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PENGARUH PENAMBAHAN KITOSAN TERHADAP JUMLAH KUMAN
PADA MIE BASAH

THE INFLUENCE OF CHITOSAN INCREMENT TO SUM OF MICROBES IN WET
NOODLE

Ria Utami. J 410 090 028
Jurusan Kesehatan Msyarakat, Fakultas llmu Ksehatan
Universitas Muhammadiyah Surakarta

ABSTRAK

Kandungan air pada mie basah mencapai 52% sehingga daya simpannya relatif
singkat (10-12 jam pada suhu kamar). Untuk memperpanjang umur penyimpanan
dibutuhkan pengawet yang aman dan terjangkau oleh masyarakat. Kitosan memiliki
sifat antimikrobial dan aman bagi manusia sehingga dapat dimanfaatkan sebagai
pengawet bahan makanan. Tujuan dari penelitian adalah untuk mengetahui pengaruh
penambahan kitosan terhadap jumlah kuman pada mie basah. Jenis penelitian ini
adalah eksperimental dengan obyek penelitian mie basah. Perlakuan dilakukan
dengan penambahan kitosan dengan konsentrasi 0%; 0,02%; 0,03%; dan 0,04% pada
adonan mie basah dengan 3 kali ulangan. Analis data dilakukan dengan menggunakan
uji One Way Anova. Hasil penelitian menunjukkan bahwa ada pengaruh penambahan
kitosan terhadap jumlah kuman pada mie basah (p=0,000<0,05) Analis jumlah kuman
pada semua perlakuan masih memenuhi SNI No. 01-2987-1992 yaitu 1x10° koloni/g.
Berdasarkan hasil penelitian dapat ditarik simpulan bahwa ada pengaruh penambahan
kitosan pada berbagai konsentrasi terhadap jumlah kuman pada mie basah, semakin
tinggi konsentrasi kitosan yang ditambahkan dalam adonan mie basah maka semakin
sedikit jumlah kuman pada mie basah, dan berdasarkan batas maksimum total
mikroba menurut SNI No. 01-2987-1992, hasil rata-rata jumlah kuman masih
dibawah SNI yaitu pada konsentrasi kitosan 0,0% (kontrol) mencapai 5,2x10*
koloni/g, konsentrasi 0,02% mencapai 3,5x10* koloni/g, konsentrasi 0,03% mencapai
3,2x10* koloni/g, dan konsentrasi 0,04% mencapai 1,7x10* koloni/g.

Kata kunci: Kitosan, Jumlah kuman, dan Mie basah

ABSTRACT
A wet noodle water content reaches 52% so that the power shelf is relatively short
(10-12 hours at room temperature). To extend the life of storage needed preservatives
are safe and affordable by the community. Chitosan has antimicrobial properties and
is asfe for humans and can be used as a food preservative. Purpose of this study was
to determinate the effect of adding chitosan on the number of germs on a wet noodle.



The type of research is experimental with objects research wet noodle with the
addition chitosan with various concentrations of different. The treatments is the
addition of chitosan consentrations (0,0% (control); 0,02%; 0,03; and 0,04%) on wet
noodle dough with 3 replications. The next, data were analyzed using One Way
Anova test. The results showed that there is effect to addition of chitosan to germs on
a wet noodle (p=0,000<0,05). Analysis of the number of germs on all treatments still
meet SNI No. 01-2987-1992 is 1x10°. Based on the results of the research may be
withdrawn conclusion. That there is the influence of additions chitosan at various
concentration of the amount of germs in the wet noodles, increasingly high
concentration chitosan added in batter wet noodle, wethence the in considerable
amount of germs in the wet noodles, and pursuant to the limit of maximum total
microbial according to SNI No. 01-2987-1992, the results of the average number of
germs were still below of SNI, on concentration of chitosan 0,0%, reach control
5,2x10* colony/g, concentration of 0,02% reach 3,5x10*colony/g, concentration
0,03% reach 3,2x10* colony/g, and concentration 0,04% reach 1,7x10* colony/g.

