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ABSTRACT
Natural preservatives are needed to replace the use of formalin which is widely circulated in society. One natural preservative that is often used is chitosan. Modification of chitosan with various ingredients to inhibit bacteria has been widely carried out, but no one has researched chitosan in combination with liquid smoke from rice husks as a natural preservative. The addition of glucose and sterilization in this research is a differentiator from existing research. The activity of chitosan in combination with rice husk liquid smoke with the addition of glucose and sterilization produces a Maillard reaction which functions to increase the effectiveness of its antibacterial properties. This research is very useful in providing a solution to the problem of formalin use which is increasingly being used in society. The aim of the research is to determine the ability of chitosan combined with rice husk liquid smoke as a natural preservative in analyzing bacterial inhibitory power and what is the optimal concentration of chitosan combined with rice husk liquid smoke as a natural preservative. The research used a Completely Randomized Design (CRD) with 5 treatments repeated three times. The parameters observed included antibacterial analysis of Staphylococcus aureus, The research results show that the use of chitosan in combination with rice husk liquid smoke has the ability to inhibit bacteria. The best concentration of antibacterial is in the A4 treatment (concentration of 1% chitosan + 1% glucose + 6% rice husk liquid smoke). The higher the concentration of liquid smoke, the higher the antibacterial activity produced.
Keywords : antibacterial, Chitosan, Smoke, liquid
ABSTRAK
Pengawet alami sangat diperlukan untuk mengganti penggunaan formalin yang banyak beredar di masyarakat. Salah satu pengawet alami yang sering digunakan adalah kitosan. Modifikasi kitosan dengan berbagai bahan dalam menghambat bakteri sudah banyak dilakukan, namun belum ada yang  penelitian kitosan kombinasi asap cair sekam padi sebagai pengawet alami. Penelitian ini sangat berguna untuk menjadi solusi dari permasalahan penggunaan formalin yang semakin marak digunakan di tengah masyarakat. Tujuan riset untuk mengetahui kemampuan kitosan kombinasi asap cair sekam padi sebagai pengawet alami pada analisis daya hambat bakteri dan berapa konsentrasi yang optimal dari kitosan kombinasi asap cair sekam padi sebagai pengawet alami. Penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 5 perlakuan yang diulang sebanyak tiga kali. Parameter yang diamati meliputi analisa antibakteri Vibrio parahaemolyticus dan Staphylococcus aureus Hasil riset menunjukkan bahwa pemanfaatan kitosan kombinasi asap cair sekam padi memiliki kemampuan daya hambat bakteri. Konsentrasi terbaik terhadap antibakteri yaitu pada perlakuan A4 (konsentrasi konsentrasi 1% kitosan + 1% glukosa + 6% asap cair sekam padi), Perlakuan A4 mendapat hasil yang optimal terhadap bakteri Staphylococcus aureus. Semakin tinggi konsentrasi asap cair, semakin tinggi aktivitas antibakteri yang dihasilkan.
Kata kunci:  Antibakteri,kitosan, pengasapan dan cair
PENDAHULUAN

Bahan tambahan pangan (BTP) khususnya bahan pengawet menjadi semakin marak digunakan seiring dengan kemajuan teknologi produksi pangan sintesis. Formalin sebagai salah satu bahan yang dilarang digunakan dalam industri pangan sering disalahgunakan untuk mengawetkan pangan oleh sekelompok masyarakat tertentu (Wahjudi et al., 2017). Formalin sangat berbahaya bagi kesehatan manusia, jika formalin tercampur dalam makanan dengan dosis yang rendah dapat menyebabkan keracunan dan jika termakan dalam dosis yang tinggi akan sangat membahayakan karena kandungan formalin yang tinggi didalam tubuh tinggi akan menyebabkan formalin bereaksi secara kimia dengan hampir semua zat didalam sel sehingga menekan fungsi sel dan menyebabkan kematian sel (Shendika, 2020). 

Berdasarkan hasil penyelidikan Badan POM Republik Indonesia, terdapat sekitar 20 produsen formalin yang menjual formalin ke pasar secara eceran dalam skala besar dan luas, dengan jumlah produksi tidak kurang dari 800 ribu ton formalin setiap bulan. Salah satuprodusen diidentifikasi sanggup memproduksi formalin dalam jumlah yang sangat besar yaitu 4000 ton setiap bulannya (Girsang et al., 2014). Hasil penelitian BPOM dari 700 sampel produk makanan yang diambil dari Jawa, Sulawesi Selatan dan Lampung, 56% diantaranya mengandung bahan formalin (Singgih, 2017). Hasil penelitian BPOM Kota Palembang menemukan sejumlah makanan yang mengandung formalin dan boraksdi 12 pasar Bedug di Palembang, terutama pada makanan rujak, mie dan tahu goreng (Garmini, 2021). 

Kitosan salah satu produk karbohidrat yang berfungsi untuk antibakteri dan anti jamur. Penggunaan kitosan dapat mengurangi limbah perikanan salah satu cangkang udang. Para pelaku pangan juga dapat menggunakan pengawet alami untuk berbagai olahan makanan. Pengawet alami ini aman dan tidak berbahaya untuk makanan (pangan) (Lestari et al., 2019). Banyaknya permintaan kebutuhan pokok terutama beras membuat potensi sekam padi semakin tinggi (Andika, 2016). Sekam padi sebagai limbah hasil pertanian dapat diolah menjadi asap cair yang memiliki sifat antibakteri. Kandungan asap cair dari hasil pirolisis adalah senyawa fenol sebesar 4,13%, karbonil 11,3% dan asam 10,2%, senyawa tersebut bersifat antimikroba yang dapat mengawetkan makanan (Ginayati dan Faisal, 2015). Berdasarkan permasalahan tersebut, penulis tertarik untuk melakukan penelitian kitosan kombinasi asap cair sekam padi sebagai pengawet alami. 

