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ABSTRAK

Kitin adalah biopolimer yang tersusun atas unit N-asetil-D-glukosamin dengan ikatan Beta-(1,4)
yang paling banyak dijumpai di alam setelah selulosa. Di Indonesia limbah kitin yang belum
dimanfaatkan sebesar 56.200 metrik ton per tahun (Departemen Kelautan dan Perikanan,
2003). Limbah ini belum termanfaatkan secara baik dan berdaya guna, bahkan sebagian besar
merupakan buangan yang juga turut mencemari lingkungan. Di pihak lain, buangan tersebut
ternyata sangat potensil untuk  dimanfaatkan sebagai kitosan. Kitosan adalah kitin yang telah
dihilangkan gugus asetilnya menyisakan gugus amina bebas yang menjadikannya bersifat
polikationik. Dengan sifat polikationiknya maka kitosan telah banyak dimanfaatkan secara
komersial  di bidang nutrisi, pangan, medis, kosmetik, lingkungan dan pertanian. Salah satu
sumber limbah kitin berasal dari cangkang rajungan sebagai hasil samping pabrik pengolahan
daging rajungan. Potensi cukup besar berasal dari rajungan di pesisir Cirebon, Jawa Barat.
Kajian pemanfaatan limbah kitin rajungan mulai dari aspek proses produksi menjadi kitosan,
aplikasi di bidang pangan dan biomedis sebagai upaya peningkatan nilai tambah ekonomi bagi
nelayan di pesisir Cirebon menjadi kajian makalah ini sehingga di masa yang akan datang
kitosan dapat diterapkan sebagai bahan baku industri berbasis biota laut.

Kata kunci:  limbah, rajungan, kitin, kitosan

PENDAHULUAN
Indonesia sebagai negara maritim memiliki potensi lestari perikanan laut diperkirakan

sebesar 6,4 juta ton per tahun yang tersebar di perairan wilayah Indonesia dan ZEE (Zona

Ekonomi Ekslusif). Dari potensi tersebut, sebesar 80 persen atau 5,12 juta ton pertahunnya

merupakan jumlah tangkapan yang diperbolehkan. Selain itu, ada juga potensi perikanan lain

untuk  dikembangkan, yaitu (a) perikanan tangkap di perairan umum seluas 54 juta ha dengan

potensi produksi 0,9 juta ton per tahun; (b) budidaya laut yang meliputi budidaya ikan, budidaya

moluska dan budidaya rumput laut; (c) budidaya air payau dengan potensi lahan

pengembangan sekitar 913.000 ha; (d) budidaya air tawar meliputi budidaya di perairan umum,

budidaya di kolam air tawar dan budidaya mina padi di sawah; serta (e) bioteknologi kelautan

termasuk pemanfaatan limbah hasil samping olahannya untuk pengembangan industri farmasi,

kosmetik, pangan, pakan dan produk-produk non-konsumsi (Departemen Kelautan dan

Perikanan, 2005).



2

Di Provinsi Jawa Barat, Kabupaten Cirebon merupakan wilayah yang memberikan

kontribusi paling besar setelah kabupaten Indramayu terhadap hasil penangkapan ikan. Jumlah

produksi di Kabupaten Cirebon sebesar 19.875 ton, sedangkan total jumlah produksi untuk

Provinsi Jawa Barat adalah sebesar 83.067 ton (Dinas Kelautan dan Perikanan Jawa Barat,

2004).

Hasil tangkapan ikan yang cukup prospektif di Kabupaten Cirebon adalah rajungan.

Rajungan merupakan salah satu komoditas perikanan yang mempunyai nilai ekonomis tinggi.

Selain untuk memenuhi keperluan gizi di dalam negeri juga merupakan salah satu komoditas

ekspor dalam bentuk rajungan beku atau kemasan daging dalam kaleng. Dalam proses

pengambilan dagingnya, dihasilkan limbah kulit (cangkang) cukup banyak hingga mencapai

sekitar 40-60 persen dari total berat rajungan. Di pihak lain, limbah cangkang rajungan

mengandung senyawa kimia bermanfaat seperti protein, mineral dan kitin dalam jumlah cukup

banyak.

