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SUMMARY

SELLY RATNA SARI. Antioxidative and Antibacterial Activity of Chitosan 

Monosaccharides Complex. (Supervised by ACE BAEHAKI and SHANTI D WITA

LESTARI).

The purpose of research was to utilize antioxidant and antibacterial activity of 

chitosan monosaccharides complex. The research was conducted ffom May until 

September 2013 at Chemistry and Microbiology Agricultural Technology laboratory

of Sriwijaya University.

The experiment was arranged in a Completely Randomized Design (RAL)

with four treatments with two replications. The factors are difference of

monosaccharides were added to A0 (chitosan), Al (chitosan glucose complex), A2

(chitosan galactose complex) and A3 (chitosan fructose complex). The parameters

were brown color analysis, antioxidant analysis (DPPH and reducing power) and

antibacterial analysis (Pseudomonas aeruginosa, Bacillus subtilis, Listeria

monocytogenes and Vibrio cholerae).

The result showed the treatment difference of monosaccharides and chitosan

had significant effect on brown color analysis and antioxidant analysis by reducing 

power method. The brown color analysis (0,031-0,224), antioxidant analysis with 

DPPH method of IC50 (92-131 ppm) and reducing power (1,059-1,274). Chitosan 

galactose complex (A2) is the best to antioxidative but not for Pseudomonas 

aeruginosa and Listeria monocytogenes bacteria. Antibacterial analysis of the four 

bacteria was 6,5-1 l,5mm.



RINGKASAN

SELLY RATNA SARI. Aktivitas Antioksidan dan Antibakteri Kompleks Kitosan 

Monosakarida (Chitosan Monosaccharides Complex). (Dibimbing oleh ACE

BAEHAKI dan SHANTI DWITA LESTARI).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui aktivitas antioksidan dan 

antibakteri pada kompleks kitosan monosakarida. Penelitian ini dilaksanakan pada 

bulan Mei sampai September 2013 di Laboratorium kimia dan mikrobiologi 

Teknologi Hasil Pertanian Universitas Sriwijaya.

Rancangan yang digunakan berupa Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 

4 perlakuan yang diulang sebanyak dua kali. Faktor perlakuan terdiri dari perbedaan 

monosakarida yang ditambahkan yaitu A0 (kitosan) Al (kompleks kitosan glukosa)

A2 (Kompleks kitosan galaktosa) dan A3(kompleks kitosan fruktosa). Parameter

yang diamati meliputi analisa warna coklat, analisa antioksidan (DPPH, dan daya

reduksi) dan analisa antibakteri (Pseudomonas aeruginosa, Bacillus subtilis, Listeria 

monocytogenes dan Vibrio cholerae).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan perbedaan monosakarida dan 

kitosan berpengaruh nyata terhadap analisa warna coklat dan analisis antioksidan 

dengan metode daya reduksi. Analisis warna coklat menghasilkan absorbansi (0,031- 

0,224), analisis antioksidan metode DPPH menghasilkan IC50 (92-131 ppm) dan 

metode daya reduksi (1,059-1,274). Perlakuan A2 terbaik untuk antioksidan akan 

tetapi tidak terbaik untuk menghambat bakteri Pseudomonas aeruginosa dan Listeria 

monocytogenes. Analisis antibakteri terhadap keempat bakteri adalah 11,5-6,5 mm.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Indonesia merupakan salah satu negara produsen udang terbesar di dunia. 

Udang termasuk golongan krustasea yang banyak dibudidayakan pada lahan tambak 

laut. Udang umumnya diekspor dalam bentuk beku, seperti tanpa 

kepala, ekor dan kulit. Proses pengolahan ini menghasilkan limbah cangkang 

krustasea (udang) yang berlimpah. Salah satu cara untuk memanfaatkannya adalah 

membuat kitosan. Pembuatan kitosan merupakan usaha yang menguntungkan 

karena dapat mengurangi limbah dan menambah nilai jual dari cangkang krustasea.

Kitosan telah banyak digunakan dalam berbagai industri. Sekitar 60-70% 

bagian dari udang yang digunakan dalam pembuatan kitosan (Sihombing, 2006). 

Kitosan diisolasi dari kulit udang, rajungan, kepiting dan beberapa kulit serangga.

atau perairan

Sifat kitosan yang memiliki gugus amina bebas bermuatan positif dapat berikatan

dengan muatan negatif pada dinding sel bakteri. Hal tersebut membuat kitosan

banyak digunakan dalam berbagai bidang terutama sebagai antibakteri. Selain itu,

kitosan mudah didapat di alam, tidak beracun dan mudah terurai secara biologis.

