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ABSTRACT

EFFECT OF COATING WITH CHITOSAN AND DYEING TIME ON
COOKING LOSS AND SENSORY VANAME SHRIMP
(Litopenaeus Vannamei) DURING COLD STORAGE

By

ATIKA DWI CAHYANI

The rapid deterioration of fresh shrimp (Litopenaeus vanname) needs to be
minimized because it affects the quality. The development of methods that can
delay the decline in shrimp quality is chitosan coating with the addition of ginger
extract, and cold storage. The purpose of this study was to determine the
concentration of chitosan and soaking time on cooking loss and panelists
peferences of the shrimps. This study was arranged using factorial RAK with 2
factors, namely the concentration of chitosan (0, 1, and 2%) with the addition of
0.75% (w/v) ginger extract and soaking time (1, 2 and 3 min). The obtained
cooking loss and sensory test data were analyzed using ANOVA and continued
with Duncan's test (DMRT) with a 5% significance level. The results showed that
there was no combination of treatment with the right concentration of chitosan
and immersion time on shrimp cooking loss. The combination of chitosan
treatment and the right immersion time for sensory shrimp that panelists preferred
on the appearance of coating shrimp was a 1% concentration treatment with 3
minutes of immersion time of 6.79, on the smell of coating shrimp that was a 1%
concentration treatment with 2 minutes of immersion time of 6, 52 and on the
shrimp texture coating that is the treatment with a concentration of 1% with 3
minutes of immersion time of 6.49. There is no combination of chitosan
concentration treatment and immersion time that is right for the sensory shrimp
that panelists prefer on the overall acceptance of shrimp.

Kata kunci: Coating, shrimp, chitosan, cooking loss.



ABSTRAK

EFEK COATING DENGAN KITOSAN DAN WAKTU PENCELUPAN
PADA COOKING LOSS DAN SENSORI UDANG VANAME
(Litopenaeus Vannamei) SELAMA PENYIMPANAN DINGIN

Oleh

ATIKA DWI CAHYANI

Kerusakan yang cepat pada udang segar (Litopenaeus vanname) perlu
diminimalisir karena mempengaruhi kualitas. Pengembangan metode yang dapat
menunda penurunan kualitas udang adalah pelapisan kitosan dengan penambahan
ekstrak jahe, dan penyimpanan dingin. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk
mengetahui konsentrasi kitosan dan lama perendaman terhadap susut masak dan
preferensi panelis terhadap udang. Penelitian ini disusun menggunakan RAK
faktorial dengan 2 faktor yaitu konsentrasi kitosan (0, 1, dan 2%) dengan
penambahan ekstrak jahe 0,75% (b/v) dan lama perendaman (1, 2 dan 3 menit).
Data susut masak dan uji sensoris yang diperoleh dianalisis menggunakan
ANOVA dan dilanjutkan dengan uji Duncan (DMRT) dengan taraf signifikansi
5%. Hasil penelitian menunjukkan bahwa tidak terdapat kombinasi perlakuan
konsentrasi kitosan dan waktu pencelupan yang tepat terhadap cooking loss
udang. Kombinasi perlakuan konsentrasi kitosan dan waktu pencelupan yang tepat
terhadap sensori udang yang disukai panelis pada kenampakan udang coating
yaitu perlakuan konsentrasi 1% dengan waktu pencelupan 3 menit sebesar 6,79,
pada bau udang coating yaitu perlakuan konsentrasi 1% dengan waktu pencelupan
2 menit sebesar 6,52 dan pada tekstur udang coating yaitu perlakuan konsentrasi
1% dengan waktu pencelupan 3 menit sebesar 6,49. Tidak terdapat kombinasi
perlakuan konsentrasi kitosan dan waktu pencelupan yang tepat terhadap sensori
udang yang disukai panelis pada penerimaan keseluruhan udang coating.

Kata kunci: Coating, udang, kitosan, cooking loss.
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I. PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Udang merupakan hasil laut yang saat ini semakin menarik perhatian konsumen
karena memiliki senyawa nutrisi penting seperti protein dan asam lemak rantai
panjang. Faktor paling penting yang mempengaruhi penerimaan konsumen
terhadap bahan pangan adalah kualitas dan keamanan bahan pangan. Kualitas
mencakup karakteristik organoleptik seperti penampilan, bau, rasa, dan tekstur
yang biasa digunakan konsumen dalam menilai kualitas (Sharifimehr et al., 2019).
Keamanan bahan pangan berupa pengawet yang digunakan, dimana konsumen
lebih memilih produk dengan sedikit atau tidak menggunakan pengawet sama
sekali. Sebagai salah satu negara eksportir udang, masalah mutu menjadi masalah

penting bagi industri pengolah udang.

Faktor penting lainnya yang mempengaruhi kualitas udang adalah adanya asam
lemak karena dapat menyebabkan oksidasi lipid. Lemak ikan sensitif terhadap
oksidasi karena mengandung asam lemak tak jenuh berupa omega 3 dan 6. Jika
asam lemak teroksidasi maka terbentuk senyawa hidroperoksida yang terurai
menjadi senyawa aldehid, keton dan alkohol sehingga menimbulkan ketengikan
(Alasalvar et al., 2011). Daging udang teroksidasi dan rusak sebagai akibat dari
paparan asam lemak ke oksigen atmosfer. Oleh karena itu, penting untuk
mengembangkan teknik baru untuk menjaga kualitas udang dengan cara menunda
kerusakannya melalui penghambatan atau perlambatan laju oksidasi lipid dalam

daging udang (Song et al., 2011).

Menurut Purwaningsih (2000), terdapat tiga penyebab penurunan kualitas udang,

pertama adalah penurunan autolisis, penurunan ini disebabkan oleh aktivitas



enzim yang tidak terkontrol pada udang, yang menyebabkan senyawa kimia
dalam jaringan tubuh terurai. Kerusakan ini ditandai dengan perubahan rasa,
warna, tekstur dan penampilan. Penurunan kualitas yang kedua adalah penurunan
kualitas bakteriologi, yaitu proses penurunan kualitas yang terjadi akibat aktivitas
bakteri dari permukaan tubuh dan selaput lendir saluran pencernaan. Penurunan
kualitas ini akan menyebabkan daging udang membusuk dan menimbulkan bau
yang tidak sedap. Penurunan kualitas ketiga karena oksidasi yang biasanya terjadi
pada udang dengan kandungan lemak tinggi. Lemak pada udang akan teroksidasi
oleh oksigen di udara sehingga menimbulkan perubahan bau dan rasa yang

menyimpang.

Perubahan kualitas dari segi teknologi dapat menurunkan nilai pada produk
udang, salah satunya yaitu terjadi susut masak (cooking loss) pada produk udang
yang diakibatkan oleh kehilangan sejumlah air yang terdapat di dalam udang yang
terjadi karena pengaruh suhu pemanasan dari proses pemasakan. Susut masak
dipengaruhi oleh daya ikat air dan kadar air. Semakin tinggi daya ikat air, semakin
rendah kadar air tersebut (Haq et al., 2015). Dilihat dari segi ekonomi, produk
yang mengalami susut masak (cooking loss) tinggi akan menyebabkan kehilangan
berat yang signifikan. Hal ini sebisa mungkin harus dihindari oleh perusahaan

karena dapat menyebabkan kerugian yang sangat besar .

Penanganan pada udang pasca panen yang tidak tepat membuat udang
diklasifikasikan sebagai salah satu bahan pangan yang mudah rusak. Penurunan
kualitas udang perlu diminimalisir, karena hal ini akan mempengaruhi sifat fisik,
kimia dan biologi udang. Pengemasan pada udang dirancang untuk meminimalisir
udang bersentuhan langsung dengan lingkungan luar, sehingga mengurangi
kerusakan fisik, kimiawi dan mikrobiologis (Setiawan, 2014). Pengemasan yang
tepat dapat memperlambat fenomena tersebut. Salah satu pengemasan yang tepat
yaitu dengan edible coating. Edible coating didefinisikan sebagai pelapis atau
pembungkus berbagai macam makanan yang dapat memperpanjang umur simpan
makanan dan dapat dimakan bersamaan dengan makanan yang dilapisi tersebut.
Bahan pelapis yang dipilih harus memenuhi beberapa standar edible coating yaitu

tahan terhadap oksigen dan uap air, tidak berwarna, tidak berasa, tidak



menyebabkan perubahan karakteristik pangan, dan harus aman dikonsumsi.
Terdapat banyak bahan alami yang bisa digunakan untuk melakukan coating pada
bahan pangan, misalnya dari jenis selulosa, kasein, zein, protein kedelai, dan
kitosan (Rosida dkk., 2018).

