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INTISARI 

 

Kitosan merupakan bahan pengawet yang di buat dari 

cangkang udang dan kepiting, memiliki polisakarida yang tersususn 

dari 5000 unit glukosamin dan asetilglukosamin dengan berat 

molekul lebih dari satu juta dalton Penelitian ini di laksanakan pada 

bulan September 2022 di Laboratorium Teknologi Pengolah Hasil Ternak 

(TPHT) dan Laboratorium Mikrobiologi dan Bioteknologi Fakultas 

Peternakan Universitas Mataram. Rancangan yang di gunakan adalah 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang terdiri dari 4 perlakuan dan 3 kali 

ulangan meliputi K0 (kontrol (0%) K1 (1,5%), K2 (2%) dan K3 (2,5)% 

Variabel yang di amati adalah jumlah toltal bakteri dan lama 

penyimpanan hari ke 0, 1 dan 2 Menggunakan Uji Total Plate Count 

(TPC). Data yang diperoleh dianalisis dengan ANOVA (Analysis Of 

Varian) (Stell and Torrie 1991) dengan uji jarak ganda Duncan’s 

menggunakan program aplikasi SPSS.). Hasil analisis varian 

menunjukkan bahwa lama penyimpanan, level kitosan dan interaksi  AxB 

menunjukkan adanya pengaruh yang sangat nyata (p<0,01) terhadap 

bakteri bakso ayam dengan jumlah bakteri terendah terdapat pada 

perlakuan K3 (2,5%) pada hari ke 0 yaitu (1,53 log cfu/g) sedangkan 

jumlah bakteri tertinggi terdapat pada hari ke 2 pada perlakuan K0 

(kontrol) dengan jumlah bakteri (6,06 log cfu/g) yang sudah melebihi 

batas (SNI 3818-2014). 

 
 

Kata kunci : Kitosan, Bakso, Bakteri.  

 

ABSTRACT 

 

Chitosan is a preservative made from shrimp and crab shells, has a 

polysaccharide composed of 5000 glucosamine and acetylglucosamine units with 

a molecular weight of more than one million daltons. This research was conducted 

in September 2022 at the Animal Product Processing Technology Laboratory 

(TPHT) and the Microbiology Laboratory and Biotecnology, Faculty of Animal 

Husbandry, University of Mataram. The design used was a Completely 

Randomized Design (CRD) consisting of 4 treatments and 3 replications including 

K0 (control (0%) K1 (1.5%), K2 (2%) and K3 (2.5)% Variables observed was the 

total number of bacteria and storage time on days 0, 1 and 2 using the Total Plate 

Count (TPC) test.The data obtained were analyzed by ANOVA (Analysis Of 



Variant) (Steel and Torrie 1991) with  Duncan's double distance by using the 

SPSS application program.). The results of the analysis of variance showed that 

storage time, chitosan levels and AxB interactions showed a very significant 

effect (p <0.01) on chicken meatball bacteria with the lowest number of bacteria 

found in the K3 treatment (2.5%) on day 0, namely ( 1.53 log cfu/g) while the 

highest number of bacteria was found on day 2 in the K0 treatment (control) with 

the number of bacteria (6.06 log cfu/g) exceeding the limit (SNI 3818-2014). 

 

Keywords:, Chitosan, Meatballs, Bacteria.  

 

PENDAHULUAN 

 

Latar Belakang 

Bakso merupakan produk 

olahan daging yang sudah dikenal 

luas dan disukai oleh masyarakat 

Indonesia sebagai makanan yang 

dianggap murah dan disukai oleh 

semua lapisan masyarakat baik anak-

anak, remaja, maupun orang tua. 

Ditinjau dari aspek gizi, bakso 

merupakan makanan yang 

mempunyai kandungan protein 

hewani, mineral, dan vitamin yang 

tinggi (Usmiati, 2010). Definisi dari 

Standar Nasional Indonesia 

menyebutkan bahwa bakso daging 

ayam merupakan makanan berbentuk 

bulatan atau lainnya yang diperoleh 

dari campuran daging ternak (kadar 

daging tidak kurang dari 50%), pati, 

serealia, sayuran, umbi-umbian dan 

sebagainya dengan atau tanpa 

penambahan makanan yang 

diizinkan (BSN,2008) 

Salah satu cara untuk 

menunda kebusukan adalah dengan 

pengawetan. Pengawetan dapat 

dilakukan dengan menambahkan 

bahan pengawet ke dalam bakso 

misalnya borak dan formaldehid. Ciri 

fisik bakso yang mengandung 

formaldehid dan borak adalah tekstur 

bakso lebih kenyal, memiliki warna 

putih pucat baik dari luar maupun 

bagian dalamnya, apabila digigit 

maka bakso kembali ke tekstur 

semula,bakso tidak memiliki bau 

khas daging, dan tidak di datangi 

lalat (Febrianindya, 2013). Oleh 

karena itu ada baiknya perlu 

menghindari makanan yang dicurigai 

mengandung formaldehid dan borak. 

