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ABSTRAK

PENAMBAHAN ANTIOXIDANT OF BAMBOO LEAVES PADA
KEMASAN AKTIF KITOSAN UNTUK MEMPERPANJANG
UMUR SIMPAN IKAN SELAR

Oleh:
Agila Nurfauzi Ditya 3335200083
Ambar Puspita Sari 3335200085

Inovasi yang dikembangkan dalam beberapa tahun terakhir sebagai upaya
untuk mengatasi penurunan kualitas produk bahan adalah teknik pengemasan bahan
pangan berupa kemasan aktif. Kemasan aktif merupakan kemasan yang dibuat
untuk memperpanjang umur simpan dan mempertahankan kualitas suatu produk
pangan. Berdasarkan sifat-sifat yang dimiliki oleh kitosan, kitosan berpotensi
sebagai bahan dasar pembuatan kemasan aktif. Sifat-sifat kitosan dapat
ditingkatkan melalui modifikasi kitosan dengan bahan lain. Dalam penelitian ini,
proses modifikasi dilakukan dengan menambahkan esktrak tumbuhan berupa
antioxidant of bamboo leaves (AOB). Penelitian ini bertujuan untuk membuat
kemasan aktif kitosan-antioxidant of bamboo leaves, menguji pengaruh variasi
konsentrasi ekstrak daun bambu terhadap sifat biologi kemasan, serta menguiji
pengaruh penambahan ekstrak daun bambu terhadap kualitas dan umur simpan ikan
selar. Penelitian ini diawali dengan membuat larutan coating kitosan-AOB dengan
variasi AOB 0%; 0,1%; 0,2%; 0,3%; dan 0,4%. Larutan coating kitosan-AOB
tersebut kemudian akan diaplikasikan pada ikan selar untuk selanjutnya dilakukan
pengamatan kondisi setiap 3 hari selama 21 hari pada suhu freezer (4°C). Analisis
yang dilakukan meliputi analisis uji susut bobot, uji pH, uji antioksidan, dan
antimikroba. Hasil penelitian menunjukkan bahwa edible coating kitosan terbaik
didapat pada variasi penambahan ekstrak daun bambu sebesar 0,4% yang
ditunjukkan dengan perolehan nilai 1Cso sebesar 7769,53 ppm sebagai parameter
sifat antioksidan dan diameter zona hambat sebesar 15,8 mm sebagai parameter
sifat antimikroba. Selain itu, larutan edible coating kitosan + AOB 0,4% dinilai
mampu mempertahankan kualitas dan memperpanjang umur simpan ikan selar
sampai dengan 21 hari masa penyimpanan pada suhu rendah (4°C) yang
ditunjukkan dari perolehan nilai persen susut bobot terendah dan nilai pH yang
masih berada dalam batas pH yang baik untuk ikan yang aman untuk dikonsumsi,
yaitu dibawah 6.8.

Kata kunci: Antioxidant of Bamboo Leaves, Edible coating, Kemasan aktif, Kitosan



ABSTRACT

ADDITION OF ANTIOXIDANTS OF BAMBOO LEAVES TO
CHITOSAN ACTIVE PACKAGING TO EXTEND THE STORAGE
LIFE OF YELLOWSTRIPE SCAD FISH

By:
Agila Nurfauzi Ditya 3335200083
Ambar Puspita Sari 3335200085

An innovation that has been developed in recent years as an effort to
overcome the decline in product quality is food packaging techniques in the form
of active packaging. Active packaging is packaging created to extend the shelf-life
and maintain the quality of a food product. Based on the properties of chitosan, it
has the potential to be a basic material for making active packaging. The properties
of chitosan can be improved through modifying chitosan with other materials. In
this research, the modification process was carried out by adding plant extracts in
the form of antioxidants from bamboo leaves (AOB). This research aims to make
active packaging for chitosan-AOB, test the effect of varying concentrations of
AOB on the biological properties of the packaging, and test the effect of adding
bamboo leaf extract on the quality and shelf-life of yellowstripe-scad fish. This
research began by making a chitosan-AOB coating solution with a variation of
AOB 0%; 0.1%; 0.2%; 0.3%; and 0.4%. The chitosan-AOB coating solution will
then be applied to the yellowstripe-scad fish and the conditions will then be
observed every 3 days for 21 days at freezer temperature (4°C). The analysis
carried out includes weight-loss test analysis, pH test, antioxidant and
antimicrobial tests. The research results showed that the best chitosan edible
coating was obtained from variations of AOB 0.4% as indicated by the 1Csg value
of 7769.53 ppm as a parameter for antioxidant properties and an inhibitory zone
diamter of 15.8 mm as a parameter for antimicrobial properties. Moreover, the
chitosan+AOB 0.4% edible coating solution is considered capable of maintaining
the quality and extending the shelf-life of yellowstripe-scad fish as indicated by the
lowest weight-loss percent value and pH value that is still within the good pH limits
for fish that are safe for consumption, namely below 6.8.

