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Abstrak  

 

Kandungan air ikan tongkol sangat tinggi, menyebabkan ikan lebih mudah membusuk. Pindang 

sebagai salah satu pengawetan ikan tongkol dengan metode penggaraman, masih ditemukan bakteri yang 

mampu hidup di lingkungan berkadar garam tinggi. Olahan menu sarden pada penelitian ini 

menggunakan pindang tongkol. Pengolahan pindang tongkol menjadi sarden menggunakan nitrit dan 

kitosan sebagai pengawet. Tujuan dari penelitian ini untuk mengetahui perbedaan kandungan protein, 

kalsium, natrium dan daya terima pada olahan sarden pindang tongkol dengan penambahan nitrit 0,01 

mg dan kitosan (1,5%; 3%). Analisis kandungan protein menggunakan metode kjeldahl, untuk analisis 

kandungan kalsium dan natrium menggunakan metode spektrofotometer serapan atom. Hasil yang 

didapatkan kandungan protein tertinggi pada kelompok kontrol sebesar 24,36%, kandungan kalsium 

tertinggi pada kitosan 3% sebesar 75,53 mg/kg dan kandungan natrium tertinggi pada kitosan 1,5% 

sebesar 2047,0 mg/kg. Hasil uji organoleptik sarden pindang tongkol pada rasa, aroma dan warna 

memberikan hasil terbaik pada kitosan 3% sedangkan hasil uji organoleptik tekstur memberikan hasil 

terbaik pada kitosan 1,5%. Oleh karena itu, sarden pindang tongkol dengan kitosan dapat dijadikan 

sebagai salah satu alternatif pengawet dan mengurangi penurunan nilai nutrisi. 

 

Kata kunci:  Kitosan; Nitrit; Nilai gizi; Pindang tongkol; Sarden  

 

Abstract  

 

 Mackerel Tuna (Euthynnus affinis) has a high water content, therefore getting easily to spoilage. 

Brine salting as a way of preserving tuna by using the salting method, even though there are some bacteria can 

live in salinity environment. In this study processing in making sardines is using mackerel tuna brine salting. 

In the process was using nitrite and chitosan as a preservative. The purpose of this study is to determine the 

differences in protein, calcium, sodium content and acceptability of sardines mackerel tuna brine salting with 

the addition of nitrite 0,01 mg and chitosan (1,5%;3%). The analysis carried out in this study was the protein 

content using the kjeldahl method, analysis of calcium and sodium using atomic absorption spectrophotometry 

method. The obtained result the highest protein content is in the control (24,36%), the highest calcium is 

sardines using chitosan 3% (73,53 mg/kg) and the highest sodium is sardines using chitosan 1,5% (2047,0 

mg/kg). The organoleptic result on taste, aroma and colour showed the best result using chitosan 3% while the 

texture is sardines using chitosan 1,5%. Therefore, mackerel tuna brine salting sardines with chitosan, can be 

used as alternative preservative and preventive on nutrition loss. 

 

Keywords: Chitosan; Mackerel tuna brine salting; Nitrite; Nutritional value; Sardines  

 

 

1. PENDAHULUAN 

Ikan memiliki kandungan protein, 

vitamin, dan mineral seperti kalsium dan 

natrium(1). Selain itu, ikan memiliki 

kandungan air sangat tinggi yang bisa 

menyebabkan ikan lebih mudah mengalami 

kerusakan biologis, kimiawi dan fisik yang 

akan menurunkan mutu pada ikan(2). 

