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Abstrak. Cumi-cumi (Loligo spp.) merupakan salah satu komoditas perikanan 
yang banyak dimanfaatkan oleh masyarakat. Cangkang internal cumi-cumi 
(squid pen) dibuang pada saat pengolahan masakan dan hingga saat ini belum 
dimanfaatkan. Cangkang internal ini mengandung kitin yang dapat diekstraksi 
menjadi kitosan, yang selama ini diperoleh dari kulit udang-udangan. Penelitian 
ini bertujuan untuk  mengekstrak dan mendeskripsikan karakteristik kitosan 
yang dihasilkan dari cangkang internal cumi-cumi. Tahapan ekstraksi diawali 
dengan deproteinasi dengan NaOH 1M dalam suhu 90oC selama 60 menit. 
Demineralisasi pada suhu 90oC menggunakan larutan HCl 2M selama 60 menit. 
Deasetilasi menggunakan NaOH konsentrasi 50% pada suhu 100°C selama 
120 menit. Karakterisasi kitosan dengan parameter kadar air, kadar abu, derajat 
deasetilasi dan kelarutan kitosan. Hasil kitosan yang didapat sebesar 15,1693 
gram. Kualitas kitosan yang dihasilkan yaitu kadar air 10%; kadar abu 0,752%; 
derajat deasetilasi 73,534% dan larut sempurna dalam asam asetat 2%. Kualitas 
kitosan yang dihasilkan memenuhi standar mutu kitosan Protan Laboratory.

Kata Kunci : cangkang internal; squid pen; kitosan.

PENDAHULUAN 

Salah satu komoditas perikanan adalah cumi-cumi. Moluska laut ini telah banyak diman-
faatkan dan diperdagangkan, tidak hanya di Indonesia, tetapi di kawasan Asia Tenggara (Carpen-
ter dan Niem, 1998). Di Indonesia, masyarakat mengolah moluska ini sebagai bahan berbagai 
macam masakan. Namun, belum banyak masyarakat yang mengetahui bahwa hewan ini memi-
liki cangkang internal yang biasanya dibuang pada saat pengolahan. Menurut Reys et al. (2013) 
cangkang internal ini mengandung kitin.

Kitin merupakan penghasil kitosan (Abdou et al., 2008; Kumar, 2000; Shankar et. al, 2015). 
Kitosan merupakan senyawa polimer turunan dari hasil deasetilasi kitin, dan banyak diman-
faatkan di berbagai bidang industri. Kitosan banyak terkandung di dalam cangkang hewan laut 
seperti kepiting (Puspawati dan Simpen, 2010),  udang (Benhabiles et al., 2012), dan juga kerang 
(Hastuti dan Tulus, 2015). 

Kitosan mirip selulosa, namun berbeda pada letak gugus rantai C kedua (Abdou et al., 2008; 
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Kumar, 2000; Shankar et. al, 2015). Karena mengandung polikation, kitosan mampu menekan 
pertumbuhan bakteri, sebagaimana telah diuji Tsai, et al. (2002) menggunakan kitosan dari kulit 
udang.  Kitosan juga memiliki sifat biocompatible terhadap tubuh, sehingga kitosan juga di-
manfaatkan sebagai material pengganti tulang dan gigi (Thariq, 2016). Selain itu, kitosan juga 
digunakan sebagai pengawet (Murtini dan Kusmarwati, 2006;  Harjanti, 2014) dan pelapis buah 
(Benhabiles et al., 2013; Trisnawati et al., 2013; Nur’aini dan Apriyani, 2015). Beberapa peneli-
tian terdahulu tersebut menunjukkan besarnya potensi kitosan dan peluang memanfaatkan cang-
kang internal cumi (pen squid) sebagai sumber kitosan yang baru. Penelitian ini bertujuan untuk  
mengekstrak dan mendeskripsikan karakteristik kitosan yang dihasilkan dari cangkang internal 
cumi-cumi.