Kitosan didapatkan dengan cara mengkonversi kitin, Kitin diperoleh dari kulit
udang. Produksi Kkitin dilakukan dalam tiga tahap, yaitu demineralisasi,
deproteinasi, dan depigmentasi menggunakan asam atau basa kuat. Sedangkan
kitosan diperoleh dengan deasetilasi kitin dengan larutan basa konsentrasi tinggi
(Mu’minah, 2008). Kitosan sebagai edible coating memiliki sifat mekanik yang
memadai dan sifat penghalang gas yang baik (oksigen dan aroma) dan bersifat
biodegradable (Abugoch, 2011). Meskipun kitosan memiliki sifat-sifat yang
diperlukan sebagai bahan dasar edible coating, tetap perlu dilakukan penambahan
senyawa lain selain kitosan untuk meningkatkan kualitasnya sebagai pelapis alami

pada produk pangan.

Penambahan komponen aktif pada edible coating dapat menambah nilai fungsi
edible coating yang dihasilkan. Jahe dapat dimanfaatkan sebagai salah satu
sumber antioksidan alami karena kaya akan senyawa fenolik seperti gingerol dan
shogaol yang merupakan senyawa aktif antioksidan (Zakaria, 2000). Senyawa
fenolik banyak ditemukan pada tumbuhan rempah suku temu-temuan atau
Zingiberaceae termasuk jahe merah (Zingiber officinale var. rubrum) (Utami,
2013). Coating pada permukaan produk udang juga dianggap sebagai penghalang
untuk meminimalisir masuknya mikroorganisme ke dalam produk. Penggunaan
edible coating yang dikombinasikan dengan komponen senyawa aktif dapat
memperpanjang masa simpan produk yang mudah mengalami kerusakan (highly

perishable product) (Bourbon et al., 2011).

Penyimpanan pada suhu rendah merupakan salah satu upaya yang banyak
diterapkan untuk penanganan udang dalam mempertahankan mutunya. Penurunan
temperatur pada proses pendinginan menyebabkan terhambatnya pertumbuhan
mikroorganisme, menahan reaksi-reaksi kimia dan aktivitas enzim-enzim yang

ada dalam bahan pangan dan menghasilkan bahan pangan dengan umur simpan



yang lebih lama. Song et al. (2011) menyatakan bahwa penyimpanan tradisional
seperti metode pendinginan dan pembekuan dapat memperpanjang umur simpan
makanan laut, namun penyimpanan dingin tidak dapat mencegah penurunan

kualitasnya.

Oleh karena itu, penting untuk mengembangkan metode baru atau teknik yang
aman serta dapat menjaga sifat fisikokimia dan nilai nutrisi makanan laut,
terutama udang (Sharifimehret al., 2019). Pengembangan metode yang dapat
memperlambat penurunan kualitas udang salah satunya yaitu dengan
mengaplikasikan coating dengan bahan kitosan yang diberi penambahan ekstrak

jahe sebagai antioksidan dan disimpan pada penyimpanan dingin.

1.2. Tujuan Penelitian

Tujuan dari penelitian ini adalah :

a. Mengetahui konsentrasi kitosan dan waktu pencelupan yang tepat terhadap
cooking loss udang.

b. Mengetahui konsentrasi kitosan dan waktu pencelupan yang tepat terhadap
sensori udang yang disukai panelis.

1.3. Kerangka Pemikiran

Permasalahan pasca panen pada udang antara lain terjadinya penurunan kualitas
secara cepat, ditandai dengan perubahan warna, peningkatan basis nitrogen yang
mudah menguap, perubahan tekstur dan keluarnya cairan yang mengandung
padatan udang yang disebut drips (Erdogdu et al., 2004). Penyebab kerusakan
udang yang terjadi dengan cepat yaitu karena udang pasca panen masih memiliki
kadar air cukup tinggi dan zat gizi yang lengkap sehingga mikroba dapat tumbuh
dengan cepat. Kontaminasi mikroba dari lingkungan juga mempengaruhi
penurunan kualitas udang terjadi dengan cepat. Udang merupakan bahan makanan
yang mengandung protein (21%), lemak (0,2%), vitamin A dan B1, dan

mengandung mineral seperti zat kapur dan fosfor.



Teknik pengemasan dan pemilihan kemasan yang tepat memerlukan banyak
pertimbangan. Untuk sebagian besar produk pangan, tujuan utamanya adalah
kemasan harus menyediakan sifat-sifat perlindungan yang optimal untuk
melindungi produk dari penyebab kerusakan dari luar seperti cahaya, oksigen,
kelembaban, mikroba atau serangga dan juga untuk mempertahankan mutu dan
nilai gizi serta memperpanjang umur simpan. Di sisi lain, perkembangan
teknologi pengemasan sangatlah pesat. Kemasan tidak hanya dituntut untuk
memenuhi fungsi-fungsi dasar sebagai wadah, perlindungan dan pengawetan,
media komunikasi, serta kemudahan dalam penggunaannya, tetapi saat ini suatu
kemasan juga dituntut untuk ramah lingkungan dan turut aktif dalam memberikan
perlindungan produk (Sucipta dkk., 2017). Upaya yang dilakukan untuk
melindungi udang dari kerusakan selama penyimpanan pada umumnya dilakukan

edible coating yang mampu melindungi udang selama penyimpanan.

Kitosan merupakan turunan dari polisakarida kitin yang dapat dimanfaatkan
sebagai bahan pengawet alami, yang terbuat dari limbah kulit udang dan kulit
kepiting yang merupakan produk samping hasil perikanan, dan tidak bersifat
toksik pada tubuh. Pertumbuhan bakteri dan kapang dapat dihambat oleh kerja
enzim lysozim, gugus aminopolisakarida dan polikation yang terkandung dalam
kitosan (Wardaniati dan Setyaningsih, 2009). Antibakteri dari kitosan adalah
gugus fungsional amina dari kitosan yang memiliki muatan positif. Sedangkan sel
membran mikroba bermuatan negatif. Muatan positif dan negatif berinteraksi
secara elektrostatika yang menyebabkan membran mengalami tekanan permiabel
yang menyebabkan tekanan osmotik dalam sel tidak seimbang, bisa menghalangi
pertumbuhan mikroba. Dalam sel juga terjadi hidrolisis dalam dinding sel yang
menyebabkan keluarnya elektolit sel, menyebabkan matinya sel. Kitosan sebagai
bahan yang digunakan dalam formulasi pembuatan coating tidak menyebabkan
terjadinya perubahan rasa dan aroma bahan yang diaplikasikan sehingga kitosan

sangat potensial digunakan sebagai pengawetan makanan (Harjanti, 2014).

Triwibowo dan Sumarni (2014) melakukan penelitian edible coating kitosan pada
daging ikan lele selama penyimpanan suhu dingin dengan berbagai variasi

konsentrasi kitosan 0,5%; 1%; 1,5% dan 2% serta dengan variasi waktu



pencelupan 1 menit, 2 menit, 3 menit dan 4 menit. Hasil penelitian daging ikan
lele yang dilapisi larutan kitosan dan asam asetat 1% yang diamati hingga hari ke
4 pada penyimpanan suhu digin masih memenuhi batasan yang telah ditentukan
oleh BSN, dimana batasan cemaran mikroba yang ditentukan oleh BSN sebesar
5x105 CFU/g. Pengaruh maksimal perlakuan edible coating didapatkan pada
variasi kitosan dengan konsentrasi 2%.

Wardaniati dan Setyaningsih (2009) menyatakan bahwa kitosan berasal dari
limbah kulit udang dan dapat digunakan sebagai edible coating. Kitosan dari kulit
udang (1,5% b/v) dapat memperpanjang masa simpan bakso sampai 3 hari.
Kualitas bakso yang direndam di dalam kitosan udang secara fisik masih bagus,
kenyal, dan aroma dagingnya masih terasa, serta cita rasanya tidak berbeda

dengan bakso yang tidak direndam dengan kitosan.

