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Arnel Lunarto (6103008106). Pemanfaatan Limbah Pabrik 

Pembekuan Udang Headless Block Frozen menjadi Kitosan 

Di bawah bimbingan :   

1. Ir. Indah Kuswardani, MP 

2. Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP 

 

ABSTRAK 

 

Udang di Indonesia  pada umumnya diekspor dalam bentuk beku 
ke luar negeri setelah dibuang kepala, ekor, dan kulitnya. Banyaknya 

produksi udang ini akan menghasilkan limbah yang banyak juga 

mengingat hasil samping produksi yang berupa kepala, kulit, ekor dan 

kaki adalah sekitar 35-50% dari berat awal. Meningkatnya jumlah limbah 

udang masih merupakan masalah yang perlu dicarikan upaya 

pemanfaatannya. Salah satu upaya untuk menanggulangi masalah tersebut 

adalah dengan mengolah limbah kulit udang menjadi kitosan yang 

bernilai ekonomis tinggi. 

Kitosan merupakan produk turunan dari polimer kitin yaitu 

produk samping (limbah) dari pengolahan industri perikanan, khususnya 

udang dan rajungan. Kandungan kitin pada kulit udang berkisar antara 20-

60% tergantung spesiesnya. Limbah kulit udang nantinya akan diperoleh 
dari cangkang kepala udang pada pabrik pembekuan udang headless 

block frozen dengan kapasitas bahan baku 10.000 kg/hari. Udang yang 

digunakan oleh pabrik ini adalah jenis udang vannamei. Bahan baku yang 

digunakan untuk pengolahan kitosan akan berasal dari cangkang kepala 

udang yaitu sekitar 15-17% dari berat udang, sehingga berat cangkang 

kepala udang yang didapat sekitar 1.500-1.700 kg/hari. 

Limbah cangkang kepala udang dapat diolah menjadi kitosan 

yang memberikan nilai tambah secara ekonomis. Dalam proses 

pembuatan kitosan, penggunaan konsentrasi reagen, suhu, dan waktu 

yang berbeda akan berpengaruh terhadap karakteristik produk kitosan 

yang dihasilkan. Kombinasi antara konsentrasi reagen, suhu, dan waktu 
yang sesuai perlu dilakukan untuk menghasilkan kitosan sesuai dengan 

mutu yang diinginkan.  

 

Kata kunci: udang, kitosan, limbah, cangkang kepala udang. 
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Arnel Lunarto (6103008106). Utilizing the Wastes of Frozen Shrimps 

Factory, Headless Block Frozen, into Chitosan 

Advisory Committee:   

1. Ir. Indah Kuswardani, MP 

2. Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP 

 

ABSTRACT 

 

In general, shrimps are exported in frozen form after removing 
the heads, tails, and shell. The amount of the wastes are huge since they 

contribute about 35-50% from the original weight. The increase of wastes 

amount are considered as serious matter which must be resolved. One of 

ways to solve the problem is with processing the wastes into chitosan that 

has considerable value in the market. 

Chitosan as derivative products from polymer chitin is obtained 

through processing the wastes, especially from shrimps and crabs. The 

chitin composition of shrimp's shell is about 20-60% depends on the 

species. The wastes of shrimp's shell is obtained from frozen shrimps 

factory, headless block frozen, with 10.000 kg raw material per day. This 

factory uses vannamei shrimp. Shrimp's shells that will be processed into 

chitosan are shrimp head’s shells which contain about 15-17% of the 
shrimp's weight, so the weight of the shrimp head’s shells obtained 

approximately 1.500-1.700 kg/day. 

The wastes of shrimp head’s shells can be processed into 

chitosan that provide economic value added. In the process of making the 

chitosan, there are three important elements that must be certain such as 

reagent’s concentration, temperature, and time. If one of the elements 

does not follow exactly like the regulation, the chitosan that is produced 

will be affected. The perfect combination is necessary to produce chitosan 

with standard market quality.  

 

Key Words: shrimp, chitosan, waste, shrimp head’s shells 
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