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SUMMARY

RENY MELIZA. Antibacterial Activity of Chitosan Monosaccharides Complex 
in Food Matrix of Snakehead Fish (Channa striata) Surimi. (Supervised by ACE 
BAEHAKI and SHANTI DWITA LESTARI).

The research on antibacterial activity of chitosan monosaccharides 
complex in food matrix of snakehead fish surimi was carried out. This study was 
conducted from April to June 2014 in the Laboratory of Fishery Production 
Engineering and Laboratory of Aquaculture of the Sriwijaya University. This 
study used a randomized block design with four treatments namely chitosan 
solution (as a control), chitosan glucose complex, chitosan galactose complex and 
chitosan fructose complex. The observed parameters included Maillard reaction 
products (MRPs) analysis, Chemical analysis and antibacterial activity against 
three phatogens (Bacillus subtilis, Listeria monocytogenes, and Vibrio cholerae) 
in food matrix using total plate count/TPC and paper disc method (in vitro). 
Different chitosan treatments resulted on significantly different MRPs and 
Surimi’s TPC, but the effects did not significantly appear on clear zone formation 
on phatogen’s specific media. MRPs analysis produced absorbance between 
0.052-0.248, paper disc method analysis produced clear zone of B. subtilis 
between 10.5-11.75 mm, L. monocytogenes between 10-11.5 mm and V. cholerae 
between 9.25-10.75 mm. Analysis of TPC shows chitosan monosaccharides 
complex more effectively inhibit Gram negative bacteria (V. cholerae) than Gram 
positive (B. subtilis and L. monocytogenes). Chitosan monosaccharides complex 
has proven to be an antibacterial activity although there is interaction with the 
food matrix.

Key words : chitosan, monoshaccarides, MRPs, antibacterial, food matrix



RINGKASAN

RENY MELIZA. Aktivitas Antibakteri Kompleks Kitosan Monosakarida pada 
Matriks Pangan Surimi Ikan Gabus (Channa striata). (Dibimbing oleh ACE 
BAEHAKI dan SHANTI DWITA LESTARI).

Suatu penelitian untuk mempelajari aktivitas antibakteri kompleks kitosan 
monosakarida pada matriks pangan surimi ikan gabus. Penelitian ini dilaksanakan 
pada bulan April sampai Juni 2014 di Laboratorium Teknologi Hasil Perikanan 
dan Laboratorium Budidaya Perairan Universitas Sriwijaya. Penelitian ini 
menggunakan rancangan acak kelompok. Perlakuan kompleks kitosan 
monosakarida terdiri dari larutan kitosan (sebagai kontrol), kompleks kitosan 
glukosa, kompleks kitosan galaktosa dan kompleks kitosan fruktosa. Parameter 
yang diamati meliputi analisis produk reaksi Maillard (Maillard reaction 
productsfMKPs), analisis kimia dan analisis aktivitas antibakteri terhadap tiga 
bakteri pada hasil perikanan (Bacillus subtilis, Listeria monocytogenes dan Vibrio 
cholerae) pada matriks pangan dengan metode total plate count/TPC dan metode 
kertas cakram (in vitro). Perlakuan dalam penelitian berpengaruh nyata terhadap 
analisis MRPs dan analisis TPC surimi, tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap 
diameter daerah hambatan (DDH) bakteri. Analisis MRPs menghasilkan 
absorbansi yang berkisar antara 0,052-0,248, analisis metode cakram 
menghasilkan DDH terhadap B subtilis yang berkisar antara 10,5-11,75 mm, L. 
monocytogenes berkisar antara 10-11,5 mm dan V cholerae berkisar antara 9,25- 
10,75 mm. Analisis TPC menunjukkan kompleks kitosan monosakarida lebih 
efektif menghambat bakteri Gram negatif (V cholerae) daripada Gram positif (B. 
subtilis dan L. monocytogenes). Kompleks kitosan monosakarida terbukti tetap 
memiliki aktivitas antibakteri meskipun terjadi interaksi dengan matriks pangan.

Kata kunci : kitosan, monosakarida, MRPs, antibakteri, matriks pangan
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BAB 1

PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang
Ikan gabus (Chcinnci striata) merupakan ikan air tawar berprotein tinggi. 

