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SUMMARY

SAPUTRI HANDAYANI. Chitosan Monosaccharides Complex Activity to Inhibits
Growth of Pseudomonas aeruginosa and Vibrio parahaemolyticus on Snakehead
(Channa striata) Surimi (Supervised by ACE BAEHAKI and SHANTI DWITA
LESTARI).

The purpose of research was to determine effect of chitosan monosaccharides
complex on snakehead (Channa striata) surimi with their antibacterial activity. The
research was conducted from Mei until June 2014 at Fishery Processing Technology
Laboratory, Agricultural Technology Laboratory, Microbiology Aquaculture
Laboratory, and Bioprocess Chemical Engineering Laboratory, Sriwijaya University.

The experiment was arranged in a completely Randomized Design (RAL)
non factorial with five treatments and two replications. The factors were difference
of monosaccharides: CO (without chitosan), C1 (chitosan), C2 (chitosan glucose
complex), C3 (chitosan galactose complex) and C4 (chitosan fructose complex) with
indicator bacteria are Pseudomonas aeruginosa and Vibrio parahaemolyticus. The
parameters of observation were proximat analysis of snakehead surimi (water
content, protein content, fat content, carbohidrate content, and ash content),
absorbance analysis of Maillard reaction product, antibacterial activity (Kirby Bauer
methods), and Total Plate Count of surimi samples.

Based on analysis, the composition of the value obtained for water content,
protein content, fat content, carbohidrate content, and ash content were 86,7%,

1,28%, 0,11%, 4,24%, 1,7%, respectively. The result showed the treatment



difference of monosaccharides and chitosan had significant effect on brown color of
Maillard reaction products. Analysis of Maillard reaction product indicates chitosan
complex galactose produced the highest browning intensity than other chitosan
monosaccharides complex with absorbance value is 0.248.

The highest antimicrobial activity againts Pseudomonas aeruginosa used in
vitro analysis present by chitosan (C1) with inhibiton zone is 19,75 mm. Total Plate
Count on surimi showed the highest antimicrobial activity by using chitosan-glucose
complex (C2) with increased percentage total bacteria is 55%. Chitosan-glucose
complex (C2) showed the highest antimicrobial activity againts Vibrio
parahaemolyticus used in vitro analysis with inhibiton zone is 13,12 mm. Total Plate
Count on surimi showed the highest antimicrobial activity by using chitosan-

galactose complex (C3) with increased percentage total bacteria is 17%.



RINGKASAN

SAPUTRI HANDAYANI. Aktivitas Kompleks Kitosan Monosakarida Dalam
Menghambat Pertumbuhan Bakteri Pseudomonas aeruginosa dan Vibrio
parahaemolyticus pada Surimi Ikan Gabus (Channa striata) (Dibimbing oleh ACE
BAEHAKI dan SHANTI DWITA LESTARI).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui aktivitas antioksidan dan
antibakteri pada formula komplek kitosan monosakarida. Penelitian ini dilaksanakan
pada bulan Mei sampai Juni 2014 di Laboratorium Terknologi Hasil Perikanan,
Laboratorium Mikrobiologi Budidaya Perairan, Laboratorium Teknologi Hasil
Pertanian, Laboratorium Bioproses Teknik Kimia, Universitas Sriwijaya.

Rancangan yang digunakan berupa Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan
5 perlakuan yang diulang sebanyak dua kali. Faktor perlakuan terdiri dari perbedaan
monosakarida, yaitu CO (tanpa kitosan), C1 (kitosan), C2 (kompleks kitosan glukosa)
C3 (kompleks kitosan galaktosa) dan C4 (kompleks kitosan fruktosa). Parameter
yang diamati meliputi analisa proksimat kandungan surimi (meliputi kadar air,
protein, lemak, karbohidrat, dan kadar abu), analisis absorbansi produk reaksi
Maillard, analisis aktivitas antibakteri (metode Kirby Bauer), dan pengujian Angka
Lempeng Total pada sampel surimi.

Berdasarkan analisis diperoleh hasil komposisi kimia surimi ikan gabus
berupa kadar air, kadar protein, kadar lemak, kadar karbohidrat, dan kadar abu secara
berturut-turut yaitu sebesar 86,7%, 7,28%, 0,11%, 4,24%, 1,7%. Hasil menunjukkan

bahwa perlakuan perbedaan monosakarida yang digunakan memberikan pengaruh



yang nyata terhadap warna coklat produk reaksi Maillard. Analisis produk reaksi
Maillard menunjukkan bahwa kompleks kitosan galaktosa menghasilkan intensitas
warna paling tinggi dibandingkan kompleks kitosan monosakarida lainnya dengan
nilaj absorbansi sebesar 0.248. Pengujian aktivitas antibakteri terhadap bakteri
Pseudomonas aeruginosa menunjukkan aktivitas antibakteri terbaik dihasilkan oleh
kitosan dibandingkan dengan kompleks kitosan monosakarida berdasarkan pengujian
secara in vitro dengan diameter daerah hambat sebesar 19,75 mm. Sedangkan pada
pengujian Total Plate Count pada matriks surimi diperoleh aktivitas antibakteri
terbaik dengan penambahan kompleks kitosan glukosa (C2) dengan persen kenaikan
jumlah bakteri sebesar 55%.

