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ABSTRAK 

Gelatin adalah molekul polipeptida yang berasal dari kolagen yang merupakan protein utama penyusun 
jaringan kulit dan tulang pada hewan, salah satunya pada tulang ikan bandeng. Kolagen merupakan protein bermolekul 
besar yang diperoleh dengan cara ekstraksi dalam suasana asam. Penelitian ini dilakukan dengan tujuan untuk 
mengetahui pengaruh variasi konsentrasi asam sitrat terhadap kandungan gelatin ekstrak tulang ikan bandeng (Chanos 
chanos). Metode penelitian meliputi tahap degreasing pada suhu 60 – 70 oC selama 30 menit, demineralisasi dengan 
variasi konsentrasi asam sitrat ekstraksi dilakukan menggunakan akuades dalam waterbath pada suhu 70° C selama 
enam jam dan penentuan rendemen gelatin. Karaktersitik gelatin dilakukan dengan uji fisik dan kimia. Uji fisik meliputi 
uji viskositas, penentuan pH, dan uji daya serap air sedangkan uji kimia meliputi analisis kadar air, kadar abu, dan kadar 
protein. Hasil penelitian menunjukkan bahwa kandungan gelatin ekstrak limbah tulang ikan bandeng dengan variasi 
konsentrasi asam sitrat 5%, 7%, 9%, 11%, dan 13% berbanding lurus terhadap kandungan gelatin yaitu semakin tinggi 
konsentrasi asam sitrat semakin banyak kandungan gelatin yang diperoleh dimana kandungan gelatin tertinggi 
terdapat pada konsentrasi 13% sebesar 9,78%. Berdasarkan analisis data dengan ANAVA, konsentrasi asam sitrat 
berpengaruh sangat nyata terhadap kandungan gelatin yang diperoleh. Karakterisitik fisik dan kimia gelatin ikan 
bandeng meliputi viskositas 16,25 cP; daya serap air 4,20 mL/g; pH 4,57; kadar air 13,12%; abu 1,67%; dan protein 
69,26%. 

Kata-kata kunci: asam sitrat; gelatin; tulang ikan bandeng; variasi konsentrasi  

PENDAHULUAN 

Limbah ikan merupakan salah satu permasalahan terbesar dalam industri pengolahan ikan karena 
dapat mencemari lingkungan baik di darat maupun diperairan. Tulang ikan merupakan salah satu limbah dari 
ikan yang masih mengandung protein cukup tinggi. Salah satu jenis ikan yang banyak terdapat di Sulawesi 
Selatan adalah ikan bandeng (Chanos chanos). Kandungan yang terdapat dalam tulang ikan bandeng, yaitu 
fosfor sebesar 3%, kalsium sebesar 4%, dan protein sebesar 32% (Adawiyah & Selviastuti, 2014). Salah satu 
produk yang dapat diproleh dari limbah ikan adalah gelatin (Atma, 2016).  

 Gelatin adalah molekul polipeptida yang berasal dari kolagen yang merupakan protein utama 
penyusun jaringan kulit dan tulang pada hewan. Sumber, umur hewan, dan jenis kolagen merupakan faktor 
intrinsik yang mempengaruhi sifat gelatin (Johnston-Banks, 1990). Produksi gelatin dari spesies alternatif 
non-mamalia semakin penting, sebagian besar cara untuk meningkatkan produk yaitu dari proses industri 
ikan dan unggas. Habitat asal ikan baik tropis dan spesies air hangat sub-tropis memiliki sifat reologi dan 
termostabilitas yang serupa dengan gelatin mamalia sehingga dapat digunakan untuk aplikasi serupa 
(Gòmez-Guillén et al., 2011). 

Gelatin banyak digunakan dalam industri sebagai bahan tambahan dan berfungsi sebagai stabilizer 
dan emulsifier sehingga dapat membuat dan mempertahankan sistem emulsi. Gelatin dimanfaatkan oleh 
industri pangan, farmasi, kosmetika, dan fotografi. 

Sampel yang digunakan pada penelitian ini adalah tulang ikan bandeng (Chanos-chanos) dengan 
menggunakan metode hidrolisis asam. Salah satu jenis asam yang biasa digunakan untuk ekstraksi senyawa 
gelatin adalah asam sitrat. Asam sitrat merupakan asam organik lemah yang dapat melepas proton dalam 
larutan. 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, 

mailto:endahdwijayanti.dty@uim-makassar.ac.id


Jurnal Sains dan Edukasi Sains, Vol.5, No.1, Februari 2022: 38-43 

Hasan & Dwijayanti: Kandungan Gelatin Ekstrak Limbah Tulang Ikan Bandeng (Chanos chanos) dengan ................. 39 

penelitian yang dilakukan Fatimah & Jannah (2009) menunjukkan kandungan gelatin berbanding lurus 
terhadap konsentrasi asam sitrat dan konsentrasi tertinggi pada penelitian sebelumnya adalah 9%. Oleh 
karena 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 
bandeng (Chanos chanos). Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh variasi konsentrasi asam 
sitrat terhadap kandungan gelatin ekstrak tulang ikan bandeng (Chanos chanos). 

