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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi NaOH berbeda
terhadap mutu kitosan dan potensi antioksidan pada kitosan cangkang kepiting bakau (Scylla
serrata). Metode yang digunakan adalah metode eksperimen, dengan Rancangan Acak
Lengkap (RAL) yang terdiri dari 3 taraf perlakuan yaitu KTy (50%), KT. (55%) dan KTs
(60%). Rangkaian kegiatan penelitian ini dibagi menjadi 3 tahap, yaitu: 1) Preparasi tepung
cangkang kepiting bakau, 2) Ekstraksi kitosan cangkang kepiting bakau, 3) Uji antioksidan
pada kitosan cangkang kepiting bakau. Hasil penelitian menunjukan bahwa konsentrasi
NaOH berbeda berpengaruh nyata terhadap kadar air kitosan, berpengaruh sangat nyata
terhadap kadar abu kitosan cangkang kepiting bakau, dengan nilai derajad deasetilasi KT
(53,42%), KT, (62,46%), dan KT3 (68,21%), sedangkan nilai ICso sebagai berikut: KTy
(883,7600 upg/mL), KT2 (528,1745 pg/mL) dan KTz (737,9175 ug/mL). Nilai ICso
menunjukan bahwa aktivitas antioksidan pada kitosan cangkang kepiting bakau (Scylla
serrata) tergolong lemah atau tidak aktif.

Kata kunci: Antioksidan, Cangkang kepiting bakau, Ekstraksi, Kitosan.
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ANTIOXIDANT POTENTIAL ON CHITOSAN OF MANGROVE
CRAB (Scylla serrata) SHELL WITH THE ADDITION
OF DIFFERENT NaOH

By :
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ABSTRAK

This research was aimed to determine the effect of the different concentration of
NaOH to the quality of chitosan and antioxidant potential on chitosan of mangrove crab
(Scylla serrata) shell. The experimental method was used in this research with Completely
Randomized Design (CRD), which consists of three levels of treatment with different NaOH
concentrations i.e. KT1 (50%), KT2 (55%) and KT3 (60%). A series of research activities
was divided into 3 stages, namely: 1) preparation of the mangrove crab shell flour, 2)
extraction of mangrove crab shell chitosan, 3) antioxidant assay on mangrove crab shell
chitosan. The result showed that the different concentration of NaOH was significantly affect
to the moisture content of chitosan, and was very significantly affect to the ash content of the
mangrove crab shell chitosan, with value of deasetilation degree of KT1, KT2, and KT3 was
53.42%, 62.46%, and 68.21%, respectively. Meanwhile the IC50 value of KT1, KT2, and
KT3 was 883.7600 pg/mL, 528.1745 pug/mL and 737.9175 pg/mL, respectively. The 1C50
values indicated that the antioxidant activity on chitosan of mangrove crab shell was
classified as weak or inactive.

Keywords: antioxidants, mangrove crab Shell, extracting, Chitosan.
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PENDAHULUAN

Kepiting bakau (Scylla serrata)
merupakan salah satu komoditas
perikanan Indonesia yang bernilai
ekonomis. Produksi kepiting bakau
berdasarkan statistik perikanan
Indonesia mencapai 34.270 ton. Tahun
2014, volume ekspor rajungan dan
kepiting telah mengalami peningkatan
menjadi 28.091 ton dengan nilai US$
414,3 juta. Kondisi ini, menyebabkan
peningkatan limbah yang dihasilkan
produk kepiting terutama limbah padat
berupa cangkang kepiting. Data
menunjukkan bahwa 1.000 ton limbah
cangkang kepiting dihasilkan per tahun
(Trisnawati et al., 2013).

Pemanfaatan limbah cangkang
merupakan solusi dalam mengurangi
masalah pencemaran lingkungan dan
salah satu upaya untuk mengurangi
volume limbah yang terus meningkat.
Salah satu upaya untuk mengurangi
pencemaran lingkungan dari limbah
cangkang kepiting yaitu dengan diolah
menjadi khitin dan kitosan.

