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ABSTRAK: Glukosamin merupakan monomer dari kitosan yang dapat diperoleh dari  limbah  
cangkang rajungan P. pelagicus. Glukosamin dibutuhkan  dalam pembentukan dan perbaikan 
tulang rawan dan jaringan tubuh lainnya. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik 
glukosamin dari limbah cangkang rajungan. Proses isolasi kitosan rajungan terdiri dari 
deproteinasi dengan NaOH 3N, demineralisasi dengan HCl 1N, dan deasetilasi dengan NaOH 
50%. Kitosan yang diperoleh dianalisis karakteristik dan derajat deasetilasinya, selanjutnya 
kitosan dihidrolisis secara kimia dengan larutan HCl 20% pada suhu kamar selama 4 jam. 
Glukosamin yang dihasilkan dihitung rendemen, loss on drying (LoD), tingkat kelarutan dan 
derajat deasetilasinya. Hasil penelitian menunjukan rendemen kitosan cangkang rajungan adalah 
11,3%, berwarna putih, tidak berbau, kadar air 9,2%, kadar abu 5,4%, dan derajat deasetilisasi 
90,8%. Rendemen glukosamin sebesar 8,6%, dengan nilai Loss on Drying 1,3%, kelarutan 
sebesar 72% dan derajat deasetilisasi sebesar 96,95%. Spektra infrared menunjukan adanya 
gugus -NH, -OH, -CH dan –C=O yang sesuai dengan yang terdapat pada glukosamin. 
 
Kata Kunci : Glukosamin, P pelagicus, Hidrolisis, asam klorida.  

 
Glucosamine Isolation from Portunus pelagicus, Linnaeus,1758 (Malacostraca:Portunidae)  

Shell waste With Chemical Hydrolysis Method 
 
ABSTRACT: Glucosamine is a monomer from chitosan which can be obtained from small crab 
shell (P pelagicus) waste. Glucosamine is needed in the formation and repair of cartilage and other 
body tissues. This study aims to determine the characteristics of glucosamine from small crab shell 
waste. The process of isolating chitosan from small crab shells consisted of deproteination with 3N 
NaOH, demineralization with 1N HCl, and deacetylation with 50% NaOH. The chitosan obtained 
was analyzed its characteristics and degrees of deacetylation, then chitosan was chemically 
hydrolyzed with 20% HCl solution at room temperature for 4 hours. The resulting glucosamine is 
then calculated yield, loss on drying (LoD), solubility level and degree of deacetylation. The results 
showed that the yield of chitosan crab shells was 11.3%, white, odorless, 9.2% moisture content, 
5.4% ash content, and 90.8% deacetylation rate. Glucosamine yield was 8.6%, with a Loss on 
Drying value of 1.3%, solubility of 72% and the degree of deacetylation of 96.95%. Infrared spectra 
show the presence of -NH, -OH, -CH and -C = O groups that match those found in glucosamine. 
 
Keywords: Glucosamine, P pelagicus, Hydrolysis, hydrochloric acid. 
 
 
PENDAHULUAN 
  

Indonesia berpotensi dibidang angroindustri sebagai penghasil biota laut seperti rajungan. 
Rajungan (P pelagicus) merupakan komoditas sektor perikanan yang dijual dalam bentuk 
kemasan. Tahun 2016 ekspor rajungan hasil pengalengan mencapai 19,4 ribu ton (APRI 2017). 
Jika diasumsikan ± 50% dari total berat adalah limbah maka berat limbah mencapai ± 9 ribu ton. 
Pemanfaatan limbah cangkang rajungan yang belum maksimal menimbulkan penumpukan limbah 
di tepi pantai dan bau busuk bercampur amis. Salah satu alternatif pemanfaatan limbah cangkang 
rajungan agar memiliki nilai dan daya guna adalah dengan mengubah menjadi produk yang 
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bernilai ekonomis tinggi seperti kitosan dan glukosamin, yang dapat dijadikan berbagai bahan 
industri.   

Glukosamin C6H13NO5 merupakan monomer kitosan yang terdapat pada cangkang rajungan, 
berfungsi sebagai prekursor dalam biosintesis protein glikosilat dan lipid untuk memproduksi cairan 
synovia,l sebagai pelumas pada tulang rawan (Syukron, et al., 2016). Pemanfaatan limbah 
cangkang rajungan menjadi glukosamin terdiri dari dua tahap yaitu proses pembuatan kitosan 
dilanjutkan hidrolisis kitosan menjadi glukosamin. Proses pembuatan kitosan dilakukan melalui 
beberapa tahap yaitu deproteinasi, demineralisasi, dan deasetilasi. Proses pembuatan glukosamin 
dilakukan dengan hidrolisis kimiawi dengan ion hidrogen sebagai katalis (Wanichpongpan & 
Attasat, 2016). 

