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3. MITRA KERJASAMA PENELITIAN (JIKA ADA)
Pelaksanaan penelitian dapat medibatkan mitra kerjasama, yaitu mitra kerjasama dalam melaksanakan
penelitian, mitra sebagal calon pengguna hasd penelitian, atau mitra Investor

| Mira | Nama Mitra

4. LUARAN DAN TARGET CAPAIAN

Luaran Wajib
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6. HASIL PENELITIAN

A. RINGKASAN: Tuliskan secars ringkas Istar belakang penelifian, lujuan dan tshapan metode peneltian, lusran
yang dilargetian, serta uraian TKT peneditan.

lkan tongkol asap dan filet ikan nila merupakan olahan ikan yang rentan terhadap
kerusakan mikroblologis dan oksidatif. Ikan asap umumnya dijual tanpa kemasan atau
terkemas plastic rentan terhadap kapang. Fllet ikan nila terkemas pilastik bersifat
nonbiodegradable cenderung beresiko toksik dan off flavour. Kemasan edible berbahan
kitosan menjadi alternative memperpanjang umur simpan produk karena berfungsi sebagal
penghambal transfer massa (kelembaban, oksigen, lemak dan zat terlarut). Edible packaging
dapat dikelompokkan menjadi dua bagian, yaitu yang berfungsi sebagal pelapis (edible
coating) dan yang berbentuk lembaran (edible film). Kelemahan dari kitosan adalah belum
menghasilkan antioksidan secara optimal. Bahkan dalam berbagal aplikast kitosan
cenderung mudah rapuh dan pecah. Hal Inl dapat diatasi dengan penambahan bahan dan
modifikasi  kitosan.Tujuan penelitian pertama untuk mengetahul kemampuan aktivitas
antibakteri, antikapang serta antioksidan dari edible coaling kitosan-galaktosa. kedua
mengetahui mutu serta daya simpan ikan tongkol asap dan filet ikan nila menggunakan
edible coating kitosan-galaktosa. Penelitian telah dilakukan selama satu tahun melibatkan
dua mahasiswa magister imu kelautan dan perikanan dengan tahapan penelitian meliputi: 1.
Membuat kitosan-galaktosa dengan berbagai konsentrasi 2. Menguji aktivitas antibakteri,
anti kapang serta antioksidan darn edible coatingkitosan-galaktosa; 3. Menganalisis mutu
Ikan tongkol asap dan filet kkan nila selama penyimpanan dingin hasil aplikasi kemasan
edible coating kitosan-galaktosa. Metode penelitian tahap pertama observasi iaboratorium
yaitu zona hambat bakteri, kapang kontaminan ikan tongkol asap dan filet ikan nila serta
IC50 DPPH (2.2-diphenyl-ipicrythydrazyl) antioksidan edible coating Kkitosan-galaktosa.
Analisis data deskriptif kualitatif dan kuanttatif. Penelitian tahap kedua eksperimen
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) non faktorial, faktor konsentrasi edible
coating kitosan galaktosa control, 0.5 dn 1% galaktpsa, Parameter uji mutu fillet ikan nila
yaitu yaitu total bakterl dan TVB-N; parameter ujl mutu ikan asap yaitu total kapang dan total
bakteri . Hasil penelitian Chitosan-galactose kompleks 1 % dapat digunakan sebagal
kemasan edible, hasil Analisis aklivitas antioxidant dengan metode DPPH method |IC50
(43.20 - 73.15 ppm), zona hambat bakteri pathogen dari ikan nila 12 mm dan zona hambat
aktivitas antl kapang dari ikan asap 18 mm. Nilai total bakteri fillet ikan nila selama 6 hari log
4.3 CFU/q. Nilai TVB-N 34.92 ppm pada penyimpanan 8 harl, total kapang Ikan asap selama



8 harl log 2.86 CFU/g total bakteri lkan asap log 4.85 CFU/g. Edible coating chitosan
galactose komplex 1% dapat digunakan sebagali kemasan edible coaling dan mampu
mempertahankan mutu fillet ikan nila dan ikan asap sampai 8 hari.

