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Abstract: Shrimp shell from seafood restaurants and canned shrimp industries are potential
source of khitosan. These materials contain 20-50% of chitin which could be converted in to
chitosan by deproteination, demineralization and deacetylation processes. The deacetylation
process of the research was carried out in a three neck glass equipped with a thermometer,
mixer, heater and water cooler. The solution of 20-80 % NaOH and 90-130 °c cf
temperature range were used in this process. The degree of the deacetylation increased with
increasing coustics concentration and temperature. The result of the experiment showed that
: The degree of deacetylation was 72,74% for 80% coustics solution and 100°C of
temperature and 65,67% for 130 °c of temperature and 60% coustics solution.
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Udang merupakan salah satu biota
laut yang bernilai ekonomis tinggi. Udang
di Ir.donesia pada umumnya diekspor
dalarn bentuk beku yang telah dibuang
oagian kepala, kulit dan ekornya. Limbah
yang dihasilkan dari proses pemB'ekuan
udang, pengalengan udang dan
pengolahan kerupuk udang berkisar
antara 30 - 70 % dari berat udang .

Saat ini di Indonesia sebagian kecil
dari limbah udang sudah dimanfaatkan
dalarr. hal pembuatan kerupuk udang,
petis, terasi dan bahan pencampur pakan
ternak. Sedangkan di negara maju seperti
Amerika Serikat don Jepang, limbah
udang telah dimanfaatkan di dalam
industri sebagai bahan dasar pembuatan
khitin dan khitosan.

Manfaatnya diberbagai indust!"i
modern banyak sekali seperti industri
farmasi, biokimia, bioteknologi,
biomedical, pangan, kertas, tekstil,
pertaliian dan kesehatan.[8]

Khitin merupakan polisakarida
glukosamin yang bersifat non-toxic (tidak
beracun) dan biodegradable, dapat
mengalami proses deasetilasi
menghasilkan khitosan. Kualitas khitosan
dapat diketahui dari derajat
deasetilasinya. Derajat deasetilasi if"1i
mempengaruhi dalam aplikasi khitosan,
karena menentukan muatan gugus amino
bebas serta digunakan dalam
membedakan antara khitin dan khitosan.
Penelif.ian ini bertujuan untuk mengetahui

pengaruh konsentrasi NaOH dan suhu
terhadap derajat deasetilasi khitosan.

TINJAUAN PUSTAKA
Udang merupakan hewan golongan

avertebrata , termasuk dalam filum
arthropoda, kalas crustacea. Badan
udang terdiri dari ruas - ruas yang diliputi
oleh kulit keras.. masing-masing ruas
badan tertutup oleh kelopak khitin.[10J.
Kulit udang mengandung protein 38,07%.
lemak 4,07%, karbohidrat 3,74% dan abu
54,13% [9]

Khitin ada!ah golongan polisakarida
yang mempunyai berat molekul tinggi dan
merupakan molekul polimer berantai iurus
dengan nama lain P->-1(i-4)-2-asetamida-
2-dioksi-D-glukosa(N-asetil-D-
Glukosamin). [8]..

Khitin mempunyai rumus molekul
(CaH13NOs)nmerupakan zat padat yang
tak berbentuk (amorphous), tak larut
dalam air, asam anorganik eneer, alkali
encer dan pekat, alkohol dan pelarut
organik lainnya tetapi larut dalam asam --
asam mineral yang pekat. [8]..
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Gambar .1. Struktur Khitin

Pengaruh Konsentrasi NaOH dan Suhu pada Proses Deasetilasi Khitin
dari Kulit Udang
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Khitin merupakan biopolymer
terbanyak dialam sesudah selulosa. Khitin
terdapat pada berbagai jenis fungi, algae,
protozoa,moluska,serangga, dan biota
lainnya. Sumber utama khitin yang praktis
adalah eangkang binatang laut yang
seeara ekonomis potensial seperti
udang,kepiting dan lobster.Cangkang
udang mengandung khitin sebesar 20-
50% dari berat keringnya. [9].

Khitosan dengan rumus molekul
(C6H11NO2)n adalah hasil hidrolisis
kimiawi maupun enzimatik dari senyawa
khitin. Khitosan merupakan khitin yang
talah dihilangkan gugus asetilnya (gambar
2.) melalui proses deasetilasi. jadi
khitosan adalah suatu senyawa polimer
dari glukosaminpadaikatan11-1-4 atau2-
amino-2-deoksi-D-glukosa [1]..
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Gambar .2. Struktur Khitosan

Adanya gugus hidroksil dan amina
primer yang reaktif, khitosan mempunyai
reaktifitas kimia yang tinggi dan
menyebabkan sifat polielektrolit kation
sehingga dapat berperan sebagai
penukar ion ataupun sebagai adsorben
terhadap logam berat dalam larutan atau
air limbah [4] .Khitosan dengan sifat
penukar ionnya dapat membentuk
kompleks dengan berbagai logamtransisi,
peristiwa ini melibatkan donasi pasangan
elektron bebas dari nitrogen atau oksigen
dari gugus hidroksil kepada ion logam
berat[1]. .