Anak-anak harus dijauhkan dari 

makanan yang mengandung borak 

dan formaldehid. Sebenarnya ada 

beberapa bahan di masyarakat yang 

dapat dijadikan alternatif pengawet 

alami yang lebih aman bagi 

kesehatan. Zat-zat tersebut meliputi 

famili Zingiberaceae, seperti kunyit 

dan  jahe, (Naufalin et al., 

2006),angkak (Soedarini  et.a.l, 

2006), dan kitosan ((Nuswowati et 

al., (2006);Prasetyaningrum et al., 

2006)). 

Menurut Wardaniati dan 

Setyaningsih (2009), kitosan sangat 

berpotensi untuk di jadiakn sebagai 

bahan anti bakteri, karena 

mengandung enzimlysosindan gugus 

aminopolysacharida yang dapat 

menghambat pertumbuhan bakteri, 

Hardijto ( 2006) menyatakan 

mekanisme kerja larutan kitosan 

yang bersifat bakteriostatik yaitu 

menghambat metabolisme kerja sel 

bakteri sehingga dapat menghambat 

pertumbuhannya. Menurut 

Fernandez dan kim, (2008) kitosan 

memberikan aktivitas anti bakteri 

pada E coli, Pseudomona aeruginosa 

dan Sallmonela sp. Diduga terdapat 



konsentrasi minimum kitosan 

sebagai anti bakteri dalam 

menghambat pertumbuhan bakteri. 

Menurut Wardaniati dan 

Setyaningsih (2009), kitosan sangat 

berpotensi untuk di jadiakn sebagai 

bahan anti bakteri, karena 

mengandung enzimlysosindan gugus 

aminopolysacharida yang dapat 

menghambat pertumbuhan bakteri, 

Hardijto ( 2006) menyatakan 

mekanisme kerja larutan kitosan 

yang bersifat bakteriostatik yaitu 

menghambat metabolisme kerja sel 

bakteri sehingga dapat menghambat 

pertumbuhannya. Menurut 

Fernandez dan kim, (2008) kitosan 

memberikan aktivitas anti bakteri 

pada E coli, Pseudomona aeruginosa 

dan Sallmonela sp. Diduga terdapat 

konsentrasi minimum kitosan 

sebagai anti bakteri dalam 

menghambat pertumbuhan bakteri. 

Berdasarkan hasil penelitian 

Satyajaya dan Nawansih 

(2008),konsentrasi kitosan 

berpengaruh terhadap log total 

mikroba, tekstur, lendir,penampakan 

jamur, ketengikan, dan penerimaan 

keseluruhan mie basah secara visual. 

Konsentrasi kitosan yang optimal 

sebagai pengawet mie basah adalah 

150 ppm (b/b). Hasil perbandingan 

antara penggunaan kitosan dan 

formaldehid menunjukkan bahwa 

kitosan berpeluang untuk 

digunakansebagai bahan pengawet 

pada mie basah guna menghentikan 

penyalahgunaan formaldehid. 

Penelitian Aryani dan Yenie 

(2008) menyimpulkan bahwa larutan 

kitosan dalam asam asetat 

mempunyai potensi untuk 

memperpanjang daya awet ikan 

pindang. Pada penyimpanan suhu 

kamar daya awet pindang 

yangdirendam larutan kitosan 0,25% 

(dalam larutan asam asetat 0,04%) 

danlarutan kitosan 0,5% (dalam 

larutan asam asetat 0,08%) adalah 3 

hari.Berdasarkan hasil penelitian 

Wardaniati dan Setyaningsih (2009) 

,diketahui bahwa dengan 

menggunakan metode perendaman, 

kitosan dapatmemperpanjang masa 

simpan bakso sampai dengan hari ke 

3 dan mampumempengaruhi jumlah 

angka kuman dengan rata-rata 

jumlah angka kumansebesar 2,8x106 

kol/gr pada konsentrasi 1,5%.  

