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1.  Pendahuluan 
 

Ikan kambing-kambing (Abalistes stellaris) merupakan 
ikan yang hidup di laut dasar (demersal) dan bersifat 
Amphidromus. Ikan kambing-kambing (leubim) biasanya 
tertangkap oleh jaring para nelayan, ikan ini mempunyai nilai 
ekonomis yang rendah dan masyarakat kurang menyukai ikan 
kambing-kambing ini. Ikan kambing-kambing biasanya dijual 
dalam bentuk segar atau berupa ikan yang telah diolah dan 
dijadikan produk olahan fish cake atau ikan asin.  

Peningkatan konsumsi ikan kambing-kambing juga 
berdampak pada peningkatan limbah yang dihasilkan. Limbah ini 
dianggap sebagai produk yang berkualitas rendah dan dibuang 
atau diproses menjadi tepung ikan dan pangan hewan 
peliharaan. Limbah berupa tulang ikan merupakan limbah 
terbesar yang jumlahnya sekitar 20% dari total berat badan ikan 
yang berpotensi diproduksi menjadi kolagen. Limbah tulang ikan 
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ini belum termanfaatkan secara optimal. Salah satu alternatif 
untuk optimalisasi pemanfaatan limbah tulang ikan adalah 
pembuatan gelatin dari tulang ikan yang memiliki nilai ekonomis 
tinggi.  

Sumber bahan baku gelatin dapat berasal dari sapi 
(tulang dan kulit jangat), babi (hanya kulit) dan ikan (kulit). 
Karena gelatin merupakan produk alami, maka diklasifikasikan 
sebagai bahan pangan bukan bahan tambahan pangan. Kajian 
ektraksi gelatin dari tulang ikan merupakan usaha pemanfaatan 
limbah industri pengolahan ikan yaitu dari industri pengalengan 
dan filet. Selama ini tulang ikan sebagai limbah belum 
termanfaatkan secara optimal, yaitu hanya digunakan untuk 
bahan pembuatan pakan atau pupuk sehingga nilai ekonomisnya 
sangat kecil. Selain itu, pemanfaatan tulang ikan sebagai bahan 
baku gelatin merupakan produksi bersih (cleaner production) 
dari pengolahan ikan. Produksi bersih merupakan konsep 
pengolahan untuk mengurangi dampak terhadap pencemaran 
lingkungan. 

Selama ini sumber utama gelatin yang banyak 
dimanfaatkan adalah berasal dari kulit dan tulang sapi atau babi. 
Penggunaan tulang babi tidak menguntungkan bila diterapkan 
pada produk pangan di negara-negara yang mayoritas 
penduduknya beragama Islam seperti Indonesia Trilaksani 
(1997), karena adanya hukum syariat Islam yang mewajibkan 
pengikutnya untuk mengkonsumsi sesuatu yang jelas 
kehalalannya serta isu-isu lain dari hewan mamalia terutama sapi 
tentang maraknya berita tentang penyakit sapi gila (mad cow 
disease) atau Bovine Spongioform Encephalopathy (BSE). Selain 
itu bahan baku menggunakan tulang sapi lebih mahal dan sedikit 
jumlahnya dibanding tulang ikan yang masih banyak dan belum 
dimanfaatkan secara maksimal. Pada prinsipnya proses 
pembuatan gelatin dapat dibagi dua macam yaitu proses asam 
dan proses basa. Perbedaan kedua proses ini terlatak pada 
proses perendaman.  

Berdasarkan kekuatan ikatan kovalen silang protein dan 
jenis bahan yang diekstrak, maka penerapan jenis asam maupun 
basa organik dan metode ekstraksi lainnya seperti lama 
hidrolisis, PH dan suhu akan berbeda-beda Pelu et al. (1998). 
Asam mampu mengubah serat kolagen triple heliks menjadi 
rantai tunggal, sedangkan larutan perendaman basa hanya 
mampu menghasilkan rantai ganda Court (2001). Hal ini 
menyebabkan pada waktu yang sama jumlah kolagen yang 
dihidrolisis oleh larutan asam lebih banyak dari pada larutan 
basa.  

Menurut Surono et al. (1994) pembuatan gelatin dari 
tulang ikan cucut menunjukkan bahwa lama perendaman yang 
terbaik adalah 24 jam dengan konsentrasi asam asetat 4%. 
Sedangkan menurut Ariyanti (1998) melakukan pembuatan 
gelatin dari tulang domba menggunakan larutan HCl 5% dengan 
waktu perendaman 1-2 hari. Oleh karena itu ditelitilah gelatin 
yang diekstrak dari tulang ikan kambing-kambing dengan 
menggunakan larutan asam asetat sebagai salah satu bahan 
aditif alternatif yang dapat diterima seluruh masyarakat, 
sehingga dapat meningkatkan nilai ekonomis dari tulang ikan 
kambing-kambing.  