Khitosan tidak larut dalam larutan netral
atau basa tetapi larut dalam asam dan
akan bermuatan positip serta bersifat
koagulatip jika ditambahkan partikel atau
rPoolekulyang bermuatan negatip[8].
Pada saat pemanasan, khitosan
cenderung i.mtuk terdekomposisi dari
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pada meleleh sehingga polimer ini tidak
memiliki titik leleh [1] Spesifikasi khiiosan
dapat dilihat pada Tabel .1.

Tabel.1. 5

(Suhardi :1993)

Khitosan dapat dihasilkan melalui
tahap-tahap :
1. Demineralisasi

Mineral dalam kulit udang
dapat mencapai 40-50% berat bahan
I<eringnya. Mineral ini terutama
berupa CaCO3,yang berikatan seeara
fisik dengan khitln. Kalsium karbonat
dapat dihilangkan dengan perlakuan
dalam asam klor:da (HCI) eneer pada
suhu kamar.[9]

2. Deproteinasi
Pada priilsipnya deproteinisa-

si adalah memisahkan antara protein
dan khitin. Umumnya dilakukari
dengan menggunakan larutan NaOH
2-3% suhu 63-65 °c dalam waktu 1-2
jam.[5]

3. !Jeasetilasi
'. Deasetilasi merupakan

prOses pengubahan gugus asetil (-
NHCOCH3) pada khitin menjadi
gugus amina (NH2) pada khitosan
dengan penambahan NaOH pekat,
atau.larutan basa kuat berkonsentrasi
tinggi.
Reaksi deasetilasi :
(CaH13NOs)n+ NaOH =>(C6H11NO2)n
+ CH3COONa

.
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Spesifikasi Keterangen

-Warna Putih
-Sentuk Kristal
-Serat Molekul 1-5.105
-Derajat Deasetilasi 60% khitosan

seeara umum
90-100% L'ntuk
khitosan

-Kadar Air deasetilasi penuh
-Kadar Abu 2-10%
-Nitrogen < 1.0%
-Viskositas 1% 7.0-8.4%
Iarutan khitosan 200 -300 eps
dalam 1% asam
asetat I
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Gambar .3. Mekanisme Reaksi
Deasetilasi

Laju reaksi pada proses deasetilasi
dipengaruhi oleh konsentrasi basa,
temperatur, waktu reaksi, perbandingan
'antara khitin dengan larutan alkali, ukuran
partikel. Pada konsentrasi NaOH tinggi.
semakin banyak gugus asetil yang
terlepas dari khitin sehingga
meningkatkan derajat deasetilasi khitosan
yang dihasilkan, Pada temperatur rendah
reaksi akan berjalan lambat, sedangkan
jikatemperatur terlalu tinggi dapat
merusak struktur bahan dasar ([9].

Secara umum kualitas khitosan
yang digunakan mempunyai derajat
deasetilasi sebesar 60%. Untuk kualitas
teknis sekitar 85%, untuk kualitas
makanan derajat deasetilasinya sekitar
90% sedangkan untuk kualitas parmasetis
derajat deasetilasinya sekitar 95%.[6]

METODOLOGI PENELITIAN
Bahan-bahan yang digunakan

dalam penelitian ini adalah kulit udang,
HCI dan NaOH.

Sedangkan alat proses yang
digunakan terangkai seperti yang terlihat
pada Gambar 4. Penelitian ini dikerjakan
mengikuti tahap-tahap persiapan bahan,
proses deasetilasi dan analisa hasil.
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Keterangan :
1. Statif
2. Klem
3. Motor pengaduk
4. Pengaduk merkuri
5. Labu Leher tiga
6. Pemanas mantel
7. Pendingin bola
8. Termometer
9. Sumber arus
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Gambar 4. Rangkaian Alat

Kulit udang dicuci dan dikeringkan
dibawah sinar matahari kemudian dibuat
serbuk ukural1 50 mesh. Serbuk ini
dihilangkan kandungan mineralnya
menggunakan larutan HCI encer
selanjutnya dipanaskan menggunakan
larutan NaOH untuk menghilangkan
protein.

