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 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan 
kitosan 2,5% pada nugget ikan melalui analisis Total Volatile Base 
(TVB) dan uji organoleptik. Analisis TVB terdiri dari tahap 
ekstraksi, destilasi dan titrasi. Sedangkan uji organoleptik 
menggunakan beberapa parameter yaitu uji kenampakan, aroma, 
tekstur, dan cita rasa. Hasil yang diperoleh menunjukkan bahwa 
penambahan kitosan 2,5% dapat memberi daya tahan pada nugget 
ikan hingga jam ke-24 dengan nilai TVB 21,79 mg-N/100g pada 
penyimpana suhu 27 °C. Sedangkan penyimpanan pada suhu 5 °C 
dapat memberi daya tahan hingga jam ke-72 dengan nilai TVB 
13,43 mg-N/100g. Hasil uji organoleptik menunjukkan nugget ikan 
masih sangat disukai. Oleh karena itu, nugget ikan yang melalui 
proses pengawetan dengan penambahan kitosan 2,5% masih 
memenuhi syarat untuk dikonsumsi. 
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 This study aims to determine the effect of adding 2.5% chitosan to 
fish nuggets through analysis of Total Volatile Base (TVB) and 
organoleptic tests. TVB analysis consists of the extraction, 
distillation and titration steps. Meanwhile, the organoleptic test 
uses several parameters, namely the appearance, aroma, texture, 
and taste test. The results obtained show that the addition of 2.5% 
chitosan can provide resistance to fish nuggets up to 24 hours with 
a TVB value of 21.79 mg-N/100g at a storage temperature of 27 °C. 
While storage at 5 °C can provide endurance up to 72 hours with a 
TVB value of 13.43 mg-N/100g. The organoleptic test results 
showed that fish nuggets were still very popular. Therefore, fish 
nuggets that go through the preservation process with the addition 
of 2.5% chitosan are still eligible for consumption. 
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1. PENDAHULUAN 
Ikan merupakan produk perikanan yang memiliki kandungan protein yang tinggi serta 

mengandung nutrisi yang dibutuhkan oleh manusia [1]. Ikan dapat diolah menjadi nugget ikan yang 
banyak disukai oleh masyarakat. Secara umum, nugget ikan memiliki waktu simpan yang terbatas. 
Pengolahan nugget ikan dilakukan melalui proses pegukusan dan pembekuan. Nugget ikan 
merupakan salah satu produk olahan pangan yang mudah mengalami kerusakan terutama jika 
disimpan pada suhu ruang. Menurut Ulfah (2012) [2], produk nugget ikan harus disimpan pada suhu 
minimal -18 °C sebelum penyajian. Penyimpanan dalam waktu tertentu dapat mengakibatkan 
terjadinya kontaminasi bakteri. Sehingga dibutuhkan suatu bahan tambahan yang dapat 
memperpanjang waktu simpan produk olahan pangan. 

Kitosan memiliki struktur [β- (1-4) -2-amine 2-deoxy-D-glukosa] merupakan hasil 
deasetilasi kitin [3]. Kitosan memiliki gugus fungsional yaitu gugus amina, sehingga memiliki 
derajat reaksi kimia yang tinggi [4]. Kitosan dapat diisolasi dari cangkang rajungan, kulit udang dan 
limbah kulit hewan Crustacea lainnya. Kitosan memiliki sifat antimikroba sehingga dapat digunakan 
sebagai bahan pengawet pada produk olahan pangan. Sudah banyak penelitian yang telah dilakukan 
mengenai aplikasi kitosan sebagai bahan pengawet pada produk olahan pangan.  Kitosan dapat 
digunakan sebagai pengawet karena sifatnya yang dapat menghambat pertumbuhan mikroorganisme 
perusak. Hal ini disebabkan karena kitosan memiliki polikation yang bermuatan positif sehingga 
memiliki kemampuan untuk menekan laju pertumbuhan bakteri dan kapang [5]. Senyawa kitosan 
mempunyai sifat yang dapat mengganggu aktivitas membran luar bakteri gram negatif [6]. Kitosan 
sebagai senyawa antimikroba memiliki daya hambat yang berbeda pada konsentrasi yang berbeda 
dalam suatu produk olahan pangan. Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan oleh Arif et al., 
(2014), kitosan memiliki daya hambat optimum pada konsentrasi 2,5% dalam pengawetan bakso 
ikan [7]. 