Kepiting memiliki persentase kitin
paling tinggi (70%) diantara bangsa-
bangsa krustasea, insekta, cacing
maupun fungi (Shah idi et al., 1999).

Hasil dari deasetilasi Kitin inilah
yang akan menjadi kitosan. Derajat
deasetilasi adalah salah satu
karakteristik kimia yang paling penting
karena mempengaruhi  kemampuan
kitosan pada berbagai aplikasinya.
Besarnya derajat deasetilasi ini sangat
dipengaruhi oleh faktor-faktor seperti
konsentrasi basa, temperatur, waktu dan

pengulangan proses selama
pembentukan kitosan (Cervera et al.,
2004).

Penggunaan Konsentrasi NaOH
berpengaruh pada derajat deasetilasi
yang didapatkan. Hal ini ditunjukkan
dengan  bertambahnya  konsentrasi
NaOH maka derajat deasetilasi juga

semakin tinggi. Tingginya derajat
deasetilasi menandakan kitosan tersebut
termasuk bermutu baik.

Kitosan dapat diaplikasikan dalam
berbagai bidang, dimana pada bidang
pangan kitosan berfungsi sebagai
pengawet alami, penyerap zat warna,
dan  antioksidan  (Wiyarsi  dan
Priyambodo, 2009).

Antioksidan adalah senyawa kimia
yang dapat menyumbangkan satu atau
lebih elektron kepada radikal bebas,
sehingga radikal bebas tersebut dapat
diredam (Sunardi, 2007). Pada kitosan
gugus amina yaitu NH; lah vyang
memegang peran dalam penangkapan
radikal bebas (Xie et al., 2002).
Berdasarkan hal diatas, maka penulis
tertarik untuk melakukan penelitian
mengenai potensi antioksidan pada
kitosan cangkang kepiting bakau (Scylla
serrata) dengan penambahan NaOH
berbeda.

METODOLOGI PENELITIAN
Bahan dan alat

Bahan utama yang digunakan
adalah limbah cangkang kepiting bakau
yang berasal dari salah satu restoran
Seafood yang berada di Pekanbaru.
Bahan kimia meliputi, HCI 1 N, NaOH
3 N, NaOH 50%, NaOH 55%, dan
NaOH 60%, aquades, metanol p.a,
Radikal DPPH

Alat-alat yang digunakan dalam
penelitian ini, antara lain:  blender,
saringan, gelas ukur, cawan porselin,
desikator, timbangan analitik (Chyo),
kain kasa, oven (Ohaus), beker gelas,
Microplate Reader Berthold Tristar LB
941, Spektrofotometer UV-mini
(shimadzu), Erlenmeyer, spatula,
penjepit, hot plate, kertas label, tanur
pengabuan, sarung tangan dan masker
mulut.



Metode Penelitian

Penelitian ini menggunakan metode
eksperimen dengan melakukan
percobaan secara langsung. Rancangan
percobaan yang digunakan untuk
pembuatan kitosan adalah Rancangan
Acak Lengkap (RAL) non faktorial.
Perlakuan  yang digunakan pada
penelitian ini adalah konsentrasi NaOH
yang bervariasi (50%, 55% dan 60%)
selama proses deasetilasi  kitosan.
Pengulangan akan dilakukan dari proses
deasetilasi kitosan sebanyak 3 Kkali.
Jumlah  satuan  percobaan  pada
penelitian ini adalah 9 unit. Selanjutnya
kitosan yang dihasilkan akan dianalisis
rendemen, kadar air dan kadar abu.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Preparasi Bahan Baku Kepiting
Bakau (Scylla serrata)

Bahan baku kepiting bakau terlebih
dahulu dilakukan penyiangan untuk
memisahkan cangkang, daging dan
jeroan kepiting, kemudian ditimbang
untuk  mengetahui  proporsi  yang
dihasilkan. Nilai proporsi terbesar
adalah bagian cangkang yang mencapai
53,6%, daging 30,1% dan jeroan 15,7%.

