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ABSTRAK 

 

Kitin merupakan senyawa polisakarida yang terdiri dari N-asetil glukosamin dan 

D-glukosamin yang dihubungkan oleh ikatan glikosida β,1→4. Ketersediaan 

senyawa ini di alam adalah kedua terbanyak setelah selulosa. Kitin secara alami 

berada dalam bentuk terikat pada protein, material anorganik terutama kalsium 

karbonat, pigmen dan lemak. Kitin ditemukan sebagai penyusun utama pada 

cangkang famili Crustaceae atau udang. Selain pada cangkang udang, kitin 

ternyata dapat ditemukan pada bagian sisik dari ikan, salah satunya adalah ikan 

nila (Oreochromis niloticus). Penelitian ini bertujuan untuk mengisolasi kitin dari 

limbah sisik ikan nila dengan metode kimiawi yang meliputi deproteinasi, 

dekolorisasi, dan demineralisasi. Serta dilakukan karakterisasi kitin melalui 

pengujian kadar air, kadar abu, kadar N-total, dan penentuan derajat deasetilasi 

kitin dari spektrum FTIR. Nilai persentase rendemen dari kitin hasil isolasi 

berkisar niai rendemen kitin berkisar pada 0,95% - 8,95%. Karakteristik Kitin 

yang diperoleh yaitu memiliki kisaran kadar air sebesar 2,22% - 4,26%; kadar abu 

pada kisaran 5,83% - 21,64%, Kadar N-total berkisar pada 0,41% - 0,86%; dan 

derajat deasetilasi kitin hasil isolasi optimum sebesar 13,22%. 

 

Kata kunci: Ikan Nila, Isolasi, FTIR, Derajat Deasetilasi, Kitin 
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ABSTRACT 

 

Chitin is a polysaccharide compound consisting of N-acetyl glucosamine and D-

glucosamine linked by ,1→4 glycoside bonds. The availability of this compound 

in nature is the second largest after cellulose. Chitin is naturally present in the 

bound form of proteins, inorganic materials, especially calcium carbonate, 

pigments and fats. Chitin is found as the main constituent in the shells of the 

family Crustaceae or shrimp. In addition to shrimp shells, chitin can also be 

found in the scales of fish, one of which is tilapia (Oreochromis niloticus). This 

study aims to isolate chitin from tilapia scale waste by chemical methods which 

include deproteination, decolorization, and demineralization. As well as 

characterization of chitin through testing of water content, ash content, total N 

content, and determination of the degree of chitin deacetylation from the FTIR 

spectrum. The percentage yield of isolated chitin ranged from 0,95% - 8,95%. The 

characteristics of chitin obtained are that it has a water content range of 2,22% - 

4,26%; ash content in the range of 5,83% - 21,64%, N-total content in the range 

of 0,41% - 0,86%; and the degree of deacetylation of chitin from the optimum 

isolation was 13,22%. 

Keywords: Tilapia, Isolation, FTIR, Degree of Deacetylation, Chitin  
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

Ikan nila (Oreochromis niloticus) di Indonesia merupakan jenis ikan                

yang menjadi salah satu komoditi budidaya potensial dalam bidang perikanan                    

dan mempunyai nilai ekonomi tinggi. Ikan nila banyak dibudidayakan                          

di sebagian besar wilayah di Indonesia karena proses pembudidayaannya cukup                         

mudah (Suriawidjaja, 2005) dan harganya yang relatif terjangkau di kalangan 

masyarakat. Oleh karena kepopulerannya, ikan nila memiliki prospek usaha yang 

cukup menjanjikan. Ikan nila memiliki potensi bisnis yang besar karena cara 

budidaya yang mudah dan modalnya tidak terlalu besar. 

Berdasarkan laporan kinerja (2018) Kementarian Kelautan dan Perikanan 

RI, produksi ikan nila di Indonesia dari tahun 2015 – 2018 mengalami 

peningkatan yang cukup signifikan dengan rata-rata kenaikan 12,85% pertahun. 

