


 

 

Hak cipta dilindungi Undang-Undang 

 

 

Cetakan I,   Agustus 2014  

Diterbitkan oleh: Fakultas Matematika dan Ilmu Pengetahuan Alam, Universitas Pattimura 

 

 

ISBN: 978-602-97552-1-2 

 

 

Deskripsi halaman sampul : Gambar yang ada pada cover adalah kumpulan benda-benda langit 

dengan berbagai fenomena 

 

 



Seminar Nasional Basic Science VI  F-MIPA UNPATTI 
 

P R OS I D I N G    197 
 

 

 

KITOSAN SEBAGAI BAHAN ANTI BAKTERI TERHADAP IKAN 

CAKALANG ASAP YANG DIKEMAS MENGGUNAKAN  

ALMUNIUM FOIL 

 
Amos Killay 

 

Jurusan Biologi, Fakultas Matematika dan Ilmu Pengetahuan Alam, Universitas Pattimura 

 

ABSTRAK 
Kitosan adalah suatu  polisakarida yang diperoleh dari hasil deasetilasi kitin,  yang umumnya berasal dari 

limbah kulit hewan Crustacea. Kitosan memiliki sifat relatif lebih reaktif dari kitin dan mudah diproduksi dalam 

bentuk serbuk, pasta, film, serat. Kitosan merupakan bahan bioaktif dan  aktivitasnya dapat diaplikasikan dalam 

bidang farmasi, pertanian, lingkungan industri. Kitosan sebagai bahan bioaktif dapat menghambat pertumbuhan 

bakteri pada ikan teri kering yang diasinkan   (Agustin 2009). Senyawa kitosan dapat membunuh bakteri dengan 

jalan merusak membrane sel     (Hui  2004). Aktivitas antibakteri Kitosan dari ekstrak kulit udang dapat 

menghambat  bakteri pembusuk pada makanan lokal yang mengandung bakteri pathogen (Morhsed, 2011). 

Khitosan memiliki sifat antimikroba, karena dapat menghambat bakteri patogen dan mikroorganisma pembusuk, 

termasuk jamur, bakteri  Gram-positif ,  bakteri gram negative (Hafdani 2011). Chitosan digunakan sebagai pelapis 

(film) pada berbagai bahan pangan, tujuannya adalah menghalangi oksigen masuk dengan baik, sehingga dapat 

digunakan sebagai kemasan berbagai bahan pangan  dan juga dapat dimakan langsung, karena kitosan tidak 

berbahaya terhadap kesehatan (2010 Henriette). Dari segi ekonomi penggunaan chitosan dibanding formalin, 

kitosan lebih baik. Untuk 100 kg ikan asin diperlukan satu liter chitosan seharga Rp 12.000, sedangkan formalin 

Rp 16.000. (Setiawan 2012). Senyawa khitosan yang berpotensi sebagai bahan antimikrobial bisa ditambahkan 

pada bahan makanan karena tidak berbahaya bagi manusia. Dari hasil penelitian yang telah dilakukan dengan 

menggunakan larutan kitosan   masing-masing konsentrasi 1%, 2%, dan 3 %  terhadap  ikan cakalang asap, hasilnya  

dapat menhambat pertumbuhan bakteri Selama 4 minggu. Kemasan yang terbaik adalah kemasan adalah dengan 

kosentrasi 3% sebelum ikan cakalang diasap. 

 

Kata kunci: Kitosan, anti bakteri, ikan cakalang asap. 

 

PENDAHULUAN 

Kitosan adalah suatu  polisakarida yang diperoleh dari hasil deasetilasi kitin,  yang 

umumnya berasal dari limbah kulit hewan Crustacea. Kitosan memiliki sifat relatif lebih reaktif 

dari kitin dan mudah diproduksi dalam bentuk serbuk, pasta, film, serat. Kitosan merupakan 

bahan bioaktif dan  aktivitasnya dapat diaplikasikan dalam bidang farmasi, pertanian, 

lingkungan industri. Kitosan sebagai bahan bioaktif dapat menghambat pertumbuhan bakteri 

pada ikan teri kering yang diasinkan (Agustin 2009). Senyawa kitosan dapat membunuh bakteri 

dengan jalan merusak membrane sel (Hui 2004). Aktivitas antibakteri dari ekstrak kulit udang 

dapat menghambat  bakteri pembusuk pada makanan local yang mengandung bakteri pathogen 

(Morhsed 2011). Chitosan dapat membentuk film dengan menghalangi  oksigen masuk dengan 

baik, sehingga  bisa digunakan sebagai kemasan, khususnya karena bisa dimakan dalam bentuk 

film atau lapisan, dan yang lebih penting adalah umur simpan meningkatkan dari keragaman 

produk makanan (Henriette 2010).  

