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ABSTRAK 

 

Limbah cangkang kerang hijau (Perna viridis) dan cangkang rajungan (Portunus 

pelagicus) selama ini belum banyak dimanfaatkan. Limbah tersebut dapat dimanfaatkan 

menjadi kitosan. Kitosan dari kerang hijau memiliki derajat deasetilasi yang rendah, 

sehingga untuk mengatasi hal tersebut perlu dikombinasikan dengan cangkang rajungan 

dalam pembuatannya. Penelitian ini bertujuan untuk mengkarakterisasi dan menentukan 

kombinasi terbaik bahan baku pembuatan kitosan dari cangkang kerang hijau dan 

cangkang rajungan. Metode pada penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap 

(RAL) dengan tiga kali ulangan. Perlakuan pada penelitian ini adalah kombinasi bahan 

baku cangkang kerang hijau dan cangkang rajungan yaitu sebesar 100:0; 75:25; 50:50% 

(b/b). Hasil dari penelitian ini menunjukkan bahwa perlakuan kombinasi cangkang 

kerang hijau dan cangkang rajungan 50:50% (b/b) menghasilkan karakterisasi kitosan 

terbaik dengan rendemen 12,56%, kadar air 7,55%, kadar abu 1,59%, derajat deasetilasi 

73,96% dan viskositas 279 cP. 

 

Kata kunci: cangkang kerang hijau, cangkang rajungan, karakteristik, kitosan, kombinasi 

 

ABSTRACT 

 

Green mussel shells (Perna viridis) and crab shells (Portunus pelagicus) have not been 

optimally utilized. It’s can be used as chitosan. Chitosan from green mussels has a low 

degree of deacetylation, so it needs to be combined with crab shells in its manufacture. 

The aims of this study were to characterize and determine the best combination of raw 
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materials for making chitosan from green mussel shells and crab shells. The method in 

this study used a completely randomized design with triplicate. The treatment in this study 

was a combination of raw materials from green mussel shells and crab shells, which were 

100:0; 75:25; 50:50% (w/w). The results of this study showed that the combination of 

green mussel shells and crab shells 50:50% (w/w) resulted the best characterization of 

chitosan with a yield 12.56%, water content 7.55%, ash content 1.59%, degree of 

deacetylation 73.96% and viscosity of 279 cP. 

 

Keyword: characteristics, chitosan, combination, crab shells, green mussel shells 

 

PENDAHULUAN 

 Kerang hijau (Perna viridis) dan rajungan (Portunus pelagicus) merupakan 

komoditi penting yang keberadaannya sangat melimpah di Provinsi Banten. Berdasarkan 

data dari Kementerian Kelautan dan Perikanan, jumlah produksi kerang di Provinsi 

Banten pada tahun 2020 mencapai 3.347 ton, sedangkan untuk rajungan mencapai 2.914 

ton (KKP 2022). Selama ini kerang hijau dan rajungan hanya dimanfaatkan bagian 

dagingnya saja, sedangkan untuk bagian cangkangnya masih belum banyak digunakan. 

 Pemanfaatan cangkang kerang hijau dan rajungan yang belum optimal sangat 

berpotensi menjadi limbah yang bisa berdampak buruk bagi lingkungan. Menurut Fitriah 

et al (2018) limbah cangkang kerang hijau dapat mencapai 67-70% dari total berat kerang 

utuh. Rochima (2014) menyatakan bahwa limbah cangkang rajungan yang dihasilkan 

cukup banyak bisa mencapai 40-60% dari total berat rajungan. Agustini et al (2011) 

menyatakan bahwa limbah cangkang rajungan hanya digunakan sebagai penimbun tanah, 

asesoris dan penghias dinding, sedangkan cangkang kerang hijau hanya digunakan untuk 

tambahan pembuatan pakan ternak dan bahan kerajinan.  

 Cangkang kerang hijau dan rajungan dapat dimanfaatkan menjadi kitosan. 

Kitosan dapat dihasilkan melalui proses deasetilasi atau penghilangan gugus asetil pada 

kitin yang merupakan polimer rantai panjang glukosamin. Harjanti (2014) menjelaskan 

bahwa kitosan dapat diaplikasikan dalam industri makanan, kesehatan, kosmetik, kertas, 

tekstil, dan bidang lainnya. Selain itu, kitosan juga memiliki kelebihan lainnya seperti 

bioaktivitas, biodegradabilitas, biokompatibilitas, non-antigenisitas, dan tidak toksik. 

