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ABSTRAK 

EKSTRAKSI GELATIN DARI TULANG IKAN        

TENGGIRI DENGAN VARIASI KONSENTRASI     

ASAM SITRAT DAN LAMA PERENDAMAN         
   

              Hani, 59 Halaman, 10 Tabel, 10 Gambar, 3 Lampiran 

Gelatin adalah protein yang didapat dari hidrolisis parsial kolagen, yaitu 

komponen protein utama pada tulang, kulit, dan jaringan penghubung dari tubuh 

hewan. Tujuan penelitian ini Untuk mempelajari pengaruh waktu perendaman dan 

pengaruh konsentrasi pelarut asam sitrat pada hidrolisis tulang ikan tenggiri 

terhadap kualitas gelatin yang dihasilkan berdasarkan mutu SNI No. 06-3735 

tahun 1995 dan British Standard No. 757 tahun 1975.  

Pada penelitian ini dilakakuan proses tipe A yaitu proses asam, proses ini 

dilakukan dengan perendaman tulang ikan menggunakan asam sitrat kemudian 

ossein yang didapat diekstraksi pada suhu 60 ℃  selama 6 jam, selanjutnya hasil 

ekstraksi dipekatkan dan dikeringkan dalam oven suhu 60 ℃ selama 24 jam. 

Variabel tetap pada penelitian ini adalah massa sampel tulang ikan tenggiri 

sebanyak 50 gram dan suhu ekstraksi 60℃ selama 6 jam. Sedangkan variabel 

bebas pada penelitian ini adalah konsentrasi asam sitrat yaitu (3%; 5%; 7%; 9%; 

11%) dan variasi waktu perendaman yaitu (12 jam, 24 jam, dan 48 jam).  

Dari hasil penelitian ekstraksi gelatin dari tulang ikan tenggiri dengan 

variasi konsentrasi asam sitrat dan waktu perendaman yang terbaik yaitu pada 

konsentrasi 11% dan waktu perendaman 48 jam yang menghasilkan rendemen 

11,42%, Kadar Abu 0,78%, Kadar Air 8,12%,, Nilai pH 6,1, kekuatan gel 246,22 

bloom dan nilai logam 0,023 mg/kg, dimana kadar air, kadar abu, dan logam berat 

sesuai dengan mutu Standar Gelatin SNI No. 06-3735 tahun 1995 dan kekuatan 

gel, pH sesuai British Standard No. 757 tahun 1975 kecuali viskositas dengan nilai 

92-113,5 cPs dikarenakan memiliki nilai yang melebihi batas maksimum dari 

British Standard No. 757 tahun 1975 dengan nilai 15-75 cPs. 

 

 

Kata Kunci : Tulang ikan tenggiri, ekstraksi, waktu perendeman, konsentrasi pelarut,  gelatin 
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ABSTRACT 
 

            Gelatin extraction from mackerel fish bones with               

variations in citric acid concentration and soaking time  
 

               Hani, 59 Pages, 10 Tables, 10 Pictures, 3 Appendices 

Gelatin is a protein obtained from the partial hydrolysis of collagen, which 

is the main protein component in bones, skin, and connective tissue of the animal 

body. The purpose of this study was to study the effect of immersion time and the 

effect of citric acid solvent concentration on the hydrolysis of mackerel bone on 

the quality of gelatin produced based on the quality of SNI No. 06-3735 of 1995 

and British Standard No. 757 of 1975. 

In this study, the type A process was carried out, namely the acid process, 

this process was carried out by soaking fish bones using citric acid then the ossein 

obtained was extracted at 60℃ for 6 hours, then the extraction results were 

concentrated and dried in an oven at 60℃ for 24 hours. The fixed variables in this 

study were the mass of the mackerel fish bone sample as much as 50 grams and 

the extraction temperature of 60℃ for 6 hours. While the independent variables 

in this study were the concentration of citric acid (3%; 5%; 7%; 9%; 11%) and the 

variation of immersion time (12 hours, 24 hours, and 48 hours). 