Nilai produksi ikan nila pada tahun 2015 sebesar 1.084.281 ton, tahun 2016 

sebesar 1.114.156 ton, tahun 2017 sebesar 1.265.201 ton dan pada tahun  2018 

mencapai 1.546.675 ton. Sedangkan nilai produksi ikan nila di Provinsi Sulawesi 

Selatan berdasarkan laporan dinas kelautan dan perikanan sulsel  pada tahun 2015 

mencapai 4.139,8 ton. 

Secara biologis, ikan nila merupakan ikan omnivora yang memiliki  

toleransi luas terhadap lingkungan, seperti dapat hidup di perairan dalam dan luas 

maupun di kolam yang sempit dan dangkal, seperti di danau, waduk, rawa, sawah, 

tambak dan kerambah umum. Ditinjau dari segi pertumbuhan, ikan nila 
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merupakan jenis ikan yang memiliki laju pertumbuhan yang cepat dan dapat 

mencapai bobot tubuh yang jauh lebih besar dengan tingkat produktivitas yang 

cukup tinggi (Aliyas, dkk, 2016).  

Ikan nila yang telah ditangkap kemudian dijual di pasar ikan untuk 

dikonsumsi. Namun, seringkali bagian sisik ikan nila dibuang begitu saja sehingga 

menjadi limbah di sebagian pasar ikan. Begitu pula yang terjadi dalam skala 

rumah tangga dimana bagian tersebut dibuang dengan percuma. Padahal sisik                 

ikan nila mengandung senyawa kimia seperti protein organik pada kisaran  

41-84% dan sisanya merupakan residu mineral dan garam anorganik 

(Budirahardjo, 2010).  

Dalam bidang industri, sisik ikan (diperoleh dari industri fillet ikan) tidak 

dibuang begitu saja, namun dimanfaatkan sebagai sumber kolagen (Budirahardjo, 

2010). Sisik ikan yang sudah dikeringkan secara umum mengandung air 11%, abu 

39%, lemak 5%, protein 30%, dan karbohidrat 15% (Talumepa dkk, 2016). Sisik 

ikan nila menjadi salah satu limbah perikanan yang sangat kurang 

pemanfaatannya, sehingga kebanyakan dibiarkan begitu saja oleh masyarakat. 

Oleh karena itu, sisik ikan nila perlu dimanfaat dengan baik.  

Kitin merupakan senyawa polisakarida yang terdiri dari N-asetil glukosamin 

dan D-glukosamin yang dihubungkan oleh ikatan glikosida β,1→4.  

Ketersediaan senyawa ini di alam adalah kedua terbanyak setelah selulosa 

(Surwono, 2010). Kitin secara alami berada dalam bentuk terikat pada protein, 

material anorganik terutama kalsium karbonat, pigmen dan lemak. Kitin 

ditemukan sebagai penyusun utama pada cangkang famili Crustaceae atau udang-

udang (Kumar, 1999).  
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Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Anas dkk (2017), dari cangkang 

kepiting diperoleh rendemen kitin sebesar kitin sebesar 20%, pada penelitian yang 

dilakukan oleh Fadli dkk, (2017) dari cangkang udang diperoleh Rendemen kitin 

sebesar 16% dan pada penelitian yang dilakukan oleh Salindeho dkk (2018) dari 

sisik ikan kakatua diperoleh hasil rendemen kitin sebesar 49,8%.  

Beradasarkan latar belakang tersebut, dilakukan penenlitian isolasi dan 

karakterisasi kitin dari sisik ikan nila (Oreochromis niloticus). 

 

1.2 Rumusan Masalah 

1. Bagaimana kondisi optimum isolasi kitin dari limbah sisik ikan nila 

(Oreochromis niloticus)? 

2. Berapa Rendemen kitin yang diperoleh dari hasil isolasi limbah sisik ikan 

nila? 

3. Bagaimana karakteristik spesifikasi mutu kitin hasil isolasi dari limbah 

sisik ikan nila? 

