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ABSTRACT

Chitin is found abundantly in shrimp shells and can be converted into N-
acetylglucosamine, which has a wide range of uses in the biomedical and industrial fields.
Chitin can be produced using chitinase produced by bacteria through the fermentation
process. Salmonella enterica strain LT2 was one of the chitinolytic bacteria that was isolated
from shrimp shells. This research aimed to determine the best pH (5, 6, 7, 8, and 9) and
temperature (32°C, 37°C, and 42°C) of fermentation, as well as fermentation time (2, 3, 4, 5,
and 6 days) for the production of N-acetylglucosamine using the S. enterica strain LT2.
Results showed that the highest production of N-acetylglucosamine occurred at the
temperature of 37°C, pH of 8, and 4 days of fermentation, which produced 69.62 + 1.00 g/L of
N-acetylglucosamine. Furthermore, the highest N-acetylglucosamine production for the
fermentation time occurred on the third day which produced 73.19 + 1.63 g/L of N-
acetylglucosamine.
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ABSTRAK

Kitin banyak ditemukan pada cangkang udang dan dapat dipecah menjadi N-
asetilglukosamin, yang banyak digunakan dalam dunia biomedik maupun industri lainnya.
Kitin dapat diproduksi menggunakan kitinase yang dihasilkan oleh bakteri melalui proses
fermentasi. Salmonella enterica strain LT2 merupakan salah satu bakteri kitinolitik yang
diisolasi dari cangkang udang. Penelitian ini bertujuan untuk menentukan pH (5, 6, 7, 8, dan
9) dan suhu fermentasi (32°C, 37°C, dan 42°C) terbaik, serta lama fermentasi terbaik (2, 3, 4,
5, dan 6 hari) untuk produksi N-asetilglukosamin menggunakan S. enterica LT12. Hasil
penelitian menunjukkan bahwa produksi N-asetilglukosamin diperoleh pada suhu fermentasi
37°C, pH 8, dan waktu fermentasi 4 hari, yang menghasilkan N-asetilglukosamin sebesar
69,62 £ 1,00 g/L. Selain itu, produksi N-asetilglukosamin tertinggi terjadi setelah fermentasi
pada hari ketiga, yaitu sebesar 73,19 + 1,63 g/L.

Kata kunci: fermentasi; kitin; mikroorganisme; P. monodon; S. Enterica

PENDAHULUAN biopolimer yang paling banyak ditemui

Kitin merupakan polisakarida alami setelah selulosa, sehingga banyak aplikasi

yang dapat ditemukan pada eksoskeleton pada bidang biomedik, bioteknologi, dan
hewan Crustacea, kutikula pada serangga, industri yang menggunakan Kitin. Sumber
dan dinding sel fungi. Kitin merupakan utama Kkitin dari sektor industri adalah
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limbah cangkang dari udang. Bagian kulit
dan kepala udang mengandung Kitin
sebanyak 15-20%, protein sebesar 25-40%,
dan mineral sebesar 45-50%. (Lopez-
Cervantes, 2007). Apabila limbah tidak
dimanfaatkan dengan  baik, industri
seafood akan kehilangan kesempatan untuk
menghasilkan produk dengan bernilai
ekonomi tinggi dari Kitin, protein, maupun
kalsium (Suresh, 2012).

Glukosamin ditemukan pada Kkitin.
Glukosamin dan turunannya yaitu N-
asetilglukosamin, dapat disintesis dari
organisme seperti bakteri, kapang, khamir,
tanaman, maupun hewan. Glukosamin
dapat dihasilkan dengan metode kimiawi,
enzimatis,
(Chmielowski et al., 2007).