Kompleks kitosan glukosa (C2) menunjukkan aktivitas antibakteri yang
paling baik terhadap bakteri Vibrio parahaemolyticus dibandingkan dengan
kompleks kitosan monosakarida lainnya berdasarkan pengujian in vitro dengan
diameter daerah hambat sebesar 13,12 mm. Sedangkan pada pengujian Total Plate
Count terhadap surimi ikan gabus, perlakuan kompleks kitosan galaktosa (C3)
menghasilkan aktivitas yang lebih baik dibandingkan dengan kompleks kitosan

monosakarida lainnya dengan persen kenaikan jumlah bakteri sebesar 17 %.
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1. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Ikan gabus (Cﬁanna striata) merupakan ikan air tawar ekonomis yang
memiliki protein tinggi. Ikan gabus memiliki daging yang putih dan mengandung
sedikit lemak sehingga baik untuk diolah menjadi surimi. Surimi merupakan produk
antara yang terbuat dari daging ikan yang dilumatkan setelah mengalami proses
penggilingan dan pencucian. Surimi banyak diolah menjadi produk lanjutan atau
ditambahkan cryoprotectant untuk dibekukan dan disimpan (Suzuki, 1981).

Kitosan merupakan polisakarida kationik bermuatan positif yang dihasilkan
dari hasil deasetilasi kitin dengan rumus N-asetil-D glukosamin. Kitosan memiliki
sifat biodegradable, biokompatibel, tidak mengandung racun dan banyak digunakan
dalam berbagai bidang antara lain sebagai antibakteri (Devlieghere er al., 2004;
Kannat ef al., 2008), antioksidan (Chang et al., 2011), antifungi (Ramisz et al., 2005)
dan peningkat kekuatan gel (Chang et al., 2003).

Kitosan dan senyawa turunannya diketahui memiliki aktivitas antibakteri
yang mampu menghambat pertumbuhan berbagai jenis bakteri (Shahidi ef al., 1999).
Namun daya awet kitosan sebagai antibakteri masih relatif rendah. Oleh karena itu
dibutuhkan kombinasi kitosan dengan bahan lain untuk meningkatkan aktivitas
antibakteri dan daya awetnya terhadap produk pangan.

Beberapa penelitian telah dikembangkan untuk memperbaiki karakteristik

kitosan dengan melakukan modifikasi kitosan baik secara kimiawi maupun



enzimatik. Salah satunya adalah dengan mengkombinasikan larutan kitosan dengan
bahan lain seperti monosakarida.

Berdasarkan penelitian Chung ef al. (2005) kompleks kitosan-glukosa yang
dihasilkan dari reaksi Maillard memiliki aktivitas antibakteri yang lebih tinggi dalam
menghambat Escherichia coli dan Staphylococcus aureus dibandingkan dengan
larutan kitosan saja. Kannat ef al. (2008) melaporkan penambahan kompleks kitosan-
glukosa dapat meningkatkan umur simpan daging domba selama 2 minggu dalam
penyimpanan beku dibandingkan dengan penambahan larutan kitosan saja.

Berdasarkan latar belakang di atas, perlu dilakukan pengujian aktivitas
antibakteri suatu modifikasi kitosan yaitu kompleks kitosan monosakarida pada
surimi ikan gabus sehingga diharapkan dapat menghambat pertumbuhan bakteri
pembusuk pada produk hasil perikanan dan memperpanjang umur simpan produk
perikanan.

Penelitian ini menggunakan gula pereduksi yaitu glukosa, galaktosa, dan
fruktosa sebagai bahan modifikasi kitosan dalam membentuk kompleks kitosan
monosakarida. Bakteri uji yang digunakan adalah Pseudomonas aeruginosa dan

Vibrio parahaemolyticus yang diinokulasikan pada surimi ikan gabus (Channa

striata).

B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh kompleks kitosan
monosakarida dengan perbedaan jenis monosakarida pada surimi ikan gabus

(Channa striata) terhadap aktivitas antibakteri yang dihasilkan.




C. Hipotesis

Diduga penambahan kompleks kitosan monosakarida dengan perbedaan jenis
monosakarida (glukosa, galaktosa dan fruktosa) pada surimi ikan gabus (Channa
striata) berpengaruh terhadap aktivitas antibakteri yang dihasilkan, khususnya pada

bakteri Pseudomonas aeruginosa dan Vibrio parahaemolyticus.
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