Key words: Chitosan, Sum of microbes, and Wet noodle

A. PENDAHULUAN

Menurut Astawan (2006) mie basah merupakan jenis mie yang mengalami
proses perebusan setelah pemotongan dan sebelum dipasarkan. Mie basah
memiliki kadar air mencapai 52 % sehingga daya tahan simpannya relatif singkat
(10-12 jam pada suhu kamar) (Sihombing, 2007). Untuk memperpanjang
penyimpanan, produsen menggunakan cara yang sederhana namun
membahayakan bagi kesehatan manusia, seperti penambahan formaldehid pada
makanan (Astawan, 2005). Mengingat bahaya yang dapat diakibatkan oleh
pengawet dari bahan kimia berbahaya, maka perlu dicari alternatif bahan
pengawet yang aman bagi kesehatan dan terjangkau oleh masyarakat. Salah satu

bahan yang terbukti bisa dijadikan pengawet makanan adalah kitosan.



Hasil penelitian Satyajaya dan Nawansih (2008), menyimpulkan bahwa
semakin tinggi konsentrasi kitosan yang ditambahkan pada mie basah, maka akan
dihasilkan mie basah yang mutunya lebih baik dan masa simpannya lebih lama.
Pemberian kitosan pada mie basah dapat meningkatkan nilai gizi dan kualitas
mie basah, dimana pemberian kitosan dapat meningkatkan kadar protein, kadar
karbohidrat, dan menurunkan kadar air pada mie basah. Berdasarkan hasil uji
organoleptik yang dilakukan, diketahui bahwa pemberian kitosan dapat
mempertahankan aroma, warna dan tekstur (Yanti, et al. 2013).

Berdasarkan hasil penelitian Satyajaya dan Nawansih (2008), diketahui
bahwa pada penambahan chitosan dengan konsentrasi 150 dan 200 ppm dengan
masa penyimpanan mie basah 0 dan 24 jam, jumlah total bakteri berkisar antara
2,4 x 10° dan 2,6 x 10° koloni/g. Jumlah ini masih dibawah SNI No. 01-2987-
1992 untuk mie basah yaitu 1,0 x 10° koloni/g.

Kitosan sangat berpotensi sebagai bahan antimikroba, karena mengandung
enzim lysosim dan gugus aminopolysacharida yang dapat menghambat
pertumbuhan mikroba. Efisiensi daya hambat kitosan terhadap bakteri tergantung
dari konsentrasi pelarutan kitosan (Wardaniati, et al. 2009).

Kitosan kering tidak memiliki titik lebur. Bila kitosan disimpan dalam
jangka waktu lama pada suhu sekitar 100°F (37,8°C) maka sifat kelarutannya dan
viskositasnya akan berubah. Bila disimpan dalam jangka waktu yang lama dalam
keadaan terbuka (terjadi kontak dengan udara) maka akan terjadi dekomposisi,

viskositas larutannya akan berkurang dan warnanya akan menjadi kekuningan.



Hal ini seperti halnya dengan kapas atau kertas yang tidak stabil terhadap udara,
panas, dan sebagainya (Wardaniati, et al. 2009).

Berdasarkan hasil uji pendahuluan yang telah peneliti lakukan, jumlah
kuman pada mie basah tanpa penambahan kitosan sebanyak 9,8x10*. Sedangkan
jumlah kuman dengan penambahan konsentrasi kitosan 150 dan 175 ppm, jumlah
total kuman masih sesuai dengan SNI No. 01-2987-1992 yaitu 2,9 x 10° koloni/g
dan 7,1x10* koloni/g. Pada penelitian ini penulis mencoba untuk
mengaplikasikan kitosan sebagai pengawet mie basah dengan indikator jumlah
total kuman. Konsentrasi kitosan yang akan digunakan mengacu pada hasil uji
pendahuluan dimana hasil konsentrasi 0,015% dan 0,0175% adalah untuk
pengamatan jumlah kuman satu hari sehingga digunakan konsentrasi 0%
(kontrol); 0,02%; 0,03%; dan 0,04% untuk pengamatan jumlah kuman sampai
hari ke-5. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan

kitosan terhadap jumlah kuman pada mie basah.

