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Abstract

Postharvest deterioration of red bell pepper is closely associated with water loss, respiration, and microbial activity.
Chitosan is a biodegradable, biocompatible polysaccharide with film-forming and antimicrobial properties that can be
developed as an edible coating. This study aimed to isolate chitosan from roasted pulut cockle shells (Atrina pectinata) and
evaluate its application as an edible coating for red bell pepper (Capsicum annuum L.). Chitosan was obtained through
sequential deproteinization, demineralization, depigmentation, and deacetylation. The isolate was characterized by
organoleptic properties, yield, moisture and ash contents, solubility, degree of deacetylation, and FTIR spectroscopy.
Antibacterial activity against Staphylococcus aureus was evaluated by disk diffusion at chitosan concentrations of 3%, 6%,
and 9%. Coating solutions containing 0%, 3%, 6%, and 9% chitosan were applied by dipping, and red bell peppers were
evaluated after 8 days of storage. Triplicate data available in the thesis were reanalyzed descriptively and, where
appropriate, by one-way ANOVA. The isolated chitosan was a white, odorless fine powder, soluble in 2% acetic acid, with
a yield of 63.46%, moisture content of 4.26%, ash content of 3.84%, and a degree of deacetylation of 76.68%. Mean inhibition
zones were 20.73 + 1.45, 22.73 + 2.75, and 23.83 + 1.85 mm for 3%, 6%, and 9% chitosan, respectively; the difference among
chitosan concentrations was not statistically significant (one-way ANOVA, p=0.260). After 8 days, weight loss was 19.20 +
4.98% in the uncoated control and 5.59 + 2.33% in the 9% chitosan group (overall ANOVA, p=0.008). The 9% coating group
had a pH of 6.28 + 0.15 and vitamin C content of 463.47 + 56.58 mg/100 g. These findings support the potential of shell-
derived chitosan as a postharvest coating, while several source-data units require verification before final publication.
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Abstrak

Kerusakan pascapanen paprika merah berkaitan erat dengan kehilangan air, respirasi, dan aktivitas mikroba. Kitosan
merupakan polisakarida biodegradabel dan biokompatibel yang memiliki kemampuan membentuk film serta aktivitas
antimikroba sehingga berpotensi digunakan sebagai edible coating. Penelitian ini bertujuan mengisolasi kitosan dari
cangkang kerang panggang pulut (Atrina pectinata) dan mengevaluasi aplikasinya sebagai edible coating pada paprika
merah (Capsicum annuum L.). Kitosan diperoleh melalui tahapan deproteinasi, demineralisasi, depigmentasi, dan
deasetilasi. Isolat dikarakterisasi berdasarkan sifat organoleptik, rendemen, kadar air, kadar abu, kelarutan, derajat
deasetilasi, dan spektrum FTIR. Aktivitas antibakteri terhadap Staphylococcus aureus diuji dengan metode difusi cakram
pada konsentrasi kitosan 3%, 6%, dan 9%. Larutan pelapis 0%, 3%, 6%, dan 9% diaplikasikan dengan metode pencelupan,
kemudian mutu paprika diamati setelah 8 hari penyimpanan. Data ulangan yang tersedia pada skripsi dianalisis kembali
secara deskriptif dan, bila memenuhi ketersediaan data, dengan ANOVA satu arah. Kitosan hasil isolasi berupa serbuk
halus berwarna putih, tidak berbau, larut dalam asam asetat 2%, dengan rendemen 63,46%, kadar air 4,26%, kadar abu
3,84%, dan derajat deasetilasi 76,68%. Diameter zona hambat rata-rata pada konsentrasi 3%, 6%, dan 9% masing-masing
adalah 20,73 + 1,45; 22,73 + 2,75; dan 23,83 + 1,85 mm, tanpa perbedaan bermakna antar-konsentrasi kitosan (ANOVA satu
arah, p=0,260). Setelah 8 hari, susut bobot kontrol tanpa pelapis sebesar 19,20 + 4,98%, sedangkan kitosan 9% sebesar 5,59
*2,33% (ANOVA keseluruhan, p=0,008). Kelompok kitosan 9% menunjukkan pH 6,28 + 0,15 dan kadar vitamin C 463,47
+ 56,58 mg/100 g. Hasil ini menunjukkan potensi kitosan cangkang kerang sebagai pelapis pascapanen, dengan beberapa
satuan data sumber yang masih memerlukan verifikasi sebelum publikasi final.