From the results of the study of extracting gelatin from mackerel bone with 

variations in the concentration of citric acid and the best immersion time, namely 

at a concentration of 11% and an immersion time of 48 hours which resulted in a 

yield of 11.42%, Ash Content 0.78%, Water Content 8.12%.  pH value 6.1, gel 

strength 246.22 bloom and metal value 0.023 mg/kg, where the water content, ash 

content, and heavy metals are in accordance with the quality of SNI Gelatin 

Standard No. 06-3735 1995 and gel strength, pH according to British Standard 

No. 757 of 1975 except for viscosity with a value of 92-113.5 cPs because it has 

a value that exceeds the maximum limit of British Standard No. 757 year 1975 

with a value of 15-75 cPs. 

 

 

Keywords: Mackerel bone, extraction, immersion time, solvent concentration, gelatin 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang  

Kebutuhan gelatin di Indonesia semakin meningkat, Saat ini produksi 

gelatin di Indonesia yang secara khusus memproduksi gelatin belum ada satu 

pun industri dalam negeri yang memproduksi gelatin. Sampai saat ini hanya 

ada PT. Muhara Dwitunggal Laju, PT ini merupakan industri yang bergerak 

di bidang penyamakan kulit sapi yang sedang dalam pengembangan oleh 

Badan Pngkajian dan Penerapan Teknologi (BPPT) untuk memproduksi 

gelatin dari sisa split industri penyamakan kulit sapi. (Antara, 2018) 

Gelatin di Indonesia diimpor dari beberapa negara ekspotir gelatin 

terbesar seperti India, Australia, dan Brazil. Menurut data Badan Pusat 

Statistik (BPS) 2021, total impor gelatin mencapai 11.910.304 kg. Pemakaian 

gelatin sangat luas antara lain dapat digunakan sebagai bahan makanan, yaitu 

sebagai agen pengental, pembentuk gel, pembentuk busa, dan pengemulasi. 

(Imeson, 1992). 

Gelatin adalah protein yang didapat dari hidrolisis parsial kolagen, 

yaitu komponen protein utama pada tulang, kulit, dan jaringan penghubung 

dari tubuh hewan (Domb dkk, 1997). Gelatin adalah suatu protein yang 

kebanyakan berasal dari hewan ternak seperti babi dan sapi. pada tahun 2021 

produksi gelatin dari tulang  di indonesia mencapai 4.580 ton (Gusti, 2021).  

Dalam industri farmasi banyak menggunakan gelatin dalam membuat 

kapsul yaitu dapat dibuat kapsul lunak dan juga kapsul keras. Sifat khas 

lainnya dari gelatin yang amat disukai oleh hampir semua industri makanan 

dan farmasi adalah melting in the mouth (meleleh dalam mulut), karena titik 

leleh gelatin antara 27-34°C, oleh karena itu gelatin disebut miracle food 

(Poppe, 1992) 
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Sumber utama gelatin yang banyak dimanfaatkan yaitu berasal dari 

tulang dan kulit sapi atau babi. Bahan tersebut mengakibatkan berbagai 

masalah, khususnya untuk negara yang berpenduduk sebagian besar muslim, 

seperti di Indonesia karena babi diharamkan untuk dikonsumsi yahudi dan 

muslim dan hindu yang dilarang konsumsi sapi serta isu lain dari hewan 

mamalia terutama sapi tentang banyaknya berita penyakit sapi gila (mad cow 

disease) atau bovine spongioform encephalopathy (BSE), Hal ini memastikan 

bahwa gelatin yang diproduksi dari bahan halal yang tersedia tidak memenuhi 

kebutuhan gelatin halal. Salah satu alternatif bahan produksi halal yang 

mudah dan murah diperoleh adalah tulang ikan terutama tulang ikan tenggiri 

(Sri, 2020). 

