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ABSTRACT
The purposed study was to re-optimize preservation before it becomes a preservative solution, so this study was carried out to find the right formulation between glucose and gambir concentrations. The experimental design used was a complete Randomized Rancagan conducted with three groups. The treatment was gambir concentration (A): A1 = 2% A2 = 4% and A3 = 6%, using the same concentration of chitosan and glucose 1%.The research carried out during the proposal included sample preparation and modification between glucose chitosan and gambir into a preservative solution. Antioxidant testing is testing using the DPPH method The best antioxidant in the A1 treatment with the lowest IC50 value of 75.91% and the highest brown color in the A3 treatment, namely the treatment with a gambir concentration of 6%.
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ABSTRAK
Penelitian ini bertujuan untuk mengoptimalkan kembali pengawetan sebelum menjadi larutan pengawet, sehingga penelitian ini dilakukan untuk mencari formulasi yang tepat antara konsentrasi glukosa dan gambir. Rancangan Percobaan yang digunakan adalah Rancagan Acak lengkap yang dilakukan dengan tiga kelompok. Perlakuan adalah konsentrasi gambir (A): A1 =  2% A2 =  4% dan A3 =  6%, menggunakan konsentrasi kitosan dan glukosa yang sama 1%. Penelitian yang dilakukan saat pengusulan meliputi preparasi sampel dan modifikasi antara kitosan glukosa dan gambir menjadi suatu larutan pengawet. Pengujian antioksidan yaitu pengujian menggunakan metode DPPH  Antioksidan terbaik pada perlakuan A1 dengan nilai  IC50  terendah sebesar 75,91% dan warna coklat tertinggi pada perlakuan A3 yaitu perlakuan dengan konsentrasi gambir 6%.
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I. PENDAHULUAN
Kementerian Kelautan dan Perikanan (KKP) memiliki mimpi untuk mewujudkan produksi udang sampai dua juta ton pada tahun 2024. Produksi udang saat ini menjadi salah satu hal yang diperhatikan. Hasil produksi udang pada Tahun 2018 mencapai 110.000 ton sampai tahun 2020 mencapai 856.753 ton (Surianti, dan Wahyudi, 2020). Produksi udang yang menjadi target hingga 250 persen merupakan produksi di tambak udang. Program tersebut dilakukan untuk memulihkan ekonomi nasional akibat pandemi Covid-19. Program untuk memproduksi udang seperti millenial shrimp farming (MSF) atau tambak milenial. Target produksi udang yang  berlimpah, dapat menyebabkan cangkang udang di Indonesia juga mengalami peningkatan. Masalah tersebut belum bisa terselesaikan sampai saat ini. Hasil perikanan yang berlimpah menjadi permasalahan ketika belum menemukan solusi dalam pengawetan.
Urgensi penelitian adalah peningkatan cangkang udang menyebabkan masalah pencemaran lingkungan. Selain itu produksi perikanan yang berlimpah ditargetkan tahun 2022 mencapai 7,13 miliar dolar menjadi salah satu strategi pemulihan ekonomi (Widiati, 2021). Penelitian sebelumnya meneliti pengawet alami untuk menghambat bakteri gram positif dan negatif tetapi masih belum optimal. Hal tersebut mendorong untuk mencari kombinasi yang tepat. Kombinasi dengan memanfaatkan limbah cangkang udang yang dijadikan kitosan sehingga limbah tersebut dapat lebih berguna dan memiliki nilai lebih. Bahan baku yang berlimpah dan mudah didapatkan seperti gambir. Gambir merupakan tanaman khas di Desa Toman, Kecamatan Babat Toman Banyuasin, Sumatera Selatan. Gambir terbukti dapat menghambat bakteri P. aeruginosa karena mengandung senyawa katekin (Suparno et al., 2020). Kombinasi yang telah dilakukan adalah penelitian kitosan monosakarida kompleks dapat menghambat bakteri P.aeruginosa dan B.subtillis, hasil terbaik dengan monosakarida yaitu glukosa dan galaktosa (Sari et al., 2019) sedangkan fruktosa terbaik menghambat bakteri V. cholerae (Sari et al., 2020). Penelitian tersebut menghasilkan antioksidan yang menghasilkan pengawet alami. Akan tetapi ketiga hal tersebut belum pernah dilakukan kombinasi. Kombinasi tersebut diharapkan dapat lebih optimal serta fungsional dalam pengawetan .
Aplikasi gambir terhadap ikan asap terbukti dapat menghasilkan jumlah bakteryang lebih sedikit yaitu 2,36 Log Cfu/g (Sari et al., 2019). Kitosan dengan monosakarida dapat menghambat bakteri patogen pada surimi ikan gabus (Lestari et al., 2017). Pengunaan pengawet alami tersebut dilakukan secara terpisah sehingga hasil yang dilakukan belum optimal dan spesifik terhadap beberapa bakteri. Pengawetan ikan saat ini masih banyak menggunakan bahan kimia. Sejalan dengan Fokus optimalisasi produk hilirisasi dan rancangan strategi PT tentang pengolahan perikanan. Oleh karena itu diperlukan pengawetan kombinasi yang tepat serta maksimal dalam menghambat bakteri serta memiliki fungsi antioksidan.  Kombinasi antara kitosan, glukosa dan gambir menjadi larutan yang dapat mengawetkan makanan atau produk olahan perikanan. Hal ini yang melatarbelakangi penelitian untuk meningkatkan antioksidan dari larutan kombinasi kitosan, glukosa dan gambir. Penelitian ini bertujuan khusus untuk mengoptimalkan kembali pengawetan sebelum menjadi larutan pengawet, sehingga penelitian ini dilakukan untuk mencari formulasi yang tepat pada konsentrasi gambir modifikasi kitosan dan glukosa. Studi kelayakan penelitian ini adalah larutan berpotensi sebagai pengawet alami karena lebih optimal antioksidan. Pengawetan ini harus segera dilakukan agar dapat menyelesaikan masalah pengurangan limbah, pascapanen dan alternatif pengawet alami yang fungsional.

