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Abstrak : Penclitian ini bertujuan untuk mendapatkan chitosan sebagai bahan
pengawet tahu yang aman dikonsumsi serta mendapatkan konsentrasi chitosan dan
waktu perendaman optimum dalam proses pengawetan tahu. Proses pembuatan
chitosan dilakukan dengan 2 tahap. Tahap pertama adalah pembuatan chitosan dari
cangkang rajungan dengan melalui proses deproteinasi, demineralisasi  dan
deasetilasi. Tahap kedua adalah tahap aplikasi perendaman tahu di dalam larutan
chitosan dengan memvariasikan konsentrasi chitosan. Konsentrasi chitosan dalam
100 ml pelarut asam asetat 1% adalah 0,5; 1; 1,5 dan 2 gram dengan variabel waktu
perendaman tahu 15, 30, 45, dan 60 menit. Hasil penelitian memujukkan bahwa
chitin yang terdapat pada limbah cangkang rajungan dapat diisolasi, yang kemudian

dikonversi menjadi chitosan dengan derajat deasetilasi sebesar 45,02% dan memiliki
kemampuan sebagai bahan pengawet yang mampu menghambat pertumbuhan bakteri

penyebab pembusukan tahu. Kondisi terbaik yang diperoleh adalah pada konsentrasi

chitosan 2 % (b/v) dan waktu perendaman 60 menit dengan daya tahan tahu selama 3

hari.

Kata-Kata Kunci : cangkang rajungan, chitin , chitosan, organoleptik, tahu

PENDAHULUAN

Tahu merupakan salah satu makanan tradisional yang populer. Selain rasanya enak,
harganya murah dan nilai gizinya pun tinggi. Kandungan protein tahu yaitu 8 - 10%
pada tahu biasa, 11% pada tahu Cina dan jika dikering (dried frozen tofe) kadar
proteinnya dapat mencapai 53%. Kadar protein tahu biasa lebih tinggi dari beras (6
— 7%) dan susu (3 — 4%)(Sutrisno, 2005). Sejak akhir tahun 70-an sampai akhirnya
sekarang, beberapa produsen dan pedagang tahu di kota-kota besar diduga
mengawetkan tahunya dengan formalin. Formalin adalah nama dagang untuk
larutan formaldehida 36 — 40%. Zat ini merupakan desinfektan yang sangat kuat,
dapat membasmi berbagai macam bakteri pembusuk dan jamur, juga dapat
mengeraskan jaringan tubuh. Tahu dapat diawetkan dengan cara yang sederhana
tanpa menggunakan formalin, mudah dilakukan dan dengan bahan pengawet yang
mudah diperoleh, aman atau diizinkan penggunannya scrta harganya yang cukup
murah,

3
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-
tasea, sejenis kepiti
Rajungan (Portunus pelagicus) adalah binatang ixllgg(’té"%’szg;:gkanp}g;ﬁ
(ketam) yang hidup di perairan laut dan jarang naik ke pan C;ngkang kepiting
merupakan penghuni perairan tawar (sungai dan dmmu)"70-7'8 40%, dan kitin
mengandung protein 15,60-23,90%, kalsium kﬂrp?”at 53’, qt,hidu,pnya
18,70-32,20% yang juga tergantung pada jenis kepiting dan temps '

Rajungan banyak terdapat di perairan Indonesia dan menjadi Saldh Sa;:]fnznz)(;iltﬁ;
unggulan untuk ckspor. Menurut data BPS, permintaan komoclltl }]]m Pada Tah
segar, beku, maupun preduk kalengan terus meningkat setiap ta u];). e u’n
1998 produk ekspor rajungan telah mencapai 9.162 ton dalam entuk daging.
Limbah rajungan cukup tinggi berupa 57% cangkang dqn 5t WoLL)p HCIGEH AR TR
rata 27.360 kg cangkang kering per bulan. Kemudian Angka dan Suh(fmonq
menambahkan bahwa limbah rajungan mengandung 25% bahan patat oan 2% gari
padatan tersebut adalah chitin (Marganov, 2003).