Pada penelitian ini diberikan penambahan kitosan 2,5% pada produk olahan nugget ikan. 
Kitosan yang digunakan adalah kitosan yang diperoleh dari limbah cangkang rajungan (Portunus 
pelagicus). Mekanisme kitosan sebagai pengawet produk olahan pangan yaitu kitosan memiliki 
kemampuan untuk berinteraksi dengan senyawa pada permukaan sel bakteri sehingga membentuk 
lapisan (layer) yang menghambat pertumbuhan sel sehingga dapat mengakibatkan kematian sel. 
Kitosan aman untuk dikonsumsi karena dilarutkan dengan asam asetat encer (1%) sehingga 
membentuk latutan kitosan yang homogeny [8]. Dalam penelitian ini dilakukan analisis Total 
Voletile Base (TVB) dan uji organoleptik untuk mengetahui kemampuan kitosan sebagai bahan 
pengawet nugget ikan. Analisis Total Voletile Base merupakan salah satu indikator dalam 
mengetahui kualitas suatu produk hasil perikanan yang ditandai dengan total basa yang menguap dan 
aktivitas enzim proteolitik yang semakin meningkatkan nilai TVB. Analisis ini terdiri atas tiga tahap 
yaitu tahap ekstraksi, destilasi dan titrasi. Adapun parameter yang digunakan pada uji organoleptik 
yaitu uji kenampakan, aroma, tekstur, dan cita rasa. 

 
2. METODE 

2.1. Bahan penelitian 
Bahan yang digunakan dalam penelitian yaitu kitosan, ikan barakuda, CH3COOH, 

asam perklorat 70% (Merck), K2CO3, HCl 37% (Merck), asam borat 99,5% (Sigma-
Aldrich), kertas saring, kertas pH, dan akuades. 
2.2. Prosedur Kerja 

2.2.1 Proses Pengawetan Nugget Ikan dari Kitosan 
Pembuatan nugget ikan terdiri dari beberapa tahap, yaitu proses penggilingan, pembuatan 

adonan dan proses pengukusan. Ikan dihaluskan menggunakan alat penggilingan dan ditambahkan 
air es untuk mencegah kerusakan pada saat penghalusan. Selanjutnya, pada proses pembuatan adonan 
diberikan beberapa perlakuan pada masing-masing adonan, yaitu adonan tanpa perlakuan/kontrol 
negatif, penambahan asam asetat 2%, penambahan kitosan 2,5%, dan penambahan natrium benzoat 
0,1%/kontrol positif yang akan berfungsi sebagai pengawet pada nugget ikan sebelum dikukus. 
Pengukusan dilakukan dengan menggunakan suhu 66°C-82°C. 
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2.2.2 Penentuan Waktu Optimum Kitosan 2,5% Sebagai Pengawet Nugget Ikan 
Metode ini dilakukan untuk mengetahui pengaruh kitosan dengan konsentrasi 2,5% dengan 

variasi lama penyimpanan 0, 24, 48 dan 72 jam. Nugget ikan yang dibuat, ditambahkan dengan 
melarutkan kitosan sebanyak 2,5 gram dalam 100 mL larutan asam asetat 2%. Untuk kontrol negatif 
digunakan nugget ikan tanpa perlakuan dan penambahan asam asetat 2%, sedangkan untuk kontrol 
positif digunakan natrium benzoat 0,1%. Setelah itu nugget ikan disimpan selama 3 hari dengan 
selang pengamatan setiap 24 jam. Nugget ikan disimpan dalam ruang terbuka pada suhu kamar 
(27°C) dan suhu 5°C. Pengamatan kemunduran mutu nugget ikan dilakukan dengan perhitungan nilai 
Total Volatile Base (TVB) dan uji organoleptik. 

