PERBANDINGAN KADAR PROTEIN DALAM DAGING
IKAN KEMBUNG (RASTRELLINGER SP) YANG
DIAWETKAN MENGGUNAKAN GARAM DAN

KHITOSAN

SKRIPSI

Diajukan untuk Memenuhi Tugas dan Syarat
Guna Memperoleh Gelar Sarjana dalam
lImu Pendidikan Kimia

Oleh:

ZULFA LUTFIANA
NIM: 103711030

FAKULTAS ILMU TARBIYAH DAN KEGURUAN
INSTITUT AGAMA ISLAM NEGERI WALISONGO
SEMARANG
2014



PERNYATAAN KEASLIAN

Yang bertanda tangan di bawah ini:

Nama : Zulfa Lutfiana
NIM : 103711030
Jurusan : Tadris Kimia

Menyatakan bahwa skripsi yang berjudul:

PERBANDINGAN KADAR PROTEIN DALAM DAGING IKAN
KEMBUNG (RASTRELLINGER SP) YANG DIAWETKAN
MENGGUNAKAN GARAM DAN KHITOSAN

Secara keseluruhan adalah hasil penelitian/karya saya sendiri, kecuali
bagian tertentu yang dirujuk sumbernya.

Semarang, 4 Desember 2014
Pembuat Pernyataan,

6C502ACF467203214 -

3 %‘?@ﬁ ey

Zulfa Lutfiana
NIM. 103711030




KEMENTERIAN AGAMA RL.I.
INSTITUT AGAMA ISLAM NEGERI WALISONGO
FAKULTAS ILMU TARBIYAH DAN KEGURUAN
JL. Prof. Dr. Hamka (Kampus I1) Ngaliyan Semarang
Telp. 024-7601295 Fax. 7615387

PENGESAHAN

Naskah skripsi berikut ini:

Judul : Perbandingan Kadar Protein Dalam Daging lkan
Kembung (Rastrellinger Spn) yang Diawetkan
Menggunakan Garam de san

Nama : Zulfa Lutfiana

NIM : 103711030

Jurusan : Tadris Kimia

telah diujikan dalam sidang munagasyah oleh Dewan Penguji Fakultas Ilmu
Tarbiyah dan Keguruan IAIN Walisongo dan dapat diterima sebagai salah satu
syarat memperoleh gelar sarjana Ilmu Tadris Kimia.

Semarang, 15 Desember2014

DEWAN PENGUIJI
Ketua, Sekretaris,
Ahmad Ismail, M.Ag Aa
NIP.19670208 199703 1 001

Kunaepi, M.Ag
19771026 200501 1 009

Penguiji I,

Y./
-7 Titik Rahmawati, M.Ag
= NIP.19710122 200501 2 001

Atik Rahfmawati, M.Si
NIP.197%0516 200604 2 00

N

Pembimbing 11,

hlishoh Setyawati, S.Si
NIP.19810414200501 2 003 NIP.19761117200912 2 001



NOTA DINAS
Semarang, 6 Nopember 2014

Kepada

Yth. Dekan Fakultas lImu Tarbiyah dan Keguruan
IAIN Walisongo

di Semarang

Assalamu’alaikum wr. Wb

Dengan ini diberitahukan bahwa saya telah melakukan bimbingan,
arahan dan koreksi naskah skripsi dengan:

Judul . Perbandingan Kadar Protein Dalam Daging
Ikan Kembung (Rastrellinger sp) yang
Diawetkan Menggunakan Garam dan Khitosan

Nama : Zulfa Lutfiana
NIM : 103711030
Jurusan : Tadris Kimia

Saya memandang bahwa naskah skripsi tersebut sudah dapat diajukan
kepada Fakultas Ilmu Tarbiyah dan Keguruan IAIN Walisongo untuk
diujikan dalam Sidang Munagasyah.

Wassalamu’alaikum wr. wb.

