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ABSTRAK

Kitin dan kitosan merupakan polisakarida dari eksoskeleton krustasea seperti udang
dan kepiting, kitin memiliki beberapa manfaat jika ditambahkan pada pakan ikan
diantaranya berfungsi sebagai sumber serat yang dapat memperbaiki pencernaan
pada ikan, meningkatkan metabolisme, serta mendukung sistem kekebalan tubuh
ikan. Namun dengan kandungan serat yang tinggi kitin perlu disederhanakan menjadi
kitosan agar lebih mudah diproses oleh sistem pencernaan ikan, dengan metode
ekstraksi menggunakan senyawa kimia maka kita bisa mendapatkan kitosan murni
yang bisa diaplikasikan pada pakan ikan. Tujuan dari review ini yaitu untuk
mengetahui dosis terbaik penambahan kitin atau kitosan terhadap pakan ikan, metode
yang digunakan yaitu metode deskriptif melalui studi tinjauan literatur terhadap
berbagai jurnal penelitian. Dosis efektif yang didapatkan pada review ini yaitu
penambahan kitin sekitar berkisar 0,04% - 8%, sementara untuk kitosan yaitu berkisar
antara 4% - 10%.

Kata Kunci: Cangkang Udang, Crustacea, Limbah, Nutrisi.
ABSTRACT

Chitin and chitosan are polysaccharides from the exoskeleton of crustaceans such as
shrimp and crabs, chitin has several benefits if added to fish feed including functioning
as a source of fiber that can improve digestion in fish, increase metabolism, and
support the immune system of fish. However, with its high fiber content, chitin needs
to be simplified into chitosan so that it is easier to process by the fish's digestive
system, with the extraction method using chemical compounds, we can get pure
chitosan that can be applied to fish feed. The purpose of this review is to determine
the best dose of adding chitin or chitosan to fish feed, the method used is a descriptive
method through a literature review study of various research journals. The effective
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dose obtained in this review is the addition of chitin around 0.04% - 8%, while for
chitosan it ranges from 4% - 10%.

Key words: Crustacea, Nutrition, Shrimp Shell, Waste.

PENDAHULUAN

Pakan menjadi salah satu pengeluaran terbanyak pada komunitas budidaya
termasuk budidaya ikan. Total biaya produksi untuk pakan dapat mencapai 60%.
Dalam prosesnya pakan menjadi komponen utama yang memiliki nutrisi sehingga
pertumbuhan bisa terus meningkat atau memacu pertumbuhan tersebut (Darmawan
2007). Tingginya harga pakan berikatan dengan bahan baku yang dipakai, yaitu
tepung tulang ikan yang masih import (Pasaribu 2007). Menurut Listiowati dan
Pramono (2014) untuk menekan biaya produksi pakan, bahan baku pakan dari hewani
dapat digantikan dengan bahan nabati, dengan harga yang lebih ekonomis dan gizi
yang cukup.

Menurut Herdyastuti et al., (2009), 60 — 70% dari berat total udang menjadi
limbah (kulit udang) sehingga diperkirakan akan dihasilkan limbah udang sebesar
510.266 ton. Cangkang udang merupakan salah satu bahan pakan alternatif yang
semakin populer dalam budidaya ikan, karena cangkang udang memiliki kandungan
kitin yang diketahui memiliki efek imunostimulan yang dapat meningkatkan ketahanan
ikan terhadap penyakit. Selain dari itu kitin yang terkandung dalam cangkang udang
juga dapat disederhanakan kembali menjadi kitosan yang berfungsi sebagai stimulan
sistem imun pada ikan, peningkatan pertumbuhan dan efisiensi pakan, memiliki sifat
antimikroba, dan meningkatkan kualitas pencernaan