Pemindangan merupakan proses penggaraman 

dengan cara merebus ikan dalam jangka waktu 
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tertentu untuk mengurangi bakteri melalui 

pemanasan dan mengurangi kadar air pada 

daging ikan(3). Pada kenyataannya terdapat 

beberapa bakteri halophilic yang dapat hidup di 

lingkungan asin. Maka perlu diproses lebih 

lanjut untuk mengurangi kontaminasi 

bakteri(4). Salah satu nya diolah menjadi 

sarden pindang tongkol. Sarden merupakan 

masakan yang berbahan ikan dengan 

penambahan bumbu dengan berbagai jenis rasa 

tomat, pedas atau ekstra pedas(5). Proses 

pembuatan sarden pindang tongkol di 

penelitian ini ditambahkan pengawet berupa 

nitrit dan kitosan. Penambahan pengawet nitrit 

banyak digunakan di pasaran seperti produk 

sarden dan kornet(6). Nitrit dalam pengolahan 

daging berfungsi untuk menghambat 

petumbuhan bakteri clostridium botulinum, 

memperpanjang masa simpan produk, sebagai 

cita rasa pada daging dan dapat 

mempertahankan warna merah pada daging(7). 

Kitosan merupakan pengawet alami yang 

mengandung senyawa antimikroba(8). Kitosan 

berfungsi sebagai edible coating yang 

digunakan untuk mengontrol pertukaran gas 

antara produk makanan dengan lingkungan atau 

antar komponen makanan(9). Tujuan penelitian 

ini adalah untuk mengetahui perbedaan 

kandungan protein, kalsium, natrium dan daya 

terima pada olahan sarden pindang tongkol 

dengan penambahan nitrit dan kitosan. 

2. METODE 

Penelitian ini menggunakan rancangan 

eksperimental dengan desain penelitian RAK. 

Penelitian ini dilaksanakan di Balai Riset dan 

Standardisasi Industri Surabaya. Kegiatan ini 

dimulai bulan Mei - Agustus 2020. Penelitian 

ini dilakukan dengan membandingkan 

pengaruh penambahan nitrit dan kitosan 

terhadap kandungan protein, kalsium dan 

natrium sarden pindang tongkol. Keseluruhan 

sampel berjumlah dua belas meliputi kontrol 

(1) dan perlakuan (3) dengan tiga kali 

pengulangan. Sampel kontrol tidak diberikan 

bahan pengawet nitrit dan kitosan sedangkan 

sampel perlakuan ditambahkan kitosan dengan 

konsentrasi 1,5%, 3% dan ditambahkan nitrit 

0,01 mg. Sarden pindang tongkol dilakukan 

analisis kandungan protein menggunakan 

metode kjedahl, analisis kalsium dan natrium 

menggunakan metode sepektrofotometer 

serapan atom. Pengolahan data menggunakan 

program aplikasi statistik komputer yaitu SPSS 

16.0. Data terkait kadar protein, kalsium dan 

natrium pada sarden pindang tongkol akan 

dilakukan uji One Way Analysis Of Variance 

(ANOVA) selanjutnya dilakukan uji lanjut 

menggunakan uji Duncan dan dilakukan uji 

kolerasi pearson. 

3. HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

Tabel 1. Nilai Gizi Sarden Pindang Tongkol 
 

  Sampel 

Parameter uji Nitrit Kontrol Kitosan 1,5% Kitosan 3% 

Protein (%) 19,20±0,00a 24,36±0,05d 20,00±0,00b 23,50±0,14c 

Kalsium (mg/kg) 61,06±4,17b 35,63±0,61a 64,53±4,16b 73,53±4,59c 

Natrium (mg/kg) 501,67±5,54b   652,57±9,32c 2047,0±29,74d 389,77±10,86a 
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Protein  

Nilai gizi sarden pindang tongkol dapat 

dilihat pada Tabel 1. Protein merupakan zat gizi 

yang dapat menghasilkan energi, meningkatkan 

pertumbuhan dan berperan dalam metabolisme. 

Fungsi protein yaitu dapat memelihara sel-sel 

jaringan tubuh (10). Dalam sarden pindang 

tongkol yang diberi penambahan pengawet 

nitrit mengalami penurunan kadar protein. Hal 

ini disebabkan karena proses curing sebagian 

nitrit bereaksi dengan beberapa komponen yang 

terdapat dalam daging seperti misalnya protein. 