Ikan gabus diketahui mengandung senyawa-senyawa penting yang berguna bagi 

tubuh, diantaranya protein yang cukup tinggi, lemak, air dan beberapa mineral 

(Sediaoetama, 1985). Kandungan protein yang tinggi, daging yang putih dan 

kenyal membuat ikan gabus bernilai ekonomi tinggi. Ikan gabus termasuk jenis 

ikan yang dapat menghasilkan produk surimi yang baik, karena berdaging putih, 

dagingnya mengandung sedikit lemak dan tidak amis (Syafra, 1986).
Kitosan adalah polimer hidrofilik bermuatan positif yang diperoleh dari 

hasil deasetilasi kitin dan merupakan komponen utama dari cangkang krustasea 

(Lopez-Leon et al, 2005). Kitosan secara luas diaplikasikan sebagai biopolimer 

fungsional dalam makanan dan farmasi. Kitosan menunjukkan aktivitas 

antibakteri dan karena itu telah mendapat perhatian sebagai pengawet makanan 

potensial yang berasal dari alam (Chen et al, 1998).
Dewasa ini, modifikasi kitosan diperlukan untuk meningkatkan efektivitas 

antibakteri dalam sistem pangan tertentu. Pada penelitian sebelumnya oleh 

Handayani (2014), menyimpulkan bahwa produk reaksi maillard yang dihasilkan 

dari kompleks kitosan monosakarida (pencampuran kitosan dengan glukosa, 

galaktosa dan fruktosa) dapat menghambat pertumbuhan bakteri pada surimi ikan 

gabus yang diinokulasikan bakteri Pseudomonas aeruginosa dan Vibrio 

parahaemolyticus lebih efektif dibandingkan kitosan tanpa monosakarida.

Reaksi Maillard yang disebut juga reaksi pencoklatan non enzimatik 

adalah reaksi antara gugus amino dan gula pereduksi. Selain berkontribusi pada 

pembentukan warna tertentu dan rasa, telah dilaporkan produk reaksi Maillard 

(Maillard reaction products!MRPs) meningkatkan aktivitas antibakteri (Jing dan 

Kitts, 2002). Dalam reaksi Maillard gugus amino kitosan bereaksi dengan gugus 

karbonil gula pereduksi (monosakarida). Dilaporkan MRPs yang dihasilkan dari 

pemanasan kitosan-glukosa (kompleks kitosan glukosa) menunjukkan aktivitas 

antibakteri lebih tinggi daripada kitosan atau glukosa saja (Kanatt et al, 2008).
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Di sisi lain, aktivitas antibakteri kitosan serta modifikasinya telah banyak 

dibuktikan dengan metode in vilro, namun hasil tersebut belum dibuktikan pada

sistem pangan yang kompleks, karena interaksi kitosan dan bahan campuran 

dalam modifikasinya dengan bahan makanan kemungkinan akan mengganggu 

efektivitas antibakteri selain perubahan penting lain yang bersamaan dibawa oleh
Rhoades dan Roller (2000),sifat sensori dan tekstur dari matriks pangan, 

menyimpulkan bahwa kitosan memiliki potensi untuk digunakan sebagai

pengawet makanan, namun matriks pangan tampaknya memainkan peran penting
Matriks pangan merupakan kumpulanterhadap kapasitas efek antibakteri. 

komponen organik yang dikenal sebagai gizi yang terkandung di dalam suatu

bahan pangan.
Berdasarkan latar belakang di atas, penting dilakukan uji aktivitas 

antibakteri suatu modifikasi kitosan yaitu kompleks kitosan monosakarida pada 

matriks pangan surimi ikan gabus yang diharapkan dengan penambahan kompleks 

kitosan monosakarida pada surimi ikan gabus dapat menghambat bakteri yang 

mengkontaminasi hasil perikanan. Kompleks kitosan monosakarida (chitosan 

monosaccharides complex/CMC) merupakan suatu modifikasi kitosan yang 

dihasilkan dari penambahan atau pencampuran kitosan dengan berbagai macam 

monosakarida seperti glukosa, galaktosa dan fruktosa yang membentuk suatu 

bahan campuran yang telah terbukti dapat menghasilkan antibakteri lebih baik 

dibandingkan dengan kitosan tanpa monosakarida karena adanya kontribusi dari 

produk reaksi Maillard yang terbentuk dalam campuran tersebut yang dapat 

meningkatkan efektifitas sifat antibakteri (Mahae et al., 2011). Akan tetapi, 

dalam penelitian ini tetap dilakukan pengujian aktivitas antibakteri secara inyitro 

untuk membandingkan dengan kapasitas antibakteri pada matriks pangan.