 Kitosan yang baik dan memenuhi standar mutu adalah kitosan yang memiliki nilai 

derajat deasetilasi >75% (BSN 2013). Beberapa penelitian menyatakan bahwa derajat 

deasetilasi kitosan yang diproduksi dari kerang hijau belum memenuhi standar mutu atau 

<75%. Hasil penelitian Farihin et al. (2015) menunjukkan bahwa derajat deasetilasi 

kitosan kerang hijau adalah 52,90%, sedangkan pada penelitian Sinardi et al. (2013) 

hanya sebesar 38,91%. Berbeda dengan kitosan cangkang kerang hijau, kitosan dari 

cangkang rajungan memiliki nilai derajat deasetilasi yang lebih tinggi yaitu 80,30% 

(Supriyantini et al. 2018).  

 Peningkatan mutu kitosan kerang hijau perlu untuk dilakukan. Salah satunya yaitu 

dengan mengkombinasikan bahan baku pembuatan kitosan dari cangkang kerang hijau 
dengan cangkang rajungan. Kombinasi dalam pembuatan kitosan diharapkan mampu 

untuk meningkatkan kebermanfaatan dari limbah kerang hijau. Tujuan penelitian ini 

adalah untuk mengkarakterisasi dan menentukan kombinasi terbaik bahan baku 

pembuatan kitosan dari cangkang kerang hijau dan cangkang rajungan. 
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BAHAN DAN METODE 

Alat dan Bahan 

 Alat yang digunakan pada penelitian ini meliputi blender, hotplate CIMAREC, 

gelas beker, timbangan analitik Mettler PB3002-S, strirer, pH indikator, termometer, 

oven Vuotomatic 50, tanur, FTIR (Fourier Transform Infra Red), dan viscometer 

Brookfield DV-E. Bahan utama yang digunakan pada peneltian ini adalah cangkang 

kerang hijau dan cangkang rajungan yang didapat dari hasil samping pengolahan kerang 

hijau dan rajungan di Kota Serang, Banten. Bahan lain yang digunakan meliputi NaOH, 

HCl, asam asetat (CH3COOH), dan akuades. 

 

Rancangan Penelitian 

 Penelitian ini dilakukan menggunakan Rancangan Acak Lengkap dengan tiga kali 

ulangan. Pemilihan konsentrasi pada penelitian ini berdasarkan tujuan utama untuk 

meningkatkan mutu kitosan dari kerang hijau melalui kombinasi cangkang rajungan, 

sehingga ditetapkan jumlah cangkang rajungan yang ditambahkan tidak lebih dari 50% 

(b/b). Kombinasi bahan baku cangkang kerang hijau dan cangkang rajungan pada 

penelitian ini dapat dilihat pada Tabel 1. 

 

 

 

Tabel 1. Kombinasi bahan baku cangkang kerang hijau dan cangkang rajungan 

Pelakuan Cangkang Kerang Hijau Cangkang Rajungan 

P1 100 % 0 % 

P2 75 % 25 % 

P3 50 % 50 % 

 

 

Prosedur Kerja 

 Tahapan pada penelitian ini terbagi menjadi 3 bagian, yaitu preparasi bahan baku, 

pembuatan kitosan dan karakterisasi kitosan. 

 

Preparasi Bahan Baku 

 Cangkang kerang hijau dan cangkang rajungan dicuci dan disikat hingga bersih 

dengan air mengalir. Setelah itu, cangkang dikeringkan dengan dijemur selama 3 hari. 

Setelah kering, cangkang dihancurkan sampai halus lalu diayak dengan saringan 

berukuran 50 mesh. Tepung cangkang kerang hijau dan cangkang rajungan 

dikombinasikan sesuai dengan taraf perlakuan masing-masing dalam 100 g sampel.  

 

Pembuatan Kitosan 

 Pembuatan kitosan mengacu pada Suptijah (2004). Terlebih dahulu dilakukan 

proses ektraksi kitin yang meliputi proses demineralisasi dan deproteinasi. Proses 

demineralisasi dilakukan dengan perendaman sampel ke dalam larutan HCl 1,5 N dengan 
perbandingan 1:7 (b/v), kemudian dipanaskan pada suhu 90o C selama 1 jam. Selanjutnya 

dilakukan pemisahan antara residu dengan cairannya, kemudian residu dicuci hingga pH 

netral. Proses deproteinasi dilakukan dengan merendam sampel residu ke dalam NaOH 

3,5 N dengan perbandingan 1:10 (b/v), kemudian dipanaskan pada suhu 90o C selama 1 

jam. Setelah itu, larutan disaring dan residu dicuci dengan akuades hingga pH netral dan 
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dikeringkan. Kitin yang dihasilkan kemudian diproses untuk dijadikan kitosan melalui 

proses deasetilasi. 