Penyimpanan dengan pendinginan merupakan salah satu metode penyimpanan
bahan yang dapat memperlambat perubahan kualitas bahan. Penyimpanan suhu
rendah akan memperlambat proses metabolisme, sehingga memperpanjang umur
simpan. Penyimpanan pada suhu rendah dapat mengurangi terjadinya kehilangan
air, kerusakan akibat aktivitas mikroba dan pertumbuhan yang tidak dikehendaki.
Semakin rendah suhu, maka laju pertumbuhan bakteri pembusuk semakin lambat.
Lambatnya pertumbuhan mikroba pada suhu yang lebih rendah ini menjadi dasar
dari proses pendinginan dan pembekuan dalam pengawetan pangan. (Julianti,
2011).

Penambahan ektrak jahe pada edible coating mampu meningkatkan nilai
fungsional edible coating dengan membawa kompenen aktif antioksidan yang
mampu berperan sebagai antioksidasi untuk menghambat adanya kontak oksigen
dengan bahan yang menyebabkan kerusakan dari bahan. Kerusakan oksidatif pada
senyawa lipid terjadi ketika senyawa radikal bebas bereaksi dengan Poly
Unsaturated Fatty Acid (PUFA) yang memiliki banyak ikatan rangkap. PUFA
(lemak tak jenuh ganda) lebih rentan terhadap reaksi radikal bebas dibanding
asam lemak jenuh. Kerusakan lipida dapat berupa ketengikan, perubahan rasa dan

aroma. Reaksi ini terjadi sebagai konsekuensi terbentuknya radikal oksigen di



dalam bahan pangan. Radikal bebas merupakan molekul yang memiliki elektron
bebas, dimana seharusnya elektron berpasang - pasangan. Elektron bebas ini
membuat radikal bebas menjadi sangat reaktif sehingga dapat merusak sel-sel
sekitarnya. Setelah memberi elektron, antioksidan tidak akan berubah menjadi
radikal bebas seperti sel lain. Sehingga sifatnya seperti menetralkan sifat reaktif
molekul radikal bebas. Mengombinasikan metode pengawetan berupa
pendinginan dengan metode pengawetan lain seperti penggunaan senyawa aktif
dalam bahan edible coating yang digunakan sebagai pengemas bahan pangan akan

semakin menjaga kualitas bahan pangan.

Oleh sebab itu, pada penelitian ini dilakukan pengembangan dalam pembuatan
edible coating kitosan dikombinasikan dengan ekstrak jahe yang diaplikasikan
pada udang dan disimpan pada suhu rendah diharapkan dapat mengurangi cooking
loss udang dan memperlambat penurunan kualitas produk selama penyimpanan

dingin.

1.4. Hipotesis

Hipotesis yang diajukan pada penelitian ini adalah :

a. Terdapat konsentrasi kitosan dan waktu pencelupan yang tepat terhadap
cooking loss udang.

b. Terdapat konsentrasi kitosan dan waktu pencelupan yang tepat terhadap sensori

udang yang disukai panelis.



Il. TINJAUAN PUSTAKA

2.1. Tinjauan Pustaka

2.1.1. Udang

Udang vaname (Litopenaeus vannamei) adalah spesies introduksi yang berasal
dari perairan Amerika Tengah dan negara-negara di Amerika Tengah dan Selatan
seperti Ekuador, Venezuela, Panama, Brasil dan Meksiko. Udang vaname baru-
baru ini dibudidayakan di Indonesia dan disebut udang putih. Beberapa tahun
terakhir, komoditas utama yang berkontribusi pada industri perikanan budidaya
Indonesia adalah udang vaname. Udang vaname resmi dirilis pada tahun 2001.
Sejak saat itu, udang vaname memegang peranan yang sangat penting dalam
menggantikan agroindustri udang windu (Penaeus monodon). Udang ini
merupakan udang lokal di Indonesia, dan karena faktor teknis dan non teknis,

produksi menurun dan hasil mengalami gagal panen (Nababan dkk., 2015).

Menurut penelitian Haliman dan Adijaya (2005) dalam Zakaria (2010), udang
vaname memiliki nama atau sebutan yang berbeda di setiap negara, misalnya di
Inggris (whiteleg shrimp), Perancis (crevette pattes blances) dan Spanyol
(camaron patiblanco). Udang putih pasifik atau yang dikenal dengan udang
vaname digolongkan dalam :

Kingdom : Animalia

Sub kingdom : Metazoa

Filum . Arthropoda
Sub filum : Crustacea
Kelas : Malacostraca

Sub kelas : Eumalacostraca



Super ordo  : Eucarida

Ordo : Decapoda

Sub ordo : Dendrobranchiata
Famili : Penaeidae

Genus : Litopenaeus

Spesies : Litopenaeus vannamei

Seluruh tubuh udang vaname tertutup oleh eksoskeleton yang terbuat dari bahan
kitin. Tubuh udang vaname tersusun atas dua cabang (biramous), yaitu exopodite
dan endopodite. Tubuhnya beruas-ruas dan memiliki aktivitas berganti kulit luar
(eksoskeleton) secara periodik (molting). Kulit udang akan mengelupas atau
berganti kulit (molting) setiap tubuhnya bertambah besar, setelah itu kulitnya
mengeras kembali. Bagian tubuh udang vaname telah dimodifikasi sehingga dapat
digunakan untuk berbagai keperluan, antara lain: makan, bergerak dan
membenamkan diri ke dalam lumpur, menopang insang, karena struktur insang
udang mirip bulu unggas serta organ sensor seperti antenna dan antennulae. Ciri
khas udang vaname adalah pigmen karotenoid yang terdapat pada kulitnya.
Seiring pertumbuhan udang, kadar pigmen ini akan menurun, karena sebagian
pigmen di kulit akan terbuang selama molting. Keberadaan pigmen ini
memberikan warna putih kemerahan pada tubuh udang (Haliman dan Adijaya,
2005 dalam Zakaria, 2010).

Gambar 1. Udang vaname
Sumber : Dokumen pribadi
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Berdasarkan sifat organoleptik, warna daging udang masak berwarna putih susu.
Penilaian mutu secara organoleptik selain penampakan adalah tekstur, aroma dan
rasa. Tekstur yang paling bagus pada udang masak adalah elastis, kompak dan
padat kenyal. Produk udang masak, kematangannya juga akan sangat
mempengaruhi tekstur. Udang yang overcook akan merusak tekstur, tekstur
menjadi tidak bagus dan rusak. Udang yang terlalu lembek dan sangat lunak tidak
baik untuk tekstur udang. Rasa udang masak tergantung pada konsentrasi bumbu
yang dicampur sebelum dimasak (AOAC, 2000).

2.1.2. Edible Coating

Edible coating didefinisikan sebagai lapisan tipis yang dapat dikonsumsi dan
dapat digunakan sebagai penahan kelembaban, oksigen, dan gas pada suatu
produk (Bourtoom, 2008). Keunggulan utama dari edible coating adalah dapat
dimakan langsung dengan produk yang dikemas, dapat mengurangi pencemaran
lingkungan, dapat meningkatkan karakteristik sensori makanan yang dikemas
(aroma, warna dan rasa), dan dapat digunakan untuk mengemas produk pangan

agar terhindar dari kontaminasi lingkungan.

Komponen utama dari makanan sehari-hari (misal protein, karbohidrat, dan lipid)
dapat memenuhi persyaratan pembuatan edible coating. Sebagai aturan umum,
lemak digunakan untuk mengurangi penyebaran air. Polisakarida digunakan untuk
mengontrol oksigen dan transmisi gas lainnya, sedangkan coating protein
memberikan stabilitas mekanis. Bahan-bahan ini dapat digunakan secara terpisah
atau campuran komposit untuk membentuk coating asalkan tidak mengubah sifat
bahan pangan. Tujuan utama pembuatan coating untuk bahan pangan adalah
untuk memastikan bahwa coating yang dihasilkan memiliki karakteristik
perlakuan fisik dan kimiawi, sehingga transmisi berbagai gas dan cairan tetap

terjaga pada level yang sama dengan sistem aslinya (Rosida dkk., 2018).

