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ANALISIS KUAT T ARIK DAN ELONGASI FILM 
GELATIN- KHITOSAN 

Abstrak 

Nama : Abdul Waft 
NRP : 1407 100 701 
Pembimbing I : Lukman Atmaja, Ph.D. 
Pembimbing ll : Yatim Lailun Ni'mah, S.Si., M.Si. 

Gelatin dan khitosan merupakan biopolimer alam 
yang selama ini banyak digunakan diberbagai industri 
seperti farmasi, tekstil, kosmetik, pengolahan pangan dan 
lain sebagainya Gelatin memiliki sifat mekanik yang 
berbeda dibandingkan dengan khitosan terutama kuat tarik 
dan elongasinya Pada penelitian ini, Gelatin diperoleh 
secara komersial (Ge) sedangkan khitosan (Ch) diperoleh 
dari kulit udang windu melalui proses deproteinas~ 
demineralisasi, dan deasetilasi kitin menjadi khitosan. Hasil 
penelitian ini menunjukkan derajat deasetilasi kitosan adalah 
52.06 %. Selanjutny~ dilakukan proses pembuatan film Ge, 
Ch, Ge 4o/o-Ch 1.5%, Ge 4o/o-Ch 3%, Ge 4o/o-Ch 4%. Hasil 
uji tarik menunjukkan film Ge 4o/o-Ch 4% memiliki kuat 
tarik dan elongasi yang paling baik yaitu 0.6 Mpa dan 21.53 
%. 

Kata kunci: gelatin (Ge), khitosan (Ch), kuat tarik, elongasi 
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Abstract 
Gelatin and chitosan are natural biopolymer that have 

been widely used in various industries such as phannaceuticals, 
textiles, cosmetics, food processing and others. Gelatin has 
different mechanical properties compared with chitosan, 
especially its tensile strength and elongation. In this study, gelatin 
was obtained commercially · (Ge ), while chitosan (Ch) was 
obtained from the skin of windu shrimp via deproteination 
processes, demineralization and deacetylation of chitin into 
ebitosan. Cbitosan resulted from the deacetylation degree was 
calculated by using FTIR spectra of chitosan. The results of this 
study indicated the degree of deacetylation of chitosan is 52.06%. 
And then, it was conducted the process of film making of Ge, Ch, 
Ge 4%-Chl.5%, Ge 4o/o-Ch 3%, Ge 4%-Ch 4%. Tensile test 
results showed that films of Ge 4o/o-Ch 4% reached the best 
tensile strength and elongation on 0.6 Mpa and 21.53%~ 

successively. 

Keywords: gelatin (Ge), chitosan (Ch), tensile strength, 
elongation 
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1.1 Latar Belakaog 

BABI 
PENDAHULUAN 

Biopolimer adalah suatu istilah umum yang mencakup 
polimer alam dan polimer sintetik yang dihasilkan dari monomer 
polimer alam. Prote~ polinukleotida, polisakarida merupakan 
salah satu contoh dari biopolimer. Biopolimer ini dapat diperoleh 
dari tumbuhan-tumbuhan seperti getah asli, dan juga dapat 
diperoleh dari hewan seperti gelatin (lsa, 2004). 

Gelatin merupakan salah satu biopolimer alam turunan 
protein dari kolagen yang terdenaturasi akibat adanya termo­
hidrolisis dan mempunyai sifat transformasi termo-reversibel 
antar sol dan gel (Cho dkk, 2004). Biopolimer ini biasanya 
diperoleh dari jaringan kolagen pada kulit, tulang hewan mamalia. 
Gelatin diperoleh dari hidrolisis kolagen dan bersifat larut dalam 
air (Sobral, 2001 ).Gelatin telah banyak diaplikasikan dalam 
industri makanan, farmasi, obat-obatan, dan lain-lain. 

Salah satu biopolimer lainnya adalah Khitosan. Khitosan 
ini merupakan polisakarida basil turunan dari kitin yang memiliki 
kelimpahan paling tinggi kedua di alam setelah selulosa. Khitosan 
diperoleh dari pemanfaatan produk samping hasil pengolahan 
industri perikanan, khususnya dari cangkang udang dan rajungan. 
Melalui pendekatan teknologi yang tepat, potensi limbah ini dapat 
diolah lebih lanjut menjadi senyawa polisakarida khitosan yang 
sangat bermanfaat di berbagai bidang industri seperti farmasi, 
tekstil, fotofrafi, dan menanganan makanan. 

Khitosan mudah mengalami biodegradasi, bersifat 
polielektrolitik, dan tidak beracun. Khitosan dapat dengan mudah 
berinteraksi dengan zat- zat organik seperti protein dan lemak. 
Hal ini dikarenakan khitosan memiliki gugus aktif yaitu amina 
dan hidroksil, Oleh karena i~ khitosan banyak digunakan pada 
berbagai bidang industri terapan dan industri kesehatan. 
Pembuata.n khitosan melalui proses deproteinasi, demineraJisasi 
dan deasetilasi kitin menjadi khitosan {Putwanti, 2010). 
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Gelatin dan khitosan memiliki gugus yang hampir sama. 
Gelatin memiliki gugus hidroksil ( -OH), amina ( -NH2) dan 
karboksilat (-COO H) yang terdapat dalam rantai asam amino dari 
struktur gelatin. Sedangkan khitosan memiliki gugus hidroksil 
dan amina (G6mez dkk, 2011). Gugus amina dan hidroksil 
merupakan gugus aktif dan dapat mudah bereaksi dengan zat-zat 
organik lainnya. Oleh karena itu, gelatin dan khitosan jika 
dikombinasikan (dicampur) dimungkinkan akan berikatan baik 
secara kimia maupun fisika. 

Dalam berbagai aplikasi di dunia indusbi, gelatin dan 
khitosan dibentuk menjadi lembaran plastik (film). Seperti halnya 
plastik sintetis yang terbuat dari bahan lain, film bioplastik ini 
diharapkan mampu memiliki sifat mekanik yang baik terutama 
sifat kuat tarik dan elongasi. Karena secara umum, karakter 
mekanik suatu lembaran plastik yang dapat digunakan sebagai 
penentuan kualitas plastik tersebut adalab kuat tarik dan persen 
pemanjangan (elongasi). Kuat tarik atau (tensile strength) 
merupakan tarikan maksimurn yang dapat dicapai sampai film 
dapat tetap bertahan sebelurn putus. Sedangkan persen 
pemanjangan merupakan representasi kuantitatifkemampuan film 
untuk meregang (Aiyanak, 2004), yaitu didefinikan sebagai fraksi 
perubahan panjang bahan sebagai efek dari deformasi. 

G6mez dkk (20 11 ), telah melakukan penelitian tentang 
sifat mekanik film gelatin sapi (GS) - khitosan (Ch) dengan 
variasi konsentrasi khitosan yaitu GS-Ch 0. 75% dan GS-Ch 1.5%. 
Dari basil penelitian tersebut diperoleh nilai kuat tarik dan 
elongasi yang optimum terdapat pada konsentrasi khitosan yang 
lebih besar yaitu film GS-Ch 1.5%. Selain itu, Gomez dkk (20 11) 
juga meneliti sifat mekanik dari film gelatin ikan tuna (Gn­
khitosan (Ch) dengan konsentrasi khitosan yang berbeda, yaitu 
GT -Ch 0. 75% dan GT -Ch 1.5%. HasiJ penelitian tersebut juga 
menunjukkan bahwa GT -Ch1.5 % memiliki kuat tarik dan 
elongasi yang lebih baik dari pada GT -Ch 0. 75%. 
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Dalam penelitian ini akan dilaJrukan analisis kuat tarik 
dan elongasi dari gelatin (Ge) yang diperoleh secara komersial 
dengan khitosan (Ch) yang diekstrak dari kulit udang windu. 
Keduanya dilarutkan dan dicampur (blending) dan dibentuk 
menjadi sebuat film dengan konsentrasi masing-masing Ge 4o/o­
Ch 4o/o, Ge 4-Ch 3o/o, dan Ge 4 o/o-Ch 1,5o/o. Film gelatin-khitosan 
yang dihasilkan aka.n dianalisis rnenggunaka.n Universal Testing 
Machine {UTM) untuk mengetahui sifat kuat tarik dan 
elongasinya serta dianalisis Spektroskopi Infra Merah (IR) untuk 
mengetahui gugus fungsinya. 

1.2 Pennasalahan 
PermasaJahan dari peneJitian ini adaJah Bagaimana 

memperoleh suatu bahan biopolimer (komposit gelatin-khitosan) 
yang memiliki sifat kuat tarik dan elongasi yang baik. 

1.3 Batasan Masalah 
Dalam penelitian ini dilakukan analisisis sifat kuat tarik dan 

elongasi dari film gelatin-khitosan dengan tiga konsentrasi yang 
berbeda yaitu, Ge 4o/o-Ch 4%, Ge 4-Ch 3%, dan Ge 4 o/o-Ch I ,5%. 

1.4 Tujuan 
Penelitian ini bertujuan untuk memperoleh suatu komposit 

gelatin-khitosan yang memiliki sifat kuat tarik dan elongasi yang 

baik. 



2.1 Gelatin 

BABII 
TINJAUANPUSTAKA 

Gelatin merupakan biopolimer yang memiliki kegunaan 
atau aplikasi yang luas dalam bidang industri, seperti makanan, 
farmasi, dan fotografi (Rahman, 2008). Jaringan yang biasa 
digunakan untuk memperoleh gelatin adalah tulang sapi, kulit 
sapi, dan kulit babi (Sobral, 2001 ). Gelatin larut dalam air, asam 
asetat dan pelarut alkohoJ seperti gJiseroJ, propilen gJikoJ, sorbitol 
dan mantiol. Namun, gelatin tidak larut dalam alkohol, aseton, 
karbon tetraklorida, benzen, petroleum eter dan larutan organik 
lainnya (Viro, 1992). Menurut Ross-Murphy (1991), gelatin akan 
melarut dalam air pada temperatur ~ 40°C. Suhu minimum proses 
ekstraksi adalah 40 -50°C (Grossman, 1991) hingga suhu 100°C 
(Viro, 1992). Sefain itu, gelatin memiliki sifat dapat berubah 
secara reversibel dari bentuk sol ke gel, dapat membentuk film, 
membengkak dalam air dingin, dan mempengaruhi viskositas 
bahan (Parker, 1982). 

Rangkaian molekul polipeptida yang berasal dari kolagen 
merupakan penyusun utama dari gelatin. Gelatin memiliki 
kandungan protein sebesar 84%-90%, 1-2% garam rnineraJ dan 
air dalam jumlah yang kecil (Poppe, 1992). Beberapa produk 
gelatin seringkali digunakan untuk memasak dan ditambahkan 
pada bahan makanan (Prayoga, 1981 ). 