II. METODOLOGI

2.1. Bahan

Bahan utama penelitian ini adalah kitosan dari PT. Monodon, Tambahan bahan antara lain glukosa, gambir, dan aquades. Bahan  kimia yang digunakan untuk analisa yaitu 2,2-diphenyl-l-picrylhydrazyl (DPPH), metanol, alkohol 70%, spiritus,  asam asetat (CH3COOH), trikloroasetat.

2.2. Peralatan
Alat yang digunakan meliputi alumunium foil,  autoklaf, botol semprot, bunsen, cawan petri, erlenmeyer, gelas piala (beaker glass), gelas ukur,  inkubator, jarum ose, kapas, kertas saring (kertas cakram), kuvet,  labu ukur, Laminar air flow, magnetic stirrer, mikropipet, neraca analitik, pemanas lisrik (hot plate), penggaris, pinset,  pipet tetes, spatula, spektrofotometer, tabung reaksi,   timbangan analitik, tip dan Vortex

2.3. Metodologi Penelitian
Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL). Tahapan dalam penelitian yaitu pembuatan larutan kompleks kitosan glukosa gambir dengan perbedaan konsentrasi gambir yang digunakan. Adapun Rancangan Percobaan yang digunakan adalah Rancagan Acak Lengkap yang dilakukan dengan tiga kelompok. Perlakuan adalah konsentrasi gambir (A): A1 =  2% A2 =  4% dan A3 =  6%  sedangkan Perlakuan kitosan dan glukosa dengan konsentrasi yang sama yaitu 1%.

2.4. Prosedur Penelitian

Proses pembuatan kompleks kitosan glukosa gambir adalah sebagai berikut:
1. Preparasi larutan asam asetat
Asam asetat glasial diambil sebanyak 1,02 ml (98% menjadi 1%) dan ditambahkan dengan aquades hingga mencapai 100 ml atau sampai garis tanda, kemudian dihomogenkan.
2. Pembuatan larutan kitosan dengan variasi glukosa dan gambir
Kitosan ditimbang  sebanyak 1 g (1%) dan dimasukan ke dalam gelas beaker, dilarutkan dengan 1% 1arutan asam asetat sebanyak 50 ml dan distirer selama ± 30 menit (sampai homogen). Setelah homogen ditambahkan sebanyak 1 g (1%) glukosa dan gambir kemudian volume disesuaikan hingga 100 ml menggunakan labu ukur.
3. Pembuatan kompleks kitosan glukosa gambir 
Larutan yang sudah dicampur kemudian disterilisasi dengan autoklaf pada suhu 121oC selama 15 menit.