2.2.3 Analisis Total Volatile Base (TVB) 
Analisis ini bertujuan untuk menentukan jumlah kandungan senyawa basa volatil yang 

terbentuk akibat degradasi protein. Prosedur kerja analisis kadar TVB terbagi atas 3 tahap sebagai 
berikut: 
a. Tahap Ekstraksi 
Sampel ditimbang sebanyak 25 gram dengan menggunakan beaker glass. Kemudian 75 mL asam 
perklorat (PCA) 7,5% ditambahkan ke dalam sampel dan dihomogenkan dengan homogenizer 
selama 2 menit. Larutan kemudian disaring dengan kertas saring kasar dan dihasilkan filtrat yang 
akan digunakan pada tahapan selanjutnya. 
b. Tahap Destilasi  
Sebanyak 1 mL sampel filtrat dimasukkan ke dalam outer chamber sebelah kiri Conway, kemudian 
1 mL K2CO3 dimasukkan ke dalam outer chamber sebelah kanan cawan Conway. Sebanyak 1 mL 
asam borat 3% dimasukkan ke dalam inner chamber cawan Conway lalu cawan Conway ditutup 
rapat kemudian diinkubasi selam 2 jam pada suhu 35°C. 
c. Tahap Titrasi 
Larutan borat dititrasi dalam inner chamber dengan larutan HCl 0,02 N. titik akhir titrasi ditandai 
dengan terbentuknya warna hijau. Penentuan nilai TVB merujuk pada persamaan 1. 

 
                                      

(1) 
 
Keterangan:  
Vc = Volume larutan HCl pada titrasi sampel (mL) 
Vb = Volume larutan HCl pada titrasi blanko (mL) 
Ar N = Berat atom nitrogen (14,007 g/mol) 
Fp = Faktor pengenceran 
Bs = Bobot sampel (mg) 

 

2.2.4 Analisis Organoleptik (Uji Skoring) 
Penilaian organoleptik atau penilaian sensorik merupakan metode penilaian yang sering 

digunakan karena dapat digunakan secara cepat dan langsung. Dalam uji organoleptik, indera yang 
berperan adalah indera penglihatan, penciuman, perasa, dan peraba. Selain itu, untuk melakukan uji 
ini diperlukan panelis. Tujuan uji ini adalah pemberian suatu nilai atau skor tertentu terhadap 
karakteristik mutu, yaitu penilaian terhadap kenampakan, aroma, cita rasa, dan tekstur dari suatu 
produk, dalam hal ini adalah nugget ikan. Skala angka dan spesifikasi dari setiap karakteristik mutu 
produk yang digunakan berkisar antara 1 sampai 10.  

Penelitian ini dilakukan dengan memberikan kuesioner kepada 50 panelis terlatih yang ada di 
Kabupaten Pangkep dan Kota Makassar, Sulawesi Selatan. Objek penelitian adalah (1) nugget ikan 
tanpa perlakuan/kontrol negatif, (2) nugget ikan dengan penambahan asam asetat 2%, (3) nugget ikan 
dengan penambahan kitosan 2,5%, dan (4) nugget ikan dengan penambahan natrium benzoat 
0,1%/kontrol.  
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3. HASIL PENELITIAN 

3.1 Analisis Kadar Total Volatile Base (TVB) 
Total Volatile Base (TVB) adalah total basa yang mudah menguap yang merupakan salah 

satu parameter pemeriksaan kesegaran produk perikanan secara laboratorium. Senyawa basa volatil 
penting dalam penentuan derajat kesegaran suatu produk perikanan. Dari senyawa yang mengandung 
nitrogen misalnya trimetil amin oksida terbentuk trimetil amin [9]. Nilai TVB nugget ikan sebanding 
dengan lama waktu pengawetan. Hal ini sesuai dengan penelitian yang dilakukan oleh Susanto et al., 
(2011) [10], bahwa nilai TVB meningkat seiring dengan bertambahnya waktu penyimpanan produk 
perikanan pada semua perlakuan. Menurut Natsir et al., (2013) [11],batasan produk perikanan layak 
konsumsi yaitu jika nilai TVB <30 mg-N/100gr. Hasil analisis rata-rata TVB pada nugget ikan 
selama masa penyimpanan pada suhu ruang (27°C) dan suhu 5°C dapat dilihat pada Tabel 1 dan 
Tabel 2. 
 
