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ABSTRAK

PENGARUH JENIS DAN KONSENTRASI PELARUT PADA PROSES
PERENDAMAN TULANG IKAN TENGGIRI SEBAGAI BAHAN BAKU
PEMBUATAN LEM

Arfian Dimas Alamsyah, 2020, 38 Halaman, 8 Tabel, 21 Gambar, 4 Lampiran

Limbah tulang ikan adalah hasil samping unit pengolahan ikan yang dapat
dimanfaatkan dalam proses pembuatan lem ikan. Lem ikan merupakan zat perekat
yang terbuat dari ekstraksi kulit maupun tulang ikan yang mengandung kolagen,
yang dapat dihidrolisis dalam air panas dan asam encer untuk membentuk lem
ikan. Tujuan dari penelitian ini yaitu untuk mengetahui pengaruh jenis dan
konsentrasi pelarut pada saat perendaman terhadap kualitas lem dari tulang ikan
tenggiri. Metode yang digunakan dalam pembuatan lem tulang ikan tenggiri
dalam penelitian ini adalah tahap persiapan bahan, tahap perendaman larutan asam
dan larutan kapur, ekstraksi, dan pemekatan. Penelitian ini dilakukan dengan
melakukan dua variabel bebas yaitu jenis pelarut (CH;COOH dan H3PO,) dan
konsentrasi pelarut (3,5 %, 4,0 %, 4,5 %, 5,0 %, dan 5,5 %) dan satu variabel tetap
yaitu suhu ekstraksi pada 70 °C. Parameter yang diamati dalam penelitian ini
diantaranya yaitu bau dan warna, pH, kadar air, kadar abu, daya rekat, dan
rendemen. Hasil lem yang paling bagus terdapat pada lem dengan menggunakan
pelarut H3PO,4 4 % dengan pH 6, kadar air 42,03 %, kadar abu 37,76 %, daya
rekat sebesar 21,07 N/mm?, warna krem kekuningan dan sedikit berbau.

Kata kunci : Gelatin, Lem, lem tulang ikan tenggiri, karakteristik lem tulang ikan.



ABSTRACT

The Effect of Type and Concentration of Solvents in Immersion Process of
Fish Bone As a for Making Glue

Arfian Dimas Alamsyah, 2020, 38 pages, 8 table, 21 picture, 4 enclosure

Fish bone waste is a byproduct of fish processing units, which can be utilized to
produce fish glue. Fish glue is an adhesive substance that made from collagen
extract of fish skin and bones. The purpose of this research is to study the effect of
physical and chemical concentration of fish bone glue cork to qualify SNI. The
method used in the manufacture of glue mackerel fish bones in this study is the
material preparation stage, the stage of soaking solution of acid and lime solution,
extraction, and concentration. This study was conducted by two independent
variables are the type of solvent (CH3COOH and H3PO,;) and solvent
concentration (3.5 %, 4.0 %, 4.5 %, 5.0 % and 5.5 %) and a variable fixed ie the
extraction temperature at 70 °C . The parameters observed in this study among
which smell and color, pH, moisture content, ash content, aggregation, and yield.
The results of the most good glue contained in the glue using a solvent H3PO4 4
% at pH 6, the water content of 42.03 %, 37.76 % ash content, aggregation of
21.07 N/ mm2 , yellowish beige color and a bit smelly.

Keywords: Gelatin, Glue, fish bone glue mackerel, and characteristics of fish bone glue.
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BAB I
PENDAHULUAN
1.1 Latar Belakang

Sebagai Negara kepulauan, Indonesia mempunyai angka produksi
perikanan yang tinggi dan semakin meningkat. Berdasarkan data Kementerian
Kelautan dan Perikanan (2019), menunjukkan bahwa konsumsi ikan tahun 2015 —
2018 mengalami peningkatan dari 29,08 kg/kapita menjadi 35,14 kg/kapita
sehingga meningkat sebesar 20,83%. Secara umum di Sumatera Selatan ikan
tenggiri dimanfaatkan oleh industri kerupuk, kemplang, dan pempek. Pengolahan
hasil perikanan menghasilkan limbah seperti kepala, jeroan, sisik, sirip, kulit, dan
tulang. Jumlah bagian yang dapat dimakan (edible flesh) dari ikan adalah 65%,
berarti limbah dari ikan tersebut adalah 35%. Limbah industri perikanan memiliki
potensi untuk dikembangkan sebagai bahan baku berbagai macam produk olahan
yang bermanfaat bagi kebutuhan manusia. Limbah yang dimaksudkan adalah
tulang ikan, yang kemudian akan dimanfaatkan sebagai bahan baku pembuatan
lem ikan (fish glue).