Berdasarkan penelitian Tazwir (2007) menunjukkan 
bahwa gelatin yang terbaik diperoleh dari tulang ikan kaci-kaci 
yang menggunakan perendaman HCl 4% dalam waktu 5 jam 
dengan rendemen berkisar antara 9,48%, nilai pH 4,82, viskositas 
6,20 cPs dan kekuatan gel 163,63 g bloom. Hasil penelitian 
Panjaitan (2016) menyatakan bahwa hasil gelatin tulang ikan 
tuna dengan rendemen tertinggi sebanyak 5,03%, kekuatan gel 
gelatin 167,8450 gram bloom. Berdasarkan penelitian Mulyani 
(2013) menyatakan bahwa perlakuan terbaik gelatin tulang ikan 
kakap dengan jenis asam HCl dan tingkat konsentrasi 3%, dengan 

hasil kekuatan gel 72,07 bloom, viskositas 17,86 cPs, pH 4,88 dan 
rendemen 14,03%.  

Hasil penelitian Simanjuntak (2013) tentang 
perbandingan kualitas gelatin dari tulang ikan tuna, tulang ikan 
hiu dan kulit ikan pari menyatakan bahwa diantara ketiga jenis 
ikan tersebut, gelatin dari tulang ikan tuna dengan perendaman 
HCl 6% dengan konsentrasi 3% merupakan gelatin yang terbaik. 
Gelatin yang dihasilkan mempunyai karakteristik sebagai berikut: 
viskositas 6,9 cPs, kekuatan gel 79 gram bloom, rendemen 19,9 
%, dan pH 4,8. Berdasarkan peneletian yang dilakukan Santoso 
(2015) menyatakan bahwa penggunaan asam sitrat pada 
pembuatan gelatin tulang ikan Pari Mondol merupakan 
perlakuan konsentrasi 4%, 5%, 6% selama 48 jam yang terbaik 
dengan kriteria mutu: kekuatan gel 103,03 g. bloom, viskositas 
4,73 cPs, pH 5,79.   

Maka dari paparan diatas menunjukkan tidak hanya 
perbedaan jenis sampel (ikan), namun perbedaan sovent dan 
lama ektraksi (perendaman) juga dapat menghasilkan gelatin 
dengan konsentrasi yang berbeda. Sehingga pada penelitian ini 
ingin dicoba penggunaan sovent yang sama namun berbeda 
konsentrasi, karena menurut penelitian Agnes (2015) ektraksi 
gelatin dengan variasi jenis sovent berbeda, namun bisa 
menghasilkan karakteristik gelatin dengan kualitas yang baik dan 
sesuai dengan SNI. Oleh karena itu dilakukanlah suatu penelitian 
mengenai kajian gelatin tulang ikan kambing-kambing (leubim) 
untuk menentukan karakteristik gelatin yang baik dengan 
perbedaan konsentrasi asam asetat. 

 

2. Bahan dan metode 
 
2.1. Alat dan bahan 

 
Bahan penelitian yang digunakan adalah tulang ikan 

kambing-kambing (Abalistes stellaris) yang diperoleh dari 
pelabuhan lampulo. Bahan-bahan pendukung yang dibutuhkan 
antara lain: asam asetat CH3COOH, aquades, kain flanel dan 
kertas saring. Sedangkan alat-alat yang digunakan dalam proses 
ekstraksi gelatin antara lain: water bath, oven elektrik, 
timbangan analitik, gelas kimia, corong gelas, gelas ukur, 
termometer, dan baskom. 
 
2.2. Metode penelitian 

 
Penelitian ini menggunakan metode experimental 

laboratorium, pengujian ini dilakukan secara kualitatif. Perlakuan 
yang digunakan adalah perbedaan konsentrasi larutan asam 
asetat (1% 2% dan 3%) dan ulangan sebanyak 2 kali. Tulang ikan 
kambing-kambing yang merupakan bahan baku pembuatan 
gelatin terlebih dahulu dilakukan analisa komposisi kimia. Analisa 
yang dilakukan meliputi uji proksimat yang dilakukan di 
laboratorium Balai Pengujian dan Sertifikasi Mutu Barang. 
 
