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ABSTRAK 

EKSTRAKSI KITIN DARI JAMUR TIRAM PUTIH (Pleurotus ostreatus) 

DENGAN ULTRASONIKATOR DAN MICROWAVE  

 

Oleh : 

  Bimo Martino    (3335170048) 

  Tazkia Nuraviari Adeliana  (3335170099) 

 

Sebagai negara dengan biodiversitas yang tinggi, Sumber daya alam akuatik dan terestrial  

dapat digunakan untuk menghasilkan uang di Indonesia. Sebagai contoh, pemanfaatan 

dari fungi yang didalamnya mengandung zat kitin. Air dan beberapa pelarut organik 

mungkin tidak mudah melarutkan kitin. Ini bersifat hidrofobik dan memiliki reaktivitas 

kimia yang rendah, dan salah satu kegunaannya adalah sebagai makanan plastik yang dapat 

dimakan. Tahapan prosesnya yakni tahap deproteinasi dan demineralisasi yang dibantu  

hotplate, microwave dan sonikator dengan pelarut NaOH 2% (w/v) dan NaOH 3,5% (w/v) 

pada suhu 50ºC, 60ºC ,70ºC dan 80ºC. Adapun untuk nilai kadar kitin diperoleh dengan 

metode kjedhal dengan hasil kadar kitin tinggi dengan NaOH 2%(w/v) pada alat sonikator 

dengan suhu 80ºC yaitu 7,004% dan hasil kadar kitin alat microwave dengan suhu 80ºC 

yaitu 7,105%. Sedangkan hasil kadar kitin tinggi dengan NaOH 3,5%(w/v) pada alat 

sonikator dengan suhu 80ºC yaitu 6,902% dan hasil kadar kitin alat microwave dengan 

suhu 80ºC yaitu 6,80%. Untuk membutktikan terdapat senyawa kitin dengan 

Spektrofotometer FT-IR serta dengan SEM pada perbesaran 2.500x, 5.000x dan 10.000x. 

 

 

Kata kunci: Jamur Tiram, Deproteinasi, Demineralisasi 
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ABSTRAK 

EXTRACTION OF CHITIN FROM WHITE OYSTER MUSHROOM 

(Pleurotus ostreatus) USING ULTRASONICTOR AND MICROWAVE 

 

Oleh : 

  Bimo Martino    (3335170048) 

  Tazkia Nuraviari Adeliana  (3335170099) 

 

Aquatic and terrestrial natural resources can be utilised in Indonesia to generate income due 

to the nation's tremendous biodiversity. Take the utilization of chitin-containing fungus as an 

example. Chitin may be difficult to dissolve in water and some organic solvents. It can be 

used as edible plastic food and has little chemical reactivity. It is hydrophobic. 

Deproteination and demineralization stages of the process are carried out with the assistance 

of hotplates, microwaves, and sonicators using 2% (w/v) and 3.5% (w/v) NaOH at 

temperatures of 50°C, 60°C, 70°C, and 80°C. Regarding the yield of chitin content in a 

microwave at 80°C and the value of chitin content produced by the Kjedhal method with a 

high chitin content and 2% NaOH (w/v) in a sonicator at 80°C, respectively, those values are 

7.004% and 7.105%. As opposed to the high chitin content with 3.5% (w/v) NaOH in the 

sonicator at 80°C, which was 6.902%, and the microwave at 80°C, which was 6.80%, To 

demonstrate the existence of chitin compounds using an FT-IR spectrophotometer and a SEM 

at magnifications of 2,500x, 5,000x, and 10,000x. 