Beberapa kekurangan penggunaan

maupun mikrobiologis

metode kimiawi dalam menghasilkan
glukosamin  antara  lain  terjadinya
modifikasi pada cincin glukosa, rendemen
yang rendah, dan limbah asam yang
mencemari lingkungan (Wang et al,
2008).  Hidrolisis  secara

memiliki

enzimatis
beberapa  keunggulan  di
antaranya kondisi reaksi yang tidak
esktrim dan rendemen yang tinggi, tetapi
kekurangannya adalah biaya yang mahal
dan ketidakstabilan enzim yang digunakan.
Produksi

mikroorganisme lebih  menguntungkan

glukosamin menggunakan

karena mengurangi pencemaran

lingkungan, biaya yang relatif lebih murah,
dan banyaknya jenis mikroorganisme yang
dapat digunakan. Adapun kekurangannya
adalah proses fermentasi yang panjang
(Chen, 2012).

Beberapa bakteri yang diketahui
dapat menghasilkan glukosamin antara
lain,  Chitinolyticbacter  meiyuanensis
(Zhang et al., 2020), Bacillus cereus dan
Bacillus sp. dengan indeks Kkitinolitik
masing-masing sebesar 0,75 dan 0,94
(Mubarik et al., 2010),
marcescens dengan indeks Kitinolitik
sebesar 2.203 £ 0.59 (Halim? et al., 2018),

Penelitian

Serratia

sebelumnya oleh
Hardoko et al. (2020) berhasil mengisolasi
beberapa bakteri kitinolitik, salah satunya
adalah  Salmonella enterica  serovar
Typhimurium (S. enterica) strain LT2.
Deng et al. (2003) juga menyatakan bahwa
S. enterica merupakan bakteri yang
memiliki gen untuk menghasilkan enzim
Kitinase yang dapat digunakan untuk
produksi N-asetilglukosamin dari Kitin
yang ditemukan pada kulit udang. Akan
tetapi, kondisi fermentasi terbaik dan
indeks Kkitinolitik dari S. enterica strain
LT2 belum diketahui.

Pada penelitian ini, S. enterica
strain LT2 digunakan untuk menghasilkan
N-asetilglukosamin  dari  kulit udang
dengan menggunakan metode fermentasi.

Tujuan penelitian ini  adalah untuk
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menentukan indeks kitinolitik dari bakteri
S. enterica strain LT2 dan menentukan
kondisi fermentasi terbaik, yaitu suhu dan
pH, serta lama fermentasi untuk
menghasilkan N-asetilglukosamin

menggunakan S. enterica strain LT2.

BAHAN DAN METODE
Bahan dan Alat

Bahan-bahan utama yang
digunakan dalam penelitian ini adalah
cangkang udang Penaeus monodon yang
diperoleh dari PT Lola Mina dan PT
Wirantoro Baru yang terdapat di Muara
Baru, Jakarta Utara, dan isolat kultur S.
enterica strain LT2 yang diperoleh dari
penelitian sebelumnya oleh Hardoko et al.
(2020). Bahan-bahan yang digunakan
dalam analisis meliputi HC1 1 M “Merck”,
etanol “Merck”, NaOH “Merck”, air
destilasi “Amidis”, larutan buffer fosfat
(pH 7), Nutrient Agar “Merck”, Nutrient
Broth “Merck”, asam tartarat 10%,
KoHPOs  “Merck”, KH2POs “Merck”,
MgS04.7H20 “Merck™, larutan ninhydrin
0,8%, larutan buffer (pH 5, 6, 7, 8, dan 9),
dan standar N-asetilglukosamin “Sigma
Aldrich”.

Peralatan yang digunakan dalam
penelitian ini meliputi miller “Fomac”,
Toledo”,
“Hitachi”,

“Mettler
UV-Vis

incubator “Memmert”, laminar air flow

neraca analitik

spektrofotometer

“ESCO ECH-4”, oven “Memmert”,

mikroskop “Olympus”, waterbath

“Memmert”, dan alat-alat gelas “Iwaki”.