Baldwin et al. (2012) menyatakan bahwa makanan yang dikemas dengan edible

coating memiliki keunggulan sebagai berikut:
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1. Menurunkan Aw permukaan bahan sehingga kerusakan oleh mikroorganisme
dapat dihindari.

2. Memperbaiki struktur permukaan bahan sehingga permukaan menjadi
mengkilat.

3. Mengurangi terjadinya dehidrasi sehingga susut bobot dapat diminimalisir.

4. Mengurangi kontak oksigen dengan bahan sehingga oksidasi dapat dihindari
(ketengikan dapat dihambat).

5. Tidak menyebabkan perubahan pada sifat asli produk seperti aroma.

6. Memperbaiki penampilan produk.

Menurut (Rahman dkk., 2014 dan Arief dkk., 2012) beberapa teknik

pengaplikasian edible coating adalah sebagai berikut:

a. Pencelupan (dipping) : teknik ini yaitu dengan mencelupkan bahan ke dalam
larutan edible coating. Keuntungan dari teknik pencelupan adalah bahan edible
coating dapat menutupi permukaan bahan pangan secara merata, sedangkan
kelemahan dari cara pencelupan adalah akan timbul kotoran pada larutan.

b. Penyemprotan (spraying) : teknik ini menghasilkan produk dengan lapisan tipis
dan biasa digunakan untuk produk yang mempunyai dua sisi. Keunggulan
teknik ini yaitu kotoran tidak masuk ke dalam larutan edible coating, namun
kerugiannya harus hati-hati saat menyemprotkan bahan agar tidak terbuang ke
udara.

c. Pemolesan (brushing) : teknik ini digunakan untuk memoleskan edible coating
pada produk menggunakan kuas. Kelebihan teknik ini, bahan yang dilapisi
edible coating akan lebih rata, namun kerugiannya adalah larutan edible

coating masih tertinggal di kuas.

Edible coating adalah strategi pengemasan baru untuk memperpanjang umur
simpan makanan. Edible coating yang diperoleh dari sumber daya alam tidak
hanya ramah lingkungan, tetapi juga mampu menjaga kualitas pangan dan
memperpanjang umur simpan pangan. Meningkatnya permintaan akan produk
yang ramah lingkungan dan sehat, maka semakin banyak perhatian pada teknik
pengemasan edible coating. Keuntungan penggunaan edible coating dalam

teknologi pengemasan bahan pangan antara lain dapat meminimalisir terjadinya
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oksidasi, perubahan organoleptik, perubahan mikroba atau penyerapan uap air.
Edible coating dapat dimanfaatkan sebagai pembawa antioksidan yang
melindungi produk dari proses oksidasi lemak dan sekaligus memberikan dampak
kesehatan bagi yang mengkonsumsinya (Herliany dkk., 2013).

Edible coating memiliki potensi tinggi untuk membawa senyawa aktif, seperti
agen antimikroba, agen anti-pencoklatan, pewarna, serta rempah-rempah dan
nutrisi. Edible coating dengan penambahan senyawa aktif kondusif untuk
meningkatkan distribusi di area makanan tempat mikroorganisme tumbuh dan
berkembang biak, serta meningkatkan aktivitas antimikroba mereka. Oleh karena
itu, edible coating dengan penambahan senyawa aktif dianggap sebagai metode
yang efektif dan inovatif dalam menjaga kualitas pangan, bahkan juga dapat
memberikan keuntungan tambahan, seperti meminimalkan dampak pada
karakteristik sensori makanan, serta peningkatan aktivitas biologis substansi
(Donsi et al., 2011).

Edible coating dengan penambahan senyawa aktif terbuat dari berbagai
polisakarida, protein dan lipid kondusif untuk mengurangi degradasi oksidatif
makanan, menghambat pertumbuhan mikroorganisme pembusuk dan
memperpanjang umur simpan makanan. Karena itu, perkembangan edible coating
dengan penambahan senyawa aktif telah menarik banyak perhatian (Ju et al.,
2019). Edible coating berbasis polisakarida yang bersifat hidrofilik hanya dapat
memberikan penghalang kelembaban minimal. Kester and Fennema (1986)
menyatakan bahwa coating berbasis polisakarida dapat bertindak sebagai "agen
pengorbanan” yaitu menambahkan kelembaban tambahan pada permukaan produk
makanan yang akan hilang lebih dulu kelembabannya. Pada saat yang sama,
setelah kombinasi lapisan polisakarida dengan senyawa aktif fungsional,
konjugasi memiliki efek antibakteri dan antioksidan yang kuat lebih mampu
menjaga kualitas asli dan memperpanjang umur simpan makanan. Edible coating
berbasis polisakarida meliputi getah alami, kitosan, pati, alginat, karagenan, gellan
gum dll (Ju et al., 2019).
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2.1.3. Kitosan

Kitosan merupakan turunan dari Kitin yang berasal dari cangkang udang atau
rajungan yang mengandung 20-30 % senyawa Kitin, 21% protein dan 40-50%
mineral. Kitosan merupakan polisakarida terbesar kedua setelah selulosa yang
dapat dihasilkan dengan proses hidrolisis kitin menggunakan basa atau asam kuat
(Hargono et al., 2008). Kitosan berwarna putih kekuningan berbentuk serpihan,
tidak memiliki bau dan rasa. Kitosan telah menarik perhatian sebagai pengawet
pangan potensial yang berasal dari alam, dan telah disetujui oleh Badan Pengawas
Obat dan Makanan Amerika Serikat (USFDA) diakui sebagai makanan aditif yang
aman (GARS) (USFDA, 2013).

Gambar 3. Kitosan
Sumber: Dokumen pribadi
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Kitosan dan turunannya telah terbukti memiliki beragam aktivitas biologis,
termasuk antioksidan, antihipertensi, antikoagulan, antidiabetik, antiobesitas, anti
alergi, anti inflamasi, antimikroba, antikanker, pelindung saraf dan matriks efek
penghambatan metaloproteinase (Ngo et al., 2015). Kitosan dianggap sebagai
biopolimer yang ideal untuk produksi coating aktif yang dapat dimakan karena
non-toksisitas, biokompatibilitas, biodegradabilitas, dan kemampuan
pembentukan lapisan (Dutta et al., 2009). Kitosan yang diperoleh dengan
deasetilasi kitin, yaitu polisakarida alami yang aman, tidak beracun dan dapat
terurai secara hayati. Hal itu telah terbukti menjadi zat antibakteri alami yang
efektif dan aktivitas antibakterinya dianggap salah satu karakteristik kitosan yang

paling menarik (Ju et al., 2019).

Kitosan merupakan bahan pengawet yang biasanya terbuat dari cangkang udang
berbentuk serbuk ataupun cair. Salah satu mekanisme yang mungkin terjadi dalam
pengawetan makanan yaitu molekul kitosan memiliki kemampuan untuk
berinteraksi dengan senyawa pada permukaan sel bakteri kemudian teradsorbsi
membentuk semacam layer (lapisan) yang dapat 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 (1%) hingga

membentuk larutan kitosan yang homogen (Wardaniati dan Setyaningsih, 2009).

2.1.4. Jahe Merah

Di Indonesia khususnya di Pulau Jawa, jahe mudah ditemukan karena produksi
jahe semakin meningkat setiap tahunnya. Rimpang jahe telah digunakan sebagai
obat herbal secara turun temurun untuk mengobati nyeri dan peradangan,
melawan sel kanker, anti muntah, mengobati penyakit lambung, dan lain-lain..
Berdasarkan bentuk, warna, dan aroma rimpang, masyarakat Indonesia mengenal
3 jenis jahe, yaitu jahe gajah, jahe emprit, dan jahe merah. Pemakaian ketiga jenis
jahe ini berbeda berdasarkan kandungan kimia yang terdapat di dalamnya. Jahe

merah (Zingiber officinale var. Rubrum) memiliki rimpang berwarna merah
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sampail jingga terang, aroma yang kuat dan rasa yang sangat pedas, daun berwarna
hijau tua dan batang berwarna hijau kemerahan. Jahe merah lebih banyak
dimanfaatkan sebagai bahan baku obat karena memiliki kandungan oleoresin 3%
dan minyak atsiri 2,58 — 2,72% yang lebih tinggi dibandingkan dengan jenis
lainnya (Herlina dkk., 2002).