EKSPERIMEN 

Alat dan Bahan 

Alat-alat yang digunakan adalah moisture analyzer DSH-SO-I, pan, cawan, desikator, hot plate, oven, 
grinder, labu ukur, thermometer, pH meter, pipet volum, corong, sentrifugasi, tanur, neraca analitik, 
viskometer, vortex, dan waterbath. Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah tulang ikan 
bandeng (Chanos  chanos), asam sitrat (C6H8O7), akuades (H2O), dietil eter (C2H5)2O p.a MERCK, reagen Folin 
Ciocalteu, kertas saring Whatman, natrium karbonat (Na2CO3) p.a MERCK, natrium hidroksida (NaOH) p.a 
MERCK, tembaga (II) sulfat (CuSO4) p.a MERCK, natrium kalium tartarat (KNaC4H4O6·4H2O) p.a MERCK, 
Trichloroacetic Acid (TCA) (C2HCl3O2), dan Bovine Serum Albumin (BSA). 

Instrumen 

Spektrofotometer UV-Vis (PG Instrument UK, Model: T80+). Kondisi operasi, panjang gelombang:  
380 – 780 nm, sumber sinar: tungsten halogen dan deuterium, monitor: digital LCD display, dimensi: 
524×420×230, tipe fotometrik: absorbansi, transmisi, energi. 

Prosedur Kerja 

Proses Ekstraksi 
 
a. Degreasing (Santoso et al., 2015) 

Tulang ikan bandeng  direndam dalam air bersuhu 60 – 70 oC selama 30 menit, dibersihkan dari sisa-
sisa daging dan lemak yang masih menempel dengan air mengalir. Dipotong kecil-kecil selanjutnya 
dikeringkan dan dibagi menjadi lima bagian sesuai variasi konsentrasi asam sitrat yang digunakan dan diberi 
kode A1, A2, A3, A4, dan A5. 

b. Demineralisasi (Fatimah & Jannah, 2009) 
Sampel direndam dalam larutan asam sitrat dengan konsentrasi  5%, 7%, 9%, 11%, dan 13%.  

Perbandingan antara tulang ikan dan larutan asam sitrat 1:3 (m/v).  Proses perendaman dilakukan selama 48 
jam untuk menghilangkan mineral, selanjutnya dicuci dengan akuades hingga pH 5. 

c. Ekstraksi dan Pengeringan (Hido et al., 2021) 
Sampel hasil demineralisasi diekstraksi dalam waterbath menggunakan akuades dengan 

perbandingan 1:3 (m/v) pada suhu 70 oC selama 6 jam kemudian didinginkan dan disaring menggunakan 
kertas saring Whatman. Sampel dikeringkan dengan oven pada suhu 50 oC selama 24 jam. Gelatin yang 
terbentuk ditepungkan menggunakan grinder. Tepung gelatin ditimbang untuk mengetahui rendemen 
gelatin dan dilakukan analisis secara fisik dan kimia gelatin. 

d. Penentuan Rendemen (Liu et al., 2009) 
Rendemen diperoleh dari perbandingan berat kering gelatin yang dihasilkan dengan berat sampel 

tulang ikan. Besarnya rendamen dapat diperoleh dengan menggunakan persamaan (1). 

% Rendemen=
Berat gelatin yang diperoleh

Berat sampel tulang ikan  kering
x 100%                             (1) 
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Uji Fisik Gelatin 

a. Uji Viskositas (Arnesen & Gildberg, 2007) 
Sampel ditimbang seberat 6,67 g kemudian dilarutkan dalam air suling pada suhu 60 oC.  Kemudian 

larutan gelatin dimasukkan ke dalam labu ukur dan dicukupkan volume larutan dengan air suling hingga 100 
mL. Larutan gelatin kemudian dimasukkan ke dalam gelas beaker dan diukur viskositasnya dengan 
menggunakan viskometer. 

b. Penentuan pH (Yolanda, 2016) 
Sampel dilarutkan dalam 100 mL aquadest pada suhu 80 oC, selanjutnya pengukuran pH dilakukan 

pada suhu 25 oC menggunakan pH meter yang telah dikalibrasi terlebih dahulu. 

c. Uji Daya Serap Air (Yolanda, 2016) 
Sampel gelatin dimasukkan ke dalam tabung sentrifugasi kemudian ditambahkan akuades dan di-

vortex. Dispersi gelatin didiamkan pada suhu ruang (25 oC) selama 30 menit sebelum disentrifugasi pada 
kecepatan 4800 rpm selama 25 menit. Supernatan disaring menggunakan kertas saring Whatman dan 
volume hasil penyaringan dihitung dengan persamaan (2). Hasil dinyatakan sebagai mL air yang terabsorpsi 
per gram gelatin. 