Berdasarkan data Departemen Kelautan dan Perikanan 2003, limbah kitin yang belum

dimanfaatkan sebesar 56.200 metrik ton per tahun. Limbah ini belum termanfaatkan secara

baik dan berdaya guna, bahkan sebagian besar merupakan buangan yang juga turut

mencemari lingkungan. Di pihak lain, buangan tersebut ternyata sangat potensil untuk

dimanfaatkan sebagai kitosan. Data Sanford (2003) menyatakan bahwa pada tahun 2002

sejumlah 10.000 ton kitin diproduksi secara komersil dari industri kelautan, dan sekitar 25

persennya dibuat menjadi kitosan dengan harga pasaran dunia 10.000 USD per ton.

Berdasarkan hal tersebut maka pemanfaatan limbah kitin dilakukan sebagai upaya

meningkatkan nilai tambah ekonomi sehingga diharapkan akan menaikkan nilai jualnya. Selain

itu, pemanfaatan limbah kitin ini berpeluang membuka diversifikasi produk baru bernilai tinggi

dari bahan laut sehingga dapat menarik investasi swasta yang selanjutnya akan meningkatkan

kesejahteraan masyarakat nelayan secara luas.

KITIN DAN KITOSAN

Kitin merupakan homopolimer dari Beta-(1,4)-N-asetil-D-glukosamin. Strukturnya sangat

mirip dengan selulosa kecuali pada gugus asetamido diganti oleh gugus hidroksil pada atom

karbon kedua (Gambar 1). Polimer kitin  berbentuk mikrofibril berdiameter sekitar 3 nm yang

distabilkan oleh ikatan hidrogen antara gugus amina dan karboksil (Gooday 1994).
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Gambar 1 Struktur kitin, kitosan dan selulosa (Sumber: http://www.L70%20%Kristberg 2002)

Analisa difraksi X-ray menunjukkan kitin terdiri dari tiga bentuk yaitu Alfa, Beta, dan

Gamma. Kitin alfa memiliki orientasi antiparalel, kitin beta paralel, sedangkan kitin gamma terdiri

dari dua ikatan paralel dengan satu antiparalel. Orientasi antiparalel dari kitin alfa terdiri dari

kitin mikrofibril sebanyak 20 rantai kitin tunggal yang sangat rapat karena distabilkan oleh ikatan

hidrogen antar molekulnya. Berbeda pada kitin  beta dan gamma, ikatan hidrogen antar molekul

kitin melemah dan sedikit sehingga jumlah ikatan hidrogen di dalam air meningkat.  Tingginya

tingkat hidrasi dan menurunnya keterikatan tersebut menyebabkan struktur kitin beta dan

gamma lebih fleksibel dan reaktif (Kurita 1997).

Kitin alfa terdapat lebih banyak di alam, diantaranya pada hydrozoa, nematoda, rotifera,

moluska dan arthropoda. Kitin beta ditemukan pada moluska, cumi tinta dan sebagai

pembentuk dinding sel luar serangga, sedangkan kitin gamma terdapat pada lambung cumi-

cumi (Stivil et al. 1997). Kitin bervariasi dalam kristalinitas, derajat ikatan kovalen dengan
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komponen gula dan derajat deasetilasi. Kitin di alam telah terdeasetilasi sekitar 16 persen.

Berat molekul kitin berkisar antara 1,03-2,5 x 106 Dalton. Secara umum kitin yang telah

terdeasetilasi lebih dari 80 persen dinamai kitosan (Goosen 1997).

Kitosan adalah kitin yang telah dihilangkan gugus asetilnya menyisakan gugus amina

bebas yaitu Beta-(1,4)-N-asetil-D-glukosamin dan  Beta-(1,4)-D-glukosamin. Berbeda dengan

kebanyakan polisakarida, kitosan memiliki tiga gugus fungsional reaktif berupa gugus amino

pada ikatan karbon ke-2 dan gugus hidroksil pada ikatan karbon ke-3 dan ke-6 yang

menjadikannya bersifat polikationik. Berat molekul kitosan berkisar antara 0,1-0,5 x 106 Dalton.