2.5.  Parameter Pengamatan

Parameter yang diamati pada penelitian ini meliputi analisis warna reaksi Maillard, analisis antioksidan (DPPH)


2.6. Analisis Data
Data yang diperoleh disajikan menggunakan aplikasi SAS dalam bentuk rerata dan diuji dengan analisis ragam (uji F). Jika hasil uji F signifikan akan dilanjutkan dengan uji lanjut BNJ (Beda Nyata Jujur).

III. HASIL DAN PEMBAHASAN

3.1 Analisis Indeks Kecoklatan Kitosan Glukosa Gambir Kompleks (Reaksi Mailard)

Reaksi Maillard adalah  reaksi antara protein (asam amino bebas) dan senyawa karbonil khususnya yang berasal dari gula pereduksi. Reaksi ini  menghasilkan senyawa yang berwarna coklat. Penelitian ini senyawa asam amino bebas terdapat pada kitosan, (Sari et al., 2013) menyatakan bahwa molekul kitosan memiliki asam amino yang merupakan komponen pembentukan protein. Sedangkan senyawa karbonil atau gula pereduksi terdapat pada glukosa.  Analisis warna terhadap reaksi Maillard telah menjadi subjek pengamatan sejak lama. Oleh karena itu, analisis warna coklat dengan spektrofotometer merupakan salah satu cara sederhana untuk mengetahui tingkat atau intensitas warna coklat dari setiap sampel. Nilai absorbansi setiap perlakuan memiliki tingkatan berbeda. Nilai absorbansi setiap perlakuan terdapat pada Gambar 1.
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Gambar 3.1 Gambar 1. Nilai Absorbansi warna coklat kompleks kitosan glukosa gambir
Berdasarkan Gambar 1 bahwa nilai absorbansi tertinggi terdapat pada perlakuan A3 yaitu 1,389 dan absorbansi terendah pada perlakuan A1 adalah 0,386. Perlakuan A1 (larutan kitosan dengan penambahan gambir 2%) sehingga membentuk warna tidak begitu coklat. Warna kompleks kitosan glukosa gambir 6%  (A3) paling coklat  dibandingkan kompleks kitosan glukosa gambir 4% (A2) dan kompleks kitosan glukosa gambir 2% (A1). Perlakuan A1 berbeda nyata terhadap perlakuan A2 dan A3. Faktor tersebut dikarenakan  reaksi Maillard yang terbentuk adanya pembentukan glikosamina yang tersubtitusi pada gugus N yang terdapat pada kitosan dan karena warna coklat dari serbuk gambir (Saad et al., 2020).
 Perubahan warna ini menjadi tolak ukur Produk Reaksi Maillard (PRM) dan kekuatan antioksidan.  Selain berkontribusi untuk warna dan mengubah rasa dari suatu makanan, beberapa penelitian membuktikan bahwa reaksi Maillard modifikasi fruktosa dapat juga berkontribusi sebagai antioksidan dan antibakteri (Jian et al., 2018) Penelitian  (Sari et al., 2013) kompleks kitosan glukosa (A2) dan kompleks kitosan glukosa (A1) menunjukkan reaksi yang lebih coklat dibandingkan kompleks kitosan fruktosa (A3) dalam menghasilkan reaksi Maillard.  Struktur yang berbeda pada fruktosa yaitu memiliki gugus keton dan membuat campuran kitosan lebih mudah mengalami dehidrasi dari pada gula aldosa, salah satu pembentukan coklat yang kurang karena pada gula ketosa (fruktosa) tingkatan kelarutan lebih lama dan memerlukan suhu yang cukup lama dalam melarutkanya.