Berdasarkan  hasil  pemisahan
cangkang, daging dan jeroan kepiting
bakau (Scylla serrata) diketahui bahwa
nilai proporsi dari cangkang, daging dan
jeroan adalah 3,5:2:1.

Cangkang menutupi seluruh bagian
tubuh atau daging kepiting, cangkang
ini terdapat pada bagian-bagian tubuh
kepiting yang disebut capit, kaki jalan,
kaki renang, merus, corpus, propondus,
dactylus, kerapas, dan perut (abdomen).
Kulit yang Kkeras tersebut berkaitan
dengan fase hidupnya (pertumbuhan)
yang selalu terjadi proses pergantian
kulit (moulting). Besarnya persentase
proporsi cangkang disebabkan karena
seluruh tubuh Kkepiting ditutupi oleh
kerapas yang merupakan kulit luar

(exoskeleton) yang berfungsi untuk
melindungi organ dalam kepiting.

Cangkang kepiting yang sudah
disiangi kemudian dilakukan
pengeringan dengan menggunakan oven
selama  +48 jam  (08.30-16.30).
cangkang kepiting bakau yang sudah
kering kemudian dilakukan proses
pengecilan  ukuran yaitu  dengan
diblender. Tepung cangkang Yyang
dihasilkan berwarna kuning kemerah-
merahan. Cangkang Yyang sudah
menjadi tepung kemudian dilakukan
perhitungan nilai rendemen. Hasil
perhitungan rendemen yang dihasilkan
disajikan pada Tabel 1.

Tabel 1. Rendemen tepung cangkang

kepiting bakau
Cangkang
Kepiting Berat (g) Rendo/emen
Bakau (%)
Segar 1125 -
Kering 730 64,9
Tepung 510 45,3

Berdasarkan  Tabel 1, nilai
rendemen tepung cangkang kepiting
bakau sebesar 45,3 %. Hasil ini
tergolong rendah, hal ini disebabkan
karena ukuran partikel tepung yang
besar dikarenakan pisau blender yang
kurang tajam akibatnya sebagian tepung
masih kasar sehingga tidak memenuhi
ukuran ayakan yaitu sebesar 60 mesh.

Karakteristik Kitin Cangkang
Kepiting Bakau (Scylla serrata)

Proses ekstraksi kitin dilakukan
melalui 3 tahapan yaitu demineralisasi
(penghilangan mineral), deproteinasi
(penghilangan protein) dan dekolorasi
(penghilangan  warna). Kitin  yang
dihasilkan berbentuk serbuk berwarna
putih-krem, hal ini disebabkan karena
adanya proses dekolorasi pada saat
pembuatan kitin yang bertujuan untuk



menghilangkan pigmen yang terdapat
pada cangkang kepiting.

Hasil perhitungan rendemen Kitin
cangkang kepiting bakau setiap proses
ekstraksi kitin disajikan pada Tabel 2.

Tabel 2. Rendemen Kkitin cangkang
kepiting  bakau  (Scylla
serrata)  setiap  proses
ekstraksi kitin

Berat Berat

Perlakuan awal akhir (I;\;Oe)ndemen
@ ()

Tepung 400,0 - -

Demineralisasi  400,0 178,5 44,6

Deproteinasi 1785 140,3 35,1

Dekolorasi 140,3 130,7 32,7

Kitin 130,7 32,7

Rendemen ekstrak kitin kasar pada
proses demineralisasi adalah sebesar
44,6%, hal ini tergolong rendah yang
disebabkan karena pada cangkang
kepiting terdapat banyak zat kapur yang
kaya akan mineral. Penggunaan larutan
HCI 1IN menyebabkan mineral di dalam
cangkang kepiting terurai dan terlepas
sehingga mengakibatkan turunnya
rendemen kitin kasar yang didapat.

