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ABSTRAK 
Isolasi dan Karakterisasi Gelatin dari Tulang Itik Serati (Cairina 

moschata) 

Oleh: Humaira’ Nurhikmah 

Pembimbing: Ika Qurrotul Afifah, M. Si. 

 

 

Gelatin yang beredar di Indonesia sebagian besar diperoleh melalui impor negara 

produsen penghasil gelatin sehingga status kehalalannya diragukan karena sebagian 

gelatin komersil berbahan baku babi. Tulang itik serati dapat dijadikan sebagai 

sumber alternatif gelatin karena ketersediaan limbah tulang unggas yang belum 

dimanfaatkan secara maksimal. Penelitian ini bertujuan untuk mengisolasi gelatin 

dari tulang itik serati dan menentukan spektrum gugus fungsi gelatin tulang itik 

serati dengan metode FTIR. Selain itu, penelitian ini bertujuan untuk menentukan 

konsentrasi optimal asam asetat dalam proses ekstraksi modifikasi sehingga 

menghasilkan rendemen tinggi dan memiliki karakteristik yang sesuai standar mutu 

serta menentukan keberadaan cemaran logam Pb. Tulang itik serati direndam dalam 

variasi konsentrasi asam asetat 1%, 2%, dan 3% dengan penambahan proses 

defatting menggunakan etanol 65%. Ekstraksi bertingkat menggunakan akuades 

pada suhu 50˚C dan 60˚C. Hasil analisis gugus fungsi dengan metode spektroskopi 

Fourier Transform Infra Red (FTIR) diketahui adanya serapan khas gelatin pada 

daerah gugus amida A, amida I, amida II, dan amida III. Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa variasi konsentrasi asam asetat yang paling optimal untuk 

menghasilkan rendemen tertinggi (0,11%) yaitu konsentrasi asam asetat 3%. Kadar 

pH terbaik diperoleh pada konsentrasi asam asetat 1% yaitu sebesar 6,48 dan kadar 

air terbaik diperoleh pada konsentrasi asam asetat 1% yaitu sebesar 8,30% yang 

telah sesuai dengan SNI No. 06-3735-1975. Hasil analisis kadar Pb sebesar 0,220 

mg/kg menggunakan Atomic Absorption Spectroscopy (AAS) menunjukkan bahwa 

gelatin tulang itik serati memenuhi syarat SNI 06-3735-1995.  

 

Kata Kunci: gelatin, tulang itik serati, asam asetat 
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ABSTRACT 
Isolation and Characterization of Gelatin from Fibrous Duck Bones 

(Cairina moschata) 

By: Humaira’ Nurhikmah 

Supervisor: Ika Qurrotul Afifah, M. Si. 

 

Gelatin circulating in Indonesia is mostly obtained through imports from gelatin-

producing countries so its halal status is doubtful because some commercial gelatin 

is made from pork. Serati duck bone can be used as an alternative source of gelatin 

due to the availability of poultry bone waste that has not been maximally utilized. 

This study aims to isolate gelatin from serati duck bone and determine the 

functional group spectrum of serati duck bone gelatin using the FTIR method. In 

addition, this study aims to determine the optimal concentration of acetic acid in 

the modified extraction process to produce high yields and have characteristics that 

meet quality standards and determine the presence of Pb metal contamination. 

Serati duck bones were soaked in various concentrations of 1%, 2%, and 3% acetic 

acid with the addition of a defatting process using 65% ethanol. Multistage 

extraction using distilled water at 50˚C and 60˚C. The results of functional group 

analysis using the Fourier Transform Infra-Red (FTIR) spectroscopy method 

showed the presence of typical gelatin absorption in the amide A, amide I, amide 

II, and amide III group regions. The results showed that the most optimal acetic 

acid concentration variation to produce the highest yield (0.11%) was 3% acetic 

acid concentration. The best pH level was obtained at a 1% acetic acid 

concentration of 6.48 and the best water content was obtained at a 1% acetic acid 

concentration of 8.30% which is by SNI No. 06-3735-1975. The analysis of the Pb 

content of 0.220 mg/kg using Atomic Absorption Spectroscopy (AAS) showed that 

serati duck bone gelatin met the requirements of SNI 06-3735-1995.  