 

Tujuan Penelitian 

Tujuan Penelitian ini 

adalah untuk mengetahui 

pengaruh penambahan kitosan 

terhadap jumlah bakteri selama 

penyimpanan 0 sampai 2 hari 

pada bakso ayam dengan 

menggunakan Uji Total Plate 

Count (TPC) 

 

Kegunaan Penelitian 

Kegunaan penelitian ini 

adalah sebagai sumber informasi 

ilmiah tentang pengaruh 

penggunaan Kitosan terhadap 

lama penyimpanan dan  

kandungan bakteri bakso ayam 

 

 

MATERI DAN METODE 

 

Waktu dan Tempat Penelitian 

Penelitian ini dilaksanakan pada 

bulan Juni 2022  dengan dua tahapan 

pertama pembuatan Bakso bertempat di 

Laboratorium Teknologi Pengolahan 

Hasil Ternak (TPHT) Fakultas 

Peternakan Universitas Mataram dan 

Untuk pelaksanan uji TPC bertempat di 

Laboratorium Mikrobiologi dan 



Bioteknologi Fakultas peternakan 

Universitas Mataram 

Materi Penelitian 

 Materi yang digunakan pada 

saat penelitian adalah daging ayam, 

kitosan, Tepung Tapioka, Tepung SPI, 

STTP, Garam, Bawang Putih, Bawang 

Merah Goreng dan Es batu. Adapun 

alat yang digunakan untukn pembuatan 

bakso yaitu Baskom, Kompor gas, 

Mixer, Panci besar, pisau, Sebdok 

makan dan Timbangan adapun alat 

untuk Uji TPC yaitu Autoclave, Cawan 

Petri, Hotplate,  Incubator, Tabung 

Reaksi, Vortex dan Timbangan 

 

Analisis Data 

Data yang diperoleh dalam 

penelitian ini dianalisis secara 

statistik dengan analisis sidik 

ragam (Analisis Of Variance) 

ANOVA pola faktorial dengan 4 

perlakuan dan 3 ulangan yang 

meliputi; penambahan Kitosan  

dengan perlakuan  K0=0% Kontrol, 

penambahan Kitosan K1= 1,5%, 

penambahan Kitosan K2= 2%, dan 

penambahan Kitosan K3= 2,5%. 

Telah dianalisis dengan analisis 

sidik ragam (Analisis Of Variance) 

ANOVA (Steel and Torrie 1991) 

pola faktorial dengan menggunkan 

SPSS versi 16 dan dilanjutkan 

dengan Uji Duncan 

 

 

 

 

      

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

Gambar 5. Diagram Alir Pembuatan Bakso 

Daging Ayam 

     Penggilingan 

        Adonan 

 

Es Batu 

Kitosan 

 K1= 0% 

Kitosan 

 K1= 1,5% 

 

Kitosan  

K2= 2% 

 

Kitosan 

K3= 2,5% 

 

Bakso K=0 Bakso K=1 Bakso K=2 Bakso K=3 



HASIL DAN PEMBAHASAN 

Kandungan bakteri bakso ayam 

Analisis yang di lakukan 

meliputi jumlah Total Bakteri pada 

bakso ayam dengan konsentrasi yaitu 

K0 (kontrol) K1 1,5% ,K2 2% dan 

K3 2,5% yang di simpan selama 0, 1  

dan 2 hari penyimpanan pada suhu 

ruangan (28 ºC).  

Hasil analisis varian 

menunjukkan bahwa lama 

penyimpanan, level kitosan dan 

interaksi  AxB menunjukkan adanya 

pengaruh yang sangat nyata (p<0,01)  

.

 

 

Tabel 8. . Hasil Analisis perhitungan Bakteri (log cfu/g) 

 

Level 

Kitosan = B 

 

 

Lama penyimpanan (Hari) =  A  

Rerata (B) 
H0 H1 H2 

K0 (kontrol) (2,56 0,11)d (3,23±0,03)e (6,09±0,17)f (3,96±0.07)c 

K1 (1,5%) (2,28±0,23)c (3,16±0,03)e (6,03± 0,04)f (3,82±0,11)b 

K2 (2%) (1,98±0,05)b (3,17±0,01)e (6,05±0,03)f (3,73±0,02)b 

K3(2,5%) (1,53±0,20)a (3,12±0,01)e (6,08±0,15)f (3,58±0,10)a 

Rerata (A) (2,08±0,08)a (3,17±0,01)b (6,06±0,07)c 
 

Keterangan : Superskrip yang berbeda pada baris kolom dan interaksi AxB 

menunjukkan adanya perbedaan yang sangat nyata  (p<0,01)= signifikan 

 

 

Gambar 8 .Grafik  Rata-rata Pertumbuhan Bakteri 

 