 Proses deasetilasi diawali dengan perendaman sampel kitin di dalam larutan 

NaOH 50% dengan perbandingan 1:10 (b/v) pada suhu 130o C selama 1 jam. Setelah itu, 

residu disaring dan dicuci menggunakan akuades hingga pH netral. Selanjutnya kitosan 

dikeringkan menggunakan oven dengan suhu 40o C selama 24 jam.  

 

Karakterisasi Kitosan 

 Kitosan yang didapatkan dikarakterisasi berdasarkan SNI 7949:2013, diantaranya 

dianalisis jumlah rendemen, kadar air, kadar abu, derajat deasetilasi dan viskositas. 

 

Perhitungan Rendemen 

 Rendemen diperoleh dari perbandingan antara berat kering kitosan yang 

dihasilkan dengan berat bahan baku. Besarnya rendemen dapat dihitung dengan rumus 

sebagai berikut: 

Rendemen (%) =
Bobot kitosan (g)

Bobot bahan baku (g) 
x100% 

Analisis Kadar Air 

 Analisis kadar air mengacu pada BSN (1992). Cawan porselen dikeringkan dalam 

oven pada suhu 105o C selama 15 menit hingga diperoleh berat konstan. Cawan tersebut 

kemudian diletakkan ke dalam desikator hingga dingin kemudian ditimbang. Selanjutnya 

sampel ditimbang seberat 1-2 gram dalam cawan, kemudian dikeringkan dalam oven 

bersuhu 105o C selama 3 jam. Setelah itu, sampel didinginkan di dalam desikator dan 

ditimbang. Perhitungan kadar air adalah sebagai berikut:  

 

Kadar air (%) =
W2 − W3

W2 − W1
x100% 

 

Keterangan:  

W1 = Berat cawan kosong (g) 

W2 = Berat cawan sampel awal (g) 

W3 = Berat cawan sampel kering (g)  

 

Analisis Kadar Abu 

 Analisis kadar abu mengacu pada BSN (1992). Cawan porselen dikeringkan dalam 

oven bersuhu 105o C selama 30 menit, kemudian didinginkan dalam desikator dan 

ditimbang. Sampel sebanyak 5 gram dimasukkan ke dalam cawan porselen, kemudian 

dibakar di atas kompor listrik sampai tidak mengeluarkan asap. Selanjutnya sampel 

dimasukkan ke dalam tanur pada suhu 550o C selama 6 jam, kemudian didinginkan dalam 

desikator selama 30 menit dan ditimbang. Kadar abu dapat dihitung menggunakan rumus 

sebagai berikut: 

 

Kadar abu (%) =
Bobot abu (g)

Bobot sampel awal (g)
x100% 

 

Analisis Derajat Deasetilasi 

 Analisis derajat deasetilasi mengacu pada Muyonga et al. (2004). Sampel kitosan 

ditimbang sebanyak 0,02 gram dan dihaluskan dengan KBr hingga homogen, kemudian 

dimasukkan pada cetakan pelet dan divakum dalam mesin pencetak pelet. Pelet 
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dimasukkan ke dalam sel dan ditempatkan pada ruang penempatan sel, kemudian 

ditembakkan dengan sinar IR dari spektofotometer (Bruker Tensor 37, USA). Derajat 

deasetilasi diukur berdasarkan kurva yang tergambar oleh spektofotometer. Puncak 

tertinggi (P0) dan puncak terendah (P) dicatat dan diukur dengan garis dasar yang dipilih. 

