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ABSTRACT

The purpose of this research is to know the chitosan content on telescope snail
(Telescopium sp) in mangrove conservation area of Tarakan city. Sample was
determined and been measured in the location (in situ), and the chitosan content
test was done in Water Quality Laboratory of Marine and fisheries faculty of
Borneo Tarakan University. The result was conducted in mangrove conservation
area of Tarakan city from December 2010 to May 2011 include preparation,
implementation research (data collection, processing and data analysis and
report). Result shows that the length of the shell effect on the chitosan content in
telescope snail shell and contribution of length shells based on the overall test as
much 385,1856 grams of shell powder produced 33,0863 grams chitosan.

Keywords : Shell length, Chitosan content, Mangrove conservation of Tarakan city.

|. Pendahuluan

Sektor perikanan di Indonesia memiliki nilai yang penting ditinjau dari segi
sosial dan ekonomi karena sebagian besar wilayahnya terdiri dari lautan. Wilayah
perairan Indonesia kaya akan sumber daya laut yang melimpah. Salah satunya adalah
keanekaragaman Gastropoda. Menurut Dharma (1988) dalam Handayani (2006),
Gastropoda umumnya hidup di laut tetapi ada sebagian yang hidup di darat. Gastropoda
mempunyai peranan yang penting baik dari segi ekologi maupun ekonomi. Beberapa
Gastropoda mempunyai nilai penting karena cangkangnya dapat digunakan untuk
berbagai hiasan yang mahal, berperan sebagai sumber bahan makanan seperti kerang
dari genus Cymbiola yang diambil dagingnya untuk dikonsumsi. Cymbiola merupakan
gastropoda laut dari famili Volutidae. Sedangkan dari segi ekologi berperan sebagai
konsumen sebagai contohnya adalah Limpet (Cellana radiata).

Beberapa jenis Gastropoda ada yang tidak memiliki nilai ekonomis, namun
cangkangnya bisa dimanfaatkan sebagai salah satu penghasil kitin dan kitosan. Kitin
dan kitosan sangat bermanfaat di industri pangan, bioteknologi, farmasi, serta
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lingkungan. Sifat kitosan sebagai polimer alami dapat menghambat absorbsi lemak,
penurun kolesterol, pelangsing tubuh, dan pencegahan penyakit (Winan, 2010). Kitosan
bisa diperoleh melalui deasetilasi kitin. Salah satu sumber kitin adalah cangkang keong
Bakau yang merupakan hewan lunak (Mollusca) dari kelas Gastropoda. Cangkang pada
keong ini banyak mengandung senyawa Kkitin. Kitin dalam cangkang berikatan dengan
protein, lipid, garam-garam anorganik seperti kalsium karbonat serta pigmen-pigmen.
Agar diperoleh produk yang bernilai ekonomis sekaligus dapat mengatasi penumpukan
limbah cangkang keong bakau maka harus dilakukan isolasi kitin yang terdapat pada
cangkang tersebut.

Selama ini, sumber utama yang dimanfaatkan sebagai penghasil kitosan berasal
dari kelompok filum crustacea yaitu udang dan kepiting. Padahal, dengan melihat
potensi dan keanekaragaman sumberdaya perikanan Indonesia, sumber Kitin bisa
diperoleh dari beberapa kelas Gastropoda. Salah satu jenis Gastropoda yang banyak
terdapat di pesisir Kota Tarakan adalah keong Bakau yang merupakan keong asli hutan
Mangrove dan banyak ditemukan pada daerah pasang surut. Sebagai organisme
bercangkang, di dalam cangkang keong Bakau juga terdapat zat kitosan. Terbatasnya
informasi mengenai pemanfaatan lebih lanjut mengenai cangkang keong Bakau maka
perlu dilakukan penelitian untuk mengetahui kandungan zat kitosan.

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui kandungan kitosan pada
keong Bakau di Kawasan Konservasi Mangrove Kelurahan Pamusian Kota Tarakan.
Penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi mengenai kandungan kitosan
pada cangkang keong Bakau yang dapat digunakan sebagai dasar acuan untuk penelitian
selanjutnya, sehingga pemanfaatan cangkang menjadi produk bernilai ekonomis dapat
dilakukan secara maksimal dan dapat digunakan sebagai bahan baku produksi kitosan.