Pembuatan gelatin 
 

Pembuatan Gelatin dari tulang ikan kambing-kambing 
merupakan hasil modifikasi metode yang digunakan oleh 
(Tazwir, 2007). Adapun metode pembuatan gelatin 
menggunakan bahan baku tulang ikan kambing-kambing seperti 
tercantum pada bagan alir Gambar 1. 

Gelatin yang diperoleh dari ketiga metode di hitung nilai 
rendemennya, dan gelatin dengan nilai rendemen terbaik 
dilanjutkan untuk dikarakterisasi, yang meliputi uji kadar air, 
kadar abu, kadar lemak dan analisis gugus fungsi menggunakan 
FTIR (Fourier Transform InfraRed). 
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Gambar 1.  Bagan alir pembuatan gelatin ikan kambing-kambing (modifikasi: 

Tazwir, 2007). 
 

2.3. Karakterisasi gelatin 
 
2.3.1.  Rendemen 
 

Pada penelitian ini dilakukan karakterisasi mutu gelatin 
kulit ikan tuna. Gelatin yang dihasilkan dihitung rendemennya 
kemudian dilanjutkan dengan analisis proksimat. Variasi 
konsentrasi asam klorida (HCl) yang digunakan untuk 
menghitung rendemen adalah 1, 2 dan 3 %. Rendemen adalah 
perbandingan jumlah (kuantitas) produk yang dihasilkan dari 
sebuah prosedur reaksi. Rendemen menggunakan satuan persen 
(%). Semakin tinggi nilai rendemen yang dihasilkan menandakan 
semakin tinggi jumlah produk yang dihasilkan sehingga 
menandakan semakin efektif prosedur yang digunakan. 

 
Rendemen = bobot gelatin / bobot bahan baku x 100% 

 
 
 

2.3.2.  Analisis proksimat 
 

Analisis proksimat yang dilakukan terhadap tepung 
tulang ikan yang digunakan sebagai bahan baku pada 
pembuatan gelatin mengikuti prosedur (AOAC, 2005), hal 
yang sama juga dilakukan terhadap gelatin yang diperoleh. 

 

3. Hasil dan pembahasan 
 

3.1 Isolasi gelatin 
 
Bahan baku yang digunakan pada penelitian ini 

adalah tulang ikan kambing-kambing yang diperoleh dari 
pasar ikan Lampulo Aceh. Tulang yang sudah dikumpulkan 
tersebut dibersihkan dari daging dan sisik yang menempel. 
Tulang ikan dijemur selama 1-2 hari dan selanjutnya 
ditimbang sebanyak 3 kali dengan berat masing-masing 500 
gram dan diberi kode A, B, dan C. Tulang ikan kemudian 
direndam dengan air bersuhu 60ºC -70ºC selama 1-2 menit, 
tujuan perendaman ini dilakukan agar sisa daging yang masih 
menepel pada tulang bisa dapat terkelupas semua. 
Selanjutnya tulang ikan dibersihkan, ditiriskan, dan dipotong 
ukuran 1 cm, dengan tujuan untuk memperluas permukaan 
reaksi, semakin kecil ukuran sampel maka semakin luas 
permukaan yang akan bereaksi, sehingga akan meningkatkan 
laju sebuah reaksi. Kemudian tulang yang sudah dipotong-
potong dicuci dengan air mengalir dan ditiriskan kembali. 
Selanjutnya dilakukan proses demineralisasi.  

Masing-masing tulang ikan kambing-kambing 
direndam dengan larutan asam asetat (CH3COOH) dengan 
konsentrasi yang berbeda yaitu kulit A 1%, B 2%, dan C 3% 
lama perendaman 24 jam dengan perbandingan tulang ikan 
dengan larutan asam asetat adalah 1:2, proses demineralisasi 
ini bertujuan untuk menghilangkan garam kalsium dan garam 
anorganik lainnya sehingga diperoleh tulang yang lumer. 

 Larutan Asam mampu menghidrolisis jumlah kolagen 
lebih banyak dibandingkan larutan basa, larutan asam juga 
mampu mengubah serat kolagen triple heliks menjadi rantai 
tunggal, karena serat kolagen triple heliks merupakan satuan 
struktual dasar dari kolagen dan disebut tropokolagen, 
Sedangkan larutan perendaman basa hanya mampu 
menghasilkan rantai ganda (Court, 2001).  

