
i 
 

 

  

LAJU PENURUNAN MUTU OTAK-OTAK IKAN TENGGIRI  
(Scomberomorus commerson) YANG DILAPISI EDIBLE COATING 

KITOSAN 

 

TUGAS AKHIR 

 
Diajukan untuk Memenuhi Syarat Sidang Tugas Akhir 

Program Studi Teknologi Pangan 
 
 

 

Oleh: 

Fitri Ratnasari 
16.302.0008 

 

 

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN 
FAKULTAS TEKNIK 

UNIVERSITAS PASUNDAN 
BANDUNG 

2022 
 

 



ii 
 

 

  

LEMBAR PENGESAHAN 

LAJU PENURUNAN MUTU OTAK-OTAK IKAN TENGGIRI 
(Scomberomorus commerson) YANG DILAPISI EDIBLE COATING 

KITOSAN 

 

Diajukan Untuk Memenuhi Syarat Sidang Tugas Akhir 
Program Studi Teknologi Pangan 

Oleh : 

Fitri Ratnasari 
16.302.0008 

Menyetujui :

Pembimbing I 

 

(Dr. Ir. H. Dede Zainal Arief, M.Sc.) 

Pembimbing II 

 

(Ir. Sumartini, MP.) 

 



 
 

 

  

LAJU PENURUNAN MUTU OTAK-OTAK IKAN TENGGIRI 
(Scomberomorus commerson) YANG DILAPISI EDIBLE COATING 

KITOSAN 

 

 

 

Oleh : 

Fitri Ratnasari 
16.302.0008 

Menyetujui : 

Koordinator Tugas Akhir  
Program Studi Teknologi Pangan 

 

 

(Dr. Yelliantty, S.Si., M.Si.,)

TUGAS AKHIR 



 

ABSTRAK 
 

Otak-otak ikan tenggiri merupakan produk olahan diversifikasi hasil 
perikanan yang mengandung protein dan lemak yang cukup tinggi sehingga mudah 
untuk mengalami kerusakan sewaktu penyimpanan akibat pertumbuhannya bakteri 
dan mengakibatkan pembusukan. Untuk mengurangi kerusakan dengan 
menghambat pertumbuhan bakteri yaitu dengan menggunakan edible coating salah 
satunya dengan menggunakan kitosan.  

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui laju penurunan mutu 
otak-otak ikan tenggiri dengan pencelupan menggunakan edible coating kitosan 
dibandingkan yang tidak menggunakan coating. Otak-otak ikan akan di simpan 
pada suhu 25ºC selama 5 hari dengan uji MIC dan uji TPC pencelupan sebagai 
penelitian pendahuluan serta uji kadar air, uji asam lemak bebas, dan uji TPC 
sebagai penelitian utama, selain itu uji kadar protein dan uji kadar lemak dilakukan 
hari ke-0 dan ke-5 sebagai penelitian pendukung. Dari hasil penelitian diketahui 
bahwa kadar air kedua sampel masih dalam batas aman hingga hari ke-5 
penyimpanan dengan besar 56,392% untuk sampel tanpa coating dan 55,823% 
untuk sample dengan coating. Pada asam lemak bebas sampel dengan coating 
masih dalam batas aman hingga hari ke-2 penyimpanan dengan nilai angka asam 
2,71 mg KOH/ g lemak sedangkan sampel tanpa coating dari hari ke-0 sudah 
melebihi batas dengan nilai 3,57 mg KOH/ g lemak. Pada total mikroba sampel 
otak-otak tanpa coating masih dalam batas aman hingga hari ke-2 penyimpanan 
dengan nilai 2,920×104 CFU/g sedangkan sampel otak-otak yang dilapisi coating 
masih dalam batas aman pada hari ke-3 dengan nilai 0,252×104 CFU/g. 
Berdasarkan hasil tersebut dapat disimpulkan penggunaan edible coating kitosan 
pada otak-otak ikan tenggiri mampu menurunkan laju penurunan mutu namun 
penurunannya tidak dapat diidentifikasi secara visual. 

 
 

Kata Kunci:  Edible Coating, Kitosan, Kubis Ungu, Laju Penurunan Mutu, Minyak 
Cengkeh, Otak-otak Tenggiri, Umur Simpan.  



 
 

 

  

ABSTRACT 

 
Mackerel fish cake is a diversified processed product of fishery products 

that contain high enough protein and fat so that it is easy to be damaged during 
storage due to bacterial growth and cause spoilage. To reduce damage by 
inhibiting the growth of bacteria by using edible coatings, one of which is by using 
chitosan. 