Dengan sifat polikationiknya maka kitosan telah banyak dimanfaatkan secara komersial baik di

bidang pangan, biomedis, kosmetik, lingkungan dan pertanian.

.

PEMANFAATAN KITIN DAN KITOSAN
Di bidang pangan, kitin dan kitosan digunakan sebagai penjernih jus, pembentukan film,

produksi senyawa perisa, pengawet anti mikroba (Shahidi et al. 1999). Penurunan kolesterol

dan trigliserida terjadi karena adanya pengikatan lemak oleh kitosan sehingga banyak

digunakan sebagai suplemen  diet (Koide et al. 1998). Pemanfaatan kitin dan kitosan dapat

dilihat pada Tabel 1 di bawah ini.

Tabel 1 Pemanfaatan kitin dan kitosan

Sumber: Suhartono,2006

Bidang Pemanfaatan

Nutrisi Suplemen nutrisi
Suplemen serat laut

Pangan Nutraseutikal, senyawa penyerap lemak
Perisa
Emulsifier
Pembentuk tekstur
Penjernih minuman

Biomedis Mengobati luka
Lensa kontak
Membran dialisis darah
Antitumor

Kosmetik Krim pelembab
Produk perawatan rambut

Lingkungan dan pertanian Penjernih air
Menyimpan benih
Pupuk dan fungisida

Lain-lain Proses akhir pembuatan kertas
Penyerap warna pada produk cat
Bahan tambahan pakan
Kromatografi
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Untuk kosmetik, kitosan digunakan sebagai campuran produk-produk perawatan rambut

dan kulit. Karena memiliki permeabilitas  oksigen yang tinggi  maka kitosan banyak digunakan

untuk lensa kontak. Untuk pertanian, kitosan dimanfaatkan sebagai flokulan untuk

menghilangkan logam berat dan kontaminan lain dari limbah cair. Saat ini aplikasinya termasuk

ke dalam pengolahan sampah baik sampah kertas, sisa buangan logam berat, dan sampah

radioaktif (Guibal et al. 1997).

Ukuran derajat deasetilasi dan berat molekul kitosan sangat penting untuk menentukan

bidang aplikasinya. Pada Tabel 2 di bawah ini adalah contoh aplikasi kitosan berdasarkan

derajat deasetilasi dan berat molekulnya.

Tabel 2. Aplikasi kitosan berdasarkan derajat deasetilasi dan berat molekul

No. Derajat
Deasetilasi

(%)

Berat
Molekul

(kDa)

Aplikasi Referensi

1. 85 - Pengikat kation Co, Ni,
Ag, Zn

Lima IS & C. Airoldi,
2004

2. 90 390 Transfeksi gen Kiang T et al, 2004
3. 85 - Wound-healing

dressing
Min BM et al, 2004

4. 80 - Anti kanker Dhiman HK et al, 2004
5. 90 - Anti oksidan Je JY et al, 2004;
6. 75 150 Anti tumor, drug

delivery
Sakkinen M et al, 2003

7. 58 5 Antitumor Qin C et al, 2002
8. 92 87 Antimikroba Juma M et al, 2002
9. 89 - Stimulator proliferasi

fibroblast kulit manusia
Howling GI et al, 2001

MUTU PRODUK KITOSAN

Standar mutu kitosan bervariasi tergantung dari tujuan praktisnya. Di pasaran,

umumnya ada dua standar mutu yang digunakan yaitu standar Korea dan Jepang seperti

terlihat pada Tabel 3 di bawah ini.
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Tabel 3 Standar mutu kitosan

Parameter
Standar

Dalwoo Korea Lab. Protan Jepang

Penampakan Bubuk putih atau kuning Larutan jernih
Ukuran partikel 25-200 mesh Serpihan sampai

serbuk
Kadar air  10 %  10 %
Kadar abu  0.5 %  2 %
Kadar protein  0.3% -
Derajat deasetilasi (DD)  70 %  70 %
Viskositas 50-500 cps 200-2000 cps
Ketidaklarutan < 1% -
Kadar logam berat: As,
Pb

< 10 ppm -

pH 7-9 7-8
Bau Tidak berbau Tidak berbau

Adapun parameter mutu kitosan yang digunakan adalah derajat deasetilasi (DD).

