
 

 

SKRIPSI 

PENGARUH SUHU DAN WAKTU EKSTRAKSI GELATIN 

DARI TULANG IKAN TENGGIRI DENGAN PERENDAMAN  

ASAM SITRAT BELIMBING WULUH 

 

 

 

 

Dibuat Untuk Memenuhi Syarat Mendapatkan Gelar Sarjana  

Pada Program Studi Teknik Kimia Fakultas Teknik 

UniversitasMuhammadiyah Palembang 

 

 

Oleh : 

 

    Astri Handayani   122017058P 

 

 

 

PROGRAM STUDI TEKNIK KIMIA 

FAKULTAS TEKNIK  

UNIVERSITAS MUHAMMADIYAH PALEMBANG 

2019 

 



ii 

 

 



iii 

 

 



iv 

 

 



v 

 

 



vi 

 

ABSTRAK  

 

Pengaruh Suhu dan Waktu Ekstraksi Gelatin dari Tulang Ikan Tenggiri dengan 

Perendaman Asam Sitrat Belimbing Wuluh 

  

(Astri Handayani, 2019, 71 halaman, 13 tabel, 11 gambar, 3 lampiran) 

  

Gelatin merupakan protein yang diperoleh dari hidrolisis parsial kolagen, yaitu 

komponen   protein   utama   pada   kulit, tulang, kulit jangat, dan jaringan 

penghubung dari tubuh binatang. Salah satu alternatif sumber gelatin halal yang 

murah dan mudah didapat adalah tulang ikan terutama tulang ikan tenggiri. Ikan 

tenggiri ini berpotensi untuk digunakan dalam pembuatan gelatin karena ikan 

tenggiri merupakan jenis ikan bertulang keras yang mengandung kolagen  berkisar  

antara  15-17%. Asam organik yang digunakan sebagai pengubah serat kolagen 

menjadi gelatin adalah asam sitrat belimbing wuluh. Penelitian ini dilakukan 

untuk mengetahui pengaruh suhu dan waktu ekstraksi terhadap kualitas gelatin 

yang dihasilkan yaitu yield, kadar protein, kadar air, kadar abu dan nilai pH. 

Penelitian ini dilakukan juga pengujian kekuatan gel, viskositas dan kandungan 

logam yang terkandung dalam gelatin. Proses ekstraksi dilakukan pada suhu 50, 

60, 70, 80, dan 90oC masing – masing selama 1, 2, dan 3 jam. Berdasarkan 

penelitian yang dilakukan, dihasilkan gelatin dengan kondisi optimum pada suhu 

ekstraksi 90oC selama 3 jam dengan % yield sebesar 7,61%, kadar protein sebesar 

75,35%, kadar air sebesar 8,91%, kadar abu sebesar 3,63%, dan bernilai pH 6. 

Didapatkan juga hasil kekuatan gel dan viskositas masing-masing sebesar 60,5365 

gbloom dan 30,8368 cPs. Gelatin yang dihasilkan dari penelitian ini mengandung 

logam seng (Zn) dan tembaga (Cu) masing-masing sebesar 98,23 mg/kg dan 

27,37 mg/kg 

 

Kata Kunci : Asam Sitrat Belimbing Wuluh, Ekstraksi, Gelatin, Kolagen, Tulang  

         Ikan Tenggiri 
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ABSTRACT  

  

The Effect of Temperature and Time’s Extraction of Gelatin from Mackerel Fish’s 

Bone by Submersion of Belimbing Wuluh Citric Acid 

  

(Astri Handayani, 2019, 71 Pages, 13 tables, 11 figures, 3 enclosures) 

  

