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Pisang shrimp shells are one of the most fisheries waste can be utilized as 

chitosan because it contains lots of chitin. In addition, Pisang shrimp is 

also an endemic shrimp species in Aceh, so research data related to its use 

as chitosan is still very limited. Isolation chitin compound by using 2 stages. 

The stages are demineralization and deproteination. The demineralization 

with 1 N HCl solution, ratio (1:12) w/v for 120 hours, and then the second 

demineralization reaction with 1 N HCl (1:5) w/v for 20 hours. 

deproteinization reaction used 3 N NaOH solution (1:10) w/v, at 90 ºC for 

1 hour with 50 rpm. Reaction transformation chitin into chitosan using 

NaOH 50 % (1:10) w/v, at 120ºC, for 10 hours with 1000 rpm. Pisang 

shrimp shells that used as raw material were milled to uniform size of the 

sifted flour using a sieve of 100 mesh sieve. Pisang shrimp shells flour has 

characterized, water content 0.75 %; ash content 32.48 %; fat 2.12 % and 

N-total 34,13 %. The quality of chitosan were ash content 0.72 %; N-total 

2.73 %, the degree of deacetylation 76 % and the yield of chitosan obtained 

was 23.6 %. the yield was calculated based on the chitosan produced from 

the amount of pisang shrimp shell flour used. 
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PENDAHULUAN  

Udang Pisang merupakan spesies endemik 

Aceh yang merupakan crustacean dan secara 

morfologis termasuk family Penaidae.  Secara 

umum udang pisang mempunyai kemiripan 

dengan udang windu dari sisi morfologi dan 

tingkah laku. Udang ini muncul musiman di 

pesisir barat Aceh dari Lamno hingga Aceh 

Selatan. Udang pisang saat ini menjadi tren di 

Aceh sebagai pengganti udang windu yang sering 

gagal pembudidayaan, sehingga para petani 

tambak mulai melirik untuk membudidayakan 

udang pisang ini. Oleh karena itu ketersediaan 

udang pisang di Aceh semakin melimpah, selain 

cara membudidayakannya lebih mudah, harganya 

juga relatif mahal yaitu mencapai 130-150 

ribu/kg.   

Selama ini pemanfaatan udang pisang masih 

terbatas hanya sebagai kebutuhan pangan, 

sedangkan cangkang udang pisang sama sekali 

belum termanfaatkan, karena produksinya masih 

terbatas di Aceh sehingga terbatas pula penelitian 

tentang pemanfaatan cangkang udang pisang 

tersebut. Limbah udang yang potensial ini mudah 

sekali rusak karena degradasi enzimatik 

mikroorganisme sehingga menimbulkan masalah 

misalnya pencemaran lingkungan (Azhar et al. 

2010). Limbah ini dapat dimanfaatkan sebagai 

sumber bahan mentah penghasil kitin, kitosan dan 

turunan keduanya yang berdaya guna dan serta 

bernilai tinggi.  

Cangkang Crustacea merupakan bahan baku 

penghasil kitin dan kitosan. Kitosan merupakan 

polisakarida alami hasil dari kitin melalui proses 

deasetilasi (Sano et al. 2003). Kitosan banyak 

bermanfaat pada berbagai bidang yaitu 

pengolahan air limbah, antitumor dan sebagai 

antibakteri (Chaiyakosa et al. 2007). Hal serupa 

juga dikemukakan oleh Berger et al. (2004) 

kitosan dapat diterapkan dalam berbagai bidang 

industri modern, misalnya farmasi, biokimia, 

kosmetika, industri pangan, dan industri tekstil. 

Tujuan dari penelitian adalah untuk mengolah 

cangkang udang pisang menjadi kitosan dan 

mengetahui karakterisasi bahan baku dan kitosan 

yang dihasilkan. Karakterisasi kitosan meliputi 

besarnya rendemen, nilai derajat deasetilasi, kadar 

abu dan kadar N-total. 

METODE 

Alat dan Bahan 

Bahan baku utama yang digunakan adalah 

cangkang udang pisang yang diperoleh dari 

BPBAP (Balai Perikanan Budidaya Air Payau) 

Ujong batee, Kecamatan Baiturrahman, 

Kabupaten Aceh Besar, HCl 1 N (p.a., Merck), 

NaOH 3 N (Merck), NaOH 50 % (Merck), 

akuades, kertas lakmus, kertas saring whatman. 