Derajat deasetilasi adalah suatu parameter mutu kitosan yang menunjukkan persentase gugus

asetil yang dapat dihilangkan dari rendemen kitosan. Semakin tinggi DD kitosan, maka gugus

asetil kitosan semakin rendah sehingga interaksi antar ion dan ikatan hidrogennya akan

semakin kuat (Knoor 1982). Pelepasan gugus asetil dari kitosan menyebabkan kitosan

bermuatan positif yang mampu mengikat senyawa bermuatan negatif seperti protein, anion

polisakarida membentuk ion netral (Suhartono 1989). Aplikasi DD di industri tergantung kepada

tujuan praktisnya. Untuk proses pemurnian air limbah tidak memerlukan kitosan dengan derajat

deasetilasi tinggi (Bastaman 1989). Untuk industri kosmetik, kitosan yang dibutuhkan memiliki

DD lebih dari 80 persen, sedangkan bidang biomedis harus lebih dari 90 persen.

Derajat deasetilasi kitosan dipengaruhi konsentrasi natrium hidroksida dan suhu proses.

Konsentrasi larutan natrium hidroksida tinggi (diatas 40 persen) akan memutuskan ikatan antar

gugus karboksil dengan atom nitrogen dari kitin yang memiliki struktur kristal tebal dan panjang

(Angka dan Suhartono 2000). Sedangkan pemanasan akan mempercepat pemutusan ikatan

antar kitosan dengan gugus asetil. Pemanasan pada suhu lebih dari  150 0C menyebabkan

penurunan berat molekul rendemen kitosan, sebaliknya suhu terlalu rendah berakibat

pemutusan tersebut berlangsung lebih lama.
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PROSES PEMBUATAN KITOSAN

Limbah rajungan diproses oleh sebuah miniplan yaitu suatu industri rumah tangga

binaan industri pengalengan daging rajungan  yang berlokasi di daerah Bondet, Kabupaten

Cirebon.   Miniplan yang tersebar di seluruh wilayah Cirebon berjumlah sekitar 20 buah, dan

total produksi limbah cangkang rajungan sekitar 10 ton perhari. Bagian tubuh rajungan

dipisahkan menjadi bagian utama yaitu daging, dan bagian limbah meliputi cangkang, capit

besar dan capit kecil. Daging rajungan dari miniplan akan langsung dikemas untuk selanjutnya

dikirim ke industri pengalengan daging rajungan PT Philips Pemalang Jawa Tengah untuk

diekspor ke berbagai negara antara lain Cina, Korea dan Jepang sedangkan limbahnya

dikeringkan lalu dikemas untuk langsung dijual atau diolah menjadi tepung kitin.  Limbah

cangkang dan capit besar rajungan kering laku dijual di pasaran lokal dengan harga masing-

masing seharga 1.800,- rupiah per kilo, sedangkan limbah capit kecil seharga 1.500,- rupiah per

kilo.

Proses pembuatan kitosan dari limbah cangkang rajungan melalui 4 tahap, yaitu

deproteinasi, demineralisasi, dekolorisasi dan deasetilasi.