Chitin merupakan  polimer (2-asetamido-2-deoksi-B-(1—4)-D-glukopiranosa)
dengan rumus molekul (CgH;3NOs), yang tersusun atas 47% C, 6% H, 7% N, dan
40% O. Struktur chitin menyerupai selulosa dan hanya berbeda pada gugus yang
terikat di posisi atom C-2. Gugus pada C-2 selulosa adalah gugus hidroksil,

sedangkan pada C-2 chitin adalah gugus N-asetil (-NHOCH3, asetamida) (Rilda,
1995).

3
}:o
NH CH,OH
--4--0,
s OH N A N — O -
o (o] 2]
CH,O
20H NH
o
- CH3
—Jn

Gambar 1 : Struktyr Chitin (Rilda 1995)

Kulit kepiting mengandung protein (15,60-23
i ,0U-23,90¢ 1
7_8,40%) dap ch_ztm ('1.8,70-32,2.()%), tergamung&z;adkals_xum k
hidupnya. D} ,d,unxa, chitin yang d_lproduksi Secara kop } o kepiting tempa
per tahun. Chitin yang berasal dari kepiting dap ud 'ersial sebesar 120 ribu ton
dan dari jamur 32 ribu ton (26,79 (Knorr 1984) ang sebesar 39 ribu ton (32,5%)
Chitosan mempunyai rumus Kimiq, holi
dapat dih.asilkan dari proses hidrollisis\/Q’-4)—2~amino'2‘di0ksi D
deasetilasi) (Hargono, 2008) P Chitip Menggunakan 1o, -glukosa yany
kandungan nitrogennya, Bj qaan - chigy, " basa kuat (proses
g gennya. Bila kandupg,, an - cjy; :
an tota] p; osan  terletak pada

polimer tersebut adalah chijy dan apap;
7% maka disebut chitosan (puSpaWat?a;)(;llaokandu"gan tota] lffang dari 7%, maka
, ) Nitrogennya lebih dari

arbonat (53,70-
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Penelitian Prasetyo menyatakan bahwa derajat deasctilasi chitosan ditentukan oleh
beberapa faktor, yaitu konsentrasi NaOH, suhu dan lama proses deasetilasinya.
Hasil penelitian dari Departemen Kelautan dan Perikanan RI terhadap produksi
chitosan menyatakan bahwa berdasarkan data viskositas, kelarutan, dan derajat
deasetilasi menunjukkan perlakuan pada suhu 60°C diperoleh hasil chitosan yang
lebih Laik daripada suhu 70°C, konsentrasi NaOH 60% relatif lebih baik dari
konsentrasi 50%, sementara lama deasetilasi 72 jam relatif lebih baik dari 48 jam.
Peneliti lainnya, Srijanto dan Imam mempelajari pengaruh suhu reaksi terhadap
derajat deasetilasi chitosan, dimana dengan naiknya suhu reaksi, maka derajat
deasetilasi chitosan yang diperoleh juga meningkat. Hasil penelitiannya
menunjukkan pada suhu 140, 130, dan 100°C diperoleh derajat deasetilasi chitosan
berturut-turut sebesar 83,26; 82,66; dan 74,29% dengan menggunakan basa kuat
dan lama reaksi 4 jam. Alamsyah juga meneliti tentang pengaruh urutan proses
isolasi chitin, hasilnya tahap demineralisasi-deproteinasi menghasilkan rendemen
chitin dan derajat deasetilasi yang lebih baik dibandingkan dengan proses
deproteinasi-demineralisasi (Prihartina, 2008). '

Reaksi pembentukan chitosan dari chitin merupakan reaksi hidrolisa suatu amida
oleh suatu basa. Chitin bertindak sebagai amida dan NaOH sebagai basanya. Mula-
mula terjadi reaksi adisi, dimana gugus OH- masuk ke dalam gugus NHCOCH;
kemudian terjadi eliminasi gugus CH;COO- sehingga dihasilkan suatu amida yaitu
chitosan. Reaksi pembentukan chitosan dari chitin ditunjukkan pada Gambar 2.