Persiapan Isolat Kitin

Isolat Kitin dibuat berdasarkan
metode Mojarrad et al. (2007) dengan
modifikasi. Cangkang udang Penaeus
monodon dibersihkan dan dikeringkan di
bawah sinar matahari selama 2 hari,
kemudian dikeringkan dengan pengering
kabinet pada suhu 50°C selama 24 jam.
Cangkang wudang vyang telah kering
kemudian dihancurkan dengan miller dn
diayak dengan ayakan berukuran 60 mesh.
Bubuk cangkang udang kemudian
dianalisis untuk kadar air, kadar abu, dan
kadar proteinnya. Untuk membuat isolat
kitin, dilakukan proses demineralisasi dan
deproteinasi terhadap bubuk cangkang
udang.

Proses demineralisasi dilakukan
dengan mencampurkan 100 gram bubuk
cangkang udang dengan HCI 1 M pada
rasio 1:10 (b/v) dan dipanaskan pada suhu
75°C selama 2 jam. Campuran kemudian
dibilas dengan air destilasi hingga pH
mencapai 6. Bubuk cangkang udang
kemudian dikeringkan dengan pengering
kabinet pada suhu 50°C selama 24 jam.

Setelah itu, bubuk cangkang udang
akan melalui proses deproteinasi dengan

cara mencampurkan bubuk cangkang
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udang dengan NaOH 1 M pada rasio 1:10
(b/v) dan dipanaskan pada suhu 75°C
selama 2 jam. Campuran disaring,
dinetralkan hingga pH mencapai 7, dan
dikeringkan dengan pengering kabinet
pada suhu 50°C selama 24 jam. Hasil yang
diperoleh merupakan isolat Kitin, yang
kemudian dianalisis untuk rendemen,
kadar air, kadar abu, derajat asetilasi, dan
kadar proteinnya.
Pembuatan Kitin Koloidal

Kitin koloidal dibuat berdasarkan
metode Suresh et al. (2011). Sebanyak 10
gram isolat kitin dicampurkan dengan HCI
37% (rasio 1:14) dan diaduk selama 2 jam.
Setelah itu, campuran ditambahkan dengan
500 ml etanol dan disaring. Campuran
kemudian dinetralkan dengan NaOH 5 M
hingga pH mencapai 7. Campuran

disaring, kemudian  endapan  yang
diperoleh dipisahkan dan disentrifugasi
pada kecepatan 8000 rpm selama 10 menit.
Endapan akhir yang diperoleh merupakan
kitin koloidal.
Uji Kitinolitik

Uji Kitinolitik dilakukan
berdasarkan metode oleh Agrawal et al.
(2012) dengan modifikasi. Media selektif
disiapkan dengan mencampurkan bahan-
bahan sesuai dengan komposisi pada Tabel
1. Media kemudian dipanaskan hingga
mendidih  dan  didinginkan.  Setelah

didinginkan, asam tartarat 10%

ditambahkan hingga pH mencapai 4,7.
Selain itu, media juga ditambahkan dengan
indikator BCP (Brom Cresol Purple)
karena aktivitas kitinolitik yang memecah
kitin menjadi N-asetilglukosamin juga
disertai dengan perubahan pH media dari
asam menjadi basa, yang dapat dilihat dari
perubahan warna media dari kuning
menjadi ungu. Media tersebut kemudian
disterilisasi menggunakan autoklaf pada

suhu 121°C selama 15 menit.

Tabel 1. Komposisi media selektif

Bahan Jumlah (g/L)
Nutrient Agar 20,0
KH2PO4 0,3
K2HPO, 0,7
MgS04.7H.0 0,5
Kitin koloidal 5,0

Sumber: Widhyastuti (2007)

Uji kitinolitik dilakukan dengan
cara menuangkan media selektif yang telah
disiapkan pada cawan Petri dan dibiarkan
memadat. Setelah itu, pada media dibuat
lubang dengan diameter 5 mm dan
suspensi  bakteri sebanyak 60 pL
dimasukkan ke dalam lubang tersebut.
Media kemudian diinkubasi pada suhu
37°C selama 24, 48, dan 72 jam. Indeks
kitinolitik dihitung dengan mengukur
diameter berwarna ungu yang terbentuk

pada media, sesuai dengan rumus berikut:

... diameter zona ungu (mm) - diameter koloni (mm)
Indeks kitinolitik =

diameter koloni (mm)
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Penentuan Suhu dan pH Fermentasi
Terbaik

Suhu dan pH fermentasi terbaik
ditentukan dengan cara  melakukan
fermentasi pada berbagai suhu (32°C, 37°C
dan 42°C) dan pH media (5, 6, 7, 8, dan 9),
sesuai dengan metode oleh Ulfa (2016).
Komposisi media yang digunakan dalam
fermentasi dapat dilihat pada Tabel 2.

