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ABSTRAK  

NANOPARTIKEL KITOSAN KEPITING KELAPA (Birgus latro) SEBAGAI 

KEMASAN AKTIF PADA PRODUK PERIKANAN  

 

Kepiting kalapa (Birgus latro) saat ini banyak dikonsumsi oleh masyarakat Maluku 

Utara baik di pedesaan maupun di perkotaan yang menjadi menu istimewa di restoran 

khususnya di Kota Ternate. Namun, pemanfaatan limbah cangkang kepiting kelapa 

sampai saat ini belum pernah diteliti kandungan nutrisinya dan kandungan polisakarida 

(kitosan). Cangkang kepiting kelapa dipilih dari dua sumber yaitu sebelum dipanaskan 

dan setelah dipanaskan. Pengujian dari dua sumber ini bertujuan untuk mengetahui 

apakah kandungan nutrisinya setelah dipanaskan yang umumnya diperoleh dari limbah 

restoran memiliki kesamaan dengan yang sebelum dipanaskan (bahan segar). Selanjutnya, 

bahan baku yang terpilih ditentukan metode ekstraksinya agar berhasil dibuat menjadi 

kitosan. Keaslian yang diusulkan dalam kajian ini adalah pengaruh konsentrasi NaOH 

dan lama pemanasan pada proses deasetilasi kitin untuk memperoleh ekstraksi kitosan 

berdasarkan nilai derajat deasetilasi (DD) yang lebih tinggi.  

Kitosan kepiting kelapa yang diperoleh dari hasil deasetilasi kitin dapat disintesis 

menjadi nanopartikel/nanofiber kitosan. Keaslian dalam kajian ini adalah perpaduan 

metode gelasi ionik yang dilanjutkan dengan metode beads-milling dan pengaruh 

konsentrasi dispersan terhadap ukuran suspensi nanopartikel kitosan.  

Setelah suspensi nanopartikel kitosan berhasil disintesis, nanopartikel kitosan sebagai 

filler diaplikasikan pada kemasan aktif film. Umumnya film memiliki kelemahan pada 

sifat mekanik. Keaslian dari penelitian ini adalah penentuan konsentrasi filler 

nanopartikel kitosan dalam meningkatkan sifat mekanik film dan edible coating pada 

fillet ikan cakalang segar dan ikan cakalang asap (fufu) yang berfungsi sebagai kemasan 

aktif pada produk perikanan. 

Hasil temuan riset ini menunjukkan bahwa ; 1). Proses deasetilasi kitin cangkang 

kepiting kelapa menggunakan konsentrasi NaOH dan lama pemanasan yang berbeda 

menghasilkan kitosan cangkang kepiting kelapa dengan nilai Derajat Deasetilasi (DD) 

tertinggi (89.15%) dan berat molekul (BM) yang rendah 280 kDa pada konsentrasi NaOH 

15% dengan waktu pemansan 120 menit. 2). Polimerisasi Kitosan dan Tripolyphosphat 

dapat menghasilkan nanofiber kitosan dengan mengatur kecepatan pengadukan dan 

konsentrasi Kitosan  lebih rendah (0,003 % b/v) dengan krsitalinitas lebih rendah (amorf). 

3). Dispersi kitosan dengan agen pendispersi tween-80 (polysorbat) (60 (%v/v)  dapat 

menghasilkan suspensi kitosan amorf dengan ukuran distribusi yang lebih kecil (d50 

dibawah 100 nm). 4). Penambahan filler nanopartikel kitosan dengan konsentrasi 3 

(%v/v) pada biopolimer film tepung sagu dan karagenan kappa semi refined 

menghasilkan sifat mekanik terbaik. Masing-masing nilai kuat tarik 8.10 MPa, sifat 

elongasi 24.13%, serta nilai WVTR 7.15 gm/m
2
h

-1
kPa

-1
. 5). Penggunaan nanopartikel 

kitosan sebagai edibel coating dapat berfungsi  sebagai kemasan aktif dan mampu 

mempertahankan mutu produk perikanan. Hal ini terlihat dari formula penggunaan 

konsentrasi nanopartikel kitosan kepiting kelapa (NPs CsCC) dan lama pengamatan 

sebagai berikut ; a). Penambahan nanopartikel kitosan 2 (%w/v) pada edibel coating ikan 

fillet cakalang segar dapat memenuhi standar SNI  (waktu pengamatan 12 jam). b). 

