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INTISARI 

Kitosan memiliki kemampuan antimikroba karena memiliki gugus amina (NH2), 
sedangkan asap cair tempurung kelapa memiliki senyawa antimikroba, yaitu 
senyawa fenol dan asam yang dapat digunakan sebagai pengawetan pada udang 
windu. Pada penelitian ini akan dilakukan perendaman udang windu dalam 
campuran kitosan dan asap cair tempurung kelapa sebagai alternatif pengawet 
udang. Penelitian ini bertujuan untuk menentukan konsentrasi hambatan minimal 
kitosan dan asap cair tempurung kelapa terhadap bakteri uji, serta mengetahui 
pengaruh lama perendaman terhadap karakteristik kimia dan mikrobiologis pada 
penyimpanan suhu ruang dan refrigerator. Penelitian ini dilakukan melalui dua 
tahap. Penelitian tahap 1 yaitu pengujian perlakuan konsentrasi kitosan (0%, 1%, 
1,5%, 2%, 2,5%) dan konsentrasi asap cair (0%, 1% , 1,5% , 2%, 2,5%) terhadap 
kultur S.aureus dan E.coli secara in vitro pada media nutrient broth dengan 
populasi awal 10⁵ CFU/mL dan inkubasi 24 jam pada suhu 37 °C dan penelitian 
tahap 2 yaitu pengaruh perendaman pada campuran kitosan dan asap cair 
tempurung kelapa terhadap karakteristik kimia dan mikrobiologis udang windu 
selama penyimpanan dengan menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) 
pola faktorial dua faktor dengan dua kali ulangan. Faktor I: lama perendaman (20 
menit; 40 menit; 60 menit) dan faktor II: suhu penyimpanan (suhu refrigerator dan 
suhu ruang). Data diolah menggunakan ANOVA dan uji DMRT pada taraf 5%. Hasil 
penelitian diperoleh nilai konsentrasi hambatan minimal kitosan terhadap                 
S. aureus adalah sebesar 1%, sedangkan pada E. coli sebesar 2%. Nilai 
konsentrasi hambatan minimal asap cair tempurung kelapa terhadap S. aureus 
adalah sebesar 1% dan pada E. coli sebesar 1,5%. Penggunaan campuran kitosan 
dan asap cair tempurung kelapa (1% : 1,5%) dengan lama perendaman 60 menit 
dapat memperpanjang umur simpan udang windu selama penyimpanan suhu 
refrigerator hingga 9 hari dengan kriteria nilai pH 6,87, total bakteri 5,670 log cfu/gr, 
uji postma negatif, kadar air 81,11%, kadar protein 18,20%, dan nilai TVB 30,15 
mgN/100g. 

Kata kunci: asap cair tempurung kelapa, kitosan, konsentrasi hambatan minimal, 
udang windu, lama perendaman
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