Rendemen ekstrak kasar kitin pada
proses deproteinasi adalah sebesar 35,1
%, hasil yang didapat tergolong rendah.
Proses deproteinasi bertujuan untuk
memisahkan atau melepaskan ikatan-
ikatan protein dari Kitin. Efektifitas
prosesnya tergantung pada konsentrasi
NaOH yang digunakan. Pada tahap
deproteinasi, protein yang terkandung
dalam tepung cangkang kepiting larut
dalam basa sehingga protein yang
terikat secara kovalen pada gugus
fungsi kitin akan terpisah. Penggunakan
larutan NaOH dengan konsentrasi dan
suhu yang tinggi semakin efektif dalam
menghilangkan protein dan
menyebabkan terjadinya proses
deasetilasi (Karmas, 1982).

Rendemen Kkitin yang dihasilkan
dari penelitian ini yaitu 32,7. Nilai ini
lebih  besar dari rendemen Kitin

cangkang  kepiting  bakau hasil
penelitian ~ (Humairah, 2017) vyaitu
sebesar 27,81% dan (Darmiyati S,
2018) yaitu sebesar 23,44 %.
Karakteristik mutu kitin berbahan dasar
cangkang kepiting bakau disajikan pada
Tabel 3.

Tabel 3. Karakteristik mutu Kitin
cangkang kepiting bakau

Parameter Kadar
Kadar air (% bb) 6,47
Kadar abu (% bk) 39,08
Derajat deasetilasi (%) 31,72

Berdasarkan Tabel 3, dapat dilihat
bahwa kadar air kitin cangkang kepiting
bakau yang dihasilkan yaitu sebesar
6,47% telah memenuhi standar Kkitin
yang ditetapkan oleh Protan
Laboratories (1987) yaitu maksimum
10%. Menurut Purwatiningsih (2009)
kitin diharapkan memiliki kadar air
<10% guna mencegah kerusakan akibat
kapang.

Kadar abu kitin yang dihasilkan
dari penelitian ini lebih rendah dari
penelitian  Lesbani  (2011) yang
memperoleh kitin cangkang kepiting
bakau sebesar 40%.. Kadar abu yang
tinggi menunjukkan kandungan mineral
yang tinggi. Menurut Winarti et al.,
(2008), semakin rendah kadar abu yang
dihasilkan maka mutu dan tingkat
kemurnian kitin akan semakin tinggi.

Kadar abu vyang tinggi ini
disebabkan oleh proses penghilangan
mineral (proses demineralisasi)
cangkang  kepiting bakau belum
sempurna karena ketebalan cangkang
kepiting yang lebih tebal dibandingkan
dengan cangkang udang, kemudian
proses pencucian yang kurang baik dan
tidak mencapai pH netral, pencucian
tidak menggunakan air mengalir serta
pengadukan yang kurang konstan
selama proses demineralisasi
berlangsung (Sidauruk, 2014).



Derajat deasetilaasi menunjukkan
persentase gugus asetil yang dapat
dihilangkan dari Kitin. Semakin tinggi
derajat deasetilasi kitin, semakin baik
kualitas kitin yang dihasilkan. Untuk
mengetahui derajat deasetilasi Kitin
cangkang kepiting bakau dilakukan
penentuan spektra FTIR. Hasil spektra
FTIR Kkitin cangkang kepiting bakau
dapat dilihat pada Gambar 1.

Gambar 1. Spektra FTIR Kitin

Spektrum  FTIR  Kkitin  hasil
penelitian memberikan pola serapan
pada daerah 3437,73 cm? yang
menandakan gugus —OH. Pita serapan
pada daerah 3274,90 cm™ menunjukkan
N-H pada amida (NHCOCHz3). Pita
serapan pada daerah 292541 cm
merupakan karakteristik dari vibrasi
ulur C-H alifatik. Daerah dengan
bilangan gelombang 1663,75 adalah
vibrasi ulur C=0. Kemudian muncul
serapan CHs pada 1424,66 cm™.
Adanya pita serapan pada 1029,78
menunjukkan vibrasi N-H kibasan.
Serapan-serapan yang muncul
menunjukkan  bahwa residu hasil
ekstraksi merupakan kitin.