I1. Metode Penelitian

Waktu dan Tempat

Penelitian ini dimulai dari bulan Desember 2010 — Mei 2011 meliputi kegiatan
persiapan, pelaksanaan penelitian (pengumpulan data, pengolahan serta analisis data).
Penelitian dilaksanakan dalam 2 tahap, tahap pertama adalah pengambilan keong Bakau
di Kawasan Konservasi Mangrove Boom Panjang serta tahap kedua melakukan uji kitin
dan kitosan yang dilakukan di Laboratorium Kualitas Air Fakultas Perikanan dan limu
Kelautan Universitas Borneo Tarakan.

Metode Pengambilan Data

Pengambilan keong bakau menggunakan metode purposive sampling. Metode
purposive merupakan metode pengambilan sampel yang dipilih secara relevan dengan
desain penelitian (Nasution, 2007). Cangkang kapah yang diambil berukuran 3 — 12 cm
dengan jumlah 10 cangkang yang rata-rata masih hidup, kemudian diukur panjangnya
serta ditempatkan kedalam plastik yang telah diberikan label keterangan ukuran.
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111 . Hasil dan Pembahasan

Kondisi Daerah Penelitian

Secara geografis Kawasan Konservasi Mangrove Boom Panjang Kota Tarakan
terletak pada N 3°17°43.52” dan E 117°36°35.17”, dan memiliki luas 35 Ha Sedangkan
secara administratif termasuk dalam wilayah Kecamatan Tarakan Tengah Kota Tarakan.
Adapun batas — batas kawasan konservasi mangrove Boom Panjang Kota Tarakan
yaitu;

Sebelah Utara : Pasar Tenguyun

Sebelah Selatan : Sungai Pamusian

Sebelah Timur : Kelurahan Kampung Empat
Sebelah Barat : Tambak (Budidaya Kepiting Soka)

Kekayaan flora dan fauna yang terdapat didalam Hutan Mangrove Boom
Panjang terdiri dari + 9 jenis spesies mangrove yaitu: Avicenia marina, Avicenia alba,
Bruguiera parviflora, Burguiera gymnorrhiza, Cylocarpus, Nypa, Soneratia alba,
Rhizopora aviculata dan Rhizopora mucronata beberapa spesies kepiting, spesies
burung, bermacam serangga, ular laut, berbagai jenis ikan dan biota laut lainya.
Awalnya Hutan Mangrove Boom Panjang merupakan area tambak yang tidak produktif,
dengan kegiatan rehabilitasi sekarang telah tumbuh secara kompak vegetasi mangrove.
Selain itu dalam Kawasan Hutan Mangrove Boom Panjang terdapat persemaian
mangrove untuk mensuplai bibit. Dikawasan ini vegetasi mangrove didominansi jenis
api-api (Avicenia sp).

Transformasi Kitin Menjadi Kitosan

Proses pemurnian kitin dalam penelitian ini menggunakan metode Hong,
sedangkan proses isolasi kitosan cangkang keong Bakau menggunakan metode Knorr,
yang terdiri dari empat tahap, yaitu tahap deproteinasi, demineralisasi depigmentasi dan
deasetilasi.

Hasil Deproteinasi

Hasil dari deproteinasi cukup bervariasi. Hasil terendah ditunjukkan oleh ukuran
cangkang 3,6 cm dengan nilai deproteinasi sebesar 5,8596 gram, dan hasil tetinggi
ditunjukkan oleh ukuran cangkang 6,6 cm dengan nilai deproteinasi sebesar 9,4492
gram.

