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MOTTO
“Karena sesungguhnya sesudah kesulitan itu ada kemudahan, sesungguhnya
sesudah kesulitan ada kemudahan. Maka apabila kamu telah selesai (dari sesuatu
urusan), kerjakanlah dengan sungguh-sungguh (urusan) yang lain.”
(QS Al-Insyirah: 5-7)

“Kau akan lebih menyesal bukan karena kau melakukan sesuatu dan ternyata itu
gagal atau keliru. Kau akan lebih menyesal saat kau tidak pernah melakukan

sesuatu.”
(Tere Liye)
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ABSTRAK
Pengaruh Variasi Lama Perendaman menggunakan Asam Fosfat Terhadap
Karakteristik Gelatin dari Tulang Kelinci New Zealand White (Oryctolagus
cuniculus)
Oleh:
Hanifiya Samha
20106030031

Pembimbing: Ika Qurrotul Afifah, M.Si.

Pemenuhan kebutuhan gelatin untuk berbagai bidang industri di Indonesia
masih bergantung terhadap impor dari negara lain. Umumnya gelatin komersial
berbahan baku babi dan sapi dapat menimbulkan permasalahan keagamaan bagi
umat Hindu dan Islam. Pada penelitian ini dilakukan isolasi dan karakterisasi
gelatin dari tulang kelinci New Zealand White yang berpotensi menjadi salah satu
alternatif dalam memenuhi kebutuhan gelatin halal. Tujuan dari penelitian ini
adalah menganalisis keberadaan serapan gugus amida khas gelatin pada spektrum
Fourier Transform Infra-Red (FTIR) produk hasil isolasi dari tulang kelinci New
Zealand White serta menentukan pengaruh variasi lama perendaman terhadap
rendemen dan karakteristik gelatin. Pada proses pre-treatment dilakukan
perendaman menggunakan larutan asam fosfat 9% dengan variasi lama perendaman
(48, 96, dan 144 jam). Gelatin selanjutnya diekstraksi dengan suhu bertingkat
selama 12 jam. Karakterisasi yang dilakukan meliputi analisis gugus fungsi, kadar
air, kadar abu, pH, dan kadar protein. Analisis menggunakan spektrofotometer
FTIR menunjukkan keberadaan serapan khas gugus fungsi gelatin berupa amida A,
amida [, amida II, dan amida III. Hasil penelitian menunjukkan bahwa, lama
perendaman berpengaruh nyata terhadap rendemen, pH, kadar abu, dan kadar
protein gelatin yang dihasilkan, namun tidak berpengaruh nyata terhadap kadar air
gelatin yang dihasilkan. Rendemen gelatin tulang kelinci New Zealand White
berkisar antara 4,08-6,56%. Kadar air gelatin berkisar antara 6,96-7,05% dan nilai
pH 3,61-3,98. Kedua parameter tersebut telah memenuhi standar mutu gelatin.
Kadar abu gelatin dari tulang kelinci New Zealand White berkisar antara 6,86-
9,29% yang belum mencapai standar mutu gelatin menurut SNI 06-3735-1995 dan
GMIA 2012. Kadar protein gelatin tulang kelinci yang belum diatur dalam standar
mutu berkisar antara 75,46-83,37%. Semakin lama waktu perendaman, maka
semakin tinggi rendemen dan kadar protein gelatin yang dihasilkan, serta kadar abu
yang dihasilkan semakin rendah.

Kata Kunci: gelatin, tulang kelinci New Zealand White, lama perendaman, asam

fosfat.
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ABSTRACT
The Effect of Soaking Time Variation using Phosphoric Acid on the
Characteristics of Gelatin from New Zealand White Rabbit Bones
(Oryctolagus cuniculus)
By:
Hanifiya Samha
20106030031

Supervisor: Ika Qurrotul Afifah, M.Si.

