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ABSTRAK

Manusia membutuhkan makanan. Makanan yang baik adalah makanan tanpa zat aditif. Indonesia
memiliki beragam jajanan kuliner, salah satunya bakso. Dalam pengolahan bakso, diperlukan zat
pengawet. Penggunaan boraks pada bakso dapat membahayakan kesehatan. Indonesia merupakan
negara maritim yang memiliki kekayaan alam potensial, salah satunya adalah hasil perikanan.
Bandeng (Chanos chanos), selain mudah didapat dan enak untuk dikonsumsi, sisiknya pun
memiliki manfaat untuk pengawet makanan. Chitosan adalah produk alami dari chitin,
polysaccharide pada eksoskel eton ikan. Bahan dasar chitosan antara lain dari sisik ikan. Chitosan
mempunyai kelebihan dan tingkat keamanan lebih dibandingkan dengan boraks karena
mempunyai gugus aktif yang akan berikatan dengan mikroba, maka chitosan mampu menghambat
pertumbuhan mikroba. Pendlitian ini akan membuktikan keefektifan chitosan pada sisik ikan
bandeng sebagai pengawet pada bakso. Luaran yang diharapkan adalah pembuktian terkait
keefektifan pemanfaatan chitosan pada sisik ikan sebagai pengawet alami. Metode yang digunakan
adalah metode pendlitian eksperimental. Pengambilan sampel menggunakan purposive sampling,
yaitu berdasarkan karakteristik subjek yang telah ditentukan oleh peneliti.

Kata kunci : Chitosan, Ssik Ikan, Pengawet Makanan

76



Jurnal IImiah Mahasiswa, Vol. 2 No.2, September 2012

PENDAHULUAN

Manusia  dalam hidupnya pasti
membutuhkan makanan. Makanan yang baik
adalah makanan yang alami tanpa campuran zat
aditif. Indonesia memiliki beragam jajanan
kuliner yang tidak dapat dipisahkan dari
kehidupan masyarakat, sdah satunya adalah
bakso. Dalam pengolahan bakso, diperlukan
suatu zat pengawet agar bakso menjadi kenyal
dan bertahan lebih lama. Sayangnya, banyak
produsen bakso yang kemudian menggunakan
zat aditif berbahaya untuk mendapatkan hasil
bakso yang bagus, yakni dengan menggunakan
boraks. Boraks adalah senyawa kimia yang
mempunyai  sifat dapat mengembangkan,
memberi efek kenyal, serta dapat membunuh
mikroba. Pengaruh boraks dalam kesehatan
diantaranya jika tertedlan akan menimbulkan
perut mual, muntah, perih, dapat pula
menyebabkan kurang darah, muntah darah,
serta kematian.

Pada umumnya ikan memiliki sisik yang
mengandung chitosan. Chitosan adalah produk
adami dari chitin, polysaccharide pada
exoskeleton ikan, seperti udang dan rgungan.
Bahan dasar chitosan antaralain dari sisik ikan.
Sisik ikan dihilangkan mineralnya
(demineralisai) dengan cara dijemur di bawah
sinar matahari karena organisme laut kaya
mineral. Chitosan mempunyai kelebihan dan
tingkat keamanan lebih dibandingkan dengan
boraks karena mempunyai gugus aktif yang
akan berikatan dengan mikroba maka chitosan
mampu menghambat pertumbuhan mikroba.
Dan sangat menyerap bahan anorganik dan
komponen logam.

Melihat melimpahnya ketersediaan sumber
daya yang ada, maka penelitian ini mencoba
mengekstrak dan menguji potensi chitosan yang
ada dalam sisik ikan sebagai bahan pengawet
yang aman pada bakso.

Perumusan Masalah

Pemakainan bahan pengawet boraks dapat
berakibat fatal bagi konsumen. Permasalahan
dalam penelitian ini adalah beredarnya boraks
yang tidak terkendali di pasaran. Oleh karena
itu, perlu adanya bahan pengawet alami.
Penelitian ini juga sebagai pembuktian apakah

chitosan dapat digunakan sebagai bahan
pengawet alami yang aman dan tahan lama.
Tujuan

Kegiatan penelitian ini bertujuan untuk
membuktikan bahwa sisik ikan bisa digunakan
untuk bahan pengawet alami yang aman pada
bakso.
Tinjauan Pustaka
Bahan Pengawet Buatan

Bahan pengawet merupakan bahan kimia
yang berfungsi untuk menghambat kerusakan
pada makanan bak yang disebabkan oleh
mikroba pembusuk, ragi, maupun jamur dengan
cara menghambat, mencegah, menghentikan
proses pembusukan fermentasi dari bahan
makanan. (Norman, 1988)
Boraks