Tujuan dari riset ini yaitu untuk mengetahui kemampuan kitosan kombinasi asap cair sekam padi sebagai pengawet alami pada analisis daya hambat bakteri dan berapa konsentrasi yang optimal dari kitosan kombinasi asap cair sekam padi sebagai pengawet alami.
BAHAN DAN METODE
Bahan dan Alat
Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah kitosan dan sekam padi. Tambahan bahan antara lain glukosa dan aquades. Bahan kimia yang digunakan untuk analisa yaitu asam asetat (CH3COOH), spiritus dan alkohol


Alat yang digunakan selama penelitian yaitu yang digunakan meliputi  autoklaf, botol semprot, bunsen, erlenmeyer, gelas piala (beaker glass), gelas ukur, inkubator, kuvet, labu ukur, magnetic stirrer, mikropipet, neraca analitik, pemanas lisrik (hot plate), penggaris, pinset, pipet tetes, spatula, spektrofotometer, tabung reaksi, botol scott, set alat pirolisis asap cair.
Metode Penelitian
Prosedur penelitian yaitu sebagai berikut.

A0 : 1% Kitosan + 1% Asam Asetat + 1% Glukosa

A1 : 1% Kitosan + 1% Asam Asetat + 1% Glukosa +  1% Asap Cair Sekam Padi

A2 : 1% Kitosan + 1% Asam Asetat + 1% Glukosa +  2% Asap Cair Sekam Padi

A3 : 1% Kitosan + 1% Asam Asetat + 1% Glukosa +  4% Asap Cair Sekam Padi

A4 : 1% Kitosan + 1% Asam Asetat + 1% Glukosa +  6% Asap Cair Sekam Padi
Prosedur kerja

Tahapan Pembuatan Larutan Kitosan dengan Glukosa 

Kitosan ditimbang sebanyak 1 g (1%) dan dimasukan ke dalam gelas beaker, dilarutkan dengan 1% larutan asam asetat sebanyak 50 ml dan distirer selama ± 30 menit (sampai homogen). Setelah homogen, tambahkan glukosa sebanyak 1 g (1%) , kemudian volume disesuaikan hingga 100 ml menggunakan labu ukur. 

Tahapan Pembuatan Asap Cair Sekam Padi

Bahan baku (sekam padi) dimasukkan ke dalam reaktor pirolisis, kemudian sampel dipirolisis pada suhu 340oC untuk menghasilkan asap yang selanjutnya dikondensasikan dengan menggunakan kondensor sehingga menghasilkan asap cair Grade 3, tar, dan arang. Selanjutnya asap cair yang dihasilkan dimurnikan secara distilasi pada temperatur 180oC hingga 200oC untuk memisahkan asap cair dengan tar sehingga menghasilkan asap cair Grade 1.
Pembuatan Larutan Kitosan Kombinasi Asap Cair Sekam Padi

Larutan kitosan dicampur dengan asap cair dicampurkan sesuai dengan rancangan yang telah ditetapkan, kemudian disterilisasi dengan autoklaf pada suhu 121oC selama 15 menit. 

Parameter Pengamatan
Parameter yang digunakan pada penelitian ini adalah sifat antibakteri atau diameter daya hambat bakteri Staphylococcus aureus.
Analisa Data
Data yang diperoleh selama penelitian dianalisis secara statistik deskriptif untuk mendeskripsikan data dan menjabarkan data yang diperoleh.
	No
	Kode
	Uji Antibakteri (mm)

	
	
	Bakteri gram (+)

Staphylococcus aureus

	1
	Kontrol
	8

	2
	A0
	20

	3
	A1
	19

	4
	A2
	21

	5
	A3
	17

	6
	A5
	26


HASIL DAN PEMBAHASAN
Pengujian AntiBakteri Gram Negatif dan Gram Positif

Tabel.1 Pengujian Antimikrobia Pada Asap Cair Sekam Padi

Berdasarkan analisis deskriptif, pemanfaatan kombinasi kitosan dan asap cair sekam padi sebagai pengawet alami telah di analisa pengujian bakteri gram negatif dan bakteri gram positif dengan menggunakan bakteri Staphylococcus aureus. Perlakuan penambahan kitosan, asam asetat dan glukosa pada asap cair menghasilkan jumlah bakteri yang tidak sama. Rataan skor pada penambahan 0% pada kode kontrol, 1% pada kode A1, 2% pada kode A2, 3% pada kode A3, 4% pada kode A4, 5% pada kode A5. Hasil menunjukkan bahwa pada perlakuan kontrol yaitu pertumbuhan mikroba terkecil tanpa penambahan kitosan, asam asetat dan glukosa. sehingga perlakuan tersebut meningkatnya pertumbuhan mikroba dikarenakan adanya tambahan kitosan, asam asetat, glukosa dan pengaruh nyata terhadap keberadaan bakteri gram negatif dan bakteri gram positif.  

KESIMPULAN 
Kesimpulan yang dapat diambil dari hasil penelitian ini adalah sebagai berikut perlakukan terbaik adalah dengan 6% asap cair kombinasi kitosan menghasilkan diameter daya hambat tertinggi yaitu 24 mm 
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