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Chitin containing shrimp shell can be hydrolyzed to glucosamine
hydrochloride (GIcN-HCI) which is a vital component of mobility and flexibility of
the bone joint. This research aims to produce the best glucosamine through the
treatment of HCI concentration, temperature, and heating time. Preparation of
shrimp powder is done by reducing the size of shrimp shell (Penaeus monodon)
using dry blender which then sieved using sieve no. 35 with a hole size of 500 um
Determination of the best HCI concentration was done using glucosamine level
assay with variation of HCI concentration of 23%, 30%, and 37%. The heating
temperature with variations of 60°C, 70°C, and 80°C as well as the heating time
of 2 hours, 3 hours, and 4 hours was used in the second stage research to
determine the best temperature and heating time in producing glucosamine
hydrochloride (GlcN-HCI). The results of the first stage research showed that the
best HCI concentration was 37% with glucosamine level of 6313,54 mg / kg. In
the second stage research, the best temperature and heating time treatment
occurred at a heating temperature of 80°C and a heating time of 4 hours with
glucosamine levels of 8127.08 mg / kg.
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Kulit udang yang banyak mengandung kitin dapat dihidrolisis menjadi
glukosamin hidroklorida (GIcN-HCI) yang merupakan komponen yang cukup
vital dalam mobilitas dan fleksibilitas dari persendian tulang. Penelitian ini
bertujuan untuk menghasilkan glukosamin terbaik melalui perlakuan konsentrasi
HCI, suhu, dan waktu pemanasan. Pembuatan bubuk kulit udang dilakukan
dengan pengecilan ukuran kulit udang windu (Penaeus monodon) menggunakan
dry blender yang kemudian diayak menggunakan ayakan no. 35 dengan ukuran
lubang 500 pm. Penentuan konsentrasi HCI terbaik dilakukan menggunakan uji
kadar glukosamin dengan variasi konsentrasi HCI 23%, 30%, dan 37%. Suhu
pemanasan dengan variasi 60°C, 70°C, dan 80°C serta waktu pemanasan 2 jam, 3
jam, dan 4 jam digunakan pada penelitian tahap Il untuk menentukan suhu dan
waktu pemanasan terbaik dalam memproduksi glukosamin hidroklorida (GIcN-
HCI). Hasil penelitian tahap | menunjukkan bahwa konsentrasi HCI terbaik adalah
37% dengan kadar glukosamin sebesar 6313,54 mg/kg. Dalam penelitian tahap 11,
perlakuan suhu dan waktu pemanasan terbaik terjadi pada suhu pemanasan 80°C
dan waktu pemanasan selama 4 jam dengan kadar glukosamin sebesar 8127,08
mg/kg.
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