Kitin merupakan polisakarida alami yang ditemukan dalam eksoskeleton
krustacea, seperti udang, kepiting, dan lobster. Sebagai bahan pakan ikan, kitin dan
turunannya, yaitu kitosan, menawarkan berbagai manfaat yang signifikan untuk
meningkatkan kesehatan dan pertumbuhan ikan. Kitin berfungsi sebagai sumber serat
yang dapat memperbaiki pencernaan pada ikan, meningkatkan metabolisme, serta
mendukung sistem kekebalan tubuh ikan. Selain itu, kitosan yang dihasilkan dari kitin
memiliki sifat antimikroba yang membantu mengurangi risiko infeksi patogen, yang
pada gilirannya dapat meningkatkan ketahanan ikan terhadap penyakit. Beberapa
penelitian juga menunjukkan bahwa pemberian pakan yang mengandung kitin dan
kitosan dapat merangsang pertumbuhan ikan dengan meningkatkan efisiensi konversi
pakan, sehingga memungkinkan pengelola perikanan untuk mencapai hasil yang lebih
optimal dalam budidaya ikan. Dengan demikian, penggunaan kitin dan kitosan dalam
pakan ikan tidak hanya berkontribusi pada peningkatan kualitas kesehatan ikan, tetapi
juga pada produktivitas industri perikanan secara keseluruhan (Ekaputri et al. 2018).

METODE PENELITIAN

Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah metode deskriptif melalui
studi tinjauan literatur terhadap berbagai jurnal penelitian, seperti Journal of
Aquaculture Management and Technology, Jurnal limu Perairan (Aquatic Science),
Intek Akuakultur, Jurnal Sains Akuakultur Tropis, dan lainnya, dengan menggunakan
kata kunci Kitin, Kitosan, Cangkang Udang, Pakan, Limbah, dan Krustasea. Jenis
literatur yang dikaji meliputi jurnal penelitian tentang berbagai teknik pengolahan
limbah cangkang udang, kandungan nutrisinya, serta manfaatnya sebagai sumber
mineral dalam pakan ikan. Jurnal-jurnal yang diperoleh kemudian dikelompokkan
berdasarkan topik utama, dan jurnal-jurnal yang relevan digunakan sebagai referensi
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utama. Setelahnya, dilakukan analisis serta tinjauan berdasarkan subtopik masing-
masing.

PEMBAHASAN

Limbah Cangkang Udang

Udang adalah hewan yang termasuk dalam kelas Crustacea, dikenal dengan
struktur tubuhnya yang unik dan tersegmentasi. Morfologi tubuh udang terbagi
menjadi tiga bagian utama, yaitu kepala (cephalothorax), thorax, dan abdomen.
Bagian kepala dan thorax biasanya menyatu menjadi satu kesatuan yang disebut
cephalothorax, sementara abdomen terdiri dari beberapa segmen yang lebih fleksibel,
memungkinkan pergerakan yang lebih dinamis saat berenang. Setiap segmen tubuh
udang dilindungi oleh eksoskeleton atau cangkang keras yang tersusun dari kitin,
berfungsi sebagai perlindungan terhadap predator dan faktor lingkungan eksternal.
Eksoskeleton ini juga menjadi tempat melekatnya otot-otot yang kuat, sehingga udang
memiliki daya cengkram yang baik dan kemampuan untuk bergerak lincah. Pada
bagian kepala, terdapat beberapa organ penting seperti antena dan antennula yang
berfungsi sebagai alat indra untuk mendeteksi rangsangan dari lingkungan sekitar,
serta mulut yang dilengkapi struktur untuk membantu proses makan.
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Gambar 1. Morfologi Udang

Udang, seperti yang terlihat pada Gambar 1, termasuk dalam filum Arthropoda
dan masuk dalam kelas Crustacea. Ciri khas udang adalah kerangka luarnya yang
keras, tersusun dari kitin dan diperkuat oleh senyawa kalsium karbonat, memberikan
perlindungan yang kuat sekaligus mendukung struktur tubuhnya. Kitin ini berfungsi
sebagai komponen utama dari eksoskeleton, memberikan kekuatan sekaligus
fleksibilitas bagi udang. Berdasarkan penelitian Purwanti dan Yusuf (2014), limbah
udang, seperti kepala, kulit, dan ekor, memiliki kandungan kitin yang cukup tinggi,
yaitu mencapai sekitar 50% dari total berat tubuh udang. Dengan kandungan kitin
yang melimpah ini, limbah udang dapat dimanfaatkan sebagai bahan baku bernilai
tinggi untuk menghasilkan kitin, kitosan, serta berbagai turunannya yang memiliki
beragam aplikasi, mulai dari bidang industri pangan, farmasi, bioteknologi, hingga di
bidang perikanan sendiri.