Pengaruh lama penyimpanan 

bakso ayam 

Hasil uji lanjut menunjukkan 

bahwa pada faktor (A) yaitu lama 

penyimpanan selama 0, 1  dan 2 hari 

dengan suhu ruangan (28 oC) dengan 

tambahan konsentrasi kitosan dengan 

level yang berbeda memiliki hasil 

yang berbeda sangat nyata (p<0,01)  

dengan jumlah bakteri tertinggi 

terdapat pada hari ke 2 dengan rata-

rata ( 6,06 log cfu/g) baru di ikuti 

jumlah bakteri hari 1 yaitu (3,17 log 

cfu/g), sementara jumlah bakteri 

pada hari ke 0  lebih rendah 

dibandingkan bakteri pada hari 1 dan 

hari 2,  

Jumlah bakteri pada hari 0 

dan hari 1 yang paling tinggi terdapat 

pada perlakuan dengan konsentrasi 

K0% (kontrol) yaitu (2,56 log cfu/g 

dan 3,23 log cfu/g), Sedangkan 
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jumlah bakteri terendah terdapat 

pada perlakuan dengan konsentrasi 

2,5% yaitu sebesar (1,53 log cfu/g 

dan 3,12 log cfu/g) terdapat pada 

(Lampiran 1). Menurut (SNI 3818-

2014)  batas maksimum cemaran 

mikroba pada olahan daging berupa 

bakso tidak boleh melebihi 1x105  

koloni/gram atau 5 log cfu/ g 

.Berdasarkan hasil perhitungan 

bakteri hari ke 0 dan hari ke 1 

menghasilkan jumlah bakteri yang 

rendah sehingga bisa  memenuhi 

syarat mutu  SNI 3818-2014 yaitu 

total bakteri kurang dari  (5 log 

cfu/g) yang artinya bakso yang di 

buat layak untuk di konsumsi  

 Sedangkan pada hari ke 2 

jumlah bakteri yang di peroleh 

melebihi (SNI 3818-2014 ) dengan 

jumlah bakteri yang lebih dari 5 log 

cfu/g. Dengan jumlah bakteri 

tertinggi terdapat pada K0 (kontrol) 

yaitu (6,09 log cfu/g) dengan 

demikian bakso yang di buat tidak 

layak jika di konsumsi dikarenakan 

bakso sudah mulai berlendir dan 

adanya perubahan suhu ruang yang 

menyebabkan bakteri tumbuh dengan 

cepat  

Hardjito (2006), 
mengemukakan penggunaan kitosan 

pada ikan asin pada konsentrasi 1,5% 

memiliki beberapa indikator 

parameter daya awet yang dihasilkan 

antara lain, keefektifannya dalam 

menghambat pertumbuhan bakteri, 

dimana nilai TPC (bakteri) sampai 

minggu kedelapan perlakuan, 

pelapisan kitosan masih sesuai 

dengan SNI ikan asin. 

Kandungan nutrien dan kadar 

air yang tinggi menyebabkan bakso 

memiliki masa simpan yang singkat 

yaitu hanya mampu bertahan 12 jam 

hingga 1 hari pada penyimpanan 

suhu ruang (Syamadi, 2002). Jadi 

dapat di ketahui bahwa bakso ayam 

yang di simpan pada suhu ruangan 

hanya bertahan selama hari  0 dan 1 

hari saja dikarenakan terjadi 

perubahan suhu ruangan yang 

menyebabkan bakso menjadi 

berlendir, Morandi et al. (2005) 

menyatakan populasi bakteri 

berkembang dengan cepat dua kali 

lipat setiap 30 menit pada suhu 

ruang. Total bakteri dapat meningkat 

mencapai 100 kali lipat atau lebih 

saat di simpan dalam waktu yang 

lama (Chye et al.., 2004). Karna itu 

bakso yang di simpan selama 2 hari 

memiliki jumlah bakteri yang tinggi 

sehingga  tidak memenuhi sayarat 

SNI 3818-2014 dengan maksimal 

jumlah bakeri pada olahan daging 

(bakso) yaitu sebesar 1x105  (5 log 

cfu/g) 

 

Pengaruh level kitosan terhadap 

jumlah bakteri bakso ayam 

Faktor (B) yaitu bakso 

dengan tambahan kitosan  dengan 

konsentrasi K0 (kontrol), K1 (1,5%), 

K2 (2%) dan K3 (2,5%). Pada 

perlakuan K0 (kontrol) memperoleh 

jumlah bakteri  yang lebih tinggi 

yaitu (3,96 log cfu/g) di bandingkan 

dengan jumlah bakteri dari K1 (3,82 

log cfu/g) sementara K2 memperoleh 

jumlah bakteri yang sedikit lebih 

rendah di bandingkan  dengan K1 

yaitu (3,73 log cfu/g) dan jumlah 

rata-rata bakteri terendah terdapat 

pada perlakuan K2 dengan jumlah 

bakteri (3,58 log cfu/g). 