Cm0m 9 S 0n g

~Ar ;
- \?“\..0\.‘"‘1 ol N T

senyawa kitin senyawa Kitosan

Gambar 2 : Reaksi Pembentukan Chitosan dari Chitin

Chitosan sangat berpotensi untuk dijadikan sebagai bahan antimikroba, karena
mengandung enzim  lysosim dan gugus aminopolysacharida yang dapat
menghambat pertumbuhan mikroba dan efisiensi daya hambat chitosan terhadap
bakteri tergantung dari konsentrasi pelarutan kitosan. Kemampuan dalam menekan
pertumbuhan bakteri disebabkan chitosan memiliki polikation bermuatan positif
yang mampu menghambat pertumbuhan bakteri dan kapang.

Chitosan sebagai pengawet yang alami dan aman dikonsumsi. Berbeda dengan
formalin yang merupakan antiseptik dan pengawet yang berbahaya. Chitosan juga
mempunyai kemampuan untuk mengikat lipid dan lemak, memiliki sifat sebagai
antimikroba, dan sebagai pengawet makanan. Dengan chitosan sebagai bahan
pengawet tahu maka diharapkan mampu menghambat dan membunuh pertumbuhan
bakteri Bacillus sebagai mikroorganisme pembusuk makanan.
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' Jitosan sebagal pengawet
i produk chitosd!

Tujuan dari pencelitian ini adalah mendapatkan P“]:((l,lnscntrasi chitosan dan wakq

tahu yang aman dikonsumsi scrta mendapatkan

: . enoawelan tahu.
perendaman terbaik dalam proses pengawetan

ar

METODE PENELITIAN

ahap pendahuluzm. dan tahap
atan chitosan dari cangkang
asi dan deasctilasi. Tahap
alam larutan chitosan

Penelitiaan ini dilakukan dalam dua taha'p, yaitu t
percobaan utama. Tahap pendahuluan yaitu 'pembu 4
rajungan dengan melalui proses demineralisasi, deproteina y
percobaan utama merupakan aplikasi perendaman tahu di , o
dengan memvariasikan konsentrasi chitosan dan waktu perendaman .

Bahan-bahan penelitian yang digunakan antara lain adalalh.(l) cangkang AN gan
sebagai bahan baku utama pembuatan chitosan berasal dari lm@bah ekspor.PD.Rlzh
Samudra di Serang, (2) tahu sebagai bahan aplikasi berasal dari Pabrik Maju Jaya di
Serang, (3) larutan NaOH 3.5 % dan 50 %, (4) larutan HC1 2M, (5) larutan asam
asetat (CH;COOH) 1% dan aquadest.

Alat-alat yang digunakan dalam penelitian ini antara lain yaitu statif dan klemp,
gelas beaker, ballmill, screener ukuran 0.25 mm, pipet tetes, termometer, penangas,
magnetic stirrer, kertas saring, pH meter, neraca analitik, gelas ukur 250 dan 1000
mL, kaca arloji, labu ukur 250 dan 500 mL dan microskop.

Prosedur pembuatan chitosan diadopsi dari penelitian yang telah dilakukan olch
Wardaniati (2007) dengan langkah sebagai berikut:

Persiapan Sampel. Cangkang rajungan mula-mula direbus, kemudian dicuci
dengan air agar kotoran yang melekat hilang, Ialy dikeringkan dalam oven pada
subu 110-120 °C sclama kurang lebih satu jam. Setelah kering kemudian digiling
menggunakan ballmill dan diayak menggunakan screenep 0,25 mm sehingud

diperoleh serbuk dengan ukuran partike] yang lebih kecil dari 02 =<
ayakan digunakan sebagai sampel. il dari 0,25 mm. Hasil

Proses Demineralisasi. Sebanyak 150 g serbuk ¢
dengan 2,250 mL HCl 2M dengan perbandin
Campuran  dipanaskan pada suhu 75-80 °©
pengadukan pada 500 rpm kemudian (g
dengan aquades sampai pH netral,

angkang rajungan ditambahkan
gan 1:15 (gr serbuk/ml HCI).
arin Se}])ama 3 jam sambi] dilakukan