TABEL I. Nilai rata-rata TVB nugget ikan pada penyimpanan suhu ruang (27°C) 

Waktu                        Tanpa                   Asam                    Kitosan 2,5%         Natrium  
Sampling                    Perlakuan            Asetat 2%             (mg-N/100gr)        Benzoat 0,1% 
(Jam)                          (mg-N/100gr)     (mg-N/100gr)                                      (mg-N/100gr)                 
0                                   1,12                                 1,12                                 1,12                                1,12                          
24                                 30,39                               25,52                              21,79                              22,48                          
48                                 39,30                               39,00                              33,61                              34,89                          
72                                 46,79                               46,11                              41,86                              43,95                       

Standar: TVB <30 mg-N/100gr (Natsir et al., 2013) 
 
TABEL II. Nilai rata-rata TVB nugget ikan pada penyimpanan suhu 5°C  

Waktu                       Tanpa                    Asam                Kitosan 2,5%         Natrium  
Sampling                   Perlakuan             Asetat 2%        (mg-N/100gr)         Benzoat 0,1% 
(Jam)                         (mg-N/100gr)       (mg-N/100gr)                                  (mg-N/100gr)                 
0                                1,12                                    1,12                               1,12                               1,12                          
24                              12,43                                 11,44                             10,55                             11,17                         
48                              16,01                                 14,56                             11,10                             12,18                          
72                              17,70                                 16,79                             13,43                             15,04                       

Standar: TVB <30 mg-N/100gr (Natsir et al., 2013) 
 

Berdasarkan Tabel 1 dan Tabel 2 dapat dilihat bahwa hasil uji TVB pada nugget ikan 
kontrol negatif/tanpa perlakuan memiliki nilai yang paling tinggi dibandingkan dengan nugget ikan 
dengan penambahan kitosan 2,5%. Hal ini juga dijelaskan pada Gambar 1 dan Gambar 2, bahwa 
nugget ikan tanpa perlakuan pada suhu ruang (27°C) sudah tidak dapat dikonsumsi pada jam ke-24 
dengan nilai TVB 30,39 mg-N/100gr. Nugget ikan yang diberi perlakuan dengan penambahan asam 
asetat 2% memiliki nilai TVB 25,51 mg-N/100gr, dengan penambahan natrium benzoat 0,1% 
diperoleh kadar TVB 22,48 mg-N/100gr. Sedangkan perlakuan dengan penambahan kitosan 2,5% 
memiliki nilai TVB paling kecil yaitu 21,79 51 mg-N/100gr. Pada jam ke-48 dan ke-72 nugget ikan 
sudah tidak layak konsumsi karena memiliki nilai TVB diatas ambang batas yang telah ditetapkan. 
Nilai TVB nugget ikan mulai dari jam ke-24, ke-48, dan ke-72 dengan penambahan kitosan 2,5% 
memiliki kadar TVB yang paling kecil. Sedangkan kadar TVB paling besar selama pengamatan pada 
jam ke-24, jam ke-48, dan jam ke-72  yaitu nugget ikan tanpa perlakuan/kontrol negatif.  
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Gambar 1. Pengaruh kitosan 2,5% sebagai pengawet pada nugget ikan terhadap nilai Total  

       Volatile Base  (TVB) pada penyimpanan suhu ruang (27°C) 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Gambar 2. Pengaruh kitosan 2,5% sebagai pengawet pada nugget ikan terhadap nilai Total 
       Volatile Base (TVB) pada penyimpanan suhu 5°C 

Penyimpanan nugget ikan pada suhu 5°C dengan penambahan kitosan 2,5% memiliki nilai 
TVB yang paling kecil selama pengamatan 3 hari berturut-turut. Sedangkan kadar TVB paling besar 
yaitu nugget ikan tanpa perlakuan/kontrol negatif. Akan tetapi, pada penyimpanan suhu 5°C, nugget 
ikan masih layak konsumsi hingga jam ke-72 karena nilai TVB yang masih berada dibawah standar. 
Peningkatan nilai TVB berhubungan dengan aktivitas enzim proteolitik (yang diproduksi oleh 
bakteri) dalam menguraikan protein menjadi senyawa nitrogen sederhana dan menguraikan trimetil 
amin oksida menjadi trimetil amin.  Semakin tinggi aktivitas enzim proteolitik, maka nilai TVB juga 
akan semakin meningkat [12].  