Jika dibandingkan antara berat hasil deproteinasi dengan berat awal maka
persentase hasil deproteinasi terbesar dimiliki cangkang keong bakau berukuran 9,3 cm
yaitu 91,53% sedangkan persentasi terkecil terdapat pada cangkang keong bakau
berukuran 11,3 dengan persentase 11,902%. Persentase kandungan protein diperoleh
dengan cara mengurangi berat awal cangkang keong bakau dengan berat hasil
deproteinasi, dan kemudian di bagi dengan berat awal. Sedangkan berat protein didapat
dengan mengurangi berat awal cangkang keong Bakau dengan berat hasil proses
deproteinasi. Berat total rendemen hasil proses deproteinasi adalah 87,0330 gram, dari
total awal sebesar 95,1 gram. Sedangkan total berat protein yang berhasil dipisahkan
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dari rendemen berjumlah 7,925 gram. Grafik persentase berat serbuk cangkang keong
Bakau hasil proses deproteinasi ditampilkan dalam gambar 1.
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Gambar 1. Hasil Deproteinasi pada Cangkang Keong Bakau

Hasil Demineralisasi

Jika dipersentasekan dengan berat awal, maka persentase berat hasil proses
demineralisasi paling tinggi terdapat pada cangkang keong Bakau berukuran 3,6 cm
yaitu 30,5127% dan persentase terkecil terdapat pada cangkang berukuran 5,5 cm yakni
19,916%. Persentase kandungan mineral diperoleh dengan cara mengurangi berat hasil
proses deproteinasi dengan demineralisasi, kemudian di bagi dengan berat awal.
Sedangkan berat mineral didapat dengan mengurangi berat hasil proses deproteinasi dan
berat hasil proses demineralisasi. Berat total rendemen hasil proses demineralisasi
berjumlah 22,4631 gram, dari tota berat awal 95,1 gram. Sementara total berat
kandungan senyawa anorganik (mineral) yang berhasil dipisahkan dari rendemen
jumlahnya 64,5699 gram. Rendemen hasil proses demineralisasi ini adalah zat Kitin.
Secara stoikiometri nisbah antara padatan dan pelarut dapat dibuat sama atau dibuat
berlebih pelarutnya agar reaksinya berjalan sempurna.

Hasil demineralisasi cukup bervariasi. Hasil terendah ditunjukkan oleh ukuran
cangkang 3,6 cm dengan nilai demineralisasi sebesar 1,9223 gram, dan hasil tetinggi
ditunjukkan oleh ukuran cangkang 6,6 cm dengan nilai demineralisasi sebesar 2,5401
gram. Variasi tersebut secara jelas dapat dilihat pada gambar 2.

Hasil Depigmentasi

Hasil dari proses depigmentasi cukup bervariasi. Hasil terendah ditunjukkan
oleh ukuran cangkang 3,6 cm dengan nilai demineralisai sebesar 1,7452 gram, dan hasil
tetinggi ditunjukkan oleh ukuran cangkang 12,2 cm dengan nilai deproteinasi sebesar
2,3603 gram.
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Gambar 2. Hasil Demineralisasi pada Cangkang Keong Bakau

Jika dipersentasekan dengan berat awal, maka persentase berat hasil
depigmentasi paling tinggi terdapat pada cangkang keong bakau berukuran 3,6 cm yaitu
27,70159% dan persentase terkecil terdapat pada cangkang berukuran 5,5 cm yakni
18,962%. Berat total rendemen hasil proses depigmentasi berjumlah 21,1645 gram.
Adapun total berat kandungan zat warna (pigmen) yang berhasil dipisahkan dari
rendemen jumlahnya 1,2986 gram. Di bawah ini adalah grafik persentase berat serbuk
cangkang keong Bakau hasil proses depigmentasi.
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Gambar 3. Hasil Depigmentasi pada Cangkang Keong Bakau

Hasil Deasetilasi

Hasil dari proses deasetilasi cukup bervariasi. Hasil terendah ditunjukkan oleh
ukuran cangkang 3,6 cm dengan nilai deasetilasi sebesar 0,4023%, dan hasil tertinggi
ditunjukkan oleh ukuran cangkang 8,5 cm dengan nilai deasetilasi sebesar 1,3634% .
Jika dipersentasekan dengan berat awal, maka persentase berat hasil depigmentasi
paling tinggi terdapat pada cangkang keong Bakau berukuran 8,5 cm vyaitu 13,634%
dan persentase terkecil terdapat pada cangkang berukuran 5,5 cm yakni 6,121%. Berat
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total rendemen hasil proses deasetilasi berjumlah 7,6749 gram. Adapun total berat
kandungan gugus asetil yang berhasil dipisahkan dari kitosan cangkang keong Bakau
berjumlah 13,4896 gram. Grafik persamaan regresi linier kandungan kitosan keong
Bakau dapat dilihat pada gambar 4.
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Gambar 4. Grafik Persamaan Regresi Linier Kandungan Kitosan Keong Bakau