Limbah cangkang udang mengandung tiga komponen utama: protein (25%-
44%), kalsium karbonat (45%-50%), dan kitin (15%-20%). Kitin dalam limbah ini
berkisar antara 20%-50% berat kering Dompeipen, et al. (2016). Dalam cangkang
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udang, kitin (Gambar 2) hadir sebagai polisakarida yang berikatan dengan garam
anorganik seperti kalsium karbonat (CaCO3), protein, dan lipid termasuk pigmen.

Cangkang udang mengandung protein (32,03%), kitosan (53,84%), dan kitin
(15%-20%) menurut Focher (1992) dalam Sudjarwo, et al. (2017). Sementara itu,
Darmawan (2007) menyatakan bahwa limbah kulit udang terdiri dari protein (25%-
40%), nitrogen (4%-6,5%), dan kitin (15%-20%).
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Gambar 2. lkatan Kimia Kitin dan Kitosan

Namun ada hambatan dalam penggunaan tepung cangkang udang. Menurut
Andre (2015) Kandungan protein kasar yang tinggi dalam kulit udang ini tidak dapat
dimanfaatkan secara maksimal karena adanya faktor pembatas dalam kulit udang,
yaitu kandungan kitin yang tinggi. kandungan kitin pada kulit udang yaitu 30% dari
bahan keringnya. Protein yang terkandung dalam kulit udang berikatan erat dengan
kitin dan kalsium karbonat (dalam ikatan protein-kitin-kalsium karbonat) sehingga
dalam penggunaanya pada ternak akan menurun, terutama dalam pencernaan.

Maka dari itu kandungan kitin dalam kulit udang harus di kontrol dosisnya agar
tidak terlalu banyak dan mengganggu pencernaan dari ikan yang dibudidayakan, serta
kandungan kitin dalam cangkang udang juga dapat disederhanakan terlebih dahulu
menjadi kitosan agar nantinya senyawa tersebut dapat lebih mudah dicerna oleh
tubuh atau sistem pencernaan ikan.

Kitin

Kata "kitin" berasal dari bahasa Yunani "chiton" yang berarti baju rantai besi.
Nama ini mencerminkan fungsi kitin sebagai pelindung pada invertebrata. Kitin
(Gambar 3) pertama kali diteliti oleh Bracanot pada tahun 1811 dalam residu ekstrak
jamur yang disebut "fugine”. Pada tahun 1823, Odier berhasil mengisolasi suatu zat
dari kutikula serangga jenis elytra dan mengusulkan nama "kitin". Umumnya, kitin di
alam tidak ditemukan dalam keadaan bebas, melainkan berikatan dengan protein,
mineral, dan berbagai pigmen.
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Gambar 3. Kitin Murni

Kitin dapat ditemukan di alam pada alga, nematoda, arthropoda, krustasea,
moluska, protozoa, dan fungi. Kitin berfungsi sebagai bahan struktural dalam
endoskeleton arthropoda (seperti serangga, udang, dan kepiting) serta cephalopoda
(seperti sotong dan cumi-cumi). Sumber kitin terbesar berasal dari krustasea seperti
udang, rajungan, dan kepiting. Kitin juga ditemukan pada kulit ulat hongkong.
Kandungan kitin bervariasi di antara spesies, seperti kepiting (60%), udang (42-57%),
cumi-cumi (40%), kerang (14-35%), dan ulat hongkong (12,8%). Proporsi kitin tertinggi
terdapat pada krustasea hingga 30%, serta ditemukan juga pada beberapa jenis jamur
dan alga. Kitin ditemukan dalam serat cangkang krustasea dan bercampur dengan
garam mineral seperti kalsium karbonat, protein, pigmen, dan lipid. Polimer kitin terdiri
dari monomer 2-asetamida-2-deoksi-D-glukosa (N-asetilglukosamin), dengan ikatan
antara monomer berada pada posisi 3-(1-4).

Protein atau nitrogen dalam limbah udang berikatan erat dengan kitin dan
kalsium karbonat dalam bentuk kompleks senyawa protein-kitin-kalsium karbonat. Hal
ini mengurangi ketersediaan (bioavailabilitas) untuk dicerna oleh ikan, karena ikan
tidak memiliki cukup enzim kitinase dalam saluran pencernaannya untuk
menghidrolisis senyawa kitin ini. tapi di sisi lain menurut Harikrishnan et al. (2012) dan
Alishahi et al. (2014), kitin dan kitosan memiliki efek imunostimulasi yang dapat
meningkatkan kekebalan tubuh ikan. Selain itu, kedua senyawa ini juga terbukti efektif
dalam mengurangi stres pada ikan.