Sedangkan Alat-alat yang digunakan adalah gelas 

beker (pyrex), labu ukur (pyrex), gelas ukur 

(pyrex), batang pengaduk, corong gelas, pipet 

tetes, pipet ukur, hot plate magnetic stirrer, 

Fourier Transform Infra Red (FTIR) (Shimadzu). 

Preparasi dan Karakterisasi bahan Baku 

Tepung Cangkang Udang Pisang 

Persiapan bahan baku adalah modifikasi dari 

(Handayani dan Syahputra, 2017) perbedaannya 

terdapat pada tingkat kehalusan yaitu hanya 

hingga ukuran 100 mesh menggunakan planetary 

ball-mill selama 22 jam, kemudian tepung 

cangkang udang pisang di analisa kadar air, kadar 

abu, kadar protein dan kadar lemaknya (AOAC 

1990). Selanjutnya isolasi kitin dan 

mensintesisnya menjadi kitosan. Adapun tahapan-

tahapan dari proses tersebut adalah deproteinasi, 

demineralisasi dan deasetilasi. 

Ekstraksi dan Karakterisasi Kitosan 

modifikasi (Handayani et al., 2018) 

Sampel yang digunakan pada proses 

ekstraksi adalah cangkang udang pisang kering 

sebanyak 40 g, tahap diawali oleh proses pre-

treatment yaitu perendaman (maserasi) dalam 

larutan HCl 1 N dengan perbandingan sampel dan 

pelarut (1:12) selama 120 jam pada suhu kamar. 

Kemudian dilakukan remaserasi menggunakan 

pelarut HCL 1 N (1:5) selama 20 jam, lalu difilter 

untuk memisahkan filtrat dan residunya, 

kemudian pH residu yang diperoleh diatur hingga 

netral. Tahap perendaman menggunakan HCL ini 

bertujuan untuk menghilangkan mineral-mineral 

yang terkandung dalam sampel. Setelah tahap 

demineralisasi selesai, maka dilakukan tahap 

deproteinasi dengan mengekstraksi residu 

menggunakan larutan NaOH 3 N (1:10; 90 °C; 1 

jam; 50 rpm). Penyaringan dan netralisasi pH 

residu. Residu yang diperoleh setelah tahap 

deproteinasi merupakan suatu kitin, lalu hitung 

persentase rendemennya. Kemudian kitin 

diasetilasi (penghilangan gugus asetil) agar 

menjadi suatu kitosan, yaitu dengan melakukan 

perendaman dalam pelarut NaOH dengan 
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konsentrasi 50% (1:10; 120 °C; 1 jam) diatas 

magnetic stirrer. Setelah 1 jam diaduk diatas 

magnetik stirer, sampel di maserasi tanpa 

pengadukan pada suhu kamar selama 10 jam. 

Kemudian larutan di stirer kembali dengan 

kecepatan 1000 rpm pada suhu 150 ºC. lalu di 

filter dan residunya dinetralisasi. Netralisasi ini 

dilakukan setiap akhir tahapan demineralisasi, 

deproteinansi dan deasetilasi. Setelah pH netral, 

saring residu dan keringkan menggunakan oven 

pada suhu 80ºC selama 8 jam, dan hasil yang 

diperoleh disebut kitosan. Kemudian kitosan 

tersebut dikarakterisasi menggunakan FTIR untuk 

mempelajari gugus fungsi yang terbentuk. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Karakteristik Bahan Baku Tepung Cangkang 

Udang Pisang  

Tepung cangkang udang pisang yang akan 

dijadikan sebagai bahan baku pembuatan kitosan 

yang telah lolos ayakan 100 mesh di uji komposisi 

kimia meliputi kadar air, kadar abu, kadar lemak 

dan protein menggunakan metode (AOAC 1990). 

Sedangkan untuk kadar karbohidrat menggunakan 

metode by difference. Komposisi kimia tepung 

cangkang udang pisang dalam penelitian ini yang 

diukur menggunakan analisis proksimat tersaji 

dalam Tabel 1. 