Luaran wajib penelitian yaitu oral presenter pada 2nd International Symposium Marine
Science And Fisheries yang diselenggarakan oleh Facully of Marine Science and Fisheries
Hasanuddin University telah terbit publikasinya IOP Conference Earth and Enviromental dan
International Conference Food and Agriculture di Bali sedang review. Luaran tambahan telah
publikasl artikel pada |umnal internasional Cutrent Journal of Applied Science and
Technology. Tingkat kesiapan teknologi yang telah dicapai yaitu formulasi edible coating
kompleks kitosan-galaktosa telah diuji skala laboratorium dan aplikasinya telah diufi pada
skala laboratorium.

B. KATA KUNCI: Tullskan maksimal 5 kats kunci.

Edible coating, Kitosan-galaktosa, IC50 DPPH, TVB-N, Total Bakteri, Total Kapang

Pengisian poin C sampai dengan poin H mengkull lemplale berdkul dan tidak dbatasi jumiah kats atsu halaman
namun disarankan seringkas mungiin. DEarang menghapus/memaodificasi template ataupun menghapus penjelssan di
seliap poin.

C. HASIL PELAKSANAAN PENELITIAN: Tudiskan secars ringkas hasi pelaksanaan pensfitan yang lelah dicapal
sesuai tahun pelsksanaan peneltian. Peryagan dapat berupa data, hasi analisis, dan capaian luaran (wajib dan
atau lambahan) Seluruh hasil atsu capaian yang dlaporksn harus beckailan dengan lahapan pelaksansan
penslitien ssbagaimana drencanakan pada peroposal. Penysfien dats dapal berupa gambar, tabel, grafik, dan
sejenisnys, serta analsis didukung dengan sumber pustaika primer yang refevan dan terkini.




Pengisian pom C sampai dengan poin H mengikuti template berikut dan tidak dibatass jumlah kata atau halaman
namun disarankan seringkas mungkin. Dilarang menghapus/memodifikasi template ataupun menghapus
penjelasan di setiap poin

C. HASIL PELAKSANAAN PENELITIAN: Tuliskan secara ringkas hasil pelaksansan penelitian yang
telsh dicapai sesuai tahun pelaksanaan penclitian. Penyajian meliputi data, hasil analiss, dan capaian
luaran (wajib dan atau tambaban). Sclurub hasil atau capaian yang dilaporkan harus berkaitan dengan
tahapan pelaksanaan penclitian sebagaimana direncanakan pada proposal Penyajian data dapat berupa
gambar, tabel, grafik, dan scjenisnya, serts analisis didukung dengan sumber pustaka primer yang relevan
dan terkini.

Tabel 1. Hasil Reduksi Antioksidan Edible Coating Terhadap DPPH

EDIBLE COATING IC 50 Efektivitas
(mg/L

A Control chitosan 112.06 Sedang

B Control comercial chitosan | 358.36 Lemah

C Galactose chitosan 0.5 g 56.82 Kuat

D. Galatose-chitosan | g 43.20 Sangat kuat
E. Galactose-chitosan 1.5 g 73.15 Kuat

F. Galactose-chitosan 2 g 85.30 Kuat

G. Vitamin C 16.99 Sangat kuat
H. Vitamin E 475.70 Lemah

Tabel 2. Hasil Up Aktivitas Antibakteri

EDIBLE COATING Inhibition Zone | Efektivitas
(mm)
A Control chitosan 8 Sedang
B Control comercial chitosan 9 Sedang
C Galactose chitosan 0.5 g 10 Kuat
D. Galatose-chitosan | g 12 Kuat
E. Galactose-chtosan 1.5 g 10 Kuat
F. Galactose-chitosan 2 g 11 Kuat

Tabel 3. Hasil Up Aktivitas Antijamur

EDIBLE COATING | Inhibition Zone | Efektivitas
(mm)

A Control chitosan 8 Sedang




B Control comercial chitosan 12 Kuat
C Galactose chitosan 0.5 g 11 Kuat
D. Galatose-chitosan | g 1R Sangat Kuat
E. Galactose-chitosan 1.5 g 14 Kuat
F. Galactose-chitosan 2 g 15 Kuat