Kitosan

Kitosan merupakan polisakarida turunan kitin deasetilasi yang paling banyak
terdapat di alam selain selulosa Kumari et al. (2017). Kitosan merupakan satu-satunya
polisakarida basa di alam, sedangkan selulosa, dekstan, pectin, asam alginate, agar-
agar, pati, karagenan, dan lain-lain bersifat netral atau asam. Kitosan tidak beracun,
tidak berasa, biokompatibel, dan biodegradable Bakshi et al. (2020) Kitosan [(poli-(2-
amino-2-deoxy-f3-(1-4)Dglukopiranosa)] adalah senyawa poli aminosakarida yang
disintesis untuk menghilangkan sebagian 2-asetil dari kitin [poli(2- asetilamina)-2-
deoxy-f3-(1-4)D-glukopiranosa)], bipolimer linear dengan 2000 - 5000 unit monomer
dan glikosida B-(1-4). Kitosan (C6H11NO4)n (Gambar 4) adalah senyawa dalam
bentuk padatan amorf berwarna kuning-putih, merupakan polielektrolit, biasanya larut
dalam asam organik, memiliki pH sekitar 4-6,5 tetapi tidak larut pada nilai pH yang
lebih rendah atau lebih tinggi. Kelarutan dipengaruhi oleh berat molekul dan derajat
deasetilasi Dompeipen et al. (2016).
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Gambar 4. Ikatan Kimia Kitosan

Kitosan merupakan senyawa yang turunan dari hasil deasetilasi dari kitin yang
bersumber dari limbah kulit udang dan kepiting. Proses deasetilasi merupakan proses
penghilangan gugus asetil sehingga menyisakan gugus amina (Atmadja 2014).
Kitosan memiliki banyak manfaat dan dapat diaplikasikan di berbagai bidang. Dalam
akuakultur, kitosan dapat digunakan untuk menstimulasi imun bagi ikan yang
dibudidayakan Kamel et al. (2017). Adapun kegunaan lain adalah, dapat
meningkatkan daya cerna dan penyerapan nutrisi Aathi et al. (2013), Putra et al.
(2021). Menurut Heptarina et al. (2010), semakin sedikit protein yang di katabolisme
menjadi energi, maka nilai pertumbuhan akan semakin besar dan semakin banyak
retensi protein dalam tubuh.

Ekstraksi Kitin

Ekstraksi kitin (Gambar 5) dari kulit atau cangkang udang dilakukan
berdasarkan metode yang telah dimodifikasi dari laporan Hartati et al. (2002),
Harikrishnan et al. (2012), dan Pal (2014). Secara umum, proses ekstraksi Kitin
meliputi tiga tahap utama: deproteinasi, demineralisasi, dan proses enzimatik.

Kulit udang

Proses pencucian

Kitin

Gambar 5. Proses Ekstraksi Kitin

Kulit udang dicuci dengan air bersih untuk menghilangkan bau dan serat daging
yang menempel. Setelah itu, kulit udang dikeringkan menggunakan sinar matahari
atau oven pada suhu 65°C selama 48 jam atau hingga rapuh. Kemudian, kulit udang
dihaluskan dengan blender dan disaring hingga menjadi serbuk (powder). Tahap
demineralisasi dilakukan dengan merendam bubuk kulit udang dalam larutan asam
HCI 3N dengan perbandingan 1:5 (b/v) sambil dipanaskan pada suhu 75°C selama 2
jam. Setelah itu, larutan HCI dibuang dengan menyaring bubuk kulit udang dan
mencucinya beberapa kali hingga air cucian mencapai pH netral..Setelah itu, bubuk
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dikeringkan pada suhu 60°C selama 4 jam. Tahap berikutnya adalah deproteinasi,
yaitu menghilangkan senyawa protein dari kulit udang. Enzim proteinasi atau ekstrak
papain ditambahkan pada serbuk sebanyak 3%. Kemudian, serbuk dipanaskan pada
suhu 80°C selama 30 menit sambil terus diaduk untuk menginaktivasi enzim. Setelah
penyaringan dilakukan hingga memperoleh filtrat, langkah berikutnya adalah
mengeringkan filtrat tersebut pada suhu 60°C selama 6 jam. Ekstrak kitin yang
dihasilkan kemudian dapat digunakan sebagai suplemen dalam pakan ikan. Berikut
merupakan hasil perbandingan ekstraksi kitin (Tabel 1):