Derajat deasetil yang tinggi
menunjukkan bahwa gugus asetil yang
terkandung dalam kitin adalah rendah.
Semakin berkurangnya gugus asetil
pada kitin maka interaksi antar ion dan
ikatan hidrogen dari kitin akan semakin
kuat (Winarti et al., 2008).

Mutu Kitosan Cangkang Kepiting
Bakau (Scylla serrata)

1. Rendemen Kkitosan

Kitin yang didapatkan kemudian di
deasetilasi dengan konsentrasi NaOH
berbeda yaitu NaOH 50%, NaOH 55%
dan NaOH 60%, dengan suhu 100°C
selama 2 jam.

Tabel 4. Pengaruh konsentrasi NaOH
berbeda terhadap rendemen
kitosan dari bahan baku Kitin.

Konsentrasi Kitin Kitosan Rendemen
NaOH (9) (9) (%)

KT50% 40,0 27,12 67,80
KT 55% 40,0 21,55 53,88
KT 60% 40,0 18,89 47,23

Tabel 4, menunjukkan rendemen
Kitosan tertinggi terdapat pada kitosan
dengan perlakuan NaOH 50% yaitu
sebesar 67,80%, sedangkan rendemen
Kitosan terendah terdapat pada kitosan
dengan perlakuan NaOH 60% yaitu
sebesar 47,23%.

Rendemen
disebabkan oleh
pembuatan  kitosan.  proses ini
menyebabkan  sebagian  komponen
mineral-mineral, protein dan gugus
asetil yang terdapat dalam bahan hilang,
sehingga rendemen kitosan menjadi
rendah. Perbedaan  nilai rendemen
kitosan  yang dihasilkan  diduga
dipengaruhi proses pemutusan ikatan
asetil pada proses hidrolisis kitosan
yang menyebabkan penurunan ukuran
molekul sehingga bobot molekul
kitosan menjadi lebih ringan (Syukron,
2016).

Menurut Vogel et al., (1996),
Nilai ideal rendemen baiknya 100 %,
dan disebut dengan kuantitatif, nilai
rendemen diatas 90 % disebut
sempurna, nilai rendemen diatas 80 %
disebut sangat baik, nilai rendemen
diatas 70 % disebut baik, nilai
rendemen diatas 50 % disebut cukup,

terendah ini
Proses-proses



dan nilai rendemen dibawah 40 %
disebut buruk.

Hal ini  menunjukkan bahwa
rendemen kitosan sudah termasuk
kategori cukup. Berdasarkan penelitian
ini maka dapat disimpulkan penggunaan
NaOH dengan konsentrasi yang berbeda
mempengaruhi rendemen kitosan yang
dihasilkan. Semakin tinggi konsentrasi
NaOH maka rendemen yang dihasilkan
semakin rendah. Hal ini sesuai dengan
pernyataan Hong et al., (1989) yang
menyatakan bahwa penggunaan NaOH
yang semakin tinggi menghasilkan
rendemen kitosan yang semakin rendah.

2. Kadar air kitosan

Kadar air merupakan salah satu
parameter penting untuk menentukan
mutu  Kkitosan. Protan  Biopolimer
menetapkan standar mutu untuk kadar
air kitosan adalah <10% (Bastaman,
1989). Hasil uji terhadap kadar air
kitosan cangkang kepiting bakau
dengan  menggunakan  konsentrasi
NaOH berbeda (50%, 55% dan 60%).

Tabel 5. Nilai rata-rata kadar air kitosan
yang dihasilkan

Perlakuan Ulangan
Konsentrasi
NaOH

Rata-
1 2 3 rata

KT 50% 589 577 583 583°
KT 55% 576 569 558 5,68
KT 60% 554 570 546 5,677

Berdasarkan  Tabel 5, hasil
analisis variansi (ANOVA) kadar air
kitosan cangkang kepiting bakau
menunjukkan bahwa perbedaan
konsentrasi NaOH pada  proses
pembuatan Kitosan memberikan
pengaruh nyata terhadap kadar air
kitosan cangkang kepiting bakau yang
dihasilkan dimana Fhit(5,88) > Fan(5,14)
pada tingkat kepercayaan 95% maka
hipotesis (Ho) ditolak.

