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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan menganalisis mutu mikrobiologi bakteri dan kapang pada
ikan cakalang (K. pelamis) asap yang dikemas menggunakan edible coating kitosan -
galaktosa selama penyimpanan dingin. Metode penelitian bersifat eksperimental
dengan perlakuan konsentrasi galaktosa dalam formula edible film kompleks kitosan,
yang terdiri dari konsentrasi 0%, 0,5%, dan 1%. Penelitian dirancang menggunakan
Rancangan Acak Lengkap yang dianalisis dengan Analisis Varians dan dilanjutkan
dengan Uji Duncan pada taraf kepercayaan 95%. Hasil penelitian menunjukkan
bahwa konsentrasi galaktosa dalam edible coating kitosan yang semakin tinggi
mampu menurunkan jumlah bakteri dalam ikan cakalang asap hingga memenuhi
standard SNI ikan asap. Interaksi galaktosa dan lama penyimpanan memberikan
pengaruh nyata terhadap jumlah bakteri. Jumlah bakteri yang masih memenuhi
standard SNI ikan asap ditemukan pada ikan asap yang disimpan hingga hari ke-4
pada konsentrasi galaktosa 0,5% dan 1%. Konsentrasi 0,5% dan 1% galaktosa tidak
nyata perbedaannya dalam menghambat pertumbuhan jamur.  Semakin lama
penyimpanan, jumlah kapang cenderung meningkat. Interaksi galaktosa dan lama
penyimpanan memberikan pengaruh nyata terhadap kapang.

Kata kunci: cakalang asap, edible coating, galaktosa



ABSTRACT

KUSBIANINDRADI. 2021. 4 Study on the Quality of Smoked Skipjack Tuna
Using Edible Coating Chitosan - Galactose in Cold Storage. Thesis. Study
Program of Marine Science. The principal supervisor is Dr. Rieny Sulistijowati,
S.Pi., M.Si., and the co-supervisor is Dr. Rahim Husain, S.Pi., M.Si.

This study aimed to analyze the microbiological quality of bacteria and molds in
smoked skipjack tuna (K. pelamis) coated using edible coating chitosan -
galactose during cold storage. The method used was experimental with the
treatment of galactose concentration in the chitosan complex edible film formula,
which consisted of 0%, 0.5%, and 1% concentrations. The study was designed
using a Completely Randomized Design which was analyzed by Analysis of
Variance and continued with Duncan's test at a 95% confidence level. The results
showed that the higher concentration of galactose in edible coating chitosan was
able to reduce the number of bacteria in smoked skipjack tuna to meet the SNI
standard for smoked fish. The interaction of galactose and storage time had a
significant effect on the number of bacteria. The number of bacteria that still met
the SNI standard for smoked fish was found in smoked fish stored up to the 4th
day at concemrauons of 0 5% and 1% galactosc C pegutrations of 0.5% and 1%