3.2 Aktivitas Antioksidan Kompleks Kitosan Glukosa Gambir 

Analisis aktivitas antioksidan pada penelitian ini menggunakan  metode DPPH (2,2-diphenyl-l-picrylhydrazyl.  Metode DPPH bertujuan untuk mengetahui berapa konsentrasi yang dipakai untuk menghambat radikal bebas sedangkan metode daya reduksi untuk mengetahui ada atau tidaknya senyawa antioksidan pada suatu sampel. Selain itu metode ini sangat popular, cepat mudah dan pendekatan yang cukup untuk menilai potensi penghambat radikal bebas  (Baliyan et al., 2022).  Suatu senyawa memiliki aktivitas antioksidan apabila senyawa yang akan diuji mampu untuk menangkap radikal bebas pada DPPH. Pengunaan metode DPPH ini memiliki keuntungan seperti mempunyai tingkat sensitivitas yang tinggi dan dapat menganalisis sampel dalam jangka waktu yang singkat.
Pengujian aktivitas antioksidan dilakukan pada semua perlakuan. Metode  DPPH adalah suatu metode pengujian antioksidan dengan mengukur radikal sintetik yang telah dilarutkan dalam  metanol atau etanol. Banyak penelitian yang menggunakan metode DPPH ini, dikarenakan metode ini mudah, cepat dan sangat baik sehingga dapat digunakan untuk sampel yang memiliki polaritas tertentu. Parameter yang digunakan untuk uji penangkapan radikal DPPH adalah dengan melihat nilai IC50. Nilai tersebut merupakan suatu konsentrasi yang dibutuhkan untuk menangkap radikal DPPH sebesar 50%. Nilai  IC50 diperoleh dari suatu perhitungan persamaan regresi linier yang menyatakan hubungan antara  konsentrasi sampel dan persen penghambatan. Semakin kecil atau rendah nilai IC50, semakin aktif suatu sampel yang diuji untuk menjadi senyawa antioksidan (Klomsakul et al., 2022)
 Penambahan larutan DPPH terhadap berbagai konsentrasi (200, 150, 100 dan 50 ppm) menunjukkan nilai absorbansi yang bertingkat. Perlakuan A1, A2, A3 menunjukkan semakin rendah konsentrasi semakin tinggi juga persen penghambatan yang dihasilkan.  Diduga dengan adanya persen penghambatan menandakan adanya reaksi antioksidan pada kompleks kitosan glukosa gambir. Hal tersebut diperkuat dengan pernyataan  (Sari et al., 2020) bahwa  produk reaksi Maillard yang dihasilkan dari pemanasan di dalam autoklaf selama 15 menit kompleks kitosan monosakarida, terbukti memiliki aktivitas antioksidan dan atibakteri lebih tinggi dibandingkan kitosan dan glukosa saja. Hasil penelitian ini dihasilkan antioksidan yang sama tingkatannya  pada penelitian sebelumnya. Hasil yang diperoleh dihitung secara sistematis dengan menggunakan persamaan linier, persen penghambatan sebagai sumbu Y dan konsentrasi sampel sebagai sumbu  X . Menghitung  IC50 dengan cara melihat berapa kemampuan senyawa antioksidan dalam menghambat radikal bebas pada persen penghambatan sebesar 50%. Nilai rerata aktivitas antioksidan dengan metode DPPH  dapat dilihat pada Gambar 2.
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Gambar 3.2. Nilai IC50 Kompleks Kitosan Glukosa Gambir

Hasil Antioksidan terendah adalah Perlakuan A1 yaitu 75,91 dan tertinggi adalah perlakuan A3 yaitu 154,92. Produk Reaksi Maillard (PRM) mempunyai aktivitas antioksidan karena pada proses ini merupakan salah satu antioksidan yang dihasilkan dalam pengolahahan. Hasil antioksidan tertinggi pada perlakuan Reaksi Maillard  dapat mencegah oksidasi lipid. Reaksi Maillard dapat membentuk produk antioksidan karena pada reaksi ini membentuk efek penangkapan ovalbumin yang semakin meningkat dengan adanya konjungasi dengan dekstran atau galaktomanan melalui reaksi Maillard (Tarigan et al., 2012). Redukton dari PRM dapat menghambat oksidasi oksidasi lemak  (Li et al., 2020). Selain itu adanya senyawa 3-deoksiglukoson yaitu reaksi pembentuk warna coklat. Senyawa ini merupakan senyawa redukton yang berpotensi sebagai antioksidan. Reaksi Maillard  terbentuk antara protein dan gula pereduksi yang menghasilkan warna dan cita rasa pada produk (Hustianty, 2016). Gula pereduksi adalah glukosa, galaktosa dan fruktosa. Perbedaan monosakarida ini menyebabkan intensitas warna coklat yang berbeda juga. Hasil perlakuan berbeda nyata antara perlakuan A1, A2 dan A3. Hal tersebut karena perbedaan susunan atom dan komposisi gambir  yang menyebabkan perbedaan tingkat warna, daya larut dan sifat membentuk reaksi Maillard dan adanya penambahan gambir yang berbeda. Warna coklat yang pekat dikarenakan semakin tinggi gambir diberikan semakin berwarna coklat. Warna coklat atau gelap menandakan semua perlakuan bereaksi dengan gula menghasilkan antioksidan (Asiki et al., 2014).