Khitosan memiliki sifat antimikroba, karena  aktivitasnya dapat menghambat bakteri 

patogen dan mikroorganisma pembusuk, termasuk jamur, bakteri  Gram-positif ,  bakteri gram 
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negative (Hafdani 2011). Chitosan dapat digunakan sebagai pelapis (film) pada berbagai bahan 

pangan, tujuannya adalah menghalangi oksigen masuk dengan baik, sehingga dapat digunakan 

sebagai kemasan berbagai bahan pangan  (Henriette M.C. Azeredo 2010) dan juga dapat 

dimakan langsung, karena kitosan tidak berbahaya terhadap kesehatan. Hasil penelitian 

menyatakan bahwa senyawa Chitosan mempunyai sifat mengganggu aktivitas membrane luar 

bakteri gram negati (Helander 2001). Pemakaian chitosan sebagai bahan pengawet juga tidak 

merubah  warna dan aroma dari produk pangan yang di asap  (Setiawan 2012). Dari segi 

ekonomi penggunaan chitosan dibanding formalin, kitosan lebih baik. Untuk 100 kg ikan asin 

diperlukan satu liter chitosan seharga Rp 12.000, sedangkan formalin Rp 16.000. (Setiawan 

2012). Senyawa khitosan yang berpotensi sebagai bahan antimikrobial bisa ditambahkan pada 

bahan makanan karena tidak berbahaya bagi manusia. Pada manusia khitosan tidak dapat 

dicerna sehingga tidak punya nilai kalori dan langsung dikeluarkan oleh tubuh bersama feces. 

Chitosan memiliki  sifat penghalang metabolism sel membran bagian luar  (Helander 2001). 

Hasil penelitian menujukkan bahwa, senyawa kitosan dapat bertindak sebagai antioksidan 

dengan membentuk garamnya (Natthan Charernsriwilaiwat 2012), demikian juga kitosan dapat 

bergabung dengan asam galat membentuk suatu anti oksidan (Wanvimol Pasanphan 2010). 

Dari penelitian yang telah dilakukan dan kesimpulan bahwa kitosan paling baik diperoleh 

dengan derajat deasetilasi paling tinggi sebesar 82,98% yang diperoleh dengan proses 

deasetilasi menggunakan NaOH dengan konsentrasi 50%, konsentrasi massa kitosan didalam 

volume lemak (g/v) berpengaruh terhadap penyerapan kolesterol total  (Hargono 2008). 

Pangan merupakan kebutuhan dasar manusia dan pemenuhan kebutuhan pangan 

merupakan hak asasi setiap insan, sehingga Pemerintah berkewajiban untuk menyediakan 

pangan secara cukup setiap waktu, aman, bermutu, bergizi dan beragam dengan harga yang 

terkangkau oleh daya beli masyarakat. Untuk itu perlu sebuah sistem kemananan pangan yang 

memberikan perlindungan bagi pihak produsen (Petani) maupun konsumen (Masyarakat). 

Keamanan pangan merupakan syarat penting untuk siap dikonsumsi. Pangan yang bermutu dan 

aman dapat dihasilkan dari dapur rumah tangga atau industri pengan. Oleh karena itu industri 

pangan merupakan salah satu faktor penentu beredarnya pangan yang mempunyai standar mutu 

dan kemanan yang telah ditetapkan oleh Pemerintah. Lebih dari 90% penyakit yang diderita 

manusia terkait dengan makanan yang disebabkan oleh kontaminasi mikrobiologi, yaitu 

meliputi penyakit tipus, desentri amoeba, botulism dan intoksikasi bakteri lainnya serta 

hepatitis A dan dikenal dengan istilah keracunan makanan. WHO mendefisnisikan sebagai 

penyakit yang bersifat infeksi atau racun yang disebabkan oleh agen yang masuk kedalam tubuh 

melalui makanan yang dicerna  
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METODE PENELITIAN 

Penentuan Kandungan Mikroorganisme. 

 Untuk Menguji kuatitas mikroorganisme pada penelitian ini digunakan Metode Hitungan 

Cawan (TPC). Prinsip kerjanya adalah sebagai berikut: sampel sebanyak 25 gram dihancurkan 

dan dilarutkan dalam 225 ml larutan garam fisiologis, kemudian sampel diencerkan pada 

kontertentu ditumbuhkan pada medium agar dalam cawan petri, sehingga setelah melewati 

masa inkubasi akan terbentuk koloni pada cawan tersebut dalam jumlah yang dapat dihitung. 

