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CHITOSAN SEBAGAI BAHAN PENGAWET
PENGGANTI FORMALIN

Linawati Hardjito

APA ITU CHITOSAN?

hitosan (poly-R-1,4-glucosamine)

adalah polimer alami, dengan struktur

molekul menyerupai selulosa (serat
pada sayuran dan buah-buahan) bedanya
terletak pada gugus rantai C-2 dimana
gugusan hidroksi (OH) pada C-2 digantikan
oleh amina (NH,). Struktur selulosa dan
chitosan disajikan pada Gambar 1

Chitosan dapat dihasilkan dari hewan

berkulit keras terutama dari laut seperti kulit
udang, rajungan, kepiting, cumi-cumi dengan
kadar chitosan antara 10-15%. Selain dari kulit
hewan laut, chitosan juga dapat diperoleh dari
dinding sel jamur seperti Aspergillus niger

BAGAIMANA CHITOSAN DI PRODUKSI ?

Proses produksi chitosan meliputi
demineralisasi (DM), deproteinasi (DP)
deasetilasi (DA) dan pemutihan (DC).
Demineralisasi dilakukan dengan larutan
asam encer bertujuan untuk menghilangkan
mineral yang terkandung dalam bahan baku.
Deproteinasi dilakukan dengan larutan basa
encer untuk menghilangkan sisa-sisa protein
yang masih terdapat dalam bahan baku.
Pemutihan dimaksudkan untuk menghilang-
kan warna sehingga dihasilkan chitosan yang

putih. Setelah melalui demineralisasi dan
deproteinasi akan dihasilkan Chitin, yang
kemudian dikonversi menjadi chitosan dengan
cara memasak pada larutan basa konsentrasi
tinggi (NaOH 40-50%). Proses pembuatan
chitosan dapat dilakukan dengan variasi
proses demineralization (DM), deproteinization
(DP), decolorization (DC), deacetylation (DA).

APAKAH CHITOSAN DAPAT DIGUNAKAN
SEBAGAI PENGAWET PENGGANTI FOR-
MALIN ?

Chitosan dapat digunakan sebagai
pengawet karena sifat-sifat yang dimilikinya
yaitu dapat menghambat pertumbuhan
mikroorganisme perusak dan sekaligus
melapisi produk yang diawetkan sehingga
terjadi interaksi yang minimal antara produk
dan lingkungannya. Mekanisme yang mungkin
terjadi antara lain karena chitosan memiliki
afinitas yang sangat kuat dengan DNA mikroba
sehingga berikatan dengan DNA yang
kemudian menganggu mRNA dan sintesa
protein. Chitosan dapat berinteraksi langsung
dengan membran sel sehingga menganggu
permeabilitas membran dan menyebabkan
kebocoran materi protein sel. Selain itu
chitosan juga berfungsi sebagai agen
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Gambar 1. Struktur malekul selulosa dan chitosan

pengkelat yang dapat mengikat trace element
dan nutrisi esensial untuk pertumbuhan
mikroba.

Efektitas chitosan sebagai pengawet telah
dibuktikan oleh Departemen Teknologi Hasil
Perairan-IPB melalui serangkaian uji daya
hambat terhadap bakteri Gram negatif Es-
cherichia coli dan Gram positif Staphylococ-
cus aureus, yang hasilnya disajikan pada
Gambar 2. Konsentrasi chitosan yang
digunakan yaitu 7.5 ug/mL setara dengan 1
liter chitosan yang diproduksi THP-IPB dan
dilarutkan menjadi 200 L dengan penambahan
air.

Chitosan juga telah diujicobakan dan
digunakan untuk mengawetkan berbagal
produk pangan di Indonesia antara lain tahu,
ikan asin, mi basah, sosis, bakso, bandeng
presto/segar bebas duri, buah-buahan.
Untuk produk segar seperti ayam potong dan
ikan segar, chitosan belum menunjukkan
efektifitas yang optimal. Untuk produk ikan dan
ayam penyimpanan suhu dingin masih
menjadi pilihan yang disarankan. Dosis
pemakaian chitosan untuk beberapa produk
pangan dan daya awetnya pada penyimpanan
suhu kamar yang telah diujicobakan pada
industri UKM disajikan pada Tabel 1. Uji coba
chitosan pada pabrik bakso dan mi basah
disajikan pada Gambar 3. Daya awet produk
yang menggunakan chitosan sangat bervariasi
tergantung pada kondisi proses dan tingkat
kebersihan yang diterapkan di UKM. Hal yang
perlu diperhatikan adalah aplikasi chitosan
sebagai pengawet harus diikuti dengan Good
Manufacturing Practice (GMP).