Hidrolisis kitosan menjadi glukosamin dapat dilakukan dengan beberapa metode antara lain 
hidrolisis kimiawi, enzimatik, fermentasi dan variasi campuran dari beberapa metode tersebut 
(Cahyono et. al., 2014). Produksi glukosamin secara enzimatik lebih ramah lingkungan, namun 
memiliki keterbatasan pada stabilitas enzim dan biaya ekstraksi enzim yang cukup mahal. 
Produksi glukosamin secara kimiawi memiliki keunggulan, yaitu bahan yang dibutuhkan cenderung 
lebih mudah diperoleh, produksi glukosamin relatif cepat dan produksi dapat dilakukan dalam 
skala besar. Kelemahan hidrolisis secara kimiawi adalah bahan bahan kimia yang digunakan 
dapat mencemari lingkungan (Dutta et al., 2004).  

Metode hidrolisis glukosamin secara kimiawi dengan menggunakan asam kuat seperti HCl 
dan H2SO4 menghasilkan rendemen yang lebih banyak (Mojarrad et al., 2007). Beberapa jenis 
asam seperti HCl dan H2SO4 dengan berbagai konsentrasi telah digunakan untuk mengekstraksi 
glukosamin dari kitin. Pengolahan glukosamin hidroklorida dari kitin dilakukan melalui reaksi 
hidrolisis sederhana. Selama reaksi tersebut, kitin akan melewati proses deasetilasi dan 
depolimerisasi untuk menjadi glukosamin hidrolorida sebagai hasil dari perendaman didalam 
larutan asam hidroklorida (Mojarrad et al., 2007). 
 
MATERI DAN METODE 
  

Materi pada penelitian ini adalah limbah cangkang rajungan (Portunus pelagicus)  yang di 
ambil di Desa Gegunung Kabupaten Rembang. Limbah cangkang rajungan dicuci  dan dipanaskan 
pada suhu 60 oC selama 10 menit, kemudian di jemur dibawah sinar matahari selama 3 hari, 
selanjutnya dihaluskan dan diayak dengan ukuran 100 mesh / 0,149 mm. 

Demineralisasi dilakukan dengan memanaskan bubuk cangkang rajungan sebanyak 290 g 
dengan campuran HCl 1N sebanyak 2 liter (1:7) pada suhu 90 °C selama 1 jam, kemudian 
disaring dan di ambil residunya. Residu dicuci dengan aquadest hingga pH netral, selanjutnya 
dipanaskan pada suhu 70 oC selama 24 jam. Serbuk hasil demineralisasi dideproteinisasi 
menggunakan NaOH 3N sebanyak 1,6 l (1:10 g/ml) pada suhu 90 °C selama 1 jam, setelah itu 
disaring, residu dicuci kembali hingga pH netral dan dipanaskan pada suhu 70 oC selama 24 jam. 
Setelah itu residu direndam dalam larutan NaOH 50% sebanyak 1,7 liter (1:20 b/v) dan dipanaskan 
pada suhu 100 ºC selama 2 jam sambil diaduk, kemudian dicuci dengan air sampai pH netral, 
dijemur sehingga diperoleh kitosan. Sebanyak 4 gr kitosan direndam HCl 20% sebanyak 36 ml 
(1:9 b/v). Larutan diaduk pada suhu ruangan selama 6 jam, selanjutnya larutan diendapkan, 
kemudian disaring menggunakan kain kasa. Disaring dipanaskan pada suhu 70 oC selama 4 jam. 
Glukosamin dianalisis rendemen, warna, kadar air, kadar abu, mengacu pada AOAC (2005). 
Analisis infrared dilakukan menurut (Swann & Patwardhan 2011). Less On Drying mengacu pada 
Ileleji et al. (2010). 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 