Keterangan:
€ = Kandungan Kitosan (gr)
— = Persamaan regresi linier

Berdasarkan data dari tahap deproteinasi sampai dengan tahap deasetilasi
menunjukkan bahwa, setiap cangkang menghasilkan kitosan dengan jumlah yang
berbeda-beda. Bervariasinya jumlah kitosan yang dihasilkan dipengaruhi oleh panjang
dan berat sampel yang dipergunakan. Proses sintesis kitosan dari kitin sangat
dipengaruhi oleh kondisi operasi proses produksinya seperti demineralisasi,
deproteinasi, dan deasetilasi. Kitosan mempunyai sifat dan karakteristik yang berbeda,
hal ini tentu dipengaruhi oleh sumber kitosan yang diperoleh. Menurut Shepherd dkk
(1997), kitosan hasil olahan kulit udang putih yang merupakan senyawa alami
(aminopolisakarida) yang diperoleh melalui proses deasetilasi basa pada kitin, bersifat
non toksik, dan biodegradable (dapat terurai secara hayati). Kitin dapat diperoleh dari
hewan yang memiliki kaki banyak pada bagian perut, seperti udang, kepiting, dan
serangga. Biasanya dari 1 kg udang, akan diperoleh sebanyak 200-250 gram kitin (Rifai,
2007). Muzarelli (1985), menyatakan kandungan kitin pada kulit udang berkisar antara
20-60% tergantung dari jenisnya. Sedangkan pada cangkang kepiting mencapai 50%-
60%.

Deproteinasi pada cangkang secara kimia menggunakan natrium hidroksida atau
larutan basa lainnya dapat merusakan asam amino protein. Kerusakan yang terjadi
adalah pelepasan amonia pada pemecahan group amida asparagin dan glutamin menjadi
asam aspartat dan asam glukamat. Selain itu group amino hidroksin seperti serin dan
thereonin mengalami kerusakan sekitar 5-10 % adapun sistin/sistein, asam aspartat,
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asam glukamat, lisin, arginin, tirosin dan prolin terdegradasi sebagian (Davidex et
al.1990). Bervariasinya jumlah hasil deproteinasi pada cangkang keong sangat
dipengaruhi oleh beberapa tahapan prosesnya. Karmas (1982) dalam Purwatiningsih
(1995) menyatakan bahwa keefektifan dalam proses deproteinasi sangat dipengaruhi
oleh kekuatan larutan basa dan tinggi suhu yang dipergunakan. Dimana semakin tinggi
larutan basa dan suhu yang dipergunakan, maka pemisahan protein makin efektif.

Demineralisasi merupakan proses penghilangan mineral yang mungkin masih
terdapat di cangkang. Mineral-mineral tersebut bisa berupa kalsium, magnesium dan
fosfor. Mineral tersebut bisa dihilangkan dari matriks dengan menggunakan larutan
HCL. Menurut Purwatiningsih (1995) menyatakan bahwa kondisi optimum proses
demineralisasi menggunakan larutan HCL 1 M selama 30 menit pada suhu kamar
dengan perbandingan bobot residu dan volume pengekstrak sebesar 1:15. Terjadinya
proses pemisahan mineral ditunjukkan dengan terbentuknya gas CO, yang berupa
gelembung-gelembung udara pada saat larutan HCI ditambahkan ke dalam sampel.