The fulfillment of gelatin needs for various industries in Indonesia still relies
on imports from other countries. Commercial gelatin is generally made from pig
and bovine materials, which can pose religious issues for Hindus and Muslims. In
this study the isolation and characterization of gelatin from the bones of New
Zealand White rabbits were performed, which has the potential to be an alternative
source for halal gelatin. This research aimed to analyze the characteristic amide
group absorption of gelatin in the Fourier Transform Infra-Red (FTIR) spectrum of
the isolated gelatin from New Zealand White rabbit bones and to determine the
effect of different soaking times on the yield and characteristics of the gelatin. In
the pre-treatment process, sample was soaked using a 9% phosphoric acid solution
for 48, 96, and 144 hours. The gelatin is then extracted at gradual temperatures for
12 hours. The characterization process involved analyzing functional groups, water
content, ash content, pH, and protein content. FTIR spectroscopy analysis showed
typical absorption bands of gelatin functional groups including amide A, amide I,
amide II, and amide III. The results indicated that the soaking time significantly
affected the yield, pH, ash content, and protein content of the gelatin produced, but
did not significantly affect the water content. The yield of gelatin from New Zealand
White rabbit bones ranges from 4.08-6.56%. The water content of the gelatin is
between 6.96-7.05%, and the pH value is 3.61-3.98. Both parameters meet the
gelatin quality standards. However, the ash content of gelatin from New Zealand
White rabbit bones, which ranges from 6.86-9.29%, does not meet the gelatin
quality standards according to SNI 06-3735-1995 and GMIA 2012. The protein
content of the rabbit bone gelatin, which is not regulated in the quality standards,
ranges from 75.46-83.37%. The longer the soaking time, the higher the yield and
protein content of the resulting gelatin, while the ash content decreases.

Keywords: gelatin, New Zealand White rabbit bones, soaking time, phosphoric
acid.
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BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang Masalah

Gelatin merupakan jenis protein yang diproduksi melalui proses hidrolisis
atau denaturasi kolagen secara parsial (El-Seedi ef al., 2023). Kolagen sendiri
merupakan protein berserat yang dapat ditemui di berbagai jaringan hewan seperti
kulit, tulang, dan jaringan ikat (Garcia-Vaquero et al., 2023). Gelatin larut dalam
air hangat serta larut dalam asam asetat dan pelarut alkohol (gliserol, propilen
glicol, sorbitol dan mannitol). Suhu yang dibutuhkan untuk melarutkan gelatin yaitu
sekurang-kurangnya 49°C atau pada suhu 60-70°C (Capriyanda et al., 2021).
Biopolimer ini telah dimanfaatkan dalam industri makanan, industri farmasi dan
kosmetik (Aris et al., 2020).

Semakin meningkatnya konsumsi dan kebutuhan gelatin di Indonesia
menuntut ketersediaan gelatin dalam jumlah besar. Namun, hingga saat ini
Indonesia masih mengimpor dari sejumlah negara seperti Cina, Jepang, Prancis,
Australia, dan Selandia Baru untuk memenuhi kebutuhan gelatin. Jumlah impor
gelatin mencapai 2000-3000 ton per tahun (Purba, 2018). Umumnya pembuatan
gelatin berasal dari bahan baku seperti kulit babi (42,4%), kulit sapi (29,3%), tulang
sapi atau babi (27,6%), dan bahan lainnya dari kulit ikan dan kulit domba (0,7%)
(Noviana et al., 2015). Berdasarkan data tersebut dapat diketahui bahwa sebagian
besar bahan baku yang digunakan dalam produksi gelatin berasal dari babi dan sapi.
Hal ini dapat menimbulkan permasalahan bagi umat Islam dan umat Hindu. Bagi

umat Hindu, sapi merupakan hewan suci (diperuntukkan keperluan upacara dan



disucikan keberadaannya) (Kurniawan, 2020). Sedangkan bagi umat Islam
diharamkan memakan daging babi dan turunannya.

Pengolahan gelatin dari bahan baku tulang kelinci dapat menjadi salah satu
alternatif dalam memenuhi kebutuhan gelatin halal dan thoyyib, serta dapat
mengurangi tingkat impor gelatin di Indonesia. Berdasarkan klasifikasinya kelinci
termasuk ke dalam hewan kelas mamalia phylum vertebrata (Rinanto et al., 2018).
Umumnya kolagen diisolasi dari sumber alami atau hewani seperti hewan mamalia
veterbrata. Hal ini karena hewan mamalia mengandung asam amino utama yang
tinggi dalam struktur kolagen, yaitu hidroksiprolin (Rahman et al., 2021).
Kandungan protein kelinci cukup besar jika dibandingkan dengan mamalia yang
lain (Pakage et al., 2019). Sebagian besar limbah tulang kelinci hanya diolah
dengan cara dikeringkan oleh pemasok daging kelinci untuk digunakan sebagai
pakan anjing dan kucing. Tulang kelinci perlu dikaji potensinya sebagai bahan baku
alternatif gelatin karena belum dimanfaatkan secara optimal. Pemanfaatan tulang
kelinci sebagai bahan baku alternatif gelatin ini juga dapat membantu mengurangi
pencemaran lingkungan akibat limbah biologis (Khirzin ez al., 2019).