Tabel 1. Tabel Perbandingan Hasil Ekstraksi Kitin

No Sumber Pengolahan Perlakuan Hasil
1 Dinaromaya Deproteinasi Konsentrasi Perlakuan terbaik adalah
et al. (2023) dengan KOH (2M; menggunakan  ekstraksi
konsentarsi 2,5M; 3M; KOH 3,5M pada suhu
KOH dan Variasi  3,5M; 4M) 70°C. Pada kondisi
suhu yang Variasi suhu tersebut, diperoleh kadar
berbeda (60°C; 65°C; air sebesar 4,73%, kadar

70°C; 75°C 80

nitrogen 2,72%, kadar abu

°C) 2,17%, dan kadar Kkitin
14,22%.
2 Irmaetal. Dideproteinasi Konsentrasi Konsentrasi optimum
(2023) dengan NaOH (3,5 %, reagen NaOH yang
konsentrasi 4,5 %, 5 dan digunakan dalam proses
NaOH yang 6,5 %.) deproteinasi adalah
berbeda. 4,50%, dengan
konsentrasi protein yang
dilepaskan pada ulangan
pertama sebesar 18,0467
gram dan pada ulangan
kedua sebesar 17,8445
gram. Waktu inkubasi
optimal untuk deproteinasi
kimiawi adalah 2 jam,
menghasilkan kadar kitin
sebesar 32,8320%.
3 Putroetal. Deproteinasi Konsentrasi Perlakuan terbaik
(2014) dengan NaOH (3,5%; menggunakan larutan
konsentrasi 5%; dan NaOH 3,5% selama 2
NaOH dan 6,5%). Dan jam. Kadar air yang
waktu yang dengan lama diperoleh kisaran 3,81-
berbeda waktu (2 jam 4,56%.kadar abu yang di

dan 3 jam).

peroleh berkisar 0,24%—
0,35%. Hasil kitin yang
diperoleh sebesar 13,3%
dan mutunya sesuai
dengan standar
internasional yang berlaku
di pasar.
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Pada tabel diatas dapat diketahui bahwa metode ekstraksi kitin yang paling
efektif yaitu menggunakan NaOH dan KOH. namun dijelaskan dalam tabel tersebut
bahwa perbedaan konsentrasi yang digunakan juga mempengaruhi kadar kitin yang
dihasilkan. Dari ketiga Penelitian yang telah di telaah penelitian (Irma et al., 2023)
menghasilkan kadar kitin yang paling tinggi dibandingkan penelitian lainya dengan
penggunaan NaOH 4,5% dan dalam rentang waktu 2 jam menghasilkan kadar kitin
mencapai angka 32,8320%.

Ekstraksi Kitosan

Isolasi kitosan (Gambar 6) dari limbah kulit udang windu. Proses isolasi
senyawa kitosan dengan menggunakan metode Hong Salami (1998) dengan
prosedur sebagai berikut ; limbah kulit udang dicuci dengan air hingga bersih
kemudian dikeringkan di bawah sinar matahari, kemudian dihaluskan (dicacah) untuk
mendapatkan ukuran sebesar 50 mesh.

Kitin

Dheassilizasi

Dipanaskan

Penyaringan, Pencucian ( PH produk Aguadest
Metral Giugus asetil

Pengeringan dalam oven 800l Air
Kadar 1%

Kitosan

Agquadest — o

Gambar 6. Proses Ekstraksi Kitosan

Deproteinasi dengan Metode Hong Salami (1998) dilakukan dengan mengisi
alat ekstraksi dengan kurang lebih 7 kg limbah kulit udang yang telah ditambahkan
larutan NaOH 3,5 % dengan perbandingan 10 : 1 (v/b), kemudian dipanaskan dalam
ekstraktor selama 2 jam pada suhu 65°C. Setelah dingin, disaring dan dinetralkan
dengan akuades. Padatan yang diperoleh dikeringkan dalam ekstraktor tanpa pelarut
pada suhu 60°C hingga kering

Demineralisasi dengan Metode Hong Salami (1998), yaitu kulit udang produk
hasil deproteinasi 4,2 kg ditambah larutan asam kuat, HCI 1 N dengan perbandingan
15 : 1 (v/b) dimasukkan dalam ekstraktor pada suhu 60°C selama 30 menit, kemudian
didinginkan. Proses selanjutnya disaring dan padatan dinetralkan dengan akuades,
kemudian dikeringkan dalam ekstraktor tanpa pelarut pada suhu 60°C.