& Padatan yang diperoleh dicuci

Proses Deproteinasi. Serbuk cangkang ry;j 5 "

dimasukkan ke dalam gelas begker | IB, dajn:mczibi::ln]g:;:]?g sebanyak 57,3912 )g
Sebanyak 574 mL delngun Pel‘bandingun 1:10 (b/\;) antar, an larutzm NaOH 3.5%
Campuran tersebut dipanaskan pada suhu 65-70 °c Sel';lld sm}lpc] dengan  pelarut.
pcngad_ukan pada.SOO rpm. Selanjutnya padatan disaril; yléa' 2 Jam sa.mbll dilakukan
kemudian dlcu_cx dengan aquades  sampy;j pH n% an didinginkan, Endapan
dikeringkan schingga diperoleh serbyk tanpa minery] )'aenrga:j‘- Sbelanjutnya padatan
‘ 1sebut c/ijtin,
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Proses Deasetilasi. Chitin yang dihasilkan pada proses demineralisasi dimasukkan
dalam larutan NaOH 50%W pada suhu 90-100 OC sambil dilakukan pengadukan
secara konstan sclama 7 jam. Hasil berupa slurry disaring dan dicuci dengan

aquades sampai pH netral. Endapan kemudian didinginkan sehingga diperoleh
serbuk yang disebut chitosan.

Proses Pengawetan Tahu. Proses pengawetan tahu dilakukan dengan cara
merendam tahu ke dalam larutan chitosan yang dilarutkan dalam larutan asam
asetat 1%. Untuk mengetahui konsentrasi chitosan dan waktu perendaman optimum
maka dilakukan variasi berupa massa chitosan untuk 0.5, 1, 1.5, dan 2 gram dengan
variasi waktu perendaman 15, 30, 45, dan 60 menit. Pengamatan dilakukan setiap
hari selama 4 hari berturut-turut.

Variabel Penelitian. Penelitian ini dilaksanakan dengan menggunakan variabel
berubah dan variabel tetap. Variabel berubah adalah konsentrasi chitosan yang
digunakan antara lain 0,5; 1; 1,5; dan 2 gram dalam 100 mL larutan asam asetat
serta waktu perendaman yang digunakan adalah 15, 30, 45 dan 60 menit. Variabel
tetap pada penelitian ini adalah konsentrasi larutan NaOH, konsentrasi larutan
NaOH, konsentrasi larutan HCI, konsentrasi larutan asam asetat (CH;COOH),
ukuran serbuk cangkang rajungan, dan volume larutan asam asetat yang digunakan
untuk melarutkan serbuk chitosan.

Metode Pengumpulan dan Analisis Data. Parameter hasil dari penelitian ini akan
dilakukan dengan uji organoleptik, dan uji mikrobiologis. Uji organoleptik yaitu
dengan melihat tanda-tanda kerusakan seperti perubahan tekstur, kekenyalan,
warna, bau, pembentukan lendir. dan uji mikrobiologis dengan menghitung jumlah
mikroba dengan menggunakan mikroskop.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Tahap Demineralisasi

Proses ini bertujuan untuk menghilangkan kalsium karbonat (CaCOs) yang terikat
pada chitin dengan cara mengubahnya menjadi kalsium klorida (CaCly) yang larut
dalam air. Terjadinya proses pemisahan mineral ditunjukkan dengan terbentuknya
gas CO; berupa gelembung udara pada saat larutan HCI ditambahkan ke dalam
sampel. Cangkang rajungan mengandung lebih banyak mineral yaitu sebanyak
53,70-78,40 % dibandingkan dengan protein 15,60-23,90 % dan chitin 18,70~
32,20%.

Hal ini ditunjukkan juga dengan terbentuknya banyak sekali gelembung udara pada
saat penambahan HCI ke dalam sampel, sehingga penambahan HC1 dilakukan
secara bertahap agar sampel tidak meluap. Reaksi yang terjadi adalah :

CaCO; (s) +2 HCl (aq) — CaCly (aq) + HaCOs (aq)  covvvvvieininnn [1]

H,COs (aq) — 3 H20 FCO(8) vrovrvrerrrmnriiinmmnniia e [2]

e
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alsium sudah terpisah  seluruhnya, dilf}kukan uji
ksalat ke dalam filtrat yang didapat pada
alsium, maka pada filtrat akan terbentuk

Untik mengetahui apakah k
Kualitatif' dengan cara meneteskan asam o
saat pencucian, Bila masih terdapat ion k
endapan kalsium oksalat yang berwarna putih.