Keywords: Chitosan, Active Packaging, Antioxidant of Bamboo Leaves, Edible
coating
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BAB |
PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Indonesia memiliki potensi pangan yang melimpah karena termasuk ke
dalam negara agraris dan maritim. Kondisi tersebut menyebabkan kekayaan
hasil laut dan pertanian menjadi sumber daya andalan Indonesia yang harus
dikelola secara optimal sehingga dapat memperkuat ketahanan pangan di
Indonesia. Sebagian besar hasil pertanian dan perikanan di Indonesia berupa
produk pangan segar. Permasalahan yang sering dihadapi dari produk pangan
segar adalah penurunan kualitas makanan yang ditandai dengan adanya
perubahan warna, tekstur, dan aroma akibat pembusukan. Produk perikanan
akan mengalami penurunan kualitas yang lebih cepat dibandingkan dengan
produk pertanian karena tingginya kandungan protein, lemak, dan kadar air
pada ikan. Selain itu, faktor eksternal yang dapat mempercepat penurunan
kualitas produk pangan perikanan adalah mikroorganisme, oksigen, temperatur,
cahaya, dan kelembaban. Penyebab utama kerusakan pada ikan antara lain
kontaminasi mikroba dan proses oksidasi oleh oksigen udara terhadap lemak
tidak jenuh yang mengakibatkan timbulnya aroma busuk pada ikan.

Penurunan kualitas produk pangan perlu diatasi agar ketahanan pangan di
Indonesia tetap terjaga. Untuk dapat memperpanjang umur simpan produk
perikanan diperlukan suatu sistem pengemasan yang sistem Kkerjanya
menghambat reaksi oksidasi dan kontaminasi bakteri. Pembuatan kemasan aktif
dilakukan dengan menambahkan zat-zat aktif yang memiliki fungsi khusus,
seperti antimikroba dan antioksidan. Penambahan zat aktif tersebut dapat
memenuhi keinginan konsumen terhadap kualitas dan kandungan gizi dari
produk perikanan. Dengan demikian, kemasan tidak hanya berfungsi sebagai
pelindung produk saja, melainkan juga dapat meningkatkan serta

mempertahankan kualitas produk pangan tersebut.



Bahan baku yang potensial untuk membuat kemasan aktif untuk produk
perikanan adalah kitosan. Kitosan merupakan jenis polisakarida alami yang
berpotensi sebagai bahan penyusun edible coating karena memiliki sifat
antimikroba yang baik. Namun, kitosan memiliki kelemahan berupa sifat
antioksidan yang terbatas. Kelemahan tersebut dapat diatasi dengan
penambahan bahan lain berupa ekstrak tumbuhan. Salah satu ekstrak tumbuhan
yang mengandung antioksidan tinggi adalah daun bambu (Antioxidant of
Bamboo Leaves). Selain itu, penambahan antioksidan ke dalam pembuatan
kemasan aktif juga dilakukan untuk mempertahankan Kkualitas dan
memperpanjang umur simpan pada produk perikanan dengan cara mencegah
terjadinya kerusakan oksidatif akibat kandungan protein dan lemak pada ikan
yang mudah teroksidasi. Kandungan utama pada daun bambu yang dapat
dijadikan sebagai sumber antioksidan adalah flavonoid, asam fenolik, dan
lakton. Selain itu, di dalam flavonoid, terdapat senyawa tannin yang merupakan
senyawa bioaktif sebagai antibakteri. Pada penelitian ini, akan dibuat suatu
kemasan aktif berupa edible coating dari bahan kitosan dengan bahan tambahan
berupa ekstrak daun bambu dan diaplikasikan untuk memperpanjang umur
simpan salah satu bahan makanan, yaitu ikan selar.

1.2 Rumusan Masalah

Dari beberapa literatur, penggunaan ekstrak daun bambu dengan kitosan
masih sangat terbatas. Dengan demikian, belum diketahui informasi mengenai
komposisi terbaik dan pengaruhnya terhadap karakteristik sifat biologi dari
kemasan aktif berupa edible coating. Selain itu, belum terdapat penelitian yang
menggunakan ikan selar sebagai pengaplikasiannya sehingga penelitian
mengenai pembuatan edible coating dari kitosan dengan penambahan ekstrak
daun bambu sekaligus uji karakteristik dan pengaplikasian terhadap ikan selar

perlu dilakukan.



1.3 Tujuan Penelitian
Berikut adalah tujuan dari penelitian ini:
1. Membuat kemasan aktif berupa edible coating dari kitosan dengan bahan
tambahan berupa ekstrak daun bambu
2. Mendapatkan pengaruh variasi konsentrasi ekstrak daun bambu terhadap
karakteristik sifat biologi dari kemasan edible coating
3. Mendapatkan pengaruh penambahan ekstrak daun bambu terhadap kualitas

dan umur simpan produk ikan selar

1.4 Ruang Lingkup Penelitian

Penelitian ini dilakukan dengan metode coating. Adapun bahan utama
yang digunakan adalah kitosan food grade dan ekstrak daun bambu. Pengujian
dilakukan terhadap produk pangan berupa ikan selar. Variabel yang
divariasikan pada penelitian ini adalah konsentrasi ekstrak daun bambu yang
berpengaruh terhadap karakteristik dan umur simpan produk ikan selar.
Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Kimia Dasar, Fakultas Teknik
Universitas Sultan Ageng Tirtayasa dan untuk pengujian antioksidan serta
antimikroba dilakukan di Laboratorium Terpadu, Institut Pertanian Bogor.
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