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ABSTRACT 

 

FORMATION OF NANOCHITOSAN MADE FROM OYSTER MUSHROOMS BY 

ENVIRONMENTALLY FRIENDLY METHODS 

By: 

Fiki Haikal 3335170065 

Yusuf Maulana 3335170076 

 

Chitosan has many benefits for human life as well as for food protection, for beauty 

ingredients and so on, Chitosan is a chitin deacetylation product which is a glucosamine 

long- -1,4-2 amino-2-deoxy-D-Glucose), has a molecular formula 

[C6H11NO4]n with a molecular weight of 2.5x10-5 Dalton. In this research that will be 

carried out, to make chitosan using raw materials, namely oyster mushrooms (Pleurotus 

ostreatus) to obtain nanochitosan. Nano chitosan is the use of chitosan with nano 

technology or commonly called nanotechnology. Nano technology can help the 

absorption of substances into small areas Like oyster mushrooms by reducing the size of 

the substance. So that we can use nanochitosan to be able to enter the smallest area of 

a material so that it can be utilized further than the normal size of chitosan. This 

research aims to make nanochitosan from chitosan based on oyster mushrooms with 

environmentally friendly methods and knowing the characteristics Good nanochitosan 

by conducting quality test analysis. The research that will be carried out uses the main 

ingredients, namely chitosan from oyster mushrooms with additional ingredients naOH, 

acetic acid, ethanol, and aceton for the manufacture of nanochitosan. The stages carried 

out are the manufacture of chitosan with a temperature of 120oC with a time of 60 

minutes several concentrations of TPP, making nanochitosan with TPP variation 0,2; 0.3 

and 0.6, application of edible coating nanochitosan with wax variations (1%, 2%, 3%, 4% 

and 5%) and quality test analysis. The analyses tested are functional group analysis 

(FTIR), morphological analysis (SEM), particle size analysis. The results obtained in this 

study were the %DD chitosan content of 54.99664655%, and the results of weight loss 

The best on day 7 is the nanochitosan variation with 5% wax with a weight shrinkage of 

0.7329%. The results of SEM analysis show that the morphological shape of 

nanochitosan samples has a very tight structure and homogeneous surface. 

And the FTIR analysis results of nanochitosan samples showed several peak points on 

waves 3276.20 cm-1, 1623.96 cm-1 and 1012.21 cm-1 

Keywords : Oyster Mushroom, Chitosan, Nanochitosan, Edible Coating, Weight Loss 
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ABSTRAK 

 

PEMBENTUKAN NANOKITOSAN BERBAHAN DASAR JAMUR TIRAM 

DENGAN METODE RAMAH LINGKUNGAN 

Oleh: 

Fiki Haikal  3335170065 

Yusuf Maulana  3335170076 

 

Kitosan memiliki banyak manfaat untuk kehidupan manusia seperti halnya untuk 

pelindung bahan makanan, untuk bahan kecantikan dan lain sebagainya, Kitosan 

adalah produk deasetilasi kitin yang merupakan polimer rantai panjang 

glukosamin (-1,4-2 amino-2-deoksi-D-Glukosa), memiliki rumus molekul 

[C6H11NO4]n dengan bobot molekul 2,5x10-5 Dalton. Pada penelitian ini yang 

akan dilaksanakan,untuk membuat kitosan menggunakan bahan baku yaitu jamur 

tiram (Pleurotus ostreatus) untuk mendapatkan nanokitosan. Nano kitosan adalah 

pemanfaatan kitosan dengan teknologi nano atau yang biasa disebut 

nanoteknologi. Nano teknologi dapat membantu penyerapan zat ke area yang kecil 

seperti jamur tiram dengan memperkecil ukuran zat. Sehingga kita dapat 

memanfaatkan nanokitosan untuk dapat memasuki area area terkecil pada suatu 

bahan agar dapat dimanfaatkan lebih jauh dibanding dengan ukuran normal dari 

kitosan. Penelitian ini bertujuan untuk membuat nanokitosan dari kitosan berbasis 

jamur tiram dengan metode ramah lingkungan dan mengetahui karakteristik 

nanokitosan yang baik dengan melakukan analisa uji mutu. Pada penelitian yang 

akan dilaksanakan ini menggunakan bahan utama yaitu kitosan dari jamur tiram 

dengan bahan tambahan naOH, asam asetat etanol dan aceton untuk pembuatan 

nanokitosan. Tahapan yang dilakukan yaitu pembuatan kitosan dengan 

temperature 120
o
C dengan waktu 60 menit beberapa konsentrasi TPP, pembuatan 

nanokitosan dengan variasi TPP 0,2;0,3 dan 0,6, pengaplikasian edible coating 

nanokitosan dengan variasi wax (1%,2%,3%,4% dan 5%) dan analisa uji mutu. 