Kadar air pada tepung cangkang udang 

pisang pada penelitian ini sebesar 0,75%. Hasil ini 

lebih rendah dari kadar air cangkang udang 

vannamei yang dijadikan sebagai bahan baku 

pembuatan nano kitosan pada penelitian 

sebelumnya yaitu 15,04% (Suptijah et al. 2011), 

penyebabnya dari penjemuran di bawah sinar 

matahari selama 5 hari. Selain itu, kadar air yang 

sangat rendah juga dipengaruhi oleh proses 

penepungan menggunakan planetary ball mill 

selama 22 jam. Pada tahap penepungan ini, sampel 

cangkang udang pisang melalui proses 

pengeringan pada suhu 80 ºC. Pengeringan pada 

saat milling bertujuan agar tidak terjadi 

penggumpalan pada dinding planetary ball mill 

saat proses milling. Suhu tersebut dipilih dengan 

pertimbangan agar tidak terjadi kerusakan bahan 

baku karena perlakukan panas yang tinggi. 

Prosedur ini sesuai dengan pendapat (Handayani 

dan Syahputra 2017). Selain itu, pada tahap 

milling juga juga dilakukan pengayakan yang 

mengakibatkan turunnya kadar air pada bahan 

baku karena terjadinya penguapan oleh udara. 

Kadar abu menunjukkan total mineral yang 

terkandung pada kulit udang yang 

dijadikansebagai sampel. Mineral merupakan 

komponen pakan yang berfungsi sebagai 

pembentuk struktur tubuh (kerangka) dan 

mempertahankan sistem osmoregulasi. 

Kandungan abu pada tepung kulit udang 

menunjukkan nilai tertinggi diantara komponen 

lainnya. Kadar abu tepung cangkang udang pisang 

pada penelitian ini adalah sebesar 32,48 %. Hasil 

ini lebih tinggi daripada kadar abu cangkang 

udang vannamei 18,02 % (Suptijah et al. 2011) 

dan cangkang udang windu 24,42 % (Nadia et al. 

2014). Sampel udang pisang yang digunakan 

berasal dari hasil tangkapan di alam liar, hal ini 

membuat kadar abu nya lebih tinggi. Cangkang 

udang pada penelitian lain menggunakan udang 

hasil budidaya. Kadar abu diperoleh dari struktur 

kulit udang yang terdiri dari kitin, kalsium 

karbonat. Perbedaan kadar abu ini disebabkan 

oleh lingkungan hidup serta spesiesnya. Udang 

yang hidup liar memiliki kandungan mineral yang 

lebih tinggi daripada udang hasil budidaya, hal ini 

diakibatkan oleh banyaknya komponen mineral 

terlarut yang ada di perairan bebas. Cangkang 

udang yang berasal dari hasil budidaya akan 

memiliki kadar abu yang lebih rendah karena 

kadar mineral terlarut pada lingkungannya 

berbeda dengan perairan lepas, selain itu pakan 

yang diberikan juga bernutrisi protein tinggi. 

Sedangkan udang yang hidup liar mengkonsumsi 

pakan-pakan alami yang ada di perairan, pakan-

pakan alami tersebut juga telah mengandung kadar 

mineral tinggi karena menyerap mineral terlarut 

dari perairan. Sehingga terjadi biomagnifikasi 

mineral dalam cangkang udang yang 

mengkonsumsinya. 

Kadar lemak yang terkandung pada tepung 

cangkang udang pisang yang dijadikan sebagai 

bahan baku kitosan sebesar 2,12 %. Hasil ini lebih 

rendah daripada kadar lemak pada kulit udang 

yang diteliti oleh (Ravichandran et al. 2009) yaitu 

9,8 %. Kadar protein pada tepung cangkang udang 

pisang sebesar 34,13 %. Jumlah ini hampir sama 

dengan hasil penelitian sebelumnya (Suptijah et 

al. 2011) yaitu kadar protein cangkang udang 

vannamei sebesar 34,69 %. Sedangkan pada 

penelitian Kim et al. (2011), kadar protein 

cangkang udang vannamei sebesar 40,35 %. 

Berdasarkan penelitian sebelumnya, kadar protein 

pada cangkang udang windu sebesar 25,10% 

(Tanasale et al. 2016). Perbedaan kadar protein 

pada cangkang-cangkang udang tersebut 

dipengaruhi oleh habitat hidup serta jenis 

spesiesnya.  
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Kadar karbohidrat adalah cangkang udang 

pisang yang terukur adalah sebesar 30,52%. 

Pengukuran kadar karbohidrat ini menggunakan 

metode by difference. Metode ini adalah metode 

perhitungan karbohidrat secara kasar dan 

karbohidrat yang terukur hanyalah berupa serat 

kasar. Cangkang udang sebagian besarnya 

merupakan suatu kitin, menurut Tanasale et al. 