B. METODE PENELITIAN
Jenis dan Rancangan Penelitian
Jenis penelitian yang digunakan dalam penelitian ini adalah eksperimental
dengan obyek penelitian mie basah dengan penambahan chitosan dengan berbagai
konsentrasi yang berbeda. Rancangan yang digunakan dalam penelitian ini adalah

rancangan acak lengkap (RAL). Penelitian ini menggunakan analisa Uji



Normalitas dan Homogenitas kemudian dilanjutkan dengan Uji One Way Anova

dengan tingkat kepercayaan 95%.
Alat dan Bahan

Alat pembuatan mie basah terdiri dari Noodle machine, mixer, panci,
baskom, gelas ukur, neraca analitik, sendok, dan plastik. Alat pemeriksaan
Autoclave, inkubator, sterilisator, LAF (Laminer Air Flow) ruang aseptik yang
dilengkapi lampu UV, cawan petri, tabung reaksi, erlenmeyer, tabung timbang,

neraca analitik, pipet volume, lampu bunsen, pinset, spatula, bulf, dan vortek.

Bahan untuk pembuatan mie basah adalah kitosan yang dipeoleh dari CV.
Total Eg Plaran Klipang Perona Asri 1l semarang, tepung terigu, minyak goreng,
garam, dan soda kue. Bahan pemeriksaan jumlah kuman adalah media agar Plate
Count Agar (PCA), asam asetat 1%, alkohol 70%, aquades, BPW (Buffered

Peptone Water 0,1%), dan spiritus.

C. HASIL DAN PEMBAHASAN

Mie basah memiliki kadar air mencapai 52% sehingga daya tahan
simpannya relatif singkat (10-12 jam pada suhu kamar) (Astawan, 2006). Hasil
penelitian menunjukkan bahwa jumlah kuman pada mie basah tanpa penambahan
kitosan dan asam asetat sebanyak 9,8x10* koloni/g. Pada mie basah yang tidak
ditambah kitosan (konsentrasi kitosan 0% tapi ada penambahan asam asetat 1%)

pada hari ke-1 diperoleh jumlah kuman sebanyak 5,2x10* koloni/g dan



konsentrasi 0,04% sebanyak 1,7x10* koloni/g. Hal ini berarti kitosan dapat
mengurangi atau menghambat pertumbuhan mikroorganisme sebanyak 3,5x10*
koloni/g. Semakin tinggi konsentrasi yang ditambahkan pada mie basah maka
semakin rendah jumlah kumannya. Jika dibandingkan, maka diketahui bahwa
jumlah kuman pada mie basah yang tidak diberi kitosan maupun asam asetat jauh
lebih banyak (9,8x10%) daripada jumlah kuman pada kontrol dengan penambahan
asam asetat (5,2x10%), sehingga dapat diartikan bahwa asam asetat sebagai pelarut

kitosan juga memiliki sifat sebagai antimikrobial.

Hasil perhitungan jumlah kuman pada mie basah yang ditambah

kitosan dengan berbagai konsentrasi disajikan pada Tabel 1.

Tabel 1. Analisis Pengaruh Penambahan Kitosan pada Berbagai
Konsentrasi terhadap Jumlah Kuman pada Mie Basah

Konsentrasi Jumlah Kuman (kol/g) Rata- SNI No. p Ket
Kitosan pada Ulangan ke- Rata 01- Value

1 2 3 Jumlah  2987-

Kuman 1992
0,0% 54x10* 6,2x10* 3,9x10* 52x10*  1x10° M
0,02% 5,0x10* 45x10* 1,0x10* 35x10*  1x10° 0,000 M
0,03% 3,3x10* 3,5x10* 29x10* 32x10*  1x10° M
0,04% 3,1x10* 24x10* 0,1x10*  1,7x10* 1x10° M