Gelatin merupakan sistem koloidal padat (protein) dalam 
cairan ( cair), sehingga pada suhu dan kadar air yang tinggi gelatin 
mempunyai kenampakan cairan yang disebut fase sol atau 
hidrosol, sebaliknya pada suhu dan kadar air yang lebih rendah, 
gelatin akan tampak berbentuk gel. Perlakuan pemanasan dan 
penambahan air akan merubah fase gel menjadi fase sol, 
sebaliknya pendinginan akan mengakibatkan fase sol berubah 
menjadi fase gel (Prayoga, 1981). 
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Gelatin dibagi menjadi dua tipe yaitu : 
I. Tipe ~ pada umumnya terbuat dari tulang atau kulit babi 

yang berumur tidak lebih dari enam bulan, memiliki titik 
isoelektrik antara 7 hlngga 9 tergantung dari temperatur yang 
diberikan pada kolagen. 

2. Tipe B, berasal dari tulang dan kulit sapi, memiliki titik 
isoeJektrik antata 4,8-5,2. Gelatin ini paling banyak 
digunakan karena mampu berikatan dengan hidrokoloid lain 
dengan sempuma (Cole, 2001 ). 

CHz NH 
/ / 

<.1-1-J.:O-NH CO 
I 

gl~iD 
R 

Prolio gli!ia 

Gambar 2.I Struktur gelatin 

l.l.l Kaadangan Gelatin 

OH 
I 

rn 
/ ' CHz CHz 

I I 
NH - N 

/ ' CH.(.'O CO 
I 

R Hidroksi Prolin 

(Saleh, 2004). 

Kurang lebih 9()0/o dari gelatin merupakan suatu protein 
dimana gelatin mengandung seluruh asam amino esensial yang 
dibutuhkan oleh tubuh keeuali 1riptofan. Konsentrasi asam amino 
glisin dan prolin pada gelatin adalah I 0 hingga 20 kali lipat dari 
protein lain. Gelatin juga mengandung hidroksiprolin yang 
berasal dari konversi parsial prolin selama sintesis kolagen. 
Gelatin mengandung asam amino yang berbeda-beda yaitu 
tergantung pada sumber gelatin tersebut diambil (Scrieber, 2007). 
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Tabel2.1 Komposisi asam amino beberapa gelatin 
(residu/1 000 residu asam amino total) 

Kulit 
Kalit 

Kalit Kulit KuUt AsamAmiao 
Cod 

Pollock 
Hake 

Kalit 
Tilapia Babi 

Alaska MeErilll 

Ala 96 108 119 123 123 112 
Arg 56 51 54 54 47 49 
Asx 52 51 49 48 48 46 
Cys 0 0 0 0 0 0 
Glx 78 74 74 72 69 72 
Gly 344 358 331 350 347 330 
His 8 8 10 8 6 4 
Hyl 6 6 5 5 8 6 
Hyp 50 55 59 60 79 91 
Ile 11 11 9 8 8 10 
Leu 22 20 23 21 23 24 
Lys 29 26 28 27 25 27 
Met 17 16 15 13 9 4 
Phe 16 12 15 14 13 14 
Pro 106 95 114 115 119 132 
Ser 64 63 49 41 35 35 
Thr 25 25 22 20 24 18 
Trp 0 0 0 0 0 0 
Tyr 3 3 4 3 2 3 
Val 18 18 19 18 15 26 
Asamlmino 156 150 173 175 198 223 

(Karim, 2009). 

Tabel 2.1 menunjukkan komposisi asam-asam amino 
beberapa gelatin dari jenis ikan perairan dingin (cod, pollock 
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alaska, hake) dan perairan hangat (megrim dan tilapia) yang 
dibandingkan dengan gelatin mamalia (babi) (Karim, 2009). 

l.l.l Kega•a• Gelati11 
Gelatin dapat dimanfaatkan dalam berbagai bidang, baik 

makanan maupun non-makanan: 

A. Produk Susu dan Kue Kering 
Gelatin digunakan sebagai pengemulsi sistem air/ minyak 

dalam susu. Gelatin juga digunakan untuk mengbasilkan dan 
menstabilkan busa dalam makanan pencuci mulut seperti yogurt 
dan ice cream, serta sebagai pengemulsi lemak pada lumuran 
sandwich rendah lemak (Schrieber, 2007). 

B. Fannasi dan Obat-Obatan 
Gelatin digunakan sebagai agen peningkat viskositas dan 

adhesi tablet berlapis gula. Selain itu, gelatin sebagai bahan 
cangkang kapsul untuk melindungi isi kapsul dari pengaruh 
cahaya, oksigen atmosfir, kontaminasi, dan perbnbuhan mikroba. 
Gelatin juga dapat digunakan sebagai pengganti plasma bila tubuh 
kehifangan darah untuk beberapa waktu hingga tubuh dapat 
meregenerasi dirinya sendiri atau tersedia cukup darah untuk 
melakukan transfusi darah (Schrieber, 2007). 

C. Fotografi 
Larutan gelatin yang transparan dan tidak berwama 

adalah kondisi awal yang penting untuk fotografi. Gelatin 
bertindak sebagai agen pengikat dan juga pencegah perak halida 
yang sensitif terbadap cahaya dari pembekuan. lnteraksi dengan 
halida tersebut diperlukan untuk membentuk emulsi fotografi 
dengan sensitivitas tinggi (Schrieber, 2007). 

D. Kosmetik 
Sektor dengan pertumbuhan terbesar adalah produk 

perawatan kulit dan rambut. Sebagian besar produk pada sektor 
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ini secara aktif bereaksi dengan matriks kulit dan rambut untuk 
memberi pengaruh positif, yaitu menjaga kesehatan serta 
keremajaan kulit dan rambut (Schrieber, 2007). 

2.2 Kitin 
Kitin merupakan biopolimer kedua terbanyak yang 

ditemukan di bumi setelah selulosa. Kitin banyak terdapat pada 
bahan pendukung (kulit cangkang) binatang moluska, 
crusthaceae, insekta dan juga beberapa jenis ganggang, dan 
jamur. Kitin juga tennasuk golongan homopolisakarida yang 
mempunyai berat molekul tinggi dan merupakan biopolimer poli 
(2-asetamido-2-deoksi.(l,4)~D-glukosa). Kitin tidak larut dalam 
air (hidrofobik) dan kebanyakan pelarut organik, tidak larut dalam 
heksafloro aseton, heksafloro isopropanol, kloroalkohol yang 
berkonjugasi dengan larotan asa.m mineral dan dimetilasetamid 
yang mengandung 5% LiCI (Dmac!LiCI), tidak elastis (Kumar 
dkk, 2000). 

CH20H 

H ./.Jr----­
. H 

OH 

CH20H 
~-'--a ---._.·-;__.-..,__~, _ 

H _ _..1 -, 
--' H '" 

OH 

H NHCOCH3 

H NHCOCH3 

Garnbar 2.2 Struk.tur kitin 
(Pudjaatm~ 1991 ). 

Kitin tidak beracun dan mempunyai massa molekul relatif 
yang tinggi sekitar 1.2 x 106 gr/mol. Kitin berbentuk kristal tidak 
larut dalam air, asam organik, dan asam anorganik encer serta 
tarutao basa (Habibie, 1996). 
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Dalarn proses pembuatan kitin didapat dengan jalan 
mengisolasi atau mengekstraksi bahan baku untuk memisahkan 
komponen-komponen mineral protein, lemak dan lainnya sebagai 
komponen kotor, maka proses demineralisasi dan deproteinasi 
sangat diperlukan dalam proses pemurnian kitin. Secara umum 
ada 2 tahap isolasi kitin yaitu deproteinasi dengan alkali encer dan 
pemanasan cukup, demineralisasi dengan asam. 

Kitin berguna sebagai bahan aditif pada industri kertas 
dan tekstil, pembungkus makanan, absorpsi untuk ion logam, 
perekat pada industri kulit, bahan khusus photografi, koagulan, 
pensuspensi, flokulasi, dan pengbasil protein sel tunggal pada 
industri makanan temak (Info Budidaya, 1999 ). 

1.3 Khitosaa 
Khitosan (poli-2-Amino-2..<feoksi-P-I).Glukosa) adalah 

kitin yang terdeasetilasi, dimana gugus asetil pada kitin di 
substitusi oleh hidrogen menjadi gugus amino dengan 
penambahan tarutao basa kuat berkonsentrasi tinggi, khitosan 
merupakan kelompok yang terdeasetilasi sebagian karena proses 
deasetiJasinya tidak pemah sempuma dengan derajat polimerisasi 
yang beragam (Bastam~ dkk., 1990), (Planas dkk, 2002). 

Khitosan tidak beracun dan mudah terbiodegradasi. 
Massa molekul relatif khitosan sekitar 1). x 105

, bergantung pada 
degradasi yang terjadi selama proses deasetilasi (Bast:aman, 
1989), (Kumar dkk, 2000). Struktur kitin dan khitosan dapat 
dilihat pada gambar 2.3. Sifat khitosan dihubungkan dengan 
adanya gugus amino dan hidroksil yang terikat. Adanya gugus­
gugus tersebut menyebabkan khitosan mempunyai reaktifitas 
yang tinggi menyumbang sifat poli elektrolit kation, sehingga 
dapat berperan sebagai amino pengganti (Bastaman, dkk., 1990). 

Khitosan memiliki sifat tidak larut dalam air, larut dalam 
basa kuat, sedikit laru dalam HCl, HN~ sena 0,5% H~4 
sedangkan larut dalam H2PO,. dan beberapa pelarut organik 
seperti alkohol, aseton dimetilfonnida dan dimetilsulfoksida tidak 
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Jarut tetapi Jarut baik dalam asam format dengan konsentrasi 0,2-
100 % dalam air dan larut dalam asam asetat ( oyrton, 1999). 

H NH2 

Gambar 23 Struktur khitosan 
{Sakkayawong, dkk, 2005); 

Khitosan mempunyai kemampuan membentuk gel pada 
pH rendab. Sebenamya rasio kopolimer bergantung pada sumber 
dan prepar&Si khitosan tetapi pada umumnya unit glukosamin 
lebih dominan. Hidrofilitas kopolimer berhubungan dengan gugus 
fungsi amin yang banyak terdapat pada unit u1ang, hal yang 
menyebabkan kopolimer mudah larut dalam larutan asam encer 
dan menghasilkan hidrogen elastis dalam air (lndra dan Akhlus, 
1993). 

Khitosan bennanfaat sebagai talk pada sarong tangan 
pembedahan di rumah sakit, bahan pembuat benang pada bedah 
plas~ membra.n pemumi ion, bahan khelat pada kromatografi, 
bahan adesif, penurunan berat badan, bahan tambahan susu, 
losion pembersih, dan sebagai film yang fleksibel {Info Budidaya, 
1999 ). 

Khitosan merupakan polimer a1am yang dapat berikat 
silang hila ditambahkan agen ikat silang, misalnya glutaraldehid 
atau glioksal. Zat pengikat silang berperan sekali delam 
pembentukan jaringan antar rantai polimer khitosan. Semakin 
tinggi derajat deasetilasi (DD) maka makin banyak gugus -NH2 
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dari senyawa khitosan sehingga struktur jaringan yang terbentuk 
lebih rapat dalam rantai polimer khitosan (Mulyono, 2006). 

Perkembangan penggunaan khitosan meningkat pada 
tahun 1940-an terlebih dengan makin diperlukannya baban alami 
oleh berbagai industri sekitar tahun 1970-an. Penggunaan 
khitosan untuk aplikasi khusus seperti farmasi, kesehatan, bidang 
industri antara Jain industri membran, biokimia, bioteknologi, 
pangan, pengolahan limbah, kosmetik, agroindustri, industri 
perkayuan, polimer, dan industri kertas (Sugita, P. 2009). 