Tabel 4. Total Bakteri Fillet Ikan Nila Hasil Edible Coating Selama Penyimpanan Dingin

K.Oﬂsentrasi 4“ 6H 8"
galaktosa Ulangan
L
’ CFU/g | CFU/g | CFU/g
35 x|4 X
0 I 10° 10° TBUD
23 x|4.1x
Il 10° 10° TBUD
13 x|3.2 x ’
0.5 I 10° 10° TBUD
1.l x[32 x
I 10° 10° TBUD
1 I 8.7 x|22 x[23 x
10 10* 10°
n 96 x|23 x[|22 x
10° 10* 10°
Bl B2 B3
Al a5 5.6 7
a3 5.1
Rerata a4 5.35 7
A2 412 5.5 7
4.04 5.5 7
Rerata 4.08 5.5
A3 3.94 43 6.36
3.97 436 6.3
Rerata 4.03 433 6732
Penyimpanan
4 5 8
Control 4.4 535 3

05 % 4.08 55 8



galactose
1% galactose 4.03 43 6.7
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Tabel 5. TVB-N (ppm) Fillet Ikan Nila Hasil Edible Coating Selama Penyimpanan Dingin

Konsentras: ul 4Harn 6 Hari 8 Han
galaktosa g
% % %
0 1 44.56 54.61 58.76
11 45.55 51.2 59.63
Rata-
S5y 45.05 529 59.2
0.5 1 37.06 5046 | 54.49
1l 38.06 47.16 | 54.86
Rata- | 3,56 |a881 |saes
rata
1 1 24.12 3476 |42
M 23.97 3508|3917
Rata-
s 24.04 3492|4059
Galactose 4 6 8
Control 4505 529 59.2
0.5%
gisciose 3796 4881 54.68
1% 2404 3492 4059

galactose



TBV-N Fillet Fresh Tilapia Fish
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Tabel 6. Total Kapang Ikan cakalang asap Hasil Edible Coating Selama Penyimpanan Dingin

Bl B2 B3
Al control 31 3.26 4.86
31 3.38 4.46
Rerata 31 332 4.66
A2 0.5%
galactose 31 31 23
31 31 31
Rerata 31 31 27
A3 1%
galactose 31 31 31
3.1 31 3.1
Rerata 31 31 2.86

Tabel 7. Total Bakter: Ikan cakalang asap Hasil Edible Coating Selama Penyimpanan Dingin

Pembahasan

Tabel 1 menunjukkan bahwa larutan kitosan kontrol dan kompleks kitosan galactose
memiliki aktivitas antioksidan dengan nilai yang bervariasi. Nilai IC50 berkisar antara 43.20
ppm sampai 73.15 ppm. Perlakuan D menghasilkan IC50 terbesar yaitu 43.20 ppm sedangkan
perlakuan B menghasilkan nilai IC50 paling kecil yaitu 35836 ppm. Hal ini menunjukkan
bahwa kompleks kitosan galaktosa 1g merupakan sampel yang memiliki antioksidan paling
tinggi dengan menggunakan metode DPPH ini, karena semakin kecil nilar IC50 maka



semakin besar kemampuan sampel merendam radikal bebas sebanyak 50% dan senyawa
DPPH. Akuvitas antioksidan yang tertingg kedua dan ketiga yaitu C 56.82 ppm dan E 73.15
ppm sedangkan perlakuan A3 memiliki nilai IC50 sebesar 117 ppm. Semakin kecil 1C50
artinya semakin aktif suatu sampel yang diujp menjadi senyawa antioksidan [1]