The purpose of this study was to determine the rate of decline in the quality 
of the fish cake of mackerel fish by immersion using chitosan edible coating 
compared to those not using coating. Fish cake will be stored at 25ºC for 5 days 
with MIC test and immersion TPC test as preliminary research as well as water 
content test, free fatty acid test, and TPC test as the main research, besides protein 
content test and fat content test are carried out day 0 and 5 as supporting research. 
From the results of the study, it was known that the water content of the two samples 
was still within safe limits until the 5th day of storage with 56.392% for samples 
without coating and 55.823% for samples with coating. The free fatty acid samples 
with coating were still within safe limits until the 2nd day of storage with an acid 
number value of 2.71 mg KOH/g fat while the samples without coating from day 0 
had exceeded the limit with a value of 3.57 mg KOH/g fat. The total microbial brain 
samples without coating were still within safe limits until the 2nd day of storage 
with a value of 2,920×104 CFU/g while the Edible fish cake sample were still within 
safe limits on the 3rd day with a value of 0,252×104 CFU /g. Based on these results, 
it can be concluded that the use of edible coating chitosan on the fish cake of 
mackerel can reduce the rate of decline in quality but the decrease cannot be 
identified visually. 
 
 
Keywords: Edible Coating, Chitosan, Purple Cabbage, Rate of Deterioration, 
Clove oil, Mackerel Fish Cake, Shelf Life. 
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I. PENDAHULUAN 

Pendahuluan menguraikan beberapa hal kepada pembaca antara lain 

menjelaskan latar belakang, identifikasi masalah, maksud dan tujuan, manfaat 

penelitian, kerangka pemikiran, hipotesis, serta waktu dan tempat penelitian.  

1.1 Latar Belakang 

Sebagai negara kepulauan terbesar di dunia, Indonesia memiliki sumber daya 

alam yang sangat banyak khususnya di bidang kemaritiman. Berdasarkan KKP 

(2019) menyatakan bahwa produksi perikanan tangkap laut mengalami peningkatan 

setiap tahunnya dan pada tahun 2019 mengalami kenaikan hingga 4,17%.  

Namun, tingkat konsumsi ikan masyarakat di Indonesia masih tertinggal jauh 

di bawah negara lain yang memiliki potensi sumber daya perikanan lebih kecil. 

Sehingga, perlu adanya upaya untuk meningkatkan konsumsi ikan di masyarakat, 

salah satunya dapat dilakukan dengan mengembangkan dan mengonsumsi secara 

luas produk olahan ikan berbasis surimi seperti otak-otak (Djunaidah, 2017). 

Otak-otak ikan goreng merupakan produk olahan diversifikasi hasil perikanan 

yang sudah lama dikenal oleh masyarakat luas, terbuat dari campuran lumatan 

daging dengan bahan tambahan pangan yang direbus dan digoreng setelahnya. 

Bahan baku ikan yang sering digunakan dalam pembuatan otak-otak ikan yaitu ikan 

tenggiri. Otak-otak ikan mengandung protein dan lemak yang cukup tinggi 

sehingga mudah untuk mengalami kerusakan sewaktu penyimpanan akibat 

pertumbuhannya bakteri dan mengakibatkan pembusukan, otak-otak ikan hanya 

bisa bertahan selama dua hari pada suhu ruang. Selain itu, penanganan yang tidak 

tepat mengakibatkan makanan hasil olahan ikan ini mudah dicemari bakteri patogen 



 
 

 

  

seperti Escherchia coli, Staphylococus aureus, dan Salmonella sp. Salah satu 

teknologi yang dapat mengurangi kerusakan produk dengan menghambat 

pertumbuhan bakteri dari otak-otak ikan yaitu dengan menggunakan Edible 

Coating (Lekjing, 2015; Poernomo dkk., 2009; Sartika dkk., 2019). 

Penelitian mengenai Edible Coating di Indonesia telah banyak dilakukan dan 

terbukti memperpanjang umur simpan dan memperbaiki kualiatas makanan segar, 

makanan beku dan produk olahan makanan. Kecenderungan konsumen terhadap 

makanan yang lebih sehat semakin meningkat sehingga mendorong produsen 

kemasan untuk mengembangkan solusi baru dan ramah lingkungan untuk 

mempertahankan mutu serta meningkatkan umur simpan produk makanan, yaitu 

dengan menggunakan Edible film atau Coating (Ščetar & Kurek, 2016).  