Khitosan mudah mengalami degradasi secara biologis 
dan tidak beracun, kationik kuat, flokulan dan koagulan yang 
baik, mudab membentuk membran atau film serta membentuk gel 
dengan anion bervaJensi ganda. Khitosan tidak larut dalam air, 
pelanrt-pelarut organik, alkali atau asam-asam mineral pada pH 
diatas 6,5. Khitosan Iarut dengan cepat dalam asam organik 
seperti asam formiat, asam sitrat dan asam asetat (Mat,B.zakaria. 
1995). 

Khitosan juga sedikit larut dalam HCI dan HN03 0,5%, 
H,PP4• Sedangbn daJam H,z804 tidak lanJt. Khitosan juga tidak 
larut dalam beberapa pelarut organik seperti alkohol, aseton, 
dimetil formida dan dimetil sulfoksida tetapi khitosan larut 
dengan baik dengan asam formiat berkonsentrasi (0,2-l 00)% 
dalam air (Knorr,D.1987). Sifat-sifat khitosan dihubungkan 
dengan adanya gugus amino dan hidoksil yang terikat. Adanya 
reJiktifitas Jcimia yang tinggi dan meoyumbangkan sifat-sifat 
polielektrolit kation, sehingga dapat berperan sebagai amino 
pengganti. Perbedaan kandungan amida adalah sebagai patokan 
untuk menentukan apakah polimer ini dalam bentuk kitin atau 
khitosan. Khitosan mengandung gugus amida 6()0/o sebaiknya 
lebih kecil dari 600/o adalah kitin (Harahap,V.U. 1995). 

Khitosan larut pada kebanyakan larutan asam organik 
(Tabel 2.2) pada pH sekitar 4,0, tetapi tidak larut pada pH lebih 
besar dari 6,5, juga tidak larut dalam pelarut air, alkohol, dan 
aseton. Dalam asam mineral pekat seperti HCI dan HN~ , 
khitosan larut pada konsentrasi 0,15-1,1 %, tetapi tidak larut pada 
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konsentrasi 1 0%. Khitosan tidak larut dalam H2S04 pada 
berbagai konsentrasi, sedangkan di dalam H3P04 tidak larut pada 
konsentrasi 1 o/o sementara pada konsentrasi 0,1% sedikit larut. 
Perlu untuk kita ketahui, bahwa kelarutan khitosan dipengaruhi 
oleh bobot molekul, derajat deasetilasi dan rotasi spesifiknya 
yang beragam bergantung 

Tabel 2.2 Kelarutan khitosan pada berbagai pelarut asam 

Jenis 
Asam Organik 

Asam asetat 

Asam adipat 

Asam sitrat 

Asam format 

Asam laktat 

Asam maleat 

Asam malonat 

Asam oksalat 

Asam propionat 

Asam piruvat 

Asam suksinat 

Asam tartrat 
Keterangan: 
+ larut 

or .k ant 

Konsentrasi Asam Organik 

10 
+ 
-
+ 
+ 
+ 
+ 
+ 
+ 
+ 
+ 
+ 
+ 

- tidak larut 

(
0/o) 

50 >50 
± -
- -
- -
+ + 
- -
- -
- -
- -
- -
+ -
- -
- -

± larut sebagian 
(Sugita, P. 2009). 

Khitosan memiliki sifat unik yang dapat digunakan dalam 
berbagai cara serta memiliki kegunaan yang beragam, antara lain 
sebagai bahan perekat, aditif untuk kertas dan tekstil, penjemih 
air minum, serta untuk mempercepat penyembuhan luka, dan 
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memperbaiki sifat pengi.katan wama. Khitosan merupakan 
pengkelat yang kuat untuk ion logam transisi. 

Menurut Robert, G. A. F. (1992), khitosan merupakan 
suatu biopolimer alam yang reaktif yang dapat melakukan 
perubahan-perubahan kimia. Karena ini banyak turunan khitosan 
dapat dibuat dengan mudah. Beberapa turunan khitosan yag telah 
dihasilkan dan juga telah diketahui kegunaannya antara lain: 
a. N-karboksialkil kh~ digunakan sebagai penggumpal ion 

logam 
b. Asetil khitosan, digunakan dalam industri tekstil dan membran 
c. Khitosan glukan, digunakan sebagai pengkelat ion logam dan 

agen penggumpal 
sama seperti Jd~ khitosan juga dapat digunakan dalam 

berbagai bidang, misalnya: 
1. Untuk industri kertas, kaca, kain, dan pewama 
2. Dalam industri kosmetik 
3. Dalarn hi dang pertanian dan makanan 
4. Dalarn industri semen 
5. Dalam bUJang kesebatan 
6. Untuk penyerapan ion logam 

2.4 Kegunaan Kitin dan Khitosan 
Kitin dan khitosan memiliki aplikasi yang sangat banyak 

dan meluas. Dibidang industri, kitin dan khitosan berperan antara 
Jain sebagai koguJan poJieJektroJit pengoJaban Jimbah cair, 
pengikat dan penyerap ion logam, mikroorganisme, pewam~ 
residu peptisida, lem~ mineral dan asam organik, gel dan 
pertukaran io~ pembentuk film dan membran mudah terurai, 
meningkatkan kualitas kertas, pulp, dan produk tekstil (Sugi~ P. 
2009). 

Kitin dan khitosan dapat diterapkan di bidang industri 
maupun bidang kesehatan, diantaranya : Industri tekstil, bidang 
fotograf~ bidang kedokteranlkesehatan, industri fungisida, 
industri kosm~ industri pengolahan pangan~ serta penangan 
lim bah. 
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A. Industri Tekstil 
Serat tenun dapat dibuat dari kitin dengan cara membuat 

suspensi kitin dalam asam format, kemudian ditambahkan triklor 
asam asetat dan segera dibekukan pada suhu 20 derajat C selama 
24 jam. Jika larutan ini dipintal dan dimasukkan dalam etil asetat 
maka akan terbentuk serat tenun yang potensial untuk industri 
tekstil. Pada kerajinan batik, pasta khitosan dapat menggantikan 
"malam" (wax) sebagai media pembatikan. 

B. Bidang Fotografi 
Jika kitin dilarutkan dalam larutan dimetilasetarnida LICI, 

maka dari larutan ini dapat dibuat film untuk berbagai kegunaan. 
Pada industri film untuk fotografi, penambahan tembaga khitosan 
dapat memperbaiki mutu film yaitu untuk meningkatkan 
fotosensitivitasnya. 

C. Bidang Kedokteran/Kesehatan 
Kitin dan turunannya (karboksimetil kitin, hidroksietil 

kitin dan etil kitin) dapat digunakan sebagai bahan dasar 
pembuatan benang operasi. Benang operasi ini mempunyai 
keunggulan dapat diurai dan diserap dalam jaringan tubuh, tidak 
toksik, dapat disterilisasi dan dapat disimpan lama. 

Kitin dan khitosan dapat digunakan sebagai bahan 
pemercepat penyembuhan luka bakar, lebih baik dari yang terbuat 
dari tulang rawan. Selain itu juga sebagai bahan pembuatan 
garam-garam glukosamin yang mempunyai banyak manfaat di 
bidang kedokteran. Misalnya untuk menyembuhkan influenza, 
radang usus dan sakit tulang. 

Glukosamin terasetilasi merupakan bahan antitumor, 
sedangkan glukosamin sendiri bersifat toksik terhadap sel-sel 
tumor sehingga dapat menurunkan kadar kolesterol darah dan 
kolesterol liver. Karena kitin tidak dapat dicema dalam 
pencernaan, maka ia berfungsi sebagai dietary fiber yang 
berguna melancarkan pembuangan sisa-sisa pencemaan. 
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D. Industri Fungisida 
.Khitosan mempunyai sifat antimikrobia melawan jamur 

lebih kuat dari Kitin. Jika khitosan ditambahkan pada tanah, maka 
akan menstimulir pertumbuhan mikrobia mikrobia yang dapat 
mengurai jamur. Selain itu .Khitosan juga dapat disemprotkan 
langsung pada tanaman. Misalnya lanrtan 0,4% khitosan jika 
disemprotkan pada tanaman tomat dapat menghilangkan virus 
tobacco mozaik. 

E. lndustri Kosmetika 
Kini telah dikembangkan produk baru shampoo kering 

mengandung kitin yang disuspensi dalam alkobol. Tennasuk 
pembuatan lotion dan shampoo cair yang meogandung O,S - 6,0 
% garam khitosan. Shampoo ini mempunyai kelebihan dapat 
meningkatkan kekuatan dan berkilaunya rambut, karena adanya 
interaksi antara polimer tersebut dengan protein rambut. 

F. Industri Pengo laban Pangan 
Karena sjfat .kitin dan khltosan yang dapat mengikat air 

dan lemak, maka keduanya dapat digunakan sebagai media 
pewamaan makanan. Mikrokristalin kitin jika ditambahkan pada 
adonan akan dapat meningkatlcan pengembangan volume roti 
tawar yang dihasilkan. Selain itu juga sebagai pengental dan 
pembentuk emulsi lebih baik dari pada mikrokristalin sellulosa. 
Pada pemanasan tinggi kitin akan menghasilkan pyrazine yang 
potensial sebagai zat penambah cita rasa. 

Karena sifatnya yang dapat bereaksi dengan asam-asam 
seperti polifeno~ maka khitosan sangat cocok untuk menurunkan 
kadar asam pada buah-buahan, sayuran dan ekstrak kopi. Bahkan 
terakhir diketahui dapat sebagai penjemih jus apellebih baik dari 
pada penggunaan bentonite dan gelatin. Kitin dan .Khitosan tidak 
beracun sehingga tidak berbahaya bagi kesehatan manusia. 
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G. Penanganan Limbah 
Karena sifat polikationiknya, khitosan dapat 

dimanfaatkan sebagai agensia penggumpal dalam penanganan 
limbah terutama lirnbah berprotein yang kemudian dapat 
dimanfaatkan sebagai pakan temak. Pada penanganan limbah 
cair, khitosan sebagai chelating agent yang dapat menyerap 
logam beracun seperti mercuri, timah, tembaga, pluranium dan 
uranium dalam perairan dan untuk mengikat zat wama tekstil 
dalam air limbah (Krissetiana, H. 2004 ). 

2.5 Derajat Deasetilasi 
Derajat deasetilasi (DD) khitosan dapat diukur dengan 

berbagai metode dan yang paling lazirn digunakan adalah metode 
garis dasar spektroskopi IR transfonnasi Fourier (FTIR) yang 
pertama kali diajukan oleh Moore dan Robert pada tahun 1977. 
Teknik ini memberikan beberapa keuntungan, yaitu relatif cepat, 
contoh tidak perlu murni, dan tingkat ketelitian tinggi dengan 
kisaran derajat deasetilasi contoh yang luas, dibandingkan dengan 
teknik titrimetri dan metode spektroskopi lainnya . Dimana 
derajat deasetilasi menunjukkan persentase perbandingan serapan 
gugus N-H dengan gugus C=O dari amida. Perbandingan tersebut 
dapat menunjukkan perubahan kuantitas gugus C=O dari amida. 
Proses deasetilasi pada khitosan mengak.ibatkan berkurangnya 
kuantitas gugus C=O dari amida sehingga adsorbansi gugus C=O 
dari amida juga akan mengalami penurunan. % DD kitin dan 
khitosan dapat dihitung sebagai berilrut: 

% DD = 1-[{(A t6s.t,61 A3441,2)} /1,33] x 100 

(Purwantinings~ 1992). 