Tabel 2 menunjukkan bahwa aktivitas antibakteri larutan kompleks kitosan galactose
0.5 - 2g kuat efektivitas menghambat bakteri pathogen filet ikan nila. Modifikast kitosan
yang tepat dapat menghasilkan senyawa antioksidan dan antimikroba yang baik dibandingkan
penggunaaan kitosan saja. Adanya gugus amino dan hidroksil pada kitosan menyebabkan
kitosan mudah dimodifikast secara kimia menghasilkan derivat-denivat kitosan. Modifikasi
dapat dilakukan secara fisik dan kimia diharapkan dapat meningkatkan kinerja kitosan serta
dapat mempertahankan Kkestabilannya [2]. Modifikasi kitosan dapat meningkatkan peran
sebagai anti mikroba dan antioksidan. Penambahan glukosa 1% di dalam kitosan [% dan
asam asetat 1% yang telah distenilisasi disebut kompleks kitosan glukosa (chitosan glucose
complex) terbukti dapat melawan bakteri perusak makanan dan bakteri patogen serta
memiliki antioksidan. Sedangkan penambahan berbagai macam gula (glukosa, fruktosa.
laktosa, amabinosa dan galaktosa) dapat menghambat baktenn Pseudomonas aeruginosa,
Staphylococcus aureus, Escherichia coli dan Bacillus cereus [3]. Hasil penelitian ini
menggambarkan bahwa chitosan —galactose complex dapat digunakan untuk pengawetan.
Formula | g galactose menghasilkan antioksidan, antibakteri dan antijamur.

Nilai total bakteri fillet ikan nila selama 6 han log 4.3 CFU/g. Nilai TVB-N 34.92
ppm selama penyimpanan 8 hari. Total kapang tkan asap selama § hari log 2.86 CFU/g total
bakteri ikan asap log4.85 CFU/g. Edible coating chitosan galactose komplex 1 g dapat
digunakan sebagai kemasan edible coating dan mampu mempertahankan mutu fillet 1kan nila
dan ikan asap sampai 6 han.

D.STATUS LUARAN: Tuliskan jenis. identitas dan status ketercapaan setiap luaran wajib dan luaran
tambahan (jiks ada) yang dijanjikan. Jenis luaran dapat berupa publikasi, perolehan kekayaan intelektual,
hasil pengujian atau luaran lainnya yang telah dijanjikan pada proposal. Uraian status luaran harus
didukung dengan bukti kemajuan ketercapaian luaran sesuai dengan luaran yang dijanjikan. Lengkapi
siun jenis luaran yang dijanjikan serta mengunggeah bukti dokumen ketercapaian luaran wajib dan Juaran
tambahan melalui Simlitabmas.

1.Sudah dilaksankan -Oral presentation on 2™ International Sympasium on Marine Science and
Fisheries at Hasanuddin University 22 June 2019,
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E. PERAN MITRA: Tuliskan realisasi ketjasama dan kontribusi Mitra baik #r-kind maupun in-cash (untuk
Penclitian Terapan, Penclitian Pengembangan, PTUPT, PPUPT serta KRUPT). Bukti pendukung realisasi
kerjasama dan realisasi kontribusi mitea dilaporkan sesuai dengan kondisi yang sebenamya. Bukti
dokumen realisasi kerjasama dengan Mitra diunggah melalui Simlitabmas,

F. KENDALA PELAKSANAAN PENELITIAN: Tulskan kesulitan atan hambatan yvang dibadapi sclans
melakukan penelitian dan mencapai lusran yang dijanjikan, termasuk penjelasan jika pelaksanaan
penelitian dan luaran penelitian tidak sesuai dengan yang direncanakan atau dijanjikan.




. RENCANA TAHAPAN SELANJUTNYA: Tuliskan dan ntmkan rencana penclitian di tahun berikutnya
bcrdasarkan indikator luaran yang telah dicapai, r h wajib yang dijanjikan dan
tambahan (jika ada) di tahun berikutnya serta roadmap pcnclllan kescluruhan. Pada bagian mi
diperbolchkan untuk melengkapi penjelasan dan setiap tahapan dalam metoda yang akan diwencanakan
termasuk jadwal berkaitan dengan strategi untuk mencapai luaran seperti yang telah dijanjikan dalam

Jika diperlukan, penjelasan dapat juga dilengkapi dengan gambar, tabel, diagram, serta pustaka
yang relevan. Jika laporan kemajuan merupakan laporan pelaksanaan tahun terakhir, pada bagian ini dapat
dituliskan rencana penyelesaian target yang belum tercapai

Rencana tahap selanjutnya:
1. Menunggu publikasi hasil seminar internasional di Bali

H.DAFTAR PUSTAKA: Penyusunan Dafiar Pusiaka berdasarkan sistem nomor sesuar dengan urutan
pengutipan. Hanya pustaka yvang disitasi pada laporan kemajuan yang dicantumkan dalam Dafiar Pustaka.