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

major protein component in the skin, bones, hides, and connective tissue of 

animal bodies. One of alternative source of halal gelatin that cheap and easily 

available is fish’s bone, especially mackerel fish’s bone. This mackerel has the 

potential to be used in manufacture of gelatin because mackerel is a type of hard-

boned fish that contains collagen ranging from 15-17%. Organic acid that used as 

a modifier of collagen fibers into gelatin is citric acid of belimbing wuluh . This 

research was conducted to determine the effect of temperature and time extraction 

on the quality of gelatin resulted namely yield, protein, water , ash content and 

pH value. The research was also carried out the strength testing of the gel, 

viscosity and the content of metals contained in gelatin. The extraction process 

was carried out at temperatures of 50, 60, 70, 80, and 90oC for 1, 2, and 3 hours 

respectively. Based on research conducted, gelatin was produced with optimum 

condition at extraction temperature of 90oC for3 hours with % yield of 7,61%, 

protein content of 75,35%, water content of 8,91%, ash content of 3,63%, and pH 

value of 6. Also obtained results of gel strength and viscosity of 60,5365 gbloom 

and 30,8368 cPs respectively. The gelatin produced from this research contained 

zinc (Zn) and copper (Cu) metals respectively at 98,23 mg/kg and 27,37 mg/kg 

 

Key Words : Citric Acid of Belimbing Wuluh, Extraction, Gelatin, Collagen,  

          Mackerel Fish’s Bone. 
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BAB I  

PENDAHULUAN 
 

 

1.1 LatarBelakang 

Sumatera Selatan khususnya kota Palembang terkenal dengan 

berbagai makanan  olahan yang  berasal  dari  ikan,  seperti  pempek,  

kerupuk, tekwan, model, dan sebagainya.  Ikan yang banyak digunakan 

dalam makanan olahan tersebut ialah ikan tenggiri. Umumnya,  sebagian 

besar yang  digunakan adalah daging. Sedangkan bagian lain seperti kepala, 

jeroan,sisik,kulitdan tulang hanyasebagai limbah saja(Masayu,2014).Ikan 

tenggiri ini berpotensi untuk digunakan dalam pembuatan gelatin karena ikan 

tenggiri jenis ikan bertulang keras yang mengandung kolagen  berkisar  

antara  15-17% (Rachmania dkk, 2013). Disamping itu didukung dengan 

jumlah  ketersediaan atau pengolahan ikan tenggiri yang tinggi yaitu 

mencapai 647.956.000 kg atau 6479,56 ton/tahun (Lia, 2016).  

Gelatin merupakan protein yang diperoleh dari hidrolisis parsial 

kolagen, yaitu komponen   protein   utama   pada   kulit, tulang, kulit jangat, 

dan jaringan penghubung dari tubuh binatang. Gelatin dapat menyerapair 5-

10 kaliberatnya. Gelatin dapat larut dalam air panas danjikadidinginkanakan 

membentuk gel (Munda, 2013). 

Konsumsi gelatin yang terjadi di Indonesia cenderung mengalami 

peningkatan. Peningkatan ini tidak disertai dengan bertambahnya proses 

produksi gelatin, sehingga dalam memenuhi kebutuhan gelatin perlu 

dilakukan cara impor untuk dalam negeri. Adapun yang  menjadi negara  

pengekspor gelatin seperti Cina,Jepang, Prancis, Australia,dan Slandia Baru. 

Berdasarkan data dari Badan Pusat StatistikTahun 2018  menunjukan adanya 

kecendrungan dalam peningkatan untuk impor gelatin diIndonesia. Pada 

tahun 2015 sebesar 651,119kg. Pada tahun 2016 meningkat kembali menjadi 

723,322 kg dan pada tahun 2017 menjadi  696,770 dengan nilai 3,390,248 

US $. 
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Penggunaan   gelatin   sangat   luas dalam bidang industri pangan, non 

pangan dan farmasi. Gelatin umumnya berasal dari sapi dan babi. Bahan 

sumber gelatin dari babi  menjadi  masalah  di Indonesia  yang mayoritas  

berpenduduk  muslim,karena babi diharamkan untuk dikonsumsi, sedangkan 

bahan gelatin dari mamalia terutama sapi juga menimbulkan masalah lain 

berkaitan dengan berita penyakit sapi gila (mad cow disease) atau bovine 

spongioform encephalopathy (BSE). 