2.6 Plastisasi Polimer 
Pemakaian bahan polimer untuk memenuhi setiap segi 

kebutuhan manusia memerlukan bahan dengan sifat mekanis dari 
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lunak dan ulet sampai yang keras dan kuat. Beberapa jenis 
polimer dengan struktur kimia rantai yang berbeda adan 
membentuk bahan dengan sifat mekanis yang berbeda pula. Akan 
tetapi untuk mendapatkan suatu bahan dcngan kekerasan tertentu 
pula rancangan struktur kimia rantai sangat sulit dilakukan dan 
memerlukan biaya yang besar. Untuk itu dalam pengolahan 
membentuk bahan scteogah jadilbarang j~ ke dalam bahan 
polimer mumi biasanya ditambahkan suatu zat cair/padat untuk 
meningkatkan sifat plastisasinya. Proses ini dikenal dengan 
plastisas~ sedang zat yang ditambahkan adalah pemlastis. Di 
samping itu pemlastis dapat pula meningkatkan elastisitas bahan, 
membuat lebih tahan beku dan menurunkan suhu-alir, sehingga 
pemlastis Jcadang-Jcadang di sebut jup dengan ekastikator 
antibeku atau pelembut. Jelaslah bahwa plastisasi akan 
mempengaruhi semua sifat fisik dan mekanis pelimer seperti 
keukuaan tarik, elastisitas kekerasan, sifat listrik, suhu alir, suhu 
transisi kaca dan sebagainya (Wirjosentono, 2007). 

Proses plastisasi polimer pada prinsipnya adala dispersi 
molelruJ pemlastis ke daJam fasa polimer. Jib pemlastis 
mempunya gaya interaksi dengan polimer, proses dispersi akan 
berlangsung dalam skala molekul dan terbentuk larutan poliemer­
pemlastis yang disebut kompatibel. 

Sifat fisik dan mekanis polimer-terplastisasi yang 
kompatibel ini merupakan fungsi distribusi dari sifat komposisi 
pemJastis yang masing-masing .komponen dalam sistem. Bila 
antara pemlastis dangan polimer tidak terjadi campuran koloid 
yang tak mantap (polimer dan pemlastis tidak kompatibel) dan 
mengbasilkan sifat fisik polimer berkualitas rendah. Karena ito, 
rarnalan karakteristik polimer yang terplastisasi dapat dilakukan 
dengan variasi komposisi pemlastis. 

l. 7 Mekanisme Plastisasi 
Interaksi antara polimer dan pemlastis dipengaruhi oleh 

sifat affinitas kedua komponen, jika affmitas polimer-pemlastis 
tidak terlalu kuat maka akan terjadi plastisasi antara struktur 
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(molekul pemlastis hanya terdistribusi diantara struktur). 
Plastisasi ini hanya mempengaruhi gerakan dan mobilitas 
struktur. 

Jika terjadi interaksi polimer-polimer cukup kuat, maka 
molekul pemlastis akan terdifusi ke dalam rantai polimer (rantai 
polimer amorf membentuk satuan struktur globural yang disebut 
budle) menghasilkan pJastisasi infrastruktur intra budle. Dalam 
hal ini molekul pemlastis akan berada diantara rantai polimer dan 
mempengaruhi mobilitas rantai yang dapat meningkatkan 
plastisasi sampai batas kompatibilitas yaitu sejumlah yang dapat 
terdispersi (terlarut) dalam polimer. Jika jumlah pemlastis 
melebihi batas ini, maka akan terjadi sistem yang heterogen dan 
pJasitasi meJebilii tidak efisien Jagi (Wirjosentono, 2007). 

2.8 Karakterisasi Film 
2.8.1 Analisis Kuat Tarik 

Sifat-sifat mekanik untuk bahan polimer merupakan 
aspek yang mendasar. Meskipun sifat-sifat lainnya seperti 
ketahanan nyala, stabilitas termal, dan ketahanan kimia 
mempunyai kaitan dalam aplikasi-aplikasi yang lebih spesifik. 
Kekuatan tarik mengacu kepada ketahanan terhadap tarikan, yang 
merupakan ukuran dari tegangan yang akan ditahan oleh suatu 
sampel sebelum sampel tersebut "rusak" (Stevens, 2001). 

Kekuatan regangan dalam karet mengacu pada tenaga per 
unit dari jaringan ibt terbadap e1ongasinya Kekuatan regangan 
menandakan kualitas dari jenis karet. Sifat-sifat yang dapat 
dikembangkan berdasarkan kekuatan regangan adalah tahanan 
potong, tahanan terhadap abrasi serta ketahanan dari efek ozon 
(Billmeyer, 1984). 

Kekuatan tarik diukur dengan menarik sekeping polimer 
dengan dimensi yang seragam. Tegangan tarik (a) dedefmisikan 
sebagai gaya yang diaplikasikan (F), tiap luas penampang (A), 
yakni: 

Gaya F 
(J =------=-

Luas permukaan A 
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dalam dyne per sentimeter kuadrat (CGS) atau Newton 
per meter kuadrat (MKS) (lblin2

, psi, dalam sistem British). 
Perpanjangan tarik (regangan) (£) adalah perubahan panjang 
sampel (A) sampel dibagi dengan panjang awal (l): 

Ai 
&=-

l 
(Stevens, 2001 ). 

l.8.l Analisis Spektrofotometri IDfra merah (IR) 
Instrumen yang digunakan untuk mengukur resapan 

radiasi infra merah pada berbagai panjang gelombang disebut 
spektrofometer infra merah (Fessenden F, 1997). Alat 
spektrofotometer infra merah pada dasarnya terdiri dari 
komponen-komponen pokok yang sama dengan alat 
spektrofotometer uhra lembayung dan sinar tampak, yaitu terdiri 
dari somber sinar, monokromator berikut alat-alat optik seperti 
cermin dan lensa, sel tempat cuplikan, detektor amplifier dan alat 
dengan skala pembacaan atau alat perekam spektra (recorder) 
akan tetapi disebabkan kebanyakan bahan dalam 
menstransmisikan radiasi infra merah berlainan dengan sifatnya 
dalam menstransmisikan radiasi ultra lembayung, sinar tam~ 
sifat dan kemampuan komponen alat tersebut diatas berbeda 
untuk kedua jenis alat spektrofotometer ito. 

Keuntungan pemakaian sistem berkas rangkap pada alat 
spektrofotometer adalah : 
1. Memperkecil pengaruh penyerapan sinar infra merah oleh C~ 

dan uap air dari udara. 
2. Mengurangi pengaruh hamburan (scattering) sinar infra merah 

oleh partikel-partikel debu yang ukurannya mendekati nilai 
rata-rata panjang gelombang infra merah. 

3. Kalau blanko yang digunakan adalah pelarut dari cuplikan 
dengan sistem berkas rangkap ito pita-pita serapan pelarut 
tidak akan timbul pada spektra yang direkam. 
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4. Sistem berkas rangkap mengurangi pengaruh ketidak stabilan 
pancaran somber sinar dan detektor. 

5. Perekaman otomatis dapat dilakukan (scanning) (Noerdin D, 
1985). 

BeamspiiHer 

~-
... lftbe.- IR Cennin 

Gambar 2.4 Skema instnunen IR 

(Martianingsih, 2010) 

Sistem analisis spektroskopi infra merah (IR) telah 
memberikan keunggulan dalam mengkarakterisasi · senyawa 
organik dan fonnulasi material polimer. Analisis infra merah (IR) 
akan menentukan gugus fungsi dari molekul yang memberikan 
regangan pada daerah serapan infra merah. Tahap awal 
identiftkasi bahan polimer, maka harus diketahui pita serapan 
yang karakteristik untuk masing-masing polimer dengan 
membandingkan spektra yang telah di.kenal. Pita serapan yang 
khas ditunjukan oleh monomer penyusun material dan struktur 
molekulnya. Umumnya pita serapan polimer pada spektra infra 
merah (IR) adalah adanya ikatan C-H regangan pada daerah 2880 
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cm-1 yang sampai 2900 em -1 dan regangan dari gugus fungsi 
lain yang mendukung suatu analisis material (Hummel, 1985) 

Tabel2.3 ...... 1 
. I. absorbsi infra merah 

G~~g~~Sfllapi 
Bilaagaa 

Gelola~ (cm-1
) 

0-H Alifatik dan aromatik 3600-3000 
NH2 Sekunder dan tersier 3600-3100 
C-H Aromatik 3150-3000 
C-H Alifatik 3000-2850 
C=N Nitril 2400-2200 
C=C- Alkuna 2260-2100 
COOR Ester 1750-1700 
COOH Asam karboksilat 1740-1670 
C=O Aldehid dan keton 1740-1660 
CONH2 Amida 17201640 
C=C- Alkena 1670-1610 
<1>-0-R Aromatik 1300-1180 
R-0-R alifatik 1160-1060 

(Skoog, 1996). 

Sampel yang akan diidentifikasi spektrum inframerahnya, 
biasanya diperiksa dengan salah satu dari cara berikut ini: 

A. Dalam bentuk bubur (mull) 
Bubur dibuat dengan menumbuk halus-halus 2-5 mg 

padatan di dalam sebuah lesung batu mulia (agate mortar) yang 
halus. Penumbukan dilanjutkan 1agi setelah penambahan 1 atau 2 
tetes mulling oil. Untuk mengbindarkan pengbamburan pancaran 
yang berlabihan, maka molekul-mo1ekul yang tersuspensi 
haruslah berukuran kurang dari 2JUD. Bubur diperiksa sebagai 
sebuah film tipis yang diletakkan di antara lempeng-1empeng 
garam yang datar. Nujol (minyak bertitik didih tinggi) digunakan 
sebagai mulling agent. 
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B. Pelet KBr 
Teknik ini didasarkan bahwa serbuk kering KBr dapat 

ditekan dalam ruang hampa menjadi pelet transparan. Cuplikan 
(0,5-1,0 mgr) dicampur dengan baik dengan kira-kira 100 mg 
serbuk kering KBr. Pencampuran dapat dilakukan dengan 
menumbuk di dalarn lesung batu mulia, atau lebih efektif 
menggunakan bola giling yang bergetar, atau dengan cara 
liofilisasi. Carnpuran itu ditekan dengan suatu cetakan khusus 
dengan tekanan 10.000-15.000 pon per inchi persegi menjadi 
sebuah pelet bening. Kualitas spektrurn yang dihasilkan 
bergantung pada intimacy pencampuran dan penyusutan partikel 
tersuspensi. Pelet berdiarneter 0,5 sampai 1 ,5 mm dapat 
digunakan bersama-sarna dengan lensa penghimpun berkas. 
Teknik pelet tersebut memungkinkan analisis sampai sekecil satu 
mirogram. 