Yy ) . i _ )
Ca’' (aq) + (047 (aq) —> CaCy04(s) ; Ksp=2x107" oo 3]

Pada percobaan ini, tidak didapat endapan putih p.ada filtrat sctelah proses
demineralisasi, sehingga disimpulkan kalsium telah terpisah seluruhnya. Dari berat
awal limbah sebesar 200 gram diperoleh hasil demineralisasi sebesar 45,66 gram,

Tahap Deproteinasi

Proses ini bertujuan menghilangkan kandungan protein. Dengan penambahan b?s,a
kuat (NaOH), protein mengalami hidrolisis yang dapat menyebabkan dekomposisi.
Ikatan peptida pada protein sebenarnya cukup sulit dihidrolisis. Agar hidrolisis
dapat terjadi, protein harus direndam dalam asam kuat (misalnya HCI 6N atau
H,SO4 8N) atau basa kuat (misalnya NaOH SN atau Ba(OH), 14 %). Hidrolisis
menyebabkan terputusnya ikatan peptida sehingga protein (polipeptida) menjadi
oligopeptida atau asam amino yang larut dalam air. Penambahan HCI 2N pada
tahap demineralisasi sebelumnya juga dapat menyebabkan denaturasi protein.
Endapan hasil dari tahap deproteinasi kemudian dicuci, dikeringkan dan ditimbang
sebagal chitin. Setelah melalui proses ini, didapat chitin sebesar 37,54 gram
berwarna kuning/krem.

Deasetilasi Chitin

Proses deasetilasi chitin dilakukan dengan mencampurkan c¢hitin dalam larutan
NaOH pekat (50 %) pada suhu 90-100 °C selama 4 jam. Kondisi ini digunakan
karena stuktur sel-sel chitin yang tebal dan kuatnya ikatan hidrogen intramolchul
antara atom hidrogen pada gugus amin dan atom oksigen pada gugus karbonil

Dengan penambahan basa kuat, gugus asetilamin pada chitin akan berubah menjadi
gugus amin.

Dari berat awal limbah sebesar 200 gram, didapat chirin seb
berwarna kuning/krem dan chitosan hasil deasetilasi sebany
putih krem. Isolasi chitin dan cangkang rajungan mengh
sesuai dengan literatur dimana cangkang rajun
18,70-32,90 % (Marganov, 2003). Rendemen
dipengaruhi oleh kandungan mineral yang terdapat dalam canvkane. Hasil
deasetilasi  chitin- menjadi  chitosan  dari cangkang mjungun‘ :u;n ’E"lmul‘\’im
konsentrasi NaOH 50 % pada suhu 90-100 °C sclama 4 jam nwnZiasilkun

rendemen yang cukup tinggi yaitu 68,45 9, Hasil ini dikat :
i ' ¢ AlaK?e ¢ (¢ a
memiliki rendemen di atas 50 %, Katakan baik karen

anyak 37,54 gram
ak 25,70 gram berwama
asilkan rendemen 18,77 %,
gan mengandung chitin sebesar
chitin dari cangkang rajungan

Karakterisasi terhadap chitosan dilakukan deng
Transform Infra  Red) untuk mengetahui
transformasi menjadi chitosan. Dari analis

an spektrofotometer FTIR (Fouricr
apakah chitin  telah mengalami
a dengan FTIR, didapat nilai derajat
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deasetilasi scbesar 45,02 %. Berdasarkan besar derajat deasetilasinya, c¢hitosan hasil
isolasi pada penelitian ini belum memenuhi standar ¢hitosan industrial. Produk
chitosan pasaran umumnya memiliki derajat deasctilasi antara 70-90 %. Produk

chitosan ini kemudian diuji kemampuannya dalam  menghambat pertumbuhan
bakteri dalam tahu.