I. Molyncux P. 2004. The Usc of The Stable Free Radical Dipenylpicrylhydrazyl (DPPH) for
Estimating Antioxidant Activity. Songklanakarin: Science Technology, Vol. 26. No. 2

2. CB Li, S Hein, K Wang, Biosorption of chitin and chitosan, Materials Science and
Technology. 24, 9. (2008) 1088-1099 http://dx.doi.org/10.1179/1 7T4328408X341771.

3. Kanatt, SR., C. Rhamesh. dan S. Arun. 2007. Chitosan glucose complex-anovel food
preservative. Food Chemistry 106 - 521-528
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Abstract The purpose of this research was to observe the antioxidant, antibactenal snd
antifungal activity of an edible coating chitosan galactose complex. The treatments were: A
Control chitosan; B Control commercial chitosan; C Chitosan with 0.5 g Galactose; D Chitosan
with I g Galactose; and E Chitesan with 1.5 g Galactose. The coatings were evaluated using in-
vitro testing. The parameters analysed were antioxidant activity (DPPH method), antibacterial
and anti fungal activity (inhibition zone method) The result showed that the | g galactose-
chitosan complex performed better as an antioxidant than chitosan. Antioxidant analysis with
the DPPH method found ICss values of 43.20 — 73,15 ppm, with chitosan galactose complex
(D) as the best antioxidant among the tested treatments. Antibacterial activity of the chitosan
galactose complex (D) against pathogen bactenia from tilapia fillets produced & 12 mm
inhibition zone. Antifungal activity of the chitosan galactose complex (D) against pathogenic
fungi from smoked fish produced an |8 mm inhibition zone. This chitosan galactose complex
could be used ss a natural food preservative.

1. Introduction

Most food packagmng commonly used today 1s plastic. Plastics can endanger health and cause
environmental pollution. To fulfil the demand for safe and environmentally friendly packaging
materials, edible packaging based on chitosan has been developed. Edible coating is a type of
packaging used as a semi-wet food coating for fruits and other fresh produce. Edible film s a thin and
continuous layer formed through polymer chain interaction that produces a larger and more stable
polymer aggregate. The chitosan packaging is both edible and biodegradable, and can be used as a
coating or as an edible film.

Chitosan 1s commonly isolated from shrimp and crab waste, including the shells of these crustacea,
through chitin deacetylation. Chitosan is a compound which has a positively charged free amino group
that can bind to n negative charge on the microbial cell wall. This makes chitosan widely used m
vanous fields, especially for preservation [1]. However, chitosan has several disadvantages, one of
which is that it is not good at producing antioxidants; furthermore, in some applications, chitosan
tends to be fragile and casily broken. These disadvantages can be overcome by adding matenials to
modify and enhance the properties of chitosan [2].

With the nght modifications, the antioxidant and antimicrobial propertics of chitosan-based
compounds can be far superior to those of pure chitosan. The presence of amino groups and hydroxyl
in chitosan means that chitosan can easily be chemically modified to produce chitosan denivatives,
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Abstract The purpose this research was to detenmine the chemical and microbiological quality of fresh tilapia
fillet used the chitosan-galactose edible coating complex during cold storage. The completely randomized design
research method & two factors, namely the treatment of galactose concentration and duration of cool storage.
Galactose concentration are 0, 0.5 and 1%, cool storage are 4, 6 and 8 days. Analysis of quality observed was
total bacteria and TVB-N. The results showed that fresh tilapia using edible coating 1% galactose concentration

was zble to maintain the total of bacteria and TVB-N for up to 6 days compared to 0% and 0.3%. Where the
value of TVB-N 34.92 ppm and Total Bacteria log 4.33 CFU /2.

