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ABSTRAK
Telah dilakukan penelitian mengenai pemanfaatan kitosan sebagai anti bakteri, 
anti jamur pada berbagai produk pangan. Hasilnya menunjukkan bahwa kitosan 
dengan konsentarsi 0,5% dan 1% dapat menghambat pertumbuhan bakteri pada 
ikan asin yang dikeringkan. Kitosan dengan konsentrasi yang sama yaitu 0,5% 
dan 1% dapat menghambat pertumbuhan jamur dan ragi pada keju. Demikian juga 
pengaruh kadar kitosan dapat   meningkatkan tingkat kematian pada Trophozoites
T. Gallinae hingga mencapai 100% pada konsentrasi 125 s/d 1250 ppm.
Kata kunci : kitosan, anti bakteri, bahan pangan

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 Kitosan dari ekstrak kulit udang dapat menghambat bakteri pembusuk pada 
makanan lokal yang mengandung bakteri pathogen (Morhsed, 2011).

Kitosan memiliki sifat antimikroba, karena dapat menghambat bakteri patogen dan 
mikroorganisme pembusuk, termasuk jamur, bakteri gram-positif , bakteri gram negatif
(Hafdani, 2011). Kitosan 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 (Henriette, 2010). Senyawa Chitosan mempunyai sifat 
mengganggu aktivitas membran luar bakteri gram negatif (Helander, 2001). Pemakaian 
kitosan sebagai bahan pengawet juga tidak menimbulkan perubahan warna dan aroma 
(Setiawan, 2012). Dari segi ekonomi penggunaan kitosan dibanding formalin, kitosan lebih 
baik. Untuk 100 kg ikan asin diperlukan satu liter kitosan seharga Rp 12.000, sedangkan 
formalin Rp 16.000. (Setiawan, 2012). Senyawa kitosan yang berpotensi sebagai bahan 
antimikrobial bisa ditambahkan pada bahan makanan karena tidak berbahaya bagi manusia. 
Pada manusia kitosan tidak dapat dicerna sehingga tidak punya nilai kalori dan langsung 
dikeluarkan oleh tubuh bersama feces. Kitosan memiliki sifat penghalang metabolisme sel 
membran bagian luar (Helander, 2001). 

Kitosan mempunyai bentuk spesifik mengandung gugus amino dalam rantai 
karbonnya yang bermuatan positif, sehingga dalam keadaan cair sensitif terhadap kekuatan 
ion tinggi. Kitosan memiliki gugus fungsional amina (–NH2) yang bermuatan positif yang 
sangat reaktif, sehingga mampu berikatan dengan dinding sel bakteri yang bermuatan negatif. 
Selain itu kitosan memiliki struktur yang menyerupai dengan peptidoglikan yang merupakan 
struktur penyusun 90% dinding sel bakteri gram positif (Hafdani, 2011). 

Kitosan dan turunannya telah banyak dimanfaatkan dalam berbagai bidang misalnya 
dalam bidang pangan, mikrobiologi, pertanian farmasi, dan sebagainya. Kitosan memiliki 
banyak keunggulan, diantaranya memiliki struktur yang mirip dengan serat selulosa yang 
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terdapat pada buah dan sayuran. Keunggulan lain yang sangat penting adalah kemampuannya 
dalam menghambat dan membunuh mikroba atau sebagai zat antibakteri, diantaranya kitosan 
menghambat pertumbuhan berbagai mikroba penyebab penyakit tifus yang resisten terhadap 
antibiotik yang ada (Yadaf dan Bhise, 2004 dalam Hardjito, 2006). Berbagai hipotesa yang 
sampai saat ini masih berkembang mengenai mekanisme kerja kitosan sebagai antibakteri 
adalah sifat afinitas yang dimiliki oleh kitosan yang sangat kuat dengan DNA mikroba 
sehingga dapat berikatan dengan DNA yang kemudian mengganggu mRNA dan sintesa 
protein. Sifat afinitas antimikroba dari kitosan dalam melawan bakteri atau mikroorganisme 
tergantung dari berat molekul dan derajat deasetilasi. Berat molekul dan derajat deasetilasi 
yang lebih besar menunjukkan aktifitas antimikroba yang lebih besar. Kitosan memiliki gugus 
fungsional amina (–NH2) yang bermuatan positif yang sangat reaktif, sehingga mampu 
berikatan dengan dinding sel bakteri yang bermuatan negatif. Ikatan ini terjadi pada situs 
elektronegatif di permukaan dinding sel bakteri. Selain itu, karena -NH2 juga memiliki 
pasangan elektron bebas, maka gugus ini dapat menarik mineral Ca2+ yang terdapat pada 
dinding sel bakteri dengan membentuk ikatan kovalen koordinasi. Bakteri gram negatif 
dengan lipopolisakarida dalam lapisan luarnya memiliki kutub negatif yang sangat sensitif 
terhadap kitosan. 

Dengan demikian kitosan dapat digunakan sebagai bahan anti bakteri/pengawet pada  
berbagai produk pangan karena aman, tidak berbahaya dan harganya relatif murah.

Gambar. 1. A. Bakteri, E.Coli yang sebelum diberi Kitosan. B. Bakteri, E.Coli diberi Kitosan 
Setelah 4 Jam

Sumber: (Chung YC et al / Acta Pharmacol Sin 2004 Jul; 25 (7): 932-936)
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Gambar 2. Struktur molekul kitin (a), Kitosan (b).

Gambar 3. Struktur Dinding Bakteri

Lama penyimpanan

Gambar 4. TPC (Koloni/g) Ikan Teri Asin Kering
Sumber: Sri Edjati 2006
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Gambar 5. Pengaruh konsentrasi kitosan terhadap pertumbuhan jamur dan ragi dalam keju 
selama 21 hari.

Sumber: Diasty. D.M. 2012

Gambar 6. Pengaruh konsentrasi yang berbeda dari kitosan pada tingkat kematian
Trophozoites T. gallinae. Kontrol  adalah sampel yang mengandung medium tanpa kitosan

Sumber: Tavassoli. M. 2012
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