BAGAIMANA PERKEMBANGAN PENE-
LITIAN DAN PENGGUNAAN CHITOSAN
SEBAGAI PENGAWET PANGAN DI
DUNIA ?

Di dunia chitosan telah diuji coba dan
digunakan untuk pengawet produk pangan
seperti mayonise (Oh et al. 2000a), buah-
buahan (Noh et al. 2000). juice (Rhoades dan
Roller, z~00), mi basah (Oh et al. 2000b),
udang segar (Simpson et al, 1997). Pada
mayonise chitosan dapat mengambat per-
tumbuhan mikroba Lactobacillus plantarium,
L. fructivorans dan Zygosaccharomyces bailii,
dan pada suhu penyimpanan 25 °C mampu
mempertahan kestabilan emulsi mayonise
sampai 10 minggu. Dosis optimal penggunaan
chitosan pada suhu 37°C adalah 100 ppm
(setara dengan produk THP dengan
konsentrasi 6.6 ml/L).

Sebagai pengawet buah-buahan,
chitosan telah berhasil diaplikasikan pada
strawberries, blueberries dan anggur. Chitosan
berrfungsi sebagai pelapis yang dapat
dimakan atau edible coating yang sekaligus
memperpanjang umur simpan buah-buahan
karena dapat menekan proses respirasi,,
transmisi dan pertumhuhan mikroba
pembusuk serta mengurangi penurunan berat
dan kadar air sehingga buah tetap segar

Rhoades dan Roller (2000) telah
melaporkan penggunaan chitosan dan
hidrolisat chitosan untuk menghambat ragi
yang diisolasi dari juice buah (Saccharomyces
cerevisiae 3085) dan minuman ringan /
carbonated beverage (Zygosaccharomyces
bailii 906) yang sudah rusak. Chitosan juga
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dilaporkan dapat menghambat pertumbuhan
mikroba perusak daging (Pseudomonas fragi)
e 0.746 _ : dan perusak saus tomat (Cryptococcus
074 albidus dan Bacillus sp )

05 Aplikasi chitosan untuk produk mi basah

S. aureus

0.578

Eos z16am] Khususnya di Korea telah dilaporkan clen Oh
g”-‘ szem| €t al. (2000b). Pada dosis 250 ppm (setara
2 E:: - dengan menambahkan 400 ml Chitosan THP
011 pada adonan 25 kg tepung) dengan
o : _ penyimpanan suhu 20°C dapat meningkatkan
Tanpa chitesan  chitosan 1.5ugiml  chitosan 7.5 ug/mi daya awet mi basah menjadi  3-5 kali
Perakuan dibandingkan dengan penambahan asam

asetat saja sebagai pelarut chitosan.
Penggunaan chitosan untuk udang mentah
S. aureus segar telah dilaporkan dapat meningkatkan
daya awet udang 4 hari lebih lama
dibandingkan tanpa penggunaan chitosan
pada suhu 4-7°C. (Simpson et al ,1997).

100 100

APAKAH CHITOSAN AMAN DIGUNAKAN
SEBAGAI BAHAN TAMBAHAN MAKANAN
DAN PENGAWET ?

Dibandingkan dengan formalin dan bahan

% pertumbuhan

Tanpa chicsan ‘“"‘:;:;"5 Lpor pengawet lain yang diijinkan oleh Departemen
s Kesehatan, chitosan memiliki beberapa
rlaKuar

keunggulan. Selain sebagai pengawet
makanan, chitosan juga dapat menghambat
Gambar 2. Pertumbuhan bakteri S. aureus pada media ~ Pertumbuhan mikroba penyebab penyakit
tanpa dan dengan penambahan chitosan (atas) serta typhus yang telah mengalami resistensi
persentase pertumbuhan mikroba yang menujukkan ternadap ampicillin, chloramphenicol, tetracyclin

daya hambat chitosan (bawah) seperti Salmonella enterica, S. enterica var.