 

 

Keywords: Oyster Mushroom, Deproteination, Demineralization 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Indonesia merupakan negara dengan keanekaragaman hayati yang tinggi, 

dengan berbagai macam sumber daya alam yang bisa dimanfaatkan baik sumber 

daya air maupun sumber daya darat. Contoh penggunaannya adalah penggunaan 

ekstrak kitosan yang banyak digunakan. Saat ini sumber utama kitosan adalah 

kulit krustasea seperti udang dan kepiting yang membutuhkan waktu lebih lama 

untuk diperoleh, sedangkan budidaya jamur membutuhkan waktu lebih lama, 

namun dalam jumlah yang sedikit. Salah satu jamur yang bisa digunakan adalah 

jamur tiram. (Taufan & Zulfahmi.2010). 

Diketahui beberapa penelitian sedang dilakukan untuk pembuatan chitin, 

chitosan, dan nanochitosan dari jamur tiram putih dan mengaplikasikannya ke 

berbagai bidang seperti pangan, farmasi, dan kosmetik. Salah satunya adalah 

penyimpanan daging ayam pada suhu ruang (26°C) menggunakan ekstrak jamur 

tiram (Pleurotus spp.). (Ivan.2017) 

Jamur tiram menggambarkan jamur kayu yang tumbuh pada batang pohon 

lapuk dan termasuk dalam kelas Basidiomycota. Jamur tiram memiliki siklus 

hidup yang sangat singkat, sekitar 6 sampai 10 hari setelah inokulasi. Tudung 

jamur berdiameter 5–20 cm, tudung bertepi licin, beralur agak putih, dan 

permukaan hampir licin (Wijoyo, 2011). Jamur tiram memiliki banyak 

keunggulan, antara lain kitin yang dapat terurai secara hayati dan tidak beracun, 

yang memfasilitasi modifikasi kitin dengan tujuan meningkatkan kegunaannya 

dan memperluas bidang aplikasinya. 

Proses pembuatan kitin terjadi melalui proses deproteinisasi dan kemudian 

proses desalting. Kitin memiliki turunan yaitu kitosan yang terdapat dari cara 

deasetilasi kitin menjadi kitosan. Kitosan adalah biopolimer unik yang mengendap 

dalam larutan basa dan larutan asam, kitosan memiliki sifat kationik dan bermuatan 

positif. (Unizal et al., 2001) 

Biopolimer seperti Kitin, kitosan dan turunannya dapat diproduksi di 

Indonesia untuk digunakan dalam lingkungan kesehatan, industri makanan, 
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farmasi, kosmetik dan pertanian. Sebagai hasil dari biokompatibilitas unik kitosan, 

biodegradabilitas, aktivitas biologis, nontoksisitas, nonalergenisitas dan kapasitas 

untuk membentuk serat dan film. 

 

1.2 Rumusan Masalah 

Pemanfaatan kitin saat ini masih bergantung pada perolehan crustacea 

yang butuh waktu relatif lama dibandingkan dengan mengolah jamur yang waktu 

hidupnya lebih singkat. Selain itu, ekstraksi kitin memerlukan banyak pelarut dan 

waktu yang lama. Karena itu, dalam penelitian yang akan dilakukan, diinginkan 

diperoleh kitin berbasis jamur tiram melalui proses yang sederhana serta ramah 

lingkungan dengan bantuan sonikator dan microwave. 

 

1.3 Tujuan Penelitian 

1. Mengekstrak kitin dari jamur tiram putih menggunakan bantuan 

gelombang mikro dan ultrasonik 

2. Membandingkan hasil ekstraksi kitin berbasis jamur tiram dengan bantuan 

gelombang mikro dan gelombang ultrasonik. 

 

1.4 Ruang Lingkup 

Ruang lingkup penelitian meliputi lokasi penelitian, alat, dan bahan. Selain 

beberapa komponen pendukung lainnya, bahan yang digunakan antara lain asam 

lewis sebagai katalis dan jamur tiram putih sebagai reduktor. Metode yang 

dilakukan mikrowave dan ultrasonikator. Penelitian dilakukan di Laboratorium 

Analisis Kimia dan Laboratorium Operasi Teknik Kimia Fakultas Teknik 

Universitas Sultan Ageng Tirtayasa. 
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