                    Daya Serap Air ml/g=
volume awal (ml)-volume supernatan (ml)

Bobot awal gelatin (g)
            (2) 

 

Analisis Kimia Gelatin (AOAC, 2005) 

a. Kadar Air 
Pengukuran kadar air pada sampel menggunakan alat moisture analyzer DSH-SO-I. Sampel diletakkan 

diatas pan dan ditimbang seberat 0,5 gram.  Kemudian ditutup bagian cover dan dilakukan pengukuran kadar 
air sekitar 15-25 menit.   

b. Kadar Abu 
Cawan dikeringkan dalam oven selanjutnya dimasukkan ke dalam desikator dan ditimbang berat 

cawan tersebut. Disiapkan sampel kemudian ditimbang seberat 2 gram ke dalam cawan tersebut, lalu 
dimasukkan ke dalam tanur dengan suhu 600 oC sampai sampel tersebut menjadi abu. Setelah menjadi abu 
kemudian didinginkan pada desikator, kemudian ditimbang Setelah itu dihitung kadar abu dengan 
persamaan (3). 

                           %Kadar abu= 
Berat  abu (gram)

Berat  awal
 ×100%                 (3) 

 
c. Kadar Protein 

Analisis kadar protein dilakukan dengan metode Lowry dengan membuat reagen Lowry, larutan 
standar protein dan Bovine Serum Albumin (BSA) dengan berbagai konsentrasi dimulai dari  0,1 – 1,0 ppm. 
Sampel ditambahkan akuades selanjutnya ditambahkan TCA 10% dan disentrifugasi pada 3000 rpm selama 
10 menit. Endapan yang terbentuk ditambahkan dietil eter dan disentrifugasi kembali. Setelah itu, dibiarkan 
mengering pada suhu ruang. Endapan kering ditambahkan akuades dan dihomogenkan. Pengukuran 
dilakukan dengan menggunakan spektrofotometer UV-Vis T80+. 

HASIL DAN DISKUSI 

Proses ekstraksi tulang ikan bandeng menjadi gelatin melalui beberapa tahap. Tahap awal adalah 
degresing atau cleaner merupakan proses untuk membersihkan sisa-sisa daging dan lemak. Tahap 
selanjutnya dilakukan demineralisasi dengan perendaman menggunakan asam sitrat berbagai variasi 

konsentrasi (5, 7, 9, 11, dan 13 %) pada suhu 60 – 70 oC. Hal ini sesuai dengan penelitian yang dilakukan 

Nurilmala  et al. (2020) pada proses preparasi gelatin menggunakan suhu 65 oC. Proses demineralisasi 
bertujuan untuk menghilangkan garam kalsium dan garam-garam lainnya sehingga diperoleh ossein. Ossein 
merupakan kolagen yang berasal dari tulang atau kulit yang telah mengalami proses penghilangan garam-
garam fosfat dan karbonat (Meyer, 1960).  
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Tulang ikan bandeng hasil perendaman dengan larutan asam sitrat diekstraksi dengan akuades.  
Prinsip ekstraksi yaitu merusak ikatan hidrogen antar molekul tropokolagen sehingga proses ini akan 
mengubah serat kolagen yang tidak larut dalam air menjadi larut air dan mudah dicerna yang disebut gelatin.  
Ekstrak yang diperoleh kemudian di hitung persen rendemen menggunakan persamaan (1) sehingga 
diperoleh data yang terlihat pada Gambar 1. 

 
Gambar 1. Diagram rendemen gelatin 

 
Berdasarkan Gambar 1 diketahui bahwa semakin tinggi konsentrasi asam, semakin banyak persen 