IV. KESIMPULAN DAN SARAN
4.1. Kesimpulan

Pengujian antioksidan yaitu pengujian menggunakan metode DPPH  Antioksidan terbaik pada perlakuan A1 dengan nilai  IC50  terendah sebesar 75,91% dan warna coklat tertinggi pada perlakuan A3 yaitu perlakuan dengan konsentrasi gambir 6%.
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Selly Ratna Sari   dan  Guttifera  Aktivitas   Antioksidan   Produk Perikanan kitosan kombinasi gambir dengan glukosa sebagai pengawet alami  fungsional untuk produk olahan makanan    

  Aktivitas   Antioksidan   Produk Perikanan kitosan kombinasi gambir dengan  glukosa sebagai pengawet alami fungsional untuk produk olahan makanan       Antioxidant Activity of Chitosan Fishery Products combine gambir with glucose as a functional natural preservative  for processed food  s     Selly Ratna Sari   dan  Guttifera   Program Studi Ilmu Perikanan   Fakultas Pertanian   Universitas Sumatera Selatan, Palembang   30128   Sumatera Selatan   Telp./Fax. (0711) 411459   Correspondence:  e - mail:  sellyratnasari @uss.ac.id       ABSTRACT   The purposed study was  to re - optimize preservation before it becomes a preservative solution, so this  study was carried out to find the right formulation between glucose and gambir concentrations. The  experim ental design used was a complete Randomized Rancagan conducted with three groups. The  treatment was gambir concentration (A): A1 = 2% A2 = 4% and A3 = 6%, using the same  concentration of chitosan and glucose 1%. The research carried out during the proposal   included  sample preparation and modification between glucose chitosan and gambir into a preservative  solution. Antioxidant testing is testing using the DPPH method The best antioxidant in the A1  treatment with the lowest IC50 value of 75.91% and the highe st brown color in the A3 treatment,  namely the treatment with a gambir concentration of 6%.       Keywords :  Chitosan ,  gambir ,  preservatives ,  antioxidant     ABSTRAK   Penelitian ini bertujuan untuk mengoptimalkan kembali pengawetan sebelum menjadi larutan  p engawet, sehingga penelitian ini dilakukan untuk mencari formulasi yang tepat antara konsentrasi  glukosa dan gambir. Rancangan Percobaan yang digunakan adalah Rancagan Acak lengkap yang  dilakukan dengan tiga kelompok. Perlakuan adalah konsentrasi gambir (A ): A1 =  2% A2 =  4% dan  A3 =  6%, menggunakan konsentrasi kitosan dan glukosa yang sama 1%. Penelitian yang dilakukan  saat pengusulan meliputi preparasi sampel dan modifikasi antara kitosan glukosa dan gambir menjadi  suatu larutan pengawet. Pengujian  antioksidan   yaitu pengujian menggunakan  metode DPP H    Antioksidan terbaik  pada perlakuan A1 dengan nilai  IC50  ter endah sebesar 75,91% dan warna coklat  tertinggi pada perlakuan A3 yaitu perlakuan dengan konsentrasi gambir 6%.   Kat a Kunci :  Kitosan;glukosa;gambir;pengawet;antioksidan       I.   PENDAHULUAN   Kementerian Kelautan dan Perikanan  (KKP) memiliki mimpi untuk mewujudkan  produksi udang sampai dua juta ton pa da tahun  2024. Produksi udang saat ini menjadi salah  satu hal yang diperhatikan. Hasil produksi  udang pada Tahun 2018 mencapai 110.000 ton  sampai tahun 2020 mencapai 856.753 ton   (Surianti,  dan Wahyudi, 2020) . Produksi udang 