Kota palembang terkenal akan makanan berbahan baku ikan, 

contohnya seperti kerupuk, pempek dan lainnya.  Banyak ikan yang 

digunakan didalam proses pembuatan olahan makanan termasuk ikan 

tenggiri, Ikan tenggiri hanya diolah dengan memanfaatkan dagingnya, 

sedangkan bagian lain seperti jeroan, kulit dan tulang menjadi limbah yang 

tidak dimanfaatkan, setiap tahun limbah tulang ikan meningkat seiring 

meningkatnya jumlah produksi perikanan.( Kusumaningrum et al. 2016). Ikan 

tenggiri berpotensi digunakan dalam pembuatan gelatin dikarenakan ikan 

tenggiri mempunyai tulang keras yang mengandung kolagen berkisar antara 

49,8 % (Mustafa, dkk, 2020). 

Pada penelitian Trilaksani et al. (2006) menyatakan bahwa metode 

asam pada konversi kolagen menjadi gelatin jauh lebih cepat, murah dan segi 

waktu perendaman yang singkat dibandingkan dengan menggunakan metode 

basa. Hal ini dikarenakan asam mampu mengubah serat kolagen triple heliks 

menjadi rantai tunggal, sedangkan larutan basa hanya mampu menghasilkan 

rantai ganda (Rodiah, dkk, 2018) 

Penelitian yang terkait dengan pemanfaatan tulang ikan sebagai bahan 

baku gelatin telah banyak dilakukan. Nurul (2021) memanfaatkan tulang ikan 

Nila Merah dengan variasi kosentrasi HCL sebanyak 4,5, dan 6% dengan 

hasil rendeman sebanyak 3,13%, kadar air 12,17%, kadar abu 2,52%, pH 6%. 
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Pada konsentrasi HCl 4% dengan waktu ekstraksi 6 jam merupakan perlakuan 

yang terbaik menghasilkan rendemen gelatin  sebesar 3,13 %. Karakteristik 

gelatin yang diperoleh yaitu pH 5.  

Syahraeni, dkk (2017) melakukan penelitian mengenai pengaruh 

kosentrasi asam sitrat dan waktu lama perendaman pada perolehan gelatin 

dari tulang ikan kakap merah dengan hasil kosentrasi 5% mendapatkan 

rendeman sebanyak 3% dan waktu demineralisasi terbaik yaitu 12-36 jam. 

Fitra dan neny (2020) melakukan penelitian Ekstraksi gelatin dari 

tulang ikan gabus dengan variasi asam yang berbeda pada proses 

demineralisasi mendapatkan perlakuan gelitin terdemineralisasi 

menggunakan asam sitrat yang menghasilkan rendemen 6%, kadar air 9,21%, 

dan pH 6.  

Fransiskha (2017) melakukan optimasi ekstraksi gelatin dari tulang 

ikan tuna dengan metoda asam. Pelarut yang digunakan adalah HCl dengan 

variasi konsentrasi sebesar 1, 3, 5, dan 7%. Rendemen gelatin tertinggi 

diperoleh pada konsentrasi 3% sebesar 5,03% dengan kadar air 8,59%, kadar 

abu 8,02%, kadar lemak 0,27%, kadar protein 80,2% dan kekuatan gel gelatin 

adalah 167,86 gram bloom. 

Darwin (2018) melakukan ekstraksi gelatin dari tulang ikan mujair 

dengan perendaman menggunakan asam sitrat 9%.mendapatkan hasil 

rendeman 6,31%, kadar abu 3,2%, kadar air 5,81%, kekuatan gel 38,15 

mm/kg.s. 