Aplikasi Pengawetan Tahu

Tahu hasil pengawetan dianalisis secara organoleptik dan mikrobiologi. Uji
organoleptik yaitu dengan melihat tanda-tanda kerusakan seperti perubahan tekstur,
kekenyalan dan bau. Untuk uji mikrobiologi yaitu dengan menghitung jumlah
mikroba yang dilakukan dengan menggunakan alat mikroskop. Hasil uji
organoleptik ditunjukkan pada Tabel 1 berikut:

Tabel 1 ; Hasil Pengamatan Tahu Melalui Uji Organoleptik

KO“SF““'“Si Hari 15 menit 30 menit 45 menit 60 menit
Chitosan
(%) Ke- Bau Tekstur Bau Tekstur Bau Tekstur Bau Tekstur
1 + + + + + + + +
2 * + + + + + + el
0,5
3 + . + - + - + -
4 - & z - - 5 " -
1 + + + + - + + +
2 4 - + + + + + +
1 3 + - 4 ¢ + - + 5
4 _ i - - = - - &
] + + + + + + + +
2 + + + + + + + +
1,5 3 + - + " + 0 + -
4 N - - % - - - - P
1 + + + + + + + +
2 + + i = + + & +
2 3 + = + - + - -+ -
4 - i " - . - - 5

Keterangan :
+ - Tahu masih berbau segar dengan tekstur yang masih bagus dan kenyal
- - Tahu sudah mulai membusuk dengan tekstur yang lembek dan mulai
Berjamur
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. o s engawetan selama 4 harj,
Tabel 1 menunjukkan kondisi fisik tahu sclclah proses f)ntra%si chitosan dan waki,
Terlihat pada hari ke-1 sampai ke-2 untuk scetiap k(’ng(’ .us dan kenyal. Pada harj
perendaman, tahu masih berbau segar dengan tekstur bag

: 7 Tp an mulai ditumbuhj
ke-3, tahu masih berbau scgar tetapi tekstur mulal lembek da hi

. : . tuni d
Jamur. Untuk hari ke-4 kondisi fisik tahu sudah tidak baik, ditunjukkan dengan tahy

sudah mulai berbau busuk, lembek, dan berjamur.

yang signifikan dari konsentras;

Tabel 1 be ' ' ngaruh '
€ elum bisa menunjukkan peng es pengawetan tahu selama 4 hari

chitosan dan waktu perendaman terhadap proses | . ik
berturut-turut, karena dari pengamatan fisik tahu, didapat hasil yang memuliki trend
hampir serupa untuk semua variasi baik konsentrasi maupun Wa]ﬁtu pc_:re.ndaman.
Untuk menentukan perbedaan hasil percobaan padg berbagal varasi, maka'
dilakukan uji mikrobiologi dengan menggunakan alat mlkro'skop untuk mendeteksi
jumlah bakteri yang terkandung dalam tahu yang telah direndam dalam larutan
chitosan selama 4 hari.

Berdasarkan hasil pengukuran dan pengamatan terhadap tahu dengan dan tanpa
perendaman dalam larutan chitosan dapat dilihat bahwa pemberian chitosan dapat
menghambat pertumbuhan bakteri Bacillus dibandingkan pada tahu yang tanpa
direndam dalam larutan chitosan. Tahu yang tanpa direndam dalam larutan chitosan
mengalami pertumbuhan bakteri yang sangat cepat dibandingkan dengan tahu yang
direndam dalam larutan chitosan terlebih dahulu. Tahu yang disimpan pada suhu
kamar pada hari ke-2 tanpa menggunakan larutan chitosan telah mengandung rata-
rata 2500 mikroba/gram. Sedangkan tahu setelah direndam dengan larutan chitosan
pada hari ke-2 rata-rata telah mengandung 140 mikroba/gram.
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Gambar 3 : Perbandingan Antara Tahu Deng

an dan Tanpa Di m
Chitosan anpa Direnda

Chitosan terbukti memiliki sifat sebagai antimikrop
sebagai pengawet makanan. Hal tersebut sesuaj de
yang menyatakan bahwa chitosan d
hingga 3 hari.