Ket: M=Memenuhi SNI No. 01-2987-1992

Berdasarkan Tabel 1 di atas diketahui bahwa jumlah kuman masih
memenuhi SNI No. 01-2987-1992 yaitu 1x10° baik pada kontrol maupun pada
perlakuan penambahan kitosan. Penelitian ini juga menunjukkan bahwa jumlah

kuman mengalami peningkatan pada masing-masing konsentrasi kitosan yang



ditambahkan pada mie basah. Hal ini dapat dilihat pada rata-rata jumlah kuman
pada konsentrasi 0,0% jumlah kumannya 5,2x10* koloni/lg sedangkan pada
konsentrasi 0,04% pengamatan jumlah kumannya menjadi 1,7x10* koloni/g ,yang

berarti menurun sebesar 3,5x10* koloni/g.

Hasil penelitian ini sejalan dengan hasil penelitian Satyajaya dan
Nawansih (2008), yang menggunakan konsentrasi kitosan 150 ppm dan diperoleh
total mikroba pada mie basah pada jam ke-0 sebanyak 8,5x10° koloni/g dan pada
jam ke-24 sebanyak 1,4x10° koloni/g. Hasil penelitian menunjukkan total mikroba

sudah melebihi Standar Nasional Indonesia yaitu 1x10° koloni/g.

Berdasarkan hasil uji One Way Anova diketahui bahwa variabel
penambahan kitosan pada mie basah mempunyai pengaruh sangat nyata pada
jumlah kuman dari hari ke-1 (p=0,000<0,05). Sehingga dapat diartikan ada
pengaruh penambahan kitosan dengan berbagai konsentrasi terhadap jumlah

kuman pada mie basah.

Jumlah kuman yang tinggi dapat disebabkan oleh kondisi sanitasi yang
buruk, distribusi, penyimpanan, dan cara pengolahan yang kurang baik. Cara
pengolahan yang baik merupakan salah satu cara mengurangi pertumbuhan
mikroba dalam pangan. Pengolahan perlu dikelola sedemikian rupa sehingga
keberadaan mikroba dapat dikurangi atau benar-benar dihilangkan sama sekali

dari pangan (Rahayu, 2007).



Hasil penelitian Indrasti, et al (2012), menyimpulkan bahwa selama
penyimpanan filet kakap merah nilai total bakteri meningkat baik pada kontrol
maupun pada filet dengan perlakuan chitosan 1,5% dan ekstrak pala 10%.
Analisis ragam untuk kedua perlakuan yang dilakukan menunjukkan bahwa tidak
terdapat pengaruh nilai TPC yang nyata pada penyimpanan hari ke-0. Perbedaan
nilai TPC yang signifikan terjadi pada penyimpanan hari ke-8. Pada akhir
penyimpanan, filet kakap merah dengan perlakuan chitosan memiliki nilai total
bakteri yang masih dalam batas aman konsumsi manusia yakni sebesar 5,54 log
koloni/g (syarat mutu filet kakap merah untuk cemaran mikroba ALT menurut
SNI 01-2696-2006 maksimum 5x10° koloni/g atau setara dengan 5,7 log
koloni/g), sedangkan nilai total bakteri filet kakap merah tanpa perlakuan sebesar
6,58 log koloni/g dalam kategori tidak layak konsumsi.

Pemakaian kitosan pada proses pengolahan mie basah dimaksudkan
sebagai bahan pengawet. Hal ini dikarenakan kitosan dapat berperan sebagai
bahan antimikrobial yaitu bahan yang dapat mengganggu pertumbuhan dan
metabolisme mikroba. Menurut Tsai, et al (2002), aktifitas antimikrobial kitosan
akan meningkat dengan kenaikan derajat deasetilasinya. Kitosan lebih efektif
melawan bakteri daripada fungi. Kitosan dengan derajat deasetilasi tinggi (95-
98%) pada konsentrasi 50 — 200 ppm efektif untuk melawan bakteri Bacillius
cereus, Escherichia coli, Listeria monocytogenes, Pseudomonas aeroginosa,
Shygella dysenteriae, Staphylococcus aureus, Vibrio cholera, dan V.

parahaemolyticus.