 

Keywords: gelatin, serati duck bone, acetic acid 
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BAB I  

PENDAHULUAN 
 

A. Latar Belakang 

Gelatin merupakan jenis protein yang diperoleh dari proses hidrolisis kolagen 

yang terdapat pada tulang, kulit, dan jaringan ikat hewan. Gelatin banyak 

dimanfaatkan di berbagai olahan seperti bahan baku pangan, produk farmasi, 

produk kosmetik, bahan film, dan material medis lainnya (Iqbal et al., 2015). 

Selama ini kebutuhan akan gelatin diperoleh melalui impor dari negara produsen 

penghasil gelatin sehingga ketika tiba di Indonesia harga yang ditawarkan menjadi 

mahal. Selain itu, banyak gelatin komersial diproduksi dari kulit maupun tulang 

babi sehingga status kehalalan suatu produk menjadi masalah karena mayoritas 

penduduk Indonesia merupakan umat muslim (Puspawati et al., 2012). Hal ini 

mendorong masyarakat maupun peneliti agar mencari bahan baku alternatif untuk 

produksi gelatin halal.  

Tulang unggas yang hampir secara keseluruhan tertutup bulu tersusun atas 

protein yaitu keratin yang merupakan komponen utama pembuatan gelatin (Sutarto, 

2013). Salah satu tulang unggas seperti tulang itik serati sering dianggap sebagai 

limbah biologis tidak bernilai guna dan menyebabkan pencemaran lingkungan. Itik 

serati ini banyak dibudidayakan oleh masyarakat umum terutama di daerah 

perdesaan dan dimanfaatkan sebagai hewan pedaging. Pemanfaatan tulang itik 

serati sebagai bahan baku alternatif gelatin perlu dikaji potensinya karena 

keberadaannya belum dimanfaatkan secara optimal. Hal ini dapat membantu 

mengurangi pencemaran lingkungan akibat limbah biologis (Kim et al., 2020). 
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Sumber gelatin dapat diperoleh dari beberapa bahan seperti unggas, hewan laut 

maupun serangga. Gelatin dari tulang kaki unggas memiliki karakteristik yang 

hampir sama dengan gelatin komersial (Khirzin et al., 2019). Bahan baku gelatin 

juga dapat diperoleh dari kulit atau tulang sapi maupun jenis hewan besar lainnya, 

namun memerlukan proses lebih lama dan banyak menggunakan bahan kimia 

(Miskah et al., 2010). 

Isolasi gelatin halal pernah dilakukan dari bahan baku kulit dan tulang unggas 

lain yaitu ayam broiler, ayam kampung, dan itik. Tulang ayam memiliki komposisi 

kimia yang mendukung seperti kadar protein lebih dari 80% sehingga memiliki 

potensi untuk diekstraksi dan dikonversi menjadi gelatin. Kandungan protein yang 

tinggi ini membuka peluang perolehan gelatin secara ekstraksi (Puspawati et al., 

2012). Salah satu komponen ayam yang dapat dijadikan gelatin yaitu kaki ayam 

atau ceker yang terdiri dari kulit, cakar, dan otot (Fadillah et al., 2014). Tahap 

isolasi gelatin dapat dilakukan dengan proses curing atau perendaman 

menggunakan asam atau basa yang kemudian dilanjutkan dengan ekstraksi. Isolasi 

gelatin dari bahan baku ceker ayam menghasilkan gelatin dengan mutu yang 

memenuhi persyaratan SNI gelatin namun masih memiliki kadar lemak yang cukup 

tinggi sehingga gelatin yang dihasilkan berbau amis (Miskiyah, Juniawati, et al., 

2020). Kadar lemak dapat dikurangi melalui proses defatting yang bertujuan untuk 

menghilangkan kandungan lemak dari bahan yang dapat menurunkan kualitas dari 

gelatin (Cycle et al., 2020).   

Pada penelitian ini dilakukan isolasi gelatin dari tulang itik serati dengan 

metode ekstraksi modifikasi yaitu dilakukan perendaman menggunakan pelarut 
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asam asetat dengan penambahan proses defatting dengan alkohol sebelum 

dilakukan pemanasan pada proses ekstraksi. Komponen yang digunakan untuk 

sampel yaitu tulang itik serati kecuali kepala dan kaki. Bagian tersebut tidak 

digunakan untuk sampel isolasi gelatin karena menurut Khirzin et al., (2019) 

komponen tersebut memiliki kandungan kadar lemak yang tinggi. Gelatin hasil 

isolasi diidentifikasi gugus fungsinya menggunakan spektroskopi Fourier 

Transform Infra Red (FTIR) dengan metode pelet KBr dan dilakukan perhitungan 

rendemen, derajat keasaman, dan kadar air serta cemaran logam Pb menggunakan 

Atomic Absorption Spectroscopy (AAS).  