Edible Coating adalah lapisan tipis yang terbuat dari bahan yang dapat 

dimakan, yang digunakan di permukaan atau diantara produk pangan, berfungsi 

sebagai penahan (barrier) perpindahan massa (uap air, O2, CO2) atau sebagai 

pembawa (carrier) bahan tambahan pangan seperti zat anti mikroba dan 

antioksidan (Garnida, 2020). 

Penambahan indikator dalam menentukan kesegaran produk juga diperlukan 

dalam larutan Edible sehingga memudahkan konsumen dalam memilih produk 

secara visual (Haq dkk., 2014). 

Komponen utama dalam penyusun Edible Coating dapat dikelompokkan 

dalam tiga kategori, yaitu hidrokoloid (protein dan karbohidrat), lipid dan komposit 

(campuran). Ada berbagai macam jenis yang dapat digunakan dalam kategori 

tersebut salah satunya yaitu kitosan, kitosan adalah turunan dari polisakarida kitin 



 
 

 

  

yang terbuat dari limbah kulit udang dan kulit kepiting yang merupakan produk 

samping hasil perikanan, dan tidak bersifat toksik pada tubuh (Alhuur dkk., 2020). 

Kitosan diketahui mempunyai sifat antimikroba pada beberapa jenis kapang 

dan beberapa jenis bakteri. Film kitosan mempunyai warna transparan, resistant 

terhadap sinar UV dan merupakan penghalang yang efektif terhadap oksigen 

sehingga dapat mencegah kerusakan makanan akibat oksidasi dari sinar UV dan 

oksigen dengan sifat kitosan tersebut menjadikan kitosan cocok untuk formulasi 

Edible Coating (Romadhan & Pujilestari, 2018). 

Sifat antimikroba pada kitosan dapat menghambat pertumbuhan mikroba, akan 

tetapi bila ditambahkan dengan antimikroba lainnya maka dapat memaksimalkan 

penghambatan tersebut. Selain itu, tingginya permintaan konsumen terhadap 

makanan yang bebas senyawa kimia sintetis menjadikan pengawdkkami sebagai 

pengganti dari pengawet sintetis, seperti asam-asam organic dari fermentasi buah-

buahan dan komponen minyak atsiri dari ekstrak tumbuhan (rempah-rempah, 

tanaman tingkat tinggi dan rumput-rumputan), salah satunya cengkeh (Radiastuti 

dkk., 2011). 

Tanaman cengkeh bersifat multimanfaat dan berkhasiat, selain sebagai bahan 

obat, cengkeh dapat digunakan sebagai bahan makanan dan minuman yang 

bernutrisi tinggi. Tanaman cengkeh mempunyai sifat khas karena mengandung 

minyak atsiri atau essential oil yang sering digunakan untuk mengobati infeksi pada 

kulit karena mengandung senyawa eugenol, flavonoid, tannin dan alkoloid yang 

berperan sebagai antibakteri. Senyawa eugenol bunga cengkeh merupakan senyawa 

utama bersifat sebagai antibakteri yang mempu menghambat pertumbuhan bakteri 



 
 

 

  

patogen baik Gram positif maupun Gram negatif, salah satunya bakteri 

Staphylococus aureus. Selain itu senyawa eugenol termasuk senyawa volatil yang 

bersifat mudah menguap bila terjadi kenaikan suhu (Huda dkk., 2018). 

Berdasarkan uraian diatas penggunaan edible coating kitosan dengan minyak 

bunga cengkeh sebagai tambahan senyawa zat antibakteri pada otak-otak ikan 

tenggiri perlu diupayakan semaksimal mungkin agar dapat melindungi produk yang 

diawetkan sehingga laju mutu otak-otak ikan tenggiri dapat dihambat 

penurunannya.  

1.2 Identifikasi Masalah 

Berdasarkan latar belakang diatas masalah yang dapat diidentifikasi dalam 

penelitian ini adalah apakah edible coating kitosan 5% bisa menghambat penurunan 

mutu otak-otak ikan tenggiri dan bagaimanakah lajunya? 

1.3 Maksud dan Tujuan Penelitian 

Maksud dari penelitian ini adalah untuk mengetahui laju penurunan mutu otak-

otak ikan tenggiri dengan perlakuan pencelupan menggunakan Edible Coating 

kitosan dibandingkan otak-otak ikan tenggiri tanpa pencelupan. 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui dan mendapatkan laju 

penurunan mutu otak-otak ikan tenggiri dengan pencelupan menggunakan Edible 

Coating kitosan dibandingkan otak-otak ikan tenggiri tanpa pencelupan. 

