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ABSTRAK 

 

PEMANFAATAN LIMBAH SISIK IKAN BANDENG SEBAGAI KITOSAN  

DENGAN PENAMBAHAN ALISIN UNTUK PENGAWET MAKANAN 

OLAHAN IKAN (BONTOT) 

Oleh: 

Anis Saputri 3335200016 

Asya Aurani Suci 3335200017 

  

Ikan bandeng adalah salah satu komoditi khas Indonesia khususnya Provinsi 

Banten. Menurut data Badan Pusat Statistik produksi ikan bandeng di Provinsi 

Banten pada tahun 2019 mencapai 10.647 ton per tahun. Oleh karena itu ada banyak 

limbah dari pengolahan ikan bandeng dan salah satunya adalah sisik ikan bandeng 

yang memiliki kandungan kitosan. Penelitian ini bertujuan untuk mendapat rasio 

kitosan dan ekstrak bawang putih terbaik yang dapat menghambat pertumbuhan 

mikroba penyebab pembusukan pada bontot dan mendapat pengaruh penambahan 

biocoating berbasis limbah sisik ikan bandeng dan ekstrak bawang putih yang dapat 

meningkatkan umur simpan bontot. Penelitian dilakukan dengan tiga tahap yaitu 

proses pemisahan kitosan dari komponen sisik ikan bandeng, proses pembuatan 

biocoating kitosan-ekstrak bawang putih dan pengaplikasiannya pada bontot. 

Adapun uji yang dilakukan adalah uji FT-IR, uji PH, uji organoleptik, dan uji TPC. 

Kombinasi kitosan dan ekstrak bawang putih mampu menghambat pertumbuhan 

mikroba penyebab pembusukan pada bontot dengan kombinasi terbaiknya adalah 

kitosan 2% dan ekstrak bawang putih 5%.  Dimana pada konsentrasi terbaik dapat 

menambah umur simpan bontot selama 6 hari. 

 

 

 

 

Kata kunci: Allicin, Biocoating, Bontot, Kitosan.
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BAB I  

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Ikan bandeng atau Chanos chanos forsskal merupakan jenis ikan air payau 

yang menjadi salah satu komoditas yang produksinya cukup besar di Indonesia, 

menurut data Kementrian Kelautan dan Perikanan pada tahun 2022 produksi ikan 

bandeng di Indonesia mengalami pertumbuhan hingga 22,91%, dimana pada tahun 

2021 produksi ikan bandeng di Indonesia sebesar 187.717 ton dan pada tahun 2022 

meningkat hingga 230.726 ton. Di Provinsi Banten, menurut data Badan Pusat 

Statistik produksi ikan bandeng tahun 2019 mencapai 10.647 ton per tahun. Ikan 

bandeng dapat diolah menjadi berbagai macam hidangan diantaranya pecak 

bandeng, bandeng presto dan sate bandeng. Sate bandeng merupakan makanan khas 

Provinsi Banten, sehingga terdapat banyak UMKM yang memproduksi sate 

bandeng. Salah satunya adalah UMKM Hj. Maryam yang terdapat di Kota Serang, 

dimana UMKM ini dapat mengolah sebanyak 90 kg ikan bandeng perharinya 

(Sitinjak dkk, 2019). Pengolahan ikan bandeng menghasilkan berbagai limbah 

organik seperti limbah sisik, tulang ikan, dan jeroan bandeng. Apabila limbah 

organik tersebut tidak dimanfaatkan dengan baik maka akan timbul permasalahan 

lingkungan seperti pencemaran udara, lingkungan yang kotor, dan timbulnya 

penyakit yang dibawa oleh lalat. 

Limbah yang dihasilkan oleh industri pengolahan bandeng dapat diproses 

kembali menjadi produk yang bermanfaat, salah satunya adalah pengawet makanan 

yang terbuat dari sisik ikan bandeng. Menurut beberapa penelitian sisik bandeng 

dapat digunakan sebagai pengawet makanan karena mengandung kitin yang apabila 

diasetilasi akan menjadi kitosan (Djais et al., 2023). Kitosan adalah polisakrida 

yang dapat diperoleh dari kulit hewan crustacea, dimana kitosan memiliki 

kemampuan untuk merusak membran sel bakteri (Thaib et al., 2022). Karena 

kemampuannya tersebut kitosan dapat dimanfaatkan sebagai biocoating. 

Biocoating adalah suatu pelapis yang langsung diaplikasikan pada permukaan suatu 

bahan pangan dengan metode tetes, semprot, atau celup yang dapat dikonsumsi  
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bersama dengan produk yang dilapisi (Moulia et al., 2019). Biocoating berfungsi 

untuk memperpanjang umur simpan makanan. Biocoating kitosan dapat 

dikombinasikan dengan bahan lain yang memilki sifat anti mikroba sehingga 

efektivitasnya meningkat, salah satunya adalah allicin. Allicin merupakan senyawa 

yang terdapat pada bawang putih, yang menunjukkan aktivitas antimikroba 

terhadap bakteri gram positif dan gram negatif, selain itu allicin juga dapat bersifat 

antivirus, antijamur, dan antiparasit (Getti & Poole, 2019). 