C. Film Endapan 
Film endapan bermanfaat hanya jika material dapat 

diendapkan dari larutan atau dari pendinginan lelehan menjadi 
Iapisan transparan. Lelehan film biasanya mengarah pada 
penghamburan sinar yang berlebihan. Teknik ini bermanfaat 
terutama untuk memperoleh spektrum resin dan plasik. 
Kecermatan sangat diperlukan agar cuplikan bebas dari pelarut, 
yaitu dengan cara penerapan hampa (vacum) atau dengan 
pemanasan perlahan (Silverstain, 1967). 

Daerah di bawah I 500 em_, biasanya kompleks dan relatif 
sedikit mengandung informasi tentang gugus fungsi. Daerah ini 
sering disebut sebagai daerah fingerprint. 

2.9 Sifat Bahan 
2.9.1 Asam Asetat (CH3COOB) 

Salah satu asarn organik yang digunakan dalam 
perendaman kulit ikan untuk mengkonversi kolagen menjadi 
gelatin ialah asarn asetat. Perendamao dengan asaoi asetat juga 
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dapat membantu mcnghilangbn kotoran-kotoran pada lrulit ikan 
Asam asetat merupakan zat cair tak berwama dengan bau khas 
yang menusuk hidung. Titik didih dan titik lebur asam asetat 
masing-masing ialah 11-fC dan 1 rc. Asam asetat murni disebut 
dengan asam asetat glasial. Asam asetat glasial merupakan nama 
trivial dari asam asetat yang tidak bercampur air. Disebut 
demikian karena asam asetat bebas-air membentuk JaistaJ mirip 
es pada 16,~C. Singkatan yang resmi dan paling sering 
digunakan bagi asam asetat adalah AcOH atau HOAc dimana Ac 
berarti gugus asetil, CH3-c(=O)- (Surono, 1994). 

2.9.2 Asam Klorida (HCI) 
Asam Jdorida merupakan senyawa anorganik dengan bau 

tajam dan tak berwama. Asam klorida sangat larut dalam pelarut 
air dengan membentuk lanrtan asam kuat. Titik lelehnya -0,41 °C, 
titik didih 110 OC (383 K) pada larutan 20,2% dan 48 °C (321 K) 
pada larutan 48%. (Mulyono, 2006). 

2.9.3 Gliserol (C.tB.O,) 
Gliserol merupakan senyawa yang netral, dengan rasa 

manis, tidak berwama, cairan kental dengan titik lebur 20 OC dan 
memiliki titik. didih tinggi, yaitu 290 OC. Gliserol dapat larut 
secara sempuma di air dan alkohol, tetapi tidak Iarut dalam 
minyak. Sebaliknya banyak zat yang mudah Iarut dalam gliserol 
dibandingkan daJam air maupun alkohol. OJeh karena itu gJiseroJ 
merupakan suatu pelarut yang baik (Austin, 1985). 

2.9.4 Natrium Hidroksida (NaOH) 
Senyawa basa dengan nunus kimia NaOH, padatan 

berwama putih, bersifat higroskopis, mudah menyerap gas C~ 
membentuk Na2COJ~ mudah larut dalam air (membentuk larutan 
basa kuat, disebut indinatron ), sangat korosif terbadap jaringan 
organik. Penggunaanya dalam pembuatan rayon, kertas, detergent 
sabun, beberapa senyawa kimia, untuk pembersihan pencemaran 
minyak, serta untuk menghilangkan cat. Senyawa ini memiliki 
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Mr = 40 glmo~ t.l. 318 OC, t.d 1390 °C, densitas sebesar 2,1 
(Mulyono, 2006). 



3.1 Alat dan Bahan 
3.1.1 Alat 

BABID 
METODOLOGI 

Peralatan yang digunakan pada penelitian ini adalah 
timbangan, pemanas, tennometer, kertas pH indikator universal 
dari Merck, kain katun (cheesecloth), pengaduk, pisau, gelas 
ukur, labu ukur, gelas beker, gelas ukur, labu ukur, corong 
Buchner, erlenmeyer, kaca arloji, cawan petri, Jabu Ieber tiga, 
kondensor, magnetic stirrer, ayakan 100 mes~ Universal Testing 
Machine (UTM), Fou"ier Transform Infra Red (FTIR). 

3.1.2 Bahan 

Bahan-bahan yang dibutuhkan pada penelitian ini adalah 
gelatin komersial (serbuk gelatin dibeli dari ScS GmbH, Am 
Burgweiher), kulit udang, NaOH 3.5%, NaOH 500/o, HCI IN, 
sorbitol70%, gliserol87%, aquades. 

3.2 Prosedur Kerja 
3.2.1 Pembuatan Khitosan dari Kulit Udang 
3.2.1.1 Persiapan Kulit Udang 

Udang segac diambil kulitnya dan dibersihkan dari 
daging, kemudian disuci dan dibersihkan sampai tidak ada 
kotoran yang menempel pada kulit udang. Kulit udang kemudian 
dijemur sampai kering, setelah itu digiling sampai halos. Kulit 
udang yang telah halos kemudian diayak menggunakan ayakan 
100 mesh untuk mendapatkan serbuk kulit udang. 

3.2.1.2 Deproteinasi Serbuk Kulit Udang 
Serbuk kulit udang yang telah diayak sebesar 100 mesh 

dilarutkan ke dalam NaOH 3.5% dengan perbandingan kulit 
udang dengan NaOH 3.5% sebesar 1:10 (w/v). Serbuk kulit udang 
yang telah dilarutkan ke dalam NaOH 3.5% kemudian diaduk 
menggunakan magnetic sti"er selama 2 jam pada suhu 65°C, 
setelah itu dimasukkan ke dalam penangas es sampai seluruh 
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endapan mengendap. Endapm yang terbentuk kemudian 
dipisahkan dengan filtratnya dengan menggunakan saringan kain 
dan corong Buchner. Endapan yang terbentuk kemudian dicuci 
menggunakan aquades sampai pH netral. EDdapan yang telah 
menjadi netral kemudian dikeringkan ke dalam oven vakum 
selama 4 jam pada suhu I 00°C. Endapan yang telah dikeringkan 
kemudian diuji menggunakan ninhidrin untuk mcmgetahui bahwa 
di dalam endapan sudah tidak terkandung protein. 

3.1.1.3 Demineralisasi Serbak Kalit Ud-g 
Endapan yang terbentuk pada saat proses deproteinasi 

serbuk kulit udang kemudian dicampur dengan larutan HCI IN 
dengan perbandiogan endapan dan Jarutan HCJ 1N sebesar 1:15 
(wlv). Endapan yang telah dicampur dengan larutan HCI IN 
kemudian diaduk dengan menggunakan magnetic stirrer, setelah 
itu campuran dibiarkan mengendap. Endapan yang terbentuk 
kemudian dipisahkan dengan filtratnya dengan menggunakan 
saringan kain dan corong Buchner. Endapan kemudian dicuci 
menggunakan aquades sampai pHnya menjadi netraJ. Eodapan 
kemudian dikeringkan dalam oven selama 4 jam pada suhu 
l00°C. Kemudian endapan dikarakterisasi menggunakan FTIR. 

3.2.1.4 Deasetilasi Kitin menjadi Khitosan 
Endapan yang dihasilkan dari proses demineralisasi 

serbuk udang kemudian direfluks dengan menggunakan larutan 
NaOH 500/o dengan perbandingan endapan dan Iarutan NaOH 
500/o adalah 1:10 (wlv) sambil dialiri dengan gas N2 selama I jam 
pada suhu I 00°C. Endapan yang telah direfluks kemudian 
diletakkan ke dalam gelas beker dan diletakkan ke dalam 
penangas es. Endapan yang terbentuk kemudian dipisahkan 
dengan filtratnya dengan menggunakan saringan kain dan corong 
Buchner. Endapan kemudian dicuci dengan aquades sampai pH 
netral. Endapan kemudian dikeringkan ke dalam oven vakum 
pada suhu 1 OOOC selama 4 jam. Kemudian endapan 
dikarakterisasi menggunakan FTIR. 
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3.2.1.5 Analisis FTIR Kitio dan Khitosan 

Analisis FTIR digunakan untuk mengetahui gugus fungsi­
gugus fungsi khas dari kitin dan khitosan yang telah dipreparasi. 
Cuplikan kitin yang digunakan ialah serbuk kitin setelah proses 
demineralisasi. Sedangkan cuplikan khitosan yang digunakan 
adalah serbuk khitosan yang diperoleh dari proses setelah 
deasetilasi kuJit udang. Spektra FTIR diperoleh dari kepingan 
yang berisi 1 mg sampel dalam 100 mf kalium bromida (KBr). 
Sampel dibaca dari range 4000 -500 em· . 

3.2.2 Preparasi Film 
Lima larutan yang berbeda disiapkan dalam botol, yakni 

gelatin (Ge), khitosan (Ch), Ge 4%-Ch 4% , Ge 4% - Ch 3%, 
dan Ge 4%-Ch I .5%. Pembuatan larutan pembuat film (Film 
Forming Solution) dilakukan terlebih dahulu sebelum membuat 
film. Pembuatan larutan Ge dilakukan dengan cara melarutkan 4 
gr gelatin ke dalam 100 mL aquades (Ge 4o/o). Sedangkan 
pembuatan larutan Ch dilakukan dengan cara melarutkan 4 gr 
khitosan ke dalam 100 mL asam asetat 0,15 M (Ch 4%) dan 3 gr 
khitosan ke dalam 100 mL asam asetat 0, 15 M (Ch 3%) serta 1.5 
gr khitosan ke dalam 100 mL asam asetat 0, 15 M (Ch 1.5%). 
Larutan pembuat film Ge 4%-Ch 4% dibuat dengan cara 
mencampurkan larutan Ge 4o/o dengan larutan Ch 4%. Sedangkan 
Ge 4o/o-Ch 3% dibuat dengan melarutkan larutan Ge 4% dengan 
Ch 3% dan untuk membuat Ge 4o/o-Ch 1.5% dibuat dengan 
mencampurkan larutan Ge 4% dengan Ch 1.5%. Kemudian 
campuran Ge 4o/o-Ch 4%, Ge 4o/o-Ch 3%, dan Ge 4%-Ch 1.5% 
ditambah dengan campuran antara sorbitol dan gliserol sebanyak 
0.15 gr per gram total dari campuran larutan polimer (gelatin 
dan/atau khitosan). 

Kelima larutan yang telah disiapkan tadi kemudian dibuat 
fihn dengan cara casting atau meletakkannya dia atas plat kaca 
dan diratakan. Setelah itu plat kaca yang terdapat capuran larutan 
kemudian dikeringkan di dalam oven pada suhu 60 °C selama 15 
jam. Film kemudian diletak.kan di dalam desikator selama 3 hari. 
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3.2.3 Aaalisis FTIR Film Gelatin-Khitosan 

Analisis FTIR digunakan untuk mengetahui gugus fungsi­
gugus fungsi khas dari campuran senyawa gelatin-khitosan yang 
telah dipreparasi. Cuplikan diperoleb dari film Ge 4o/o-Ch 4o/o, Ge 
4o/o-Ch 3o/e, dan Ge 4o/o-Ch 1.5%. Spektta FTIR diperoleh dari 
kepingan yang berisi 1 mg sampel dalam 100 mg kalium bromida 
(K.Br). Sampel dibaca dari range 4000-500 cm·1• 

3.2.4 Analisis Kuat Tarik Film Gelatia-Khitosaa 
Analisis mekanik digunakan untuk kekuatan dan 

deformasi dari film pada titik putus. Cuplikan film ditempatkan di 
dalam sel dengan diameter 5.6 em dan berlubang untuk 
mengetahui titik putusnya menggunakan Universal Testing 
Machine (UTM). Kekuatan putus diungkapkan dengan N dan 
deformasi diungkapkan dengan persen. 



