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BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Industri pengolahan udang di Indonesia merupakan salah satu industri 

dengan penghasilan yang memegang peranan penting dalam devisa negara. 

Sepanjang bulan Januari hingga Agustus 2016, nilai ekspor udang di Indonesia 

mencapai 136,3 ribu ton (Badan Pusat Statistik dalam Kementrian Kelautan dan 

Perikanan, 2016). Umumnya udang yang diekspor oleh industri udang beku 

merupakan udang tanpa cangkang (kulit dan kepala) yang menyebabkan 

berlimpahnya cangkang sebagai bagian udang yang tidak terpakai pada proses 

pengolahan (Mawarda et al., 2011). Udang merupakan salah satu pangan yang 

banyak digemari dan dikonsumsi oleh masyarakat bukan hanya karena aroma 

yang khas dan rasanya yang lezat, tetapi juga dikarenakan udang mengandung 

gizi yang tinggi. Bagian udang yang paling utama untuk dimanfaatkan sebagai 

pangan adalah daging udang. Daging udang mengandug asam amino essensial 

seperti lisin, histidin, arginin dan tirosin (Purwaningsih, 2000).  

Semakin meningkatkanya ekspor udang, maka semakin banyak pula 

limbah udang yang dihasilkan. Bagian udang yang tidak terpakai pada proses 

pengolahan berasal dari kulit, kepala dan ekor udang. Bagian tersebut pada usaha 

pengolahan udang berkisar antara 30-75% dari berat udang. Bagian udang yang 

tidak terpakai dalam proses pengolahan selama ini digunakan sebagai pencampur 

pakan ternak, bahan pencampur terasi, petis dan kerupuk udang (Marganov, 

2003). Pada negara-negara maju seperti Amerika dan Jepang, bagian yang tidak 
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terpakai tersebut sendiri dimanfaatkan pada berbagai industri seperti farmasi, 

biokimia, biomedikal, pangan, pertanian dan kesahatan (Lang, 1995).  

 Salah satu pemanfaatan kulit udang yaitu dapat dimanfaatkan untuk 

menghasilkan kitin, kitosan dan glukosamin, yang penggunaannya cukup luas 

dalam berbagai bidang dan memiliki nilai tambah yang lebih baik. Menurut 

Puspawati dan Simpen (2010), kulit udang mengandung kitin sebesar 15-20%. 

Glukosamin merupakan senyawa alami terdapat dalam tubuh, terutama pada 

jaringan penghubung dan jaringan tulang rawan (Anderson et al., 2005). 

Kemampuan untuk mensintesis glukosamin pada tubuh akan semakin mengalami 

penurunan seiring dengan bertambahnya umur. Perubahan ini dipengaruhi oleh 

penurunan kemampuan proteoglikan dalam memproduksi glukosamin, sehingga 

akan menyebabkan terjadinya penyakit osteoarthritis (Shantosh dan Mathew, 

2007). Glukosamin digolongkan sebagai suplemen yang dapat membantu 

menurunkan resiko penyakit persendian (Food and Drug Administration, 2004). 

Beberapa studi menunjukkan bahwa glukosamin hidroklorida mampu mengurangi 

nyeri sendi pada pasien yang memiliki penyakit osteoarthritis (Pavelka et al., 

2002). Hasil penelitian Wang et al. (2007) semakin menegaskan bahwa terdapat 

peningkatan yang signifikan terhadap struktur subkondral sendi setelah mendapat 

pemberian glukosamin secara oral selama 8 minggu.  

Beberapa alasan yang menyebabkan konsumsi glukosamin semakin 

meningkat yaitu biaya, avaibilitas, dan persepsi masyarakat mengenai pemakaian 

produk alami yang aman untuk dikonsumsi (White dan Stegemann, 2001).  

Konsumsi glukosamin di Amerika mencapai 6.000 ton setiap tahunnya dan terjadi 

peningkatan penjualan mencapai 900 juta dolar pada tahun 2004 (Challener, 
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2003). Menurut Kralovec et al. (2008), Jepang juga telah mengembangkan 

glukosamin menjadi suplemen makanan dan pangan fungsional dengan target 

produksi mencapai 1.500 ton setiap tahunnya. Terjadinya peningkatan permintaan 

glukosamin menuntut akan adanya peningkatan optimasi metode dalam preparasi 

glukosamin dengan produktivitas dan kualitas yang tinggi. Pengolahan 

glukosamin hidroklorida dari bubuk kulit udang dilakukan melalui reaksi 

hidrolisis sederhana dan depolimerisasi untuk menjadi glukosamin hidroklorida 

sebagai hasil dari perendaman di dalam larutan asam klorida (Mojarrad et al., 

2007).  

