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ABSTRAK

Udang windu (Penaeus monodon) mempunyai kandungan kitin dalam jumlah cukup besar pada
cangkangnya sehingga berpotensi sebagai bahan baku dalam pembuatan glukosamin. Pembuatan
glukosamin dari Kitin dapat dilakukan dengan hidrolisis kimia menggunakan asam klorida (HCI).
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui efisiensi penggunaan HCI teknis pada
konsentrasi, suhu dan lama pemanasan dalam produksi glukosamin. Tepung cangkang udang
diperoleh dengan mengeringkan kulit udang dengan sinar matahari dan kemudian dikecilkan
ukurannya. Kitin diperoleh dengan melakukan proses demineralisasi dan deproteinisasi pada
tepung cangkang udang. Glukosamin diperoleh dengan menghidrolisis kitin dengan perendaman
dalam larutan HCI teknis berkonsentrasi 23, 30, dan 37% dengan perbandingan 1: 9 (b / v) pada
suhu 90 °C selama 4 jam. Hasil konsentrasi terbaik selanjutnya digunakan untuk menentukan suhu
dan waktu pemanasan terbaik dari perlakuan 60, 70, dan 80 °C dan waktu pemanasan 2, 3, dan 4
jam. Penentuan konsentrasi terbaik dan suhu dan waktu pemanasan dipilih berdasarkan tingkat
glukosamin tertinggi. Hasilnya menunjukkkan bahwa penggunaan konsentrasi HCI teknis 37%
dipilih sebagai perlakuan terbaik dengan kadar glukosamin 7511,46 mg /kg. Penggunaan suhu
pemanasan 80°C dan waktu pemanasan 4 jam teripilih sebagai perlakuan terbaik dengan kadar
glukosamin mencapai 10519,79 mg/kg. Glukosamin yang dihasilkan mempunyai kelarutan
89,65%, pH 3,82 dan berwarna kuning kemerahan (°Hue 77,16).

Kata kunci: Udang windu, kitin, glukosamin, HCI teknis

Pendahuluan

Indonesia sebagai negara maritim merupakan salah satu negara pengekspor
hasil laut terbesar. Salah satu hasil laut yang banyak di ekspor adalah udang.
Udang yang di ekspor biasanya dalam kondisi beku dan sudah diambil bagian kulit
dan kepalanya. Pemanfaatan kulit udang di Indonesia masih kurang maksimal
hanya dimanfaatkan sebagai pakan ternak. Kulit udang mengandung komponen-
komponen seperti protein (25-40%), kalsium karbonat (45-50%), dan kitin (15-
30%), tetapi besarnya kandungan tersebut tergantung pada jenis udangnya
(Marganov, 2003).

Kitin merupakan polisakarida yang paling banyak terdapat di alam setelah
selulosa dan keberadaannya di alam terikat dengan protein, mineral, dan berbagai
macam mineral (Chang et al. 2001). Pada umumnya, Kitin dapat diisolasi melalui
tiga tahapan utama, yaitu tahap penghilangan mineral (demineralisasi) Ca>COs3
dengan perendaman dalam larutan HCI, tahap kedua yaitu tahap penghilangan
protein (deproteinisasi) dengan perendaman dalam larutan NaOH ataupun secara
enzimatis dengan enzim protease atau mikroorganisme, dan penghilangan pigmen
(dekolorisasi) menggunakan etanol atau aseton absolut (Venugopal, 2009).
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Glukosamin merupakan senyawa yang secara alami terdapat pada tubuh,
terutama pada jaringan penghubung dan jaringan tulang rawan (Anderson et al.
2005). Glukosamin terbukti dapat menstimulasi produksi tulang rawan dan
menghambat terjadinya perubahan metabolisme tulang pada penderita
osteoarthritis (Towheed et al. 2005; Clegg et al. 2006).

Glukosamin merupakan salah satu senyawa gula amino yang ditemukan
secara luas pada tulang rawan dan memiliki peranan yang sangat penting untuk
kesehatan dan kelenturan sendi (EFSA, 2009). Pengolahan glukosamin
hidroklorida dari kitin dilakukan melalui reaksi hidrolisis sederhana. Selama
reaksi hidrolisis, kitin akan melewati proses deasetilasi dan depolimerisasi untuk
menjadi glukosamin hidroklorida sebagai hasil dari perendaman di dalam larutan
asam hidroklorida (Mojarrad et al. 2007). Asam klorida (HCI) yang digunakan
dalam hidrolisis kitin umumnya adalah HCI murni atau p.a (pure analysis) seperti
yang dilakukan oleh Tang et al (2001), Mojarrad et al (2007), Benavente (2015),
Ernawati (2012), dan Dewi et al (2015). Harga HCI (p.a) jauh lebih mahal
daripada HCI teknis. Oleh karena itu perlu dilakukan percobaan hidrolisis kitin
dengan HCI teknis yang harganya jauh lebih murah daripada HCI p.a.