Depigmentasi bertujuan untuk memperoleh produk yang putih dengan
menghilangkan pigmen yang ada dalam bahan. Pada tahap deasetilasi dihasilkan kitosan
yang bervariasi. Hal ini menunjukan bahwa peningkatan waktu deasetilasi kitin selama
2 x 12 dan penghilangan warna menggunakan natrium hipoklorit 0,315%. Dari proses
deasetilasi kitin secara bertahap, faktor pendorong terjadinya peningkatan derajat
deasetilasi kitosan adalah faktor morfologi rantai kitin yang gugus asetamidanya
semakin berkurang pada saat waktu deasetilasi meningkat. Pada setiap tahap perlakuan
deasetilasi, kitin dengan gugus asetamida yang berkurang mengalami perubahan
morfologi, sehingga memungkinkan proses hidrolisis oleh basa kuat (Noan et al., 2010).

Menurut Bartnicki-Gracia (1989), sulitnya dihasilkan kitosan dengan Derajat
Deasetilasi tinggi diduga karena kitin secara alami berbentuk kristalin yang
mengandung rantai-rantai polimer kitin berkerapatan sangat tinggi, yang satu sama lain
terikat dengan ikatan hidrogen yang sangat kuat, sehingga menghalangi enzim
berpenetrasi mencapai subtrat spesifiknya.

Berdasarkan pengujian kandungan kitosan pada cangkang keong Bakau,
diketahui bahwa kitosan yang diperolen memiliki berat yang berbeda pada setiap
ukuran cangkang. Selama proses pengujian kandungan kitosan baik proses deproteinasi,
demineralisasi, depigmentasi dan deasetilasi didapatkan pula data konsentrasi protein,
mineral, pigmen dan asetil yang berhasil dipisahkan dari setiap cangkang yang diuji.
Adapun persentase rata-rata kandungan cangkang keong Bakau yaitu 0,79% protein,
89,37% mineral, 0,12% pigmen dan gugus asetil sebanyak 1,34%. Angka ini
menunjukan bahwa kandungan utama dalam cangkang keong Bakau berupa material
anorganik (mineral), dimana kandungan mineral tersebut lebih tinggi jika dibandingkan
dengan kandungan mineral dalam kulit udang (40 — 50%). Sedangkan kandungan
protein cangkang keong Bakau lebih rendah daripada kulit udang yang berkisar 25 —
45%. Menurut Altschul (1976) dalam Sugita et al (2009), kulit udang mengandung 25 -
40% protein, 40 - 50% CaCOj3 dan 15 - 20% Kkitin, tetapi besarnya komponen tersebut
masih bergantung pada jenis udangnya (Altschul, 1976 dalam Sugita et al., 2009).

Kontribusi ukuran cangkang Kandungan kitosan pada keong Bakau berdasarkan
dari uji keseluruhan cangkang yang sudah menjadi serbuk yaitu sebanyak 385,1856
gram, kitosan yang dihasilkan 33,0863 gram. Dikarenakan kandungan protein yang
terdapat didalam cangkang sangat besar yaitu 73 %, kandungan karbohidratnya 5,8%
dan bahan organik lainya sekitar 16% (Alexander et al., 1979 dalam Hamsiah 2000).
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Menurut Ardani (1997 dalam Hamsiah 2000), komposisi kandungan gizinya adalah :
protein 43,38 %, karbohidrat 3,09 %, lemak 1,3 %, air 8,03%, abu 28,23% dan sisanya
adalah bahan anorganik (fosfor dan kalsium).

IV. Kesimpulan dan Saran

Kesimpulan

Dari penelitian ini dapat disimpulkan bahwa kandungan kitosan yang terdapat
didalam cangkang keong Bakau di Kawasan Konservasi Mangrove Kelurahan Pamusian
Kota Tarakan adalah 33,0863 gram.

Saran

1. Perlu dilakukan penelitian lanjutan mengenai pengaruh kandungan kitosan cangkang
keong Bakau di tempat yang berbeda.

2. Perlu diadakan uji lanjutan aspek fisika — kimia lingkungan habitat keong Bakau
untuk mengetahui hubungannya dengan kandungan kitosan didalamnya.

3. Bagi peneliti selanjutnya perlu melakukan uji karakterisasi kitosannya agar lebih
jelas spesfikasi warna, bau, bentuk , kadar air, kadar mineral, derajat deasetilasi,
berat molekul dan derajat polimerisasinya.

4. Perlu penelitian terkait taksonomi lengkap terhadap organisme keong Bakau.
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