BABIV 
BASIL DAN PEMBAHASAN 

4.1 Isolasi Kitin dari Kulit Udang 
Khitosan dalam penelitian ini berasal dari kulit udang 

windu yang dihaluskan hingga 100 mesh. Dimana dalarn kulit 
udang terdapat sekitar 30o/o kitin, 20o/o protein, dan 50% mineral 
sehingga untuk mendapatkan khitosannya harus dilakukan isolasi 
kitin terlebih dahulu kemudian dilakukan tranformasi gugus 
fungsi sehingga menjadi khitosan. Dalam proses isolasi .kitin dari 
kulit udang windu ini melalui 2 tahap yaitu tahap deproteinasi dan 
demineralisasi. 

Tahap deproteinasi merupakan tahapan untuk 
menghilangkan protein yang terdapat pada kulit udang sehingga 
pada tahap ini serbuk kulit udang yang sudah dihaluskan sampai 
I 00 mesh direaksikan dengan farutan NaOH 3,5 o/o. Protein­
protein yang terdapat dalam kulit udang akan larut dalam larutan 
NaOH 3,5% dimana ikatan antara kitin dan protein akan terputus 
sehingga ion Na + akan mengikat ujung rantai protein yang 
bermuatan negatif (M. Saleh dkk, 1999). Kemudian dipisahkan 
dan endapan yang mengandung kitin dilakukan uji dengan 
ninhidrin. 

Gambar 4.1 Hasil uji ninhidrin 
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Pengujian dengan larutan ninhindrin ini dilakukan untuk 
mengetahui apakah dalam endapan masih terdapat sisa-sisa 
protein atau sudah bereaksi sempuma dengan larutan NaOH 
3,5%. Dari pengujian ninhidrin tidak terjadi perubahan wama 
(tetap cokelat) pada endapan basil deproteinasi sehingga tidak ada 
protein yang bereaksi dengan larutan ninhidrin dan endapan yang 
dipoleb dari proses deproteinasi sudab tidak mengandung protein 
sehingga dapat dilakukan proses selanjutnya. 

Tahap selanjutnya adalah tahap demineralisasi, dimana 
pada tahap ini serbuk kulit udang basil proses deproteinasi 
direaksikan dengan asam kuat berupa HCI 1 N untuk melarutkan 
mineral-mineral yang terdapat pada kulit udang. Contoh Reaksi 
yang terjadi pada demineralisasi adalah : 

.. 

dimana gelembung-gelembung c~ yang dihasilkan pada proses 
demineralisasi meropakan indikator adanya reaksi antara HCI 
dengan garam meniral (Salami, 1998). 

Setalah melalui tahap deproteinasi dan demineralisasi 
diperoleh serbuk kitin yang berwama cokelat. Kitin yang 
diperoleh diidentifikasi dengan spektroskopi infra merah (IR) 
untuk mengetahui gugus fungsinya. Hasil identifikasi kitin dapat 
dilibat pada gambar 4.2. Spektroskopi infra merab kitin memiliki 
beberapa puncak yang dapat menginformasikan adanya gugus 
fungsi. Seperti yang ditunjukkan puncak pada bilangan 
gelombang 3483,56 em·• yang meropakan adanya vibrasi ulur dari 
gugus-OH. 
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Gambar 4.2 Spektra infra merah kitin 

Puncak pada bilangan gelombang 2924,18 cm"1 

menunjukkan adanya vibrasi ulur gugus C-H (sp3
) sehingga hal 

ini menunjukkan keberadaan gugus -CH yang terikat pada amida. 
Selain itu juga didukung dengan munculnya puncak pada 
bilangan gelombang 1658,84 cm·1 yang merupakan serapan 
puncak gugus C=O (karbonil) dari amida. Serapan puncak gugus 
C=O (karbonil) ini tidak begitu tajam karena adannya tumpang 
tindih antara serapan tersebut dengan serapan tekuk -NH dari 
amida yang terdapat pada bilangan gelombang 1554,68 cm·1• 

Menurut Silverstein (1998) getaran tekuk N-H sekunder berada 
pada bilangan gelombang sekitar 1500 cm·1

• Pada bilangan 
gelombang 1074,52 cm-1 terdapat puncak yang menunjukkan 
adanya vibrasi gugus C-0. 
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4.2 Pembeotukao Kltitosao 
Pembentukan khitosan dilakukan melalui proses 

deasetilasi. Dimana kitin yang diperoleh direaksikan dengan 
larutan NaOH 500/o pada suhu 1 00°C selama 1 jam. Larutan 
NaOH SO % digunakan untuk memutus ikatan antara gugus 
karbonil dengan atom ni1rogen. Sehingga gugus asetil yang 
terdapat pada kitin dapat diubab menjadi gugus amina (-NH2). 

Penggunaan konsentrasi NaOH yang tinggi pada proses 
deasetilasi akan menghasilkan rendemen khitosan yang lebih 
baik. Hal ini disebabkan gugus fungsional amino ( -NH3) yang 
mensubtitusi gugus asetil kitin di dalam sistem semakin aktif, 
maka proses deasetilasi semakin sempurna (Arlius, 1991 ). Selain 
konsentrasi NaOH, suhu pemanasan juga berpenpruh dalam 
proses deasetilasi karena akan mempengaruhi terbadap 
pemecahan rantai molekul kitin. Penggunaan suhu terlalu tinggi 
( di atas 1 SOOC) akan mengakibatkan pemecahana ikatan polimer 
( depolimerisasi) rantai molekul, sedangkan penggunaan suhu 
terlalu rendah ( di bawah 1 OOOC) mengakibatkan pemutusan gugus 
asetil tidak berlanpmg sempuma sehingga abo mempengaruhi 
kualitas dari khitosan yang dihasilkan (Johson, Peniston 1982). 

Adapun reaksi deasetilasi kitin menjadi khitosan adalah 
sebagai berikut : 

~ • Na011so -" ---. 

Gambar4.3 Reaksi deasetilasi kitin menjadi khitosan 

Reaksi pembentukan khitosan dari kitin merupakan reaksi 
hidrolisa suatu amida oleh suatu basa. Kitin bertindak sebagai 
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amida dan NaOH sebagai basanya. Mula-mula terjadi reaksi 
adisi, dimana gugus OH- masuk ke dalam gugus NHCOCH3 

kemudian terjadi eliminasi gugus CH3COO- sehingga dihasilkan 
suatu amida yaitu khitosan (Siagian, 2002). 

Gambar 4.3 menunjukkan bahwa terjadi tranfonnasi 
gugus fungsi pada struktur kitin yaitu dari gugus asetil menjadi 
gugus amina. Hal ini desebabkan oJeh adanya reaksi kimia anta.ra 
kitin dan larutan basa pekat yaitu NaOH 50%, dimana larutan 
NaOH 500/o tersebut mengakibatkan pemutusan gugus asetil yang 
terdapat pada kitin dan mengubahnya menjadi gugus amina 
sehingga kitin dapat diubah menjadi khitosan. Khitosan yang 
diperoleh dari deasetilasi ini berupa serbuk berwarna cokelat. 

Gambar 4.4 Serbuk khitosan 

Khitosan yang dihasilkan selanjutnya diidentiftkasi 
dengan spektroskopi infra merah (IR). Hasil identifikasi khitosan 
dapat dilihat pada gambar 4.5. Adanya berbagai puncak pada 
spektroskopi infra merah khitosan menunjukkan gugus fungsi 
pada struktur khitosan. Sebagaimana diketahui, struktur khitosan 
khitosan memiliki beberapa gugus fungsi diantaranya gugus -
OH, C-H (sp3

), dan gugus -NH2. Gugus -NH2 ini merupakan 
gugus yang khas dari senyawa khitosan karena dari gugus amina 
( -NH2) ini yang membedakan antara senyawa kitin dan khitosan. 
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Dimana pada senyawa kitin berupa gugus asctil dan pada khitosan 
berupa gugus amina. 

' j 

v;..., NIDlba' an ·1 

Gambar 4.5 Spektra infra merah khitosan 

Dari basil identifikasi dengan spektroskopi infra merah, 
terdapat puncak Iebar pada bilangan gelombang 3441,48 em -I, 

yang menunjukkan adanya vibrasi ulur dari gugus -OH. Pada 
bilangan gelombang 2929,23 cm·1 juga terdapat puncak yang 
menunjukkan adanya ikatan C-H alkana yang terdapat pada 
struktur kimia khitosan. Puncak khas dari khitosan terdapat pada 
bilangan gelombang 1638.74 cm-J yang mengindikasikan adanya 
vibrasi tekuk dari gugus -NH primer. Menurut Silverstein (1998) 
getaran tekuk N-H primer berada pada bilangan gelombang 1640-
1560 em·•. Namun pada bilangan gelombang sekitar 1638.47 em·' 
juga terjacii tumpang tindih puncak dengan gugus C=O yang 
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merupakan sisa-sisa proses deasetilasi, dimana gugus asetil pada 
khitin belum diubah seluruhnya menjadi gugus amina. Hal ini 
dibuktikan dengan basil penghitungan derajat deasetilasi (DD) 
dari khitosan yaitu sebesar 52.06 o/o. Sehingga dari khitosan yang 
diperoleh masih terdapat sisa-sisa khitin yang belum diubah 
menjadi khitosan. Pada bilangan gelombang 1092,13 cm·1 

terdapat puncak yang menunjukkan adanya vibrasi gugus C-0. 

4.3 Pemboatan Film 
Pada penelitian ini, gelatin yang digunakan merupakan 

gelatin yang berbentuk serbuk berwama kuning yang diperoleh 
secara komersial sedangkan khitosan yang digunakan berupa 
serbuk cokelat yang diperoleh melalui proses isolasi dari Jrulit 
udang windu. Gelatin dan khitosan dicampur dan dibentuk 
menjadi sebuah film agar dapat diukur sifat kuat tarik dan 
elongasinya. Film yang diperoleh merupakan lembaran-lembaran 
plastik yang sangat tipis dan sedikit lengket. Hasil pembuatan 
film gelatin-khitosan dapat dilihat pada gambar 4.6. 

Gam bar 4.6 Film Ge 4o/o-Ch 1.5 % 

Setelah terbentuk film, masing-masing diukur 
ketebalannya menggunakan mikrometer. 
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TabeJ 4.1 Ketebalan FiJm 

v ... Ketebalu(••> 

Ge 0.42 

Ge 4o/...cb 1.5% 0.32 

Ge 4o/o-Ch 3% 0.32 

Ge 4o/o-Ch 4% 0.33 

Ch 0.27 

8erdasarkan tabel 4.1 dapat dilihat bahwa film Gelatin mumi 
memiliki ketebalan yang paling tinggi yaitu 0.42 mm sedangkan 
film Ch mumi memiliki ketebalan paling rendah yaitu 0.27 mm. 
Ketebalan film ini akan mempengaruhi terbadap kuat tarik dan 
elongasi dari suatu film. 

