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SUMMARY

AIDIL BASRUDIN EDRA, Exploration bacteria products kitonase enzim
taken from fish digestive tract of fish in Sakatiga swamp, Indralaya. (Supervised by
INDAH WIDASTUTI dan RINTO)

This research purpose to explore bacteria products kitonase enzim taken from
fish digestive tract of fish in swamp Sakatiga, Indralaya, Ogan Ilir, Sout Sumatra. The
Study was conducted in October 2009 to January 2010 at the Laboratory of Fisheries
Technology and Laboratory of Microbiology Aquaculture Sriwijaya University
Faculty of Agriculture and Laboratory of Mikrobiology and Biochemist, Institut
Pertanian Bogor.

This research was throught by four steps. First, taken and preparation sample.
Second, isolated swamp bacteri of kitosanase. Third, producted kitonase enzym and
determine the optimum time in production of it. Fourth, measure the activity of it.

The research result show that isolation of bacteria of kitosanase enzyme from
fish digestive tract generated 3 isolates GB2 from fish digestive tract of gabus
(Channa striata), Spl from fish digestive tract of sepat (Trichogaster pectoralis), and
BT2 from fish digestive tract of betok (Anabas testudineus). The highest activity
shown by GB2 isolates from fish digestive tract of gabus (Channa striata) with value
0,106 U/ml on day 3. Isolates SP1 from fish digestive tract of sepat (Trichogaster
pectoralis) with highest activity on day 3 with value 0,076 U/ml and isolates BT2

from fish digestive tract of betok (4dnabas testudineus) with highest activity on day 3

with value 0,77 U/ml.



RINGKASAN

AIDIL BASRUDIN EDRA, Eksplorasi Bakteri Penghasil Enzim Kitosanase dari
Saluran Pencernaan Ikan Rawa Sakatiga Indralaya, Ogan Ilir (Dibimbing oleh
INDAH WIDIASTUTI dan RINTO).

Penelitian ini bertujuan untuk mengeksplorasi bakteri penghasil enzim
kitosanase diambil dari saluran pencernaan ikan di perairan rawa Sakatiga,
Indralaya, Ogan Ilir, Sumatera Selatan. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan
Oktober 2009 sampai Januari 2010 di Laboratorium Teknologi Hasil Perikanan dan
Laboratorium Mikrobiologi Budidaya Perairan, Fakultas Pertanian Universitas
Sriwijaya dan Laboratorium Mikrobiologi dan Biokimia, Institut Pertanian Bogor.

Penelitian ini dilakukan melalui empat tahapan yaitu tahap pertama adalah
pengambilan dan preparasi sampel, tahap kedua adalah isolasi bakteri rawa yang
menghasilkan Kkitosanase, tahap ketiga adalah memproduksi kitosanase dan
menentukan waktu optimum dalam produksi kitosanase, tahap keempat merupakan
pengukuran aktivitas enzim kitosanase. Hasil pengujian aktivitas enzim kitosanase
diperoleh data bahwa aktivitas enzim kitosanase tertinggi diperlihatkan oleh isolat
Gb2 dengan nilai aktivitas enzim kitosanase sebesar 0,106 U/mL dan waktu
optimum pada hari ke-3 dan isolat Spl dengan nilai aktivitas enzim kitosanase
sebesar 0,076 U/mL pada hari ke-3, sedangkan pada isolat BT2 nilai aktivitas

enzim kitosanase sebesar 0,077 U/mLpada hari ke-3.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Kitin merupakan salah satu polisakarida yang melimpah di alam selain
selulosa dan pati. Kitin adalah polimer dari N-asetilglukosamin yang terikat secara
1,4 beta dengan tingkat terasetilasi yang lebih tinggi. Sedangkan turunannya yang
memiliki tingkat terasetilasi lebih rendah disebut kitosan. Setiap tahunnya diproduksi
sekitar 100-1.000.000 ton kitin dari organisme laut (Yu et al., 1991 dalam Peter,
1995).

Bahan baku kitin yang banyak terdapat dalam kulit udang, kulit kepiting dan
cumi-cumi akan menjadi sangat potensial dalam produksi kitin dan kitosan.
Penggunaan kitin dibatasi oleh sifat-sifat yang tidak larut dan sulit dipisahkan dengan
bahan lain yang terikat terutama protein, sehingga untuk pemanfaatannya Kitin perlu
diubah terlebih dahulu menjadi kitosan.