METODE

Ekstraksi Kitosan Cangkang Internal Cumi-cumi
Cangkang  internal cumi dikeringkan, kemudian dihancurkan menggunakan mortar dan alu 

hingga menjadi serbuk. Proses deproteinasi. Serbuk dimasak dengan NaOH 1 M dalam suhu 
90OC selama 60 menit. Kemudian disaring dan dinetralkan dengan aquades. Proses demineral-
isasi pada suhu 90OC dengan menggunakan larutan HCl 1M sambil diaduk konstan selama 120 
menit. Setelah itu didinginkan, disaring dan dinetralkan dengan aquades. Hasil dari proses ini 
disebut kitin. Kitin kemudian dimasukkan dalam larutan NaOH dengan konsentrasi 50% pada 
suhu 100°C sambil diaduk konstan selama 60 menit pada proses deasetilasi. Hasilnya disaring 
kemudian dicuci dengan aquades sampai pH netral. Hasilnya disebut kitosan.
Karakterisasi Kitosan
1. Kadar Air

Sampel kitosan ditimbang sebanyak 0,5 gram. Sampel kitosan lalu dipanaskan dalam oven 
pada suhu 100oC selama 1 jam, kemudian dimasukkan dalam desikator selama 30 menit lalu 
ditimbang. Perlakuan diulangi hingga diperoleh berat konstan.

Kadar air =  x 100 %
2. Kadar Abu

Sampel kitosan ditimbang sebanyak 1,8 gram lalu di furnace pada suhu 600oC selama 6 
jam, kemudian di oven pada 105oC. Setelah itu sampel kitosan dimasukkan dalam desikator 
selama 1 jam, lalu ditimbang.

Kadar abu =  x 100%
3. Kelarutan Kitosan 

Sampel kitosan ditimbang sebanyak 1 gram lalu dilarutkan dalam 100 ml asam asetat 2%.
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4. Derajat Deasetilasi
Sampel kitosan ditimbang sebanyak 1 gram kemudian ditambahkan KBr 1% lalu dihalus-

kan. Sampel lalu dimasukkan dalam sample holder spektrofotometer FTIR sehingga akan mun-
cul nilai bilangan gelombang dan % transmittance pada alat pencatat spektrofotometer FTIR. 
Derajat deasetilasi dihitung dengan metode garis oleh Moore dan Robert menggunakan data 
gugus fungsi yang muncul pada spektrum IR.

%DD = [100 – (  )]
Keterangan :

A : Log ( )
Po : % transmittan pada garis datar
P : % transmittan pada puncak minimum
A1655 : pita serapan gugus amida 
A3450 : pita serapan gugus hidroksil (OH)

HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil dari tahapan deproteinasi berupa serbuk dengan warna pink dan beratnya 40,3117 
gram. Sedangkan hasil tahap demineralisasi berupa serbuk berwarna putih dan beratnya menyu-
sut menjadi 38,7150 gram. Pada tahap terakhir dihasilkan kitosan dengan warna putih seberat 
15,1693 gram.

Tahap deproteinasi merupakan tahap pemisahan ikatan kimia antara kitin dan protein den-
gan menggunakan bahan kimia yang pendepolimerasi biopolimer (Dompeipen, 2017).  Pada 
tahap ini ekstraksi dilakukan dengan menggunakan NaOH, dan hasil dari tahap ini berupa serbuk 
dengan berat 40,3117 gram dan berwarna pink. Menurut Dompeipen dkk (2016), proses pemisa-
han ikatan protein dengan kitin menggunakan NaOH, sebab ion Na+ akan mengikat protein se-
hingga menyebabkan terjadinya pengentalan pada larutan yang ditandai dengan terbentuk sedikit 
gelembung dan terjadi perubahan warna menjadi kemerahan. 

Tahap demineralisasi, pada tahap ini kitin direaksikan dengan larutan HCl. Kitin hasil dari 
tahap ini sebanyak 38 gram dan berwarna putih. Pada proses ini bertujuan untuk menghilangkan 
mineral yang terkandung di dalam kitin hasil deproteinasi. Selain mineral, unsur seperti protein, 
lemak, fosfor, magnesium dan besi juga akan terbuang pada proses ini (Dompeipen dkk., 2016). 
Menurut Shahidi dkk (1999) yang dikutip oleh Dompeipen (2017) mineral tersebut akan menjadi 
garam terlarut sebagai bentuk reaksi dengan asam, sehingga mudah dipisahkan pada saat penyar-
ingan dan pencucian. 
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Tahap deasetilasi dalam ekstraksi kitosan dilakukan untuk mengubah gugus asetil pada kitin 
menjadi gugus amin (Dompeipen dkk, 2016). Pada tahap ini digunakan larutan basa kuat NaOH 
50%. Mekanisme yang terjadi yaitu reaksi adisi, dimana OH- akan bereaksi dengan gugus kar-
bon pada kitin sehingga dihasilkan zat antara yang akan mengalami reaksi eliminasi bersama 
dengan gugus asetil pada kitin (Minda, dkk. 2010).