Masing-masing tulang yang telah direndam lalu dicuci 
dengan air mengalir hingga pH menjadi netral (6-7) karena pH 

yang dihasilkan dengan larutan asam asetat akan menghasilkan 
gelatin tipe A dengan titik pH 7-9, Kemudian tulang diekstraksi 
menggunakan larutan asam asetat dalam waterbath pada suhu 
800C selama 7 jam, dengan waktu ekstraksi selama 7 jam 
diperoleh gelatin yang semakin banyak, demikian juga dengan 
ukuran partikel, semakin kecil ukuran partikel, maka luas 
permukaan zat tersebut akan semakin meningkat, sehingga akan 
mempercepat kelarutan suatu zat. Hal ini disebabkan lama waktu 
dan naiknya suhu ekstraksi yang digunakan, maka pelarut 
semakin mudah untuk menarik zat-zat kimia yang terdapat pada 
limbah tulang ikan kambing-kambing tersebut, dengan 
perbandingan tulang dengan air adalah 1:2 karena dengan 
banyaknya pelarut akan memudahkan proses ekstraksi.  

Larutan gelatin yang diperoleh difiltrasi dengan kain 
flanel sehingga diperoleh filtrat A, B, dan C, sedangkan residu 
dipisahkan dan dibuang karena dari residu diperkirakan sudah 
tidak mengandung kolagen lagi, karena kolagen/gelatin sudah 
terekstrak semua. Setelah penyaringan filtrat dimasukkan dalam 
loyang alumunium, dikeringkan dalam oven pada suhu 60ºC 
selama 48 jam (sampai diperoleh lapisan gelatin kering). karena 
suhu dan lamanya waktu pengeringan yang diberikan, 

Tulang Ikan Kambing-
kambing 10 kg 
 

Pencucian hingga bersih 
 

Penjemuran dengan 
matahari selama 1-2 hari 

 
 

Penimbangan tulang ikan 
500 gram  

 

Perendaman dengan air 
suhu 60-70ºC selama 1-2 

menit 
 

Pemotongan ukuran ± 1 
cm 

 

Perendaman dengan 
larutan asam asetat (1%, 

2%, 3%) 24 jam 
perbandingan 1:2 

 

Penetralan pH 
 
 

Ekstraksi pada suhu 80ºC 
selama 7 jam 

 

Filtrasi dengan kain flanel 
 
 

Penghalusan 
 

Pengeringan pada 
suhu 600C selama 

48 jam 
 

Pendinginan dalam 
desikator 

 

Residu 
 

Filtrat  
 



Acta Aquatica: Aquatic Sciences Journal, 5:2 (October, 2018): 93-99 
 

 

96 

 

memberikan pengaruh yang sangat besar terhadap kecepatan 
perpindahan air.  

Menurut Winarno (1995), pengeringan pada suhu 60ºC 
selama 48 jam akan mempercepat cepat terjadi penguapan, 
sehingga kandungan air di dalam bahan semakin rendah.  Ketika 
suhu pengeringan lebih rendah dari 60ºC maka akan 
memperlambat proses pengeringan dan ketika pada suhu 60ºC 
maka dengan suhu ini dapat menyebabkan perusakan lanjutan 
ikatan-ikatan silang kolagen dan merusak ikatan hidrogen yang 
menjadi faktor penstabil struktur kolagen.  

Lapisan gelatin yang diperoleh dimasukkan dalam wadah 
kemudian dimasukkan ke desikator. Setelah itu, sampel 
ditimbang untuk melihat rendemen tertinggi. Adapun 
karakteristik dari gelatin tulang ikan kambing-kambing yang 
dihasilkan memiliki tekstur yang agak kasar tidak beraturan dan 
juga memiliki bau yang khas namun warna yang dihasilkan cerah, 
agak kekuningan.  
 
3.2. Karakterisasi bahan baku  

 
Karakterisasi bahan baku tepung tulang ikan kambing-

kambing merupakan pengujian awal untuk mengetahui 
karakteristik bahan baku yang akan digunakan sebelum bahan 
baku tersebut di lakukan perlakuan lebih lanjut menjadi produk 
gelatin. Adapun parameter kyang dianalisis antara lain kadar air, 
kadar abu, kadar protein dan kadar lemak (Tabel 1). 
 
Tabel 1 
Kandungan gizi bahan baku tulang ikan kambing-kambing. 
 