Analisa-analisa yang diujikan yaitu analisa gugus fungsi (FTIR), analisa 

morfologi (SEM), analisa ukuran partikel. Hasil yang diperoleh pada penelitian ini 

yaitu kadar %DD kitosan sebesar 54.99664655%, dan hasil susut bobot yang 

terbaik pada hari ke 7 yaitu variasi nanokitosan dengan wax 5% dengan susut 

bobot 0,7329%. Hasil Analisa SEM menunjukkan bentuk morfologi dari sampel 

nanokitosan memiliki struktur yang sangat rapat dan permukaan yang homogen. 

Dan hasil analisa FTIR sampel nanokitosan menunjukkan beberapa titik puncak 

pada gelombang 3276,20 cm
-1

, 1623,96 cm
-1

 dan 1012,21 cm
-1

 

Kata Kunci : Jamur Tiram, Kitosan, Nanokitosan, Edible Coating, Susut Bobot  



 

vi 
 

HALAMAN PENGANTAR 

 

Puji syukur kami panjatkan kepada Tuhan Yang Maha Esa, karena atas berkat dan 

rahmat-Nya kami dapat menyelesaikan proposal penelitian yang berjudul  

“PEMBENTUKAN NANOKITOSAN BERBAHAN DASAR JAMUR 

TIRAM DENGAN METODE RAMAH LINGKUNGAN”. 

 Kami menyadari bahwa tanpa bantuan dan bimbingan dari berbagai pihak 

dari masa perkuliahan sampai pada penyusunan laporan penelitian ini, sangatlah 

sulit bagi kami untuk menyelesaikan laporan penelitian ini. Oleh karena itu, kami 

mengucapkan terima kasih kepada: 

1. Orang tua dan keluarga penulis yang telah memberikan bantuan material dan 

moral 

2. Bapak Jayanudin, S.T., M. Eng selaku ketua Jurusan Teknik Kimia FT. 

Untirta yang telah banyak memberikan motivasi dan dukungan. 

3. Ibu Dr. Rahmayetty, S.T., M.T selaku koordinator penelitian Jurusan Teknik 

Kimia FT. Untirta yang telah banyak memberikan motivasi dan arahan. 

4. Ibu Nufus Kanani, S.T.,M.Eng. selaku dosen pembimbing yang telah 

menyediakan waktu, tenaga, dan pikiran untuk mengarahkan kami dalam 

penyusunan proposal penelitian ini. 

5. Teman-teman Teknik Kimia 2017 yang telah banyak membantu dan 

mensupport kami dalam menyelesaikan proposal penelitian; dan 

Akhir kata, kami berharap Allah SWT berkenan mambalas segala kebaikan 

kepada semua pihak yang telah membantu. Semoga laporan penelitian ini dapat 

bermanfaat untuk kami dan pembaca sehingga laporan ini membawa manfaat bagi 

perkembangan ilmu pengetahuan. 

Cilegon,  2023 

 

Penulis 



 

vii 
 

DAFTAR ISI 

Halaman 

 

COVER PENELITIAN .................................................................................  i 

LEMBAR PENGESAHAN ...........................................................................  ii 

RINGKASAN .................................................................................................  iii 

HALAMAN PENGANTAR ..........................................................................  iv 

DAFTAR ISI ...................................................................................................  v 

DAFTAR TABEL ..........................................................................................  viii 