 

1.3 Maksud dan Tujuan Penelitian 

1.3.1 Maksud Penelitian 

Maksud penelitian ini adalah mengisolasi kitin dari sisik ikan nila 

(Oreochromis niloticus) dan menentukan kondisi optimumnya 

1.3.2 Tujuan Penelitian 

1. Menentukan kondisi optimum kitin dari sisik ikan nila (Oreochromis 

niloticus) 

2. Menentukan nilai Rendemen kitin yang diperoleh dari hasil isolasi limbah 

sisik ikan nila 



 

4 

 

3. Menentukan karakteristik spesifikasi mutu kitin hasil isolasi dari limbah 

sisik ikan nila  

 

1.4 Manfaat Penelitian 

Manfaat dari penelitian ini adalah memberikan informasi tentang potensi  dan 

kondisi optimum kitin yang terkandung dalam limbah sisik ikan nila 

(Oreochromis niloticus) 
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BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

 

2.1 Ikan Nila 

Ikan  nila  (Oreochromis niloticus)  merupakan  ikan air  tawar  yang 

dibudidayakan dan  menjadi  salah  satu  komoditas ekspor. Departemen 

Perikanan dan Akuakultur FAO (Food and Agriculture Organization) 

menempatkan ikan nila di urutkan ketiga setelah udang dan salmon. Ikan nila  

merupakan jenis Tilapia yang berasal dari perairan di lembah sungai Nil Afrika,  

dan pertama kali didatangkan ke Indonesia pada tahun 1969, 1990, dan 1994 yang  

masing-masing berasal dari Taiwan, Thailand, dan Filipina (Arifin, 2016). 

Ikan nila (Gambar 1) memiliki habitat di air tawar, seperti sungai, danau, 

waduk dan rawa-rawa tetapi karena toleransi  ikan  nila  tersebut  sangat  luas  

terhadap salinitas sehingga dapat pula hidup dengan baik di air payau dan air  laut.  

Salinitas  yang  cocok  untuk  nila  adalah  0-35  ppt, pertumbuhan ikan nila secara 

optimal pada saat salinitas 0-30 ppt. Nila dapat hidup pada salinitas 31-35 ppt, 

tetapi pertumbuhannya lambat (Ghufran, 2011). 

 
Gambar 1. Ikan Nila (Oreochromis niloticus) (Arifin, 2016) 
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Adapun  klasifikasi  ikan  nila  menurut  Amri  dan Khairuman (2007), 

yaitu: 

Kingdom   : Animalia 

Filum      : Chordata 

Sub Filum   : Vertebrata 

Kelas      : Pisces 

Sub Kelas   : Achanthopterygii 

Ordo      : Perciformes 

Familia     : Cichlidae 

Genus      : Oreochromis 

Spesies     : Oreochromis niloticus 

Ikan nila merupakan jenis ikan air tawar yang panjang totalnya dapat 

mencapai 30cm. Ciri khas pada ikan nila adalah adanya garis vertical yang 

berwarna gelap pada sirip ekor sebanyak enam buah. Garis seperti ini juga 

terdapat pada sirip punggung dan sirip dubur (Suyanto, 1994). Ikan nila 

mempunyai sirip dorsal terdiri dari 15 tulang keras dan 10 tulang lunak, sirip ekor 

terdiri dari 2 tulang keras dan 15 tulang lunak, sirip ventral terdiri dari 1 tulang 

keras dan 16 tulang lunak. Ikan nila juga mempunyai 2 lubang hidung dan mulut 

mengarah ke atas (Kottelat dan Whitten, 1993). 

Menurut Pullin, dkk, (1992) Jenis ikan  nila  termasuk  euryhalin, sehingga  

memiliki konsentrasi cairan tubuh yang mampu bertindak  sebagai osmoregulator,  

memiliki  kemampuan  untuk mempertahankan  kemantapan  osmotik millieu  

interieurnya,  dengan  cara  mengatur osmolaritas  (kandungan garam dan air), 

pada cairan  internalnya.  Sesuai  dengan  respon osmotiknya,    ikan    nila    
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termasuk  tipe osmoregulator. Ikan nila yang  masih  kecil  atau  benih  biasanya  

lebih cepat  menyesuaikan  diri  terhadap  kenaikan salinitas  dibandingkan  ikan  

nila  yang berukuran besar (Aliyas, dkk, 2016). 

