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ABSTRAK

Indonesia terkenal dengan hasil maritimnya yang sangat kaya. Sejumlah hasil laut dapat dikelola,
misalnya di bidang pangan dan kosmetik. Salah satunya adalah kulit udang di Indonesia sebagai
limbah sampingan dari produksi udang baku yang dimanfaatkan dalam aspek kehidupan. Bahan baku
ini menjadi limbah kulit dan dapat dimanfaatkan sebagai produk bernilai jual. Kandungan yang

diambil adalah kitin dan kitosan. Kedua material ini merupakan polimer alam dengan jumlah yang

Kata Kunci :
Edible coating, Kitin, Kitosan, Kulit udang,
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melimpah. Pemanfaatannya dapat ditujukan ke bidang industri, pangan kosmetik, dan kesehatan.
Kitosan didapatkan melalui transformasi bahan kitin dengan larutan basa berkonsentrasi tinggi.
Kemudian, bahan baku ini juga menghadirkan pemanfaatan lainnya. Hal ini berupa pembuatan
membran ultrafiltrasi (sebagai penyaring dalam proses pemisahan air), edible coating (pelapisan tipis

untuk menjaga kesegaran buah-buah), dan glukosamin (menjaga kesehatan sendi).

DOI: http://dx.doi.org/10.35261/barometer.v4i2.38808

l. PENDAHULUAN

Pengelolahan limbah kulit udang di Indonesia kurang
dioptimalkan dengan baik. Umumnya bahan ini dijadikan sebagai
tepung dan campuran pakan ternak. Limbah kulit udang
merupakan produk samping dari pengelolahan udang. Bagian
utama yang digunakan adalah kepala, kulit, ekor, dan kaki yang
dapat mencapai 30-70% dari berat udang [1]. Dalam kulit udang
terkandung 27,6% mineral; 34,9% protein; 18,1% Kitin; dan
komponen lain yang terdapat seperti zat terlarut, lemak dan
protein yang tercerna 19,4% [2] dalam [3]. Hal ini menjadi dasar
bahwasanya kulit udang memiliki nilai guna dan belum
teroptimalkan. Kitin kerap diisolasi terlebih dahulu menggunakan
metode Hong yang kelak ditransformasikan menjadi kitosan [4].
Hal ini dapat ditujukan salah tiganya adalah membran ultrafiltrasi,
edible coating, dan glukosamin.

Il. PEMANFAATAN KULIT UDANG

A.  Kitin dan kitosan

Kitin dan kitosan ini merupakan polimer linear. Deasitilasi
pada kitin belum juga selesai ditelaah karena kandungan kitosan
nantinya masih memiliki gugus asetil yang terikat pada gugus N
[5]. Kitin dapat diisolasi dan diubah menjadi kitosan melalui
proses deasitilasi. Kitin dan kitosan dapat dimanfaatkan dalam
berbagai bidang seperti industri, pangan, dan kesehatan.

Perolehan kitin dari kulit udang menggunakan proses
pemisahan mineral (demineralisasi) dan pemisahan protein
(deproteinasi) [6]. Kitosan adalah polimer yang bersifat
polikationik. Material ini mempunyai gugus hidroksil dan amino
mampu mengikat kation ion logam ataupun kation dari zat-zat
organik yaitu protein dan lemak [7]. Kitosan merupakan polimer
alami yang keberadaannya melimpah di alam. Sisi lainnya
menampilkan keterbatasan kemampuan reaktivitasnya.. Oleh
karena itu, kitosan dijadikan material alami. Hal ini disebabkan
kitosan mempunyai Kkarakteristik yang digemari peneliti seperti
tidak beracun, dapat terbiodegradasi dan mengadspsorpsi [5].
Untuk memperoleh kitosan, langkahnya adalah proses deasetilasi

kitin menggunakan konsentrasi tinggi sebuah larutan basa.
Deproteinasi menggunakan basa yang sangat tinggi dan sisi
demineralisasi menggunakan asam [8].

B. Membran ultrafiltrasi

Salah satu manfaat kitosan di unit pengelolaan air adalah
sebagai bahan baku pembuatan membran ultrafitrasi [9].
Membran merupakan lapisan semipermiabel yang bekerja
berdasarkan sifat sifat fisik untuk melangsungkan peroses
pemisahan [10]. Kinerja membran dapat diartikan dua atau lebih
komponen fluida pemisahan melalui suatu membran [11].
Membran berfungsi sebagai penghalang tipis untuk memisahkan
dua fasa, tetapi hanya ditujukan untuk menahan komponen
tertentu dan juga komponen lain dari fluida yang dilewatkan ke
membran [12]. Membran ultrafitrasi yang dapat digunakan dalam
pemisahan terbuat dari selulosa asetat, polisulfon, dan
poliakrilonitril [5]. Proses membran ultrafitrasi menggunakan
gaya dorong beda tekanan untuk proses pemisahannya [13].