DAFTAR GAMBAR ......................................................................................  ix 

BAB I PENDAHULUAN 

       1.1 Latar Belakang ....................................................................................  1 

       1.2 Rumusan Masalah ...............................................................................  2 

       1.3 Tujuan Penelitian ................................................................................  3 

       1.4 Ruang Lingkup Penelitian ...................................................................  3 

BAB II TINJAUAN PUSTAKA 

       2.1 Kitosan ................................................................................................  4 

           2.1.1 Sifat-Sifat Fisika dan  Kimia Kitosan ........................................  5 

        2.1.1.1 Sifat Fisika Kitosan ...........................................................  5 

              2.1.1.2 Sifat Kimia Kitosan ...........................................................  6 

           2.1.2 Kegunaan Kitosan.....................................................................  6 

       2.2 Nanokitosan ........................................................................................  7 

       2.3 Jamur Tiram ........................................................................................  8 



 

viii 
 

       2.4 NaOH ..................................................................................................  11 

       2.5 Asam Asetat ........................................................................................  11 

       2.6 Aseton .................................................................................................  12 

       2.7 Sodium Tripolyphosphate (STPP) ......................................................  12 

BAB III METODE PENELITIAN 

       3.1 Tahapan Penelitian ..............................................................................  13 

              3.1.1 Pembentukan Kitosan Dari Jamur .............................................  13 

              3.1.2 Pembuatan Larutan Kitosan ......................................................  14 

              3.1.3 Pembuatan Larutan TPP ............................................................  15 

              3.1.4 Pembuatan Nanokitosan ............................................................  15 

              3.1.5 Analisa Uji Mutu .......................................................................  16 

              3.1.6 Pelarutan Nanokitosan jamur Tiram .........................................  16 

              3.1.7 Pembuatan Edible Coating ........................................................  16 

              3.1.8 Pengaplikasian Edible Coating pada Buah Tomat ....................  17 

        3.2 Prosedur Percobaan ............................................................................  18 

              3.2.1 Pembuatan Kitosan....................................................................  18 

              3.2.2 Pembuatan Larutan Kitosan  .....................................................  18 

              3.2.3 Pembuatan Larutan TPP ............................................................  18 

              3.2.4 Pembuatan Nanokitosan ............................................................  19 

              3.2.5 Pelarutan Kitosan Jamur Tiram .................................................  19 

              3.2.6 Pembentukan Edible Coating ....................................................  19 

              3.2.7 Pengaplikasian Edible Coating pada Buah Tomat ....................  19 



 

ix 
 

         3.3 Bahan dan Alat ..................................................................................  20 

              3.3.1 Bahan ........................................................................................  20 

              3.3.2 Alat ............................................................................................  20 

         3.4 Analisa Uji Mutu ...............................................................................  20 

              3.4.1 Analisa Gugus Fungsi (FTIR) ...................................................  20 

              3.4.2 Analisa Morfologi dan Ukuran Partikel (SEM) ........................  21 

              3.4.3 Analisa Susut Bobot  .................................................................  21 

BAB IV HASIL DAN PEMBAHASAN 

         4.1 Pengaruh Perbedaan TPP Terhadap Karakteristik Nanokitosan .......  22 

         4.2 Uji FTIR ............................................................................................  25 

              4.2.1 Uji FTIR Kitosan ......................................................................  25 

              4.2.2 Uji FTIR Nanokitosan ...............................................................  27 

         4.3 Uji Susut Bobot .................................................................................  28 

         4.4 Analisa Morfologi dengan Scanning Electron Microscopy (SEM) ..  31 

         4.5 Analisa Ukuran Partikel ....................................................................  32 

BAB V KESIMPULAN DAN SARAN 

         5.1 Kesimpulan .......................................................................................  36 

         5.2 Saran ..................................................................................................  37 

DAFTAR PUSTAKA 

LAMPIRAN 

 

 



 

x 
 

DAFTAR TABEL 

Halaman 

Tabel 1.1 Persentase kitin pada hewan dan tumbuhan .....................................  1 

Tabel 2.1 Sifat-sifat dan Pemanfaatan Kitosan ................................................  7 

Tabel 2.2 Komposisi Kimia Jamur Tiram (100g) ............................................  10 

Tabel 4.1 Data Kondisi Pembuatan dan Hasil dari Kitosan .............................  24 

Tabel 4.2 Kualitas Standar Kitosan ..................................................................  24 

Tabel 4.3 Data Kadar Derajat Asetilasi (DD) dari Yield Kitosan yang Didapat 25 

Tabel 4.4 Data Berat dan Yield Nanokitosan yang Didapat dari Variasi TPP  26 

Tabel 4.5 Serapan FTIR Kitosan ......................................................................  28 

