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RINGKASAN 

Muhammad Taufiq Ma’mun. Karakteristik Kimia Kitosan dari Kulit Udang 

Yellow (Metapenaeus Brevicornis) pada Variasi Konsentrasi NaOH dan Suhu 

Proses Deproteinasi dibimbing oleh Prof. Ir. Agung Nugroho, S.TP., M.Sc., Ph.D 

dan Dr. Ir. Arief RM Akbar, M.Si, IPU 

Limbah udang berupa kulit berpotensi untuk dimanfaatkan, salah satunya 

kitosan dari kulit udang. Kitosan merupakan produk alamiah dari turunan 

polisakarida kitin. Nama kimia dari kitosan adalah [Poli-(1-amino-2-deoksi-B-(1- 

4)-D-glukopiranosa)]. Kitosan adalah padatan amorf putih dengan struktur kristal 

kitin murni. Kitosan merupakan produk yang melalui proses demineralisasi, 

deproteinasi dan deasetilasi. Namun tahapan dari proses pengolahan kitosan ini 

memiliki perbedaan dalam tahapan proses deproteinasinya, sehingga diharapkan 

dari penelitian ini menghasilkan karakteristik kitosan yang baik faktor yang di 

terapkan pada proses deproteinasinya. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 

pengaruh variasi konsentrasi larutan NaOH dan variasi suhu pada proses 

depretoeinasi yang dihasilkan dari jenis kulit udang yellow (Metapenaeus 

brevicornis) dan menentukan kitosan yang memiliki karakteristik terbaik. 

Pengamatan karakteristik yang dilakukan pada penelitian terhadap bahan 

baku hingga terbentuknya kitosan. Pengamatan pada bahan baku menggunakan 

kulit udang yellow (Metapenaeus brevicornis). Hasil akhir berupa kitosan akan 

dilakukan pengamatan karaktetistik berupa rendemen, kelarutan, derajat deasetilasi 

(DD), nilai pH, kadar air dan kadar abu, dan selanjutnya akan dianalisis data 

Analysis of Variance (ANOVA) dan Duncan’s Multiple Range Test (DMRT). 

Metode penelitian yang digunakan pada penelitian ini adalah Rancangan Acak 

Kelompok (RAK) Faktorial dengan dua kali ulangan. Penelitian ini terdiri dari dua 

faktor, yaitu faktor variasi konsentrasi larutan NaOH dan suhu tahapan pembuatan 

kitosan pada proses deproteinisasi. 

Hasil penelitian menunjukan bahwa kitosan tertinggi diperoleh pada 

pengaruh (Suhu 65°: NaOH 4%) pada proses deproteinasi. Kitosan tersebut lebih 

unggul pada 2 karakteristik derajat deasetilasi 66,20% dan kadar air terendah 

4,36%. Analysis of Variance (ANOVA) menunjukkan berpengaruh nyata terhadap 
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karakteristik kitosan pada proses deproteinasi pengaruh konsentrasi NaOH 

sedangkan pada variasi suhu tidak berpengaruh nyata 

 

Kata Kunci: deproteinasi, karakteristik, kitosan, kulit udang, udang yellow 
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