Pada hasil penelitian Lukman dan Intan, (2016), pembuatan gelatin 

menggunakan ikan pari dan penambahan asam berupa Asam Klorida,  

sedangkan penelitian Suci (2018) memakai ikan tuna dengan menambahkan 

asam berupa asam asetat glasial. Kedua penelitian ini sama-sama memakai 

asam anorganik sehingga bisa berpengaruh buruk terhadap kesehatan apabila 

jika banyak dikonsumsi. Selain asam anorganik, asam organik yang dapat 

digunakan sebagai pengubah serat kolagen. Asam organik yang banyak 

ditemukan ialah asam sitrat (Carangal, dkk, 2017) 
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Faktor yang mempengaruhi proses demineralisasi adalah konsentrasi 

larutan asam dan waktu perendaman tulang dalam asam (Courts dan Jones, 

1977). Semakin lama perendamannya akan mempengaruhi kualitas dari 

gelatin. Kualitas gelatin dapat dilihat dari beberarapa parameter seperti 

rendemen, kadar air, kadar abu, viskositas, derajat keasaman (pH), dan 

kekuatan gel. Semakin lama perendaman, semakin baik rendemen gelatin 

yang dihasilkan. (Fadhilatur, 2017) 

Bahan  yang  digunakan  pada  penelitian  ini  adalah tulang  ikan  

tenggiri    dengan menggunakan metode hidrolisis asam. Salah satu jenis asam 

yang bisa dipakai untuk ekstraksi senyawa gelatin yaitu asam sitrat. Proton 

dari asam sitrat akan berinteraksi dengan gugus karboksil dari kolagen dan 

dapat merusak ikatan  intra dan antar  molekul  tropokolagen  sehingga  mudah  

dikonversi menjadi kolagen. Selain itu penelitian yang dilakukan syahreni, 

dkk (2017) membuktikan kandungan gelatin berbanding lurus terhadap 

kosentrasi asam sitrat dan kosentrasi tertinggi pada penelitian sebelumnya 

adalah 5% dan waktu perendaman berpengaruh terhadap kualitas gelatin. 

Oleh sebab itu,  dilakukan  penelitian  lebih  lanjut  dengan menaikkan  

konsentrasi  asam  sitrat  agar  diperoleh konsentrasi  yang  sesuai  untuk  

menghasilkan  senyawa  gelatin  dengan  kualitas  terbaik  pada  tulang ikan, 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh variasi  konsentrasi  asam 

sitrat terhadap kandungan gelatin dan lama waktu perendaman terhadap 

ekstrak gelatin dari tulang ikan tenggiri. 
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1.2. Rumusan Masalah 

Rumusan masalah penelitian ini dibangun berdasakan latar belakang 

masalah yang telah dijelaskan sebelumnya, yaitu terkait ekstraksi gelatin dari 

tulang ikan tenggiri dengan variasi kosentrasi asam sitrat dan waktu 

perendaman. Secara rinci, rumusan masalah pada penelitian ini adalah 

sebagai berikut: 

1. Bagaimana pengaruh kosentrasi dan waktu perendaman asam sitrat 

terhadap karakteristik gelatin tulang ikan tenggiri, apakah memenuhi mutu 

gelatin SNI 06-3735-1995 

1.3. Tujuan Penelitiaan 

Penelitian ini pada dasarnya bertujuan untuk menemukan bukti 

empiris serta menjelaskan mengenai ekstraksi gelatin dengan variasi 

kosentrasi asam sitrat dan lama perendaman. 

 Secara rinci, tujuan penelitian ini adalah sebagai berikut: 

1. Untuk mempelajari pengaruh kosentrasi pelarut pada hidrolisis tulang ikan 

tenggiri terhadap kualitas gelatin yang dihasilkan berdasarkan mutu gelatin 

SNI  

2. Untuk mengetahui waktu perendaman terbaik terhadap kualitas gelatin  

1.4. Manfaat Penelitian 

Hasil dari penelitian ini diharapkan dapat berkontribusi terhadap 

ekstraksi gelatin, memberikan informasi kosentrasi pelarut yang baik 

digunakan dan waktu perendeman terbaik untuk pembuatan gelatin dan juga 

Mengatasi limbah tulang ikan yang banyak. Penelitian ini juga mendorong 

memanfaatkan sesuatu yang tidak bersifat ekonomis menjadi bersifat 

ekonomi.
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