Dekolorisasi dengan Metode Hong Salami (1998), dimana reaksi dekolorisasi
dilakukan dengan larutan NaOCI| 0,315 % ditambahkan kedalam produk hasil
demineralisasi dengan perbandingan 10 : 1 (v/b) dalam ekstraktor selama selama 1
jam pada suhu 40°C, kemudian padatan disaring dan dinetralkan dengan akuades.
Padatan hasil penetralan dikeringkan pada ekstraktor pada suhu 80°C sampai berat
tetap
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Deasetilasi dengan Metode Knorr Salami (1998), dimana reaksi isolasi kitosan
selanjutnya adalah proses deasetilasi 2,70 kg kitin dengan mengikuti metode Knorr
(Salami 1998) yaitu dengan menambahkan NaOH 60 % dengan perbandingan 20 : 1
(v/b) dan dimasukkan kedalam ekstraktor pada suhu 80 — 100 °C selama 1 jam.
Setelah dingin disaring dan padatan yang diperoleh dinetralkan dengan
akuades.Padatan kemudian dikeringkan dalam ekstraktor tanpa larutan pada suhu 80
°C selama 24 jam dan kitosan siap dianalisis. Berikut merupakan tabel perbandingan
hasil Isolasi Kitosan (Tabel 2):

Tabel 2. Tabel Perbandingan Hasil Isolasi Kitosan

No  Sumber Pengolahan Perlakuan Hasil
1 Fatmawati Di Deastilisai Konsentrasi Isolasi kitin menjadi
(2019) dengan NaOH yang NaOH (20%, kitosan dengan
berbeda untuk 30%, 40% konsentrasi NaOH 20%
memperoleh dan 50%). menghasilkan berat dan
kitosan rendemen yang lebih

tinggi, sementara berat
dan rendemen yang
terendah diperoleh pada
konsentrasi NaOH 50%.
Derajat deasetilasi
tertinggi diperoleh
dengan konsentrasi
NaOH 50% (70,06%),
sedangkan yang
terendah pada
konsentrasi NaOH 20%

(50,61%).

2. Luthfiyana Di Demineralisasi Konsentrasi Dalam penelitian ini,
et dilakukan dengan HCI 1N, diketahui bahwa mutu
al.(2022)  HCIl dengan dengan kitosan perbandingan

perbandingan yang perbandingan 1:10 memiliki nilai
berbeda. yang berbeda rendemen, kadar air,
yaitu (1:10 kadar abu, dan nitrogen
dan 1:15) total masing-masing

selama 60 (15,08+0,04%,

menit pada 1,650,00%,

suhuruang.  2,8710,07%,
1,35+0,00%). Sementara
itu, pada perbandingan
1:15, nilai yang diperoleh
(6,371£0,04%,
1,6610,01%,
1,75+0,00%,
1,29+0,004%). Derajat
deasetilasi  kitosan a
(47%) tidak memenuhi
ketiga standar karena
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No  Sumber Pengolahan Perlakuan Hasil

berada di bawah 70%,
sedangkan kitosan b
(76%) sesuai dengan

standar Protan
Laboratory dan  SNI
(270%).
3. Laili etal.  Di Deastilisasi Konsentrasi Konsentrasi NaOH 50%
(2019) dengan NaOH dan  NaOH (20%; dan waktu ekstraksi 45
waktu yang 30%; 40% menit merupakan
berbeda untuk dan 50%) perlakuan terbaik .
memperoleh dan waktu Memiliki kadar abu,kadar