Kitosan yang diekstraksi dari cangkang internal cumi memiliki karakteristik kadar air 10%, 
kadar abu 0,752%, derajat deasetilasi 73,534%, dan larut dalam asam asetat. Apabila dibanding-
kan dengan standar laboratorium, kitosan yang dihasilkan tergolong memenuhi standar (Tabel 
1).

Tabel 1. Karakteristik kitosan yang dihasilkan dari cangkang internal cumi-cumi

Parameter Standar Protan 
Laboratory

Kitosan yang 
dihasilkan dari 
cangkang internal 
cumi-cumi

Kadar air ≤ 10% 10%
Kadar abu ≤ 2% 0,752%
Derajat deasetilasi ≥ 70% 73,534%
Kelarutan dalam asam ase-
tat 2% Larut larut

Kadar air pada kitosan dipengaruhi oleh kelembapan relatif udara di sekitar tempat peny-
impanannya, sebab kitosan bersifat mudah menyerap uap air dari udara di sekitarnya. Gugus-gu-
gus polimer kitosan (gugus amina, N-asetil dan hidroksil) akan berikatan hidrogen dengan H2O 
dari udara (Dompeipen dkk, 2016). Kadar air pada kitosan yang diisolasi dari cangkang internal 
cumi-cumi sesuai dengan standar mutu kitosan Protan Laboratory yaitu sebesar 10%. 

Kadar abu pada kitosan menunjukkan tingkat kemurnian kitosan serta menunjukkan kan-
dungan senyawa anorganik di dalamnya (Dompeipen dkk., 2016). Semakin rendah nilai kadar 
abu, tingkat kemurnian kitosan semakin tinggi. Kadar abu pada kitosan hasil penelitian ini sesuai 
dengan standar mutu kitosan Protan Laboratory yaitu sebesar 0,752%. Rendahnya nilai kadar 
abu disebabkan karena menghilangnya mineral-mineral anorganik bersama dengan gugus asetil 
pada tahap demineralisasi (Dompeipen dkk., 2016). 
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Gambar 1. Grafik hasil uji FTIR

Derajat deasetilasi merupakan nilai yang menunjukkan persentase gugus asetil yang hilang 
dari kitosan dan menjadi penentu mutu kitosan. Tingginya derajat deasetilasi kitosan menye-
babkan gugus asetil yang terdapat pada kitosan rendah, sehingga kitosan bermuatan positif dan 
mampu berikatan kuat dengan anion polisakarida, protein dan membentuk ion netral (Knoor, 
2014) (Suhartono, 1989). Derajat deasetilasi kitosan pada penelitian ini sebesar 70,918%. Nilai 
tersebut masih belum mencapai standar mutu kitosan Protan Laboratory. Hal ini dikarenakan 
kandungan gugus asetil pada kitosan masih tinggi. Penentuan derajat deasetilasi berdasarkan 
pada metode Base line Baxter. 

Kelarutan kitosan merupakan salah satu parameter utama standar penilaian mutu kitosan. 
Kitosan diamati kelarutannya dengan membandingkan kejernihan larutan kitosan dengan ke-
jernihan pelarutnya. Hasil pada penelitian ini yaitu kitosan dapat larut dalam asam asetat 2%. 
Kitosan dapat larut dalam asam lemah tersebut kemungkinan disebabkan adanya ikatan antara 
gugus karboksil dengan gugus amina kitosan (Dunn dkk., 1997). Suhu dan lama perendaman 
berpengaruh terhadap kelarutan kitosan (Dompeipen dkk., 2016). Semakin tinggi kelarutan kito-
san pada asam asetat 2% maka mutu kitosan yang dihasilkan sangat baik. 

SIMPULAN

Kitosan yang diekstraksi dari cangkang internal cumi-cumi memiliki karakteristik: kadar air 
10%; kadar abu 0,753%; derajat deasetilasi 73,534% dan kelarutan sempurna dalam asam asetat 
2% dapat larut. Kualitas kitosan yang dihasilkan sudah memenuhi standar mutu kitosan Protan 
Laboratory. 
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