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ABSTRAK

Pengawet menjadi salah satu bahan tambahan pangan yang semakin sering digunakan. Terlebih
lagi dengan kemajuan teknologi produksi pangan. Pengawet alami sangat diperlukan untuk
mengganti penggunaan formalin yang banyak beredar di masyarakat. Penelitian ini memiliki
tujuan untuk mengetahui aktivitas antibakteri kitosan kombinasi asap cair dari tempurung
kelapa (C. nucifera) sebagai pengawet alami. Pengujian dengan bakteri Staphylococcus aureus.
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan yang diulang sebanyak tiga kali.
Perlakuan penelitia yaitu Ao (1% Kitosan + 1% Asam Asetat + 1% Glukosa), A1 (1% Kitosan
+ 1% Asam Asetat + 1% Glukosa + 1% Asap Cair), A2 (1% Kitosan + 1% Asam Asetat + 1%
Glukosa + 3% Asap Cair) dan A3z (1% Kitosan + 1% Asam Asetat + 1% Glukosa + 5% Asap
Cair). Hasil penelitian menunjukkan bahwa hasil aktivitas antibakteri asap cair tempurung
kelapa (Cocos nucifera) berpengaruh nyata terhadap aktivitas bakteri Staphylococcus aureus.
Aktivitas antibakteri terjadi karea muatan positif antara kitosan glukosa menghasilkan ikatan
muatan negatif. Muatan tersebut menyebabkan membrann sel pecah dan membentuk
antibakteri. Konsentrasi aktivitas antibakteri dan antioksidan terbaik adalah perlakuan adalah
perlakuan A3 (konsentrasi 1% kitosan + 1% glukosa + 3% asap cair tempurung kelapa) yang
mendapat hasil yang optimal terhadap bakteri Staphylococcus aureus.

Kata Kunci: antibakteri, asap cair, kitosan, mikroba, tempurung kelapa
ABSTRACT

Preservatives are one of the food additives that are increasingly being used along with advances
in food production technology. Natural preservatives are needed to replace the use of formalin
which is widely circulated in society. The purposed of the study was to determine the
antibacterial activity of chitosan combined with liquid smoke from coconut shells (C. nucifera)
as a natural preservative against Staphylococcus aureus bacteria. Completely Randomized
Design (CRD) with 4 treatments repeated three times. The treatments used in this study were
Ao (1% Chitosan + 1% Acetic Acid + 1% Glucose), A1 (1% Chitosan + 1% Acetic Acid + 1%
Glucose + 1% Liquid Smoke), Az (1% Chitosan + 1% Acetic Acid + 1% Glucose + 3% Liquid
Smoke) and A3z (1% Chitosan + 1% Acetic Acid + 1% Glucose + 5% Liquid Smoke). The
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results showed that the antibacterial activity of coconut shell liquid smoke (Cocos nucifera)
had a significant effect on the activity of Staphylococcus aureus bacteria. This is because the
positive charge of glucose chitosan binds to the negative charge on the microbial cell membrane
and make a antibacterial. The best concentration of antibacterial and antioxidant activity was
the A3 treatment (1% chitosan concentration + 1% glucose + 3% coconut shell liquid smoke)
which got optimal results against Staphylococcus aureus bacteria.

Keywords: antibacterial, chitosan, coconut shell, liquid smoke, microbia
PENDAHULUAN

Pengunaan bahan tambahan pangan (BTP) dapat mempengaruhi kualitas dan kuantitas.
Fungsi penambahan bahan tambah dapat memberikan kualitas pangan seperti mengawetkan
produk, menghasilkan warna dan meningkatkan cita rasa pada produk. Pengunaan bahan
pengawet menjadi salah satu bahan tambahan pangan yang semakin sering digunakan. Hal ini
dikarenakan kemajuan teknologi produksi pangan yang banyak memodifikasi produk dengan
BTP. Pengunaan bahan pengawet diperuntukan untuk jenis pangan yang mudah membusuk.
Selain itu pengunaan bahan kimia bahkan ada yang berbahaya. Salah satu pengawet yang
sering digunakan di Indonesia seperti formalin untuk mempertahankan makanan (Hasnidar et
al., 2020). Peraturan Menteri Kesehatan Republik Indonesia Nomor 33 Tahun 2012
menjelaskan bahwa formalin merupakan senyawa kimia formaldehida yang beracun dan
dilarang untuk digunakan pada makanan (Asyfiradayati et al., 2019). Hasil survei lapangan
oleh Badan POM bahwa terdapat 20 produsen menjual formalin ke beberapa pasar. Penjualan
formalin lebih dari ribuan ton dijual setiap bulan (Girsang ef al., 2014). Pengunaan formalin
yang tidak sesuai kadar dapat menimbulkan penyakit, hal ini yang mendasari perlu ada
alternatif pengawet alami.