Hal     ini     menunjukkan     bahwa sumber gelatin halal yang tersedia 

tidak dapat memenuhi permintaan kebutuhan gelatin, sehingga diperlukan 

alternatif sumber gelatin halal yang lain. Salah satu alternatif sumber gelatin 

halal yang murah dan mudah didapat adalah tulang ikan terutama tulang ikan 

tenggiri. Penggunaan tulang ikan sebagai sumber gelatin dapat meningkatkan 

nilai ekonomi dan pengembangan komoditi perikanan khususnya  di  wilayah  

sumatera  selatan. 

Hasil penelitian Trilaksani et al.(2012) menyatakan bahwa perlakuan 

asam  pada konversi kolagen menjadi gelatin jauh lebih cepat dibandingkan 

dengan perlakuan basa. Hal ini disebabkan karena asam mampu mengubah 

serat kolagen triple heliks menjadi rantai tunggal, sedangkan larutan 

basahanya mampu menghasilkan rantai ganda(Rodiah, dkk,2018). 

Pada penelitian Intan dan Lukman, (2010), pembuatan gelatin 

menggunakantulang ikan pari dan penambahan asam berupa HCL, 

sedangkan penelitian Suci (2018) digunakan tulangikan tuna dengan 

penambahan asam berupa asam asetat glasial. Kedua penelitian tersebut 

sama-sama menggunakan asam anorganik sehingga dapat berpengaruh buruk 

terhadap kesehatan apabila terlalu banyak dikonsumsi.  

Selain asam anorganik, terdapat asam organik yang dapat berpotensi 

untuk digunakan sebagai pengubah serat kolagen. Asam organik yang sering 

ditemukan ialah asam sitrat yang terdapat pada buah belimbing wuluh. 

Belimbing wuluh mengandung asam sitrat sebesar 92,6-133,8 per 100 gram 

total padatan (Carangal, dkk, 2014) 
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Maka, penelitian ini dilakukan pembaharuan dengan menggunakan 

penambahan asam organik berupa asam sitrat pada belimbing wuluh yang 

lebih aman untuk kesehatan. Penelitian ini juga dilakukan dengan variasi 

waktu dansuhu ekstraksi  pada pembuatan gelatin tulang ikan tenggiri untuk 

mengetahui pengaruh nya terhadap kualitas gelatin tersebut. 

1.2 Rumusan Masalah 

Gelatin adalah produk turunan protein hasil hidrolisis kolagen. 

Hidrolisis kolagen dilakukan dengan cara mengekstraksikan tulang ikan 

tenggiri menggunakan asam organik berupa asam sitrat dari belimbing 

wuluh,sehingga rumusan masalah pada penelitian   ini  adalah  bagaimana   

menentukan  pengaruh suhu dan waktu ekstraksi  yang digunakan dalam 

proses pembuatan gelatin dari ikan tenggiri serta dilakukan pemeriksaan 

kualitas gelatin berupa yield, kadar protein, air, dan abu gelatin yang 

dihasilkan. 

 

1.3 Tujuan Penelitian 

 Tujuan dari penelitian ini adalah: 

1. Menghasilkan gelatin dari tulang ikan tenggiri dengan perendaman asam 

sitrat dari belimbing wuluh berdasarkan standar SNI 

2. Menentukan  pengaruh variasi waktu dan suhu ekstraksi yang digunakan 

terhadap kualitas gelatin berupa kadar air, abu, dan yield gelatin yang 

dihasilkan 

 
1.4Manfaat Penelitian 
 

Manfaat dari penelitian ini adalah: 
 

1. Memanfaatkanlimbahdariikantenggirikhususnyabagiantulangikan 

tenggiri. 

2. Melakukan pembaharuan dengan menggunakan asam organik berupa 

asam sitrat dari belimbing wuluh pada pembuatan gelatin 

3. Mendapatkan waktu dansuhu ekstraksi terbaik untuk pembuatan gelatin  
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dari tulang ikan tenggiri 

4. Memberikan informasi bagi pembaca mengenai pemanfatan limbah ikan 

tenggiri menjadi gelatin 
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