Penelitian ini bertujuan untuk menentukan konsentrasi HCI teknis terbaik
dalam produksi glukosamin hidroklorida (GIcN-HCI) dan menentukan kombinasi
suhu dan lama pemanasan terbaik dalam produksi glukosamin hidroklorida
(GIcN-HCI) berdasarkan parameter kadar glukosamin, kelarutan, dan rendemen
glukosamin.

Materi dan Metode Penelitian

Bahan Penelitian

Bahan yang digunakan pada penelitian ini yaitu Kitin dari kulit udang windu
(Penaeus monodon) yang diperoleh dari PT LOLA MINA, Muara Baru, Jakarta
Utara. Bahan yang digunakan untuk analisis kimia yaitu akuades, HCI 1 M (p.a),
NaOH 3,5% (p.a), HCI 37% (teknis), etanol 96% (p.a), larutan asam asetat 100%
(glacial) (p.a), dan standar glukosamin hidroklorida (GIcN-HCI) yang diperoleh
dari PT Sigma Aldrich.

Metode Penelitian

Metode penelitian yang digunakan adalah metode experimental yang terbagi
dalam dua tahap. Penelitian tahap | bertujuan untuk menentukan konsentrasi HCI
teknis terbaik dalam menghidrolisis kitin dari kulit udang windu menjadi
glukosamin-HCI. Penelitian tahap Il bertujuan untuk menentukan suhu dan lama
pemanasan terbaik dalam menghidrolisis kitin dengan HCI teknis berdasarkan
konsentrasi HCI terbaik tahap I.

Penelitian tahap |

Tahapan pertama diawali dengan pembuatan kitin dari kulit udang windu
menggunakan metode yang digunakan Agustina (2015) dan Antonino et al. (2015),
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dilanjutkan dengan hidrolisis dengan HCI teknis konsentrasi 23, 30, dan 37%
dengan rasio perbandingan antara sampel kitin dengan larutan HCI 1:9 (b/v)
selama 4 jam pada suhu 90+5°C. Proses pembuatan kitin dapat dilihat pada
Gambar 1, sedangkan proses hidrolisis dengan HCI teknis dapat dilihat pada
Gambar 2 berdasarkan metode yang digunakan Afridiana (2011).

kulit dan kepala udang dicuci hingga bersih
Dikeringkan dengan sinar matahari selama 2 hari
Dihaluskan dengan dry blender
Tepung kulit dan kepala udang
Ditambah dan dicampur dengan larutan HCI 1,0 M (p.a) pada rasio 1:10 (b/v)
Dipanaskan suhu 75°C£elama 2 jam dan diaduk

Dicuci dengan akuades hingga pH netral
Dikeringkan dengan oven pada suhu 80°C selama 24 jam
Didinginkan, Ditimbang dan ditambah larutan NaOH 3,5% (p.a) dengan rasio 1:10 (b/v)
Dipanaskan pada suhu 80°C selama 2 jam dan diaduk

Dicuci dengan akuades hingga pH netral, dan dikeringkan dalam oven 80°C selama 24 jam

Kitin

Gambar 1. Diagram alir proses pembuatan kitin dari kulit udang windu. Sumber: Agustina (2015)
dengan modifikasi

Kitin ditambah HCI tekis konsentrasi 23, 30, atau 37%, diaduk selama 4 jam pada suhu 90+5°C
Disentrifugasi dengan kecepatan 4.000 rpm selama 15 menit
Endapan dicuci dengan larutan etanol

Disentrifugasi pada kecepatan 4.000 rpm selama 15 menit
Endapan dikeringkan dalam oven suhu 40°C selama 4 jam

Glukosamin hidroklorida

Gambar 2. Diagram alir proses hidrolisiskitin dengan HCI teknis. Sumber: Afridiana (2011)
dengan modifikasi

Parameter yang diujikan dalam penelitian tahap | ini meliputi pengujian
rendemen glukosamin (AOAC, 2005), uji kelarutan (Ernawati, 2012), analisis
kadar air (AOAC, 2007), kadar protein (Bradford, 1976), dan kadar abu (AOAC,
2007) serta analisis Derajat Deasetilasi kitin dengan FT-IR (Kasai, 2008 dan Khan
et al. 2012) dan Kadar Glukosamin Hidroklorida menggunakan Spektrofotometri
UV-Vis (Ulfa, 2016).