Parameter Nilai (%) 

Kadar Air 45,57 
Kadar Abu 31,62 
Protein 17,11 
Lemak  0,64 

 
Tulang ikan kambing- kambing yang digunakan untuk 

pembuatan gelatin harus dalam keadaan masih segar. Kesegaran 
bahan baku mempengaruhi kualitas ossein dan gelatin yang 
dihasilkan (Nurilmala, 2004), semakin segar bahan baku maka 
kualitas gelatin akan semakin tinggi. Kadar air yang dikandung 
oleh tulang ikan kambing-kambing adalah 45,57%, menandakan 
bahwa tulang ikan kambing-kambing yang akan digunakan untuk 
pembuatan gelatin masih dalam keadaan masih segar. 
Sedangkan kadar abu yang terkandung dalam tulang ikan 
kambing-kambing tergolong rendah, sehingga mineral-mineral 
anorganik seperti kalsium, kalium, magnesium, zink relatif lebih 
sedikit dibandingkan dengan penelitian sebelumnya yaitu kadar 
abu pada cangkang tiram yang mencapai 94,78% (Handayani, 
2017). Namun kadar protein pada cangkang tiram (Handayani, 
2007) sangat rendah yaitu hanya 1,69%, berbeda dengan tulang 
ikan kambing-kambing yang mencapai 17,11%. Hal ini 
mengindikasikan bahwa tulang ikan kambing-kambing memiliki 
potensi untuk dimanfaatkan sebagai gelatin. Kadar protein 
adalah hal utama yang perlu diparhatikan pada bahan baku, 
karena gelatin merupakan suatu protein, sehingga jika protein 
pada bahan baku rendah, maka rendemen gelatin yang akan 
diperoleh akan rendah pula.  

 
3.3. Rendemen  

 
Rendemen merupakan salah satu parameter yang 

penting dalam menilai efektif tidaknya proses produksi gelatin. 
Efisien dan efektifnya proses ekstraksi bahan baku untuk 
pembuatan gelatin dapat dilihat dari nilai rendemen yang 
dihasilkan. Semakin besar rendemen yang dihasilkan maka 
semakin efisien perlakuan yang diberikan. Rendemen dihitung 
berdasarkan perbandingan antara gelatin yang dihasilkan 

dengan bobot tulang ikan kambing-kambing sebagai bahan baku. 
Hasil rendemen gelatin tulang ikan kambing-kambing yang 
dibuat dalam bentuk grafik dapat dilihat pada Gambar 2. 

 

 
 
Gambar 2. Grafik rendemen gelatin tulang ikan kambing-kambing. 

 
Dari hasil penelitian diperoleh nilai rendemen gelatin 

berkisar antara 1,80% sampai 2,90%. Nilai rendemen terbesar 
diperoleh pada perlakuan pertama yaitu dengan perendaman 
Asam Asetat 3% yaitu sebesar 2,90%, sedangkan nilai rendemen 
terkecil dihasilkan pada perlakuan 2% yaitu dengan perendaman 
asam asetat 1,80%. Dari hasil penelitian terlihat kecenderungan 
semakin besar konsentrasi asam asetat yang digunakan dalam 
menghidrolisis kolagen maka rendemen akan semakin 
meningkat.  

Nilai rendemen gelatin tulang ikan kambing-kambing 
jauh lebih rendah dari nilai rendemen tulang ikan kaci-kaci 
(Nurilmala, 2004) yaitu konsentrasi HCl 4% yang menghasilkan 
rendemen 10,94%, konsentrasi 5% menghasilkan rendemen 
11,68%, sedangkan 6% menghasilkan rendemen 14,41%. 
Penelitian gelatin tulang ikan tuna (Agnes, 2015) yaitu dengan 
konsentrasi larutan asam asetat 3% dengan hasil rendemen 
14,02%, konsentrasi 6% menghasilkan rendemen 14,56%, 
sedangkan 9% menghasilkan rendemen 15,01. Penelitian gelatin 
tulang ikan patin (Damayanti, 2007) yaitu sebesar 55,46% namun 
lebih tinggi dari gelatin tulang ikan kambing-kambing dan pada 
penelitian gelatin kulit ikan kakap yaitu sebesar 11,04% 
(Setiawati, 2012). Nilai rendemen yang terdapat pada penelitian 
ini sangat kecil dibandingkan penelitian lain, hal ini disebabkan 
pada waktu ektraksi yang lama dan konsentrasi asam yang tinggi 
menyebabkan terjadinya hidrolisis lanjutan pada kolagen yang 
sudah terkonversi menjadi turun. 

Rendemen yang cukup tinggi pada perlakuan ini 
merupakan yang terbaik dilihat dari rendemen yang dihasilkan. 
Dengan rendemen 2,90% dapat dihitung dari 10 kg tulang ikan 
kambing-kambing segar dan dihasilkan 2,90 gram serbuk gelatin 
tulang ikan kambing-kambing.  