yaitu (30 dan  protein masing masing
45 menit.) ialah ( 0,27% dan 7,62%)
dan memiliki rendemen,
kelarutan dan derajat
deastilisasi masing
masing ialah (21,49%,
93,61%, dan 98,24%)
Pada tabel diatas dapat diketahui bahwa ekstraksi kitosan yang paling efektif
yaitu menggunakan senyawa kimia organik berupa NaOH, HCI, namun dijelaskan
dalam tabel tersebut bahwa perbedaan konsentrasi senyawa yang digunakan juga
mempengaruhi kadar kitosan yang dihasilkan, dari ketiga penelitian yang telah di
telaah didapatkan bahwa penelitian yang dilakukan oleh Laili et al., (2019)
menghasilkan kadar kitosan yang paling tinggi yaitu sebanyak 98,24% dengan
konsentrasi NaOH 50% dengan waktu 45 menit. Hal ini sesuai dengan Vahid dan
Somasundaran, (2023) bahwa terjadi interaksi yang sangat nyata antara variasi
konsentrasi NaOH dan waktu ekstraksi terhadap kelarutan kitosan. Hal ini disebabkan
peningkatan kelarutan kitosan yang dihasilkan berbanding lurus dengan semakin
meningkatnya nilai derajat deasetilasi.

Penambahan Kitin dan Kitosan Sebagai Bahan Pakan lkan

Bahan dasar pembuatan pakan terdiri dari berbagai sumber protein,
karbohidrat, lemak, vitamin, dan mineral. Semua bahan dicampur merata, kemudian
ditambahkan air tawar sedikit demi sedikit hingga mencapai sekitar 100% dari bobot
bahan, lalu diaduk kembali hingga merata. Setelah bahan pakan tercampur dan dapat
dibentuk sekepalan tangan, langkah berikutnya adalah mengukusnya selama 5 menit.
Setelah itu, bahan tersebut dicetak menjadi pelet menggunakan pencetak pakan
(pelletizer). Ukuran pelet disesuaikan dengan ukuran ikan, karena pelet yang ideal
harus sesuai dengan bukaan mulut ikan. Pelet dikeringkan dalam oven pada suhu 45-
50°C selama 6 jam pertama, kemudian pada suhu 55-65°C selama 12 jam berikutnya.
Setelah kering, pelet siap diberikan kepada ikan uji atau disimpan dalam wadah
tertutup untuk penggunaan jangka panjang.

Sedangkan untuk penambahan Kitosan, menurut Hafiluddin dan Triajie (2011)
yang telah dimodifikasi, prosedur pembuatan larutan kitosan 1% adalah: serpihan
kitosan ditimbang sebanyak 10 g, kemudian melarutkannya ke dalam asam asetat 1
% sebanyak 1000 ml dan diaduk sampai larut kemudian dimasukkan ke dalam beaker
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glass, setelah itu dimasukkan akuades ke dalam beaker glass hingga volumenya
mencapai 1500 ml untuk memudahkan pencampuran ke dalam pakan.

Pakan yang digunakan bisa sesuaikan dengan

jenis ikan dengan

menggunakan pakan komersial (pelet). Larutan kitosan sesuai dosis perlakuan (1%,
2%, 3% dan 4%) kemudian dicampurkan ke dalam 1 kg pakan komersial untuk

masing-masing perlakuan.

Tabel 3. Penambahan Kitin dan Kitosan Sebagai Bahan Pakan lkan

No. Nama Peneliti Kadar yang Komoditas Manfaat / efek
Ditambahkan
1.  Rozi. etal. (2018) Penambahan lkan Nila Perlakuan terbaik yaitu
Kitosan 0%; (Oreochromis  penambahan 10%
1%; 5%; dan niloticus) Kitosan yang
10% menghasilkan FCR
sebesar 3,48+2,25,
AGP:
0,1310,03, SGR:
0,85+0,84 dan EPP:
28,70+16,54.
2. Ekaputri, et al. Penambahan Udang penambahan 4%
(2018) Kitosan 0%; Vaname Kitosan pada pakan
1%; 2%; 3%; (Litopenaeus Udang Vaname
dan 4% vannamei) merupakan perlakuan
paling efektif karena
dapat menghasilkan :
SGR: 2,23 £ 0,1051
Retensi Protein: 57,38
11,040
3. Hariatii, et al. Penambahan Ikan  Gurami penambahan 8% Kitin
(2017) Kitin 0%; 4%; (Osphronemus merupakan perlakuan
8%; 12%; dan gouramy) yang paling efektif dan
16% dapat  meningkatkan
Laju Pertumbuhan
Harian dengan rata rata
2.61+0.22%
4. Nur, etal. (2018) Penambahan lkan Mas Kadar hematokrit yang
Kitin 0%; (Cyprinus meningkat
0,04%:; 0,08%; carpio) setelah pemberian kitin
dan 0,12% 0.04% pada ikan mas,

mengindikasikan
kesiapan
mengendalikan
infeksi patogen.