Penelitian tahap |1

Pada penelitian tahap Il ini dilakukan berdasarkan perlakuan terbaik tahap
I. Proses dilakukan sama dengan pada penelitian tahap | yaitu diawali dengan
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pengolahan kulit udang windu (Penaeus monodon) menjadi kitin yang kemudian
akan dihidrolisis menggunakan konsentrasi terbaik dari penelitian tahap | dan
dilanjutkan dengan pembuatan glukosamin dengan perbedaan penggunaan suhu
yaitu 60, 70, dan 80°C dan lama pemanasan yang berbeda yaitu 2, 3, dan 4 jam.

Parameter yang diujikan dalam penelitian tahap Il ini yaitu meliputi
pengujian rendemen glukosamin (AOAC, 2005), uji kelarutan (Ernawati, 2012),
pH (SNI, 2004), Warna (Hutchings, 1999) dan Kadar Glukosamin Hidroklorida
menggunakan Spektrofotometri UV-Vis (Ulfa, 2016).

Analisis data

Analisis data dilakukan menggunakan program SPSS 16.0. Pada penelitian
tahap | menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) satu faktor yaitu One Way
Anova yang terdiri dari 3 level konsentrasi HCI teknis. Penelitian tahap II
menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) dua faktor yaitu menggunakan
Univariated-Two Way Anova yang terdiri faktor yaitu suhu dan lama pemanasan.

Hasil dan Pembahasan

Karakteristik Fisik dan Kimia Kulit Udang Windu
Tabel 1. Karakteristik fisik dan kimia kulit udang windu

Parameter Tepung kulit dan kepala udang windu (%)
Rendemen 27,18 £ 0,48
Kadar Air 8,55+ 0,35
Kadar Abu 40,76 + 0,54
Kadar Protein 29,17 £ 0,10

Hasil data pengukuran terhadap rendemen tepung kulit udang diperoleh
rata-rata rendemen yang dihasilkan dari kepala udang basah menjadi tepung kulit
udang kering yaitu 27,18 + 0,48%. Hasil rendemen yang dihasilkan tidak berbeda
jauh dengan penelitian yang dilakukan oleh Varun et al. (2017) yaitu rendemen
yang dihasilkan sebesar 27,53 + 0,71%, sehingga dapat dinyatakan bahwa
penelitian yang dilakukan ini sudah sesuai dengan penelitian terdahulu.

Kadar air tepung kulit dan kepala udang yang dihasilkan memiliki kadar air
sebesar 8,55 * 0,35%. Hasil tersebut serupa dengan hasil penelitian yang telah
dilakukan oleh Qin et al. (2010) yaitu diperoleh kadar air sebesar 8,7%. Hasil
kadar air yang diperoleh ini menyatakan bahwa perlakuan pengeringan kulit serta
cangkang kepala udang yang dikeringkan dibawah sinar matahari selama dua
hingga tiga hari merupakan metode yang sesuai untuk mengeringkan kulit serta
cangkang kepala udang sehingga menghasilkan hasil dengan tingkat kekeringan
yang baik.

Kadar abu tepung kulit dan cangkang kepala udang menunjukkan kadar abu
yang terkandung sebesar 40,76 + 0,54%. Nouri et al. (2015) menyatakan bahwa
kadar abu yang dihasilkan dari kulit udang kering dapat bervariasi hasilnya yaitu
antara 30-50%. Hasil penelitian yang dilakukan oleh Islam et al. (2016) dan Paul
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et al. (2015) terhadap kadar abu kulit udang windu menghasilkan hasil yang
bervariasi yaitu 22,5% dan 30,66 + 0,35%. Kadar abu dari kulit udang memiliki
hasil yang bervariasi disebabkan karena perbedaan pemberian komposisi pakan
selama ternak dapat berpengaruh terhadap kandungan mineral yang terdapat pada
kulit udang tersebut (Jeyasanta dan Patterson, 2015).