1. Deproteinasi

Deproteinasi adalah tahap penghilangan potein. Dengan perlakuan ini, protein yang

merupakan salah satu penyusun cangkang rajungan yang terikat secara kovalen dengan kitin

akan terlepas dan membentuk Natrium proteinat yang dapat larut. Untuk sumber bahan yang

berbeda, proses deproteinasi dapat dilakukan berbeda. Deproteinasi cangkang rajungan sendiri

dapat dilakukan melalui berbagai perlakuan, antara lain dengan pemberian

a. NaOH 1 N pada suhu 100°C selama 12 jam (Hackman, 1954)

b. NaOH 3.5 persen pada suhu 65°C selama 2 jam (No, et al., 1989)

c. NaOH 3 persen pada suhu 80-85°C selama 30 menit (Sormin, dkk., 2001)

Pada prinsipnya, deproteinasi dilakukan dengan pemberian kondisi basa yang diikuti

pemanasan selama rentang waktu tertentu. Sebagai basa, banyak dipilih NaOH, sebab, selain

lebih efektif, bahan ini juga relatif murah dan mudah didapatkan. Pemberian basa dimaksudkan

untuk mendenaturasi protein menjadi bentuk primernya yang akan mengendap. Selanjutnya

dilakukan penyaringan untuk memisahkan endapan dengan supernatannya. Filtrat kemudian

diproses lebih lanjut.
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2. Demineralisasi

Mineral utama yang terkandung dalam cangkang adalah kalsium karbonat yang berikatan

secara fisik dengan kitin. Cangkang rajungan mengandung mineral yang beratnya mencapai

40-60% berat kering. Maka, dalam proses pemurnian kitin, demineralisasi penting untuk

dilakukan. Demineralisasi dapat dilakukan dengan mudah melalui perlakuan dengan asam

klorida encer pada suhu kamar, sedangkan demineralisasi cangkang rajungan umumnya

dilakukan dengan asam klorida pada konsentrasi tertentu. Metode yang dapat digunakan yaitu

perendaman dengan:

a. Asam klorida 1.25 persen sebanyak 10 kali bobot bahan pada suhu 70-75°C selama

1 jam

b. Asam klorida 1 N pada suhu 15°C selama 30 menit

c. Asam klorida 10 persen selama 2 jam dengan rasio perbandingan cangkang rajungan-

asam klorida 1:1.5 (b/v)

Demineralisasi kemudian dilanjutkan dengan pencucian dan pengeringan selama 2 hari.

Bagan proses demineralisasi adalah sebagai berikut terlihat Gambar 2 di bawah ini

Gambar 2. Bagan pembuatan kitin dari cangkang rajungan
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3. Dekolorisasi

Dekolorisasi merupakan tahap penghilangan lemak dan zat- zat warna yang sebenarnya

telah mulai hilang pada pencucian yang dilakukan setelah proses deproteinasi dan

demineralisasi. Proses ini dilakukan dengan penambahan aseton dan sokletasi selama 7 jam

dengan perbandingan berat sampel 1:10 (b/v). Aseton dapat menghilangkan warna oranye dari

kitin. Dapat juga dilakukan proses pemutihan (bleaching) menggunakan agen pemutih berupa

natrium hipoklorit atau peroksida.

4. Deasetilasi

Deasetilasi kitin merupakan proses penghilangan gugus asetil dari kitin menjadi kitosan.

Perlakuan yang diberikan adalah pemberian larutan natrium hidroksida konsentrasi tinggi pada

suhu tinggi, yang dapat menghasilkan produk yang hampir seluruhnya mengalami deasetilasi.

Kitosan secara komersial diproduksi secara kimiawi dengan melarutkan kitin dalam 40-45%

larutan natrium hidroksida. Bagan proses deasetilasi terlihat pada Gambar 3 berikut ini:

Gambar 3. Bagan pembuatan kitosan dari kitin
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Selain proses deasetilasi kitosan secara kimiawi seperti di atas, adapula

deasetilasi kitin secara enzimatis. Deasetilasi secara kimiawi dalam  banyak hal tidak

menguntungkan diantaranya tidak ramah lingkungan, prosesnya tidak mudah dikendalikan dan

kitosan yang dihasilkan memiliki berat molekul serta derajat deasetilasi tidak seragam . Hal ini

karena proses deasetilasi  rantai kitin yang berlangsung secara acak  menghasilkan kitosan

dengan derajat deasetilasi bervariasi. Untuk memperoleh kitosan dengan derajat deasetilasi

tertentu dapat dilakukan secara enzimatik dengan memanfaatkan enzim yang bekerja spesifik

memotong gugus asetil dari kitin bernama enzim kitin deasetilase (chitin deacetylase/ CDA).