Kitosan berpotensi untuk dijadikan bahan antimikroba, hal ini dikarenakan
kitosan mengandung enzim lysosim dan gugus aminopolysacharida yang dapat
menghambat pertumbuhan mikroba dan efisiensi daya hambat kitosan terhadap
bakteri tergantung dari konsentrasi pelarut kitosan. Kemampuan dalam menekan
pertumbuhan bakteri disebabkan kitosan memiliki polikation bermuatan positif
yang mampu menghambat pertumbuhan bakteri dan kapang (Wardaniati, et al,.
2009).

Solven yang digunakan untuk melarutkan kitosan bersifat tidak beracun
sehingga relatif aman jika dibandingkan solven yang digunakan untuk melarutkan
kitin, yang diantaranya adalah: Asam asetat-air, Asam laktat-air, Asam formiat-
air, serta Asam glutamate-air (Banos dalam Prasetyaningrum, et al,. 2006).

Metode hitung cawan merupakan cara yang paling sensitif untuk
menentukan jumlah jasad renik karena beberapa hal yaitu : hanya sel yang masih
hidup yang dihitung, beberapa jenis jasad renik dapat dihitung sekaligus, dapat
digunakan untuk isolasi dan indentifikasi jasad renik karena koloni yang
terbentuk mungkin berasal dari suatu jasad renik yang mempunyai penampakan

pertumbuhkan spesifik (Sedjati, 2006).

D. SIMPULAN DAN SARAN
SIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian dapat ditarik kesimpulan bahwa:



SARAN

Ada pengaruh penambahan kitosan pada berbagai konsentrasi terhadap
jumlah kuman pada mie basah

Dalam penelitian, semakin tinggi konsentrasi kitosan yang ditambahkan
dalam adonan mie basah maka semakin sedikit jumlah kuman pada mie
basah

Berdasarkan batas maksimum total mikroba menurut SNI No. 01-2987-
1992, hasil rata-rata jumlah kuman masih dibawah SNI vyaitu pada
konsentrasi kitosan 0,0% (kontrol) mencapai 5,2x10* koloni/g, konsentrasi
0,02% mencapai 3,5x10* koloni/g, konsentrasi 0,03% mencapai 3,2x10*

koloni/g, dan konsentrasi 0,04% mencapai 1,7x10* koloni/g.

Pedagang/Pelaku Usaha

Dapat menggunakan pengawet kitosan sebagai pengganti formaldehid
karena kitosan berfungsi sebagai anti mikroba yang dapat mengawetkan
makanan
Bagi instansi kesehatan

Berdasarkan hasil penelitian diharapkan para petugas kesehatan
memberi penyuluhan tentang adanya pengawet alami yaitu chitosan
sebagai pengganti formaldehid karena kitosan berfungsi sebagai anti
mikroba yang dapat mengawetkan makanan

Bagi peneliti lain



a. Perlu penelitian lebih lanjut tentang bahan pengawet alami yang lain
seperti angkak, air ki, jahe, dan lengkuas terhadap jumlah kuman pada
bahan pangan atau makanan lain, misalnya daging, produk hasil
olahan daging, dan makanan yang cepat rusak lainnya.

b. Perlu penelitian lebih lanjut untuk melihat masa simpan mie basah
yang telah dicampur dengan kitosan sehingga dapat diketahui sejauh
mana kemampuan kitosan dalam mengawetkan mie basah.

c. Perlu adanya penelitian selanjutnya untuk dilakukan proses
perendaman mie basah dengan kitosan. Hal ini dikarenakan Kkitosan

mengandung lysosim yang akan hilang bila dimasak.
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