1.4 Manfaat Penelitian 

Dari penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi mengenai Edible 

Coating dalam otak-otak ikan tenggiri sehingga menjadi salah satu bahan referensi 

untuk penelitian selanjutnya, dapat memberikan alternatif dalam meningkatkan 



 
 

 

  

masa simpan saat pendistribusian, dan mempermudah konsumen dalam memilih 

produk otak-otak di pasaran.  

1.5 Kerangka Pemikiran 

Produk olahan ikan memiliki banyak keunggulan terutama tinggi akan protein 

dan air sehingga mudah mengalami kerusakan oleh bakteri, termasuk pada produk 

otak-otak. Selain dari kebersihan, pengemasan yang sederhana belum mampu untuk 

mempertahankan kualitas dari produk sehingga diperlukan kemasan ganda untuk 

mengurangi interaksi produk terhadap oksigen agar kebusukan dapat dihambat 

(Poernomo dkk., 2009). 

Penggunaan smart Edible packaging pada produk makanan merupakan salah 

satu cara untuk mempertahankan mutu produk dalam jangka waktu tertentu. Selain 

sebagai pelindung, smart packaging dapat mempermudah konsumen dalam 

mengetahui kesegaran pada produk secara visual. Dimana pada produk ikan 

memiliki komponen volatil seperti ammonia, dimetilamin, trimetilamin, dan 

trimetilamin oksida yang merupakan hasil degradasi mikroorganisme dan telah 

digunakan sebagai indikator dalam menentukan tingkat kemunduran mutu ikan 

(Haq dkk., 2014). 

Indikator yang dapat digunakan bisa berupa indikator buatan seperti 

bromthymol blue (BTB) maupun indikator alami seperti kubis ungu. Indikator alami 

memiliki kelebihan selain aman, harga yang terjangkau dan mudah untuk ditemui. 

Selain itu, warna pada kubis ungu memberikan nilai tambah pada produk (Haq dkk., 

2014; Marwati, 2010). 



 
 

 

  

Ikan yang sudah tidak segar pH dagingnya tinggi (basa) dibandingkan ikan 

yang masih segar. Hal itu karena timbulnya senyawa-senyawa yang bersifat basa 

seperti amoniak, trimetilamin dan senyawa volatil lainnya (Yusra & Efendi, 2010). 

Akhir dari metabolit mikroba pembusuk menyebabkan pH pada produk akan 

mengalami perubahan. Dengan adanya pigmen antosianin pada kubis ungu 

diharapkan akan mendeteksi perubahan pH tersebut (Haq dkk., 2014). 

Menurut Marwati (2010) pH pada warna ekstrak kubis ungu adalah merah pada 

pH 1, warna biru kemerahan pada pH 4, warna ungu pada pH 6, warna biru pada pH 8, 

warna hijau pada pH 12 dan warna kuning pada pH 13. Perubahan warna untuk setiap 

perubahan pH berbeda-beda tergantung dari proses ekstraksinya dan kesetabilan 

senyawa antosianin. 

Menurut Santoso dkk. (2004) produk yang dikemas dengan Edible juga 

memiliki keuntungan yaitu  dapat menurunkan aktivitas air pada permukaan bahan, 

sehingga kerusakan oleh mikroorganisme dapat dihindar karena terlindung oleh 

Edible Coating. Mengurangi terjadinya dehidrasi, sehingga susut bobot dapat 

dicegah. Mengurangi kontak oksigen dengan bahan, sehingga oksidasi atau 

ketengikan dapat dihambat. 

Menurut Killay (2013) kitosan sebagai bahan baku dalam pembuatan Edible 

memiliki bioaktif yang dapat menghambat pertumbuhan bakteri. Senyawa kitosan 

dapat membunuh bakteri dengan merusak membran sel. Aktivitas antibakteri 

kitosan dari kulit udang dapat menghabat bakteri pembusuk pada produk pangan. 

Kitosan digunakan sebagai pelapis pada berbagai bahan pangan, tujuannya adalah 

untuk menghalangi oksigen masuk dengan baik, sehingga dapat digunakan sebagai 



 
 

 

  

kemasan berbagai bahan pangan dan juga dapat dimakan langsung, karena kitosan 

tidak berbahaya bagi kesehatan. 

Menurut Nasution dkk. (2013) kitosan larut pada kebayakan larutan asam 

organik, yaitu pada pH sekitar 4,0 tetapi tidak larut pada pH lebih besar dari 6,5. 