Pengawet alami sangat diperlukan sebagai penganti formalin. Formalin banyak beredar
di masyarakat sehingga berbahaya apabila tidak dihentikan. Salah satu pe ngawet alami yang
dapat dimanfaatan yaitu cangkang udang yang dijadikan kitosan. Kitosan memiliki senyawa
polikation alami yang dapat membentuk antibakteri dan antifungi (Mardy et al., 2015)
Pengunan kitosan dapat dilakukan untuk ikan segar (Rizqiyah et al., 2017), surimi ikan gabus
(Lestari et al., 2019) dan abon pindang tongkol (Kusumaningsih, 2020). Penelitian (Sari et al.,
2017) (Sari et al., 2019) (Sari et al., 2013) (Sari et al., 2020) (Sari et al., 2022) membuat
pengawetan dari beberapa larutan pengawet untuk ikan dan kombinasi dari kitosan sampai
gambir. Beberapa Hasil penelitian menunjukkan bahwa kitosan mampu menggantikan
formalin dan meningkatkan mutu produk tersebut dapat dikatakan lebih baik karena alami dan
baik untuk kesehatan dibandingkan dengan formalin atau bahan kimia lain (Rizqiyah et al.,
2017). Penelitian menggunakan kitosan sebagai dapat dikombinasi dengan beberapa bahan
yang dapat menghasilkan antibakteri yaitu kitosan dengan asap cair food grade (Nugroho,
2018).

Asap cair dengan kategori food grade atau aman dikonsumsi adalah tempurung kelapa.
Tenpurung kepala sebagai limbah hasil pertanian dapat diolah menjadi asap cair yang memiliki
sifat antibakteri. Kandungan fenol pada asap cair memberikan efek antibakteri dan antioksidan
serta memengaruhi mutu produk sehingga dapat diaplikasikan pada semua produk pengasapan
(Nugroho, 2018). Asap cair memiliki kelbihan dalam aroma asap dan aman dikonsumsi untuk
daging dan ikan asap (Rasi et al, 2017) (Soares et al., 2016). Bakteri uji yang digunakan adalah
Staphylococcus aureus yang sering ditemukan pada produk pangan.

Modifikasi kitosan dengan berbagai bahan memiliki sifat antibakteri, namun belum ada
penelitian kitosan kombinasi asap cair tempurung kelapa (Cocos nucifera) dengan penambahan
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glukosa (senyawa kompleks) sebagai pengawet alami pangan. Penambahan glukosa dan
sterilisasi pada penelitian ini menjadi pembeda pada penelitian yang sudah ada. Aktivitas
kitosan kombinasi asap cair tempurung kelapa dengan penambahan glukosa dan sterilisasi
menghasilkan reaksi Maillard yang berfungsi pada peningkatan efektivitas sifat antibakteri.
Diduga dengan pemberian kitosan kombinasi asap cair dari tempurung kelapa (Cocos nucifera)
memberikan pengaruh yang signifikan terhadap aktivitas bakteri Staphylococcus aureus.
Tujuan penelitian yaitu untuk mengetahui aktivitas antibakteri kitosan kombinasi asap cair
yang aman dengan limbah kelapa (Cocos nucifera) sebagai pengawet alami untuk meghambar
bakteri Staphylococcus aureus.

METODE PENELITIAN

Waktu dan Tempat

Penelitian dilaksanakan pada bulan Maret sampai Juni 2023. Penelitian dilaksanakan di
Laboratorium Program Studi [lmu Perikanan Fakultas Pertanian Universitas Sumatera Selatan
Kampus C, Jakabaring Palembang. Pengujian aktivitas antibakteri dilakukan di Laboratorium
Balai Karantika Ikan Kelas 1 Kota Palembang.

Alat dan Bahan

Alat yang digunakan dalam penelitian antara lain bunsen, corong, gelas erlenmeyer,
gelas beaker, gelas ukur, labu ukur, pipet tetes, spatula, autoklaf, botol semprot, botol schott,
jarum ose, cawan petri, inkubator, hot plate magnetic stirrer, neraca analitik, tabung reaksi,
mikropipet, alumunium foil dan penggaris. Bahan utama yang digunakan pada penelitian
meliputi kitosan dari PT Monodon Group dan asap cair tempurung kelapa dari Lubna
Company. Bakteri Staphylococcus aureus dari Laboratorium Balai Karantina Tkan Kelas 1
Kota Palembang. Tambahan bahan antara lain glukosa dan aquadest. Bahan kimia yang
digunakan untuk analisa yaitu asam asetat (CH3COOH) 98%, spiritus, alkohol 70%, Sodium
Chloride, Nutrient Agar, Tryptic Soy Broth.