Proses deasetilasi d:laksanakan
dengan cara melarutkan khitin dalam
larutan NaOH pekat dalam waktu 60
menit pada suhu tertentu. Padatan hasil
proses deasetilasi disaring, dicuci dan
dikeringkan kemudian dilakukan analisa
derajat deasetilasi menggunakan FTIR
(Fourier Transform Infra Red)
Spetrofotometi'i .
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HASIL DAN P!:MBAHASAN.
Ddlam penelitian ini variabel yang

dipelajari adalah konsentrasi NaOH yang
berkisar antara 20 - 80% dan suhu reaksi"

yang berkisar antara 90 - 130°C.

pengaruh Konsentrasi NaOH dan Suhu pada Proses Deasetilasi Khitin
dari Kulit Udang
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Sedangkan variabel yang dibuat tetap
adalah waktu reaksi(1 jam), ukuran
partikel(50 mesh), rasio khitin dengan~,
larutan NaOH.(1-:10)

Pengaruh Konsentrasi NaOH
Pengaruh konsentrasi NaOH

terhadap derajat deasetilasi khitosan
dipelajari pada suhu tetap YGitu100oe.

Tabel 2 Derajat Deasetilasi Khitosan
~ada variabel Konsentrasi NaOH

Gambar 5 Grafik Hub antara Oerajat
Deasetilasi dengan Konsentrasi NaOH

pengaruh Suhu Reaksi
Pengaruh suhu reaksi terhadap

derajat deasetilasi khitosan dipelajari
pada konsentrasi NaOH tetap yaitu 60 %.

Tabel 3. Derajat Deasetilasi Khitosan
da VariableSuhu Reak
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Gambar o. Grafik Hub antara Derajat
Deasetilasi dengan Suhu Reak$i

Oari Tabel 2 dan Gambar 5
ditunjukkan bahwa darajat deasetilasi
khitosan semakin tinggi dengan
meningkatnya konsentrasi NaOH yang
digunakan. Pada konsentrasi NaOH 20%
diperoleh derajat deasetilasi khitosan
sebesar 50% sedang pada konsentrasi
NaOH 80% derajat deasetilasinya naik
menjadi 72,74%. Oilihat dari mekanisme
reaksi deasetilasi pada Gambar .3, NaOH
memutus ikatan antara karbon pada
gugus asetil dengan nitrogen pada khitin
menjadi khitosan yang mengandung
gugus amina. Oengan menggunakan
basa konsentrasi tinggi maka pemutusan
gugus asetil dengan gugus nitrogen akan
terjadi karena gugus - gugus ini berada
dalam unit sel dengan struktur kristalin.
Sehingga semakin tinggi konsentrasi
NaOH maka gugus asetil yang terlepas
semakin banyak. Dengan demikian
derajat deasetilasi khitosan semakin
tinggi.

Reaksi pemutusan ikatan gugus
asetil pada khitin menjadi kMosan
memerlukan suhu yang tinggi. Dari Tabel
3. dan Gambar 6 dapat dilihat bahwa
derajat deasetilasi I<.hitosan semakin
besar dengan naiknya suhu reaksi pada
proses desetilasi. Hal ini disebabkan
karena dengan naiknya suhu reaksi maka
gerakan molekul NaOH akan bertambah
sehingga kecepatan pe!TIutusan gugus
asetil juga akan semakin cepat. Oengan
demikian derajat deasetilasi khitosan

Ekuilibrium, Vol4, No 1, 2005: 21- 25

Suhu Konsentrasi Derajat
(°C) NaOH (%) Oeasetilasi (%)

100 20 50
100 30 51,21
100 40 52,4
100 50 55,792
100 60 61,28
100 70 69,03
100 80 72,74

pa --

Suhu Konsentrasi Derajat
(°C) NaOH (%) Deasetilasi

(%)
90 60 54,1
100 60 61,28
110 60 61,97
120 60 62,015
130 60 65,67
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akan semakin besar. Pada suhu 90°C
diperoleh derajat deasetilasi sebesar
54,1% dan pada suhu 130°C menir,gkat
menjadi 65,67%. Pemakaian su"u
dibatasi sampai suhu 130°C karena
dikhawatirkan pada penggunaan
temperatur yang terlalu tinggi dapat
merusakstrukturbahan dasar .

KESIMPULAN
1. Semakin tinggi konsentrasi NaOH

yang'. digunakan maka derajat
deasetilasi khitosan akan semakin
ti"ggi. Pada konsentrasi NaOH 80%
diperoleh derajat deasetilasi khitasan
sabesar 72,74%.

2. Semakin tinggi suhu reaksi pada.
proses deasetilasi maka derajat
deasetilasi khitosan yang dihasilkan
akan semakin tinggi. Pada suhu
reaksi deasetilasi 130°C diperoleh
derajat deasetilasi khitosan sebesar
65,67%.

3. Khitosan yang dihasilkan dalam
penelitian ini mempunyai kualitas
yang sesuai untuk penggunaan umum
yaitu derajat deasetilasi 60-85% [6].
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