Pembimbing I,

Ratih‘Rizqi Nirwana, S.Si, M.Pd
NIP:19810414 200501 2 003



NOTA DINAS
Semarang, 6 Nopember 2014

Kepada

Yth. Dekan Fakultas lImu Tarbiyah dan Keguruan
IAIN Walisongo

di Semarang

Assalamu ’alaikum wr. wb

Dengan ini diberitahukan bahwa saya telah melakukan bimbingan,
arahan dan koreksi naskah skripsi dengan:

Judul . Perbandingan Kadar Protein Dalam Daging
Ikan Kembung (Rastrellinger Sp) yang
Diawetkan Menggunakan Garam dan Khitosan

Nama : Zulfa Lutfiana
NIM : 103711030
Jurusan : Tadris Kimia

Saya memandang bahwa naskah skripsi tersebut sudah dapat diajukan
kepada Fakultas IImu Tarbiyah dan Keguruan IAIN Walisongo untuk
diujikan dalam Sidang Munagasyah.

Wassalamu’alaikum wr. wb.

Pembimbing II,

Mukhlishoh Setyawati, S.Si, M.Si
NIP: 19761117200912 2 001



ABSTRAK

Judul : Perbandingan Kadar Protein Dalam Daging
Ikan Kembung (Rastrellinger Sp) yang
Diawetkan  Menggunakan  Garam  dan

Khitosan
Penulis . Zulfa Lutfiana
NIM : 103711030

Ikan kembung (Rastrellinger sp) adalah salah satu ikan air
laut yang memiliki rasa cukup enak sehingga digemari oleh
masyarakat. Ikan kembung (Rastrellinger sp) merupakan salah satu
bahan pangan yang cepat mengalami proses pembusukan, karena itu
diperlukan tehnik pengawetan untuk mempertahankan tingkat
kesegaran ikan kembung (Rastrellinger sp) yaitu pengawetan dengan
garam dan khitosan. Berdasarkan latar belakang tersebut penelitian
dilakukan dengan tujuan untuk mengetahui perbedaan kadar protein
dalam daging ikan kembung (Rastrellinger sp) yang diawetkan
menggunakan garam (NaCl) dan khitosan.

Penelitian ini menggunakan metode eksperimen. Sampel
yang digunakan dalam penelitian ini adalah ikan kembung
(Rastrellinger sp) yang berasal dari Tambak Lorok Semarang. Metode
pengawetan yang digunakan adalah penggaraman basah dan
perendaman dengan khitosan. Analisis kadar protein dilakukan dengan
uji biuret. Teknik analisis data penelitian ini menggunakan analisis
deskriptif kuantitatif. Hasil penelitian menunjukkan kadar protein ikan
kembung tertinggi yang diawetkan dengan garam adalah konsentrasi
8% pada hari pertama yaitu sebesar 10.990 ppm, sedangkan kadar
protein terendah terdapat pada konsentrasi 20% hari ketiga yaitu
sebesar 10.270 ppm. Kadar protein tertinggi dari ikan kembung yang
diawetkan dengan khitosan adalah konsentrasi 20% pada hari pertama
yaitu 11.120 ppm, sedangkan kadar protein terendah terdapat pada
konsentrasi 8% hari ketiga yaitu 10.180 ppm. Kadar protein tertinggi
dari dua pengawetan tersebut adalah pengawetan dengan
menggunakan khitosan. Secara organoleptik yang salah satunya
meliputi penampakan rasa, khitosan memberikan hasil yang lebih baik
yaitu tidak merubah rasa ikan kembung (Rastrellinger sp) itu sendiri
sedangkan pada penggaraman mengakibatkan berubahnya rasa ikan
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menjadi asin. Data tersebut menunjukkan bahwa ada perbedaan kadar
protein dalam daging ikan kembung (Rastrellinger sp) yang diawetkan
menggunakan garam (NaCl) dan khitosan, akan tetapi hasil uji
ANAVA pada taraf signifikasi 5% menunjukkan perbedaan tersebut
tidak signifikan. Perbedaan yang tidak signifikan kedua pengawetan
berarti bahwa pengawetan dengan menggunakan garam dan khitosan
dapat meminimalkan denaturasi protein dalam ikan kembung
(Rastrellinger sp).

Kata kunci: Ikan kembung, Kadar protein, Pengawetan,
Khitosan, Garam
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