Bontot merupakan makanan khas Provinsi Banten yang terbuat dari daging 

ikan payus yang dicampur dengan tepung tapioka dan bumbu yang selanjutnya 

dicetak dan dikukus (Mufarihat et al., 2019). Bontot banyak diproduksi khususnya 

di Desa Domas, Kabupaten Serang. Olahan ini memiliki cita rasa yang gurih, enak 

dan memiliki bau yang khas, akan tetapi bontot memiliki umur simpan yang relatif 

pendek yaitu sekitar 1-2 hari pada penyimpanan suhu ruang. Produk hasil olahan 

ikan apabila disimpan disuhu ruang mudah mengalami pembusukan sebab produk 

olahan ikan banyak mengandung lemak dan protein yang mudah teroksidasi dengan 

oksigen sehingga menciptakan bau yang tidak sedap. Aktivitas mikroba pada bontot 

juga menjadi penyebab terjadinya pembusukan. Bakteri yang paling dominan 

menyebabkan pembusukan pada bontot adalah jenis Streptococcus sp. (Gestiany et 

al., 2022). 

Penelitian yang dilakukan sebelumnya adalah penelitian yang dilakukan oleh 

Osali dan kawan-kawan (2022) terkait efek antimikroba kitosan dan ekstrak 

bawang putih terhadap pertumbuhan bakteri Salmonella spp., Eschrichia coli, dan 

Listeria monocytogenes yang terdapat dalam makanan hummus pada peyimpanan 

dengan suhu yang bervariasi. Perbedaan penelitian ini dengan penelitian 

sebelumnya adalah, penelitian ini menggunakan kitosan yang berasal dari limbah 

sisik ikan bandeng, pengaplikasian biocoating dilakukan pada makanan khas 

banten yaitu bontot ikan payus serta pada penelitian ini menjelaskan komposisi 

edieble biocoating kitosan dan ekstrak bawang putih yang terbaik untuk mencegah 

pertumbuhan bakteri penyebab pembusukan pada bontot. 
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Berdasarkan uraian diatas penelitian biocoating berbasis kitosan limbah sisik 

ikan bandeng dan allicin pada bontot makanan khas Provinsi Banten perlu 

dilakukan untuk menemukan komposisi yang tepat untuk memperpanjang umur 

simpan bontot. Hasil penelitian ini diharapkan menjadi solusi penanganan limbah 

sisik ikan bandeng di Provinsi Banten serta solusi yang menjadikan bontot sebagai 

buah tangan yang bertahan lama sehingga dapat didistribusikan ke kota lain. 

1.2 Perumusan Masalah 

Bontot merupakan makanan khas Provinsi Banten yang terbuat dari daging ikan 

payus. Bontot banyak diproduksi khususnya di Desa Domas, Kabupaten Serang. 

Olahan ini memiliki cita rasa yang gurih, enak dan memiliki bau yang khas, akan 

tetapi bontot memiliki umur simpan yang relatif pendek yaitu sekitar 1 hari pada 

penyimpanan suhu ruang sehingga sulit untuk dikirim ke luar kota. Untuk 

menambah umur simpan bontot diperlukan suatu pengawet yang aman serta mudah 

untuk digunakan. Berdasarkan hal tersebut perlu diketahui komposisi terbaik untuk 

menciptakan suatu biocoating dari limbah sisik ikan bandeng dan ekstrak bawang 

putih yang bekerja secara efektif guna menghambat pertumbuhan bakteri penyebab 

pembusukan pada makanan olahan bontot. 

1.3 Tujuan 

Adapun tujuan dari penelitian ini adalah sebagai berikut : 

a. Mendapat rasio kitosan dan ekstrak bawang putih terbaik yang dapat 

menghambat pertumbuhan mikroba penyebab pembusukan pada bontot. 

b. Mendapat efek positif penambahan biocoating berbasis limbah sisik ikan 

bandeng dan ekstrak bawang putih pada rasa, bau, dan umur simpan bontot. 

1.4 Ruang Lingkup 

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Fakultas Teknik Universitas Sultan 

Ageng Tirtayasa. Bahan utama dalam penelitian ini adalah limbah sisik ikan 

bandeng dan bawang putih. Metode yang digunakan untuk mendapat kitosan dari 

sisik ikan bandeng yaitu dengan proses deproteinasi, demineralisasi, dan 

deasetilasi. Beberapa uji yang dilakukan terhadap larutan biocoating yang 

dihasilkan antara lain analisis gugus fungsi menggunakan Fourier Transform Infra-
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Red (FTIR), analisa uji PH terhadap sampel bontot sebelum dan sesudah 

penambahan biocoating sebagai indikator pertumbuhan bakteri dan uji organoleptik 

untuk mengetahui kualitas dan kelayakan bontot untuk dikonsumsi. 
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