Pengenceran biasanya : 1 : 10, 1 : 100, 1 : 1000, dan seterusnya. 

Bahan dan Alat                                                                                                                      

Ikan : Ikan yang akan diolah adalah ikan segar dan tidak mengalami cacat fisik,bubuk 

kitosan  (hasil ekstrak dari kulit udang),  bahan bakar tempurung kelapa, satu unit tungku 

pengasapan, cawan petri , agaros, alcohol, larutan garam  fisiologis.                                                                                                              

Metode Pengasapan 

Pengasapan yang digunakan pada penelitian ini adalah pengasapan panas dengan suhu 

sekitar 70 – 800   selama  4 – 5  jam, dengan cara sebagai berikut : 

1. Untuk Sampel   A  (direndam dalam larutan kitosan sebelum diasap):Insang dan isi perut 

dibuang melalui tutup insang/rongga mulut, dicuci hingga bersih dan tiriskan, dibuat 

larutan kitosan ,kemudian rendam  ikan, ditiris dan angin-anginankan. ditiris dan angin-

anginankan., diasap, didinginkan, dilakukan  analisis laboratorium. 

2. Untuk sampel  B  (direndam dalam larutan kitosan setelah diasap): Insang dan isi perut 

dibuang melalui tutup insang/rongga mulut .dicuci hingga bersih dan tiriskan. ditiris dan 

angin-anginankan., diasap dibuatlah larutan kitosan, dan rendamkan.d didinginkan 

dilakukan analisis laboratorium. 

3. Kontrol (ikan cakalang yang tidak diberi larutan kitosan) : Insang dan isi perut dibuang 

melalui tutup insang/rongga mulut .dicuci hingga bersih dan tiriskan. ditiris dan angin-

anginankan, didinginkan dilakukan analisis laboratorium. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Hasil analisis untuk perlakuan dengan larutan kitosan 1 %  yang disimpam selama 4 

minggu menunjukkan bahwa : Minggu pertama semua perlakuan dan control tidak 

menunjukkan adanya pertumbuhan bakteri, tetapi untuk minggu ke dua dan ketiga ada 

pertumbuhan pada kelompok control, sedangkan pada minggu keempat baru ada pertumbuhan 

pada sampel A (Ikan asap yang diberi larutan kitosan sebelum diasap) dan Sampel B (Ikan asap 

yang diberi larutan kitosan sesudah diasap). Untuk lebih jelasnya dapat dilihat pada grafik di 

bawah ini. 
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Gambar 1. Grafik Ikan Asap dengan Larutan Kitosan 1 % 

 

Hasil analisis untuk perlakuan dengan larutan kitosan 2 %  yang disimpam selama 4 

minggu menunjukkan bahwa : Minggu pertama semua perlakuan dan control tidak 

menunjukkan adanya pertumbuhan bakteri,  untuk minggu ke dua dan ketiga ada pertumbuhan 

pada kelompok control, sedangkan pada minggu keempat baru ada pertumbuhan pada sampel 

A (Ikan asap yang diberi larutan kitosan sebelum diasap) dan Sampel B (Ikan asap yang diberi 

larutan kitosan sesudah diasap), tetapi pertumbuhannya relatih menurun dibandingkan dengan 

larutan kitosan   1 %. Untuk lebih jelasnya dapat dilihat pada grafik di bawah ini. 

 

Gambar 2. Grafik Ikan Asap dengan Larutan Kitosan 2 % 

Hasil analisis untuk perlakuan dengan larutan kitosan 3 %  yang disimpam selama 4 

minggu menunjukkan bahwa : Minggu pertama semua perlakuan dan control tidak 

menunjukkan adanya pertumbuhan bakteri, minggu ke dua dan ketiga ada pertumbuhan pada 

kelompok control, sedangkan pada minggu keempat baru ada pertumbuhan pada sampel A 

(Ikan asap yang diberi larutan kitosan sebelum diasap) dan Sampel B (Ikan asap yang diberi 

larutan kitosan sesudah diasap), tetapi pertumbuhannya relatih menurun dibandingkan dengan 

larutan kitosan 2 %. Untuk lebih jelasnya dapat dilihat pada grafik di bawah ini. 
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Gambar 3. Grafik Ikan Asap dengan Larutan Kitosan 3 % 

 

KESIMPULAN 

 Larutan Kitosan dapat menghambat pertumbuhan bakteri pada ikan cakalang asap yang 

dikemas dengan aluminium foil  selama 3 minggu, dan dengan konsentrasi kitosan 3 % zat anti 

bakterinya lebih kuat dibandingkan konsentrasi 1 % atau 2 %. 
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