Hasil analisis kadar protein pada tepung kulit udang windu menghasilkan
kandungan protein sebesar 29,17 + 0,10%. Hasil yang diperoleh dari penelitian ini
sedikit dibawah hasil yang diperoleh berdasarkan teori Nouri et al. (2015) yaitu
pada umumnya kulit udang mengandung protein sebesar 30-40%. Perbedaan ini
dapat disebabkan oleh pemberian jenis serta komposisi pakan yang berbeda
menyebabkan kadar protein yang berbeda.

Karakteristik Fisik dan Kimia Kitin

Tabel 2. Karakteristik fisik dan kimia kitin dari udang windu

Parameter Kitin (%)
Rendemen 16,04 £ 0,25
Kadar Air 529+0,11
Kadar Abu 0,67 +0,18
Kadar Protein 2,16 £ 0,01
Derajat Asetilasi 92

Hasil perhitungan terhadap rendemen Kitin yang didapat nilai rendemen
dengan rata-rata 16,04 + 0,25% (bk). Hasil yang diperoleh ini serupa dengan hasil
penelitian yang dilakukan oleh Hossain dan Igbal (2014) yaitu rendemen yang
diperoleh dari kulit udang berkisar antara 13% hingga 17%. Varun et al. (2017)
juga memperoleh rendemen Kitin sebesar lebih rendah yakni 14,72 + 0,57% (bk).
Perbedaan ini disebabkan oleh perbedaan suhu yang digunakan. Penelitian
sebelumnya menggunakan suhu ruang sedangkan penelitian ini menggunakan
suhu lebih tinggi yakni 75°C pada tahap demineralisasi dan 80°C pada tahap
deproteinisasi.

Menurut Puspawati (2010) isolasi kitin akan menghasilkan rendemen yang
lebih besar apabila tahapan isolasi dilakukan dengan urutan tahapan
demineralisasi terlebih dahulu daripada tahapan deproteinisasi. Demineralisasi
dilakukan terlebih dahulu dengan tujuan untuk menghilangkan kandungan
mineral pada tepung kulit udang, namun disamping itu demineralisasi juga
menyebabkan protein yang terdapat dalam filtrat menjadi mudah rusak dan tidak
dapat dimanfaatkan kembali sehingga pada saat dilakukan tahap deproteinisasi
protein dapat terdeproteinisasi secara optimal. Perlakuan deproteinisasi dapat
dilakukan terlebih dahulu jika protein yang terdapat di dalam filtrat ingin
digunakan atau dimanfaatkan kembali.

Kadar air kitin yang diperoleh dari penelitian ini adalah 5,29 + 0,11% tidak
jauh berbeda dengan kadar air kitin murni yakni 5,5% (Qin et al. 2010). Kadar
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air kitin lebih kecil dibandingkan dengan tepung kulit udang. Penurunan kadar air
pada Kitin terkait dengan proses demineralisasi dan deproteinisasi sehingga air
lebih mudah menguap, namun kontribusi penurunan kadar air terhadap Kitin
terbanyak disebabkan oleh perlakuan demineralisasi (Younes dan Rinaudo, 2015).
Proses penurunan kadar air terjadi ketika larutan HCI yang digunakan pada
tahapan demineralisasi mendekomposisi mineral yang terdapat pada kulit udang
terutama pada kalsium karbonat menjadi garam kalsium yang larut dalam air
disertai pelepasan molekul air dan gas CO,. Proses ini yang menyebabkan
menurunnya kadar air yang terdapat dalam kitin serta pada proses demineralisasi
terbentuk gelembung ketika dilakukan penambahan larutan HCI pada tepung kulit
udang.

Kadar abu pada kitin 0,67 + 0,18%, lebih kecil dibandingkan dengan yang
diperoleh Qin et al. (2010) yaitu sebesar 2,2%. Menurut Hossain dan Igbal
(2014), salah satu faktor yang mempengaruhi kadar abu pada Kitin yaitu
penggunaan konsentrasi HCI yang semakin tinggi menyebabkan hasil kadar abu
yang diperoleh akan semakin rendah, menandakan bahwa kandungan mineral
yang terdapat dalam kitin semakin sedikit. Menurut Younes dan Rinaudo (2015),
hal ini terjadi karena reaksi HCI pada proses demineralisasi yang mengubah
kalsium karbonat menjadi garam kalsium larut air sehingga menggurangi mineral
yang ada.

Kadar protein kitin sebesar 2,16 + 0,01% jauh lebih kecil dari kadar protein
tepung kulit udang. Hal ini terkait dengan proses deproteinisasi oleh basa NaOH
menghasilkan natrium proteinat yang bersifat larut air. Menurut Martati et al.
(2012) keefektifan proses deproteinisasi dipengaruhi oleh beberapa faktor
diantaranya konsentrasi larutan basa yang digunakan, lama proses deproteinisasi,
serta penggunaan suhu deproteinisasi.

