ABSTRAK

PRODUKSI KITOSAN DARI BAHAN BAKU CANGKANG UDANG
MENGGUNAKAN METODE KIMIA DAN ENZIMATISDENGAN ENZIM
KITIN DEASETILASE
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Telah dilakukan penelitian mengenai produks kitosan dari cangkang udang
dengan dua metode. Uji metode kimia meliputi deproteinasi, demineralisasi,
deasetilasi dan metode enzimatis dengan deasetilasi kimia sebagian diikuti dengan
penambahan enzim kitin deasetilase. Karakterisas kitosan yang dihasilkan
meliputi kadar air, kadar abu, kadar nitrogen dan dergjat deasetilasi. Hasil
penelitian menunjukkan bahwa kitosan yang dihasilkan dari metode kimia
memiliki kadar air, kadar abu, kadar nitrogen dan dergjat deasetilasi berturut—
turut 7,39%; 2,10%; 7,59% dan 71%. Sedangkan pada deasetilasi enzimatis, hasil
analisis dergjat deasetilasi kimia sebagian menggunakan spektrofotometer fourier
transform infrared (FTIR) menghasilkan kitosan dengan dergjat deasetilasi 46,68
%, diikuti dengan penambahan enzim CDA (Kitin Deasetilase) menghasilkan
kitosan dengan dergjat deasetilasi 75,91%.
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