 

2.2 Sisik Ikan 

Beberapa usaha pengelolahan ikan hampir selalu dihasilkan limbah berupa 

padatan dan cairan yang secara langsung maupun tidak, akan memberikan dampak 

pencemaran terhadap lingkungan. Limbah padatan yang berasal dari industri 

perikanan maupun pengolahan rumah tangga cukup besar, salah satunya ialah 

sisik ikan. Limbah perikanan yang berasal dari sisik ikan, contohnya ikan nila, 

masih belum dapat dimanfaatkan secara maksimal (Firlianty, 2020). Menurut 

penelitian yang dilakukan oleh Mujalifah dkk. (2018), sisik ikan nila yang hidup 

di air tawar memiliki ciri-ciri bergaris-garis kehitaman atau keabuan dan putih 

agak kehijauan, sedangkan sisik ikan nila yang hidup di air payau memiliki garis-

garis kehitaman agak pucat dan putih agak kehijauan. 

Sisik merupakan lapisan terluar dari kulit yang berfungsi sebagai barrier 

yang mencegah masuknya senyawa asing ke dalam tubuh ikan. Variasi sisik ikan 

ini sangat luas, dapat dibedakan atas bentuk, ukuran, dan susunannya  

(Zhu dkk, 2011). Bagian sisik yang menempel ke tubuh kira-kira separuhnya.   

Penempelannya tertanam ke dalam sebuah kantung kecil di dalam  dermis. Bagian 

yang  tertanam  pada  tubuh  disebut  anterior,  transparan dan  tidak  berwarna.   

Bagian  yang  terlihat  adalah  bagian belakang  (posterior),  berwarna  karena  

mengandung butir-butir pigmen (kromatofor). Berdasarkan bentuk dan  

kandungan bahan,  sisik  ikan  dibedakan  menjadi  lima  jenis  yaitu  plakoid, 

kosmoid, ganoid, sikloid dan stenoid (Burhanuddin, 2014).  
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Sisik merupakan salah satu limbah pengolahan ikan yang umumnya tidak 

dimanfaatkan. Saat ini sisik ikan dalam jumlah besar dapat diperoleh dari limbah 

buangan penjualan ikan atau perusahaan pengolahan ikan. Akan tetapi, 

pemanfaatan sisik ikan masih rendah. Salah satu pemanfaatan sisik ikan yang 

diteliti oleh Budirahardjo (2010) yang memanfaatkan kolagen dari sisik ikan 

sebagai bahan yang berpotensi mempercepat proses penyembuhan jaringan lunak 

rongga mulut, regenerasi dentin tulang alveolar. 

Menurut Torres (2007) Sisik  ikan  mempunyai  karakteristik  yang  

ditemukan  dalam struktur-struktur  lain  seperti  tulang,  gigi,  dan  urat  daging  

yang bermineral.   Semua  bahan  ini  sebagian  besar  terbentuk  oleh beberapa  

komponen  seperti  bahan  organik,  mineral,  dan  air.   Susunan  sisik  yang  

seperti  genting  akan mengurangi  gesekan  dengan  air  sehingga  ikan  dapat  

berenang dengan  lebih  cepat (Rumengan, dkk, 2018).  

Sisik ikan mengandung komponen gizi, antara lain 70% air, 27% protein, 

1% lemak, dan 2% abu. Protein merupakan komponen terbesar dalam sisik ikan. 

Sejumlah 40-90% dari protein tersebut berupa protein kolagen dan sisanya 

merupakan residu mineral dan garam inorganik seperti magnesium karbonat dan 

kalsium karbonat. Sisik ikan memiliki potensi sebagai penyerap bahan anorganik 

untuk digunakan dalam teknologi separasi, katalisis dan aplikasi biomedikal 

(Fadilla, dkk, 2019).  