Tabel 2. Komposisi media fermentasi

Bahan Jumlah (b/v)
Kitin 2%
K2HPO4.3H.0 0,1%
MgS04.7H.0 0,05%
NaNO; 0,1%
Glukosa 2%
Air destilasi Hingga 50 mL

Sumber: Saskiawan and Handayani (2011)

pH media fermentasi disesuaikan
dengan menggunakan HCI 1 M atau NaOH
1 M dan larutan buffer. Untuk pH media 5
dan 6, larutan buffer yang digunakan
adalah natrium sitrat, sedangkan untuk pH
media 7-9, larutan buffer yang digunakan
adalah natrium fosfat.

Pada saat proses fermentasi,
sebanyak 1 mL kultur S. enterica
diinokulasikan ke dalam 50 mL media
fermentasi yang memiliki pH berbeda-
beda. Media kemudian diinkubasikan pada
berbagai suhu sesuai perlakuan selama 4
hari. Setelah 4 hari, maka proses
fermentasi  dihentikan  dengan cara
memanaskan sampel di dalam waterbath

pada suhu 75°C selama 45 menit. Hal ini

dilakukan karena S. enterica dapat
diinaktivasi pada suhu minimal 70°C
selama 45 menit (Shachar dan Yaron,
2006). Konsentrasi N-asetilglukosamin
yang dihasilkan diukur menggunakan
metode spektrofotometri.
Penentuan Lama Fermentasi Terbaik
Suhu dan pH fermentasi terbaik
yang diperoleh dari penelitian tahap
sebelumnya digunakan untuk menentukan
lama fermentasi terbaik. Media yang
diinokulasikan dengan kultur S. enterica
diinkubasikan selama 2, 3, 4, 5, dan 6 hari
(Ulfa, 2016). Setelah itu, maka proses
fermentasi dihentikan dan konsentrasi N-
asetilglukosamin yang dihasilkan diukur
menggunakan metode spektrofotometri.
Penentuan Konsentrasi N-
asetilglukosamin
Penentuan konsentrasi N-
asetilglukosamin dilakukan sesuai metode
Ulfa (2016). Sebelumnya, kurva standar N-
asetilglukosamin dibuat dengan
menggunakan standar N-asetilglukosamin
pada berbagai konsentrasi, yaitu 2000,
4000, 6000, 8000, dan 10000 mg/L.
Sebanyak 4 ml larutan standar N-
asetilglukosamin direaksikan dengan 0,5
mL larutan ninhydrin 0,8% dan 0,5 ml
larutan buffer pH 7. Campuran kemudian
dipanaskan pada suhu 95°C selama 15

menit dan diukur absorbansinya dengan
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spektrofotometer UV-Vis pada panjang
gelombang 324 nm.

Konsentrasi N-asetilglukosamin
hasil fermentasi diukur setelah fermentasi
dihentikan dengan cara memanaskan
media fermentasi pada suhu 75°C selama
45 menit. Campuran kemudian disaring
dan filtrat yang dihasilkan disentrifugasi
pada kecepatan 5000 rpm selama 15 menit.
Supernatan yang diperoleh diencerkan 10x.
Sebanyak 4 mL sampel yang telah
diencerkan direaksikan dengan 0,5 mL
larutan ninhidrin 0,8% dan 0,5 ml larutan
buffer pH 7.

dipanaskan pada suhu 95°C selama 15

Campuran kemudian

menit. Setelah warna ungu terbentuk,
sampel didiamkan hingga mencapai suhu
ruang, kemudian diukur absorbansinya
dengan spektrofotometer UV-Vis pada
panjang gelombang 324 nm.
Analisis

