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PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Udang merupakan salah satu komoditas ekspor utama di Indonesia. Udang
windu (Penaeus monodon) merupakan udang asli Indonesia yang masih memiliki
peluang pasar yang luas untuk dikembangkan. Kementerian Kelautan dan
Perikanan (2016) menyatakan bahwa produksi udang windu pada tahun 2015
mencapai 201.312 ton atau 20% dari total produksi udang nasional. Produksi
komoditas udang selama periode 2012-2017 mengalami peningkatan sebesar
10.40% per tahun. Udang yang dijadikan sebagai komoditas ekspor adalah jenis
udang kupas beku tanpa kepala, kulit dan ekor. Hal ini mengakibatkan kepala, kulit
dan ekor udang sebagai limbah- hasil sampingan komoditas ekspor udang beku.
Limbah hasil sampingan pengolahan udang mampu mencapai 60-70% berat udang
(Soeka dan Triana, 2016). Penanganan limbah hasil sampingan yang belum
maksimal dapat —mengakibatkan - pencemaran - lingkungan karena mampu
menghasilkan aroma yang kurang sedap.-Kementrian Kelautan dan Perikanan
(KKP) (2016) menyatakan bahwa hanya sekitar 30% limbah yang dimanfaatkan
sebagai bahan baku pembuatan kerupuk, petis, terasi, pupuk dan pakan. Kandungan
cangkang udang antara lain: protein (25-44%), kalsium karbonat (45-50%) dan
kitin (15-20%) (Dompeipen, et al., 2016).

Glukosamin (GIcN) atau gula amino merupakan senyawa hasil substitusi

gugus hidroksil dari molekul glukosa dengan gugus amino. Glukosamin dan



senyawa turunan asetilasinya, N-asetilglukosamin (NAG) telah banyak digunakan
dalam industri makanan, kosmetik dan obat-obatan. N-asetilglukosamin dapat
diperoleh melalui hidrolisis kitin (polimer linear glukosamin) yang diekstraksi dari
kulit udang dan kepiting (Liu, et al., 2010). Proses pengolahan kitin menjadi
senyawa turunannya dapat dilakukan secara kimiawi, biologi, maupun enzimatik.
Kitin merupakan senyawa polisakarida yang tersusun dari ikatan linear -
1,4-N-asetil-D-glukosamin (NAG) dan merupakan polimer terbanyak di alam
setelah selulosa (Yanming et al., 2001). Kitin merupakan salah satu komponen
penyusun tubuh udang, kepiting, serangga, kerang dan hewan artropoda lainnya.
Komponen dinding sel dari beberapa fungi dan alga juga tersusun oleh Kkitin
(Pratiwi, et al., 2015). Kitin yang terdapat di alam mudah di degradasi oleh
mikroorganisme Kkitinolitik (Herdyastuti, 2009). Beberapa jenis mikroorganisme
yang bersifat kitinolitik antara lain, Aeromonas hydophilia, Bacillus sp., Serratia
marcescens, Streptomyces sp. (Pratiwi, et al., 2015), dan Providencia stuartii
(Josephine, 2018). Berdasarkan-penelitian Josephine (2018), Providencia stuartii
merupakan salah satu mikroorganisme yang memiliki daya kitinolitik yang kuat
sehingga mampu_menghasilkan-enzim. kitinase - yang dapat digunakan untuk
mendegradasi kitin. Produksi N-asetilglukosamin dapat dilakukan melalui proses
fermentasi oleh mikroorganisme kitinolitik yang mampu menghasilkan enzim
kitinase. Substrat yang umumnya digunakan pada produksi N-asetilglukosamin
adalah kitin. Proses pengolahan tepung cangkang udang menjadi kitin memerlukan
waktu yang cukup lama karena melalui proses demineralisasi dan deproteinasi

untuk menghilangkan protein dan mineral yang terdapat pada tepung cangkang



udang. Produksi N-asetilglukosamin dengan substrat tepung cangkang udang masih
belum banyak dilakukan. Produksi N-asetilglukosamin dapat dilakukan dengan
fermentasi media padat seperti penelitian yang dilakukan oleh Saskiawan et al.
(2011) ataupun fermentasi media cair seperti penelitian yang dilakukan Haedar
(2017).

Mikroorganisme membutuhkan nutrisi yang dapat diperoleh dari komponen
organik sebagai sumber karbon dan energi untuk pertumbuhannya. Pertumbuhan
bakteri kitinolitik bergantung pada kandungan nutrisi yang terdapat pada media
yang digunakan. Nutrisi yang penting untuk menunjang pertumbuhan bakteri
kitinolitik adalah nutrisi yang mengandung karbon dan nitrogen (Horowitz et al.,
2005). Penggunaan sumber karbon dan nitrogen dalam media mampu
meningkatkan pertumbuhan dan perkembangan mikroorganisme (Muharni, 2007).
Selain karbon dan nitrogen, sumber mineral yang berupa kalium, magnesium, dan
belerang juga penting untuk pertumbuhan mikroorganisme (Wulandari, 2009).

Hasil penelitian- Widhyastuti (2007) menunjukkan bahwa penambahan
nutrisi pada media-meningkatkan aktivitas. kitinase hingga hari ketiga. Pada
penelitian-ini, proses degradasi kitin menjadi N-asetilglukosamin dilakukan dengan
metode fermentasi berulang pada tepung cangkang udang menggunakan bakteri
Providencia stuartii dan bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan nutrisi
serta jumlah pengulangan fermentasi yang dilakukan terhadap produksi N-

asetilglukosamin.



1.2 Rumusan Masalah

Peningkatan industri ekspor udang selama lima tahun terakhir secara tidak
langsung berkontribusi dalam peningkatan jumlah limbah yang ada. Limbah
industri ini dapat digunakan sebagai bahan baku dalam pembuatan kitin, kitosan
dan senyawa-senyawa turunannya yang bernilai tinggi. Kandungan kitin yang
terdapat di limbah udang (kepala, kulit dan ekor) mencapai sekitar 50% dari berat
udang (Widodo et al., 2005; Purwanti, 2014). Kitin yang terdapat dalam cangkang
udang dapat digunakan sebagai bahan baku pembuatan glukosamin dan N-
asetilglukosamin. N-asetilglukosamin dapat diproduksi melalui proses fermentasi
dengan bantuan mikroorganisme Kkitinolitik. Degradasi tepung cangkang udang
menjadi N-asetilglukosamin melalui fermentasi berulang menggunakan bakteri
Providencia stuartii belum pernah dilakukan sebelumnya sehingga penelitian ini
bertujuan untuk mengetahui pengaruh pengulangan fermentasi serta penambahan

nutrisi terhadap kadar N-asetilglukosamin yang dihasilkan.

1.3 Tujuan
1.3.1 Tujuan Umum

Tujuan umum dari penelitian ini adalah-memproduksi N-asetilglukosamin
dari tepung cangkang udang melalui fermentasi berulang menggunakan
Providencia stuartii.
1.3.2 Tujuan Khusus

Tujuan khusus dari penelitian ini adalah sebagai berikut:



1.

Menentukan pengaruh penambahan nutrisi terhadap produksi N-
asetilglukosamin dari fermentasi tepung cangkang udang windu
menggunakan Providencia stuartii.

Menentukan pengaruh pengulangan fermentasi terhadap produksi N-
asetilglukosamin yang dihasilkan dari fermentasi tepung cangkang

udang windu menggunakan Providencia stuartii.



