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ABSTRAK

APLIKASI KITOSAN-ASAP CAIR DALAM MENJAGA KUALITAS
DAGING IKAN GABUS (Channa striata) SEGAR SELAMA
PENYIMPANAN DINGIN (Oleh Zulfa; Pembimbing: Ahmad Budi Junaidi;
2024; 46 halaman)

Ikan gabus (Channa striata) merupakan salah satu ikan yang banyak dikonsumsi di
beberapa negara dan salah satu ikan favorit masyarakat Kalimantan Selatan. Ikan
gabus mengandung protein dan albumin yang tinggi sehingga baik untuk kesehatan
tubuh. Namun, ikan gabus sama seperti jenis ikan lainnya yang mudah mengalami
penurunan kualitas. Pengawetan dengan metode pendinginan diyakini paling efektif
untuk menjaga kualitas ikan segar walaupun dirasakan masih belum cukup untuk
mencegah terjadinya oksidasi protein dan lipid. Perlakuan dengan pengawet alami
seperti kitosan dan asap cair diharapkan dapat membantu mempertahankan kualitas
ikan segar yang aman bagi kesehatan konsumen. Penelitian ini bertujuan untuk
mengetahui pengarun BM kitosan dan konsentrasi asap cair dalam
mempertahankan kualitas daging ikan gabus yang diawetkan menggunakan kitosan
dan asap cair tempurung kelapa dengan pengemasan vakum selama penyimpanan
dingin berdasarkan parameter nilai pH, total volatile base nitrogen (TVB-N), asam
lemak bebas (ALB), dan uji organoleptik. Larutan asap cair-kitosan yang digunakan
meliputi konsentrasi asap cair: 10%; 20%; dan 30% dan jenis kitosan: kitosan L
(berat molekul rendah), kitosan M (berat molekul sedang), kitosan H (berat molekul
tinggi). Penentuan pH daging ikan gabus menggunakan pH meter, penentuan nilai
TVB-N menggunakan metode Conway, penentuan kadar ALB menggunakan
metode titrasi alkalimetri, dan uji organoleptik (kenampakan, bau, aroma, asap, dan
tekstur) menggunakan uji deskriptif. Hasil penelitian menunjukkan bahwa daging
ikan gabus yang diberi perlakuan asap cair-kitosan lebih baik kualitasnya karena
mampu meningkatkan umur simpan daging ikan gabus yang bisa disimpan pada
suhu 2°C hingga 28 hari dibandingkan dengan tanpa perlakuan yang bisa disimpan
selama 7 hari untuk semua parameter yang diujikan, kecuali uji organoleptik
kenampakan hanya sampai 14 hari. Efektivitas asap cair dan kitosan dalam
mempertahankan kualitas daging ikan gabus berbanding lurus dengan konsentrasi
asap cair dan berbanding terbalik dengan BM Kkitosan.

Kata kunci: asap cair, kitosan, ikan gabus (channa striata), pengawetan.



ABSTRACT

APPLICATION OF CITOSAN-LIQUID SMOKE IN MAINTAINING THE
QUALITY OF FRESH SNAKEHEAD FISH (Channa striata) MEAT
DURING COLD STORAGE (By Zulfa; Advisor: Ahmad Budi Junaidi; 2024; 46

pages)

Snakehead fish (Channa striata) is one of the fish widely consumed in several
countries and one of the favorite fish of the South Kalimantan people. Snakehead
fish contains high protein and albumin which is good for the health of the body.
However, snakehead fish, just like other types of fish, is prone to quality loss.
Preservation by refrigeration is believed to be the most effective method to maintain
the quality of fresh fish, although it is still not enough to prevent oxidation of
proteins and lipids. Treatment with natural preservatives such as chitosan and liquid
smoke is expected to help maintain the quality of fresh fish that is safe for consumer
health. This study aimed to determine the effect of chitosan MW and liquid smoke
concentration in maintaining the quality of snakehead fish meat preserved using
chitosan and coconut shell liquid smoke with vacuum packaging during cold
storage based on parameters of pH value, total volatile base nitrogen (TVB-N), free
fatty acid (FFA), and organoleptic test. The liquid smoke-chitosan solution used
here with smoke concentrations: 10%; 20%; and 30% and type of chitosan: chitosan
L (low molecular weight), chitosan M (medium molecular weight), chitosan H
(high molecular weight). Determination of pH of snakehead fish meat used pH
meter, determination of TVB-N value used Conway method, determination of FFA
content used alkalimetric titration method, and organoleptic test (appearance, odor,
aroma, smoke, and texture) used descriptive test. The results showed that snakehead
fish meat treated with liquid smoke-chitosan had better quality to increase the shelf
life of snakehead fish meat stored at 2°C up to 28 days compared to those without
treatment of only 7 days for all parameters tested, except the appearance
organoleptic test only up to 14 days. The effectiveness of liquid smoke and chitosan
in maintaining the quality of snakehead fish meat is directly proportional to the
concentration of liquid smoke and inversely proportional to the MW of chitosan.

Keywords: liquid smoke, chitosan, snakehead fish (channa striata), preservation.
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