Bagian terpenting jahe yang dimanfaatkan untuk berbagai keperluan adalah
rimpang jahe. Seperti namanya, rimpang jahe merah berwarna merah hingga
jingga muda. Serat yang dimiliki rimpang jahe merah bertekstur kasar. Besar
kecilnya rimpang dipengaruhi oleh kondisi lingkungan tumbuh, seperti kesuburan
tanah, teknik budidaya dan karakteristik gen yang membawa sifat. Jahe memiliki
senyawa antibakteri, dimana kandungan senyawa yang bertanggung jawab
terhadap efek antibakteri pada jahe adalah senyawa golongan terpen. Senyawa
terpen bersifat sebagai agen bakteriostatik terhadap beberapa mikroorganisme.
Mekanisme kerja senyawa terpen sebagai antibakteri yaitu berinteraksi dengan
membrane sel bakteri dan mengganggu permeabilitas membrane sel, sehingga
transpor ion maupun zat keluar masuk sel menjadi terganggu. Transpor ion yang
terganggu antara lain menyebabkan proton motive force terganggu pada proses

pembentukan energi dalam sel (Hamid, 2012).

Jahe merupakan rempah kaya antioksidan. Jahe mengandung komponen volatil
dan non volatil yang membuat jahe memiliki aroma yang unik dan rasa pedas.
Komponen non volatil berupa oleoresin yang merupakan gambaran utuh dari
kandungan jahe yaitu minyak atsiri yang terdiri dari gingerol, shaogaol dan resin
(Susanti dan Panunggal, 2015). Komponen oleoresin jahe menentukkan besarnya
kandungan antioksidan dan total fenol pada jahe. senyawa fenol dapat berfungsi
sebagai antioksidan karena kemampuannya meniadakan radikal bebas dan radikal
peroksida sehingga efektif dalam menghambat oksidasi lipida. Jahe banyak
mengandung komponen phenollic aktif seperti gingerol dan shogaol yang
memiliki efek sebagai antioksidan dan antikanker (Rehman dkk., 2011).

Senyawa fenol merupakan suatu senyawa yang memiliki cincin aromatik dengan

satu atau lebih gugus hidroksil yang berfungsi sebagai antioksidan,
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kemampuannya dalam menstabilkan radikal bebas, yaitu dengan memberikan
atom hidrogen secara cepat kepada radikal bebas, sedangkan radikal yang berasal
dari antioksidan senyawa fenol ini akan lebih stabil daripada radikal bebasnya
(Hernani dan Hayani, 2001). Antioksidan merupakan senyawa penting yang dapat
menjaga kesehatan tubuh karena berfungsi sebagai penangkap radikal bebas yang
banyak terbentuk dalam tubuh. Senyawa antioksidan digunakan sebagai upaya
untuk memperkecil terjadinya proses oksidasi dari lemak dan minyak,
memperkecil terjadinya proses kerusakan pada makanan, dan memperpanjang
masa pemakaian bahan pada industri makanan. Beberapa komponen bioaktif
dalam ekstrak jahe antara lain (6)-gingerol, (6)- shogaol, diarilheptanoid dan

curcumin mempunyai aktivitas antioksidan (Raharjo, 2005).

2.1.5. Susut Masak (Cooking Loss)

Daya ikat air oleh protein atau water holding capacity (WHC) adalah kemampuan
daging untuk mengikat airnya atau air yang ditambahkan selama ada pengaruh
kekuatan dari luar, misalnya pemanasan, penggilingan, pengadukan dan tekanan.
Daya serap air atau kapasitas gel mengacu pada kemampuan daging dalam
menyerap air secara spontan dari lingkungan yang mengandung cairan
(Soeparno,2005). Susut masak (cooking loss) dipengaruhi oleh temperatur dan
lama waktu pemasakan. Semakin tinggi suhu pemasakan maka semakin banyak
cairan daging yang hilang hingga mencapai tingkat yang konstan. Tingginya susut
masak dipengaruhi oleh banyaknya kerusakan membran sel, jumlah air yang
keluar dari daging, umur simpan daging, pemecahan protein dan kemampuan
daging untuk mengikat air (Shanks et al., 2002). Blansing merupakan pemanasan
pendahuluan bahan pangan pada suhu mendidih dalam waktu singkat. Soeparno
(2005) mengatakan bahwa 80°C adalah temperatur yang ideal dan populer untuk
perlakuan termal (panas) karena sampel daging menjadi cukup tepat kekerasannya

untuk dipotong-potong menjadi sub sampel pengujian kualitas.

Pengujian daya mengikat air merupakan pengujian untuk mengetahui seberapa

besar kemampuan daging dalam mengikat air bebas. Daging yang memiliki
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kemampuan mengukatikat air yang rendah akan mengalami kehilangan cairan
yang banyak, sehingga terjadi penyusutan berat. Semakin kecil kemampuan
daging dalam mengikat air, maka susut masak daging semakin tinggi, sehingga
kualitas daging semakin rendah karena banyak komponen yang terdegradasi.
Susut masak merupakan indikator nilai nutrisi daging sehubungan dengan jus
daging yaitu banyaknya air yang berikatan didalam dan diantara serabut otot.
Daging dengan susut masak lebih rendah mempunyai kualitas relatif lebih baik

dibandingkan dengan susut masak lebih besar (Soeparno, 2005).

2.1.6. Penyimpanan Dingin

Cara pengawetan pangan dengan suhu rendah ada 2 macam yaitu pendinginan
(cooling) dan pembekuan (freezing). Pendinginan merupakan metode
penyimpanan bahan pangan diatas suhu pembekuan yaitu -2 sampai +10°C.
Pembekuan adalah penyimpanan bahan pangan dalam keadaan beku yaitu pada
suhu 12 sampai -24°C. Pembekuan cepat (quick freezing) dilakukan pada suhu -24
sampai -40°C. Pendinginan dapat mengawetkan bahan pangan selama beberapa
hari atau minggu tergantung jenis bahan pangan yang disimpan, sedangkan
pembekuan dapat mengawetkan bahan pangan dalam beberapa bulan bahkan
beberapa tahun. Perbedaan lain antara pendinginan dan pembekuan adalah dalam
hal pengaruhnya terhadap keaktifan mikroorganisme di dalam bahan pangan.
Penggunaan suhu rendah dalam pengawetan pangan tidak dapat membunuh
bakteri, sehingga jika bahan pangan beku misalnya di keluarkan dari
penyimpanan dan dibiarkan mencair kembali (thawing), pertumbuhan bakteri
pembusuk kemudian berjalan cepat kembali. Pendinginan dan pembekuan
masing-masing juga berbeda pengaruhnya terhadap rasa, tekstur, nilai gizi, dan
sifat-sifat lainnya. Beberapa bahan pangan menjadi rusak pada suhu penyimpanan
yang terlalu rendah (Razak dan Muntikah, 2017).

Prinsip dasar pengawetan pada suhu rendah yaitu menghambat pertumbuhan
mikroba dan menghambat reaksi-reaksi enzimatis, kimiawi, dan biokimiawi.

Sedangkan tujuannya yaitu untuk pengawetan dan penyimpanan produk pangan.
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Penyimpanan bahan pangan pada suhu rendah dapat memperlambat reaksi
metabolisme dengan memperlambat pertumbuhan mikroorganisme penyebab
kerusakan atau kebusukan pada bahan pangan. Pendinginan (Cooling) yang sering
digunakan dalam kehidupan sehari-hari yaitu dalam lemari es dengan suhu antara
1°C - 4°C, sedangkan yang dinamakan chilling adalah suhu di bawah 0°C yaitu
antara -1.5°C £ 2°C. Pendinginan di atas suhu 0°C hanya dapat mempertahankan
komoditi pertanian sekitar 5 hari saja. Sedangkan bila disimpan di bawah 0°C
maka komoditi tersebut dapat bertahan antara 9-10 minggu (Razak dan Muntikah,
2017).