Boraks adadah senyawa kimia yang
mempunyai  sifat dapat mengembangkan,
memberi efek kenyal, serta dapat membunuh
mikroba. Pengaruh boraks dalam kesehatan
diantaranya jika tertelan akan menimbulkan
perut mual, muntah, perih, dapat pula
menyebabkan kurang darah, muntah darah,
serta kematian.
I kan Bandeng

Ikan bandeng merupakan salah satu jenis
ikan penghasil protein hewani tinggi. lkan
bandeng memiliki nama latin Chanos chanos,
merupakan ikan campuran antara air asin dan
air tawar atau payau. (Adelaide, dkk, 2011)
Sisik ikan

Sisk ikan terdiri atas dua lapisan yaitu
lapisan luar tipis merupakan epidermisnya di
bentuk oleh sel-sel ephiteal. Lapisan di
bawahnya adalah dermis, kutin dan korium. Di
bawah dermis terdapat lapisan sd-sel yang
mengandung kitin. (Suwedo, 1993)
Chitosan

Chitosan adalah produk alami dari chitin,
polysaccharide pada exoskeleton ikan, seperti
udang dan rgungan. Bahan dasar Chitosan
antara lain dari sisk ikan. Sisk ikan
dihilangkan mineralnya (demineralisai) dengan
cara dijemur di bawah sinar matahari karena
organisme laut kaya mineral. Chitosan
mempunyai kelebihan dan tingkat keamanan
lebih dibandingkan dengan boraks karena
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mempunyai gugus aktif yang akan berikatan
dengan mikroba maka chitosan mampu
menghambat pertumbuhan mikroba. Dan sangat
menyerap bahan anorganik dan komponen
logam. Keunikan bahan ini hingga berfungsi
sebagai pengawet karena mempunya gugus
amoni yang bermuatan positif yang dapat
mengikat muatan negatif dari senyawa lain.
(Raoberts, 1992)

Karena sifat kimianya tersebut, chitosan
dapat berfungsi sebagai anti mikrobial, pelapis
(coating), pengikat protein dan lemak. Pelapis
dari polisakarida merupakan penghalang yang
baik, sebab pelapis jenis ini bisa membentuk
matrik yang kuat dan kompak yang bersifat
permiabel terhadap CO, dan O, Sebagai
pelapis, chitosan mampu melindungi dan
melapisi  bahan makanan sehingga dapat
mempertahankan rasa adi dan menjadi
penghalang masuknya mikroba. (Suseno, 2006;
Hardjito, 2006)

Pembuatan Chitosan
Proses Deproteinasi

Proses ini dilakukan pada suhu 80°C,
dengan menggunakan larutan NaOH 1 M
dengan perbandingan serbuk sisik ikan bandeng
dengan NaOH =1 : 10 (gr serbuk/ml NaOH) 60
menit. Kemudian disaring dan endapan yang
diperoleh dicuci dengan menggunakan aguadest
sampai pH netral.

Proses Demineralisas

Proses ini dilanjutkan dengan proses
demineraisas pada suhu 25-30°C dengan
menggunakan larutan HClI 2 M dengan
perbandingan sampel dengan larutan HCI = 1 :
10 (gr serbuk/ml HCI) sambil diaduk konstan
selama 120 menit. Kemudian disaring dan
endapan yang diperoleh dicuci dengan
menggunakan aguadest sampai pH netral. Hasil
dari prosesini disebut chitin.

Proses Pembuatan Chitosan

Chitin kemudian dimasukkan dalam
larutan NaOH dengan konsentras 20%W pada
suhu 90-100°C sambil diaduk konstan selama
60 menit pada proses deasetilasi. Hasil yang
berupa durry disaring, lalu dicuci dengan
aguadest sampai pH netral lalu dikeringkan.
Hasil yang diperoleh disebut chitosan.

Aplikas Pada Bakso

Bahan untuk aplikas yaitu bakso. Aplikas
dilakukan dengan cara mencampurkan chitosan
pada bakso, dan membandingkan dengan bakso
yang dicampur boraks dan bakso tanpa
campuran apapun. Pengamatan dilakukan setiap
hari selama 4 hari berturut-turut.

METODE

Penelitian ini  menggunakan metode
penelitian eksperimen. Dalam penelitian ini
memerlukan sampel. Sampel  penelitian
merupakan faktor utama yang harus ditentukan
sebelum  kegiatan  penelitian  dilakukan.
Pengambilan sampel dalam pendlitian ini
menggunakan purposive sampling, Yyaitu
berdasarkan karakteristik subjek yang telah
ditentukan oleh pendliti. Karakteristik populasi
penelitian ini adalah sisik ikan segar yang
sgjenis (satu spesies).

KESIMPULAN

Chitosan dapat digunakan  sebagai
pengawet alami yang aman pada bakso.
Saran

Untuk  pemerintah  adalah mulai
memperkenalkan chitosan sebagai pengawet
adami pada makanan dan memberdayakan
nelayan ataupun masyarakat untuk mengolah
sisik ikan menjadi pengawet alami.
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