Nisbah absorbansi dihitung dengan rumus: 

 

A = 𝐿𝑜𝑔
Po

P
 

Keterangan: 

P0 : Jarak garis dasar dengan garis singgung antara dua puncak tertinggi dengan panjang 

gelombang 1655 cm-1 atau 3450 cm-1 

P : Jarak garis dasar dengan lembah terendah dengan panjang gelombang 1655 cm-1 

atau 3450 cm-1 

 

 Perbandingan absorbansi pada 1655 cm-1 dengan absorbansi 3450 cm-1 digandakan 
satu per standar N-deasetilasi kitosan (1,33). Pengukuran nilai derajat deasetilasi kitosan 

dapat dihitung dengan menggunakan rumus: 

 

N − deasetilasi (%) = [1 − (
A1655

A3450
x

1

1,33
)] 

 

Keterangan: 

A1655 : Absorbansi pada panjang gelombang 1655 cm-1 

A3450 : Absorbansi pada panjang gelombang 3450 cm-1 

1,33 = Konstanta untuk derajat deasetilasi yang sempurna. 

 

Analisis Viskositas 

 Analisis viskositas mengacu pada AOAC (2005). Kitosan 1% (b/v) dilarutkan 

dengan 1% asam asetat (b/v) dan dipanaskan hingga suhu mencapai 75o C. Viskositas 

diukur dengan menggunakan Viscosimeter Brookfield. Spindel terlebih dahulu 

dipanaskan pada suhu 75° C kemudian dipasangkan ke alat ukur Viscosimeter Brookfield 

tipe DV–E. Posisi spindel dalam larutan panas diatur sampai tepat, viscometer dihidupkan 

dan suhu larutan diukur. Ketika suhu larutan mencapai 75°C, termometer dikeluarkan dan 

nilai viskositas diketahui dengan pembacaan viskosimeter pada skala 1 sampai 100. 

Pembacaan dilakukan setelah satu menit putaran penuh. Hasil bacaan digandakan 5 kali 

untuk spindel no.1 dengan kecepatan 12 rpm, dan digandakan 2 untuk spindel yang sama 

dengan kecepatan 60 rpm. Hal ini berfungsi untuk menyatakan viskositas mutlak dalam 

satuan centipoises (cP). 

 

Analisis Data 

 Data pada penelitian ini diolah menggunakan analisis ragam (ANOVA) dengan uji 

lanjut Duncan. Data yang diperoleh dianalisis secara deskriptif dan komparatif. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Rendemen 

 Rendemen kitosan yang dihasilkan dari kombinasi bahan baku cangkang kerang 

hijau dan cangkang rajungan disajikan pada Gambar 1. 
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Gambar 1. Rendemen kitosan 

 

 Hasil penelitian menunjukkan bahwa perbedaan jumlah bahan baku cangkang yang 

dikombinasikan pada pembuatan kitosan berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap jumlah 

rendemen yang dihasilkan. Penambahan cangkang rajungan pada kombinasi pembuatan 

kitosan menghasilkan rendemen yang lebih banyak dibandingkan perlakuan tanpa 

penambahan cangkang rajungan. Hal tersebut diduga karena kandungan kitin pada 

cangkang rajungan lebih tinggi dibandingkan dengan cangkang kerang hijau. Hal ini juga 

diperkuat oleh hasil penelitian Mursida et al. (2018) yang menunjukkan bahwa rendemen 

kitosan yang dihasilkan dari cangkang rajungan (10,21%) lebih tinggi dibandingkan dari 

cangkang kerang hijau (4,26%) yang mana rendemen kitosan berbanding lurus dengan 

jumlah kitin yang dikandung pada masing-masing bahan baku. Supriyantini et al (2018) 

menyatakan bahwa kandungan kitin pada rajungan mencapai 55,49%, sedangkan untuk 

kandungan kitin pada kerang hijau hanya sebesar 22,5% (Cadano et al. 2019). Kandungan 

kitin pada cangkang rajungan yang lebih tinggi disebabkan oleh proporsi kandungan 

mineral yang lebih sedikit dibandingkan pada cangkang kerang hijau. Kandungan mineral 

pada cangkang rajungan hanya sebesar 26,14% (Syukron et al. 2016), sedangkan pada 

cangkang kerang hijau mencapai 31,78% (Sangwaranatee et al. 2018). 

 

Kadar Air 

 Hasil analisis data menunjukkan bahwa perbedaan jumlah bahan baku cangkang 

yang dikombinasikan pada pembuatan kitosan tidak berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap 

kadar air. Kadar air pada kitosan yang dihasilkan memiliki nilai berkisar antara 7,55-

7,81% (Gambar 2).  

