tekstur
kurang dari 7. Namun, kontrol+ (pelapisan
dengan minyak kelapa), pelapisan dengan
kitosan 8 dan 10% memiliki nilai
organoleptik tekstur 9 (teksturnya padat,
kompak, cukup kering, dan antar jaringan
erat).
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Gambar 5. Organoleptik tekstur ikan asap
dengan pelapisan kitosan sisik
ikan.

Setelah 2 hari penyimpanan, semua

perlakuan kontrol memiliki organoleptik
tekstur ikan asap < 5 yang menunjukkan
tekstur ikan asap lembab/sangat lembab dan
antar jaringan muda lepas/terurai. Namaun,
perlakuan dengan pelapisan kitosan 8 dan
10% nilai organoleptiknya di atas 7 (tekstur
ikan asap padat, kompak, kering, dan antar
jaringan erat. Setelah 3 hari penyimpanan
organoleptik tekstur ikan asap dengan
pelapisan kitosan 10% memiliki nilai paling
tinggi (5) dengan tekstur kurang kering dan
antar jarigan longgar.

Tekstur  suatu bahan pangan
berhubungan erat dengan kandungan air di
dalamnya. Semakin tinggi kandungan air
dalam suatu bahan pangan, maka semakin
lunak/lembek  teksturnya. lkan  asap
dikategorikan kondisinya masih bagus, jika
memiliki tekstur yang keras dan tidak mudah
patah. Semua ikan asap pada perlakuan
perendaman memiliki nilai organoleptik yang
bagus. Hal ini disebabkan karena kitosan
memiliki gugus amina yang mampu mengikat
air. Selain itu, kitosan juga merupakan salah
satu jenis polisakarida yang dapat bersifat
sebagai penghalang yang baik karena dapat
membentuk matriks yang kuat dan kompak
(Krocht et al., 1994). Oleh sebab itu,
pelapisan kitosan dapat berfungsi sebagai
barrier antara bahan pangan dengan
lingkungan.

Jamur
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Semua sampel ikan asap selama
penyimpanan diamati ketahanannya terhadap
pertumbuhan  kapang. Hasil  penilaian
organoleptik kapang dari masing-masing
perlakuan ikan asap dapat dilihat dalam
Gambar 6. Hasil penelitian menunjukan
bahwa ikan asap dengan perlakuan kitosan
dapat menekan lajunya pertumbuhan kapang
dibandingkan dengan ikan asap yang tidak
dilapisi kitosan. lkan asap yang dilapisi
kitosan telah terkontaminasi kapang setelah 3
hari  penyimpanan. Adapun penyebab
kontaminasi kapang diduga karena faktor
lingkungan. Kondisi lingkungan dengan
kelembaban tinggi menyebabkan kerusakan
pada ikan asap karena peningkatan
penyerapan uap air.

Air merupakan salah satu komponen
yang dibutuhan oleh kapang dalam proses
metabolisme. Ikan asap yang memiliki kadar
air tinggi mempercepat pertumbuhan kapang.
Agus et al. (2014) menjelaskan bahwa kadar
air merupakan media mikroba untuk
berkembang biak, sehingga  dapat
mempengaruhi umur simpan pada ikan asap.
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Gambar 6. Organoleptik jamur pada ikan
asap dengan pelapisan kitosan
sisik ikan.

Nilai organoleptik jumur ikan asap pada
hari pertama penyimpanan untuk semua
perlakuan belum tampak adanya
pertumbuhan kapang, sehingga diberikan
rata-rata nilai 9. Pada hari ke 2 penyimpanan,
perlakuan tanpa pelapisan, pelapisan dengan
minyak kelapa dan pelapisan dengan asam
asetat 0,5% memiliki nilai organoleptik jamur
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1. Hal ini disebabkan karena pada perlakuan
tersebut telah terlihat adanya pertumbuhan
kapang (Gambar 7). Perlakuan pelapisan ikan
asap dengan kitosan 8 dan 10%, setelah 3 hari
penyimpanan masih terdapat ikan yang belum
ditumbuhi kapang.

Gambar 7. Kenampakan kapang/jamur pada
ikan asap. Perlakuan pelapisan
minyak kelapa setelah 2 hari
penyimpanan (Kkiri) dan pelapisan

kitosan 2% setelah 3 hari
penyimpanan (kanan).