 

2.3 Kitin 

 Kitin  adalah  biopolimer  alami  yang  tersebar  luas  di  alam  dan  

merupakan  senyawa  organik  kedua setelah selulosa yang sangat melimpah di 

bumi. Pada umumnya kitin (Gambar 2) di alam tidak terdapat dalam keadaan 
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bebas, akan  tetapi  berikatan  dengan  protein,  mineral  dan  berbagai  macam  

pigmen  pada  kerangka  hewan  golongan Arthropoda,  Annelida,  Molusca,  

Coelenterata,  Nematoda, beberapa kelas serangga serta jamur dan merupakan 

bagian  konstituen  organik  yang  sangat  penting (Mahyudin, 2011).  

 
Gambar 2. Kitin (Mahyudin, 2011) 

Kitin mudah  mengalami  degradasi  secara biologis,  tidak  beracun,  tidak  

larut  dalam air,  asam  organik  encer  dan  asam-asam organik,  tetapi  larut  

dalam  larutan  dimetil asetamida  dan  lithium  klorida.  Sifat  daya serap kitin 

yang baik dapat didayagunakan untuk  menangani  cemaran  logam  beracun dan 

zat pewarna tekstil yang terakumulasi dalam perairan dan dapat menyerap bahan 

berprotein yang terdapat dalam air limbah industri  pengolahan  pangan 

(Mahyudin, 2011). Herdyastuti dkk  (2009)  menjelaskan  bahwa  kitin  yang  ada  

di  alam  akan  mudah  didegradasi oleh mikroorganisme. Terdapat dua jalur 

dalam proses degradasi kitin. Pertama, degradasi oleh kitinolitik yang  

menghidrolisis  ikatan  β-1,4-glikosida.  Kedua,  polimer  mengalami  deasetilasi 

pertama dan kemudian dihidrolisis oleh kitosanase. 

Kitin di alam merupakan senyawa yang tidak berdiri sendiri tetapi 

bergabung dengan senyawa lainnya seperti protein, mineral dan pigmen. Kitin 

merupakan bentuk molekul yang hampir sama dengan bentuk dari  selulosa yaitu 
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suatu bentuk polisakarida yang dibentuk dari molekul-molekul glukosa sederhana 

yang identik. Oleh karena itu menurut knorr (1991), ada beberapa faktor  yang  

dapat  mempengaruhi keberhasilan  isolasi  kitin,  antara  lain adalah  jenis  bahan  

baku  dan  prosesekstraksi  kitin,  yang  meliputi  deproteinasi dan  demineralisasi.  

Untuk  mendapatkan kitin  dengan  kualitas  tinggi,  proses deproteinasi dan 

demineralisasi merupakan proses yang paling penting (Mahyudin, dkk, 2011).  

Kitin ialah kelompok karbohidrat yang tergolong struktural homoglikan.  

Monomer  kitin  adalah  2-asetamida-2-deoksi-D-Glukosa  (N-asetil glukosamin). 

Ikatan antara monomer kitin adalah ikatan glikosida pada posisi β (1-4). Struktur 

molekul kitin berupa rantai lurus panjang (Minda, 2010). Kitin (C8H13O5)n  

adalah biopolimer yang melimpah  di alam,  menduduki  peringkat  kedua  setelah  

selulosa. Struktur kimia  kitin  juga  mirip dengan selulosa, tetapi gugus  hidroksil 

pada  posisi  C-2  digantikan  oleh  gugus  asetamida  (Anggraini, 2007).  