 
Gambar 2. Kadar air kitosan 
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 Kadar air kitosan hasil penelitian pada masing-masing perlakuan nilainya kurang dari 

12%, artinya kitosan yang dihasilkan pada tiap perlakuan sudah sesuai dengan standar 

yang ditetapkan pada SNI 7949:2013 (BSN 2013). Kitosan pada tiap perlakuan juga 

sudah sesuai standar Protan Laboratories (1989) yang menetapkan kadar air kitosan harus 

<10%. Natalia et al. (2021) melaporkan dalam penelitiannya mengenai kitosan yang 

dibuat dari cangkang rajungan memiliki nilai kadar air 11,25–12,93%, sedangkan 

menurut hasil penelitian Nadia et al. (2018) dengan sampel yang sama nilai kadar air yang 

dihasilkan adalah 8,04%. Arsyi et al. (2018) menuliskan dalam jurnalnya bahwa kitosan 

yang terbuat dari cangkang kerang hijau (Perna viridis L.) memiliki nilai kadar air 5%.  

Proses pengeringan menjadi faktor penting yang berpengaruh terhadap kitosan yang 

dihasilkan. Lama pengeringan, jumlah kitosan yang dikeringkan dan luas tempat 

pengeringan merupakan hal-hal yang perlu diperhatikan agar kadar air kitosan dapat 

sesuai dengan standar (Mardyaningsih et al. 2014). Kadar air kitosan berpengaruh 

terhadap daya tahannya, kadar air yang rendah pada kitosan dapat menekan atau 

mengurangi kerusakan akibat aktivitas mikroorganisme (Fadli et al. 2015). 

 

Kadar Abu 

 Kadar abu merupakan parameter untuk mengetahui mineral total yang terkandung 

pada kitosan (Arafat et al 2015). Nugroho et.al (2011) menyatakan bahwa kadar abu dapat 

dijadikan parameter mutu kitosan, karena semakin rendah nilai kadar abu, maka tingkat 

kemurnian kitosan semakin tinggi dan sebaliknya. Kadar abu pada kitosan yang 

dihasilkan dari kombinasi bahan baku cangkang kerang hijau dan cangkang rajungan 

disajikan pada Gambar 3. 

 
Gambar 3. Kadar abu kitosan 

 

 Penambahan cangkang rajungan yang semakin banyak pada kombinasi bahan baku 

pembuatan kitosan memberikan pengaruh yang nyata (P<0,05) pada penurunan kadar 

abu. Cangkang rajungan telah diketahui memiliki kadar mineral lebih rendah dibanding 

cangkang kerang hijau (Sangwaranatee et al. 2018; Syukron et al. 2016). Penggunaan 

kombinasi cangkang rajungan yang semakin banyak, diduga menyebabkan penurunan 
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menyebabkan proses demineralisasi pada pembuatan kitosan semakin sempurna. Hal 

tersebut berdampak pada semakin rendahnya kadar abu kitosan yang dihasilkan. Pendapat 

ini dikuatkan oleh hasil penelitian Mursida et al. (2018), yaitu terdapat tiga bahan baku 
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dengan kadar mineral masing-masing sebesar 27,49%, 33,52% dan 39,76%. Setelah 

melalui proses pembuatan kitosan, maka didapatkan kitosan dengan kadar abu masing-

masing sebesar 0,42%, 0,52% dan 0,95%. Hasil dari penelitian tersebut menjelaskan 

bahwa semakin rendah kadar mineral pada suatu bahan baku, maka akan menyebabkan 

proses demineralisasi menjadi semakin sempurna yang berdampak pada semakin 

rendahnya kadar abu kitosan yang dihasilkan. 

 Faktor lain yang mempengaruhi efektivitas dalam proses demineralisasi adalah 

konsentrasi pelarut dan lamanya waktu pengadukan. Menurut Kurniawan et al. (2019) 

konsentrasi HCl yang sesuai sangat berpengaruh terhadap efektivitas proses 

demineralisasi. Menurut Cahyono (2018) proses yang terjadi pada tahap demineralisasi 

adalah mineral yang terkandung dalam bahan baku bereaksi dengan larutan HCl, sehingga 

terjadi pemisahan mineral dari bahan baku kitosan. Proses pemisahan mineral 

ditunjukkan dengan terbentuknya gas CO2 berupa gelembung udara pada saat larutan HCl 

ditambahkan dalam sampel. Menurut Hartati et al. (2002) proses pengadukan yang 

konstan akan menyebabkan panas dapat menyebar merata, sehingga pelarut HCl mampu 

mengikat mineral secara sempurna. 