Tabel 4.6 Hasil Pengamatan Tomat .................................................................  30 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

xi 
 

 

DAFTAR GAMBAR 

Halaman 

Gambar 2.1 Struktur Kitosan ...........................................................................  4 

Gambar 2.2 Jamur Tiram Putih ........................................................................  9 

Gambar 3.1 Diagram Alir Pembuatan Kitosan ................................................  14 

Gambar 3.2 Diagram Alir Pembuatan Larutan Kitosan ...................................  14 

Gambar 3.3 Diagram Alir Pembuatan Larutan TPP ........................................  15 

Gambar 3.4 Diagram Alir Pembuatan Nanokitosan ........................................  15 

Gambar 3.5 Diagram Alir Analisa Uji Mutu ...................................................  16 

Gambar 3.6 Diagram Alir Pelarutan Nanokitosan Jamur Tiram......................  16 

Gambar 3.7 Diagram Alir Pembentukan Edible Coating.................................  17 

Gambar 3.8 Diagram Alir Pengaplikasian Edible Coating pada Buah Tomat .  17 

Gambar 4.1 Spektrum FTIR Kitosan ...............................................................  25 

Gambar 4.2 Spektrum FTIR Nanokitosan .......................................................  27 

Gambar 4.3 Susut Bobot Tomat Berdasarkan Konsentrasi Coating Rice  

                    Bran Wax .....................................................................................  30 

Gambar 4.4 Morfologi Permukaan Hasil SEM Nanokitosan Perbesaran (a) 

                   1.000x dan (b) 20.000x .................................................................  31 

Gambar 4.5 Nanokitosan dengan TPP 0,4% dengan (a) Perbesaran 10.000x 

                    dan (b) Perbesaran 20.000x ..........................................................  32 

Gambar 4.6 Nanokitosan dengan Perbesaran 5.000x dengan Konsentrasi  



 

xii 
 

                   TPP (a) 0,2% dan (b) 0,3% ...........................................................  33 

 

Gambar 4.7 Nanokitosan dengan Perbesaran 5.000x dengan Konsentrasi 

                    TPP 0,4% .....................................................................................  34 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

 Kitosan adalah produk deasetilasi kitin yang merupakan polimer rantai  

panjang glukosamin (β-1,4-2 amino-2-deoksi-D-Glukosa), memiliki rumus  

molekul [C6H11NO4]n dengan bobot molekul 2,5x10-5 Dalton. (Teguh, 2003). 

Bahan bahan dasar dalam membuat kitosan yaitu cangkang udang, cangkang 

kepiting, jamur dan lain sebagainya, biasanya dari hewan-hewan laut dan jamur. 

Proses pembuatan kitosan dengan bahan dasar  hewan laut memiliki banyak 

kekurangan diantaranya yaitu terlalu banyak proses yang dilakukan yaitu 

deproteinasi, deasetilasi, demineralisasi, dan proses depigmentasi membutuhkan 

waktu yang lama dan pelarut yang banyak. Sehingga berbagai upaya dilakukan 

agar mendapatkan suatu bahan yang bisa digunakan untuk membuat kitosan 

dengan pelarut yang sedikit dan proses yang singkat (ramah lingkungan) yaitu 

dengan menggunakan jamur tiram. (Wiyarsi A, 2009). 

Tabel 1.1 Persentasi Kitin pada Hewan dan Tumbuhan 

SUMBER % KITIN 

Jamur 5-20% 

Cacing 5-20% 

Gurita 30% 

Laba-laba 38% 

Kalajengking 38% 

Kecoa 35% 

Kumbang air 37% 

Kepiting 71% 
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Udang 20-30% 

Sumber : (Muzzarelli, 1985) 

 

