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Abstrak

Telah dilakukan isolasi  kitosan jamur dari Aspergillus niger ATCC 16404 dengan media tumbuh sirup madu. Penelitian ini diharapkan dapat menghasilkan kitosan dengan derajat deasetilasi yang lebih tinggi dari kitosan cangkang udang dan dapat dijadikan sebagai pengawet bakso daging sapi. Tahapan isolasi kitosan dari jamur Aspergillus niger terdiri dari produksi biomassa Aspergillus niger, deproteinasi dan deasetilasi. Hasil analisa FTIR (Spektroskopi Fourier Transform Infra Red) menunjukkan derajat deasetilasi kitosan sebesar 88,42%, lebih tinggi dibandingkan kitosan cangkang udang pada penelitian Edward  J. Dompeipen  (2016) yaitu 83,25%. Selanjutnya dilakukan pengujian terhadap kemampuan kitosan sebagai bahan pengawet bakso dengan cara mengaplikasikan kitosan pada pembuatan bakso. Konsentrasi kitosan yang ditambahkan pada bakso adalah 0% ; 1,5% ; 2% dan 2,5% dengan lama penyimpanan 0, 1, 2, dan 3 hari. Hasil penelitian menunjukkan bakso yang ditambahkan kitosan 2,5% mempunyai daya simpan selama 3 hari pada suhu kamar dengan Angka lempeng total 9,53 x 104cfu/gram
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Isolation of Chitosan from Aspergillus niger fungal  ATCC 16404
  and its  Application  for Meatball Preservation

Abstract

Isolation of chitosan from Aspergillus niger fungus ATCC 164014 using honey as growing media has been done. This research aims to develop chitosan that has a higher deacetylation degree than chitosan from shrimp shells. In addition, to be utilized as  meatball preservation. The isolation steps of chitosan  from Aspergillus niger fungus are consist of Aspergillus niger biomass productions, deproteination and deacetylation.     The FTIR (Fourier-Transform Infrared Spectroscopy) analysis result shows that chitosan from Aspergillus niger fungus generates 88,42 % deacetylation degree, it is higher than the deacetylation degree generated from shrimp shell chitosan, namely 83,25% [Edward J. Dompeipen, 2016]. Furthermore, chitosan ability as meatball preservation is examined by applying it during meatball production. Chitosan concentration that was added to the  meatball are 0%; 1,5%; 2% and 2,5% with the storage duration of 0, 1, 2 and 3 days. . The experiment result shows that meatball that was added by 2,5% chitosan has 3 days storability at room temperature with a total viable count of 9,53 x 104cfu/gram.
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