(2016) cangkang udang windu mengandung 

34,71% sedangkan menurut Suhardi (1993) 

cangkang udang mengandung 20-50 % kitin. 

Secara kimiawi kitin merupakan suatu polimer 

polisakarida yang tersusun atas satuan-satuan β-

(1-4)-2-asetamida-2-deoksi-D-glukosa, satuan 

pengulangan kitin disebut ketobiosa, yang 

strukturnya dapat diGambarkan sebagai berikut 

(Robert, 1996). 

Isolasi Kitin. 

Isolasi kitin dari cangkang crustacea melalui 

beberapa tahap, yaitu tahap demineralisasi dan 

deproteinasi (Handayani et al. 2018). Pemilihan 

tahapan proses isolasi kitin berdasarkan hasil-hasil 

penelitian sebelumnya. Tahap pertama pada 

penelitian ini adalah tahap demineralisasi yaitu 

penghilangan mineral-mineral anorganik terutama 

kalsium karbonat (CaCO3) dan kalsium fosfat 

(Ca3(PO4)2) yang terkandung pada tepung 

cangkang udang pisang, karena kadar CaCO3 pada 

cangkang udang mencapai 45-50 %. Pada tahap 

ini muncul gelembung-gelembung gas yang 

mengindikasikan adanya reaksi antara HCl dan 

kalsium karbonat yang terkandung pada cangkang 

udang pisang. Perbandingan pelarut dan sampel 

pada tahap demineralisasi adalah (1:12) (Suptijah 

et al. 2011). Pelarut yang digunakan adalah asam 

kuat HCl 1 N dengan lama perendaman 120 jam 

(Nadia et al. 2014). Penggunaan jumlah pelarut 

yang banyak serta waktu perendaman yang lama 

bertujuan agar proses demineralisasi berlangsung 

efektif, karena jumlah pelarut dan waktu yang 

digunakan sangat memengaruhi laju reaksi. 

Semakin lama waktu reaksi maka semakin lama 

juga kesempatan bagi pelarut untuk mengekstrak 

mineral-mineral yang terkandung dalam tepung 

cangkang udang. sehingga kadar abu dapat 

diekstrak sempurna.  

Selanjutnya proses remaserasi menggunakan 

pelarut yang sama dengan perbandingan (1:5) 

selama 20 jam (Dompeipen et at. 2016). Tujuan 

dari tahap ini agar mineral yang masih tersisa 

dapat di hilangkan kembali secara sempurna, 

mengingat kadar CaCO3 yang tinggi dalam tepung 

cangkang udang pisang. Kandungan kadar abu 

pada kitosan sangat mempengaruhi kualitas 

kitosan. Nilai abu kitosan cangkang udang pisang 

pada penelitian ini adalah sebesar 0,72 %. Nilai 

kadar abu di hitung berdasarkan jumlah sampel 

yang tidak terabukan. Menurut Standar Protan 

Laboratory, kualitas kitosan yang baik adalah 

mengandung ≤ 2 % abu. Kalsium yang ada pada 

tepung cangkang akan bereaksi dengan  pelarut 

menjadi kasium klorida (CaCl2). Pada akhir setiap 

tahapan dilakukan netralisasi pH, dengan tujuan 

untuk menghilangkan pelarut asam yang masih 

menempel pada sampel sehingga tidak terjadi 

proses degradasi lanjutan pada produk. Indikator 

reaksi-reaksi pada tahap demineralisasi sesuai 

dengan reaksi kimia yang tercantum dibawah ini: 

 

CaCO3 (s)+2HCl (l) →CaCl2 (l)+CO2 (g)+H2O (g) 

Ca3(PO4)2(s)+4HCl(l)→2CaCl2(l)+Ca(H2PO4)2 (l) 

 

Tabel 1 Karakteristik tepung cangkang udang pisang 

Parameter 
Tepung Cangkang 

Udang Pisang 

Tepung Cangkang 

Udang Vannamei (*) 

Kadar air (%) 0,75 15,04 

Kadar abu (%) 32,48 18,02 

Total nitrogen (%) 34,13 34,69 

Kadar lemak (%) 2,12 0,57 

Kadar karbohidrat (%) 30,52 31,75 

(*)(Suptijah et al., 2011) 
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Gambar 1 Struktur satuan ketobiosa