Penyimpanan pada suhu 5°C menunjukkan peningkatan nilai TVB nugget ikan lebih 
lambat dibandingkan dengan penyimpanan pada suhu 27°C. Hal mengindikasikan bahwa aktivitas 
enzim proteolitik lebih tinggi pada suhu ruang (27°C). Menurut Handayani (1992) [12], dalam 
penyimpanan suhu dingin nugget ikan masih terdapat beberapa bakteri yang dapat tumbuh 
(psikofilik). Pengaruh pelumuran tepung berbumbu, dan tahap breading sangat besar 
tehadap keberadaan mikroba awal nugget ikan. Dimana keberadaan mikroba ini menentukan 
aktivitas enzim proteolitik selama penyimpanan. Selain itu, berdasarkan penelitian oleh 
Mariana et al., (2011), bahwa masih ada beberapa bakteri yang akan tetap mengalami 
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pertumbuhan meskipun dikemas dan disimpan pada suhu 5-10°C. Mikroba utama penyebab 
kebusukan pada produk hasil perikanan adalah Pseudomonas, Archromobacter, 
Flavobacterium, Coryneform, dan Micrococcus yang dapat tumbuh pada suhu optimum 5-
10°C [13]. 
 

3.2 Organoleptik 
 Penilaian organoleptik dengan menggunakan metode scoring atau skor mutu dari suatu 
produk bertujuan untuk memberikan suatu nilai tertentu terhadap karakteristik atau mutu suatu 
produk. Hasil uji organoleptik menunjukkan bahwa semakin lama masa penyimpana semakin 
berkurang tingkat kesukaan panelis terhadap warna, aroma, cita rasa, dan tekstur produk yang diuji. 
Parameter yang digunakan pada uji organoleptik yaitu uji kenampakan, aroma, tekstur, dan cita rasa. 

3.2.1 Kenampakan   
Kenampakan merupakan salah satu parameter yang dilihat oleh konsumen dalam suatu 

produk pangan sehingga menjadi salah satu parameter yang sangat penting dalam uji organoleptik. 
Jika dilihat dari segi kenampakan (warna), tidak ada perbedaan signifikan dari penambahan kitosan 
pada nugget ikan jika dibandingkan dengan nugget ikan tanpa perlakuan/kontrol negatif, 
penambahan asam asetat 2%, dan penambahan natrium benzoat 0,1% (kontrol positif).  

 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

Gambar 3. Hasil uji kenampakan nugget ikan pada suhu ruang (27°C) 
 
 
 

 

 

 

 

 

Gambar 4. Hasil uji kenampakan nugget ikan pada suhu 5°C 

Berdasarkan hasil uji organoleptik pada Gambar 3 dan Gambar 4 menunjukkan bahwa 
pengamatan selama tiga hari berturut-turut memiliki nilai yang sama untuk setiap perlakuan, baik 
pada penyimpanan suhu ruang (27°C) maupun pada penyimpanan suhu 5°C. Berdasarkan penilaian 
rata-rata panelis terhadap kenampakan nugget ikan yaitu berkisar antara 1 sampai 8. Nugget ikan 
yang disimpan pada suhu ruang maupun suhu 5°C mulai mengalami kemundurun mutu pada jam ke-
48 dengan nilai rata-rata hedonik 6 yang menunjukkan bahwa produk nugget ikan masih agak 
disukai. 

3.2.2 Aroma 
Menurut Soekarto (1985) [14], aroma dalam banyak hal menentukan enak atau tidaknya 

makanan, bahkan aroma atau bau-bauan lebih kompleks dari pada rasa, dari kepekaan indera 
pembauan lebih tinggi daripada indera pencicipan. Industri pangan bahkan menganggap sangat 
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penting terhadap uji aroma karena dapat dengan cepat memberikan hasil apakah produksi disukai 
atau tidak. Menurut Wicaksono (2007) [15], kerusakan yang disebabkan oleh mikroba pada makanan 
adalah timbulnya lendir, timbulnya penyimpangan aroma, kerusakan fermentatif, serta pembusukan 
bahan-bahan berprotein. 

 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
 
 

Gambar 5. Hasil uji aroma nugget ikan pada suhu ruang (27°C) 
 

 

 

 

 
 
 

 

Gambar 6. Hasil uji aroma nugget ikan pada suhu 5°C 

Gambar 5 dan Gambar 6 menunjukkan bahwa berdasarkan penilaian panelis, aroma nugget 
ikan pada jam ke-24 penyimpanan suhu ruang dan suhu 5°C memiliki nilai hedonik rata-rata 8 yang 
menggambarkan mutu hedonik nugget ikan masih sangat disukai. Sedangkan pada jam ke-48 dan 
jam ke-72 aroma nugget ikan mulai mengalami penurunan mutu, baik pada penyimpanan suhu ruang 
maupun suhu 5°C. Dengan nilai hedonik untuk suhu ruang pada jam ke-48 rata-rata 3 yang 
menggambarkan bahwa nugget tidak disukai. Nugget ikan dengan penambahan kitosan 2,5% masih 
memiliki nilai hedonik 7 pada penyimpanan suhu 5°C pada jam ke-48 yang menunjukkan bahwa 
penilaian dari panelis yaitu masih suka sehingga masih memiliki kelayakan konsumsi.  

