BAB I PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Filet ikan merupakan lempengan ikan yang memiliki bentuk dan ukuran
tidak beraturan dan telah dipisahkan dari kerangka tubuh ikan dengan cara
menyayatnya. Filet ikan merupakan bahan setengah jadi dari daging ikan yang
akan melalui pengolahan kembali menjadi makanan yang siap saji atau dapat
digunakan juga sebagai bahan pengolahan pangan berbahan dasar ikan seperti
abon, sosis, bakso, dan dapat digunakan juga untuk fortifikasi berbagai macam
produk olahan [1]. Filet merupakan produk antara yang banyak digemari oleh
masyarakat karena pengolahan dan penanganan filet yang sangat mudah. Namun
dibalik kelebihannya tersebut filet memiliki kekurangan diantaranya memiliki
waktu simpan yang cukup singkat, hal ini dikarenakan filet mengandung kadar air
yang cukup tinggi. Tingginya kadar air yang terkandung pada filet dapat
menyebabkan bakteri pembusuk lebih cepat tumbuh.

Salah satu produksi filet yang digemari masyarakat adalah filet patin. Filet
patin ini diharapkan dapat menjadi salah satu alternatif sumber protein hewani
karena filet patin memiliki berbagai kandungan gizi yang baik bagi tubuh seperti
kandungan protein yang cukup tinggi, kalsium, zat besi, mineral yang baik bagi
tubuh. Selain itu filet patin juga memiliki kandungan lemak yang lebih rendah
dibanding ikan jenis lain [2]. Namun karena filet patin memiliki keterbatasan
dalam waktu penyimpanan, filet patin ini sering mengalami penurunan kualitas
yang diakibatkan oleh pertumbuhan mikroba yang cepat [1].

Pengawetan makanan merupakan cara yang digunakan untuk
mempertahankan bahan makanan dari serangan mikroorganisme pembusuk
dengan cara menghambat, mecegah, menghentikan proses pembusukan,
fermentasi, pengasaman, atau kerusakan lain dari bahan pangan tanpa mengubah
sifat-sifat fisika dan kimia dari makanan tersebut [3]. Namun secbelum
mengawetkan makanan ada beberapa hal yang harus diperhatikan agar tidak
terjadi kesalahan dalam proses pengawetan. Hal yang harus diperhatikan adalah
jenis bahan makanan yang akan diawetkan, cara pengawetan, keadaan bahan

makanan, dan daya tarik produk pengawetan makanan [3]. Pengawetan makanan



dapat dilakukan dengan dua cara yaitu pengawetan secara fisika yang melibatkan
berbagai proses seperti pengeringan dan pendinginan. Cara yang kedua yaitu
pengawetan secara kimia yang dilakukan dengan menambahkan senyawa kimia ke
dalam bahan pangan.

Cara yang paling banyak digunakan untuk memperpanjang waktu simpan
filet patin adalah menyimpannya pada suhu rendah, filet patin yang disimpan
dalam suhu rendah dapat menghambat pertumbuhan dari mikroba pembusuk.
Selain itu dapat juga dengan menambahkan bahan antimikroba. Beberapa bahan
alami yang memiliki kandungan senyawa antimikroba adalah kunyit [4], bawang
putih, jahe [5], ekstrak kulit buah naga [6], dan kitosan. Pada penelitian ini bahan
alami yang digunakan sebagai bahan antimikroba adalah kitosan.

Kitosan merupakan senyawa turunan yang dihasilkan dari deasetilasi kitin.
Kitosan merupakan polimer yang dapat digunakan sebagai koagulan dalam
pengolahan limbah air, pelapis benih yang akan ditanam, bahan pelembab, bidang
farmasi, bidang kecantikan, adsorben ion logam, dan pengawet makanan. Kitosan
berasal dari deasetilasi kitin yang memiliki unit D-glukosamin berulang yang
terhubung oleh ikatan glikosidik. Kitosan dapat larut dalam larutan asam karena
adanya kelompok amino pada kitosan. Kitosan dianggap sebagai biopolimer
serbaguna yang dapat dikembangkan menjadi berbagai bentuk seperti gel, film,
dan nanopartikel [7].

Kitosan memiliki sifat antimikroba karena kemampuannya yang dapat
menghambat bakteri patogen dan mikroorganisme pembusuk termasuk jamur,
bakteri gram negatif dan bakteri gram positif [8]. Bahan pangan yang diawetkan
menggunakan kitosan akan lebih awet karena aktivitas mikroba dalam bahan
pangan tersebut terhambat [8]. Berdasarkan segi keamanan makanan pun
penggunaan pengawet alami kitosan dikatakan aman untuk dikonsumsi, karena
kitosan merupakan suatu polisakarida yang biodegradable. Kitosan paling banyak
diproduksi dari limbah industri perikanan seperti kulit udang melalui proses
deasetilasi kitin menggunakan basa kuat dan dipanaskan pada suhu tinggi. Pada
penelitian ini digunakan kulit udang putih sebagai bahan pembuatan kitosan.