Analisis yang dilakukan terhadap
bubuk kulit udang dan isolat kitin meliputi
kadar air (AOAC, 2005), kadar abu
(AOAC, 2005), dan kadar protein dengan
metode Bradford (Krueger, 2009). Pada
isolat kitin, juga dilakukan uji rendemen
(Dompeipen et al., 2016) dan derajat
asetilasi menggunakan spektroskopi FTIR
(Fourier-transform Infrared Spectroscopy)
(Benhabiles et al., 2012).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Karakteristik Bubuk Cangkang Udang

Karakteristik dari bubuk cangkang
udang vyang diperoleh dari  hasil
pengeringan cangkang udang P. monodon
dapat dilihat pada Tabel 3. Kadar air bubuk
cangkang udang yang dihasilkan pada
penelitian ini  relatif sama dengan
penelitian sebelumnya oleh Rochima
(2007) yang memperoleh kadar air sebesar

5,48%.

Kadar abu yang diperoleh sesuai
dengan teori oleh Sillanpaa et al. (2017)
yang menyebutkan bahwa kadar abu bubuk
cangkang udang adalah sebesar 30-50%.
Penelitian sebelumnya oleh Rochima
(2007) dan Suresh (2012) juga melaporkan
hasil yang relatif setara, yaitu masing-

masing sebesar 42,61% dan 40,5%.
Tabel 3. Karakteristik bubuk cangkang udang P.

monodon
Parameter Jumlah (% basis kering)
Kadar air 5,95+0,51
Kadar abu 39,59+0,72
Kadar protein 11,72 £ 0,76

Kadar protein bubuk cangkang
udang pada penelitian ini lebih rendah
dibandingkan dengan penelitian
sebelumnya oleh Hardoko et al. (2017),
yaitu sebesar 29,17%. Perbedaan ini dapat
disebabkan oleh perbedaan metode yang
digunakan untuk mengukur kadar protein.
Metode Bradford yang digunakan pada
penelitian ini lebih akurat dibandingkan

dengan metode Kjeldahl karena metode
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Kjeldahl mengukur total nitrogen pada
sampel, sehingga komponen non-protein
yang mengandung nitrogen juga akan ikut
terukur (Maehre et al., 2018).
Karakteristik Isolat Kitin

Isolat kitin yang digunakan sebagai
substrat pada penelitian ini dianalisis untuk
kadar air, kadar abu, kadar protein,
rendemen, dan derajat asetilasinya.
Adapun hasil analisis tersebut dapat dilihat
pada Tabel 4.

Tabel 4. Karakteristik isolat Kitin

Parameter Jumlah (%)

Kadar air (basis kering) 6,90 £ 0,48
Kadar abu (basis kering) 0,18 +0,13
Kadar protein (basis kering) 0,07 £ 0,02

Derajat asetilasi 73,42
Rendemen (basis kering) 40,42 +1,01

Kadar air isolat kitin pada
penelitian ini sesuai dengan penelitian
sebelumnya oleh Hardoko et al. (2017)
yang menghasilkan kadar air kitin sebesar
6,69 = 0,21%. Kadar air standar untuk Kitin
komersial adalah 10% (Purwatiningsih et
al., 2009), sehingga isolat kitin yang
diperoleh pada penelitian ini telah
memenuhi standar.

Kadar abu dan kadar protein dari
bubuk cangkang udang pada penelitian ini
lebih rendah dibandingkan penelitian-
penelitian sebelumnya. Liu et al. (2013)
menyatakan bahwa kadar abu bubuk
cangkang udang adalah sekitar 1,59% dan
Poeloengasih et al. (2008) menyatakan

bahwa kadar protein bubuk cangkang

udang adalah sekitar 2,72%. Hasil yang
lebih rendah pada penelitian ini dapat
disebabkan lama proses demineralisasi dan
deproteinasi yang lebih panjang, yaitu
masing-masing dua jam dibandingkan
dengan penelitian sebelumnya, vyaitu
masing-masing 30 menit.

