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INTISARI

Cangkang kepiting bakau merupakan salah satu limbah yang kurang
dimanfaatkan dengan baik karena biasanya hanya dijadikan untuk campuran
pakan ternak. Cangkang kepiting bakau memiliki kandungan kitin yang cukup
tinggi, sehingga dapat dimanfaatkan menjadi kitosan kemudian dijadikan
chitooligosakarida yang berpotensi memiliki aktivitas prebiotik. Penelitian ini
bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi enzim chitosanase dan waktu
inkubasi terhadap karakteristik dan aktivitas prebiotik dari chitooligosakarida.
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap dengan dua faktor dan dua
kali ulangan. Faktor | adalah konsentrasi enzim chitosanase 0,5%, 1% dan 1,5%,
dan Faktor Il adalah waktu inkubasi 1 jam, 3 jam dan 5 jam. Data hasil pengamatan
dianalisis menggunakan Analysis of Variance (ANOVA), jika terdapat interaksi
atau pengaruh nyata pada kedua perlakuan maka dilakukan uji lanjut DMRT 5%.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan terbaik adalah konsentrasi
enzim chitosanase 0,5% dan waktu inkubasi 5 jam, yang menghasilkan
chitooligosakarida dengan karakteristik: rendemen 8,64%, viskositas 2,75 cPs,
kelarutan 93,5%, derajat deasetilasi 97,68%, berat molekul 546,99 Da, dan derajat
polimerisasi 2,67. Pada perlakuan terbaik diuji aktivitas prebiotik sebesar 1,18
untuk bakteri Lacfobacillus acidophilus dan 1,33 untuk bakteri Bifidobacterium
breve.

Kata kunci : enzim chitosanase, chitooligosakarida, aktivitas prebiotik.
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