Semakin lama penyimpanan maka
jumlah kapang yang tumbuh pada ikan asap
semakin meningkat. Hal ini disebabkan
selama penyimpaan, kapang telah beradaptasi
dengan lingkungannya. Selain itu, kapang
melakukan aktivitas pertumbuhan sel melalui

perombakan senyawa-senyawa yang
terkandung dalam ikan asap seperti lemak dan
protein. Kemampuan Kkitosan sebagai
antifungi juga berkaitan dengan

kemampuannya melapisi bahan. Semakin
lama waktu perendaman ikan dalam larutan
kitosan menyebabkan semakin banyak dan
semakin kuat kitosan melapisi ikan sehingga
dapat mempertahankan kualitas ikan (Salgado
etal., 2015).

Menurut Sandana et al. (2017) bahwa
total jamur pada ikan cakalang asap yang
direndam dengan nano kitosan sebelum
diasap mengalami peningkatan selama 4 hari
penyimpanan.

Lendir

Lendir menunjukan pertumbuhan
bakteri yang ada pada ikan asap. Penilaian
organoleptik lendir selama penyimpanan
perbandingan nilai organoleptik lendir ikan
asap selama masa penyimpanan dapat dilihat
dalam Gambar 8.



Jurnal Airaha, VVol.10, No0.01 (June 2021):088 — 098, p-ISSN 2301-7163, e-ISSN 2621-9638

10
BEONTEROL -
BEONTROL+
KONTROL++
BEITOSAIT 2%
BEITOSAIT4 %
KITOBAIT & %
KITOSAIT B %
KITOSAIN 10

Milar Organoleptik

=1 [ N o =]
I | | | I

1 2 3

LamaPenyimpanan (Hari)

Gambar 8. Organoleptik lendir pada ikan
asap dengan pelapisan kitosan
sisik ikan.

Nilai organoleptik lendir ikan asap
selama penyimpanan pada hari pertama untuk
semua perlakuan memiliki nilai 9. Setelah
penyimpanan pada hari kedua, perlakuan
kontrol memiliki nilai rata-rata 1 karena
terdapat lendir pada ikan asap. Perlakuan
dengan perandaman kitosan 2, 4, 6, 8, dan
10% nilai organoleptik lendir 9. Namun,
setelah penyimpanan hari ke 3, perlakuan
pelapisan dengan kitosan 10% masih terdapat
ikan asap yang tidak ditemukan lendir.

Lendir merupakan salah satu indikator
kemunduruan ~ mutu pangan  selain
pertumbuhan bakteri. Kerusakan ikan asap
sering  disebabkan  karena terjadinya
pertumbuhan mikroba yang ada pada ikan
asap (Binici & Kaya, 2017). Montiel et al.
(2012) melaporkan bahwa produksi lendir
pada ikan asap dapat menyebabkan bau
menjadi tengik dan perubahan tekstur ikan.
Penelitian untuk lendir menunjukan hasil
positif yang artinya adanya pertumbuhan atau
kehadiran bakteri pada produk ikan asap.

SIMPULAN
Berdasarkan hasil penelitian dapat

disimpulkan bahwa organoleptik
kenampakan pada ikan asap selama
penyimpanan untuk semua perlakuan kontrol
nilainya kurang dari 7 pada penyimpanan hari
ke 2, sehingga tidak layak dikonsumsi.
Organoleptik kenampakan, bau, jamur, dan
lendir ikan asap dengan perlakuan pelapisan
kitosan sisik ikan dengan konsentrasi 10%

masih memiliki nilai 7 setelah 3 hari
penyimpanan. Namun, organoleptik rasa dan
tekstur ikan asap dengan pelapisan kitosan
10% pada penyimpanan hari ke 3 memiliki
nilai <7. Sehingga, untuk organoleptik rasa
dan tekstur ikan asap dengan pelapisan
kitosan 10% yang memenuhi standar SNI
pada penyimpanan hari ke 2, dan nilai ini
sama dengan perlakuan pelapisan kitosan 8%.
Perlakuan pelapisan kitosan 10% dapat
memperpanjang umur simpan ikan asap
hingga 2—3 hari.
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