4.4 Aaalisis FI1R Film Gelatin-Khitosan 
Analisis FTIR ini dilakukan untuk mengetahui gugus 

fungsi yang terdapat dalam struktur gelatin-khitosan. Hasil 
analisis film gelatin-khitosan dengan berbagai variasi konsentrasi 
ditunjukkan pada gambar 4. 7. Gambar 4. 7 terlihat bahwa senyawa 
gelatin (Ge), Khitosan (Ch), dan Qe.Ch dengan berbagai 
konsentrasi (Ge 4o/o-Ch 1.5%, Ge 4o/o-Ch 3o/o, Ge 4o/o-Ch 4%) 
memiliki serapan puncak yang hampir sama. Pada bilangan 
gelombang 4314 em -• terdapat puncak Iebar yang merupakan 
serapan puncak dari gugus -OH. Selain serapan puncak gugus -
OH, juga terdapat regangan dari gugus -NH, namun tidak begitu 
terlihat karena terjadi tumpang tindih dengan serapan gugus -OH. 
Menurut Pavia, dll (200 1), serapan puncak -NH terdapat sekitar 
bilangan gelombang 3350 em -•. 
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Gambar 4.7 Spektra infra merah (a) Ge, (b) Ge 4o/o-Ch 1.5%, (c) 
Ge 4%-Ch 3%, (d) Ge 4%-Ch 4%, (e) Ch 

Serapan gugus C-H alkana yaitu pada sekitar bilangan 
gelombang 2932 em·•. Pada bilangan gelombang ini menunjukkan 

adanya gugus C-H yang terikat pada struktur gelatin maupun 

khitosan. Menurut Pavia (200 1 ), puncak regangan C-H alkana 
tetjadi pada bilangan gelombang sekitar 3000-2850 em·•. 

Serapan puncak tajam sekitar pada bilangan gelombang 
1650 em -I merupakan serapan gugus C=O. Hal ini disebabkan 

struktur gelatin memiliki gugus C=O dan juga pada khitosan 
masih terdapat gugus asetil yang merupakan sisa-sisa dari proses 
deasetilasi, sebingga pada daerah ini terdapat puncak C=O. 
Menurut Pavia, dkk (200 1 ), serapan puncak C=O terdapat sekitar 

bilangan gelombang 1680-1630 em -•. Selain itu juga tetjadi 
tumpang tindih antara gugus C=O dengan tekuk -NH pada sekitar 
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bilangan gclombang l 563 em ·•. Menurut Pavia (200 1), Daerah 
terjadinya serapan tekuk gugus -NH terdapat pada bilangan 
gelombang 1640-l 550 em ·•. Puncak pada bilangan gelombang 
l 070 em ·I merupakan puncak dari gugus C-0 dan C-N. Dimana 
puncak serapan C-N yaitu terdapat pada bilangan gelombang 
1350-1000 cm-1 dan serapan gugus C-0 terdapat pada bilangan 
gelombang 1300-1000 em-1 (Pavia, 2001). 

Tabel 4.2 Serapan puncak dan gugus fungsi spektra FfiR 
gelatin-khitosan 

Bilugaa Geao. ... (em -t) Gtlpsfaapi 

3414 Off,& NH 
2932 & C-Halkana 
1650 C=O 

1563 TekukNH 
1070 C-0, C-N 

4.5 Uji Kuat Tarik dan Eloagasi Film Gelatin-Khitosan 
Uji kuat tarik (~) dan elongasi (&) Gelatin-Khitosan 

dilakukan dengan menggunakan Universal Testing Machine 
(UTM) di Balai Besar Tekstil Bandung. Pengujian ini untuk 
mengetahui sifat mekanik khususnya kuat tarik dan elongasi dari 
film gelatin-khitosan. Pengujian dilakukan dengan memberikan 
beban atau suatu gaya pada film sehingga terjadi regangan 
( elongasi) sehingga film tersebut menjadi putus. Hasil uji kuat 
tarik dan elongasi film Gelatin-Khitosan dapat dilihat pada tabel 
4.3. 

Tabel4.3 menunjukkan bahwa perubahan kuat tarik dan 
elongasi seiring dengan perubahan komposisi atau konsentrasi 
dari gelatin maupun khitosan. Pada gelatin mumi (Ge 4%) 
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memiliki kuat tarik dibandingkan dengan khitosan mumi (Ch 
3% ). Sehingga bali ini menunjukkan bahwa gelatin memiliki 

kekuatan tarik yang lebih baik dibandingkan dengan khitosan 
yaitu 0.54 MPa. Namun khitosan juga memiliki kelebihan 

dibandingkan gelatin, yaitu elongasi khitosan lebih baik 

dibandingkan dengan gelatin yaitu 2.49 %. Semakin tinggi nilai 
elongasi suatu bahan, maka kelenturannya akan semakin baik. 

Tabel 4.3 Hasil uji kuat tarik (o} dan elongasi (e) gelatin­

khitosan 

Ge(%) Cb(%) i(MPa) .:(%) 

4 0 0.54 1.01 

4 1.5 0.55 18.14 

4 3 0.31 20.68 

4 4 0.60 21.53 

0 3 0.33 2.49 

Pencampuran gelatin dan khitosan menghasilkan 

campuran bahan yang lebih kompetibel dibandingkan dengan 
gelatin mumi maupun khitosan mumi. Hal ini dibuktikan dari 
basil uji kuat tarik dan elongasi gelatin-khitosan dimana 

komposisi optimum terdapat pada Ge 4%-Ch 4% dengan nilai 
kuat tarik 0.6 MPa dan elongasi 21.53%. Hal ini dikarenakan 
adanya interaksi yang cukup baik antara molekul gelatin dan 
molekul khitosan. Selain itu juga disebabkan oleh penambahan 
gliserol dan sorbitol sebagai pemplastis. Dimana pemplastis ini 
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bcrfungsi untuk mcnjaga gelatin maupun khitosan supaya tidak 
mudah rapuh. 

070 

060 

050 

I 040 

-eO 030 

020 

010 

000 
Ge4"- Ge4"- Ge4"· Ch Ge 
Chl.S" Ch3" Ch4" 

Gambar 4.8 Grafik kuat tarik film gelatin-khitosan 

Film Ge 4o/o-Ch 1.5% mengalami sedikit peningkatan 
kuat tarik dan elongasi dibandingkan dengan gelatin murni mapun 
khitosan mumi yaitu nilai kuat tarik 0.55 MPa dan elongasi 

18.14%. Namun tidak terjadi peningkatan kuat tarik yang cukup 
signifikan, hal ini disebabkan konsentrasi khitosan jauh lebih 
kecil dibandingkan gelatin sehingga tidak terjadi interaksi yang 

culrup baik antara molekul gelatin dan molekul khitosan. 
Terjadi penunman kuat tarik yang cukup signifikan pada 

film Ge 4 o/o-Ch 3% yaitu 0.31 MPa. Akan tetapi pada 
elongasinya mengalami peningkatan dibandingkan gelatin mumi 
maupun Ge 4o/o-Ch 1.5% yaitu 20.68%. Hingga saat ini, 
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penurunan sifat kuat tarik ini masih belum diketahui 

penyebabnya Sehingga perlu dilakukan penelitian lebih lanjut. 

25 

20 

15 

l .. 
10 

5 

0 Ge4%- Ge 4%- Ge4%-
Ch Ge Ch1.5" Ch 3% Ch4% 

Gamabar 4.9 Graftk Elongasi film gelatin-khitosan 

Gambar 4.8 dan graftk 4.9 menunjukan Graftk kekuatan 
tarik dan elongasi dari film gelatin-khitosan. Seiring dengan 
penambahan konsentrasi khitosan, sifat elongasi semakin 
meningkat. Sedangkan kekuatan tariknya semakin besar 
konsentrasi khitosan yang ditambahkan mengalami kekuatan tarik 
lebih besar kecuali pada ftlm Ge 4o/o-Ch 3o/o yang justru 

mengalami penurunan. 
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BABV 
KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1 Kesimpolan 
Berdasarkan basil penelitian yang telah dilakukan, maka 

dapat disimpulkan bahwa : 
1. Khitosan diperoleh dari kulit udang windu melalui proses 

deproteinasi, demineralisasi, dan deasetilasi kitin menjadi 
khitosan dengan derajat deasetilasi khitosan adalah 52.06 
% 

2. Kuat tarik yang optimum terdapat pada film Ge 4%-Ch 
4% yaitu 0.6 MPa 

3. Elongasi optimum terdapat pada film Ge 4o/o-Ch 4o/o yaitu 
21.53%. 

S.2 Saran 
Saran untuk penelitian ini selanjutnya adalah dilakukan 

penelitian tentang sifat kimia dan sifat fisika yang lain seperti 
sifat kelarutan, permeabilitas, analisis termal dan lain sebagainya 
Pada pembuatan film disarankan untuk mengetahui transisi glass 
(T g) dari gelatin dan khitosan terlebih dahulu supaya film tidak 
lengket pada saat pengambilannya. Selain itu juga dilakukan 
optimasi pada proses pembuatan khitosan agar diperoleh khitosan 
dengan derajat deasetilasi yang lebih tinggi. 
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LAMPIRANA 
SKEMAKERJA 

A. Preparasi Kulit Udang 

[ Kulit udang 1 
- Dicuci dan dibersihkan 
- Dijemur sampai kering 
- Digiliog sampai halus 
- Diayak sampai ukuran 100 mesh 

Serbuk Kulit 
Udang 

B. Deproteinasi 

Serbuk Kulit Udang 

- Dilarutkan dalam NaOH 3.5% perbandingan 1:10 (w/v) 
- Diaduk dengan magnetik stirer selama 2 jam pada suhu 

65°C 
- Dimasukkan ke dalam penangans es sampai seluruh 

endapan mengendap 
- Dicuci dengan aquades sampai pH netral 
- Disaring dengan corong buchner 

Filtrat ] 

- Dioven selama 4 jam pada 
suhu l00°C 

- Diuji dengan ninhidrin 

Residu Kering 
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C. Demiaeralisasi 

Residu Kering 

- Dilarutkan dalam HCI1N perbandingan 1:15 (w/v) 
- Dicuci dengan aquades sampai pH netral 
- Disaring deogan corong buchner 

[ Filtrat ] 

D. Deasetilasi 

Kit in 

- Dioven selama 4 jam pada 
suhu l00°C 

- Dikarakterisasi deogan FilR 

Kitin 

- Dilarutkan dalam NaOH 500/o perbandingan 1:10 (w/v) 
- Direfluks sarnbil dialiri gas N2 selama 1 jam pada suhu 

toooc 
- Dimasukkan ke dalam penangans es sampai seluruh 

endapan mengendap 
- Dicuci dengan aquades sampai pH netral 
- Disaring dengan corong bucbner 

[ Filtrat J 



Residu 

- Dioven selama 4 jam pada 
suhu toooc 

- Dikarakterisasi dengan 
FTIR 

Khitosan 

E. Pembuatan Larutan Gelatin 4o/o 

Gelatin (Ge) 

- Diambil 4 gr 
- Dilarutkan dalam aquades I 00 ml 

[ Ge4% l 
F. Pembuatan Larutan Khitosan 4o/o 

Khitosan 
(Ch) 

- Diambil 4 gr 
- Dilarutkan dalam 100 ml CH3COOH 0.15 M 
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G. Pembuatan Larutan Khitosan 3% 

Khitosan 
(Ch) 

- Diambil 3 gr 
- Dilarutkan dalam I 00 ml CH3COOH 0.15 M 

[ Ch3% 

H. Pembuatan Larutan Khitosan 1.5% 

Khitosan 
(Ch) 

- Diambil 1.5 gr 
- Dilarutkan dalam 100 ml CH3COOH 0.15 M 

Ch 1.5% 

L Pembuatan FUm Ge 

Ge 

- Diambil 20 ml 
- Dituangkan dalam plat kaca secara merata 
- Dioven selama 15 jam pada suhu 6«)0C 
- Diambil film plastiknya 

(,----Film,_,;,_Ge----.J 



J. Pembuatao Film Ch 

Ch 

- Diambil 20 ml 
- Dituangkan dalam plat kaca secara merata 
- Dioven selama 15 jam pada suhu 60°C 
- Diambil film plastiknya 

(---F-ilm....:...-C-h ---..) 