Umumnya kitosan yang baik
memiliki kadar air kurang dari 6%.

Nilai kadar air Kkitosan cangkang
kepiting bakau (Scylla serrata) dengan
konsentrasi berbeda (Tabel 5), kadar air
tertinggi pada perlakuan KT 50 (5,83%)
dan nilai terendah pada perlakuan KT
60 (5,67%). Hal ini menunjukkan bahwa
kadar air kitosan cangkang kepiting
bakau dipengaruhi oleh peningkatan
konsentrasi NaOH berbeda yang
diberikan.  Penurunan  kadar  air
disebabkan oleh penggunaan
konsentrasi NaOH yang berbeda pada
proses  pembuatan  kitosan  yang
menyebabkan terjadinya pelunakan
dinding sel sehingga meningkatkan
permeabilitas yang akan mempermudah
keluarnya air dari dalam dinding sel dan
juga membantu proses pengeringan.

Kadar air  kitosan  sangat
bergantung pada luas permukaan
kitosan yang dikeringkan apabila
kitosan diletakkan pada loyang yang
permukaannya cukup luas, sehingga
akan lebih  mempermudah proses
pengeringan air yang terkandung dalam
kitosan akan lebih mudah menguap
serta semakin kecil ukuran bahan yang
dikeringkan, maka semakin banyak air
yang menguap dalam proses
pengeringan.

Kitosan yang dihasilkan dari
beberapa perlakuan tersebut memiliki
kadar air yang rendah, berkisar antara
567% - 5,83% sehingga memenubhi
standar mutu kadar air Kkitosan yang
ditetapkan < 10% (Dultta et al., 2004).

3. Kadar Abu Kitosan

Kadar abu merupakan indikator
keefektifan dari tahap demineralisasi.
Kadar abu yang besar dapat
mempengaruhi tingkat kelarutan dan
dapat menurunkan viskositas kitosan
(Cahyono, 2015).  Hasil penelitian
terhadap kadar abu kitosan cangkang
kepiting bakau dengan menggunakan
konsentrasi NaOH berbeda (50%, 55%
dan 60%) disajikan pada Tabel 6.



Tabel 6. Nilai rata-rata kadar abu
kitosan yang dihasilkan

Konsentrasi Ulangan Rata-
NaOH 1 2 3 rata
KT 50% 19,66 19,57 19,51 19,58¢
KT 55% 18,05 18,13 17,95 18,040
KT 60% 17,38 17,25 17,35 17,352

Berdasarkan  Tabel 6, hasil
analisis variansi (ANOVA) kadar abu
kitosan cangkang kepiting bakau
menunjukkan ~ bahwa  peningkatan
konsentrasi NaOH dalam  proses
ekstraksi kitosan memberikan dampak
yang berbeda sangat nyata terhadap
kadar abu kitosan cangkang kepiting
yang dihasilkan dimana Fnit(539,38)
>Fp(10,92) pada tingkat kepercayaan
99% maka hipotesis (Ho) ditolak, dan
untuk melihat perlakuan mana yang
berbeda maka dilanjutkan dengan uji
lanjut tukey.

Hasil uji lanjut nilai kadar abu
tertinggi terdapat pada KT
50%(19,58%) berbeda sangat nyata
terhadap KT 55%(18,04%) dan KT 60%
(17,35%). Hasil perhitungan kadar abu
kitosan cangkang kepiting bakau
menurun sejalan dengan peningkatan
konsentrasi NaOH pada  proses
deasetilasi kitosan. penurunan kadar abu
yang cukup besar terjadi karena proses
demineralisasi, semakin tinggi
konsentrasi NaOH kadar abu semakin
menurun dikarenakan banyaknya gugus
asetil pada kitosan yang tereduksi
mempu mengurangi mineral mineral
yang terikat pada polimer, walaupun
telah dilakukan proses demineralisasi.