Kata Kunci: kerang panggang pulut, kitosan, edible coating, paprika merah, mutu pascapanen
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Pendahuluan

Paprika merah (Capsicum annuum L.) merupakan komoditas hortikultura bernilai gizi tinggi, terutama
sebagai sumber vitamin C dan pigmen antioksidan. Setelah dipanen, jaringan buah tetap aktif secara
fisiologis; respirasi, transpirasi, dan perubahan metabolik selama penyimpanan dapat mempercepat
kehilangan bobot, perubahan warna, pelunakan, serta penurunan mutu. Karena itu, intervensi pascapanen
yang mampu membatasi perpindahan uap air dan gas tanpa menurunkan keamanan pangan menjadi penting
[6,18,22].

Teknologi edible coating memanfaatkan lapisan tipis yang dapat dimakan untuk membentuk
penghalang semipermeabel pada permukaan bahan pangan. Lapisan ini dapat menurunkan perpindahan uap
air dan oksigen, memodulasi laju respirasi, serta menjadi matriks pembawa senyawa antimikroba. Kajian
mutakhir menunjukkan bahwa pelapis berbasis biopolimer, khususnya kitosan, berpotensi mengurangi
kehilangan pascapanen dan mempertahankan atribut mutu buah maupun sayuran [22-24,29,30].

Kitosan merupakan turunan kitin yang kaya gugus amino bebas. Derajat deasetilasi, bobot molekul,
pH, dan konsentrasi memengaruhi kelarutan, viskositas, pembentukan film, dan aktivitas antimikrobanya
[1,24-26,28]. Gugus amina yang terprotonasi pada kondisi asam dapat berinteraksi dengan komponen
bermuatan negatif pada permukaan sel mikroba, sedangkan sifat pembentuk film membantu mengurangi
perpindahan massa pada permukaan komoditas [24,28].

Cangkang kerang panggang pulut (Atrina pectinata) merupakan limbah biomineral lokal yang
berpotensi dimanfaatkan sebagai sumber kitin dan kitosan. Konversi limbah tersebut menjadi bahan pelapis
bernilai tambah sejalan dengan pendekatan valorizasi limbah perikanan. Namun, agar dapat dinilai secara
ilmiah, proses isolasi perlu dilaporkan secara reprodusibel, karakterisasi kitosan harus konsisten, dan efek
pelapis perlu disajikan dengan data kuantitatif serta interpretasi yang tidak melebihi bukti yang tersedia
[19,25,30]. Penelitian ini bertujuan mengisolasi dan mengarakterisasi kitosan dari cangkang kerang panggang
pulut, mengevaluasi aktivitas antibakterinya terhadap Staphylococcus aureus, serta menilai perubahan
beberapa parameter mutu paprika merah setelah aplikasi edible coating kitosan pada konsentrasi 3%, 6%, dan
9%.

Metode Penelitian

Rancangan penelitian dan bahan

Penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap dengan empat perlakuan, yaitu PO (tanpa kitosan),
P1 (kitosan 3%), P2 (kitosan 6%), dan P3 (kitosan 9%). Setiap perlakuan terdiri atas tiga ulangan sehingga
tersedia 12 unit percobaan. Pengamatan utama terhadap paprika merah dilakukan setelah 8 hari
penyimpanan pada suhu ruang. Cangkang Atrina pectinata dan paprika merah digunakan sebagai bahan
utama, sedangkan pereaksi meliputi NaOH, HCl, NaOCl, asam asetat, gliserol, dan bahan mikrobiologi sesuai
prosedur penelitian sumber.

Isolasi kitosan

Serbuk cangkang berukuran 40 mesh diproses secara berurutan. Pada tahap deproteinasi, 100 g serbuk
direaksikan dengan NaOH 3,5% pada rasio 1:10 (b/v), dipanaskan pada 90 °C selama 1 jam sambil diaduk,
kemudian dicuci hingga pH netral dan dikeringkan pada 60 °C selama 4 jam. Tahap demineralisasi dilakukan
menggunakan HCI 2 N dengan rasio 1:5 (b/v) pada 90 °C selama 1 jam, diikuti pencucian hingga netral dan
pengeringan pada 60 °C selama 4 jam. Depigmentasi dilakukan dengan NaOCl 4% pada rasio 1:10 (b/v), 90
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°C selama 1 jam, kemudian residu dicuci hingga netral dan dikeringkan. Kitin selanjutnya dideasetilasi
menggunakan NaOH 50% pada rasio 1:20 (b/v) selama 1 jam. Residu akhir dicuci sampai netral dan
dikeringkan pada 60 °C selama 4 jam [16,17,19].