Karakteristik dari kitin yaitu berwarna putih, tidak larut dalam pelarut 

encer polar dan nonpolar, memiliki sifat biocompability, biodegradabiliy, 

antibakterial, nontoxicity, dan mempunyai bioaktivasi serta daya absorbsi yang 

ditentukan oleh sifat fisika dan kimianya (Zvezdova,  dkk,  2011). Menurut 

Austin, (1981) Kitin dapat larut dalam asam pekat seperti asam sulfat, asam nitrat, 

asam fosfat, dan asam formiat anhidrat. Kitin yang larut  dalam asam pekat dapat 

terdegradasi menjadi monomernya dan memutuskan gugus asetil. Kelarutan kitin 

tergantung pada derajat kristalisasi, laju pelarutan, laju degradasi kitin, viskositas 

pelarut dan viskositas kitin (Tetteh, 1991).  

Menurut Austin (1975), menyatakan bahwa campuran senyawa kloro-

alkohol dengan larutan asam mineral efektif sebagai pelarut kitin dalam berbagai 
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bentuk (Afriani dkk, 2016). Beberapa parameter spesifikasi standar mutu kitin 

dapat dilihat pada Table 1. 

Tabel 1. Spesifikasi Standar Mutu Kitin ( Direktorat Pengolahan dan Bina Mutu 

KKP, 2018) 

Parameter Persyaratan 

Warna Coklat muda sampai putih 

Kadar Air (%)   12 

Kadar Abu (%)   5 

Derajat Deasetilasi (%) 10-65 

N- total (%)   5 

 

 Menurut Hirano (1986) dan Bastaman (1989), Kitin memiliki sifat fisik 

dan kimia yaitu memiliki bentuk fisik merupakan padatan amorf yang berwarna 

putih. Kitin sebagai biopolymer kristalin, terdapat dalam 3 bentuk kristas di alam 

yaitu, α, β dan γ-kitin. Kitin-α berbentuk Kristal ortorombik dengan setiap unit 

selnya mengandung 4 cincin N-asetil-D-glukosamina yang ditautkan dengan 2 

ikatan glikosidik β-(1-4) dan tertata secara anti parallel, rapat dan kompak. Kitin-β 

berbentu kristalin monoklin dan setiap unit terdiri atas 2 cincin cincin N-asetil-D-

glukosamina dan 2 molekul air yang tertata secara parallel sedangkan struktur 

kitin-γ diduga dalam 2 penataan yaitu 2 rantai parallel dan anti parallel. Kitin 

hampir tidak larut dalam air, asam encer, dan basa, tetapi larut dalam asam format, 

asam metanasulfonat, N,N-dimetilasetamida yang mengandung 5% litium  

klorida, heksafluoroisopropil alkohol, heksafluoroaseton dan campuran 1,2-

diklorometana-asam trikloroasetat dengan perbandingan 35:65 (%v/v). Asam 

mineral pekat seperti H2SO4, HNO3, dan H3PO4 dapat melarutkan kitin dan 

menyebabkan rantai panjang kitin terdegradasi menjadi satuan yang lebih kecil 

(Arif, 2013). 
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 Kitin merupakan tiga besar polisakarida yang paling banyak ditemukan 

selain selulosa dan starch (zat tepung). Kitin menduduki peringkat kedua setelah 

selulosa sebagai komponen yang paling banyak di alam. Kitin dapat ditemukan di 

dalam rangka luar hewan laut seperti pada udang dan kepiting, pada kutikula luar 

dari beberapa jenis serangga seperti laba-laba dan kumbang air serta pada dinding 

sel jamur yang banyak ditemukan kitin (Pratiwi, 2014). Berdasarkan penelitian 

tentang sumber kitin yang telah dilakukan dapat dilihat pada Tabel 2. 

Tabel 2. Sumber Kitin berdasarkan penelitian yang telah dilakukan 

Peneliti Tahun Sumber Kitin Rendemen 

Salindeho, dkk 2018 Sisik ikan kakatua 49,8% 

Nurhikmawati, dkk 2014 Limbah kulit udang 50,38% 

Ameilia dan 

Herdyastuti 
2017 Cangkang Rajungan 37,94% 

Agustina, dkk 2015 Kulit Udang 36,76% 

Dompeipen 2016 Kulit Udang 30% 

 

 

2.4 Isolasi Kitin 

 Kitin dapat dihasilkan melalui beberapa tahapan yakni, penghilangan 

protein (deprotenasi) dan proses penghilangan mineral (demineralisasi). Kitin juga 

dapat diperoleh secara biologis, dengan memanfaatkan bakteri asam laktat  

untuk proses demineralisasi, dan bakteri protelolitik pada proses deprotenasi 

(Waltam dkk, 2010). Isolasi kitin juga melalui proses penghilangan warna 

(dekolorisasi) (Younes dan Rinaudo, 2015). 