Besarnya kadar abu yang
dihasilkan  memperlihatkan  bahwa
proses demineralisasi yang kurang
sempurna dan mineral-mineral yang
terkandung dalam sampel belum
semuanya hilang setelah mengalami
proses demineralisasi. Penghilangan
mineral  dipengaruhi  oleh  proses
pengadukan selama  demineralisasi,
sehingga panas yang dihasilkan menjadi

homogen. Proses pengadukan yang
konstan akan menyebabkan panas
merata sehingga pelarut asam klorida
(HCI) dapat mengikat mineral secara
sempurna. Jika pengadukan yang
dilakukan tidak konstan maka panas
yang dihasilkan tidak merata, sehingga
reaksi pengikat mineral oleh pelarut
juga akan tidak sempurna (Hartati FK et
al., 2002).

4. Derajat Deasetilasi Kitosan

Derajat deasetilasi menunjukkan
persentase gugus asetil yang dapat
dihilangkan dari Kitin, dimana derajat
deasetilasi yang tinggi menandakan
bahwa gugus asetil yang terkandung
dalam Kitosan adalah rendah
(Zahiruddin et al., 2008). Hasil spektra
FTIR kitosan cangkang kepiting bakau
(Scylla serrata) dapat dilihat pada
Gambar 2.

Mg Cotmutway (v '

Gambar 2. Spektra FTIR Kitosan

Dari gambar di atas dapat dilihat
bahwasanya spektra FTIR Kkitosan
cangkang kepiting bakau (KT 50, KT
55 dan KT 60) muncul serapan
berturut-turut 3436,48 ; 3447,04 dan
3436,48 cm? yang menunjukkan
tumpang  tindih  serapan  vibrasi
rentangan gugus OH dan N-H. Serapan
lainnya yaitu pada 2922,75 ; 2922,89
dan 2923,11 cm™ merupakan vibrasi
ulur dari gugus C-H metilen. Serapan
CH3 pada kitosan muncul pada 1419,56
; 1420,11 dan 1421,36 cm™. Perbedaan
yang terjadi setelah tahap deasetilasi



adalah tidak munculnya gugus C=0
pada 1680-1660 cm™ yang menandakan
hilang atau telah berkurangnya gugus
C=0 pada Kkitosan. Adanya serapan
pada 1066,32 ; 1067,74 dan 1072,63
cm® menunjukkan vibrasi gugus C-O-C
yang menandakan masih adanya
kandungan mineral pada kitosan
cangkang kepiting bakau. Nilai derajat
deasetilasi kitosan cangkang kepiting
yang dihasilkan di sajikan dalam
Gambar 3.
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Gambar 3. Grafik DD kitosan

Berdasarkan Gambar 3, diketahui
nilai derajat deasetilasi secara berurut
yaitu 53,4%, 62,5% dan 68,2%.
Peningkatan derajat deasetilasi kitosan
cangkang kepiting dikarenakan semakin
tingginya konsentrasi NaOH yang
digunakan untuk mendeasetilasi kitosan
maka semakin banyak gugus asetil yang
terlepas sehingga derajat deasetilasi
yang dihasilkan lebih tinggi. Faktor
konsentrasi NaOH berpengaruh dalam
meningkatkan derajat deasetilasi, hal ini
sesuai dengan pernyataan Mastuti
(2005) vyaitu  konsentrasi  NaOH
merupakan faktor penting yang dapat
mempengaruhi nilai derajat deasetilasi
kitosan karena NaOH dapat memutus
ikatan antar karbon pada gugus asetil
dengan atom N yang ada pada Kkitin.

5. Uji Antioksidan Kitosan Kepiting
Bakau (Scylla serrata)

Hasil Pengujian aktivitas
antioksidan pada  masing-masing
perlakuan dapat dilihat pada masing-
masing ekstrak menghasilkan hubungan

antara  konsentrasi  sampel  yang
digunakan pada persen inhibisinya.
Hasil uji aktivitas antioksidan pada
kitosan cangkang kepiting bakau dapat
dilihat pada Gambar 4.