Kitosan digunakan dalam industri makanan seperti pembungkus makanan, 

pengolahan air, pertanian, pengolahan limbah, bioteknologi, kosmetik, dan 

kesehatan. Kitosan dimanfaatkan sebagai pembungkus makanan memiliki 

kemampuan mempertahankan mutu produk. Kitosan juga dimanfaatkan sebagai 

koagulan untuk diaplikasi dalam pengolahan limbah (Synoweick et al., 2003). 

Kitosan juga banyak dimanfaatkan sebagai bahan penghambat bakteri

\\t m- —*
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melindungi pangan dari kerusakan, akan tetapi kitosan masih memiliki beberapa 

kelemahan (Rao et al., 2005).

Kitosan memang telah terbukti memiliki keunggulan sebagai antibakteri dan 

antijamur (Liu et al., 2006). Selain itu, sebagian menjelaskan kitosan memiliki

OH' dengan ion H dari NH3+(Amino). 

Namun, kelemahan dari kitosan adalah belum terlalu optimal dalam menghasilkan 

antioksidan dan antibakteri. Bahkan dalam berbagai aplikasi kitosan cenderung 

mudah rapuh dan pecah. Hal ini dapat diatasi dengan penambahan bahan dan 

modifikasi kitosan. Modifikasi yang tepat dapat menghasilkan senyawa antioksidan 

dan antibakteri yang baik dibandingkan penggunaaan kitosan saja.

Penambahan glukosa 1% di dalam kitosan 1% dan asam asetat 1% yang 

telah disterilisasi disebut kompleks kitosan glukosa (chitosan glucose complex) 

terbukti dapat melawan bakteri perusak makanan dan bakteri patogen serta memiliki 

antioksidan (Kanatt et al., 2007). Sedangkan penambahan berbagai macam gula

aktivitas antioksidan karena interaksi

(glukosa, fruktosa, laktosa, arabinosa dan galaktosa) memberi dampak antibakteri

terhadap bakteri P. aeruginosa, Staphylococcus aureus, E. coli dan Bacillus cereus 

(Mahae et al., 2011). Reaksi Maillard terbentuk pada proses sterilisasi antara gula 

dan gugus amin. Diduga Reaksi Maillard memberikan senyawa redukton terhadap 

radikal bebas sehingga dapat membentuk antioksidan yang lebih baik.

Penelitian sebelumnya menunjukkan CGC (Chitosan Glucose Complex) 

memiliki aktivitas antioksidan dan antibakteri serta potensial digunakan sebagai 

bahan pengawet. Sedangkan fruktosa dan galaktosa menghasilkan antioksidan 

paling efektif dibandingkan beberapa gula yang diuji (Mahae et al, 2011). Oleh 

karena itu penelitian ini menggunakan 3 monosakarida tersebut sehingga dinamakan
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kompleks kitosan monosakarida. Penelitian ini akan dilakukan terhadap bakteri gram 

negatif (.Pseudomonas aeruginosa dan Vibrio cholerae) dan bakteri gram positif

Monocytogenes) terhadap kompleks kitosan 

monosakarida (CMC). Alasan penggunaan bakteri tersebut karena Bacillus subtilis 

dan Pseudomonas aeruginosa mewakili bakteri pembusuk yang terdapat pada ikan 

serta Vibrio cholera yang sering terdapat pada makanan laut seperti kerang-kerangan 

dan Listeria monocytogenes bakteri patogen yang terdapat pada udang beku (pangan 

beku). Keempat bakteri ini merugikan dan dapat menimbulkan penyakit. Oleh

(Bacillus subtilis dan Listeria

karena itu, pembuatan kompleks kitosan monosakarida merupakan hal penting dan

diharapkan dapat menghambat bakteri yang sering terdapat pada ikan atau produk

olahan ikan.

B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui aktivitas antioksidan dan

antibakteri pada kompleks kitosan monosakarida (Chitosan Monosaccharides

Complex).

C. Hipotesis

Diduga penambahan kitosan dengan perbedaan jenis monosakarida seperti 

glukosa, galaktosa dan fruktosa menjadi kompleks kitosan monosakarida berbeda 

nyata terhadap aktivitas antioksidan dan antibakteri terhadap bakteri Pseudomonas 

aeruginosa, Bacillus subtilis, Listeria monocytogenes dan Vibrio cholerae.
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