Tabel 1. Dosis pemakaian chitosan dan daya awet produk pangan

Nama i , Daya awet
produk Dosis produk
Tahu Setiap 10 kg kedelai, susu yang dihasilkan ditambah 3-6 sendok

makan chitosan Air rendaman tahu setiap 100 | ditambah 1 liter

chitosan 24 jam
Bakso Setiap adonan bakso (4-5 kg) ditambah 3 sendok makan chitosan

Setiap 50 L air rebusan bakso ditambah 50 mL chitosan, air

rebusan bisa dijadikan kuah langsung 36-48 jam
Mi basah | Setiap sak (25 kg) tepung ditambah 3 sendok makan chitosan

Air rebusan mi 50 L ditambah 50 mL chitosan

Minyak yang digunakan untuk melumuri mi setiap 1-2 liter

ditambah 1 sendok makan chitosan 36 jam
lkan asin | 1 liter chitosan dilarutkan dalam 100 L air rendaman 8 minggu
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Gambar 4. Uji coba chitosan pada pabrik penggilingan bzakso di pasar Anyar, Bogor (kiri)
dan pabrik mi basah di Bandung (kanan)

Paratyphi-A and S. enterica var Paratyphi-B.
(Yadaf dan Bhise, 2004). Efektifitas chitosan
terhadap bakteri penyebab penyakit typhus
disajikan pada Tabel 2.

Tabel 2 menunjukkan bahwa penggunaan
chitosan sebagai bahan tambahan makanan
dan pengawet bukan hanya menghasilkan
produk pangan yang awet tapi juga
menghindarkan konsumen dari kemungkinan
terjangkit penyakit typhus. Selain dapat
menghindarkan konsumen dari penyakit
typhus, chitosan juga telah dilaporkan dapat
menghambat perbanyakan sel kanker
lambung manusia dengan nilai IC,,
(konsentrasi yang menyebabkan kerusakan
50% populasi sell kanker) sebesar 5.3 pg/mL
(Qi et al., 2005). Penemuan ini sangat
menggembirakan, sehingga konsumen tidak
perlu kawatir menggunakan chitosan sebagai
bahan tambahan makanan dan pengawet. Bila
di dalam lambung chitosan terdegradasi
menjadi molekul kecil (walaupun belum
pernah dilaporkan sebelumnya), hal ini tidak

akan membahayakan konsumen tapi justru
dapat menghindarkan konsumen dari penyakit
kanker.

Sebagai bahan alam, chitosan bersifat
tidak beracun dan telah digunakan secara luas
sebagai bahan farmasi (Felt et al., 1998; lllum,
1998). Chitosan memiliki nilai Lethal Dosage
(LD 50) sebesar 16 g/Kg berat badan pada
mencit (Hirano, 1999). Untuk keamanan pada
manusia Aceptance Daily Intake (ADI)
ditetapkan dari LD 50 dibagi 12 yaitu sebesar
1.33 g/Kg berat badan manusia (NLM, 1999).
Dengan rata-rata berat badan 50 kg, maka
konsumsi chitosan yang diperbolehkan tanpa
menimbulkan efek samping adalah 66.5 g/hari.
Bila dibandingkan dengan data penggunaan
chitosan sebagai pengawet antara 0.01 -1 %
yaitu 0.1 sampai 10 g/L atau g/Kg, maka dosis
chitosan sebagai pengawet masih jauh dari
nilai ADI sehingga dipastikan aman untuk
manusia. 4

Tabel 2. Perbandingan aktifitas antimikroba chitosan dengan antibiotik standar terhadap
bakteri Salmonella enterica, S. enterica var. Paratyphi-A and S. enterica var Paratyphi-B
(Yadaf & Bhise, 2004)

Diameter zona hambat (mm)
Organisme Ciprofloxacin | Sparfloxacin | Chitosan | Chitosan
(25 ug) (25 pg) (50 ug) | (100 ug)
S. enterica 43 26 20 39
S. enterica var. Paratyphi-A 43 21 18 38
S. enterica var. Paratyphi-B 45 24 16 35
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