 

Pada faktor kitosan  

menunjukkan bahwa terjadi 

penurunan yang sangat nyata  pada 

bakteri bakso dengan tambahan 

kitosan konsentrasi tertinggi yaitu K3 

(2,5%) jika di bandingkan dengan K 

(kontrol)   K1(1,5%) dan K2 (2%) 

pada hari 0, sementara pada hari 1 

jumlah bakteri paling rendah terdapat 



pada perlakuan K3 (2,5%) 

dibandingkan dengan jumlah bakteri 

pada K0 (kontrol) K1, dan K2 yang 

memperoleh rata-rata bakteri yang 

hampir sama  dan pada hari ke 2 

karena penyimpanan bakso sudah 

lebih 24 jam terjadi penaikan jumlah 

bakteri yang tinggi sehingga 

menyebabkan tidak ada perbedaan 

antar perlakuan kitosan yang di 

berikan. 

 Pada penelitian yang 

dilakukan oleh Ratna (2013) yang di 

laksanakan pada tanggal  27 Agustus 

2013 dengan menggunakan 

konsentrasi kitosan 0% (kontrol), 

1,5% , 2% dan 2,5%  diketahui 

konsentrasi kitosan yang optimal 

menghambat pertumbuhan kuman 

pada bakso daging sapi sebesar 2%, 

dengan total bakteri 5x103 

koloni/gram pada pengenceran 10-3 

masih sesuai dengan SNI 3818-2014 

yaitu 1x10-5 koloni/gram 

Hardjito (2006), 

menambahkan bahwa kitosan 

memiliki polikation bermuatan 

positif yang kuat yang mampu 

mengikat muatan negatif dari 

senyawa lain sehingga kitosan juga 

mampu menghambat pertumbuhan 

bakteri dan kapang. Hal ini 

menunjukkan bahwa semakin tinggi 

konsentrasi kitosan yang di berikan 

maka semakin rendah bakteri yang di 

peroleh  

Pengaruh interaksi antar faktor  A 

dan B 

Karna hasil uji faktorial 

memperoleh  hasil yang signifikan  

berbeda sangat nyata yaitu (P<0.01) 

maka selanjutnya di lakukan uji 

duncan interaksi antara faktor (AxB),  

tujuannya untuk mengetahui 

perbedaan yang signifikan dari faktor 

penyimpanan dan penambahan level 

kitosan 

Interaksi antara H2 dan K0 

(H2K0) menunjukkan terjadinya 

pertumbuhan bakteri yang paling 

tinggi (6,09 log cfu/g) sedangkan 

interaksi yang dapat menekan 

pertumbuhan  bakteri antara H0 dan 

K3 (H0K3) yaitu (1,53 log cfu/g). 

Hal ini menunjukkan bahwa semakin 

tinggi konsentrasi kitosan  dengan 

lama penyimpanan 0 hari maka 

semakin rendah jumlah bakteri yang 

di peroleh. Sementara pada interaksi 

H1 dan K0 (H1K0) menunjukkan 

terjadinya pertumbuhan bakteri yang 

lebih rendah di bandingkan (H2K0)  

yaitu (3,23 log cfu/g)  tidak jauh 

berbeda dengan bakteri pada 

interaksi H1 dan K3 (H1K3) yang 

memperoleh (3,12 log cfu/g) yang 

menunjukkan bahwa penambahan 

kitosan hanya berpengaruh pada 

jumlah bakteri hari ke 0, namun 

jumlah bakteri bakso pada hari ke 1 

masih memenuhi standar SNI bakso 

 

KESIMPULAN 

 

Dari hasil penelitian ini  di 

simpulkan bahwa Kombinasi 

penggunaan level kitosan dan lama 

penyimpanan tidak dapat menekan 

perumbuhan bakteri pada bakso 

ayam, dengan jumlah bakteri 

terendah terdapat pada perlakuan 

kitosan 2,5%  pada hari 0 dengan 

jumlah (1,53 log cfu/g) sedangkan 

jumlah bakteri tertinggi terdapat pada 

hari ke 2 pada perlakuan (kontrol) 

dengan jumlah bakteri (6,06 log 

cfu/g) yang sudah melebihi batas 

SNI bakso ayam 
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