Kitin dan kitosan di negara maju telah diproduksi secara komersial mengingat
manfaatnya di berbagai industri, seperti bidang farmasi, biokimia, bioteknologi,
kosmetika, biomedika, industri kertas, industri pangan, industri tekstil, dan lain-lain.
Pemanfaatannya didasarkan pada sifat-sifat yang dapat digunakan sebagai
pengemulsi, koagulasi, pengkelat dan penebal emulsi (Muzarelli, 1997). Joen dan
Kim (2000) mengemukakan bahwa tingginya viskositas dan berat molekul
menyebabkan terbatasnya penggunaan kitosan dalam bidang farmasi karena

penyerapan penggunaan secara in vivo rendah. Oleh karena itu depolimerisasi kitosan




menjadi oligomer kitosan (kitooligosakarida) merupakan salah satu cara untuk
mengatasi masalah keterbatasan penggunaan.

Oligomer kitosan adalah produk turunan kitosan yang dapat dibuat secara
kimia, enzim dan radiasi sinar gamma. Sifat fungsional oligomer kitosan lebih baik
dibandingkan kitosan, seperti bersifat aktif secara biologis sebagai antitumor,
antimikroba, antifungi, antioksidan dan immunostimulating effect. Nilai lebih
oligomer kitosan tidak hanya terletak pada sifat fungsionalnya tetapi juga
kemampuannya untuk larut dalam air (Choi et al., 2004).

Degradasi kitosan secara enzimatis adalah cara yang lebih baik untuk
mendapatkan oligomer kitosan dengan derajat polimerisasi yang lebih tinggi.
Hidrolisis secara enzimatis juga dapat menghasilkan produk yang murni karena
prosesnya relatif terkontrol dan dan tidak bersifat merusak bahan
(Suhartono et al., 2002).

Kitosanase adalah enzim yang mengkatalis hidrolisis ikatan beta (1,4)
glikosidik antara residu asetil D-glukosamin dan D-glukosamin pada Kitosan
terasetilasi sebagian untuk menghasilkan oligomer kitosan. Kitosanase merupakan
enzim yang termasuk dalam kelas enzim hidrolisis yang diperoleh dari bakteri, fungi
dan tanaman. Kitosanase dapat diproduksi oleh berbagai mikroorganisme seperti
kapang, actonomycetes, dan bakteri. Mereka umumnya adalah enzim endo splitting
dan dapat menghidrolisis kitosan menjadi oligomer kitosan dan glokosamin
(Chiang et al., 2002 dalam Ekowati et al., 2006).

Enzim kitinase dan kitin deasetilase terdapat secara ekstraseluler dalam

lapisan lendir lambung dan usus serta darah beberapa jenis ikan dan dapat dihasilkan



oleh bakteri, fungi dan tanaman (Lindsay dan Gooday, 1985). Banyak jenis
mikroorganisme dapat memproduksi enzim pendegradasi kitin dan kitosan, seperti
Pseudomonas aeruginosa (Wang dan Chang, 1997), Streptococcus lydicus
(Crawford dan Mahadevan, 1997), Bacillus circulans (Alam et al., 1996), Bacillus
megaterium (Pelletier et al.,1990), Streptomyces spp. (Boucher et al., 1992), dan
Vibrio alginolyticus (Ohishi et al., 1996).

Beberapa ikan air rawa seperti ikan gabus dan ikan betok merupakan hewan
karnivora sedangkan ikan sepat dan ikan tambakan merupakan ikan herbivora.
Diketahui ikan-ikan ini memakan udang-udang kecil, ikan-ikan kecil dan tanaman
serta fitoplankton. Hal ini memungkinkan adanya enzim kitosanase pada ikan baik
merupakan enzim endogenus maupun enzim dari bakteri pada saluran pencernaan.

Menurut Shahidi et al., (1999), berbagai riset mengenai produksi dan
aktivitas fisiologis oligomer kitin dan kitosan cukup banyak mendapatkan perhatian
dan terus berkembang dari waktu ke waktu. Mengingat luasnya aplikasi enzim
kitosanase, maka perlu diadakan penelitian untuk mendapatkan bakteri penghasil
kitosanase dari saluran pencernaan ikan rawa yang akan dilakukan uji terhadap ikan

sepat, ikan betok, ikan tambakan dan ikan gabus di perairan Sakatiga, Indralaya.

B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mengisolasi bakteri penghasil enzim kitosanase
yang berasal dari saluran pencernaan ikan yang hidup di sekitar perairan rawa Saka
Tiga Indralaya, Ogan Ilir.
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