 
3.4.  Analisis proksimat gelatin 
 

Analisis proksimat dilakukan untuk mengetahui 
kandungan air, lemak dan abu pada gelatin tulang ikan kambing-
kambing. Hasil analisis proksimat dicantumkan pada Tabel 2. 
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Tabel 2 
Proksimat Gelatin Tulang Ikan Kambing-Kambing. 
 

Parameter Gelatin tulang 
ikan kambing-
kambing (%) 

Gelatin 
komersial (%) *) 

Gelatin standar 
SNI (%) **) 

Kadar air 13,54 12,21 3,25 
Kadar abu 18,62 1,66 16 
Kadar lemak 0.30 0.23 0,25 

 
Sumber: a. *) Panjaitan (2004), b. **) SNI No. 06-3735 Tahun 1995 

 
3.4.1. Kadar air 

  
Kadar air adalah kandungan air bahan yang dapat 

dinyatakan berdasarkan bobot basah dan bobot kering. Kadar air 
merupakan parameter penting dari suatu bahan pangan, karena 
kandungan air dalam bahan ikut menentukan acceptability, 
kesegaran, penampakan, tekstur, citarasa, dan mutu bahan 
pangan serta daya tahan bahan (Winarno, 2002). Air merupakan 
kandungan penting dalam suatu bahan pangan. Air dapat berupa 
komponen intrasel atau ekstrasel dari suatu produk.  

Peranan air dalam bahan pangan merupakan salah satu 
faktor yang mempengaruhi aktivitas metabolisme seperti 
aktivitas enzim, aktivitas mikroba, dan aktivitas kimiawi, yaitu 
terjadinya ketengikan dan reaksi-reaksi nonenzimatis, sehingga 
menimbulkan perubahan sifat-sifat organoleptik dan nilai gizinya 
(De Man, 2007). Berdasarkan hasil pengukuran kadar air dapat 
diketahui bahwa kadar air gelatin tulang ikan kambing-kambing 
adalah 13,54 %, kandungan air tersebut lebih tinggi jika 
dibandingkan dengan penelitian (Fransiska, 2016), yang kadar 
airnya berkisar 8,59% dan juga penelitian (Tazwir, 2007), yang 
kadar airnya berkisar 8,41%.  

Tingginya kadar air pada gelatin ikan kambing-kambing 
dipengaruhi oleh proses pengeringan. Pada umumnya gelatin 
komersial dikeringkan dengan freeze dryer sehingga pada proses 
pengeringan gelatin komersial jumlah air yang menguap lebih 
sedikit daripada gelatin yang dikeringkan dengan oven 
(Suptijah,2013). Berdasarkan gelatin komersial yang bernilai 
12,21%. Kadar air gelatin tulang ikan kambing- kambing yang 
dihasilkan tidak memenuhi standar SNI (1995) yaitu maksimum 
3,25% dan Norland Product (2003) yaitu maksimum 14%.  

 
3.4.2. Kadar abu  

 
Analisis kadar abu bertujuan untuk menentukan kadar 

abu total dan kandungan masing-masing mineral yang terdapat 
dalam gelatin tulang ikan kambing-kambing. Kandungan abu 
dalam bahan menunjukkan jumlah bahan anorganik yang tersisa 
setelah bahan organik. Jumlah abu dipengaruhi oleh jumlah ion-
ion anorganik yang terdapat dalam bahan selama proses 
berlangsung (Rahayuningsih, 2004). Kadar abu dalam tulang ikan 
kambing-kambing adalah 18,62%. Nilai kadar abu suatu bahan 
pangan menunjukkan besarnya jumlah mineral yang terkandung 
dalam bahan pangan tersebut (Apriyantono, 1989). Abu adalah 
zat anorganik yang tidak ikut terbakar dalam proses pembakaran 
zat organik. Zat tersebut adalah kalsium, kalium, natrium, besi, 
magnesium dan mangan (Desrosier, 2008).  

Kadar abu hasil penelitian ini lebih tinggi dibandingkan 
dengan kadar abu penelitian pada gelatin tulang ikan kaci-kaci 
dengan konsentrasi 3% asam asetat menghasilkan kadar abu 
sebesar 1,96% Tazwir (2008), dan pada gelatin tulang ikan kakap 
dengan konsentrasi 3% menghasilkan kadar abu sebesar 0,4% 
(Trilaksani, 2012) dan pada gelatin tulang ikan tuna dengan 
konsentrasi 3% menghasilkan kadar abu sebesar 8,02% 
(Panjaitan, 2017).  