Derajat asetilasi Kkitin merupakan salah satu parameter utama dalam
menentukan mutu kitin. Kitin yang diperoleh dari kulit udang windu mempunyai
derajad asetilasi sebesar 92%. Menurut Paul et al. (2015) derajat asetilasi Kkitin
komersial adalah 88,10 £ 0,11%. Salah satu standar mutu kitin yaitu apabila
memiliki derajat asetilasi lebih dari 85% atau derajat deasetilasi kurang dari 15%
(Saleh et al., 1999). Dengan demikian kitin yang dihasilkan sudah memenubhi
standar kitin komersial.

Pengaruh HCI Teknis dalam Hidrolisis Kitin menjadi Glukosamin

Rendemen Glukosamin-HCI

Hasil analisis sidik ragam (Anova) menunjukkan bahwa rendemen
glukosamin yang diperoleh berbeda nyata berdasarkan konsentrasi HCI teknis
yang digunakan (p<0,05). Hasil uji lanjut dengan Duncan secara ringkas dapat
dilihat pada Gambar 3.
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Keterangan: Perbedaan notasi menyatakan perbedaan nyata (p<0,05)
Gambar 3. Pengaruh konsentrasi HCI terhadap rendemen glukosamin-HCI

Gambar 3 menunjukkan bahwa semakin tinggi konsentrasi HCI teknis yang
digunakan dalam hidrolisis kitin maka semakin rendah rendemen yang diperoleh.
Rendemen tertinggi dihasilkan dari perlakuan pada konsentrasi HCI teknis 23%,
sedangkan rendemen terkecil dari perlakuan konsentrasi HCI 37%. Mojarrad et al.
(2007) menyatakan bahwa lama waktu hidrolisis dan konsentrasi asam merupakan
faktor yang menentukan nilai rendemen dari glukosamin. Nurjannah (2016)
konsentrasi HCI 37% menghasilkan rendemen sebesar 15,84%. Penurunan
rendemen disebabkan oleh adanya reaksi berlebih selama proses hidrolisis kitin
sehingga terjadinya kerusakan atau degradasi yang menyebabkan terbentuknya
zat pengotor dan mempengaruhi nilai rendemen glukosamin yang dihasilkan.
Semakin tinggi konsentrasi HCI yang digunakan menandakan semakin kuat
kandungan asam yang terdapat dalam menghidrolisis kitin dan menyebabkan
degradasi kitin yang berlebih dan menimbulkan zat pengotor sehingga rendemen
glukosamin yang dihasilkan semakin berkurangnya dan sebaliknya.

Kadar Glukosamin Hasil Hidrolisis HCI Teknis

Hasil Anova menunjukkan bahwa terdapat perbedaan nyata kadar
glukosamin yang dihasilkan oleh perlakuan konsentrasi HCI teknis (p<0,05).
Hasil uji lanjut dapat dilihat pada Gambar 4.

§.000.00

(7511,46+225,19)°

(3962,50£114,70)

kg)

(3341,67£172,54)

lukosamin (m

& 300000

Kadar

23,00 30,00 37,00

Konsentrazi (%)
Keterangan: Perbedaan notasi menyatakan perbedaan signifikansi (p<0,05)

Gambar 4. Pengaruh konsentrasi HCI terhadap kadar glukosamin-HCI
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Kadar glukosamin tertinggi dihasilkan oleh penggunaan konsentrasi HCI
37%, sedangkan kadar glukosamin terendah dihasilkan oleh penggunaan
konsentrasi HCI 23%. Kadar glukosamin yang dihasilkan lebih tinggi
dibandingkan hasil penelitian Afridiana (2011) yang menggunakan HCI (p.a)
yang menghasilkan glukosamin 4564 mg/kg. Dengan demikian HCI teknis yang
digunakan lebih efektif dalam menghidrolisis glukosamin. Hasil kadar yang lebih
tinggi juga dipengaruhi oleh bahan yang digunakan dalam penelitian ini yaitu kitin
dengan nilai derajat asetilasi yang lebih tinggi (92%) dibandingkan Kitin yang
dihasilkan oleh penelitian Afridiana (2011) yang hanya sebesar 65%. Menurut
Mojarrad et al. (2007) kitin dengan derajat asetilasi yang tinggi menandakan
tingkat kemurnian yang tinggi dan terbebas dari protein dan mineral,
menyebabkan proses hidrolisis glukosamin menjadi lebih efektif. Penggunaan
konsentrasi HCI yang tinggi memaksimalkan reaksi pemutusan ikatan glikosidik
pada Kitin sehingga menghasilkan monomer glukosamin dalam jumlah yang
tinggi (Melati, 2014), namun rendemen yang dihasilkan lebih rendah (Nurjannah,
2016). Hal ini menandakan bahwa tingginya rendemen yang dihasilkan belum
tentu sepenuhnya dapat merepresentasikan kandungan glukosamin yang
dihasilkan. Hal ini barangkali terkait dengan rusaknya sebagian glukosamin oleh
HCI menjadi pengotor.