Salah satu CDA yang berpeluang diaplikasikan untuk pembuatan kitosan adalah bakteri

termofilik Bacillus papandayan K29-14 yang berhasil diisolasi  dari Kawah Kamojang Gunung

Papandayan Garut Jawa Barat.

Produksi kitosan secara enzimatis mulai dikembangkan oleh Rochima E, dkk sejak

tahun 2004 sampai kini. Pemurnian enzim CDA dengan kolom kromatografi telah dilakukan oleh

Rochima, 2004. Selanjutnya produksi kitosan hasil deasetilasi kitin secara enzimatis

menggunakan CDA dikarakterisasi terhadap derajat deasetilasi, berat molekul, kelarutan dan

viskositasnya (Rochima, 2005). Adapun pemanfaatan kitosan enzimatis sebagai prebiotik dan

antihiperkolesterolemik juga membuktikan bahwa kitosan berpotensi sebagai prebiotik dan

dapat menurunkan kadar kolesterol (Rochima, 2007). Pemanfaatan kitosan enzimatis sebagai

minuman kesehatan (Rochima, 2008) lalu diaplikasikan sebagai antitumor baik secara in vitro

pada sel kanker maupun invivo pada hewan percobaan (Rochima, 2011).

Secara garis besar pembuatan kitin dari cangkang rajungan di daerah Bondet, Cirebon

dapat digambarkan di bawah ini:
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2.Rajungan

3.Pencucian 4.Perebusan 5.Sortasi

5a.Cangkang5b.Capit Besar5c. Capit Kecil

1.Miniplan Tempat Pengolahan
Rajungan Cirebon

6. Pengemasan Limbah 7.Tepung kitin

Gambar 4 Industri Pengolahan Rajungan di Cirebon
(Sumber: Dokumentasi pribadi)
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PEMANFAATAN KITOSAN SEBAGAI MINUMAN KESEHATAN
Dewasa ini masyarakat cenderung menyukai pangan fungsional, karena selain

memberikan efek positif terhadap kesehatan, pangan fungsional juga mempertimbangkan

aspek pleasure, yaitu penilaian dari segi aroma, rasa, warna, dan tekstur yang diminati

masyarakat.  Bentuk dari pangan fungsional adalah seperti makanan atau minuman biasa tetapi

sebenarnya memiliki sifat fungsional yang penting bagi kesehatan.  Dengan demikian

konsumen tidak merasa sedang sakit akibat konsumsi nutraseutikal seperti obat, tetapi seperti

orang normal yang mengkonsumsi makanan/minuman biasa.

Salah satu formulasi minuman fungsional instan berbahan dasar kitosan dan teh yang

ditawarkan telah dibuat  dalam satu kemasan mengandung 3 gram kitosan, 3 gram teh instan,

11 gram gula semi powder, dan 0.5 gram vitamin C (Gambar 5). Air minum yang digunakan

sebaiknya dingin atau bersuhu ruang, karena penggunaan air minum bersuhu tinggi dapat

merusak komponen vitamin C dalam produk.

Gambar 5. Skema pembuatan minuman fungsional instant berbahan dasar kitosan
(Modifikasi Palupi, 2006)
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Hasil analisis mutu produk akhir minuman instan kitosan rajungan-teh hijau (Tabel 4)

telah memenuhi standar SNI 01-3722-1995 (serbuk minuman rasa jeruk).

Tabel 4 Hasil analisis mutu produk akhir minuman instan kitosan rajungan-teh hijau
(150 mL air penyeduh per sajian)

Parameter Satuan
(b.b.)