Setelah tahap demineralisasi selesai, 

kemudian tahap deproteinasi yaitu penghilangan 

protein pada tepung cangkang udang 

menggunakan metode presipitasi basa kuat. Tahap 

ini dibutuhkan karena kadar protein pada tepung 

cangkang udang masih sangat tinggi yaitu 

mencapai 34,13 %. Protein yang terkandung 

dalam kitin akan mengganggu proses deasetilasi 

sehingga dapat menurunkan efektivitas tahap 

deasetilisasi. Tahap deasetilisasi yang tidak 

optimal akan menghasilkan kitosan dengan derajat 

deasetilasi (DD) rendah.  

Standar Protan laboratory telah menetapkan 

standar mutu untuk kitosan seperti nilai protein 

yang ≤ 5 % dan nilai DD ≥70 %. Deproteinasi 

menggunakan pelarut NaOH 3 N dengan 

perbandingan (1:10) pada suhu 90°C selama1 jam 

menggunakan pengadukan dengan kecepatan 50 

rpm (Dompeipen et al. 2016). Modifikasi tahapan 

ini untuk meningkatkan laju reaksi sehingga 

pembentukan kitin terjadi lebih optimal. Hasil 

akhir tahap ini merupakan suatu kitin. Kitin di 

alam pada dasarnya terikat dengan protein, 

mineral, dan berbagai pigmen (Hirano 1986).  

Kitin yang terkandung dalam cangkang 

udang pisang terdapat sebagai mukopolisakarida 

yang berikatan dengan senyawa anorganik, 

terutama kalsium karbonat (CaCO3), protein, lipid 

dan pigmen-pigmen. Sehingga protein yang ada 

dalam cangkang udang lebih sulit diekstrak 

daripada mineral. Protein yang dalam cangkang 

udang memiliki ikatan secara fisik dan kimiawi 

dengan ikatan kovalen, oleh karena itu untuk 

memperoleh kitin dari cangkang udang 

melibatkan proses-proses pemisahan seperti 

deproteinasi dan demineralisasi. Penggunaan 

larutan NaOH pada tahap ini akan memutus ikatan 

kovalen yang terjadi antara protein dan kitin 

sehingga menyebabkan protein diekstraksi 

sebagai Na-proteinat yang larut, karena protein 

yang ada dalam cangkang udang akan bereaksi 

dengan ion Na+  dari NaOH yang larut (Knorr 

1982). Adapun reaksi yang terjadi adalah sebagai 

berikut: 

 

R-CH-COO-
(s)+NaOH(aq)→R-CH-COONa(aq)+H2O 

    NH2             NH2 

Kadar protein kitosan yang diperoleh adalah 

2,73 %. Kadar protein kitosan hasil penelitian 

sudah memenuhi standar mutu, menurut Standar 

Protan Laboratory kadar protein pada kitosan 

adalah ≤5 %. Kitosan hasil penelitian Suptijah et 

al. (2011) menggunakan bahan baku cangkang 

udang vannamei menghasilkan kadar protein 

seesar 4,73 % dan 0,5 % menurut hasil penelitian 

Dompeipen et al. (2016). Konsentrasi pelarut dan 

suhu yang digunakan pada tahap deasetilasi sangat 

mempengaruhi efektivitas penghilangan protein. 

Penggunaan konsentrasi NaOH yang semakin 

tinggi akan meningkatkan laju reaksi 

pembentukan Na-proteinat. Selain konsentrasi 

NaOH dan pemilihan suhu yang tinggi, 

pengadukan dan waktu juga akan meningkatkan 

laju dari reaksi tersebut sehingga pengaturan 

konsentrasi pelarut, suhu, waktu serta proses 

pengadukan perlu diperhatikan karena sangat 

mempengaruhi mutu kitosan. Semakin rendah 

kadar protein yang terkandung pada kitosan, maka 

akan semakin baik mutu kitosan tersebut. Setelah 

tahap deproteinasi selesai, maka produk yang 

diperoleh merupakan suatu kitin. 

