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PEMANFAATAN KITOSAN SEBAGAI BAHAN PENGAWET
PADA VEGETABLE LEATHER

ARIANDI
NPM. 162114184

ABSTRAK

Bahan pengawet makanan adalah bahan tambahan pangan yang dapat
mencegah atau menghambat fermentasi, pengasaman atau penguraian, dan
perusakan lainnya terhadap pangan yang disebabkan oleh mikroorganisme. Salah
satu pengawet alami adalah kitosan. Kitosan merupakan polimer rantai panjang
yang disusun oleh monomer glukosamin (2-amino-2-deoksi-D-glukosa). Sebagai
bahan pengawet makanan kitosan memiliki keunggulan diantaranya adalah bahan
alami dan tidak memiliki efek samping yang berbahaya sehingga aman
dibandingkan dengan kimia sintetis. Vegetable leather merupakan merupakan
suatu produk olahan Jeather yang terbuat dari bahan baku sayuran yang
dikeringkan, dimakan sebagai snack dengan bentuk strip atau lembaran. Dalam
vegetable leather juga diperlukan pembentuk konsistensi selai lembaran, salah
satu yang dapat digunakan yaitu tepung sagu.

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui penggunaan kitosan
sebagai bahan pengawet alami pada vegetable leather wortel. Penelitian ini
memakai metode eksperimental, menggunakan wortel yang diformulasikan
menjadi vegetable leather dengan kitosan sebagai bahan pengawet dengan
konsentrasi kitosan 0,5%; 1%; dan 2% (FIL, FII, dan FIII) dan menggunakan
blanko berupa vegetable leather wortel tanpa pengawet sebagai pembanding (F0).

Berdasarkan hasil penelitian formula yang memberikan hasil daya awet
paling baik adalah FIII dengan nilai pH 3,7; stabil dalam penyimpanan, beraroma
khas wortel, berwarna oranye kecokelatan, mempunyai rasa manis, dan bertekstur
keras dan rapuh. Berdasarkan hasil penelitian tersebut, diperoleh kesimpulan
bahwa kitosan dapat digunakan sebagai bahan pengawet pada sediaan vegetable
leather dan semakin tinggi konsentrasi kitosan maka semakin tinggi pula daya
awet terhadap sediaan vegetable leather wortel.
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THE UTILIZATION OF CHITOSAN AS A PRESERVATION IN
VEGETABLE LEATHER
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ABSTRACT

Food preservatives are food additives that can prevent or inhibit
Jfermentation, acidification or decomposition, and other damage to food caused by
microorganisms. One of the natural preservatives is chitosan. Chitosan is a long-
chain polymer composed of the monomer glucosamine (2-amino-2-deoxy-D-
glucose). As a food preservative, chitosan has advantages including natural
ingredients and does not have dangerous side effects so it is safe compared to
synthetic chemicals. Vegetable leather is a processed leather product made from
dried vegetable raw materials, eaten as a snack in strip or sheet form. In
vegetable leather, it is also necessary to form a consistency of sheet jam, one of
which can be used is sago flour.

The objective of this research was to determine the use of chitosan as a
natural preservative in carrot vegetable leather. This research used an
experimental method, using carrots which were formulated into vegetable leather
with chitosan as a preservative with a concentration of 0.5% chitosan; 1%, and
2% (FI, FII, and FII) and using a form of vegetable leather carrots without
preservatives as a comparison (F0).

Based on the research results, the formula that gave the best longevity
results was FIII with a pH value of 3.7; stable in storage, has a distinctive carrot

@, orownish orange in color, has a sweet taste, and has a hard and crumbly
pe. BuSedson these results, it was concluded that chitosan can be used as a





