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ABSTRAK 

 
 
 

Produksi kerang di Indonesia tahun 2004 sebesar 73.930 ton (DKP 2007), tetapi 
apabila dilihat pemanfaatannya masih kalah dengan jenis hasil perikanan lainnya. 

Hal ini diduga belum adanya teknologi yang mampu meningkatkan kualitas 

kerang pada pasca panen. Menurut Ismanadji dan Dwi (1990) kerang memiliki 

kandungan mikroba atau bakteri yang lebih tinggi dan adanya bau lumpur karena 

hidup di dasar perairan. Tujuan dari penelitian ini antara lain : untuk mengetahui 

keefektifan chitosan dalam menjaga kualitas air selama proses depurasi kerang 

hijau, mengetahui keefiktifan chitosan dalam mengurangi jumlah bakteri pada 

pasca panen kerang hijau, dan mengetahui keefektifan depurasi melalui proses 

immersion dengan introduksi antimicrobial ice dalam memperbaiki nilai 

organoleptik kerang. Penelitian ini dilakukan pada bak depurasi dengan sistem 

resirkulasi sederhana dengan perlakuan penggunaan chitosan (25 ppm) dan tanpa 

penggunaan chitosan. Pembuatan antimicrobial ice yaitu 25 mg chitosan + 2 ml 

asam asetat dilarutkan ke dalam 1 liter air laut, dan kepadatan rata-rata 180 gr/lt 

atau 8 ekor/liter. Suhu proses depurasi dipertahankan 13-15oC, yang dilakukan 

selama 12 jam. Berdasarkan hasil penelitian kualitas air perlakuan penggunaan 

chitosan selama depurasi lebih baik daripada tanpa penggunaan chitosan untuk 

parameter DO, salinitas, dan kekeruhan. Berdasarkan penilaian nilai organoleptik 

kerang hijau didapatkan nilai organoleptik yang meningkat setelah dilakukan 

proses depurasi. Antimicrobial ice dari chitosan 25 ppm pada teknik depurasi 

mampu mengurangi 22,6 x 107 koloni bakteri yang ada pada kerang hijau dengan 

waktu depurasi 12 jam. Sedangkan tanpa chitosan teknik depurasi mampu 

mengurangi sebesar 23,7 x 107 koloni bakteri. 
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I. PENDAHULUAN 

 
1.1 Latar Belakang Masalah 

Kerang hijau merupakan salah satu sumber protein hewani yang 
mempunyai nilai ekonomis penting. Sullivian (2009) menyebutkan bahwa 

perdagangan kerang di Perancis menunjukkan nilai positif sepanjang tahun 

2007-2008. Hal ini terlihat dari semakin meningkatnya nilai impor kerang beku 

dan kalengan sebesar 30 % disepanjang tahun 2008. Sedangkan di Italia, 

peningkatan nilai impor terjadi pada tahun 2007 yaitu sebesar 6,8%. Jika 

dibandingkan dengan tahun 2003, Chili merupakan negara pengekspor terbesar 

yang mengalami peningkatan hampir 50%. 

Berbagai teknik penanganan kerang telah banyak dikembangkan, salah 

satunya adalah dengan metode depurasi yaitu pembersihan kerang dengan 

menyimpan dalam bak-bak yang berisi air bersih mengalir. Teknologi 

antimicrobial ice merupakan teknologi baru yang bertujuan untuk 

mempertahankan produk perikanan agar tetap segar. Berdasarkan hasil penelitian 

Shin et al. (2004) dalam aplikasinya menggunakan antimicrobial ice, mampu 

mengurangi bakteri-bakteri pembusuk antara lain Escherichia coli O157:H7, 

Salmonella spp., dan Listeria monocytogenes dengan menggunakan klorin sebagai 

bahan antibakterinya. Sedangkan berdasarkan penelitian Oral et al. (2007) aplikasi 

antimicrobial ice dengan bahan dasar Thymus serpyllum mampu memperpanjang 

penyimpanan dari kerang hidup. Hal ini menunjukkan bahwa antimicrobial ice 

memberikan manfaat bahwa disamping mempertahankan kesegaran produk 

perikanan juga dapat membunuh bakteri-bakteri pembusuk sehingga produk 

perikanan lebih panjang masa simpannya. 

Kecenderungan dan keinginan industri-industri untuk kembali ke alam 

(Jia et al. 2005), telah memberikan dorongan untuk dapat menciptakan teknologi 

yang bersumber dari alam. Chitosan merupakan komponen glukosamin dan juga 

turunan chitin melalui proses diasetilasi dan banyak terkandung pada lapisan 

cangkang kepiting, crustacea dan juga terdapat pada serangga, alga, diatom, dan 

kapang (Rinaudo 2006). Beberapa kajian yang pernah dilakukan terhadap 

chitosan didapatkan hasil yang menarik, dimana chitosan memiliki efektivitas 

yang cukup baik digunakan pada industri makanan sebagi pengawet makanan dan 

disinfektan alami karena chitosan dapat berfungsi dalam menghambat bakteri, 

jamur, kapang, khamir (Tsai et al. 2002). Tsai et al. (2002) melakukan kajian 

tentang efek bakterisidal pada chitosan mampu mereduksi bakteri foodborne gram 

positif dan gram negative pada fillet ikan segar dan oyster, seperti Staphylococcus 

aureus, Escherichia coli, Yersinia enterocolitica, Lysteria monocytogenes, 

Salmonella typhimurium, dan Vibrio cholera. Selain itu berdasarkan Rosita (2005) 

Penngunaan chitosan dapat mengurangi kandungan timbal pada kerang hijau 

melalui metode sirkulasi sederhana. 

Pengkombinasian teknologi antimicrobial ice dengan bahan dasar chitosan 

melalui depurasi metode sistem resirkulasi sederhana diharapkan merupakan 

teknologi baru dalam pasca panen kerang hijau. Adanya penggunaan chitosan 

diharapkan memberikan produk tidak berbahaya untuk dikonsumsi dan 

menjadikan teknologi yang ramah terhadap lingkungan. Hal ini dikarenakan 

chitosan merupakan bahan yang berasal dari alam yang bersifat biodegradable, 

yaitu mudah terurai di alam dan tidak membahayakan tubuh.
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