a sehingga dapat dijadikan
<b ngan penelitian Prihartina (2008)
apat memperpamang umur penyimpanan bakso
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Pengarul konsentrasi chitosan dan waktu perendaman ditunjukkan berturut-turut
pada Gambar 4 dan Gambar 5. Dilihat dari hubungan konsentrasi chitosan terhadap
pertumbuhan mikroba menujukkan bahwa konsentrasi ¢hitosan yang menghasilkan
pertumbuhan mikroba terendah yaitu sebesar 2 %, dengan masa simpan sclama 3
hart, Hal i ditunjukkan pada Gambar 4, dimana jumlah rata-rata mikroba/gram
tahu pada konsentrasi 2 % paling sedikit yaitu 400 mikroba/gram. Gambar 4 juya
menunjukkan bahwa semakin tinggi konsentrasi chitosan yang diberikan semakin
besar pula penghambatan terhadap jumlah bakteri penyebab kebusukan tahu.
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Gambar 4 : Hubungan Konsentrasi Chitosan Terhadap Pertumbuhan
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Gambar 5 : Hubungan Waktu Perendaman Terhadap Pertumbulian Mikroba

Pada Gambar 5 terlibat bahwa pada hari ke-1 belum terdeteksi adanya pertumbuhan
bakteri Bacillus pada sampel tahu, hari ke-2 bakteri Bacillus sudah mulai muncul,
dan pertumbuhan bakteri Bacillus semakin meningkat pada hari ke-4. Ditinjau dar
lamanya waktu perendaman, maka scmakin lama waktu perendaman sampel ahu
dalam larutan chitosan semakin mampu menghambat pertumbuhan bakteri. Hal ini
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ah rata-rata koloni mikroba/gram tap,

T v Ciambar imana juml L y
ditunjukkan pada Gambar S, dimana j aling sedikit dibandingkan dengan

pada perendaman 60 menit pada hari ke-4 .p
waktu perendaman selama 15, 30, dan 45 menit.

Terhambatnya pertumbuhan  bakteri  disebabkan kz'lr'el'm c'luto.;(:rzn ?r:irrr:(;))unyal
kemampuan sebagai antimikroba sebab chitosan mcmlhkl gllgUIS ;H ’ galtu
dalam bentuk asetil amino (HCOCH;) dan glukosamin (C(’/} '()f ,é) Yang kapat
berikatan dengan bagian makromolekul yang bcrmu'utan negati ‘ ;;a abper:(tjl aan
bakteri Bacillus, sehingga pertumbuhan bakteri Bu.('///ux akan terhambat. Adanya
gugus amino menjadikan chitosan bermuatan positif sangat kuat. Muatan. tersebu?
menyebabkan c/itosan dapat menarik molekul-molekul bCI‘llwllfltzin negatif seperti
protein  (Kusumawati, 2008). Penggunaan chitosan scbagai bal'wn _pengawet
makanan akan melindungi makanan dari senyawa racun yang dlha.sﬂkan f)ICh
bakteri yaitu aflatoksin karena chifosan merupakan bahan polimer alami yang tidak
bersifat toksik pada tubuh manusia.

KESIMPULAN DAN SARAN

Dari penelitian yang telah dilakukan dapat ditarik kesimpulan bahwa chitin dapat
ditsolasi dari limbah cangkang rajungan, yang kemudian dikonversi menjadi
chitosan dengan derajat deasetilasi sebesar 45,02%, dan memiliki kemampuan
sebagal bahan pengawet yang mampu menghambat pertumbuhan bakteri penyebab
pembusukan pada tahu. Kondisi terbaik untuk pengawetan tahu yang diperoleh dari
penelitian ini adalah konsentrasi chitosan 2% dan waktu perendaman 60 menit
dengan daya tahan tahu selama 3 hari.

Untuk hasil yang lebih baik, disarankan dilakukan penelitian mengenai kondisi
deasetilasi yang tepat untuk chitin dari limbah rajungan sehingga derajat deasetilasi

dapat ditingkatkan dan chitin dapat dikonversi menjadi chitosan dengan kualitas
yang memenuhi standar industrial.
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