
 

ABSTRACT 

Nurina Mutiara Endah. B1710365. Preparation of Glucosamine Hydrochloride 

(GLcN HCl) Based on Crab Shell by Autoclaving Method. Essay. Under the 

guidance of Tiana Fitrilia and Siswanto 

 

Glucosamine was a natural supplement that could be made from chitin and chitosan 

which could be found in crab shells. This research was conducted with the aim of 

obtaining the suitable concentration of HCl in the manufacture of glucosamine 

between chitin and chitosan. The research method used was chemical hydrolysis 

using autoclave 1 atm pressure for one hour with the free variable was the treatment 

of HCl concentration. Data were statistically analyzed by using analysis of variance 

(ANOVA) and followed by Duncan new multiple range test (DNMRT) at level 5%. 

The test parameters for glucosamine consist of glucosamine yield, appearance, 

melting point, loss on drying (LoD), and spectrum analysis using the FTIR method. 

The best glucosamine results acquired in chitin raw materials with HCl 25% (v/v) 

treatment including brownish ash powder; 55,97% solubility; and 47,69% yield. 

Meanwhile in chitosan raw materials with HCl 8% (v/v) treatment including 

yellowish white powder, 90,45% solubility; 192° C melting point; 0,56% LoD value; 

and 83,21% yield. The FTIR spectrum absorption for OH 3347,41; 1623,32 for N-H 

group; and 1383,69 for C-N group. 
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ABSTRAK 

 
Nurina Mutiara Endah. B1710365. Pembuatan Glukosamin Hidroklorida (GLcN 

HCl) Berbasis Cangkang Rajungan dengan Metode Autoklaf. Skripsi. Di bawah 

bimbingan Tiana Fitrilia dan Siswanto. 

Glukosamin merupakan suplemen alami yang dapat dibuat dari kitin maupun kitosan 

yang terdapat pada cangkang rajungan. Penelitian ini dilakukan dengan tujuan untuk 

memperoleh konsentrasi HCl terpilih dalam pembuatan glukosamin antara kitin dan 

kitosan. Metode penelitian yang digunakan adalah hidrolisis kimiawi menggunakan 

tekanan autoklaf 1 atm selama 1 jam dengan peubah bebas yakni perlakuan 

konsentrasi HCl. Data dianalisis secara statistik dengan menggunakan analysis of 

variance (ANOVA) dan dianjutkan dengan duncan’s new multiple range test 

(DNMRT) pada level 5%. Parameter uji glukosamin terdiri dari rendemen 

glukosamin, penampakan, titik leleh, loss on drying (LoD), dan analisis spektrum 

dengan metode FTIR. Hasil glukosamin terbaik pada bahan baku kitin didapat pada 

perlakuan HCl 25%(v/v) diantaranya berbentuk serbuk berwarna abu kecoklatan; 

dengan kelarutan 55,97%; dan rendemen 47,69%. Sedangkan pada bahan baku 

kitosan didapat dengan perlakuan HCl 8%(v/v) diantaranya berbentuk serbuk 

berwarna putih kekuningan; memiliki kelarutan 90,45%, titik leleh 192°C, nilai LoD 

0,56%; dan rendemen 83,21%. Spektrum FTIR memiliki pola pita serapan OH 

3347,41; serapan gugus N-H 1623,32; dan C-N 1383,69. 

Kata kunci : Kitin, kitosan, cangkang rajungan, glukosamin 
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PERNYATAAN 

 
 

Dengan ini saya menyatakan bahwa skripsi dengan judul “Pembuatan 

Glukosamin Hidroklorida (GLcN HCl) Berbasis Cangkang Rajungan dengan 

Metode Autoklaf”. Sumber referensi dari hasil kutipan karya penulis lain dilakukan 

dengan benar dan disebutkan dalam teks dan daftar pustaka. 
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