 Proses deproteinasi adalah proses memisahkan ikatan protein dan kitin, 

proses ini akan melepaskan protein dengan membentuk Na-Proteinat yang dapat 

larut. Proses proteinasi menggunakan NaOH, sebab ion Na
+
 akan mengikat 
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protein. Tahap deproteinasi sulit karena terganggunya ikatan kimia antara kitin 

dan kitin protein. Ini dilakukan secara heterogen dengan menggunakan bahan 

kimia yang juga mendepolimerisasi biopolimer. Metode kimia adalah pendekatan 

pertama yang digunakan dalam deproteinasi. Berbagai macam bahan kimia telah 

diuji sebagai reagen deproteinasi termasuk NaOH, Na2CO3, NaHCO3, KOH, 

K2CO3, Ca(OH)2, Na2SO3, NaHSO3, CaHSO3, Na3PO4 dan Na2S. Kondisi reaksi 

sangat bervariasi dalam setiap penelitian. NaOH adalah reagen preferensial dan 

digunakan pada konsentrasi yang berkisar dari 0,125 hingga 5,0 M, pada suhu 

yang bervariasi (hingga 160°C). Pada penambahan deproteinasi, penggunaan 

NaOH selalu menghasilkan deasetilasi parsial kitin dan hidrolisis biopolimer 

menurunkan berat molekulnya (Younes dan Rinaudo, 2015). 

Proses demineralisasi adalah memisahkan mineral-mineral dan kitin 

dengan menggunakan asam kuat, seperti HCl, HNO3, H2SO4, CH3COOH dan 

HCOOH yang berfungsi sebagai agen pelarut mineral dan kitin. Di antara asam-

asam ini, pereaksi preferensial adalah asam klorida encer. Mineral yang terpisah 

akan menjadi garam terlarut sebagai bentuk reaksi dengan asam, sehingga mudah 

dipisahkan pada saat penyaringan dan pencucian. Menurut Younes dan Rinaudo 

(2015) demineralisasi mudah dicapai karena melibatkan penguraian kalsium 

karbonat menjadi kalsium yang larut dalam air garam dengan pelepasan karbon 

dioksida seperti yang ditunjukkan pada persamaan (1) berikut: 

2HCl + CaCO3 → CaCl2 + H2O + CO2↑   ……..(1) 

Proses dekolorisasi merupakan proses penghilangan pigmen atau zat 

warna pada limbah (Savitri dkk, 2010). Proses dekolorisasi bertujuan untuk 

menghilangkan warna pada kitin. Warna merupakan salah satu parameter fisik 
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yang penting karena menjadi pertimbangan pertama  dalam pemilihan suatu 

produk.  Salah satu reagen yang dapat digunakan dalam proses dekolorisasi yaitu 

natrium hipoklorit. Penggunaan natrium hipoklorit mempunyai kelebihan 

diantaranya mudah diperoleh dan pada pelaksanaanya tidak diperlukan proses 

lebih lanjut karena sisa-sisa  natrium hipokloritmudah dihilangkan dengan 

pencucian (Ameilia dan Herdyastuti, 2017).   