 Nilai kadar abu kitosan yang dihasilkan pada penelitian ini cukup rendah yaitu 

berkisar antara 1,59-1,89%. Nilai kadar abu tersebut sudah sesuai dengan standar SNI 

7949:2013 yaitu kadar abu kitosan harus <5% (BSN 2013). Kadar abu yang dihasilkan 

pada penelitian ini juga sesuai dengan nilai kadar abu yang ditetapkan oleh Protan 

Laboratories (1989), yaitu harus <2%. Kadar abu pada penelitian ini berada pada kisaran 

yang sama seperti hasil yang dilaporkan oleh Nadia et al. (2018) dalam penelitiannya 

dengan nilai kadar abu kitosan cangkang rajungan sebesar 1,63%, sedangkan menurut 

Silvia et al. (2014) dengan menggunakan sampel yang sama menghasilkan nilai kadar 

abu sebesar 2%. Safitri et al. (2022) melaporkan untuk nilai kadar abu kitosan kerang 

hijau pada perlakuan terbaiknya sebesar 50,39%. 

  

 

Derajat Deasetilasi 

 Derajat deasetilasi merupakan parameter mutu kitosan yang menunjukan seberapa 

besar gugus asetil yang dapat dihilangkan dari kitin. Semakin tinggi derajat deasetilasi, 

maka gugus asetil yang terdapat pada kitosan semakin sedikit dan mutu kistosan semakin 

baik (Knorr 1982). Derajat deasetilasi pada kitosan yang dihasilkan dari kombinasi bahan 

baku cangkang kerang hijau dan cangkang rajungan disajikan pada Gambar 4. 

 
Gambar 4. Derajat deasetilasi kitosan 
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(P<0,05) terhadap peningkatan derajat deasetilasi. Penyebab hal tersebut masih belum 

diketahui secara pasti, namun hasil dari penelitian Safitri et al. (2022) menjelaskan bahwa 

terdapat pengaruh antara proses demineralisasi dengan derajat deasetilasi pada kitosan. 

Proses demineralisasi yang semakin sempurna dengan kadar abu kitosan yang semakin 

rendah akan berpengaruh pada tingginya nilai derajat deasetilasi. Penjelasan tersebut juga 

sejalan dengan hasil pada penelitian ini, bahwa nilai derajat deasetilasi paling tinggi pada 

perlakuan P3 memiliki nilai kadar abu yang paling rendah. Nilai derajat deasetilasi juga 

bisa dipengaruhi oleh bahan baku asal kitosan, bahan baku kitosan yang berasal dari 

krustasea umumnya memiliki nilai derajat deasetilasi lebih tinggi dibandingkan dengan 

cangkang kerang dan sisik ikan (Cadano et al. 2019).  

 Berdasarkan hasil penelitian didapatkan bahwa derajat deasetilasi paling tinggi 

terdapat pada perlakuan P3 dengan kombinasi cangkang kerang hijau dan cangkang 

rajungan 50:50 (b/b). Hasil ini belum memenuhi standar SNI 7949:2013 karena derajat 

deasetilasi kitosan yang baik harus >75% (BSN 2013), tetapi hasil ini sudah memenuhi 

standar yang ditetapkan oleh Protan Laboratories (1989) yaitu derajat deasetilasi kitosan 

>70%. Rendahnya nilai derajat deasetilasi yang masih di bawah standar SNI 

kemungkinan disebabkan oleh metode ekstraksi yang kurang sesuai. Perbedaan jenis 

pelarut dan konsentrasi pelarut pada proses ekstraksi kitosan sangat berpengaruh pada 

hasil derajat deasetilasi kitosan (Lertsutthiwong et al. 2002; Mursida et al. 2018; Safitri 

et al. 2022). Fadli et al. (2015) juga menyatakan bahwa semakin tinggi suhu pemanasan 

dan lama waktu reaksi, maka akan semakin tinggi pula nilai derajat deasetilasinya.  