rendemen yang diperoleh. Hal ini disebabkan oleh adanya proses pengikatan mineral kalsium dalam tulang 
ikan bandeng sehingga menyebabkan terbebasnya kolagen dalam tulang ikan bandeng. Ikatan yang 
kemungkinan terpecah pada proses ini yaitu ikatan hidrogen, ikatan hidrofobik, ikatan ionik, dan ikatan Van 
der Waals yang terbentuk diantara rantai polipeptida sehingga terbukanya ikatan molekul (Winarno, 2008). 
Terjadinya peningkatan ini juga berkaitan dengan banyaknya jumlah kolagen yang terkonversi dan 
mengalami transformasi menjadi gelatin akibat pengaruh asam. Peningkatan konsentrasi asam 
menyebabkan terjadinya peningkatan konsentrasi ion H+ dalam larutan curing yang pada akhirnya akan 
mempercepat terjadinya proses hidrolisis. Laju hidrolisis yang semakin cepat cenderung meningkatkan 
jumlah molekul kolagen yang terkonversi menjadi gelatin hingga berdampak pada meningkatnya nilai 
rendemen. Peningkatan jumlah ion H+ dapat mempercepat laju hidrolisis kolagen. Bila laju hidrolisis semakin 
besar maka pemecahan triple heliks menjadi komponen α, β, γ, atau mono heliks juga semakin besar yang 
menyebabkan kolagen yang terkonversi menjadi gelatin akan semakin banyak (Kołodziejska et al., 2008). Hal 
ini juga sesuai dengan hasil penelitian yang dilakukan oleh Said et al. (2011) yang menunjukkan nilai gelatin 
dari proses produksi yang menggunakan bahan curing asam asetat (CH3COOH 0,5 M) terdapat pada 
konsentrasi paling tinggi yaitu konsentrasi 9%. 

Tabel 1. Hasil Analisis Sidik Ragam (ANAVA) pada Rendemen Gelatin Tulang Ikan Bandeng 

 
 
 
 
 
 
 
 
Hasil analisis sidik ragam ANAVA (Tabel 1) menunjukkan bahwa pengaruh perlakuan variasi 

konsentrasi asam sitrat (Sig. 0,006) berpengaruh sangat nyata pada taraf kepercayaan 5% (0,05) terhadap 
rendamen yang dihasilkan. Hasil yang diperoleh menunjukkan kadar gelatin tertinggi terdapat pada 
konsentrasi 20 % sebesar 9,78%. Gelatin yang diperoleh dilakukan pengujian diantaranya uji fisik meliputi uji 
viskositas, uji pH, dan daya serap air (Tabel 2) serta analisis kimia dengan parameter uji meliputi kadar air, 
abu dan protein (Tabel 3).  

Hasil uji fisik menunjukkan bahwa nilai viskositas meningkat dengan meningkatnya konsentrasi asam 
sitrat, sedangkan daya serap air semakin berkurang dengan nilai pH berada pada suasana asam. Menurut 
Wulandari et al. (2013), faktor yang berpengaruh pada viskositas gelatin antara lain keberadaan komponen 
non kolagen, suhu, dan berat molekul serta struktur protein. Gelatin dengan kandungan hidroksi prolin yang 
tinggi, mempunyai sifat viskoelastik yang tinggi (Gómez-Guillén et al., 2001). 
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Berdasarkan Tabel 2, hasil karakteristik fisik gelatin menunjukkan pada konsentrasi asam sitrat 5% 
dan 7% nilai viskositas gelatin tulang ikan masing-masing sebesar 5,5 dan 7 cP. Hasil ini telah memenuhi 
standar mutu gelatin menurut Gelatin Manufactures Institute of America (GMIA, 2012) karena berada pada 
kisaran nilai viskositas 1,5 – 7,5 cP. Pada parameter lainnya yaitu daya serap air dan pH semua variasi 
konsentrasi telah memenuhi standar dengan kisaran berada diantara 3,8 - 5,5. 

Tabel 2. Hasil Karakteristik Fisik Gelatin 
 
 
 
 
 
 

 
 

Tabel 3. Hasil Karakteristik Kimia Gelatin 

 
Hasil uji karakteristik kimia gelatin (Tabel 3) menunjukkan nilai kadar air dan kadar abu tersebut 

memenuhi Standar Nasional Indonesia (1995) yaitu kadar air gelatin maksimum 16% dan kadar abu yaitu 
maksimum 3,25%, sedangkan kadar protein semakin meningkat dikarenakan semakin banyak ikatan asam 
amino yang terpecah sehingga semakin banyak protein yang larut pada saat dilakukan proses ekstraksi.  
Tingginya jumlah protein yang larut menyebabkan kadar protein dalam produk gelatin juga cenderung 
meningkat, peningkatan konsentrasi larutan akan meningkatkan kolagen yang terlarut. 

Hasil yang diperoleh pada penelitian ini sedikit lebih rendah dibandingkan standar SNI yaitu berkisar 
antara 84 – 90% dibandingkan dengan bahan baku gelatin komersial. Akan tetapi, gelatin hasil uji yang telah 
dilakukan menunjukkan tulang ikan bandeng dapat dijadikan sebagai sumber alternatif dibandingkan gelatin 
yang umumnya terbuat dari tulang sapi. 

KESIMPULAN 

Berdasarkan hasil penelitian, analisis data, dan pembahasan yang diperoleh dapat disimpulkan 
bahwa konsentrasi asam sitrat berbanding lurus terhadap kandungan gelatin yang diperoleh dan kandungan 
gelatin tertinggi yang diperoleh yaitu pada konsentrasi 13% sebesar 9,78%. 
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