Komponen utama yang terkandung pada kulit udang putih diantaranya protein



sebesar 25-40%, kalsium karbonat sebesar 40-50%, dan poli-N asetil glukosamin
atau kitin sebesar 20-36,61% [9].

Ada berbagai penelitian yang dilakukan mengenai pembuatan kitosan
seperti pembuatan kitosan dari cangkang kepiting [10], pembuatan kitosan dari
cangkang kerang hijau [11], dan pembuatan kitosan dari kulit udang [12]. Selain
itu terdapat pula berbagai penelitian mengenai aplikasi kitosan terhadap ikan
gabus [13], dan aplikasi kitosan pada tahu [14].

Tahap isolasi kitin yang diawali dengan proses deproteinasi kemudian
demineralisasi menghasilkan kadar kitin yang kecil, sehingga pada penelitian ini
dilakukan tahap isolasi kitin yang diawali dengan proses demineralisasi kemudian
deproteinasi. Hal ini telah dibuktikan pada penelitian Ernawati (2008) yang
menyatakan bahwa tahap isolasi kitin yang diawali proses deproteinasi
menghasilkan kadar kitin yang kecil yaitu sebesar 9,54%. Sedangkan pada
penelitian Agustina (2013) proses isolasi kitin diawali dengan proses
demineralisasi dan menghasilkan kadar kitin yang lebih besar yaitu sebesar
36,76%. Besar kecilnya kadar kitin ini akan berpengaruh terhadap rendemen
kitosan yang dihasilkan.

Selain itu, pada penelitian ini juga telah dilakukan aplikasi kitosan dalam
berbagai konsentrasi sebagai antibakteri pada filet patin selama penyimpanan
suhu rendah dan suhu ruang. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui
konsentrasi kitosan yang optimal sebagai bahan antibakteri pada filet patin dan
untuk mengetahui masa simpan filet paling lama setelah dilapisi kitosan. Uji susut
bobot, derajat keasaman, total koloni bakteri pembusuk juga telah dilakukan pada

penelitian ini.

1.2 Rumusan Masalah

Berdasarkan latar belakang di atas maka permasalahan yang perlu
dirumuskan adalah sebagai berikut:
1. Bagaimana karakteristik kitosan yang dihasilkan dari limbah kulit udang?
2. Berapa suhu penyimpanan dan konsentrasi kitosan yang optimal sebagai bahan
antibakteri pada filet patin?

3. Bagaimana kemampuan kitosan yang dihasilkan terhadap aktivitas antibakteri?



1.3 Batasan Masalah

Berdasarkan permasalahan yang telah dirumuskan, penelitian ini akan

dibatasi pada beberapa masalah berikut:

1.

Kulit udang yang digunakan adalah kulit udang putih dan karakterisasi kitosan
yang dilakukan meliputi % rendemen, kadar air, kelarutan kitosan, uji ninhidrin,
dan derajat deasetilasi dengan metode FTIR.

Filet patin disimpan pada suhu rendah (5-10°C) dan pada suhu ruang (25°C).
Analisis yang dilakukan meliputi uji susut bobot, derajat keasaman,
pertumbuhan total koloni bakteri pembusuk, dan aktivitas antibakteri kitosan.
Analisis aktivitas antibakteri dilakukan terhadap bakteri gram positif
(Staphylococcus aureus) dan bakteri gram negatif (Escherichia coli) dengan

metode difusi cakram.

1.4 Tujuan Penelitian

Berdasarkan latar belakang dan rumusan masalah yang diajukan, tujuan

dilakukannya penelitian ini adalah sebagai berikut:

1.

Mengidentifikasi karakteristik kitosan yang dihasilkan dari limbah kulit udang
putih.
Menentukan suhu penyimpanan dan konsentrasi kitosan yang optimal sebagai

bahan antibakteri pada filet patin.

. Menganalisis aktivitas antibakteri kitosan terhadap bakteri gram positif

(Staphylococcus aureus) dan bakteri gram negatif (Escherichia coli) dengan

metode difusi cakram.

1.5 Manfaat Penelitian

Hasil penelitian ini diharapkan dapat bermanfaat dan memberikan

informasi untuk pendidikan, masalah perekonomian, dan bidang lainnya yang

memiliki kaitan keperluan dengan cara memperpanjang waktu simpan pada filet.

Dengan adanya penelitian ini diharapkan masyarakat dapat menyimpan filet

dalam waktu yang cukup lama tanpa khawatir filet akan mudah busuk.
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