Prinsip pendinginan yaitu panas dari bahan diserap atau diambil dan digantikan
oleh udara yang memiliki tekanan yang lebih rendah dibandingkan tekanan di
dalam sel, sehingga panas yang ada dalam bahan berkurang dan lambat laun akan
berubah menjadi dingin mengikuti suhu udara pendinginan yang digunakan.
Kehilangan berat pada bahan yang dikemas jauh lebih sedikit jika dibandingkan
dengan bahan yang tidak dikemas dan tanpa perlakuan apapun. Menurut Fellows
(2000) penyusutan berat selama pendinginan dapat disebabkan karena
kelembaban yang ada pada bahan meninggalkan permukaan bahan dan menuju ke
udara disekitarnya melalui proses kondensasi uap air. Sedangkan pada produk
daging penyusutan berat dapat disebabkan karena terjadi kerusakan gel protein
dan mengalami proses koagulasi protein, sehingga menurunkan daya ikat protein
terhadap air dan air bebas di dalam daging akan lepas menuju ke udara
disekitarnya yang akan hilang dengan uap air. Penyusutan berat juga dapat

diakibatkan oleh kerusakan struktur molekul dari proses pendinginan.



I11. METODOLOGI PENELITIAN

3.1. Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Pengolahan Limbah Agroindustri,
Laboratorium Analisis Hasil Pertanian, Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian
Jurusan Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Lampung pada
bulan Maret 2021 sampai Mei 2021

3.2. Alat dan Bahan

Bahan yang digunakan pada penelitian ini berupa udang vaname (Litopenaeus
vannamei) yang diperoleh dari tempat penangkapan udang Lempasing, kitosan
yang digunakan berbentuk serpihan dengan ukuran 80 mesh, didapat dari seller di
Kecamatan Palas Kabupaten Lampung Selatan, jahe bubuk yang digunakan
terbuat dari jahe merah pilihan berumur diatas 9 bulan yang dicuci bersih, diiris
tipis kemudian dikeringkan lalu dihaluskan, yang diperoleh dari Purwokerto
Timur Kabupaten Banyumas, etanol 96%, asam asetat glasial (CH3COOH),
aquades, larutan DPPH, kertas saring whatman, aluminium foil, plastik wrap,

wadah styrofoam, plastik pp, label dan tissue.

Peralatan yang digunakan dalam penelitian ini antara lain gelas beaker,
erlenmeyer, tabung ukur, pengaduk, hot plate, pipet ukur, rubber bulb, loyang,
termometer, penyaring vakum, rotary evaporator, tabung reaksi, micropipet, tip,
timbangan, panci, kompor, refrigerator, spektrofotometer, oven, cawan porselen,

desikator.
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3.3. Metode Penelitian

Penelitian ini disusun menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) Faktorial
yang disusun dengan 2 faktor yaitu konsentrasi kitosan dan waktu pencelupan
dengan penambahan ekstrak jahe 0,75% b/v total larutan kitosan sebagai variabel
tetap. Faktor pertama adalah konsentrasi kitosan dengan 3 taraf (0%, 1% dan 2%)
b/v total asam asetat 1%, sedangkan faktor kedua adalah waktu pencelupan
dengan 3 taraf (1 menit, 2 menit dan 3 menit ). Data uji cooking loss dan uji
sensori yang diperoleh dianalisis menggunakan Analysis of Variant (ANOVA)
dan dilanjutkan uji Duncan (DMRT) dengan taraf nyata 5% (a = 0,05).

Faktor ke-1 konsentrasi kitosan (K), terdiri dari 3 taraf:

K1 = konsentrasi kitosan 0% b/v total

K2 = konsentrasi kitosan 1% b/v total

K3 = konsentrasi kitosan 2% b/v total

Faktor ke-2 waktu pencelupan (M), terdiri dari 3 taraf:

M1 = waktu pencelupan 1 menit

M2 = waktu pencelupan 2 menit

M3 = waktu pencelupan 3 menit

Terdapat 9 kombinasi perlakuan: KIM1, KIM2, KIM3, K2M1, K2M2, K2M3,
K3M1,K3M2, K3M3, diulang sebanyak 3 kali ulangan sehingga terdapat 27 unit
percobaan sebagaimana disajikan pada Tabel.

Tabel 1. Pengacakan dan Pengelompokan Unit Percobaan

Ulangan | Ulangan 11 Ulangan 111
K2M2 K3M3 K1M3
K2M3 K1M3 K2M2
K3M2 K1M2 K1M2
K2M1 K3M2 KiM1
K3M1 K2M1 K3M3
K3M3 K3M1 K2M3
KiM1 K2M3 K2M1
K1M2 K1iM1 K3M1

K1iM3 K2M2 K3M2
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3.4. Pelaksanaan Penelitian
3.4.1. Pembuatan Ekstrak Jahe

Pembuatan ekstrak jahe mengacu pada prosedur yang dilakukan oleh Saragih et
al. (2015) yang telah dimodifikasi. Tahap pertama yang dilakukan yaitu dengan
menimbang jahe bubuk sebanyak 450 gram dan dimasukkan ke dalam erlenmeyer
lalu ditambahkan etanol 96% sebanyak 2.250 ml atau dengan perbandingan 1:5
kemudian dipanaskan dengan hotplate selama 120 menit pada suhu 40°C dengan
pengadukan. Larutan didiamkan selama 24 jam sehingga bubuk jahe mengendap.
Kemudian disaring menggunakan penyaring vakum hingga diperoleh filtrat jahe.
Filtrat jahe dipisahkan dari pelarutnya menggunakan rotary evaporator. Lalu
didapatkan ekstrak jahe . Diagram alir pembuatan ekstrak jahe dapat dilihat pada

Gambar 4.
Serbuk jahe 450 gram

\ 4

Pencampuran

Etanol 96%
2.250 mL

A 4

Pemanasan dan pengadukan
T =40°C, t = 120 menit

\4

Pendinginan dan pengendapan
t=24 jam

v
Penyaringan

A 4

Pemisahan filtrat dari pelarut
dengan rotary evaporator

y

Ekstrak jahe

Gambar 4. Pembuatan ekstrak jahe (Saragih et al., 2015) yang dimodifikasi
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3.4.2. Pembuatan Larutan Coating

Pelaksanaan pembuatan larutan coating merujuk pada penelitian Triwibowo dan
Sumarni (2017) yang telah dimodifikasi. Pembuatan coating dilakukan dengan
cara menimbang kitosan sesuai perlakuan (0%, 1%, 2% ) b/v total asam asetat 1%,
kemudian dimasukkan ke dalam gelas beaker ukuran 100 ml dan ditambahkan
asam asetat (CH3COOH) 1% sampai batas tera. Larutan lalu diaduk dan
dipanaskan, temperatur dijaga pada suhu 40°C selama 1 jam. Ditambahkan
ekstrak jahe sebanyak 0,75% b/v total larutan kitosan, lalu didapatkan larutan

coating kitosan. Diagram alir pembuatan coating yang diaplikasikan pada udang

v
Asam asetat 1% Pencampuran

v

dapat dilihat pada Gambar 5.

Pemanasan dan pengadukan
T=40°C,t=1jam

\4

Pengadukan

Ekstrak jahe 0,75%

\4

Larutan coating

Gambar 5. Pembuatan larutan coating (Triwibowo dan Sumarni, 2017) yang
dimodifikasi

3.4.3. Proses Coating Kitosan pada Udang

Pelaksanaan coating pada udang merujuk pada penelitian Triwibowo dan Sumarni
(2017) yang telah dimodifikasi. Proses pelapisan dilakukan dengan mencelupkan
udang kedalam gelas beaker yang berisi larutan coating kitosan sesuai perlakuan

yaitu (0%, 1% dan 2%) selama waktu sesuai perlakuan yaitu (1 menit, 2 menit dan
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3 menit) kemudian didiamkan di atas loyang pada suhu ruang selama + 1 jam.
Udang yang sudah dilapisi tersebut disusun di wadah styrofoam dan ditutup
menggunakan plastik wrap lalu dimasukan kedalam refrigerator (chiller room)
pada suhu 4°C-5°C. Diagram alir proses coating kitosan yang diaplikasikan pada

udang dapat dilihat pada Gambar 6.