Penambahan nanopartikel kitasan 3 (%w/v) pada edibel coating  ikan filet cakalang asap 

dapat memenuhi standar SNI  (waktu pengamatan 72  jam). 

Kata Kunci : Kepiting kelapa, kitin kitosan, nanopartikel, film, edible coating  
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ABSTRACT 

COCONUT CRAB NANOPARTICLES (Birgus latro) AS THE ACTIVE 

PACKAGING ON FISHERY PRODUCTS 
 

  Coconut crab (Birgus latro) is currently consumed widely by the North Maluku 

community in both rural and urban areas that became a special menu in the restaurant 

especially in Ternate city. However, the use of coconut crab shell waste until now has not 

been studied nutrient content and content of polysaccharides (chitosan). Coconut crab 

shells are selected from two sources i.e. before heated and after heat. The testing of these 

two sources aims to determine if the nutrient content after heated which is generally 

obtained from the restaurant waste has similarities with those before being heated (fresh 

ingredients). Furthermore, the selected raw material is determined its extraction method 

to be successfully made into chitosan. The authenticity proposed in this study is the 

influence of NaOH concentration and prolonged heating on the process of deacetylation 

of chitin to obtain the extraction of chitosan based on a higher degree of deacetylated 

degrees (DD).  

 The coconut crab chitosan obtained from the deacetylated chitin result can be 

synthesized into nanoparticles/nanofiber chitosan. The authenticity of this study is the 

combination of ionic gelation methods followed by the beads-milling method and the 

influence of the dispersing concentration on the suspension size of chitosan nanoparticles.  

 After the suspension of chitosan nanoparticles was successfully synthesized, 

chitosan nanoparticles as fillers were applied on the film's active packaging. Generally 

the film has a weakness in mechanical properties. The authenticity of this study is the 

determination of the concentration of chitosan nanoparticle filler in enhancing the 

mechanical properties of the film and the edible coating on fresh tuna fish fillet and 

smoked tuna fish (fufu) which serves as an active packaging on fishery products. 

 These research findings suggest that ; 1). The process of deacetylation of coconut 

crab shells using a concentration of NaOH and a long heating of different produce 

chitosan coconut crab shells with a value of the highest degree of deacetylation (DD) 

(89.15%) and a low molecular weight (BM) of 280 kDa at a concentration of NaOH 15% 

with a lighter time of 120 minutes. 2). Polymerization of chitosan and tripolyphosphat can 

produce chitosan nanofibers by regulating stirring speed and lower chitosan concentration 

(0.003 (% b/v)) with lower crsytalinity (amorphous). 3). The dispersion of chitosan with 

the tween-80 (polysorbate) dispersing agent (60 (% v/v) can produce amorphous 

suspension of amorphous with a smaller distribution size (d50 below 100 nm). 4). The 

addition of chitosan nanoparticle filler with a concentration of 3 (% v/v) in sago powder 

film biopolymer and the kappa semi-refined carragenan produces the best mechanical 

properties. Each strong tensile value of 8.10 MPa, the elongation properties of 24.13%, as 

well as the WVTR value of 7.15 gm/m
2
h

-1
kPa

-1
. 5). The use of chitosan nanoparticles as 

edibel coating can serve as an active packaging and able to maintain the quality of fishery 

products. It is seen from the formula of using nanoparticle concentrations of chitosan 

coconut crab (NPS CSCC) and long observations as follows; a). The addition of 2 

chitosan nanoparticles (% w/v) in the edible coating of the fresh tuna fish fillet can meet 

the SNI standard (12 hours observation time). b). The addition of a 3-cycle nanoparticles 

(% w/v) of the filet smoked tuna fish (fufu) coating can meet SNI standard (observation 

time 72 hours). 

Keywords: coconut crab, chitin, chitosan, nanoparticles, film, edible coating 
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