Penelitian ini menggunakan gula pereduksi terbaik sebagai bahan 

modifikasi dengan kitosan yang membentuk kompleks kitosan monosakarida 

dalam meningkatkan aktivitas antibakteri, yaitu glukosa, galaktosa dan fruktosa 

(Sari, 2013). Bakteri uji yang mewakili bakteri pembusuk dan patogen pada ikan, 

yaitu dari Gram positif (Bacillus subtilis dan Listeria monocytogenes) dan Gram 

negatif (Vibrio cholerae). Sementara, surimi ikan gabus dipakai sebagai contoh 

matriks pangan hasil perikanan.
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1.2. Kerangka Pemikiran
Kontaminasi bakteri terhadap bahan pangan telah menjadi permasalahan 

yang sangat mengganggu terutama yang berkaitan dengan umur simpan dan 

masalah kerusakan bahan pangan yang diakibatkan mikroorganisme seperti 

bakteri, salah satunya pembusukan. Selain itu, bakteri yang mengkontaminasi 

bahan pangan tidak hanya memberi dampak pada kerusakan bahan pangan, akan 

tetapi beberapa spesies bakteri dapat menimbulkan penyakit berbahaya jika 

sampai ikut dikonsumsi manusia bersamaan pangan yang terkontaminasi.

Beberapa penelitian untuk mengatasi permasalahan bakteri di dalam bahan 

pangan telah dilakukan. Salah satunya adalah penggunaan kompleks kitosan 

Berdasarkan penelitian Sari (2013), telah diteliti aktivitas 

antibakteri modifikasi kitosan yang ditambahkan berbagai monosakarida yaitu 

glukosa, galaktosa dan fruktosa yang dinamakan kompleks kitosan monosakarida 

pada bakteri Pseudomonas aeruginosa, Bacillus subtilis, Listeria monocytogenes 

dan Vibrio cholerae yang terbukti keefektifannya lebih tinggi dibandingkan 

kitosan tanpa penambahan monosakarida. Hal ini karena adanya kontribusi 

produk reaksi Maillard yang terbentuk dari pencampuran kitosan dan serbuk 

monosakarida dengan bantuan pemanasan terhadap peningkatan aktivitas 

antibakteri kitosan. Akan tetapi, penelitian tersebut hanya berdasarkan hasil 

pengujian secara in vitro, sehingga belum bisa dipastikan keefektifan aktivitas 

tersebut jika diaplikasikan pada sistem pangan yang lebih kompleks. Devlieghere 

et al. (2004), mengatakan aktivitas antimikroba kitosan sangat tergantung pada 

matriks bahan pangan tempatnya terlarut.

Mengacu kepada hal tersebut maka perlu dilakukan penelitian lebih lanjut 

tentang aktivitas antibakteri kompleks kitosan monosakarida yang diaplikasikan di 

dalam matriks pangan hasil perikanan, contohnya surimi ikan gabus. Dalam 

penelitian ini dilakukan analisis penghitungan total bakteri di dalam surimi ikan 

gabus yang dipakai sebagai model matriks pangan yang mengandung komponen 

gizi seperti yang terdapat dalam bahan pangan hasil perikanan pada umumnya, 

d i mana surimi telah ditambahkan kompleks kitosan monosakarida dan

monosakarida.

diinokulasikan bakteri uji (Bacillus subtilis, Listeria monocytogenes dan Vibrio 

cholerae). Diduga penambahan kompleks kitosan monosakarida dengan
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perbedaan jenis monosakarida, yaitu glukosa, galaktosa dan fruktosa pada surimi 

ikan gabus menimbulkan interaksi yang berpengaruh terhadap aktivitas antibakteri 

yang dihasilkan, khususnya pada bakteri Bacillus subtilis, Listeria monocytogenes 

dan Vibrio cholerae. Hasil aktivitas antibakteri pada matriks pangan ini akan 

dibandingkan dengan hasil aktivitas antibakteri kompleks kitosan monosakarida 

terhadap ketiga bakteri uji yang sama secara in vitro.

Manfaat penelitian yaitu dari hasil penelitian ini dapat diketahui tentang 

keefektifan kompleks kitosan monosakarida sebagai bahan antibakteri setelah 

diaplikasikan pada bahan pangan yang menimbulkan interaksi antara komponen 

gizi dengan bahan kompleks kitosan monosakarida yang dapat mempengaruhi 

kapasitas penghambatan bakteri sehingga menjadi sumber informasi untuk 

menjadikan kompleks kitosan monosakarida sebagai suatu solusi untuk mengatasi 

masalah pada pangan yang terkontaminasi bakteri pembusuk dan patogen, dan 

khususnya pangan hasil perikanan.

1.3. Tujuan dan Kegunaan

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh interaksi antara bahan 

kompleks kitosan monosakarida dengan matriks pangan, yaitu surimi ikan gabus 

(Channa striata) terhadap aktivitas antibakteri kompleks kitosan monosakarida 

(chitosan monosaccharides complex/CM.C). Adapun kegunaan dari penelitian ini 

adalah memberikan informasi tentang aktivitas antibakteri kompleks kitosan 

monosakarida di dalam matriks pangan surimi ikan gabus sehingga dapat 

dijadikan acuan untuk penggunaan kompleks kitosan monosakarida sebagai bahan 

antibakteri pada bahan pangan.
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