Kelarutan Glukosamin-HCI

Hasil pengujian statistik ANOVA menunjukkan bahwa terdapat perbedaan
nyata antara kelarutan dari glukosamin yang dihasilkan dari penggunaan tiga
konsentrasi HCI yang digunakana (p<0,05). Hasil uji lanjut dapat dilihat pada
Gambar 5.

(82,4720,01)¢
£0,00 (74,36£0,01)

(59,520,017

Kelarutan (%)

[
ot
=
=2

Konsentrasi (%)

Keterangan: Perbedaan notasi menyatakan perbedaan signifikansi (p<0,05)

Gambar 5. Pengaruh konsentrasi HCI terhadap kelarutan glukosamin-HCl

Gambar 5 menunjukkan bahwa semakin tinggi konsentrasi HCI teknis yang
digunakan semakin tinggi pula tingkat kelarutan dari glukosamin yang terbentuk.
Glukosamin dengan perlakuan konsentrasi HCI 37% memiliki tingkat kelarutan
paling tinggi, sedangkan glukosamin yang terbentuk dengan perlakuan
konsentrasi HCI 23% memiliki tingkat kelarutan paling rendah. Kelarutan
glukosamin hasil hidrolisis dengan HCI teknis lebih tinggi daripada yang dibuat
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Melati (2014) yang menghasilkan tingkat kelarutan 60% oleh penggunaan
konsentrasi HCI 15%.

Hasil kelarutan glukosamin yang dihasilkan berbanding lurus dengan kadar
glukosaminnya. Hal tersebut menandakan bahwa produk bukan lagi dalam bentuk
kitin melainkan telah terhidrolisis menjadi glukosamin.

Pengaruh Suhu dan Lama Pemanasan Terhadap Hidrolisis Kitin

Rendemen Glukosamin
Hasil Anova menunjukkan bahwa Perlakuan suhu dan lama pemanasan serta

interaksi keduan perlakuan berpengaruh nyata terhadap rendemen glukosamin-
HCI yang dihasilkan (p<0,05). Hasil uji lanjut dapat dilihar pada Gambar 6.
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Keterangan: Perbedaan notasi menyatakan perbedaan signifikansi (p<0,05)
Gambar 6. Pengaruh suhu dan lama pemanasan terhadap rendemen Glukosamin-HCI

Gambar 6 dapat dilihat bahwa rendemen glukosamin tertinggi diperoleh dari
perlakuan suhu pemanasan 80°C serta lama pemanasan 4 jam dengan nilai
rendemen 63,49%+0,02, sedangkan hasil rendemen glukosamin terendah
dihasilkan dari perlakuan suhu 60°C dengan lama pemanasan 3 jam yaitu sebesar
13,38%=0,02. Hal ini menyatakan bahwa penggunaan suhu yang lebih tinggi serta
lama pemanasan yang lebih lama mampu meningkatkan rendemen glukosamin
yang dihasilkan. Namun apabila suhu serta lama pemanasan yang digunakan
terlalu tinggi dapat menyebabkan timbulnya zat pengotor dan residu berlebih
seperti yang dinyatakan oleh Mojjarad (2007), juga hal ini diperkuat oleh Soltani
et al. (2017) yang menggunakan suhu yang lebih tinggi yaitu 90 dan 110°C dan
menghasilkan rendemen yang lebih rendah vyaitu 46,30% dan 11,10%
dibandingkan dengan penggunaan suhu 70°C yang menghasilkan rendemen
52,10%. Hasil rendemen yang didapat bukanlah merupakan faktor utama dalam
keberhasilan proses hidrolisis kitin dalam menghasilkan glukosamin.