 
Cangkang rajungan yang diperoleh berwarna putih kecoklatan kemudian dihaluskan 

didemineralisasi, dideproteinasi dan dideasetilisasi yang menghasilkan kitosan. Kualitas kitosan 
dari limbah cangkang rajungan (Tabel 1). Kitosan yang diperoleh berwarna putih kecoklatan 
dimana sesuai  standar GRAS (2012), namun kitosan yang baik umumnya berwarna putih. Warna 
kecoklatan pada kitosan disebabkan karena pada proses demineralisasi dan deproteinasi masih 
terdapat bahan – bahan organik yang belum hilang secara maksimal.  
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Kitosan yang diperoleh pada penelitian ini sebesar 33 g atau 11,3%, lebih rendah dari 
penelitian Mohanasrinivasan et al. (2013) 17%; Sari dan Abidin (2015) 46,30 %. Rendemen 
kitosan dipengaruhi berbagai proses pada saat pembuatanya, seperti konsentrasi HCl saat 
demineralisasi, waktu reaksi demineralisasi deproteinasi dan deasetilisasi. Konsentrasi HCl yang 
tinggi akan meningkatkan jumlah mineral atau protein yang terlepas. Temperatur yang tinggi akan 
mempercepat laju reaksi, hal ini dikarenakan temperatur yang tinggi dapat  menyebabkan rantai 
molekul pada kitosan terdepolimerisasi dan mengakibatkan terjadinya penurunan berat molekul 
dan rendemen kitosan (Patria, 2013).  

Kadar air kitosan pada penelitian ini sebesar 9,2%. Nilai kadar air tersebut masih berada 
didalam standar mutu kadar air kitosan yaitu <10%. Air merupakan parameter penting dalam 
bahan, karena dapat mempengaruhi tekstur dan penampakkan. Kadar air mempunyai peranan 
penting dalam menentukan daya awet bahan, karena dapat mempengaruhi sifat fisik, perubahan 
fisik, perubahan mikrobiologi dan perubahan enzimatis (Buckle, 1987). Menurut Nielsen (1998), 
penentuan kadar air suatu bahan sangat tergantung pada tipe oven yang digunakan, kondisi 
dalam oven, suhu, dan waktu pengeringan.  

Kadar abu kitosan (5,4%) lebih besar jika dibandingkan dengan standar EFSA (2010) ≤ 3 % 
dan GRAS (2012) ≤ 0,05%, hal menunjukkan bahwa proses reaksi demineralisasi, deproteinisasi 
dan deastilasi belum dapat mengurangi komponen senyawa anorganik secara maksimal. Jumlah 
dan komposisi abu dalam mineral tergantung pada jenis bahan. Kadar abu bisa digunakan sebagai 
indikasi kandungan mineral dalam sampel.  

 
 

Tabel 1. Karakteristik Kitosan  dari Limbah Cangkang Rajungan 
 
Spesifikasi Hasil EFSA 2010 GRAS 2012 

Rendemen 11,3% - - 

Warna Putih Kecoklatan - White to off white 
powder 

Bau Tidak Berbau - Netral 

Ukuran 100 mesh - 18-120 Mesh 

Kadar Air 9,2% ≤ 10% ≤ 10 % 

Kadar Abu 5,4% ≤ 3 ≤ 0,5% 

Derajat Deasetilisasi 90,8% ≥90% 75-95 % 

Keterangan : EFSA (European Food Safety Authority); GRAS (General recognition of safety) 
 

 

 
Gambar 2. Spektra infrared kitosan dari limbah cangkang rajungan. 

4000 450 3500 3000 2500 2000 1500 1000 500 

19.1 

13.0 
13.5 
14.0 
14.5 
15.0 
15.5 
16.0 
16.5 
17.0 
17.5 
18.0 
18.5 

Bilangan Gelombang cm-1

 

3446.38cm-1, 13.18%T

1074.93cm-1, 14.25%T

1643.48cm-1, 14.64%T 
1555.06cm-1, 14.77%T 

1433.31cm-1, 14.77%T

2926.57cm-1, 15.18%T

1317.75cm-1, 16.00%T

3845.43cm-1, 16.52%T 

576.95cm-1, 17.34%T 

2347.75cm-1, 18.28%T

3109.6

1258.8 

1153.8 



154 
     

Journal of Marine Research Vol 9, No.2 Mei 2020, pp. 151-158 
 

 
 Isolasi Glukosamin  Dari Limbah Cangkang Rajungan Portunus pelagicus (M.A. Ghofari et al.) 