K. Pembuatan Film Ge 4o/o-Ch 4o/o 

( Ge4% l 
- Diambil 10 ml 
- Ditambah Ch 4% sebanyak 10 ml 
- Ditambah 0.1 ml gliserol 87% 
- Ditambah 0.1 ml sorbitol 70% 
- Diaduk sampai larut sempuma 
- Dituangkan dalam plat kaca secara merata 
- Dioven selama 15 jam pada suhu 60°C 
- Diambil film plastiknya 

Film Ge 4o/o­
Ch4% 
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L Pemboatan Film Ge 4%-Cil3% 

[ Ge4% J 
- Diambil I 0 ml 
- Ditambah Ch 3% sebanyak 10 ml 
- Ditambah 0.1 ml gliserol 87% 
- Ditambah 0.1 ml sorbitol 700A. 
- Diaduk sampai larut sempurna 
- Ditnangkan dalam plat kaca secara merata 
- Dioven selama 15 jam pada suhu 60°C 
- Diambil film plastiknya 

Film Ge 4o/o­
Ch3% 

M. Pembuatan FUm GK 4"...Ch 1.5% 

{ Ge4% J 
- Diambil I 0 ml 
- Ditambah Ch 1.5% sebanyak 10 ml 
- Ditambah 0.1 ml gliserol 87% 
- Ditambah 0.1 ml sorbitol 700A. 
- Diaduk sampai larut sempuma 
- Dituangkan daJam plat kaca secara merata 
- Dioven selama 15 jam pada suhu 60°C 
- Diambil film plastilmya 

Film Ge 4o/o­
Ch 1.5% 



LAMPIRANB 
PEMBUATANLARUTAN 

A. Pembuatan tarutao HCI 1 N 
Teoritis: 
Konsentrasi larutan HCl 3 7% 

37 1 
N = 

100 
X 1,19 X 1000 X 

36
,S = 12,063 N 

Pembuatan larutan HCl 1 N, dengan perhitungan sebagai berikut: 

Praktek: 

12,063 N x V 1 = 100 ml x 1 N 

V1 = 8,289 ml 

Larutan HCI 3 7% diambil sebanyak 8,3 ml, kemudian 
dimasukkan dalam labu ukur 100 ml yang telah berisi beberapa 
ml aquades dan ditambahkan aquades sampai tanda batas. 

B. Pembuatan tarutao NaOB 3.5 % 
Teoritis: 
Pembuatan 100 ml larutan NaOH 3.5 %, menggunakan bahan 
dasar padatan NaOH dengan perhitungan sebagai berikut: 

3.5 
3"5 % = 100 

3.Sgr xgr 

100 ml 100 ml 

massa = 3.5 gram 
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Sehingga untuk membuat 100 mllarutan NaOH 3.5 % dibutuhkan 
padatan NaOH sebanyak 3.5 gram. 

Praktek: 
Larutan NaOH dibuat deogan melarutkan 3.5206 gram NaOH 
dengan aquades seculrupnya dalam beaker glass sampai larut. 
Kemudian dipindahkan ke labu ulrur I 00 m( dan ditambahkan 
aquades sarnpai tanda batas. 

C. Pembuatan larutan NaOB 50 'Ye 
Teoritis: 
Pembuatan 100 ml larutan NaOH 50 %, menggunakan bahan 
dasar padatan NaOH dengan perhitungan sebagai berikut: 

so 
SO%= 100 

SOgr xgr 
--=--
100m[ 100ml 

massa = 50 gram 

Sehingga untuk membuat 100 ml larutan NaOH 500/o dibutuh.kan 
padatan NaOH sebanyak 50 gram. 

Praktek: 
Larutan NaOH dibuat dengan melarutkan 50.1108 gram NaOH 
dengan aquades secukupnya dalam beaker glass sampai larut. 
Kemudian dipindahkan ke labu ukur 100 ml dan ditambahkan 
aquades sampai tanda batas. 
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D. Pembuatan larotan CH3COOH 0.15 M 

Teoritis: 
Pembuatan 1000 ml larutan CH3COOH 0.15 M, 

menggunakan bahan larutan CH3COOH 17.49 M dengan 
perhitungan sebagai berikut: 

v l X 17.49 M = 1000 ml X 0,15 M 

V1 = 0.576 ml 

Sehingga untuk membuat I 000 ml larutan CH3COOH 0.15 M 
dibutuhkan Iarutan CH3COOH 17.49 M sebanyak 0.576 mi. 

Praktek: 
Larutan CH3COOH 0.15 M dibuat dengan mengambil 0.6 ml 
CH3COOH 0.15 M dan dimasukkan ke labu ukur 1000 ml dan 
ditambahkan aquades sampai tanda batas. 



LAMPIRANC 
MENGHITUNG DERAJAT DEASETD.ASI KHITOSAN 

Berdasarkan spekra dari infra merah khitosan, maka dapat 
dihitung derajat deasetilasinya menggunaka metode base line, 
sehingga diperoleh gambar berikut ini : 

............. :,.. .. .J'oa-·" 

.-~' 

~ .. -E-

~.~ 

-!II' 

Derajat deasetilasi ditentukan dengan runms 

dengan 
A = absorbans 

1 
p~ 

A= oe-... p 

Po= o/o transmitans pada garis dasar, dan 
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P = % transmitans pada puncak minimum 

o.no = 1- (~655 . _1_ ·too-. 
A3450 1.33 

dengan 

A t6Ss = absorbans pada bilangan gelombang 1655 em -• (serapan pita 
amida) 

A3450= absorbans pada bilangan gelombang 3450 em -• (serapan 
gugus bidroksil), dan 

1.33 = A1655 untuk kitin yang terdeasetilasi sempuma (IOOOA.) 

A t6s..6 = Log Po I P 

74.0491 
=Log 54.183 

= 0.1356 

A 344t.2 = Log Po I P 

69.571 
=Log 42.6292 

= 0.2127 



Derajat Deasetilasi = l - [ {( A 1654,6/ A 3441.2 ) } II ,33 ] x 100 % 

DD 
0.1356 1 

=I--- x-xlOO% 
0.2127 1.33 

= 1 -47.93% 

=52.06% 

Jadi Derajat Deasetilasi (DD) khitosan adalah = 52.06 % 
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LAMPIRAND 
MENGHITUNG KUAT TARIK (o) 

A. Kuat tarik film gelatin (Ge) 

Diketahui: 
Panjang film = 2.5 em = 25 mm 
Tebal film = 0.42 mm 
Gaya (F) saat uji tarik = 5.63 N 

Luas Penampang (A) = panjang film x tebal film 
= 25 mm x 0.42 mm 

Kuattarik (o) 

= 10.5 mm2 

= 0.0000105 m2 

F(N) 

A(m2) 

5.63N =-----
0.00001050 m2 

= 536190.48 Nmm-2 

=0.54MPa 

B. Kuat tarik film khitosan (Ch) 

Diketahui: 
Panjang film = 2.5 em = 25 mm 
Tebal film = 0.27 mm 
Gaya (F) saat uji tarik = 2.25N 
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Luas Peoampang(A) = panjang film x tebal film 
= 25 mm x 0.27 mm 
=6.75 mm2 

= 0.00000675 m2 

F(N) 
Kuat tarik (B) = 

A(m2) 

2.2SN =-----
0.00000675 m2 

= 333333.33 Nm-2 

=0.33 Mpa 

C. Kuat tarik mm Ge 4 tyo-Ch 1.54Ye 

Diketahui: 
Panjang film = 2.S em · = 25 mm 
Tebal film = 0.32 mm 
Gaya (F) saat uji tarik = 4.40 N 

Luas Penampang (A) = panjang film x tebal film 
= 25 mm x 0.32 mm 
=8mm2 

= 0.000008 m2 

F(N) 
Kuat tarik <a> = 

A(m2) 

4.40N =----
0.000008m2 



= 550000 Nm-2 

=0.55 Mpa 

D. Kuat tarik film Ge 4 °/o-Ch 3o/o 

Diketahui: 
Panjang film = 2.5 em = 25 mm 
Tebal film = 0.32 mm 
Gaya (F) saat uji tarik = 2.48 N 

Luas Penampang (A) = panjang film x tebal film 
= 25 mm x 0.32 mm 

Kuat tarik (0) 

=8mm2 

= 0.000008 m2 

F(N) 

A(m2) 

2.48N =----
0.000008m2 

= 310000 Nm-2 

=0.31 MPa 

E. Kuat tarik film Ge 4 °/e-Ch 4% 

Diketahui: 
Panjang film = 2.5 em = 25 mm 
Tebal film = 0.33 mm 
Gaya (F) saat uji tarik = 4.92 N 
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Luas Penampang(A) =: panjang film x tebaJ film 
= 25 mm x 0.33 mm 
=8.25 mm2 

= 0.00000825 m2 

Kuat tarik (~) = F (N) 
A(m2) 

4.92N =-----o.oooooazs m2 

= 596363.64 Nm-2 

=0.6MPa 



LAMPIRANE 
DATA SPEKTROSKOPI INFRA MERAH (IR) 

A. Kitin 

", ....... 

"-
e:-

!!:~-

4'·-

·L. 
~=o ~oc .&: ~'!:);; =:ill: 

. ,!c: ·:~: J: ,,... 

B. Gelatin (Ge) 

- • • • • 1 , , • 1 • • • • , - . • • r 1 • • • • r , • , 1 • • • , 1 
: • .'U :DU; lll.\:. .::.111 -ll: 1:1\:. T_. :U. 1e-. 
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C. Khitosan (Ch) 

:x: 

D. Ge 4~...Ch 4% 
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E. Ge 4 o/o-Ch 3 o/o 

, 
I 

~ 

// I 

r~ I II 

1 rv 
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I I 

I 
II 

II 
I 
l 
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F. Ge 4~o-Ch 1.5% 
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