Metode Penelitian
Metode penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dan masing-masing
perlakuan diulang sebanyak tiga kali. Perlakuan yang digunakan dalam penelitian ini adalah
sebagai berikut :
Ao: 1% Kitosan + 1% Asam Asetat + 1% Glukosa + 0% Asap Cair
A1 1% Kitosan + 1% Asam Asetat + 1% Glukosa + 1% Asap Cair
Az: 1% Kitosan + 1% Asam Asetat + 1% Glukosa + 3% Asap Cair
As: 1% Kitosan + 1% Asam Asetat + 1% Glukosa + 5% Asap Cair

Parameter Penelitian

Parameter penelitian meliputi zona hambat ditentukan dengan metoda kertas cakram
diukur dengan alat ukur penggaris/jangka sorong. Penelitian melihat area yang jernih di sekitar
paper-disk mengindikasikan adanya hambatan pertumbuhan mikroorganisme oleh agen
antibakteri pada media agar. Pengukuran zona hambat atau Diameter Daya Hambat (DDH)
dilakukan tiga kali pada sudut pandang yang berbeda. Standar kekuatan aktivitas antibakteri
berdasarkan diameter daya hambat dapat dilihat pada Tabel 3.1
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Tabel 1. Standar Kekuatan Aktivitas Antibakteri

Diameter (mm) Respon Daya Hambat
<5mm Lemah

5mm - 10 mm Sedang

10 mm - 20 mm Kuat
> 20 mm Sangat Kuat

Sumber: (Suherman et al., 2018)
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Gambar 1. Diameter daerah hambatan kitosan kombinasi asap cair Cocos nucifera terhadap
bakteri Staphylococcus aureus

Berdasarkan analisa sidik ragam menunjukkan bahwa kitosan kombinasi asap cair Cocos
nucifera dengan perbedaan konsentrasi berpengaruh nyata terhadap aktivitas antibakteri
Staphylococcus aureus pada taraf 5%. Hasil uji lanjut BNJ terhadap aktivitas antibakteri dapat
dilihat pada Tabel 2.

Tabel 2. Uji lanjut BNJ terhadap aktivitas antibakteri Staphylococcus aureus

Perlakuan Aktivitas antibakteri Staphylococcus aureus (mm)
A2 21,20°
Al 19,23%
A3 17,33
A0 9,00¢

Keterangan:

Ao : Kitosan + Asam Asetat + Glukosa (1%) + 0% Asap Cair
Aj: Kitosan + Asam Asetat + Glukosa (1%) + 1% Asap Cair
A, :Kitosan + Asam Asetat + Glukosa (1%) + 3% Asap Cair
Ajz: Kitosan + Asam Asetat + Glukosa (1%) + 5% Asap Cair
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PEMBAHASAN

Penelitian kombinasi kitosan, glukosa dan asap cair focus melihat aktivitas antibakteri
Staphylococcus aureus. Efektivitas antibakteri ditunjukkan oleh zona hambat yang tampak
sebagai area bening yang mengelilingi cakram. Bakteri Staphylococcus aureus merupakan
bakteri yang memiliki sifat gram positif, bentuk bulat, bersifat anaerob (hidup dalam kondisi
tanpa oksigen), tidak membentuk spora, dan tidak melakukan gerakan. Hasil pengukuran
diameter daerah hambatan setiap perlakuan dapat dilihat pada Gambar 1.

Gambar 1. menunjukkan bahwa seluruh perlakuan dapat menghambat pertumbuhan
Staphylococcus aureus. Kitosan kombinasi asap cair Cocos nucifera mempunyai diameter daya
hambat yang sangat kuat. Perlakuan A2 memiliki DDH tertinggi yaitu 21,21 mm tergolong
sangat kuat dan A0 memiliki DDH terendah yaitu 9,00 mm tergolong lemah. Perbedaan daya
hambat tersebut disebabkan penggunaan konsentrasi asap cair Cocos nucifera yang berbeda.
Hasil uji diameter daerah hambatan yang berbeda pada masing-masing bakteri uji disebabkan
karena Staphylococcus aureus lebih resisten. Hasil uji lanjut BNJ terhadap aktivitas antibakteri
Staphylococcus aureus dapat dilihat pada Tabel 2.

Berdasarkan analisis sidik ragam menunjukkan bahwa kitosan kombinasi asap cair Cocos
nucifera dengan perbedaan konsentrasi berpengaruh nyata terhadap aktivitas antibakteri
Staphylococcus aureus pada taraf 5%. Aktivitas antibakteri asap cair tempurung kelapa (Cocos
nucifera) menyebabkan peptidoglikan sel rusak karena menahan tekanan intraseluler dari
senyawa antibakteri sehingga sitoplasma keluar dan menyebabkan tonjolan kecil pada sel
bakteri (Anisah, 2014). Selain itu, sifat antibakteri yang terjadi karena adanya muatan positif
pada molekul kitosan glukosa. Muatan positif kitosan glukosa berikatan dengan muatan negatif
pada membran sel mikroba, sehingga terjadi perubahan permeabilitas pada membran dan
menghambat pertumbuhan mikroba (Hanifiah, 2018) (Zahrani ef al., 2022).

KESIMPULAN

Konsentrasi aktivitas antibakteri dan antioksidan terbaik adalah perlakuan adalah
perlakuan A2 (konsentrasi 1% kitosan + 1% glukosa + 3% asap cair tempurung kelapa) yang
mendapat hasil yang optimal terhadap bakteri S. aureus.
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