Kitosan adalah polimer alam yang mirip strukturnya seperti
selulosa asetat yang bisa dibentuk menjadi film tipis [14].
Beberapa metode untuk menggunakan membrane antara lain
sintering, stretching, track-etching, tamplate leaching. dan iverse
fasa [11]. Setelah membuat kitosan, membran dapat dibuat
dengan melarutkannya dalam asam asetat sebagai pelarut.
Sebelum dituangkan, cetakan harus dibersihkan terlebih dahulu
dengan larutan aseton [10]. Setelah terbentuk lapisan film basah,
cetakan harus dioven sampai film dalam cetakan menjadi kering
yang membutuhkan larutan NaOH 4%. Kemudian, kegiatan
selanjutnya adalah perendaman membran kering supaya terlepas
dari cetakan. Untuk membersihkan membran dari alkali,
pembersihan cetakan menggunakan aquabides sebagai pembilas.

C. Edible coating

Kitosan merupakan suatu bahan yang bisa digunakan untuk
edible coating [15]. Edible coating terbuat dari bahan yang dapat
dimakan yang menghasilkan lapisan tipis. Bahan ini mampu
mempertahankan kualitas produk makanan dari uap air dan gas
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berupa O, dan CO, [16] serta dikategorikan material yang ramah
lingkungan. Aplikasinya adalah sebagai pelapis bagi sayuran
maupun buah-buahan [17] seperti stroberi [15]. Material ini
memiliki stabilitas film yang lebih baik sehingga usia simpan
bahan vyang dilapisi lebih tinggi. Hal ini disebabkan
ketidakhadiran H,O dalam fasa uap [18].

Prosesnya di tahap pertama adalah limbah kulit udang
diubah menjadi kitin terlebih dahulu dan dilanjutnya sebagai
produk kitosan. Hasil akhir ini dapat ditujukan sebagai edible
coating. Pembuatan 1% bahan ini menggunakan proses pelarutan
1 gram kitosan dalam 100 ml larutan asam asetat selama 1 jam
dengan suhu 40°C dan berpengaduk magnet [19]. Setelah larutan
terbentuk, sampel dilapisi oleh bahan tersebut melalui pencelupan
selama 5 menit, diangkat, dan disimpan di suhu kamar..

D. Glukosamin

Glukosamanin merupakan senyawa gula amino yang
terdapat pada tulang rawan. Oleh karena itu, material ini memiliki
peranan penting di bidang kesehatan dan kelenturan sendi [20].
Di aspek tersebut, pengkonsumsian bahan glukosamin tipe
hidroklorida dan sulfat memberikan pengaruh pada rasa nyeri
sendi [21].

Proses pembuatan glukosamin adalah 100 gram kulit udang
dengan larutan HCI dan diaduk secara perlahan. Kemudian,
penambahan asam kuat tersebut hingga gas karbon dioksida tidak
terbentuk kembali. Kegiatan selanjutnya adalah penyaringan dan
pencucian untuk menghasilkan produk yang ber-pH netral.
Penurunan kadar air menggunakan oven dengan suhu antara 40-
50°C.

Rangkaian proses untuk menghasilkan kitin berprotein
adalah menggunakan proses hidrolisis dengan larutan pekat HCI
pekat yang dipanaskan hingga suhu 120°C selama 2-3 jam.
Kemudian, penambahan 20% air dari bagian kitin dan karbon
aktif selama 1 jam untuk menuju perubahan warna. Fitrat yang
didapatkan direduksi menjadi 15 ml sebagai proses pemekatan
(peningkatan konsentrasi). Kristal yang terbentuk dicuci dengan
larutan alkohol 95%, dan dikeringkan. Hasilnya adalah o- dan (-
glukosamin [1].

I11. KESIMPULAN

Kulit udang tidak dimanfaatkan dengan baik dan menjadi
terbuang sebagai limbah. Hal ini dapat dioptimalkan bahwa kulit
udang memiliki kitin yang setelah melalui proses deasitilasi akan
menghasilkan kitosan. Dari kitosan ini mampu menghasilkan
produk lain yang sangat menguntungkan. Contohnya adalah
pembuatan membran ultrafitrasi (sebagai penghalang tipis dalam
proses pemisahan air), edible coating sebagai lapisan tipis untuk
menjaga sayuran dan buah-buahan tetap segar karena menahan
uap air dan gas seperti O, dan CO,, serta glukosmain untuk
menjaga kesehatan sendi.
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