Spektra infrared kitosan (Gambar 2) diduga menunjukan adanya puncak puncak yang 
sesuai dengan kitosan yaitu mengandung gugus fungsi O-H, C-H, C=O dan N-H selengkapnya 
Tabel 2. Derajat deasetilasi kitosan pada penelitian ini sebesar 90,8%, Penelitian  Walke et al. 
(2014) 75-85%; Mohanasrinivasan et al. (2013) 74,82%; Trung dan Phuong (2012) 82,3±05%. 
Derajat deasetilisasi menunjukan tingkat keberhasilan proses deasetilisasi kitosan dari kitin 
dengan katalis basa. Derajat deasetilasi (DD) merupakan suatu parameter lepasnya gugus asetil 
dari kitosan. Derajat deasetilasi diketahui dengan perhitungan persentase banyaknya gugus asetil 
yang hilang dan digantikan dengan –H saat proses deasetilasi. Erika et al. (2005), menyatakan 
bahwa semakin tinggi derajat deasetilasi kitosan menunjukkan semakin banyak gugus asetil yang 
dilepaskan dan semakin banyak gugus amina bebas (-NH2) yang terbentuk.  

Vibrasi regangan pada bilangan gelombang 1643,48 cm-1 merupakan pita serapan gugus 
ikatan C=O yang menunjukkan adanya gugus amida sekunder,  pita serapan pada bilangan 
gelombang 3446,39 cm-1 merupakan vibrasi pembengkokan gugus –OH dan gugus -NH. 
Berdasarkan analisis karakteristik spektrum inframerah, adanya  spektrum utama  pada daerah 
panjang gelombang tertentu yang menunjukkan adanya gugus fungsi utama yang 
mengindikasikan bahwa senyawa hasil reaksi deastilasi dalam penelitian adalah kitosan. 

Menurut Benavente (2015) proses hidrolisis melibatkan dua reaksi hidrolisis yang dikatalis 
asam: ikatan glikosidik (depolimerisasi) dan ikatan N-acetil (deasetilisasi). Sebagian besar 
degradasi ikatan kitin terjadi selama beberapa menit pertama, dan produk yang terbentuk adalah 
oligosakarida. Gambar 2. menunjukan mekanisme reaksi yang paling dapat diterima untuk reaksi 
hidrolisis yang dikatalis oleh asam pada ikatan glikosida dan reaksi hidrolisis yang dikatalis oleh 
asam pada ikatan N-acetil (Benavente, 2015) 

 
 

Tabel 2. Gugus  fungsi kitosan dari limbah cangkang rajungan berdasarkan spektra FTIR 
 

Gugus fungsi Bilangan gelombang (cm-1) 
O-H 3446,38 (stretching); 1317,75 (bend) 

C-H  non aromatic 2926,57 
C=O karbonil amida 1643,48; 1074,93 (stretching) 

N-H  amina 3109,6 (stretching); 1555,06; 1153,8 
  

 
 
 

Gambar 3. Reaksi deasetilisiasi pada kitin (Basuki & Sanjaya, 2009) 
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Hasil penelitian tahap 2 berupa glukosamin. Kualitas glukosamin dari hidrolisis kitosan 
dengan HCl 20% pada suhu ruangan (Tabel 3). Konsentrasi asam yang digunakan penelitian ini 
sebesar 20% selama 6 jam tanpa adanya pemanasan, rendemen glukosamina hidroklorida yang 
dihasilkan sebesar 8,6% dari berat serbuk cangkang rajungan sedangkan Kraisangsri et al. (2018) 
36%; Nurjannah et al. (2016) menghidrolisis dengan HCl 27% pada suhu 90 oC selama 4 jam 
menghasilkan rendemen sebesar 18.39%.  Banyak faktor yang dapat mempengaruhi jumlah 
rendemen yang dihasilkan antara lain konsentrasi asam, rasio asam/sampel (v/w), tekanan, waktu 
(Mojarrad et al., 2007). Menurut Suptijah (2014), konsentrasi asam 8% dengan penambahan 
perlakuan dengan tekanan 1 atm telah mampu menghidrolisis glukosamin dengan karakter yang 
cukup baik. Hal ini terjadi karena adanya faktor tekanan yang diberikan saat hidrolisis. Kombinasi 
perlakuan antara tekanan dan suhu mempercepat proses depolimerisasi kitosan menjadi 
glukosamin sehingga waktu pemanasan menjadi lebih singkat dengan konsentrasi asam yang 
cukup rendah. 