Kadar abu dan protein yang lebih
rendah menunjukkan proses demineralisasi
dan deproteinasi yang lebih efektif. Selain
itu, isolat kitin yang dihasilkan juga
memenuhi standar kitin komersial, yaitu
kadar abu dan kadar protein lebih kecil
dari 1% (Struszczyk, 2002).

Berdasarkan derajat asetilasinya,
isolat yang diperoleh pada penelitian ini
dapat digolongkan sebagai kitin karena
memiliki nilai di atas 50%, sedangkan
kitosan memiliki derajat asetilasi di bawah
50% (Liu et al., 2006). Rendemen isolat
kitin yang diperoleh pada penelitian ini
sedikit lebih tinggi dibandingkan dengan
penelitian  sebelumnya oleh Agustina
(2015), yang menghasilkan rendemen Kkitin
sebesar 35,78%. Hasil penelitian ini juga
didukung oleh penelitian sebelumnya yang
menyatakan bahwa cangkang udang pada
umumnya mengandung 20-50% Kitin
(Dompeipen, 2017).

Indeks Kitinolitik S. enterica
Uji  kitinolitik dilakukan untuk

menentukan indeks kitinolitik dari S.
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Enterica. Adapun hasilnya dapat dilihat
pada Tabel 5.

Table 5. Indeks kitinolitik S. enterica

Lama inkubasi (jam)  Indeks Kitinolitik

24 1,52+0,15
48 1,89+0,16
72 1,36 + 0,02

Tabel 5 menunjukkan bahwa
indeks Kitinolitik terbesar diperoleh pada
inkubasi selama 48 jam pada 27°C, yaitu
sebesar 1,89 + 0,16. Menurut Setia dan
Suharjono  (2015), indeks Kitinolitik
tergolong tinggi apabila nilainya di atas 2,
dan rendah apabila nilainya kurang dari 2.
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Oleh karena itu, dapat disimpulkan bahwa
indeks kitinolitik dari S. enterica tergolong
rendah.
Pengaruh Suhu dan pH Fermentasi
terhadap Produksi N-asetilglukosamin
Larsen et al. (2011) menyatakan
bahwa S. enterica tumbuh optimal pada
suhu 37°C dan pH antara 6,5-7,5. Oleh
karena itu, pada penelitian ini, rentang
suhu yang digunakan adalah 32°C, 37°C,
dan 42°C, dengan pH media fermentasi
adalah 5, 6, 7, 8, dan 9. Seluruh fermentasi

berlangsung selama 4 hari.
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Gambar 1. Pengaruh suhu dan pH fermentasi terhadap konsentrasi N- asetilglukosamin
Keterangan: notasi yang berbeda menunjukkan perbedaan signifikan (p < 0,05)
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Hasil analisis statistik

menggunakan Univariate menunjukkan
bahwa terdapat interaksi antara suhu dan
pH fermentasi berpengaruh signifikan
terhadap konsentrasi N-asetilglukosamin
yang dihasilkan (p<0,05). Adapun hasil uji
lanjut dengan Duncan dapat dilihat pada
Gambar 1.

Gambar 1 menunjukkan bahwa
produksi N-asetilglukosamin tertinggi oleh
S. enterica adalah pada saat fermentasi
dilakukan di suhu 37°C dengan pH media
8, yaitu sebesar 69,62 + 1,00 g/L. Hasil ini
lebih tinggi jika dibandingkan dengan
yang
menghasilkan N-asetilglukosamin tertinggi
pada konsentrasi 23.413,33 + 201,039
mg/L atau 23,41 + 20,10 g/L (Halim et al.,
2018), bakteri

konsentrasi

kapang  Trichoderma  virens

S. marcescens dengan

N-asetilglukosamin

s
oo
.
H
=
o
-

tertinggi

[#2]
(]
64,65 +1,63¢

Konsentrasi N-asetilglukosamin (g/L)

yang dihasilkan adalah 41.166,11 =+
4.480,59 mg/L atau 41,17 + 4,48 ¢g/L
(Halim et al., 2018), maupun bakteri B.
subtilis dengan konsentrasi N-
asetilglukosamin tertinggi yang dihasilkan
adalah 10.923 mg/L atau 10,92 g/L (Cheng

dan Yin, 2007).