Minuman instan
kitosan-teh hijau Pembandingb

Keringa Setelah
diseduh

Kadar air
Kadar abu
Kadar protein
Kadar lemak
pH
TAT
Total karbohidrat
Total padatan terlarut
Vitamin C
Aktivitas antioksidan

Total gula (sebagai
sukrosa)
Kalori
Pemanis buatan

% b/b
% b/b
% b/b
% b/b

-
%

% b/b
oBrix

mg/100g
mM

Trolox®
% b/b

Kkal
-

0,22
0,11
0,03

0,002
-
-

0,37
-
-
-

-

58,5
-

85,30
0,04
0,94
0,08

5
1,73
13,64
1,354

-
8,41

-

58,5
-

Maks.0,5
Maks. 0,1
-
-
-
-
-
-
Min 300
-

Maks.78

Maks. 312 tidak
boleh ada sakarin
dan siklamat

a Produk minuman instan kitosan-teh hijau yang belum diseduh
b SNI 01-3722-1995 (SNI serbuk minuman rasa jeruk yang belum diseduh)

SNI minuman rasa jeruk dipilih sebagai pembanding karena hingga saat ini standar

minuman instan yang mengandung kitosan belum ada. SNI 01-3722-1995 diasumsikan paling

mendekati produk minuman instan kitosan-teh hijau. Kadar vitamin C pada produk akhir tidak

dianalisis, mengingat secara alami kitosan-teh hijau telah memiliki aktivitas antioksidan tinggi.

Dengan metode analisis yang sama, minuman fungsional tomat-kayu manis terpilih memiliki

aktivitas antioksidan 5,44 mM Trolox ® (Radianti, 2005). Dengan demikian, minuman instan

kitosan teh hijau tergolong aktivitas antioksidannya tinggi (8,41 mM Trolox ®) bila dibandingkan

dengan minuman instan tomat-kayu manis, mengingat tomat kaya akan likopen yang memiliki

aktifitas antioksidan serta kayu manis yang juga kaya fenol. (Gambar 6).
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Gambar 6. Minuman instan berbahan dasar kitosan

Secara fisik minuman instant kitosan-teh hijau berbentuk serbuk berwarna putih

kecoklatan bercampur dengan potongan=potongan gel kitosan kering (1,5 cm x 1,5 cm) yang

mempunyai permukaan halus dan mengkilat berwarna coklat jernih, agak lunak. Formulasi

minuman instan kitosan teh berberat ± 23,7 gram perkemasan/ satu kali konsumsi (sorbitol 22,5

gram, ekstrak teh hijau 0,375 gram, kitosan 0,8 gram).

KESIMPULAN

Sumberdaya perikanan Indonesia, khususnya limbah kitin hasil pengolahan perikanan,

memiliki potensi yang sangat baik untuk berkontribusi di dalam peningkatan kesejahteraan

nelayan melalui pemanfaatan limbah kitin menjadi kitosan.

Produk yang dihasilkan berupa minuman kitosan-teh instan yang siap dilarutkan dalam

air untuk dikonsumsi. Secara fisik minuman instant kitosan-teh hijau berbentuk serbuk berwarna

putih kecoklatan bercampur dengan potongan-potongan gel kitosan kering (1,5 cm x 1,5 cm)

yang mempunyai permukaan halus dan mengkilat berwarna coklat jernih, agak lunak. Formulasi

minuman instan kitosan teh berberat ± 23,7 gram perkemasan/ satu kali konsumsi (sorbitol 22,5

gram, ekstrak teh hijau 0,375 gram, kitosan 0,8 gram). Secara kimiawi minuman instan kitosan-

Edible film kitosan dengan
pelarut asam asetat

a. Edible film kitosan
b. Serbuk penyeduh (0,25 %ekstrak teh hijau + 15% sorbitol)
c. Campuran edible film kitosan+serbuk penyeduh

a. Hasil rehidrasi edible film kitosan
b. Hasil rehidrasi Serbuk penyeduh
c. Hasil seduhan minuman instan kitosan+the hijau
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teh hijau mempunyai kadar air 0,22% b/b,  kadar abu 0,11% b/b, kadar protein 0,03% b/b, kadar

lemak 0,002% b/b, kalori 58,5 kkal yang telah memenuhi standar SNI 01-3722-1995.
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