Kelarutan gluksamin pada penelitian ini sebesar 72%. Kralovec & Barrow (2008), 
menyatakan glukosamin hidroklorida dapat  larut sempurna dalam air. Suatu zat yang larut dengan 
mudah pada pelarut yang bersuhu rendah mengindikasikan bahwa zat tersebut memiliki tingkat 
kelarutan yang baik. Hasil penelitian yang diperoleh menunjukkan glukosamin yang diproduksi 
belum sesuai dengan standar baku yang ditetapkan EFSA (2009) yaitu 90%. Tingkat kelarutan 
yang kurang tinggi pada penelitian ini diduga beberapa faktor, salah satunya suhu. Suhu yang 
digunakan diduga terlalu rendah sehingga belum dapat menghidrolisis kitosan menjadi glukosamin 
secara sempurna sehingga masih terdapat polimer kitosan yang belum terhidrolisis. 

Nilai LoD glukosamin pada penelitian sebesar 1,3%. (USP, 2006). Derajat deasetilasi 
glukosamin yang diukur dalam penelitian ini adalah 96,95% lebih tinggi dibandingkan dengan baku 
mutu glukosamin standar (Cargill, 2006)  yaitu 75-95 % namun belum memenuhi standar EFSA 
(2009) sebesar 98%.  

 
(a) 

 
(b) 

Gambar 4. Mekanisme reaksi hidrolisis ikatan (a) glikosida pada karbohidrat dan (b) N-acetil 
dengan asam  (Benavante et al., 2015). 

 
Tabel 3. Karakteristik glukosamin dari limbah cangkang rajungan 
 
Karakteristik Hasil Analisis Standar EFSA 
Rendemen 8,6 % - 
Kelarutan 72 % 90 % 
LoD 1,3 % 1 % 
Derajat Deasetilisasi 96,95 % 98 % 
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Gambar 5. Spektra infrared glukosamin dari limbah cangkang rajungan 

 
Tabel 4. Gugus  Fungsi Glukosamin Berdasarkan Spektra FTIR. 
 
Gugus Fungsi Bilangan gelombang (cm-1) 
O-H   3446,38 (Stretch); 1380,24 (Bend)   
N-H  1632,97( bend); 1576,39 (amina sekunder) 
C-H  Non aromatic 2931,44 (Stretch); 897,89 
C-O Stretch,  1155,91 

 
Spektra infrared Gambar 4 menunjukan adanya gugus O-H, N-H, C-H dan C-O yang 

dibuktikan dengan puncak pada bilangan gelombang 3446.38, (Tabel 4). Menurut Cahyono et.al 
2015, glukosamin mengandung gugus O-H dan N-H pada 3450-3350 jika bilangan gelombang 
mendekati 3450 menunjukan hasil masih berbentuk polimer dan 3350 sudah berbentuk monomer. 

Spektrum infrared menunjukan proses deasetilisasi, karena bilangan gelombang pada 
~1700 cm -1 yang menunjukan C=O telah menghilang (Mojarrad, 2007). Derajat deasetilisasi 
glukosamin yang dihasilkan lebih besar dibandingkan dengan kitosan. Hal ini diduga saat proses 
hidrolisis ikatan glikosida  dengan HCl 20%, terjadi juga proses pemutusan ikatan amida. Asam 
berfungsi sebagai katalis yang membantu kerja air dalam proses hidrolisis ikatan glikosida, 
Semakin tinggi konsentrasi asam yang digunakan sampai pada konsentrasi yang optimum maka 
hasil akan bertambah besar (Mardina et. al., 2014). Banyaknya hasil reaksi juga dipengaruhi oleh 
lamanya waktu reaksi, suhu, dan tekanan. Rendemen akan semakin meningkat dengan semakin 
lamanya waktu reaksi sampai pada waktu optimum (Groggins, 1958). 

Glukosamin yang dihasilkan terlihat masih belum murni, sehingga ada potensi spektum 
FTIR yang dihasilkan juga terinterferensi dengan adanya gugus – gugus pengganggu. Pita 
serapan pada glukosamin menunjukan puncak serapan 1576,39 cm-1 yang menunjukan adanya 
amina sekunder pada glukosamin dari limbah cangkang rajungan. Ikatan N-H Stretching tidak 
terlihat, hal ini diduga ditutupi oleh peak O-H Stretching yang melebar.  
 
KESIMPULAN 

 
Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa glukosamin dapat diperoleh dari 

limbah cangkang rajungan dengan cara hidrolisis kimiawi menggunakan HCl 20% pada suhu 
kamar. Karakteristik glukosamin yang diperoleh yaitu; rendemen 8,6%, derajat deasetilisasi 96,95 
%, kelarutan 72%, Less on Drying 1,3 %.  
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