Kadar Glukosamin-HCl

Hasil Anova menunjukkan bahwa terdapat perbedaan nyata antara
perlakuan suhu dan lama pemanasan, serta interaksi antara kedua perlakuan
terhadap kadar glukosamin-HCI (p<0,05). Hasil uji lanjut dapat dilihat pada
Gambar 7.

Prosiding Simposium Nasional Kelautan dan Perikanan V
Universitas Hasanuddin, Makassar, 5 Mei 2018 165



a= I
w. A =
T 2 § 3
- - &1
= e % =] - P
[ W —
14.000.00 - 5 = g H B -
B o o o 3 L3 ] o =%
B = B 9 &6 4 = 8 =
& 12.000.00 = T 3 i 8 = g & B8
g ot S . R 52 = =
£ 10.000.00 - g8 = = o 2 09
g T3 3 g 8 = 5 ?
o G |
§ 8.000,00 - R = — EZ : /
= 6.00000 - - S : ?// : /
5 < Z 1z
5 400000 { [ ? ; % : ?/ﬁ
e : :
2 3 000,00 - E % : ﬁ : %
0.00 e , . /; . 5 W ,

60,00 70,00
B2jam K3 jam O4jam Subu (°C)

w
=
=}
=3

Keterangan: Perbedaan notasi menyatakan perbedaan nyata (p<0,05)
Gambar 7. Pengaruh suhu dan lama pemanasan terhadap kadar Glukosamin-HCI

Hasil kadar glukosamin tertinggi diperoleh berdasarkan perlakuan pada
suhu 80°C selama 4 jam vyaitu 10.519,79 mg/kg, sedangkan hasil kadar
glukosamin terendah diperoleh berdasarkan perlakuan pada suhu 60°C selama 2
jam yaitu 4504,23 mg/kg. Hasil ini lebih tinggi daripada yang dilakukan oleh Sibi
et al. (2013) yang menghasilkan glukosamin dengan kadar 3.320 mg/kg pada
perlakuan suhu 90°C selama 75 menit. Sibi et al. (2013) menyatakan bahwa
penggunaan suhu pemanasan yang tinggi serta waktu hidrolisis yang semakin
lama dapat mendukung terjadinya proses pemutusan ikatan glikosidik pada kitin
dan menghasilkan glukosamin dengan kadar yang tinggi, sedangkan penggunaan
waktu hidrolisis yang singkat menyebabkan reaksi hidrolisis menjadi kurang
optimal dalam menghidrolisis kitin menjadi glukosamin.

Kelarutan Glukosamin-HCI

Hasil Anova menunjukkan perbedaan nyata pada kelarutan glukosamin oleh
perlakuan suhu dan lama pemanasan serta terdapat interaksinya (p<0,05). Hasil
uji lanjut dapat dilihat pada Gambar 8.
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Keterangan: Perbedaan notasi menyatakan perbedaan nyata (p<0,05)
Gambar 8. Pengaruh suhu dan lama pemanasan terhadap kelarutan Glukosamin-HCI
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Kelarutan glukosamin tertinggi diperoleh pada perlakuan suhu 80°C selama
4 jam yaitu 89,65%=0,59 dan kelarutan terendah diperoleh pada perlakuan suhu
60°C selama 2 jam dengan hasil kelarutan 17,07%=0,85. Hasil ini menyatakan
bahwa pada kondisi pemanasan dengan suhu 80°C selama 4 jam, kitin terhidrolisis
secara maksimal menjadi glukosamin sehingga menghasilkan glukosamin dalam
jumlah banyak yang ditandai dengan kelarutannya dalam air. Hal ini sesuai
dengan pernyataan Kralovec dan Barrow (2008) bahwa glukosamin yang
terbentuk akan larut dalam air karena glukosamin bersifat larut air. Hasil ini juga
memiliki tingkat kelarutan yang lebih tinggi dibandingkan yang dilakukan oleh
Ernawati (2012) dengan tingkat kelarutan sebesar 15% dengan lama pemanasan
120 menit metode autoklaf.

pH Glukosamin HCI

Hasil Anova menunjukkan tidak ada perbedaan nyata antara perlakuan suhu
dan lama pemanasan terhadap pH glukosamin-HCI yang dihasilkan (p>0,05).
Hasil uji lanjut dapat dilihat pada Gambar 9.
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Keterangan: Perbedaan notasi menyatakan perbedaan nyata (p<0,05)
Gambar 9.  Pengaruh suhu dan lama pemanasan terhadap pH glukosamin-HCI

pH yang dihasilkan pada penelitian ini memiliki kisaran pH 3,73 hingga
3,98 yang menunjukkan bahwa produk yang dihasilkan tergolong asam. pH yang
dihasilkan dalam penelitian ini sesuai dengan pH standar glukosamin-HCI
berdasarkan standar USP (2006) yaitu 3,5 hingga 5,0. Menurut Chasanah (2016)
pH glukosamin-HCI dipengaruhi oleh proses presipitasi produk menggunakan
ethanol. Pada penelitian ini proses presipitasi dari produk hanya dilakukan sekali
dan tidak dinetralkan sehingga produk bersifat asam.