Larutan coating
\4
Pencelupan

Pendiaman di atas loyang pada
suhu ruang, T =1 jam

A\ 4

Penyusunan di wadah
styrofoam dan ditutup

\ 4

Pendinginan di refrigerator
T=4-5°C

A 4

Gambar 6. Proses coating kitosan pada udang (Triwibowo dan Sumarni, 2017)
yang dimodifikasi

3.5. Pengamatan
3.5.1. Cooking loss

Pengamatan cooking loss merujuk pada penelitian Sharifimehr (2019).
Pengamatan dilakukan setelah udang coating disimpan pada suhu dingin selama 3
hari, untuk mengetahui kegunaan coating guna meminimalisir hilangnya
kelembaban selama pemasakan. Pengamatan cooking loss dilakukan dengan cara
menimbang udang coating sebelum dimasak dalam penangas air (waterbath)
dengan suhu 358°K (84,85 C) sampai suhu di dalam bagian tengah udang naik
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menjadi 348°K (74,85 C). Sampel ditimbang kembali dan ditentukan persentase
cooking loss nya menggunakan persamaan berikut:

ml—-m2
m2

Cooking Loss = x 100%

Keterangan :
m1 = bobot udang sebelum pemasakan

m2 = bobot udang setelah pemasakan

3.5.2. Uji Sensori

Kerusakan bahan pangan dapat diidentifikasi dengan beberapa cara, salah satunya
adalah dengan melakukan uji sensori yaitu dengan melihat tanda-tanda kerusakan
seperti perubahan tekstur atau kekenyalan, kekentalan, warna, bau, pembentukkan
lendir, dan lain-lain. Kebusukan akan kerusakan daging ditandai oleh
terbentuknya senyawa-senyawa berbau busuk seperti amonia, H.S, indol, dan
amin, yang merupakan hasil pemecahan protein oleh mikroorganisme. Daging
yang rusak memperlihatkan perubahan organoleptik, yaitu bau, warna,
kekenyalan, penampakan, dan rasa. (Wardaniati dan Setyaningsih, 2009).

Uji sensori merupakan metode ilmiah yang digunakan untuk menimbulkan,
mengukur, menganalisis dan menafsirkan respon yang dirasakan dari suatu
produk melalui indra manusia (Kemp et al., 2009). Uji sensori dilakukan untuk
menilai tekstur, warna, bentuk, aroma, dan rasa dengan menggunakan panca indra
sebagai alat (Ayustaningwarno, 2014). Panelis diminta tanggapan pribadinya
tentang kesukaan atau ketidaksukaannya terhadap komoditi yang dinilai pada uji
hedonik yang dilakukan. Dalam penganalisisan, skala hedonik ditransformasi
menjadi skala numerik dengan angka menaik menurut tingkat kesukaan (Susiwi,
2009).

Pengujian sensori dilakukan pada udang coating kitosan dengan penambahan
ekstrak jahe adalah uji skoring dan uji hedonik. Uji sensori dilakukan setelah
udang coating disimpan pada suhu dingin selama 7 hari. Sampel uji skoring dan

uji hedonik disajikan secara acak dan dalam memberikan penilaian panelis tidak
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membandingkan sampel dengan pembanding, melainkan hanya fokus pada
sampel yang dinilai. Panelis pada uji skoring dan uji hedonik adalah panelis semi
terlatih sejumlah 25 orang. Uji sensori ini menggunakan score sheet sensori
berdasarkan Standar Nasional Indonesia (SNI). Nilai score pada uji skoring
berkisar antara 1 dan 9, dengan keterangan yang disesuaikan. Uji yang dilakukan
meliputi spesifikasi terhadap kenampakan, bau dan tekstur udang coating.
Sedangkan pada uji hedonik nilai score berkisar antara 1 dan 9, score 9 untuk
hasil yang paling baik dan score 1 untuk hasil yang paling jelek, sedangkan nilai
ambang batas penerimaan adalah pada score 5. Uji yang dilakukan meliputi
penerimaan keseluruhan produk udang. Kuesioner uji skoring dan uji hedonik
merujuk pada SNI 01-2346-2006 tentang petunjuk pengujian organoleptik dan
atau sensori. Lembar kuesioner uji skoring dan uji hedonik pada udang coating

yang digunakan dapat dilihat pada Gambar 7, Gambar 8 dan Gambar 9.
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UJI SKORING Udang Coating

Nama Panelis :

Tanggal:

Sampel : Udang coating kitosan dengan ekstrak jahe

Dihadapan saudara/i disajikan 10 (sepuluh) sampel yang telah diberi kode acak.
Saudara/i diharapkan untuk memberikan penilaian pada sampel satu per satu
terhadap kenampakan, bau dan tekstur sampel dengan cara memberikan tanda

ceklist (v) pada nilai yang dipilih sesuai kode sampel pada tabel penilaian yang

tersedia dibawah ini :

Nilai Kenampakan

577 | 769 | 118 | 884 | 693 | 455 | 931

138

347

519

= W |01 |o | ©

Keterangan :

9. Utuh, rapi, putih, bercahaya

7. Utuh, rapi, putih, kurang bercahaya

6. Utuh, kurang rapi, putih, agak kusam

5. Utuh, kurang rapi, mulai muncul warna pink, kusam
3. Utuh, kurang rapi, agak pink, kusam

1. Utuh, kurang rapi, pink, sangat kusam

Gambar 7. Lembar kuesioner uji skoring udang coating
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Nilai Bau
577 | 769 | 118 | 884 | 693 | 455 | 931 | 138 | 347 | 519
9
7
6
5
3
1
Keterangan :
9. Bau sangat segar
7. Bau netral
6. Bau berubah dari netral
5. Bau sedikit asam
3. Bau asam dan amoniak
1. Bau busuk dan amoniak cukup tajam
Nilai Tekstur
577 | 769 | 118 | 884 | 693 | 455 | 931 | 138 | 347 | 519
9
7
5
3
1
Keterangan :
9. Elastis

7. Sedikit elastis

5. Kurang elastis, agak lembek

3. Kurang elastis, lembek

1. Kurang elastis, lembek dan berair

Gambar 8. Lembar kuesioner uji skoring udang coating
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UJI HEDONIK Udang Coating

Nama Panelis :
Tanggal:

Sampel : Udang coating kitosan dengan ekstrak jahe

Dihadapan saudara/i disajikan 10 (sepuluh) sampel yang telah diberi kode acak.
Saudara/i diharapkan untuk menyatakan tingkat kesukaan (hedonik) terhadap
penerimaan keseluruhan sampel satu per satu dengan memberikan tanda ceklist
(v') pada nilai yang disukai dari sampel yang disajikan sesuai kode sampel
pada tabel penilaian yang tersedia dibawabh ini :

Nilai Penerimaan Keseluruhan
577 | 769 | 118 | 884 | 693 | 455 | 931 | 138 | 347 | 519
9
8
7
6
5
4
3
2
1
Keterangan :

9. Amat sangat suka

8. Sangat suka

7. Suka

6. Agak suka

5. Netral

4. Agak tidak suka

3. Tidak suka

2. Sangat tidak suka

1. Amat sangat tidak suka

Gambar 9. Lembar kuesioner uji hedonik udang coating



29

3.5.3. Ekstraksi Jahe

Perhitungan rendemen ekstrak jahe dilakukan dengan cara menimbang berat
ekstrak jahe yang dihasilkan menggunakan timbangan. Rendemen ekstrak jahe
dihitung berdasarkan perbandingan berat akhir (berat ekstrak jahe yang
dihasilkan) dengan berat awal (berat bubuk jahe yang digunakan) dikalikan 100%
(Saragih et al., 2015).

Berat akhir

Rendemen = x 100%

Berat awal

Perhitungan rendemen penting diketahui untuk melihat potensi suatu bahan
apabila dijadikan sebagai sumber antioksidan. Perhitungan rendemen dilakukan
untuk mengukur efektivitas jenis pelarut untuk mengekstrak jahe. Rendemen
merupakan salah satu parameter dalam proses pengeringan karena dapat
digunakan untuk menentukan efisiensi dan efektivitas dari suatu proses. Semakin
tinggi nilai rendemen, maka hal tersebut menunjukkan bahwa semakan efisien dan

efektif proses pengeringan yang dilakukan (Nuriastuti, 2018).

Ekstrak jahe yang dihasilkan berwarna coklat pekat kehitaman berupa pasta
kental. Ekstrak jahe dibuat dengan jahe bubuk sebanyak 450 gram dan pelarut
etanol sebanyak 2.250 mL. Waktu yang dibutuhkan untuk mengekstrak jahe
menggunakan rotary evaporator yaitu selama 9 jam. Rendemen ekstrak jahe
dengan pelarut etanol 96% yang diperoleh sebanyak 11,56%.

