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BAB IV 

KESIMPULAN 

 

 

 

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. 
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