B. Batasan Masalah  

1. Sampel yang digunakan sebagai sumber gelatin adalah tulang itik serati 

kecuali bagian kepala dan kaki. 

2. Variasi konsentrasi asam asetat yaitu 1%, 2%, dan 3% dengan lama 

perendaman 48 jam. 

3. Proses defatting dilakukan menggunakan etanol dengan lama pengocokan 1 

jam. 

4. Karakterisasi gelatin hasil isolasi dilakukan menggunakan teknik 

Spektroskopi Fourier Transform Infra-Red (FTIR). 

5. Uji kualitas gelatin dilakukan untuk mengetahui rendemen, derajat 

keasaman, kadar air, dan keberadaan cemaran logam Pb.  

6. Analisis logam berat timbal (Pb) dilakukan menggunakan Atomic 

Absorption Spectroscopy (AAS). 

 



19 

 

C. Rumusan Masalah 

1. Bagaimana spektrum gugus fungsi gelatin yang diisolasi dari tulang itik 

serati menggunakan metode ekstraksi modifikasi berdasarkan analisa 

Spektroskopi Fourier Transform Infra-Red (FTIR)? 

2. Berapa konsentrasi optimal asam asetat yang digunakan dalam proses 

ekstraksi modifikasi sehingga menghasilkan rendemen yang tinggi dan 

memiliki derajat keasaman dan kadar air yang sesuai standar mutu? 

3. Bagaimana kadar logam berat timbal (Pb) pada gelatin dari tulang itik serati 

berdasarkan standar mutu SNI 06-3735-1995?  

D. Tujuan Penelitian  

1. Mengisolasi gelatin dari tulang itik serati dengan metode ekstraksi 

modifikasi dan menentukan gugus fungsinya dengan metode Spektroskopi 

Fourier Transform Infra-Red (FTIR)?  

2. Menentukan konsentrasi optimal asam asetat yang digunakan dalam proses 

ekstraksi modifikasi sehingga menghasilkan rendemen yang tinggi dan 

memiliki karakteristik yang sesuai standar mutu. 

3. Menentukan kadar logam berat timbal (Pb) pada gelatin dari tulang itik 

serati dan membandingkannya dengan SNI 06-3735-1995.  

E. Manfaat Penelitian  

1. Memberikan informasi mengenai potensi tulang itik serati sebagai alternatif 

bahan baku gelatin yang halal. 

2. Memberikan informasi mengenai metode isolasi dan karakterisasi gelatin 

dari bahan baku tulang itik serati.  
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BAB V  

PENUTUP 

A. Kesimpulan  

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan dapat disimpulkan bahwa : 

1. Karakterisasi gelatin yang diisolasi dari tulang itik serati meggunakan 

metode ekstraksi modifikasi berdasarkan analisis Spektroskopi 

Fourier Transform Infra-Red (FTIR) menunjukkan adanya gugus 

amida A, amida I, amida II, dan amida III yang merupakan serapan 

khas gelatin.  

2. Hasil penelitian menunjukkan bahwa variasi konsentrasi asam asetat 

yang paling optimal untuk menghasilkan rendemen tertinggi (0,11%) 

yaitu konsentrasi asam asetat 3%. Kadar pH terbaik diperoleh pada 

konsentrasi asam asetat 1% yaitu sebesar 6,48 dan kadar air terbaik 

diperoleh pada konsentrasi asam asetat 1% yaitu sebesar 8,30% yang 

telah sesuai dengan SNI No. 06-3735-1975. 

3. Kadar logam berat timbal (Pb) pada gelatin dari tulang itik serati yaitu 

kurang dari 0,220 mg/kg. Kadar tersebut memenuhi syarat SNI 06-

3735-1995 yaitu maksimal 30 mg/kg.  

B. Saran  

Saran pada penelitian ini yaitu: 

1. Optimasi proses ekstraksi lebih lanjut perlu dilakukan dengan metode 

asam dan basa untuk meningkatkan rendemen dan parameter lainnya.  
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2. Penambahan parameter uji lain perlu dilakukan untuk mengetahui 

kualitas gelatin seperti kadar abu, kadar lemak, viskositas, dan lainnya.  

3. Proses pencucian perlu dilakukan menggunakan penyaring mesh 

berukuran lebih rapat agar tidak banyak kolagen yang terlarut.  
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