Beberapa penelitian mengenai hidrolisis glukosamin hidroklorida yang 

telah dilakukan sebelumnya memiliki tingkat permasalahan yang berbeda, 

diantaranya adalah rendemen yang dihasilkan masih sangat rendah (Kralovec dan 

Barrow, 2008), proses hidrolisis yang sulit dan memiliki resiko kegagalan yang 

cukup tinggi, serta biaya produksi yang cukup tinggi, yaitu untuk skala industri 

mencapai US$200-US$300/kg (Chmielowski et al., 2007). Penggunaan HCl 

teknis pada penelitian dikarenakan untuk mengurangi biaya yang cukup tinggi 

sehingga lebih ekonomis. Penggunaan kulit udang langsung tanpa diolah menjadi 

kitin belum pernah dilakukan analisis terhadap konsentrasi HCl, suhu pemanasan, 

dan waktu pemanasan untuk menghasilkan glukosamin. Penelitian yang selama 

ini dilakukan untuk menghasilkan glukosamin menggunakan bahan baku kitin 

(Melati, 2014; Afridiana, 2011; Soltani et al., 2017). Penelitian Afridiana (2011), 

menggunakan konsentrasi HCl sebesar 20, 25, 32, dan 37%, dan dengan rasio 

peubah yang diseragamkan dari perlakuan terbaik Mojarrad et al. (2007), yaitu 

9:1 selama 4 jam pada suhu 90 ± 5oC. Tingkat konsentrasi glukosamin 
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hidroklorida akan semakin meningkat seiring dengan meningkatnya konsentrasi 

HCl yang digunakan, pada konsentrasi 37% menghasilkan konsentrasi 

glukosamin hidroklorida tertinggi yaitu sebesar 45,64 ± 1,95%. Penelitian Soltani 

et al. (2017) menggunakan Rhizopus oryzae sebagai bahan bakunya dengan 

perlakuan suhu pemanasan 70, 90, dan 110 oC dan waktu pemanasan 60, 210, dan 

360 menit menghasilkan hasil yang optimal pada suhu 70oC dengan waktu 210 

menit. Berdasarkan perlakuan optimal dari penelitian Soltani et al. (2017), 

perlakuan yang digunakan masih menghasilkan rendemen glukosamin yang 

rendah yaitu sebesar 11,10 + 1,0%. Konsentrasi, suhu, dan waktu pemanasan yang 

digunakan belum optimal dikarenakan perlakuan yang digunakan masih 

menghasilkan rendemen yang rendah. Mojarrad et al. (2007) menyatakan bahwa 

perbandingan antara waktu hidrolisis dan konsentrasi asam merupakan faktor 

yang menentukan nilai rendemen sampel (glukosamin). Glukosamin yang dibuat 

dari bubuk kulit udang diduga dapat terhidrolisis sempurna pada penggunaan HCl 

dengan konsentrasi lebih tinggi serta waktu pemanasan yang cukup panjang. 

Penggunaan asam klorida teknis pada penelitian ini dilakukan agar lebih 

ekonomis karena mempertimbangkan banyaknya jumlah asam klorida yang 

digunakan.  

Tuntutan kebutuhan akan metode yang dapat menghasilkan kondisi 

optimal masih sangat diperlukan. Oleh karena itu, penelitian untuk menghasilkan 

glukosamin hidroklorida dari kulit udang diharapkan dapat secara maksimal 

mengurangi jumlah limbah kulit udang yang nantinya apabila diolah lebih lanjut 

melalui proses hidrolisis akan menghasilkan glukosamin yang dapat dimanfaatkan 

untuk mencegah atau mengobati penyakit osteoatritis.  
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1.2 Perumusan Masalah 

Bagian udang yang tidak terpakai dalam proses pengolahan yang 

dihasilkan oleh industri biasanya tidak digunakan dan tidak diolah dengan baik 

sehingga menjadi waste product. Upaya yang dapat dilakukan untuk mengurangi 

bagian udang yang tidak terpakai tersebut adalah dengan mendegradasi kulit 

udang menjadi bentuk glukosamin hidroklorida melalui proses hidrolisis secara 

kimiawi, namun penelitian mengenai pembuatan glukosamin hidroklorida masih 

membutuhkan metode yang dapat menghasilkan kondisi optimal. Oleh karena itu, 

penelitian untuk menghasilkan glukosamin hidroklorida dari limbah udang windu 

(Penaeus monodon) melalui modifikasi hidrolisis kimiawi yaitu dengan 

modifikasi konsentrasi HCl, suhu pemanasan, serta waktu pemanasan menjadi 

sangat penting untuk dilakukan. 

1.3 Tujuan Penelitian 

Tujuan umum dari penelitian ini adalah untuk menghasilkan glukosamin 

terbaik melalui perlakuan konsentrasi HCl, waktu, dan suhu pemanasan. 

Tujuan khusus dari penelitian ini adalah: 

1. menentukan konsentrasi HCl terbaik dalam pembuatan glukosamin 

hidroklorida dari kulit udang windu (Penaeus monodon); dan 

2.  menentukan waktu dan suhu pemanasan terbaik dalam pembuatan 

glukosamin hidroklorida dari kulit udang windu (Penaeus monodon). 

 

 

 

 