Transformasi kitin menjadi kitosan 

Tahap deasetilasi yaitu penghilangan gugus 

asetil akan menyebabkan kitin bertransformasi 

menjadi kitosan. Adapun karakteristik kitosan 

yang diperoleh tercantum pada Tabel 2. 
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Tabel 2 Karakteristik kitosan cangkang udang pisang 

Parameter 
SNI (No. 7949, Tahun 

2013) 

Kitosan 

hasil penelitian (%) 

Kadar abu (%) ≤ 5 % 0.72 

Total nitrogen (%) ≤ 5 % 2.73 

Rendemen (%) - 23.6 

Derajat Deasetilasi (%) ≥ 75 % 76 

 

 
Gambar 2 Tahap deasetilasi sebelum hot plate stirer di atur suhu dan kecepatan pengadukan (kiri) dan sesudah 

diatur (kanan) 

Gugus asetil pada kitin dihilangkan melalui 

tahap deasetilasi sehingga kitin tersebut menjadi 

kitosan. Tahap deasetilasi merupakan proses 

penghilangan gugus asetil (-COCH3) dengan 

gugus hidrogen sehingga gugus amida (-

NHCOCH3) berubah menjadi gugus amina (-

NH2). Proses penghilangan gugus asetil ini 

menggunakan pelarut alkali dengan konsentrasi 

pekat dan suhu tinggi. Hal ini karena kitin 

memiliki struktur kristalin yang panjang dengan 

ikatan hidrogen yang kuat antara atom nitrogen 

dan gugus karboksilat pada rantai bersebelahan. 

Struktur sel-sel kitin yang tebal dengan ikatan 

hidrogen intramolekul yang kuat antara atom 

hidrogen pada gugus amin (N-H) dan atom 

oksigen pada gugus karbonil (C=O) meyebabkan 

sulitnya untuk menghilangkan gugus asetil 

tersebut, sehingga membutuhkan pelarut dengan 

konsentrasi tinggi serta penggunaan suhu yang 

tinggi pula.  

Selain konsentrasi dan suhu, waktu dan 

pengadukan juga memengaruhi laju suatu reaksi, 

sehingga pada tahap deasetilasi kitin direndam 

selama 10 jam disertai pengadukan selama 1 jam. 

Perlakuan-perlakuan pada tahap ini dapat 

meningkatkan derajat deasetilasi karena semakin 

besar konsentrasi dan waktu yang digunakan 

disertai pengadukan, maka partikel-partikel yang 

ada didalamnya akan semakin sering untuk 

bertumbukan sehingga reaksi akan berlangsung 

lebih cepat.  

Derajat deasetilasi kitosan yang dihasilkan 

adalah sebesar 76 %, kadar abu dan kadar total-

nitrogen masing-masing sebesar 0,72% dan 

2,73%, nilai ini sudah sesuai dengan SNi yang 

mensyaratkan kadar maksimum abu dan nitrogen 

adalah 5% sehingga kitosan tersebut dapat 

dikategorikan berkualitas tinggi. Kitin bertindak 

sebagai amida dan NaOH sebagai basanya. Mula-

mula terjadi reaksi adisi, pada proses ini gugus –

OH- masuk ke dalam gugus NHCOCH3 kemudian 

terjadi eliminasi gugus CH3COO- sehingga 

diperoleh suatu amina yaitu kitosan. Kitosan yang 

dihasilkan sebanyak 6,8 gram dari jumlah sampel 

tepung cangkang udang pisang yang digunakan 

adalah sebanyak 40 gram, sehingga diperoleh 

rendemen sebesar 17 %. Hasil ini tidak jauh 

berbeda dengan rendemen kitosan menurut 

Agustina et al. (2015) yaitu sebesar 23,6%. 
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Gambar 3 Spektra FTIR (A) Tepung cangkang udang pisang (B) Kitin cangkang udang pisang (C) Kitosan 

cangkang udang pisang 

 
Gambar 4 Kitosan kering 

Analisa gugus fungsi (FT-IR) 

Bahan (raw material) pembuatan kitosan 

yaitu tepung cangkang udang pisang 

dikarakterisasi menggunakan FT-IR untuk 

mengetahui gugus-gugus fungsi yang terkandung 

didalamnya. Kitin dan kitosan yang dihasilkan 

juga dikarakterisasi menggunakan FT-IR untuk 

mengetahui perubahan-perubahan gugus fungsi 

yang terjadi pada setiap tahapan dengan melihat 

spektra FTIR. Spektra FTIR dari ketiga sampel 

tersaji pada Gambar 3. 