 Nilai derajat deasetilasi pada penelitian ini masih lebih rendah dibandingkan dengan 

nilai derajat deasetilasi kitosan rajungan pada penelitian Mursida et al. (2018) yaitu 

sebesar 83,40%. Hasil penelitian lain menyatakan nilai derajat deasetilasi pada kitosan 

cangkang rajungan sebesar 85,35% (Buanasari et al. 2021). Nilai derajat deasetilasi pada 

penelitian ini masih lebih tinggi jika dibandingkan dengan derajat deasetilasi kitosan 

kerang hijau pada penelitian Safitri et al. (2022) yaitu 31,8%, dan pada penelitian 

Wulandari et al. (2019) sebesar 49%. Menurut Rochima (2007) kitosan dengan derajat 

deasetilasi >70% dapat diaplikasikan dalam bidang pangan. Kitosan yang memiliki nilai 

derajat deasetilasi rendah dapat digunakan tergantung pada pengaplikasiannya. Tanasale 

et al. (2012) dalam penelitiannya mengungkapkan bahwa kitosan dengan derajat 

deasetilasi rendah (65,47%) dapat digunakan sebagai asbsorben limbah. Sofia et al (2016) 

menyatakan bahwa derajat deasetilasi kitosan sebesar 46,92% dan 59,38% dapat 

digunakan sebagai edible film atau bahan pengemas. 

 

Viskositas 

 Viskositas merupakan parameter penting untuk menentukan mutu kitosan. Tingginya 

nilai viskositas menunjukan bahwa kitosan bermutu baik, tetapi tinggi atau rendahnya 

nilai viskositas tergantung pada penggunaan kitosan. Nilai viskositas pada kitosan yang 

dihasilkan disajikan pada Gambar 5. 
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Gambar 5. Viskositas kitosan 

 

 Hasil analisis data menunjukkan bahwa semakin banyak kombinasi cangkang 

rajungan yang ditambahkan sebagai bahan baku kitosan berpengaruh nyata (P<0,05) 

terhadap peningkatan viskositas. Hal ini diduga karena viskositas berbanding lurus 

dengan derajat deasetilasi, sehingga semakin tinggi nilai derajat deasetilasi, maka 

semakin tinggi juga nilai viskositasnya. Hal ini diperkuat oleh Sularsih (2013) yang 

menyatakan bahwa peningkatan viskositas disebabkan karena menurunya kandungan 

asetil pada kitosan, sehingga viskositas akan meningkat dengan meningkatnya derajat 

deasetilasi. 

 Ada banyak faktor yang mempengaruhi terhadap viskositas kitosan, seperti proses 

deasetilasi, konsentrasi pelarut, pH dan temperatur operasi (Sofia et al. 2010). Menurut 

Setha et al (2019) nilai viskositas mengalami peningkatan sejalan dengan peningkatan 

suhu dan waktu deasetilasi. Menurut Avena et al. (2006) semakin tinggi berat molekul 

dari kitosan maka distribusi molekul kitosan dalam larutan semakin lambat sehingga 

menghasilkan viskositas yang tinggi, sebaliknya semakin kecil berat molekul kitosan 

maka distribusi molekul kitosan dalam larutan semakin cepat sehingga menghasilkan 

kitosan dengan viskositas yang rendah. 

 Nilai viskositas paling tinggi terdapat pada perlakuan P3 dengan kombinasi cangkang 

kerang hijau dan cangkang rajungan 50:50 (b/b). Viskositas pada perlakuan tersebut telah 

memenuhi standar mutu kitosan yang ditetapkan Laboratorium Protan Jepang, yaitu 200-

2000 cP (Protan Laboratories 1989). Besarnya nilai viskositas dalam pengaplikasian 

kitosan berbeda-beda. Kitosan dengan nilai viskositas rendah dapat digunakan sebagai 

adsorben logam berat, sedangkan kitosan dengan nilai viskositas tinggi digunakan dalam 

kepentingan farmaseutikal (Sartika et.al 2016; Tanasale et al. 2012). Natalia et al. (2021) 

melaporkan bahwa nilai viskositas kitosan cangkang rajungan 37,50–38,33 cPs. Nadia et 

al. (2018) dalam penelitiannya menghasilkan viskositas kitosan cangkang rajungan 

sebesar 210 cP. 

 

KESIMPULAN 

 Hasil terbaik dari penelitian ini adalah perlakuan P3 atau pembuatan kitosan dengan 

kombinasi cangkang kerang hijau dan cangkang rajungan sebesar 50:50 (b/b). Hasil 

karakterisasi kitosan terbaik pada perlakuan P3 adalah rendemen 12,56%, kadar air 

7,55%, kadar abu 1,59%, derajat deasetilasi 73,96% dan viskositas 279 cP. 
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