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Lampiran 1. Hasil pengujian karakteristik glukosamin dari kitin dan kitosan 

Hasil pengujian rendemen dan kelarutan pada kitin 

Perlakuan Ulangan Rendemen Kelarutan 

 
HCl 10% 

1 85,76% 27,67% 

2 90,77% 21,23% 

3 90,86% 23,02% 

 
HCl 15% 

1 79,61% 13,72% 

2 76,42% 8,06% 

3 78,68% 16,55% 

 
HCl 20% 

1 52,11% 9,68% 

2 55,28% 9,26% 

3 55,40% 10,70% 

 
HCl 25% 

1 47,82% 54,58% 

2 49,49% 57,44% 

3 45,76% 55,89% 

 
Hasil pengujian rendemen, kelarutan, titik leleh, LoD pada kitosan 

 

Perlakuan Ulangan Rendemen Kelarutan LoD 
Titik 

Leleh 

 
HCl 4% 

1 79,83% 82,72% 0,90%  
193,20 2 79,40% 87,90% 0,50% 

3 79,01% 87,59% 0,30% 

 
HCl 8% 

1 84,45% 90,47% 0,59%  
192,30 2 83,35% 90,47% 0,59% 

3 81,84% 90,42% 0,50% 

 
HCl 12% 

1 71,41% 91,61% 0,40%  
191,60 2 71,61% 89,31% 0,30% 

3 70,72% 90,95% 0,10% 

 
HCl 16% 

1 60,52% 92,12% 0,79%  
190,90 2 61,82% 90,74% 0,69% 

3 60,76% 91,01% 0,30% 
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Lampiran 2. Hasil uji ANOVA dengan Program IBM SPSS Statistics 22 

Hasil uji ANOVA pada parameter kelarutan glukosamin dari kitosan 
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Hasil uji ANOVA pada parameter rendemen glukosamin dari kitosan 
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Hasil uji ANOVA pada parameter LoD glukosamin dari kitosan 
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Hasil uji ANOVA pada parameter rendemen glukosamin dari kitin 
 

 

 
Perlakuan 

Dependent Variable:Rendemen 

 

 
Perlakuan 

 

 
Mean 

 

 
Std. Error 

95% Confidence Interval 

Lower Bound Upper Bound 

HCl 10% 89.130 1.231 86.291 91.969 

HCl 15% 78.237 1.231 75.398 81.075 

HCl 20% 54.263 1.231 51.425 57.102 

HCl 25% 47.690 1.231 44.851 50.529 
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Hasil uji ANOVA pada parameter kelarutan glukosamin dari kitin 
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Lampiran 3. Hasil Pembacaan Derajat Deasetilasi Kitin dan Kiosan 

Kitin 

 

 

 

 
Kitosan 
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Lampiran 4. Perhitungan nilai DD Kitin dan Kitosan 

DD Kitin 
 

A1650 =Log 

 

A3450 =Log 

 
%DD = 100

 
DD Kitosan 

= 0,4414 

 
= 0,7888 

 
= 42,07% 

A1650 =Log = 01156 

 
A3450 =Log = 0,5862 

%DD = 100 = 85,17% 
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Lampiran 5. Hasil Pembacaan FTIR Glukosamin Hidroklorida dari Kitosan 

konsentrasi 8% 
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KELARUTAN GLUKOSAMIN DARI KITOSAN 

HCl 4% HCl 8% HCl 12% HCl 16% 

KELARUTAN GLUKOSAMIN DARI KITIN 

HCl 10% HCl 15% HCl 20% HCl 25% 

 

 

Lampiran 5. Dokumentasi Penelitian 
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HCl 10% HCl 15% HCl 20% HCl 25% 

PENAMPAKAN GLUKOSAMIN DARI KITOSAN 

HCl 4% HCl 8% HCl 12% HCl 16% 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

PENAMPAKAN GLUKOSAMIN DARI KITIN 