Karakterisasi kitosan dan analisis FTIR

Kitosan hasil isolasi dievaluasi berdasarkan warna, bau, tekstur, rendemen, kadar air, kadar abu,
kelarutan dalam asam asetat 2%, serta derajat deasetilasi. Spektrum FTIR direkam untuk mengidentifikasi
pita karakteristik kitin dan kitosan. Derajat deasetilasi dihitung dengan pendekatan rasio absorbansi pita
amida I dan O-H menggunakan persamaan DD (%) = [1 — (A1655/A3450)/1,33] x 100, dengan A1655 sebagai
absorbansi pita amida I dan A3450 sebagai absorbansi pita O-H/N-H [1,25]. Hasil karakterisasi dibandingkan
dengan SNI 7949:2013 [15].

Pembuatan dan aplikasi edible coating

Larutan kitosan 3%, 6%, dan 9% dibuat dengan melarutkan masing-masing 3, 6, dan 9 g kitosan dalam
100 mL asam asetat 1%. Larutan dipanaskan sambil diaduk dengan magnetic stirrer, kemudian ditambahkan
gliserol 1% sebagai plasticizer hingga homogen [7,23]. Paprika yang telah dibersihkan dicelupkan ke dalam
larutan pelapis selama 5 menit, ditiriskan, diangin-anginkan hingga permukaan kering, lalu disimpan pada
suhu ruang selama 8 hari.

Uji aktivitas antibakteri

Aktivitas antibakteri diuji terhadap Staphylococcus aureus dengan metode difusi cakram. Suspensi
bakteri disetarakan dengan standar 0,5 McFarland dan diinokulasikan pada Nutrient Agar. Cakram steril
berdiameter 6 mm direndam selama 15 menit dalam 10 mL larutan kitosan 3%, 6%, atau 9%, kemudian
ditempatkan pada permukaan agar. Kontrol positif menggunakan eritromisin 15 pg/mL dan kontrol negatif
menggunakan akuades steril. Setiap perlakuan diuji tiga kali dan diinkubasi pada 37 °C selama 24 jam;
diameter zona hambat diukur dalam milimeter. Karakteristik dasar S. aureus merujuk pada sumber
mikrobiologi Elsevier/ClinicalKey [31].

Isolasi Kitosan dari Cangkang Kerang Panggang Pulut (Atrina pectinata)
sebagai Edible Coating pada Paprika Merah (Capsicum annuum 1..)
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Gambar 1. Skema isolasi kitosan dari cangkang kerang panggang pulut, pembuatan edible coating, dan
evaluasi mutu paprika merah.
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Uji viskositas dan mutu paprika

Viskositas larutan diukur menggunakan viskometer Brookfield dengan spindle No. 4 pada 60 rpm dan
dinyatakan dalam cP. Setelah penyimpanan, parameter paprika yang tersedia pada data sumber meliputi
susut bobot, parameter yang dilaporkan sebagai kadar air, warna (L, a, b*, dan hue), pH, total asam tertitrasi,
vitamin C, dan pembacaan refraktometer yang dilaporkan sebagai total padatan terlarut. Prosedur
pengukuran mengikuti metode pada skripsi sumber.

Analisis data

Data ulangan mentah yang tersedia dianalisis sebagai rerata + simpangan baku (SD). Untuk zona
hambeat kitosan, susut bobot, pH, hue, vitamin C, dan pembacaan refraktometer, dilakukan ANOVA satu arah
pada taraf a=0,05; uji Tukey digunakan bila ANOVA menunjukkan perbedaan keseluruhan yang bermakna.
Analisis statistik diposisikan sebagai analisis ulang data sumber. Parameter dengan satuan atau rumus yang
tidak dapat diaudit secara lengkap dari dokumen sumber dibahas secara deskriptif dan tidak digunakan
sebagai dasar klaim inferensial.