Reaksi ini secara langsung dapat memberikan 

sifat spesifikasi pada turunnya kadar protein 

dalam sarden. Kadar protein kornet sapi pure 

bit merah dengan nitrit 150 ppm, lebih rendah 

dibandingkan kornet tanpa nitrit(11). Kadar 

protein sarden pindang tongkol dengan kitosan 

1,5% dan 3%, memiliki kadar protein yang 

lebih rendah dibanding kontrol. Penyimpanan 

fillet ikan karper dengan edible coating kitosan 

1,5% dalam suhu -18°C selama 5 bulan, 

mengalami penurunan beberapa kadar asam 

amino (Cys, His, Tyr, Thr, Met, dan Lys) bila 

dibandingkan dengan kadar asam amino 

tersebutpada ikan karper segar. Penyebab 

penurunan ini akibat proses oksidasi protein, 

kandungan lemak dan pengaruh faktor 

lingkungan seperti pH, suhu, aktivitas air, dan 

senyawa fenolik(12). Konsentrasi kitosan pada 

sarden pindang tongkol belum mampu 

mengatasi oksidasi dan denaturasi protein 

selama pengolahan pada suhu tinggi. Meskipun 

demikian kitosan 3% lebih baik hasilnya dalam 

mempertahankan kadar protein dibandingkan 

kitosan 1,5%. Kemungkinan konsentrasi 

kitosan 3% meningkatkan keasaman sehingga 

mempengaruhi kerja electrostatic interaction 

antar kitosan dan protein dalam daging ikan 

pindang tongkol(13). 

Kalsium 

Kalsium merupakan mineral esensial yang 

dapat berperan dalam konduksi saraf, 

pengaliran darah dan kontraksi otot(14). Dalam 

penelitian ini sarden pindang tongkol dengan 

kitosan 3% mengalami peningkatan kalsium, 

karena kitosan sendiri memiliki kandungan 

kalsium sebesar 590 ppm(15). Kadar kalsium 

sarden pindang tongkol tanpa kitosan, memiliki 

kandungan kalsium lebih rendah dibandingkan 

dengan penambahan nitrit. Proses pengolahan 

produk dapat menyebabkan kadar kalsium 

menurun(16). Metode perebusan dan 

pengukusan menyebabkan penurunan zat gizi 

namun tidak sebesar pada proses perebusan 

karena bahan makanan tidak langsung 

bersentuhan dengan air(17). Penambahan nitrit 

sebagai pengawet memberikan keuntungan 

dalam meningkatkan kadar kalsium. Keadaan 

ini disebabkan ketika nitrit bereaksi dengan air 

(H2O) dari bahan bumbu, maka nitrit akan 

dilepaskan dalam bentuk nitrogen (N2)(18). 

Natrium  

Natrium merupakan mineral esensial yang 

berfungsi dalam memelihara volume darah dan 

mengatur keseimbangan cairan dalam sel(19). 

Dalam penelitian ini sarden pindang tongkol 

yang diberikan kitosan dengan konsentrasi 

1,5% mengalami kenaikan natrium. Kenaikan 

ini dapat disebabkan kitosan memiliki 

kandungan natrium sebesar 41,7 ppm(15). Pada 

proses pengolahan terdapat peningkatan kadar 

natrium disebabkan karena adanya penetrasi 

garam pada daging remis pada saat perebusan. 

Sama halnya dengan proses pembuatan pindang 

tongkol(20). Kadar natrium sarden pindang 

http://issn.pdii.lipi.go.id/issn.cgi?daftar&&&&&2656-9248


Journal health and Science ; 

Gorontalo journal health & Science Community 
     Volume 5 ; Nomor 1 April Tahun 2021 

ISSN e: 2656-9248 
 

 

218 

 

tongkol mengalami penurunan dengan 

penambahan kitosan 3%. Hal ini 

dikarenakankitosan dapat menurunkan kadar 

garam dalam daging ikan, karena kitosan 

memiliki kandungan elektrolit positif yang 

lebih tinggi sehingga dapat menarik muatan 

negatif pada elektron garam(21).