Swastawati et al (2007), menyatakan bahwa lem berasal dari penguraian
kolagen yaitu sebuah protein berantai panjang yang banyak ditemui pada kulit dan
tulang. Kolagen tidak larut dalam air, tetapi dapat diuraikan dengan pemanasan di
dalam air, serta bahan kimia lain (zat asam atau basa). Harga lem ikan cukup
mahal karena berbentuk cair pada temperature ruangan dan mudah digunakan.
Komposisi lem ikan dipengaruhi oleh jenis-jenis ikan. Setiap ikan memiliki
kandungan kolagen yang berbeda. Menurut Kasim (2003), jumlah kolagen ikan
bertulang rawan adalah 10 % dari total protein dan ini lebih tinggi bila
dibandingkan dengan ikan bertulang keras, yaitu sekitar 3 %. Penelitian ini
menggunakan bahan baku tulang ikan Kuniran, Kurisi, dan Swangi yang
merupakan ikan bertulang keras. Hal utama yang ingin diketahui dalam penelitian
ini adalah pengaruh perbedaan bahan baku yang digunakan terhadap kualitas dari
lem tulang ikan.

Pentingnya lem dalam kehidupan kita menuntut adanya kehigienisan dan

kandungan yang baik bagi tubuh kita serta lingkungan sekitar. Adanya

1



kebermanfaatan lebih yang dapat mengurangi efek negatif dari lem itu sendiri.
Banyak jenis lem yang mengandung bahan kimia berbau  menusuk.
Terkadang uapnya yang terhirup akan berakibat amat tidak baik karena bahan
Kimia itu sering beracun dan bisa memicu timbulnya sebuah penyakit. Oleh
karena itu perlu adanya lem ramah lingkungan yang dapat mengantisipasi hal-hal
tersebut. Lem ramah lingkungan adalah lem yang tidak menimbulkan bau
menusuk serta tidak mengandung bahan kimia yang membahayakan tubuh dan
lingkungan sekitar kita.

Pada penelitian Tony Handoko, dkk (2011) dengan judul penelitian
pengaruh jenis dan konsentrasi asam, temperature, dan waktu ekstraksi terhadap
karakteristik fish glue dari limbah ikan tenggiri yang bertujuan untuk menentukan
temperature ekstraksi (45°C, 60 °C, dan 70 °C) dan waktu ekstraksi (4 jam, 5 jam,
dan 6 jam). Pada penelitian ini larutan perendaman yang paling baik adalah asam
asetat dengan konsentrasi 5 % dan waktu 4 jam pada 45 °C.

1.2 Rumusan Masalah
Permasalahan dalam penelitian ini yaitu bagaimana pengaruh jenis dan
konsentrsi terhadap kualitas lem yang didapat dari bahan baku tulang ikan tenggiri

(Scomberomorus commerson).

1.3 Tujuan
Tujuan dari penelitian ini adalah:
1. Mendapatkan gelatin dari bahan baku tulang ikan tenggiri yang akan dibuat
menjadi lem.
2. Mengetahui pengaruh konsentrasi CH;COOH dan H3PO, pada sifat fisik
dan kimia lem dari tulang ikan tenggiri agar memenuhi syarat standar

perekatan SNI.

1.4 Manfaat
Adapun manfaat yang didapatkan dari penelitian ini antara lain:

1. Mengurangi limbah tulang ikan tenggiri yang terdapat di lingkungan.


http://id.wikipedia.org/wiki/Bahan_kimia
http://id.wikipedia.org/wiki/Uap
http://id.wikipedia.org/wiki/Racun

2. Meningkatkan nilai ekonomis dengan memanfaatkan limbah tulang ikan
tenggiri menjadi produk yang lebih bermanfaat.
3. Memberikan informasi mengenai pemanfaatan limbah tulang ikan tenggiri

menjadi lem dengan pemakaian jenis pelarut asam lemah.
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