untuk

Pada tabel 3 dapat dilihat bahwa Kitin dan Kitosan memiliki banyak kegunaan
ketika dicampurkan terhadap pakan ikan, Kitin merupakan derivat polisakarida yang
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telah terbukti bertindak sebagai immunostimulan bukan hanya pada manusia dan
hewan terestrial namun juga pada biota akuakultur, hal ini dibuktikan oleh penelitian
yang dilakukan oleh Nur (2018) yang dilakukan pada ikan mas, dengan penambahan
0.04% kitin terhadap pakan dapat meningkatkan kadar hematokrit yang
mengindikasikan kesiapan untuk mengendalikan infeksi patogen, karena kitin sendiri
dapat merangsang imun pada tubuh ikan. Selain itu Penambahan kitin dalam pakan
juga dapat menurunkan konsumsi pakan, hal ini terjadi karena efisiensi pemanfaatan
pakan dari karbohidrat sebagai sumber energi, sehingga sumber energidari protein
dan lemak bisa disimpan sebagai cadangan pertumbuhan. Seperti pada penelitian
Hairati (2017) pada ikan Gurami.

Sedangkan kitosan sendiri dapat berfungsi untuk menstimulasi enzim
pencernaan, Xu et al. (2014) menyatakan bahwa pakan yang ditambah kitosan berat
molekul rendah dengan konsentrasi 5% dapat meningkatkan aktivitas protease dalam
usus dan meningkatkan aktivitas amilase dan protease dalam hepatopancreas dari
allogynogenetic silver crucian carp. Semakin banyak protein yang dapat diretensi
dalam tubuh dan semakin sedikit protein yang dikatabolisme menjadi energi, maka
nilai pertumbuhan akan semakin besar. Hal ini didukung dengan penelitian yang
dilakukan oleh Ekaputri (2018) yang menyatakan bahwa penambahan 4% kitosan
pada pakan Udang Vaname dapat menghasilkan SGR: 2,23 £ 0,1051 Retensi
Protein: 57,38 + 1,040

KESIMPULAN

Penggunaan kitin pada pakan ikan dengan komoditas yang di uji adalah lkan
Gurame dan lkan Mas, menghasilkan Laju Pertumbuhan Harian: 2.61 + 0.22 pada
ikan gurame, ini menunjukan bahwa penggunaan 8% kitin sebagai bahan pakan untuk
ikan gurame dapat meningkatkan laju pertumbuhan harian pada ikan gurame
walaupun tidak signifikan, sementara penambahan kitin pada ikan mas dengan tujuan
untuk memperbaiki profil darah pada ikan mas menghasilkan kadar hematokrit yang
meningkat, mengindikasikan kesiapan untuk mengendalikan infeksi patogen. Jadi
kisaran kitin efektif untuk digunakan pada pakan ikan berkisar 0,04% - 8%, dengan
penggunaan kitin dengan dosis yang tepat dapat menghasilkan beberapa manfaat
bagi ikan.

Sementara untuk penggunaan kitosan sebagai bahan pakan ikan dengan
komoditas uji yang digunakan yaitu Ikan Nila dan Udang Vaname, menghasilkan FCR
sebesar 3,48+2,25, AGP: 0,13+0,03, SGR: 0,85+0,84 dan EPP: 28,70+16,54,
sementara pada Udang Vaname menghasilkan SGR: 2,23 + 0,1051 dan Retensi
Protein: 57,38 + 1,040. Jadi untuk kadar kitosan efektif yang digunakan untuk pakan
ikan berkisar 4% - 10%.

SARAN
Saran yang dapat diberikan mencakup perlunya penelitian lebih lanjut terkait
penggunaan kitin dan kitosan sebagai bahan pakan ikan, serta pengkajian lebih
mendalam terkait dampak kitin dan kitosan terhadap ikan itu sendiri.
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