 

Tabel 2. Uji Organoleptik Sarden Pindang Tongkol 

 

  Nilai rata-rata organoleptik sarden   

Spesifikasi 

140 

(Nitrit) 

141 

(Kontrol) 

142 

(Kitosan 1,5%) 

143 

(Kitosan 3%) 

Rasa 3,96±0,61a 3,92±0,81a 4,00±0,81a 4,08±0,81a 

Aroma 3,92±0,64a 3,88±0,78a 3,96±0,84a 4,04±0,78a 

Warna 4,00±0,64a 3,9 2±0,75a 3,96±0,67a 4,04±0,78a 

Tekstur 4,00±0,64a 3,92±0,90a 4,12±0,72a 4,02±0,72a 

 

Uji Organoleptik Rasa, Aroma, Warna Dan 

Tekstur 

Uji organoleptik dapat dilihat pada tabel 

2. Berdasarkan penilaian terhadap parameter 

rasa menunjukan bahwa rasa sarden pindang 

tongkol yang disukai panelis perendaman 

kitosan 3%. Perendaman kitosan 3% dapat 

meningkatkan organoleptik ikan kembung asin, 

karena kitosan selain mengawetkan juga dapat 

menurunkan kadar garam yang berlebihan. 

Penambahan nitrit juga dapat mempengaruhi 

sensori terhadap rasa pada dagin(22). 

Perendaman dengan nitrit dan kitosan dapat 

memberikan rasa yang enak, ditunjang dengan 

bumbu-bumbu yang digunakan dapat 

mempengaruhi rasa suatu bahan(23). Penilaian 

terhadap parameter aroma menunjukan sarden 

yang disukai panelis dengan kitosan 3%. 

Perendaman kitosan 3% pada ikan baung 

mendapatkan nilai tertinggi dibandingkan tanpa 

dengan kitosan. Hal ini menunjukan adanya 

peningkatan mutu organoleptik aroma ikan oleh 

larutan kitosan yang dapat menghambat 

timbulnya aroma yang tidak disukai panelis 

dengan cara menghambat aroma busuk yang 

keluar dari daging ikan(24). Berdasarkan 

penilaian terhadap parameter warna 

menunjukan sarden yang disukai panelis yaitu 

dengan kitosan 3%. Pelapisan kitosan dapat 

meningkatkan perubahan warna pada produk, 

meningkatkan penampilan produk, dan 

memperlambat oksidasi(25). Penambahan 

kitosan sebagai edible coating memberikan 

penampakan yang cemerlang pada sayatan 

daging ikan fillet nila(26). Penilaian terhadap 

parameter tekstur menunjukan bahwa sarden 

yang disukai panelis yaitu pada kitosan 1,5%. 

Komentar dari panelis tekstur daging ikan 

dengan perendaman kitosan 1,5% dan 3% 

memiliki tekstur yang lembut. Perendaman 

kitosan dengan konsentrasi 3% memiliki 

tekstur yang lembut. Hal ini di karenakan 

adanya proses autolisis oleh enzim yang dapat 

menyebabkan timbulnya perubahan pada 

daging ikan, seperti tekstur ikan menjadi 

lunak(24). 

4. KESIMPULAN 

Kandungan protein sarden pindang 

tongkol tertinggi adalah kelompok kontrol 

tanpa penambahan kitosan yaitu sebesar 
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24,36±0,05%. Kandungan kalsium sarden 

pindang tongkol tertinggi adalah sarden dengan 

penambahan kitosan 3%, yaitusebesar 

73,53±4,59%. Kandungan natrium sarden 

pindang tongkol tertinggi adalah sarden dengan 

penambahan kitosan 1,5%, yaitu sebesar 

2047,0±29,74%. Sedangkan uji organoleptik 

rasa, aroma dan warna sarden yang paling 

disukai adalah sarden pindang tongkol dengan 

penambahan kitosan 3%, masing-masing 

dengan rata-rata 4,08, 4,04 dan 4,04, dan 

tekstur sarden yang paling disukai sarden 

dengan penambahan kitosan 1,5% dengan rata-

rata sebesar 4,12. 
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