Keywords: Fillet Tilapia; Edible coating; Chitosan-galactose: TVB-N: Total Bacteria

1. Introduction

Fresh tilapia fish fillets decrease rapidly if they arc not treated quickly because tilapia has a high
enough protein and fat content so that bacterial and enzyme activity occurs in the fish fillets. One of
the handling of tilapia meat fillets is to use a coating (coating) of chitosan, so that it can mhibit the
activity of bacteria that can reduce the quality of the fish fillets. Chitosan is a type of environmentally
friendly natural matenial derived from byproducts (shells) that are underutilized in the fishing industry.

Edible coatings arc environmentally friendly products without negative cffects, unlike
synthetic packaging matenals which cannot be degraded. Edible coating is onc alternative in product
packaging to maintain quality and extend its durability. One material that can be used as an edible
coating 1s chitosan from shrimp shell waste. Edible coating is a thin layer made from edible matenals.
Edible coatings can be made from a variety of matenials including polysaccharnides, proteins and lipids.
Coatings can be applied directly to food ingredients or made into edible films which are then used to
coat the surface of food. The main mechanism for the use of edible coatings on food is to improve
quality and extend shelf life which acts as a barmer against oxygen and water, thus slowing down
bacterial growth [1]. Chitosan is an edible biopolymer, the mam skeleton of organic matter in the
arthropod exoskeleton, including insects, crustaceans. and some fungi. Besides ccllulose, chitosan is
the most widely available natural biopolymer. At present, a new concept is being developed where
preservatives as antimicrobial compounds can be made in the form of coatings or films on the surface
of food to maintain food durability longer during storage [2].

With the night modifications. the antioxidant eand entimicrobial propertics of chitosan-based
compounds can be far supenior to those of pure chitosan. The presence of amino groups and hydroxyl
in chitosan mecans that chitosan can casily be chemically modified to produce chitosan denvatives.
These modifications can be produced through physical or chemical processes and are expected to
improve the performance of chitosan and maintain its stability [3]. Based on rescarch conducted by
[4]. chitosan glucose complex is proven to be better than chitosan alone. The best antioxidant is to
modify chitosan with galactose. The weakness of previous rescarch is that antibacterial testing is
camied out on bacterial cells and has not been done directly on processed food products. Some
rescarchers have developed modification methods such as the addition of monosaccharides, glycerol
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Figure 1. TVB-N Fillet Fresh Tilapia Fresh

The results showed that fresh tilapia using edible coating 1% galactose concentration was able to
maintain the total of TVB-N for up to 6 days compared to 0 and 0.5%.The value of TVB-N 3492

P

Total Bacteria Fillet Fresh Tilapia Fish

® Control
0.5 % galactose
® 1% galactose

Log CFU/g
O = N W s NN ®

Cool storage (day)
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The results showed that fresh tilapia using edible coating 1% galactose concentration was able to
maintain the total of bacteria for up to 6 days compared to 0 and 0.5 %. The value of Total Bacteria
log4.33 CFU / g.



4. Conclusion
fresh tilapia using edible coating 1% galactose concentration was able to maintain the total of bacteria and TVB-
N for up to 6 days compared to (% and 0.5%.
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ABSTRACT

This research was conducted at the Fisheries Technology Laboratorium Department of Fisheries
and Marine Sciences, Gorontalo State University, at the Mey 2018 for three months in a month. Fish
has a high nutntional value and is a major food source in many countries. Lipid fish has a high
content of polyunsaturated acids (PUFA), especally escosapentaenoic acid (EFAZU:5n-3) and
docosahexenoate acid (DHA: 22: 6n-3). This study aims to the impact effect of temperature and
storage time of the fatty acid snapper fillet (Lufjanus sp) and damage caused by the storage
process. The sample selection stage is Snapper (Lujanus sp) fresh weeds, and the meat is
released by gills, bones, then washed and nnsed with ice water to remove blood and other debris.
Contineus does the cleavage from head fo tail without causing his back to be disturbed. Filleting is
done by slicing the meat ribs longitudinally to produce boneless meat. Stored at temperatures of 0,
10, 20, 30 and 40°C for 45 days. The results of fatty acid analysis snapper fillet (Lutianus sp) has a
saturated fatty acid lauric acid, acid tndecanoic, mynistate acid, pentadecanoic acid, palmitic acid,
steanc acid. heneicosanoic acid, behenic acid, lignoceric acid, acid and acid heptadecancate
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