3.2.3 Tekstur  
Semakin lama masa simpan maka penilaian panelis terhadap skor nugget ikan akan semakin 

menurun yang menindikasikan bahwa mutu nugget ikan akan semakin tidak baik (berlendir). 
Menurut Buckle et al., (1987) [16], adanya lendir merupakan produk yang dihasilkan dari aktivitas 
bakteri pembusuk yang tumbuh pada permukaan bahan pangan. Hasil uji tekstur nugget ikan pada 
suhu ruang (27°C) dan suhu 5°C dapat dilihat pada Gambar 7 dan Gambar 8. Berdasakan penilaian 
panelis bahwa nugget ikan yang disimpan pada suhu ruang memiliki rata-rata nilai hedonik tertinggi 
dengan penambahan kitosan 2,5% dibandingkan dengan tanpa perlakuan/kontrol negatif dan 
penambahan natrium benzoat 0,1%/kontrol positif. Adapun nugget ikan yang disimpan pada suhu 
ruang dan suhu 5°C mulai mengalami kemunduran mutu pada jam ke-48 dengan nilai hedonik rata-
rata 5 yang menunjukkan produk nugget ikan mulai tidak disukai.  
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Gambar 7. Hasil uji tekstur nugget ikan pada suhu ruang (27°C) 

 
 
 
 
 

 
 

 
 

Gambar 8. Hasil uji tekstur nugget ikan pada suhu 5°C 

3.2.4 Cita rasa 
Rasa merupakan faktor yang sangat menentukan pada keputusan akhir konsumen untuk 

menerima atau menolak suatu makanan. Walaupun parameter penilaian yang lain lebih baik, tetapi 
jika rasanya tidak enak atau tidak disukai maka produk akan ditolak [7].  

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

Gambar 9. Hasil uji cita rasa nugget ikan pada suhu ruang (27°C) 
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Gambar 10. Hasil uji cita rasa nugget ikan pada suhu 5°C 
 
Hasil uji organoleptik parameter cita rasa nugget ikan dapat dilihat pada Gambar 9 dan 

Gambar 10. Hasil penilaian panelis terhadap rasa nugget ikan setelah penyimpanan selama 24 jam 
yaitu dengan nilai rata-rata 8 pada suhu 5°C yang menunjukkan mutu hedonik nugget ikan masih 
sangat disukai. Sedangkan pada penyimpanan suhu ruang (27°C) pada jam ke-24 hanya nugget ikan 
dengan penambahan kitosan 2,5% dan penambahan asam asetat 2% yang memiliki nilai hedonik 8, 
yang menunjukkan bahwa nugget ikan masih sangat disukai. Akan tetapi, nugget ikan yang disimpan 
pada suhu ruang (27°C) dan suhu 5°C mulai mengalami penurunan nilai terhadap cita rasa pada jam 
ke-48. Sedangkan pada jam ke-72 sudah tidak dilakukan penilaian organoleptik terhadap cita rasa 
karena sudah tidak memiliki kelayakan konsumsi. 

4. KESIMPULAN 
Berdasarkan penelitian, dapat disimpulkan bahwa nugget ikan yang melalui proses pengawetan 

dengan penambahan kitosan 2.5% masih memenuhi syarat untuk dikonsumsi. Hal ini ditunjukkan 
melalui analisis Total Volatile Base (TVB) dan uji organoleptik. Analisis TVB menunjukkan bahwa 
penambahan kitosan 2.5% dapat memberi daya tahan pada nugget ikan hingga jam ke-24 pada 
penyimpana suhu 27 °C dengan nilai TVB 21,79 mg-N/100g. Sedangkan penyimpanan pada suhu 5 
°C dapat memberi daya tahan hingga jam ke-72 dengan nilai TVB 13,43 mg-N/100g. Hasil uji 
organoleptik menunjukkan bahwa nugget ikan masih sangat disukai. 
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