Berdasarkan hasil analisis gugus fungsi 

dengan FT-IR, bahwa tepung cangkang udang 

pisang (a) raw material pembuatan kitosan 

memiliki bilangan gelombang 3390 cm-1 yang 

disebabkan oleh vibrasi gugus OH. Sedangkan 

pada bilangan gelombang 3274 cm-1 muncul 

serapan sedang yang disebabkan oleh adanya 

gugus NH amida sekunder. Serapan yang muncul 

pada bilangan gelombang 2956 cm-1 merupakan 

akibat dari vibrasi C-H yang berasal dari gugus 

CH3. Pada bilangan gelombang 2922 cm-1 muncul 

serapan tajam yang dipengaruhi oleh adanya 

vibrasi CH alkana. Pada bilangan gelombang 1637 

cm-1 muncul serapan tajam akibat dari C=O amida 

sekunder. Pita serapan lemah pada bilangan 

gelombang 1541 cm-1 merupakan akibat adanya 

vibrasi  dari NH amina sekunder. Pita serapan 

lemah pada bilangan gelombang 1508 cm-1, 1490 

cm-1, 1457 cm-1, menandakan adanya vibrasi CH 

asimetris dari CH3. Pada bilangan gelombang 

1259 cm-1 dan 1152 cm-1 muncul pita serapan 

sedang akibat adanya vibrasi dari CH amina. Hasil 

tersebut tidak jauh berbeda dari spektra pengujian 

cangkang hewan mimi (Rifai 2010) yaitu pada 

bilangan gelombang 3442,70 cm-1 terdapat vibrasi 

OH, 3277,80 cm-1 rentangan NH amida sekunder, 

2958,60 cm-1 vibrasi C-H, 1636,49 cm-1 terdapat 

vibrasi C=O amida sekunder, pada 1540,05 cm-1 

vibrasi NH amina, 1238,21 cm-1, 1155,28 cm-1 

vibrasi CH amina. 
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Untuk spektra kitin (b) diperoleh puncak-

puncak serapan khas kitin yang muncul pada 

bilangan gelombang 3426,91 cm-1 yang 

menandakan adanya OH, tidak jauh berbeda 

dengan hasil penelitian Stuart (2004) yaitu pada 

bilangan gelombang 3448 cm-1 dan Agustina et al. 

(2015) pada bilangan gelombang 3441,01 cm-1. 

Puncak serapan berikutnya yang muncul pada 

spectra kitin (b) adalah 3257 cm-1 akibat uluran 

NH dan adanya CH ulur dibuktikan dengan 

munculnya pita serapan pada 2875,79 cm-1. 

Adanya serapan pada bilangan gelombang 

1654,25 cm-1 (C=O ulur); 1550,82 cm-1 (NH 

bengkokan); 1419,75 cm-1 (CH3); 1069 cm-1 (C-O-

C) dan pada bilangan gelombang 689,7 cm-1 

muncul pita serapan yang dipengaruhi oleh adanya 

N-H kibasan. Hasil ini tidak jauh berbeda dengan 

spectra kitin berdasarkan Stuart (2003) yaitu pada 

bilangan gelombang 3250 cm-1 (N-H ulur); 2891 

cm-1 (C-H ulur); 1680-1640 cm-1 (C=O ulur); 

1560-1530 cm-1 (N-H bengkokan); 1419,5 cm-1 

(CH3); 1072,3 cm-1 (C-O-C); 750-650 cm-1 (N-H 

kibasan). 

Spektra FTIR kitosan cangkang udang 

pisang memiliki pita serapan yang khas. Serapan 

yang terbentuk pada bilangan gelombang 3412,87 

cm-1 dipengaruhi oleh gugus OH; 3097,95 cm-1 (-

N-H ulur); 2922,51 cm-1 (-C-H); 1637,23 cm-1 

(C=O); 1541,86 cm-1 (-N-H tekuk) dan 1057,11 

cm-1 (-C-O-). 

KESIMPULAN 

Tepung cangkang udang pisang sebagai 

bahan baku pembuatan kitosan mengandung kadar 

air 0,75 %; abu 32,48 %; lemak 2,12 %; N-total 

34,13 %; karbohidrat 30,52 %. Sedangkan kitosan 

yang dihasilkan mengandung kadar abu sebesar 

0,72 % dan N-total 2,73 %. Besarnya rendemen 

kitosan yang diperoleh adalah 23,6 % dengan 

dejarat deasetilasi (DD) 76 %. 
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