Warna Glukosamin HCl

Pengukuran warna dilakukan untuk mengetahui derajat keputihan dari
produk glukosamin-HCI yang dihasilkan. Berdasarkan hasil Anova menunjukkan
perbedaan nyata kecerahan (Lightness) warna glukosamin-HCI yang dihasilkan
oleh perlakuan suhu dan lama pemanasan (p<0,05), namun interaksi antara suhu
dan lama pemanasan tidak berpengaruh nyata (p>0,05). Hasil uji lanjut Duncan
pada suhu dan lama pemanasan dapat dilihat pada Gambar 10. dan 11.
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Gambar 10. Pengaruh suhu terhadap Lightness glukosamin-HCI
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Gambar 11. Pengaruh lama pemanasan terhadap Lightness glukosamin-HCI

Gambar 10. menunjukkan bahwa nilai Lightness dari glukosamin-HCI akan
mengalami penurunan seiring dengan peningkatan suhu pemanasan. Glukosamin-
HCI yang dihasilkan dengan perlakuan suhu 60°C memiliki rata-rata nilai
Lightness yaitu 68,95 yang menunjukkan nilai tertinggi sedangkan glukosamin-
HCI yang dihasilkan dengan perlakuan suhu 80°C memiliki rata-rata nilai
Lightness vyaitu 61,95 yang menunjukkan nilai terendah. Sesuai dengan
pernyataan Melati (2014) yang menyatakan bahwa penggunaan suhu yang tinggi
dapat menyebabkan terbentuknya komponen furfural sehingga produk menjadi
berwarna kecoklatan.

Gambar 11. menunjukkan bahwa nilai Lightness produk glukosamin-HCI
akan mengalami penurunan seiring dengan lamanya waktu pemanasan.
Glukosamin-HCI yang dihasilkan pada perlakuan lama pemanasan 3 jam memiliki
rata-rata nilai Lightness yaitu 65,63 yang merupakan nilai tertinggi, sedangkan
glukosamin-HCI yang dihasilkan pada perlakuan lama pemanasan 4 jam memiliki
rata-rata nilai 61,95 yang merupakan nilai terendah. Hal ini disebabkan karena
semakin lamanya waktu pemanasan menyebabkan semakin banyak reaksi
Maillard yang terbentuk selama proses hidrolisis akibat adanya interaksi antara
gula amino dengan asam kuat. Hal ini juga diperkuat dengan adanya penggunaan
suhu tinggi sehingga terbentuknya komponen furfural yang menyebabkan produk
mengalami perubahan warna menjadi kecoklatan.
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Nilai Hue yang dihasilkan dari produk glukosamin pada penelitian ini
memiliki nilai yang berkisar antara 75,35 hingga 79,02. Menurut Hutchings
(1999) kisaran nilai Hue yang berkisar antara 54 hingga 90 menandakan warna
dari produk cenderung berwarna kuning kemerahan (Yellow-Red), sehingga warna
yang dihasilkan dari produk glukosamin dalam penelitian ini cenderung memiliki
warna produk kuning kemerahan.

Kesimpulan

Penggunaan HCI teknis dalam hidrolisis dinilai efisien karena harga yang
lebih murah namun tetap dapat mempertahankan kualitas produk glukosamin-HCI
yang dihasilkan. Perlakuan hidrolisis 4 jam dengan konsentrasi HCI teknis 37%
dipilih sebagai perlakuan yahap | terbaik dalam produksi glukosamin-HCI.
Penggunaan HCI teknis pada konsentrasi 37% menghasilkan kadar glukosamin-
HCI 7511,46 mg/kg.

Pada konsentrasi HCI teknis 37%, suhu 80°C dan lama hidrolisis kitin kulit
udang windu 4 jam menghasilkan glukosamin tertinggi yakni mencapai 10519,79
mg/kg dengan kelarutan mencapai 89,65%, pH 3,82, dan warna kuning
kemerahan.
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