Ekstraksi dipengaruhi oleh beberapa hal, misalnya ukuran serbuk jahe, pelarut
yang digunakan, waktu ekstraksi, suhu ekstraksi, metode yang digunakan dan
perbandingan bahan dan pelarut. Hasil ekstraksi jahe dengan pelarut etanol 96%

dihitung rendemennya dengan cara ditimbang dan dapat dilihat pada Gambar 10.
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Gambar 10. Rendemen ekstrak jahe
Sumber : Dokumen pribadi

Prosedur analisis kadar air dilakukan menggunakan metode gravimetri (AOAC,
1995). Analisis kadar air dilakukan pada sampel ekstrak jahe. Cara kerja metode
ini, yaitu cawan kosong dipanaskan dalam oven pada suhu 105° C selama 30
menit, didinginkan dalam desikator selama 15 menit, lalu ditimbang (Wo).
Kemudian sampel ekstrak jahe sebanyak 2 gram dimasukan pada cawan yang
telah diketahui bobotnya kemudian ditimbang (W32), lalu dikeringkan dalam oven
pada suhu 105° C selama 3 jam, didinginkan dalam desikator selama 15-30 menit,
kemudian cawan dan isinya ditimbang dan dikeringkan kembali selama 1 jam,
serta didinginkan didalam desikator, ditimbang kembali (W2). Pengeringan
dilakukan hingga penimbangan berat sampel ekstrak jahe konstan. Kadar air dapat

dihitung menggunakan rumus :

Kadar air = 2222 x 100%
Wi1i-wo

Keterangan :
Wo = berat cawan kosong
W1 = berat cawan + sampel awal (sebelum pemanasan dalam oven)

W2 = berat cawan + sampel awal ( setelah pendinginan dalam desikator)

Analisis kadar air bertujuan untuk mengetahui kadar air yang terkandung dalam
ekstrak jahe. Prinsip dari metode ini yaitu berdasarkan penguapan air yang ada
dalam bahan dengan cara pemanasan, kemudian ditimbang sampai berat konstan.
Pengurangan bobot yang terjadi merupakan kandungan air yang terdapat dalam
bahan. Analisis kadar air dilakukan dengan memanaskan sampel di dalam oven
dengan suhu 105° C, sampel ekstrak jahe yang telah dipanaskan dihitung bobotnya
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hingga mencapai berat konstan. Hasil analisis kadar air pada ekstrak jahe yang
dilakukan menunjukkan bahwa kandungan kadar air yang terdapat pada ekstrak
jahe sebesar 39,05%. Hasil analisis kadar air ekstrak jahe dapat dilihat pada
Gambar 11.

—
Gambar 11. Hasil uji kadar air ekstrak jahe
Sumber : Dokumen pribadi

Pengujian aktivitas antioksidan pada ekstrak jahe dilakukan dengan menggunakan
metode DPPH dengan prinsip pengukuran berdasarkan hilangnya warna ungu
akibat tereduksinya larutan DPPH oleh antioksidan. Intensitas warna dari larutan
uji diukur melalui spektrofotometri UV — Vis pada panjang gelombang 517 nm,
dari absorbansi yang diperoleh dihitung persen penghambatannya (Blois, 1958).
Pengujian aktivitas antioksidan merujuk pada penelitian yang dilakukan oleh
Pratiwi et al. (2010) dengan cara menimbang sampel ekstrak jahe sebanyak 1
gram, dimasukkan ke tabung reaksi dan ditambahkan etanol 9 mL, dimaserasi
selama 24 jam. Kemudian diambil 1 mL sampel yang telah dimaserasi,
dimasukkan ke dalam tabung reaksi yang telah dilapisi dengan aluminium foil,
ditambahkan larutan DPPH sebanyak 2 mL dalam ruang gelap lalu divortex.
Selanjutnya sampel diinkubasi pada suhu ruang selama 20 menit. Dihitung nilai
absorbansinya pada panjang gelombang 517 nm. Menurut (Molyneux, 2004) hasil
pengukuran absorbansi larutan DPPH digunakan sebagai absorbansi kontrol (AK).
Hasil absorbansi larutan sampel digunakan sebagai absorbansi sampel (As).

Absorbansi sampel dibandingkan dengan absorbansi kontrol. Data hasil
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absorbansi sampel digunakan untuk mencari % antioksidan. Perhitungan yang

digunakan menggunakan rumus:

Antioksidan = % x 100%

Keterangan :
Ak = Nilai absorbansi kontrol

As = Nilai absorbansi sampel

Antioksidan merupakan inhibitor yang bekerja menghambat oksidasi dengan cara
bereaksi dengan radikal bebas reaktif yang membentuk radikal bebas tidak reaktif
yang tidak stabil. Antioksidan adalah senyawa kimia yang menyumbang satu atau
lebih elektron kepada radikal bebas, sehingga radikal bebas tersebut dapat
diredam (Gangga dkk., 2017). McHugh and Senesi (2000) menyatakan bahwa
edible coating berfungsi sebagai penahan (barrier) dalam pemindahan panas, uap
air, Oz dan CO> atau dengan adanya penambahan bahan tambahan seperti bahan
pengawet dan zat antioksidan seperti jahe maka dapat dinyatakan bahwa kemasan
tersebut memiliki kemampuan antimikroba dan antioksidan. Metode pengujian
antioksidan yang digunakan pada penelitian ini yaitu metode uji dengan
menggunakan radikal bebas DPPH. DPPH merupakan radikal bebas yang dapat
bereaksi dengan senyawa yang dapat mendonorkan atom hidrogen, berguna untuk
pengujian aktivitas antioksidan komponen tertentu dalam suatu ekstrak. Hal ini
dikarenakan terdapat elektron yang tidak berpasangan, DPPH memberikan
serapan kuat pada 517 nm. Senyawa antioksidan dapat mengubah warna larutan
DPPH dari warna ungu menjadi kuning (Dehpour et al., 2009). Hasil % aktivitas
antioksidan pada ekstrak jahe dilakukan sebanyak 2 kali running yang didapat
yaitu berkisar antara 8,42% - 10,52% dengan absorbansi kontrol sebesar 2,149A.
Hasil uji antioksidan pada ekstak jahe menggunakan spektrofotometer dapat
dilihat pada Gambar 12.



33

Gambar 12. Hasil uji antioksidan ekstrak jahe
Sumber : Dokumen pribadi
Rekapitulasi hasil pengamatan ekstrak jahe berupa nilai rendemen, kadar air dan

antioksidan yang terkandung pada jahe dapat dilihat pada Tabel 2.

Tabel 2. Hasil pengamatan ekstrak jahe

Jahe bubuk (g) Rendemen (%) Kadar air (%) | Antioksidan (%)
450 11,56 39,05 10,52




V. SIMPULAN DAN SARAN

5.1. Simpulan

Berdasarkan penelitian yang dilakukan diperoleh kesimpulan sebagai berikut:

1. Tidak terdapat kombinasi perlakuan konsentrasi kitosan dan waktu pencelupan

yang tepat terhadap cooking loss udang.

2. Kombinasi perlakuan konsentrasi kitosan dan waktu pencelupan yang tepat
terhadap sensori udang yang disukai panelis pada kenampakan udang coating
yaitu perlakuan konsentrasi 1% dengan waktu pencelupan 3 menit sebesar
6,79 (utuh, kurang rapi, putih,agak kusam), pada bau udang coating yaitu
perlakuan konsentrasi 1% dengan waktu pencelupan 2 menit sebesar 6,52 (bau
berubah dari netral), dan pada tekstur udang coating yaitu perlakuan
konsentrasi 1% dengan waktu pencelupan 3 menit sebesar 6,49 (kurang
elastis, agak lembek). Tidak terdapat kombinasi perlakuan konsentrasi kitosan
dan waktu pencelupan yang tepat terhadap sensori udang yang disukai panelis

pada penerimaan keseluruhan udang coating.

5.2. Saran

Saran untuk penelitian selanjutnya perlu dilakukan pengamatan pengaruh suhu
penyimpanan udang coating dan dilakukan pengujian terhadap total mikroba yang
terdapat pada udang coating dengan kitosan dan penambahan ekstrak jahe yang

dihasilkan.
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