 

2.5 Pemanfaatan Kitin 

Kitin merupakan sumber daya yang dapat diperbaharui dan banyak  

dipakai  untuk  pengolahan  limbah,  kosmetik  dan  obat-obatan.  Kitin  berupa  

padatan  amorf  yang  putih  bening,  tidak beracun, dapat dibiodegradasi, tidak 

larut dalam air, alkali lemah, asam lemah, alkali jenuh, dan larutan organik. Larut 

dalam asam mineral kuat dan asam formiat anhidrid. Kitin dapat membentuk 

kompleks  dengan  ion  logam  transisi  dan  dapat  menyerap  zat warna  terutama  

dengan  mekanisme  pertukaran  ion.  Kitin  juga dapat dimanfaatkan untuk agen 

chelat yang banyak dipakai untuk pengolahan air minum dengan  memisahkan 

senyawa organik dan logam   berat (Anggraini, 2007). 

Kitin  digunakan  untuk  menghasilkan  produk  turunan  kitin  seperti  

kitosan,  chitooligosaccharides dan glukosamine. Sifat kitin yang penting untuk 

aplikasinya yaitu kemampuan untuk mengikat air dan minyak karena terdapat 

struktur hidrofobik dan hidrofilik. Pemanfaatan dari sifat kitin tersebut 

menyebabkan kitin dapat digunakan sebagai surfaktan, atau pengemulsi makanan    

dan  kosmetik.  Kitin  memiliki  sifat  antibakterial,  antifungal  dan  antiviral  

sehingga dimanfaatkan untuk aplikasi  biomedis, seperti penyembuh luka, dietary, 

pengontrol kolesterol darah, benang bedah, operasi katarak, dan periodontal 
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disease treatment. Selain itu, kitin juga digunakan  sebagai  feed  additives,  

material  berpori,  absorben  logam  berat  dan  senyawa radioaktif yang dijadikan 

sebagai bahan baku pembuatan membrane ultrafiltrasi dalam pengolahan air  

(Afriani dkk, 2016). 

Menurut Prasetyaningrum dkk, (2007), Kitin merupakan polisakarida yang 

tidak beracun, ramah lingkungan dan mudah didegradasi oleh mikroorganisme 

sehingga kitin  banyak  dimanfaatkan  diberbagai bidang,  namun  secara  alami,  

kitin  tidak memiliki tingkat asetilasi  yang  lengkap,  Kitin  biasanya  mempunyai 

derajat deasetilasi kurang dari 10%. Penggunaan kitin dibatasi oleh sifat sifat yang 

tidak larut dan sulit dipisahkan dengan bahan lain yang terikat  terutama  protein,  

sehingga  untuk  pemanfaatannya  kitin perlu  diubah  terlebih  dahulu  menjadi  

kitosan. Menurut Martati, dkk (2012) Kitin dalam bidang industri dapat 

diaplikasikan untuk mengikat bahan pencemar baik bahan organik maupun 

anorganik. Kitin dapat digunakan sebagai pengkhelat ion logam dan dapat 

berperan sebagai flokulan. Kitin dan kitosan memiliki kegunaan yang sangat luas 

dalam kehidupan sehari-hari misalnya sebagai adsorben limbah logam berat dan 

zat warna, pengawet, anti jamur, kosmetik, farmasi, flokulan, anti kanker, dan anti 

bakteri (Yuliasara, 2019).  

Kitin juga berpotensi sebagai komoditas dibidang industri, misalnya  

sebagai aditif pada industri kertas dan industi tekstil. Menurut Prayitna (2009) 

pada industri makanan, kitin yang telah diubah menjadi kitosan dalam bidang 

industi makanan dijadikan sebagai bahan peningkat daya awet berbagai produk 

pangan seperti bakso, sosis, nugget, jus, tahu, ikan asin, mi basah dan produk 

makanan lainnya, karena memiliki aktifitas sebagai antimikroba dan antioksidan. 
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Dalam bidang  biomedis dan farmakologi,  kitin juga  berpotensi  sebagai bahan 

antibiotika, anti tumor, obat salep untuk luka dan benang operasi yang aman. 

Kitin maupun kitosan yang digunakan dalam bidang biomedis dan farmakologi 

diusahakan dalam bentuk yang semurni dan sealami mungkin. Sedangkan untuk 

penanganan limbah, kitin yang didapatkan tidak  harus dalam keadaan yang murni 

(Damajanti, 1998). 

  