Berdasarkan gelatin komersial yang bernilai 1,66% dan 
lebih tinggi jika dibandingkan kadar abu gelatin standar SNI 

3,25%. Tingginya kadar abu pada gelatin tulang ikan kambing-
kambing karena kurang maksimalnya proses demineralisasi, 
sehingga masih banyak mineral yang belum terdemineralisasi. 
kadar abu dalam gelatin diindikasikan merupakan kehadiran 
mineral kalsium dan mineral-mineral anorganik lainnya. 
Tingginya kalsium mengakibatkan warna gelatin dalam larutan 
menjadi keruh. Kadar abu gelatin tulang ikan kambing-kambing 
yang dihasilkan telah memenuhi syarat SNI (1995) yaitu 
maksimum 16% dan Norland Product (2003) yaitu maksimum 
2,0%.  

 
3.4.3. Kadar lemak  

  
Kadar lemak berpengaruh terhadap perubahan mutu 

produk pangan selama penyimpanan. Kerusakan lemak yang 
utama diakibatkan oleh proses oksidasi sehingga timbul bau 
busuk dan rasa tengik, yang disebut proses ketengikan. Gelatin 
yang bermutu tinggi diharapkan memiliki kandungan lemak yang 
rendah bahkan diharapkan tidak mengandung lemak. Kadar 
lemak yang tidak melebihi batas 5% merupakan salah satu 
persyaratan mutu penting gelatin. Rendahnya kadar lemak ini 
memungkinkan gelatin dapat disimpan dalam waktu relatif lama 
tanpa menimbulkan bau dan rasa tengik (De Man, 2007).  

Kadar lemak gelatin tulang ikan kambing-kambing adalah 
0,30%. Nilai ini lebih tinggi jika dibandingkan dengan penelitian 
yang dilakukan oleh (Panjaitan, 2017) dengan kadar lemak yang 
diperoleh adalah 0,27% dan juga lebih rendah jika dibandingkan 
dengan penelitian (Laohabanjong, 2009), dengan kadar lemak 
yang diperoleh 0,33%, sedangkan kadar lemak gelatin komersial 
yang berjumlah 0,23% dan menurut SNI kadar lemak gelatin 
sebesar 0,25%.  

Kadar lemak gelatin tulang ikan kambing-kambing yang 
cukup tinggi ini kurang memungkinkan untuk menyimpan gelatin 
dalam waktu relatif lama tanpa menimbulkan perubahan mutu 
yang berarti. Tingginya kadar lemak tersebut diakibatkan oleh 
lemak yang terdapat di dalam bahan baku tulang ikan kambing-
kambing masih terbawa ketika proses pembuatan gelatin. Selain 
itu kandungan lemak yang tinggi juga disebabkan kurang 
optimalnya proses pencucian dan pengambilan lemak saat 
proses ekstraksi berlangsung (De Man, 1997).  

Kadar lemak pada gelatin sangat bergantung pada 
perlakuan selama proses pembuatan gelatin, baik pada tahap 
pembersihan tulang maupun proses degreasing hingga pada 
tahap penyaringan filtrat hasil ekstraksi, dimana setiap perlakuan 
yang baik akan mengurangi kandungan lemak yang ada dalam 
bahan baku sehingga produk yang dihasilkan memiliki kadar 
lemak yang rendah. 

 
3.5.  Fourier transform infrared spectroscopy (FTIR) 
  
 Fourier transform infrared spectroscopy (FTIR) adalah 
alat untuk mengukur transmitan atau absorban suatu sampel 
sebagai fungsi panjang gelombang. Analisis FTIR dilakukan untuk 
memastikan produk yang dihasilkan adalah gelatin dengan 
melihat gugus fungsinya. Hal ini untuk membuktikan bahwa hasil 
ektraksi tulang ikan kambing-kambing yang sebelumnya 
direndam dalam larutan asam asetat adalah terdapat gelatin 
dengan cara mengkarakterisasi gugus-gugus khas gelatin. Kurva 
spektra FTIR dapat dilihat pada Gambar 3. 
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Tabel 3   
Posisi puncak gugus fungsi spektra FTIR gelatin dari tulang ikan kambing-kambing. 
 