Gambar 4. Uji Antioksidan Kitosan

Berdasarkan Gambar 4, terlihat
bahwa ketika ditambahkan larutan
DPPH kemudian diinkubasi = 30 menit
sedikit mengalami perubahan warna
dari  ungu menjadi  kekuningan.
Perubahan warna ungu dari larutan
DPPH  menjadi  kekuningan ini
disebabkan oleh adanya senyawa yang
dapat mendonorkan atom hidrogen di
dalam ektrak metanol kitosan, sehingga
mengakibatkan molekul DPPH
tereduksi (Prakash, 2001). Perubahan
warna secara stoikiometri berdasarkan
jumlah elektron yang tertangkap.
Presentasi aktivitas penangkap radikal
menunjukkan seberapa besar
kemampuan antioksidan untuk
menurunkan  aktivitas radikal dari
DPPH. Hasil nilai 1C50 pada kitosan
cangkang kepiting bakau (Scylla
serrata) dapat dilihat pada Tabel 7.

Tabel 7. Nilai IC50 Ekstrak kitosan
cangkang kepiting bakau

Sampel IC50 pg/ml
KT 50 883,7600
KT 55 528,1745
KT 60 737,9175

Berdasarkan Tabel 7, dapat
dilihat bahwa nilai aktivitas antioksidan
tertinggi sampai yang terendah dari



ekstrak  kitosan cangkang kepiting
bakau (Scylla serrata) adalah KT 50
yaitu 883,7600 ug/ml, 737,9175 pg/ml
dan 528,1745 ug/ml. Berdasarkan nilai
IC50 yang dihasilkan dapat disimpulkan
bahwa aktivitas antioksidan dari ektrak
kitosan cangkang kepiting bakau adalah
lemah. Hal ini disebabkan banyaknya
komponen bioaktif yang hilang karena
proses pemanasan dalam waktu yang
cukup lama. Aktivitas antioksidan
dikatakan masuk kategori sangat lemah
apabila nilai IC50>500 pg/ml.

KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan
Berdasarkan hasil penelitian yang

dilakukan maka dapat disimpulkan :

1. Kitosan terbaik diperoleh dengan
menggunakan NaOH 60% (KT 60)
dikarenakan pada perlakuan KT 60
diperoleh derajat deasetilasi lebih
tinggi dibandingkan perlakuan KT
55% dan KT 50%.

2. Karakteristik mutu Kitosan
cangkang kepiting bakau yang
dihasilkan meliputi rendemen, kadar
air, kadar abu dan derajat deasetilasi
berturut-turut adalah: KT 50 :
67,80%; 5,83%; 19,58%; 53,42% ;
KT 55: 53,88%; 5,68%; 18,04%;
62,46; KT 60 47,23; 5,67%;
17,35%; 68,21%.

3. Aktivitas Antioksidan pada ketiga
kitosan cangkang kepiting bakau ini
secara berurut yaitu 883,7600
ug/mL, 528,1745 ug/mL dan
737,9175 ug/mL. Hal ini
menunjukkan ~ bahwa  aktivitas
antioksidan pada kitosan cangkang
kepiting bakau tergolong lemak atau
tidak aktif, dikarenakan nilai
1C50>500 pL.

4. Karakteristik mutu kitin kepiting
bakau hasil penelitian meliputi
rendemen 27,81%, kadar air 7,29%
bb, abu 39,08% bk serta derajat
deasetilasi sebesar 31,72%.

Saran

Untuk penelitian selanjutnya perlu
dilakukan penelitian mengenai
karakteristik kitosan dengan

menggunakan bahan baku dari jenis
crustacea lain, dan pada tahap proses
demineralisasi perlu dilakukan
pengadukan dengan magnetic stirer
agar bahan dan pelarut teraduk secara
homogen sehingga dapat menghasilkan
kadar abu yang lebih rendah.
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