Hasil dan Pembahasan

Rendemen tahap isolasi kitosan

Perubahan massa selama isolasi menunjukkan pelepasan komponen non-kitin pada setiap tahap.
Penting untuk membedakan antara rendemen tahap dan persentase kehilangan massa. Pada demineralisasi,
misalnya, massa turun dari 83,600 g menjadi 46,700 g; angka 55,86% merupakan rendemen massa yang tersisa,
sedangkan kehilangan massanya adalah 44,14%. Demikian pula, pada depigmentasi massa turun dari 46,700
g menjadi 45,300 g, sehingga rendemen tahap adalah 97,00% dan kehilangan massa 3,00%. Penyajian ini
mengoreksi kekeliruan interpretasi persentase pada naskah sebelumnya tanpa mengubah data penimbangan
sumber.

Tabel 1. Perubahan massa dan rendemen pada tahapan isolasi kitosan.

Tahap Massa awal (g) Massa akhir (g) Rendemen tahap (%) Kehilangan massa (%)
Deproteinasi 100,000 83,600 83,60 16,40
Demineralisasi 83,600 46,700 55,86 44,14
Depigmentasi 46,700 45,300 97,00 3,00
Deasetilasi 45,300 28,750 63,47 36,53

Rendemen akhir transformasi kitin menjadi kitosan dilaporkan sebesar 63,46%, yang konsisten secara
praktis dengan perbandingan 28,750/45,300 g (=63,47%). Penurunan massa pada deproteinasi dan
demineralisasi berkaitan dengan eliminasi protein dan mineral, sedangkan deasetilasi mengurangi fraksi
asetil dan komponen yang terlarut selama proses basa kuat [17,19,25].
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[Kitosan Canakang Kerang Panggana Pukt

T T

Gambar 2. Spektrum FTIR: (a) spektrum kitin hasil isolasi dan (b) overlay spektrum kitosan baku, kitosan
hasil isolasi, serta spektrum referensi kitosan dari literatur. (c) Spektrum FTIR (c-a) kitin hasil isolasi, (c-b)
kitosan baku, dan (c-c) kitosan hasil isolasi dari cangkang kerang panggang pulut.

Tabel 2. Interpretasi ringkas pita FTIR kitin, kitosan baku, dan kitosan hasil isolasi.

Pita/gugus Kitin Kitosan baku Kitosan isolasi Interpretasi
fungsi (cm™) (cm™) (cm™)
O-H/N-H 3290,29 3359,19 3353,44 Pergeseran pita lebar mencerminkan perubahan
stretching lingkungan ikatan hidrogen setelah deasetilasi.
C-H alifatik 2894,07 2871,10 2876,84 Kerangka alifatik polisakarida tetap terdeteksi.
Amida I 1648,01 1648,01 1648,01 Pita residual menunjukkan masih adanya
(C=0) sebagian gugus N-asetil.
Amida II/N- 1551,88 1579,11 1584,84 Pergeseran ke bilangan gelombang lebih tinggi
H konsisten dengan perubahan lingkungan N-H
dan peningkatan kontribusi amina setelah
deasetilasi.
C-N 1320,71 1200,12 1200,12 Perubahan daerah C-N mendukung modifikasi
gugus amida selama deasetilasi.
C-O0-C 1062,31 1062,31 1068,05 Pita eter/glikosidik mempertahankan kerangka
utama polisakarida.
[B-1,4- 838,36 895,78 895,78 Pita daerah sidik jari mendukung keberadaan
glikosidik ikatan (3-glikosidik.

Spektrum kitosan hasil isolasi menunjukkan pola yang mendekati kitosan baku, khususnya pada pita
O-H/N-H, C-H alifatik, C-O-C, dan daerah {3-1,4-glikosidik. Perubahan pada pita amida II dari 1551,88 cm™
pada kitin menjadi 1584,84 cm™ pada kitosan isolasi mendukung terjadinya perubahan lingkungan nitrogen
akibat deasetilasi. Namun, keberadaan pita amida I di sekitar 1648 cm™! menunjukkan bahwa deasetilasi tidak
berlangsung sempurna, konsisten dengan DD 76,68%, bukan 100% [1,25].

Karakteristik kitosan hasil isolasi

Tabel 3. Karakteristik kitosan hasil isolasi dan perbandingan dengan SNI 7949:2013 [15].

Parameter Hasil SNI 7949:2013
Warna Putih Cokelat muda sampai putih
Tekstur Serbuk halus Serpihan/serbuk halus
Bau Tidak berbau Tidak berbau
Kadar air 4,26% <12%
Kadar abu 3,84% <5%
Kelarutan dalam asam asetat 2% Larut Larut
Derajat deasetilasi 76,68% >75%
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Kitosan berwarna putih, bertekstur serbuk halus, dan tidak berbau. Warna yang lebih terang berkaitan
dengan berkurangnya pigmen setelah depigmentasi, sedangkan tekstur halus dipengaruhi oleh penggilingan
dan pengayakan. Kadar air 4,26% dan kadar abu 3,84% berada di bawah batas maksimum SNI, sedangkan
DD 76,68% berada di atas batas minimum 75%. Kombinasi kadar abu rendah, kelarutan dalam asam asetat,
serta pola FTIR mendukung keberhasilan isolasi kitosan [15,16,19,25].