Jamur tiram digunakan karena siklus hidup dan tahapan prosesnya lebih 

sederhana jika dibandingkan dengan kitosan berbahan dasar crustasea. Seperti 

halnya siklus hidup crustacea cenderung lebih lama yaitu 2-3 bulan dibandingkan 

jamur tiram yang hanya 10-15 hari saja, jamur tiram juga terdapat di banyak 

tempat dan mudah menemukannnya dibanding dengan crustacea dimana terdapat 

hanya pada hewan laut yang diambil kulitnya. Pada crustacea, pembuatan kitin 

dilakukan melalui proses deproteinasi, demineralisasi dan depigmentasi, 

kemudian dilanjutkan melalui proses deasetilasi untuk mendapatkan kitosannya, 

sedangkan pada jamur tiram hanya melalui proses deproteinasi dan deasetilasi saja 

untuk mendapatkan kitosan (Wiyarsi A, 2009). Meskipun jamur tiram hanya 

mengandung kitin 5-20% saja namun beberapa pertimbangan diatas seperti siklus 

hidup dan proses yang singkatnya yang membuat jamur tiram lebih baik. Oleh 

karena itu, Kitosan dari jamur tiram ini digunakan pada penelitian ini. 

Kitosan memiliki banyak manfaat seperti untuk bahan pangan, untuk obat-

obatan bahkan untuk bahan kosmetik, namun kitosan sangat sulit untuk dilarutkan 

karena kitosan hanya dapat larut oleh asam yang berkadar tinggi. Kitosan 

mempunyai kemampuan untuk dikembangkan sebagai bahan pembuatan film 

karena dapat digunakan sebagai penstabil, pengental,pengemulsi dan pembentuk 

lapisan pelindung jernih pada produk pangan. Kitosan bersifat tidak beracun, 

biodegradable, dapat diterima oleh tubuh, serta pembentuk film yang baik. 

Namuan kitosan memiliki kelemahan antara lain sifatnya yang rapuh dan kaku 

(Majeti dan Kumar, 2000) 

Kitosan polikationik dapat berinteraksi dengan ion pembawa (counterion) 

yang multivalensi seperti TPP membentuk kitosan-TPP melalui ikatan 

intermolekul dan intramolekul dengan reaksi ionik. Reaksi ionik kitosan dalam 

larutan TPP ada dua yaitu deprotonasi dan crosslink ionik, di mana keduanya 
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dipengaruhi oleh pH larutan TPP yang digunakan (Bhumkar dan Pokharkar, 2006; 

Mi et al., 1999a; Mi et al., 1999b).  

 

 Nanopartikel adalah butiran partikel padat kisaran ukuran 10-1000 nm 

(mohanraj, 2006) kelebihan dari nanopartikel adalah dapat menembus ruang-

ruang antar sel yang hanya dapat ditembus oleh partikel berukuran kecil, selain itu 

nanopartikel juga mudah dikombinasikan dengan teknologi lain, kemampuan ini 

bisa dikembangkan agar dapat dimanfaatkan  lebih luas (Buzea et al., 2007). 

 Pada penelitian ini kita akan membuat kitosan menjadi berukuran partikel 

kecil (nano) yang biasa disebut nanokitosan agar kitosan dapat dimanfaatkan 

untuk masuk ke ruang-ruang kecil yang hanya bisa dimasuki oleh partikel 

berukuran kecil (nano). Nano kitosan adalah nano partikel dari kitosan yang 

memiliki daya serap lebih baik dan kemampuan yang lebih baik sebagai 

antibakteri dan antijamur daripada kitosan dengan ukuran biasa dan dapat 

membantu penyerapan zat ke area yang kecil dengan memperkecil ukuran zat 

(Karmelia S.2009). 

 

1.2 Rumusan Masalah 

a. Melakukan sintesis kitosan berbahan dasar jamur tiram dengan menggunakan 

microwave 

b. Mendapatkan partikel nanokitosan menggunakan microwave 

 

1.3  Tujuan Penelitian 

 Penelitian ini bertujuan untuk mensintesis nanokitosan berbahan dasar 

jamur tiram dengan menggunakan microwave  
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1.4 Ruang Lingkup Penelitian 

 Bahan-bahan yang digunakan yaitu jamur tiram, 2% NaOH (1:30 w/v), 

10% asam asetat (1:40 w/v), 30% NaOH, Etanol (1:30 w/v), Aceton (1:30 w/v). 

Alat-alat yang digunakan yaitu hot plate dengan stirrer, timbangan, cawan patri, 

thermometer, dan alat-alat gelas laboratorium lainnya. Penelitian ini dilaksanakan 

di Laboratorium Operasi Teknik Kimia, Fakultas Teknik, Universitas Sultan 

Ageng Tirtayasa, Cilegon, Banten.
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