Menurut Santoso & Wahyu SM., (2015) antosianin pada kubis ungu 

merupakan asam organik lemah. Sehingga apabila pH sesuai dengan pelarutan pada 

kitosan penggunaan ekstrak kubis ungu dapat menggantikan asam asetat sebagai 

pelarut kitosan. 

Kubis ungu memiliki pH sebesar 6,1 dalam pelarut aquadest, dapat dilihat 

pada Lampiran 11. Berdasarkan ukuran pH tersebut penggunaan ekstrak kubis ungu 

dapat digunakan sebagai pelarut kitosan dalam pembuatan Edible Coating. 

Menurut Zheng dan Zhu (2003) dalam Winarti dkk. (2012), aktivitas 

antimikroba pada kitosan bergantung dari besar berat molekul kitosan terhadap 

bakteri gram positif dan negatif. Pada bakteri gram positif seperti S. aureus, 

aktivitas antimikroba akan meningkat sesuai dengan bertambahnya berat molekul 

kitosan. Lain halnya dengan bakteri gram negatif seperti E. coli, aktivitas 

antimikroba akan menurun bila berat molekul kitosan bertambah. Sehingga 

penambahan minyak atsiri seperti cengkeh pada Edible digunakan untuk 

memaksimalkan aktivitas antimikroba di kitosan. 

Menurut Songsaeng dalam penelitian Lekjing (2015) minyak cengkeh yang 

menggunakan konsentrasi 1,5% merupakan konsentrasi terbaik pada Edible 

berdasarkan percobaan pendahuluan termasuk analisis mikrobiologi, fisik dan 



 
 

 

  

evaluasi sensorik dibandingkan dengan konsentrasi lainnya yakni pada konsentrasi  

0,0%, 0,5% dan 1,0%. 

Menurut Lisa dkk. (2015) pertumbuhan mikroba dipengaruhi oleh beberapa 

faktor terutama kadar air pada bahan. Kadar air dan aktivitas air (aw) saling 

berhubungan, hal ini dikarenakan adanya kecenderungan bahwa semakin tinggi 

kadar air maka semakin tinggi pula nilai aw nya sehingga aktivitas pertumbuhan 

mikroba semakin meningkat, dengan adanya Edible memungkinkan terlindungnya 

produk.  

Menurut Yustinah dkk. (2014) meningkatnya aktivitas mikroorganisme 

terutama penghasil lipase akan menghidrolisa lemak netral dan menghasilkan asam 

lemak bebas dan gliserol, aksi mikroba ini akan merusak bau dan flavor dalam 

lemak atau bahan pangan berlemak sehingga terjadi ketengikan. Sehingga kadar 

asam lemak bebas dalam lemak atau bahan pangan berlemak sering digunakan 

sebagai salah satu indikator kerusakan lemak.  

Menurut Winarno (1997) dalam Noor (2018) Kerusakan produk pangan 

disebabkan oleh ketengikan akibat terjadinya oksidasi atau hidrolisis bahan pangan. 

Tingkat kerusakan tersebut dapat diketahui melalui analisis Free Fatty Acid (FFA). 

Kadar FFA yang tinggi mencerminkan kualitas produk rendah karena adanya 

proses ketengikan dalam bahan pangan. 

Menurut BSN (2013) cemaran mikroba yang memungkinkan ada pada produk 

otak-otak ikan adalah Staphylococcus aureus dan Escherichia coli, dimana bakteri 

ini merupakan bakteri proteolitik penghasil enzim protease yang akan memecah 



 
 

 

  

protein menjadi asam amino. Sehingga, semakin banyaknya bakteri proteolitik 

dalam produk maka semakin menurunnya protein.  

Menurut Riwayati dkk. (2012) bakteri ini juga dapat menghasilkan enzim 

lipase. Banyaknya lemak yang dipecah dengan enzim lipase yang dihasilkan oleh 

bakteri maka produk akan cepat mengalami ketengikan. 

1.6 Hipotesis Penelitian 

Berdasarkan kerangka pemikiran di atas, diduga edible coating kitosan 5% bisa 

menghambat penurunan mutu otak-otak ikan tenggiri dan lajunya mengalami 

kenaikan. 

1.7 Tempat dan Waktu Penelitian 

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Teknologi Pangan FT-Unpas Jl. 

Setiabudhi No. 193 Bandung. Adapun waktu penelitian dilakukan yaitu pada bulan 

Juni 2022 sampai Agustus 2022.
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