Aktivitas antibakteri terhadap Staphylococcus aureus

(a) Pengulangan 1 (b) Pengulangan 2 (¢) Pengulangan 3

Gambar 3. Zona hambat pada tiga pengulangan uji difusi cakram terhadap Staphylococcus aureus.

Tabel 4. Diameter zona hambat Staphylococcus aureus.

Perlakuan Ulangan 1 (mm) Ulangan 2 (mm) Ulangan 3 (mm) Rerata + SD (mm)
Kitosan 3% 20,0 22,4 19,8 20,73 £1,45
Kitosan 6% 22,7 20,0 25,5 22,73 +2,75
Kitosan 9% 22,0 25,7 23,8 23,83 +1,85
Eritromisin (+) 23,5 22,4 26,1 24,00+1,90
Akuades (-) 0 0 0 0

30 7
25 A

20 A

15 4

10 A

Diameter zona hambat (mm)

Kitosan 3% Kitosan 6% Kitosan 9% Eritromisin

Gambar 4. Rerata + SD diameter zona hambat pada konsentrasi kitosan dan kontrol positif.

Zona hambat meningkat secara deskriptif dari 20,73 + 1,45 mm pada kitosan 3% menjadi 23,83 + 1,85
mm pada kitosan 9%. Meskipun demikian, ANOVA satu arah untuk tiga konsentrasi kitosan tidak
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menunjukkan perbedaan yang bermakna (F=1,70; p=0,260). Oleh karena itu, data ini mendukung adanya
aktivitas antibakteri pada seluruh konsentrasi yang diuji, tetapi tidak cukup untuk menyimpulkan hubungan
dosis-respons yang signifikan. Interpretasi dipertahankan pada diameter zona hambat karena kitosan bukan
antimikroba standar dengan breakpoint klinis CLSI/EUCAST. Secara mekanistik, muatan positif gugus amina
kitosan dapat berinteraksi dengan permukaan sel bakteri dan mengganggu integritas membran; besar efek
juga dipengaruhi DD, pH, bobot molekul, dan difusi polimer di dalam agar [24,28,31].

Viskositas larutan edible coating
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400 A

200

Kitosan 3% Kitosan 6% Kitosan 9%

Gambar 5. Viskositas larutan edible coating pada konsentrasi kitosan 3%, 6%, dan 9%.

Viskositas meningkat dari 428,7 cP pada kitosan 3% menjadi 682,9 cP pada 6% dan 993,8 cP pada 9%.
Pola ini konsisten dengan peningkatan jumlah rantai polimer dan interaksi antarrantai pada konsentrasi yang
lebih tinggi. Secara aplikatif, kenaikan viskositas dapat meningkatkan ketebalan lapisan yang terbentuk, tetapi
viskositas yang terlalu tinggi juga berpotensi mengurangi keseragaman pelapisan. Karena data sumber tidak

mencantumkan ulangan viskositas, hasil ini dibahas secara deskriptif [23,27].

Mutu paprika merah setelah 8 hari penyimpanan
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Susut bobot hari ke-8 (%)

Tanpa kitosan Kitosan 3% Kitosan 6% Kitosan 9%

Gambar 6. Susut bobot paprika merah setelah 8 hari penyimpanan (rerata + SD, n=3).
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Susut bobot menurun seiring peningkatan konsentrasi kitosan: 19,20 + 4,98 % pada kontrol, 10,02 +2,08%
pada 3%, 7,98 + 4,20% pada 6%, dan 5,59 + 2,33% pada 9%. Terdapat perbedaan keseluruhan yang bermakna
(ANOVA, p=0,008). Uji Tukey menunjukkan perbedaan antara kontrol dan kitosan 6% (p=0,022) serta antara
kontrol dan kitosan 9% (p=0,008), sedangkan 3% tidak berbeda bermakna dari kontrol pada a=0,05. Hasil
tersebut konsisten dengan fungsi lapisan kitosan sebagai penghalang perpindahan uap air dan gas yang dapat
menekan kehilangan massa pascapanen [22-24,26,29,30].