Jika dibandingkan dengan
penelitian sebelumnya oleh Liu et al.
(2013), N-asetilglukosamin yang

dihasilkan oleh S. enterica pada penelitian
ini lebih (2013)
menyatakan bahwa E. coli yang direkayasa

rendah. Liu et al.
secara genetik mampu menghasilkan N-
asetilglukosamin konsentrasi

100.000 mg/L.

hingga

=)
e}
3
=
o~
b

4

Lama fermentasi (hari)

Gambar 2. Pengaruh lama fermentasi terhadap konsentrasi N- asetilglukosamin
Keterangan: notasi yang berbeda menunjukkan perbedaan signifikan (p < 0,05)
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Pengaruh Lama Fermentasi terhadap
Produksi N-asetilglukosamin

Suhu dan pH fermentasi terbaik
dari penelitian sebelumnya digunakan
untuk  menentukan lama fermentasi
optimum bagi S. enterica. Adapun lama
fermentasi yang digunakan adalah 2, 3, 4,
5, dan 6 hari. Hal ini dikarenakan indeks
kitinolitik tertinggi diperoleh setelah 48
jam (2 hari), tetapi lama fermentasi yang
dilakukan pada tahap sebelumnya adalah 4
hari.

Hasil analisis statistik
One-Way ANOVA

menunjukkan bahwa terdapat pengaruh

menggunakan

lama fermentasi terhadap konsentrasi N-
asetilglukosamin yang dihasilkan (p<0,05).
Adapun hasil uji lanjut dengan Duncan
dapat dilihat pada Gambar 2.

Gambar 2 menunjukkan bahwa
produksi N-asetilglukosamin tertinggi oleh
S. enterica diperoleh setelah lama
fermentasi 3 hari, yaitu sebesar 73,19 +
1,63 g/L. Hasil yang diperoleh ini lebih
tinggi jika dibandingkan dengan penelitian
sebelumnya oleh Liu et al. (2013) yang
menyatakan bahwa B. subtilis yang
dimodifikasi secara genetic mampu
menghasilkan 2.450 mg/L atau 2,35 g/L N-
asetilglukosamin dalam waktu 20 jam. Hal
ini dapat dikarenakan lama fermentasi
yang lebih panjang dalam penelitian ini. S.

enterica pada penelitian ini  juga

menghasilkan N-asetilglukosamin dengan
konsentrasi yang lebih tinggi dibandingkan
S. marcescens yang memerlukan waktu
fermentasi selama 6 hari  untuk
menghasilkan
optimum (Halim? et al., 2018).

N-asetilglukosamin

Hasil penelitian ini juga didukung
oleh Wirawan dan Herdyastuti (2013) yang
menyatakan bahwa Kitinase membutuhkan
waktu 12 jam untuk mulai mendegradasi
kitin menjadi N-asetilglukosamin, dengan
aktivitas tertinggi setelah 36 jam dan
aktivitasnya akan berlanjut hingga 60-72
jam setelah fermentasi dimulai. Hal ini
sesuai dengan penelitian ini, yaitu setelah 3
hari, produksi N-asetilglukosamin mulai

menurun secara signifikan.

KESIMPULAN

Indeks Kitinolitik dari bakteri S.
enterica strain LT2 adalah 1,89 + 0,16 dan
dapat dikategorikan  memiliki  daya
kitinolitik yang rendah. Kondisi fermentasi
terbaik bagi S. enterica strain LT2 untuk
menghasilkan N-asetilglukosamin adalah
pada suhu 37°C dengan pH media 8 dan
lama fermentasi 3 hari, dengan konsentrasi
N-asetilglukosamin yang dihasilkan adalah

73,19 + 1,63 g/L.
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