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ABSTRAK

Khitin merupakan senyawa biopolymer alami yang paling banyak
ditemui di alam setelah selulosa. Kitin terdistribusi secara luas terutama
dalam tubuh binatang laut yang termasuk dalam golongan Crustacea,
seperti rajungan, udang, juga pada insect dan fungi. kitin secara kimia
adalah polimer golongan sakarida yang tersusun atas satuan Beta(1->4)2-
asetamido-2-dioksi-D-glukosa (N-asetilglukosamin). khitin tidak larut
dalam air sehingga dibuat senyawa derivatifenya yang larut dalam air, salah
satunya adalah chitosan yang dapat digunakan secara luas dalam bidang
pangan, dan pertanian.

Chitosan merupakan biopolimer non toksik alami yang diperoleh
melalui reaksi deasetilisasi dari khitin. Chitosan merupakan Kkitin yang
mengalami penghilangan gugus astilnya secara artifisial. Produk chitosan
yang dihasilkan biasanya berupa serbuk, berwarna putih, dan memiliki
sedikit bau udang. Chitosan memiliki kemampuan sebagai antibacterial dan
antifugal. Salah satu fungsi chitosan yang dapat digunakan adalah sebagai
antibacterial pada daging setelah dipotong.

Pada daging dibutuhkan senyawa antibacterial karena daging
setelah pemotongan sangat rentan digunakan oleh mikroorganisme sebagai
media hidup, sehingga umur simpan dari daging menjadi pendek.
Kerusakan pada daging yang disebabkan mikroorganisme dapat
menyebabkan penurunan nilai jual karena daging telah kehilangan
kesegarannya sehingga konsumen tidak menyukai, oleh karena itu
dibutuhkan pengawet untuk meningkatkan umur simpan daging.

Kata Kunci: chitosan, daging, antibacterial
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