Daerah 
serapan 

Puncak 
regangan 

(cm-1) 
Keterangan Referensi 

Amida A 3278 – 3246 
 
2930-2149 

Regangan NH; 
Gugus OH 
Regangan CH2 
Simetris 

Sai, (2001) 
 

Abe, (1972) 
 

Amida I 1628 Regangan C=O;  
Gugus OH berpa 
sangan dengan 
COO 

Jackson, (1995) 
 

Amida II 1541-1527-1508 
1457-1405-1339 

NH bending ber 
pasangan dengan 
regangan CN 

Jackson, (1995) 
 

Amida III  1239 
 

872-1018 

NH bending rega 
Ngan C-O 
Regangan struktur 
Tulang 

Jackson, (1995) 
 

Abe, (1972) 

 
Pada kurva terlihat bahwa serapan 3278 dan 3246 (cm-1) 

dengan bentuk kurva lebar. Kebanyakan puncak NH yang diserap 
mempunyai bentuk yang tajam dan sempit. Oleh karena itu 
puncak yang diserap sebenarnya membuktikan adanya gugus 
OH. Bentuk kurva yang lebar ini disebabkan oleh banyaknya 
gugus OH dalam gelatin yang berasal dari hidroksiprolin. Bagian 
amida A yang kedua adalah serapan disekitar 2930 (cm-1). 
Menurut Kemp (1987), puncak ini menunjukkan bahwa gugus NH 
dalam amida akan cenderung berikatan dengan regangan CH2 

apabila gugus karboksilat dalam keadaan stabil, maka sampel 
yang diuji telah terbukti memiliki gugus OH, regangan NH, dan 
regangan CH2.  

Gugus khas gelatin berikutnya adalah amida I. Adanya 
regangan ikatan ganda gugus karbonil C=O banding ikatan NH, 
dan regangan CN menyebabkan timbulnya puncak serapan pada 
frekuensi 1628 (Muyonga et al., 2004). Maka dengan ini dapat 
disimpulkan bahwa sampel gelatin memiliki daerah serapan 
amida I atau mengandung rantai-α helik yang mana rantai ini 
merupakan struktur dari gelatin.  

Daerah serapan amida II adlah puncak serapan 1541-
1339 cm-1 (Muyonga et al., 2004). Vibrasi amida II disebabkan 
oleh adanya deformasi ikatan N-H dalam protein. Daerah 
serapan ini berkaitan dengan deformasi tropokolagen menjadi 
rantai-α. Sedangkan menurut (Hashim et al., 2010) Hal ini 

membuktikan adanya deformasi ikatan N-H pada 
sampel tersebut menghasilkan rantai-α.  

Daerah spesifik dari gelatin yang terakhir 
adalah amida III. Puncak serapannya adalah 1239 
– 872 (cm-1) dan berhubungan dengan struktur 
kolagen (Hashim et al., 2009). Pada kurva terlihat 
masih mengandung struktur kolagen yang 
ditunjukkan oleh serapan 1239 (cm-1). Hal ini 
berarti masih ada sebagian kecil struktur kolagen 
yang masih belum terkonversi menjadi gelatin 
dan lolos saat dilakukan penyaringan ektrak 
gelatin. Menurut (Abe, 1972), serapan regangan 
tulang juga termasuk daerah serapan amida III. 
Daerah ini mengkarakterisasi material non-
protein yang terkandung dalam tulang. Puncak 
serapan pada 1018 (cm-1) adalah untuk mineral 
karbonat (regangan C-O simetris) (Goodship et 
al., 2004). Dari kurva FTIR dapat diliat bahwa 
amida III memiliki puncak serapan 1018 (cm-1), 
hal ini dapat diartikan bahwa sampel 
mengandung mineral karbonat.  

Keseluruhan dari kurva spektra FTIR 
untuk gelatin tulang ikan kambing-kambing 

memiliki intensitas dari amida A sampai amida III yang semakin 
besar. Puncak-puncak pada amida III hampir tak terlihat. Hal ini 
sudah sesuai dengan teori bahwa kolagen telah berhasil 
didenaturasi menjadi gelatin. 

 
4.  Kesimpulan 

 
Perbedaan konsentrasi asam asetat yang digunakan pada 

ekstraksi gelatin tulang ikan kambing-kambing berpengaruh 
terhadap jumlah rendemen gelatin yang dihasilkan. Rendemen 
tertinggi (2,90%) yang dihasilkan dari konsentrasi asam asetat 3% 
dengan kadar air (13,54%), kadar abu (18,62%) dan kadar lemak 
(0,30%) dan hasil uji FTIR gelatin tulang ikan kambing-kambing 
memiliki gugus fungsi khas gelatin. 
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