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INTISARI 

 
Cangkang kerang hijau merupakan hasil samping dari industri 

perikanan. Selama ini cangkang kerang hijau belum dimanfaatkan secara 
optimal dan merupakan salah satu sumber kitosan yang potensial. 
Pembuatan kitosan dilakukan dengan cara penghilangan gugus asetil pada 
kitin menggunakan basa kuat yaitu NaOH, KOH serta campuran dari NaOH 
dan KOH dengan berbagai konsentrasi. Kitosan memiliki manfaat yaitu dapat 
digunakan sebagai senyawa antibakteri. Tujuan penelitian ini adalah untuk 
mengetahui pengaruh jenis dan konsentrasi basa pada proses deasetilasi 
terhadap nilai derajat deasetilasi yang dihasilkan serta aplikasinya pada 
penyimpanan ikan bandeng pada suhu refrigrator. Rancangan percobaan 
yang digunakan adalah rancangan acak lengkap pola factorial dengan dua 
faktor. Faktor I adalah jenis basa kuat (NaOH, KOH serta campuran dari 
NaOH dan KOH), sedangkan faktor II adalah konsentrasi basa (40%, 50%, 
dan 60%). Data hasil pengamatan dianalisis menggunakan Analysis of 
Variance (ANOVA). Parameter yang diamati adalah rendemen, kadar air, 
kadar abu, kadar protein, Derajat Deasetilasi, kelarutan dan Identifikasi 
gugus fungsi kitosan pada sampel terbaik menggunakan spektroskopi FT-
IR., sedangkan pada aplikasinya dengan sampel terbaik parameter yang 
diamati adalah Total Mikroba, TVBN dan pH. Perlakuan terbaik pada 
penelitian ini pada perlakuan KOH konsentrasi 60% menghasilkan nilai 
derajat deasetilasi 78,95%, rendemen 3,20%, kadar air 2,035, kadar abu 
0,26%, kadar protein 6,38% dan kelarutan 99,19%. Aplikasi pada 
penyimpanan ikan bandeng setelah 9 hari menghasilkan total mikroba 5,54 
log cfu/g, TVBN 29,00 mg/100g dan pH 7,33. Hasil tersebut menunjukkan 
ikan bandeng masih layak untuk dikonsumsi. 
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