Tabel 5. Ringkasan parameter paprika merah pada hari ke-8.

Parameter hari ke-8 Kontrol Kitosan 3% Kitosan 6% Kitosan 9%
Susut bobot (%) 19,20 + 4,98 10,02 +£2,08 7,98 +4,20 5,59 + 2,33
“Kadar air” yang dilaporkan (%) 5,97 6,24 6,45 6,64
Hue (°) 25,89 + 0,85 21,40 + 0,97 22,50 + 1,59 20,82 +0,81
pH 3,63 +0,03 4,40 +0,21 5,24 +0,26 6,28 +0,15
Total asam yang dilaporkan (%) 48,50 25,83 22,30 15,26
Vitamin C (mg/100 g) 340,27 +71,13 434,13 + 44,29 457,60 + 93,13 463,47 + 56,58
Pembacaan refraktometer/TPT 1,355 + 0,001 1,347 + 0,007 1,345 + 0,001 1,344 + 0,002

Nilai yang dilaporkan sebagai kadar air paprika adalah 5,97-6,64%. Karena tabel sumber tidak
menyediakan bobot cawan kosong yang diperlukan untuk mengaudit perhitungan kadar air berbasis oven,
angka tersebut dipertahankan sebagai data sumber tetapi tidak ditafsirkan lebih lanjut sebagai kadar air
absolut. Untuk total asam, sumber melaporkan 48,50% pada kontrol hingga 15,26% pada kitosan 9%. Angka
ini tidak digunakan untuk inferensi karena satuan dan faktor konversi pada lembar perhitungan tidak
konsisten secara transparan dengan volume titran yang tercatat. Pembacaan yang diberi label TPT berada
pada kisaran 1,343-1,355. Nilai tersebut lebih menyerupai indeks bias daripada °Brix, sehingga unit TPT perlu
dikonfirmasi dari keluaran instrumen sebelum naskah dipublikasikan.

Nilai pH meningkat dari 3,63 = 0,03 pada kontrol menjadi 6,28 + 0,15 pada kitosan 9% (ANOVA
p<0,001). Karena penelitian hanya melaporkan titik akhir hari ke-8 tanpa nilai awal yang setara untuk setiap
unit, perbedaan ini sebaiknya ditafsirkan sebagai perbedaan antarperlakuan pada akhir penyimpanan, bukan
sebagai bukti langsung arah perubahan pH dari hari ke hari. Nilai hue juga berbeda secara keseluruhan
(ANOVA p=0,002), tetapi seluruh sampel tetap berada pada kategori warna merah menurut data sumber.

Kadar vitamin C rata-rata pada hari ke-8 adalah 340,27 + 71,13 mg/100 g pada kontrol dan 463,47 + 56,58
mg/100 g pada kitosan 9%. Perbedaan keseluruhan antarperlakuan tidak bermakna secara statistik pada data
triplikat yang tersedia (ANOVA p=0,182). Dengan demikian, kecenderungan retensi vitamin C pada pelapisan
kitosan perlu dibaca sebagai pola deskriptif, bukan sebagai efek yang telah terbukti secara inferensial
[18,22,26,30].

Kesimpulan

Cangkang kerang panggang pulut (Atrina pectinata) berhasil dikonversi menjadi kitosan dengan
rendemen sekitar 63,46%, kadar air 4,26%, kadar abu 3,84%, dan derajat deasetilasi 76,68 %; parameter tersebut
memenuhi batas mutu yang digunakan dalam SNI 7949:2013. Spektrum FTIR menunjukkan perubahan pita
amida yang konsisten dengan proses deasetilasi tanpa menghilangkan kerangka polisakarida. Kitosan 3-9%
menghasilkan zona hambat terhadap Staphylococcus aureus, tetapi perbedaan diameter zona hambat antar-
konsentrasi tidak bermakna (p=0,260). Pada paprika merah, konsentrasi kitosan yang lebih tinggi diikuti
peningkatan viskositas larutan dan penurunan susut bobot; perlakuan 9% menghasilkan susut bobot hari ke-
8 paling rendah, yaitu 5,59 + 2,33%, dibandingkan kontrol 19,20 + 4,98%. Kesimpulan mengenai parameter
kadar air paprika, total asam, dan TPT sengaja dibatasi sampai satuan serta perhitungannya diverifikasi dari
catatan laboratorium asli.
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