Penelitian terkait isolasi gelatin dari tulang kelinci jenis Rex pernah
dilakukan Wulandari ef al. (2020). Hasil penelitian menunjukkan bahwa
perendaman menggunakan HCI 6% selama 4 hari dan ekstraksi suhu bertingkat 65,
75, dan 85°C memiliki karakteristik gelatin yang masih memenuhi SNI 06-3735-
1995, kecuali kadar abu gelatinnya. Perlu dilakukan penentuan jenis pelarut dan
lama perendaman yang optimal untuk menghasilkan gelatin dengan karakteristik

yang sesuai standar. Selain itu, juga perlu dilakukan analisis gugus fungsi



menggunakan spektrofotometer FTIR untuk memastikan pola sebaran ikatan
molekul yang dihasilkan adalah gelatin.

Isolasi gelatin dapat dilakukan dengan metode perendaman menggunakan
pelarut asam, basa, enzim, atau kombinasinya (Rather et al., 2022). Penelitian
terkait isolasi gelatin dari ceker ayam menggunakan kombinasi basa dan asam
telah dilakukan Miskiyah et al. (2020). Hasil penelitian menunjukkan bahwa
kombinasi asam dan basa menghasilkan gelatin yang memiliki karakteristik mutu
fisikokimia yang memenuhi persyaratan SNI 06-3735-1995. Menurut Miskiyah et
al. (2022), kombinasi asam dan basa menyebabkan proses hidrolisis menjadi
optimal karena dapat memecah triple helix menjadi single helix.

Penelitian terkait isolasi gelatin menggunakan pelarut asam fosfat telah
dilakukan Noviana et al. (2015). Penggunaan asam fosfat sebagai pelarut dalam
proses demineralisasi dianggap lebih murah dan ramah lingkungan dibandingkan
dengan HCI, karena dapat didegradasi oleh bakteri pelarut fosfat dalam tanah
sehingga mengurangi dampak negatif terhadap lingkungan. Tawarniate (2020) juga
melakukan isolasi gelatin dari tulang kelinci Lokal Jawa dengan memvariasikan
pelarut asam yaitu HCL, H3POs, dan H,SO4 serta variasi lama perendaman selama
2x24 jam dan 4x24 jam. Perlakuan yang menghasilkan sifat fisikokimia gelatin
terbaik yaitu asam fosfat dengan lama perendaman selama 4x24 jam. Selain itu,
Fauziyyah (2017) telah mengisolasi gelatin dari tulang ayam broiler menggunakan
variasi H3PO4 8, 9, 10% serta lama perendaman 12 dan 24 jam. Penelitian tersebut
menghasilkan gelatin dengan karakteristik terbaik dari perendaman H3PO4 9%

dengan lama perendaman 24 jam.



Berdasarkan uraian latar belakang masalah, perbedaan penelitian ini dengan
penelitian sebelumnya yaitu terletak pada sumber gelatin, metode isolasi atau jenis
basa-asam yang digunakan, serta dilakukan variasi lama perendaman. Penelitian ini
dilakukan isolasi dan karakterisasi gelatin dari tulang kelinci New Zealand White
menggunakan metode basa-asam yaitu dengan NaOH dan H3POs dengan variasi
lama perendaman atau demineralisasi selama 48, 96, dan 144 jam. Hasil isolasi
dikarakterisasi gugus fungsinya menggunakan spektrofotometer FTIR, serta
dilakukan perhitungan rendemen, analisis kadar air, kadar abu, pH, dan kadar
protein yang dibandingkan dengan SNI dan GMIA. Tulang kelinci diharapkan
mampu menjadi bahan baku alternatif gelatin halal pengganti hewan mamalia (sapi
dan babi).

B. Batasan Masalah

Batasan masalah pada penelitian ini yaitu:

1. Sumber gelatin yang digunakan dalam penelitian ini adalah tulang kelinci jenis
New Zealand White dari dari Wusono Kelinci yang berada di Ponggok 1,
Denokan, Trimulyo, Bantul, Yogyakarta.

2. Tulang kelinci yang digunakan dalam penelitian ini meliputi semua bagian
tulang kelinci termasuk tulang kepala.

3. Variasi waktu lama perendaman atau demineralisasi dengan larutan H3PO4 9%
yaitu 48 jam, 96 jam, dan 144 jam.

4. Karakterisasi gelatin meliputi analisis gugus fungsi dengan metode
spektrofotometri Fourier Transform Infra-Red (FTIR), perhitungan rendemen

gelatin, kadar air, kadar abu, kadar protein, dan pH.



Rumusan Masalah

Rumusan masalah pada penelitian ini yaitu:
Bagaimana spektrum Fourier Transform Infra-Red (FTIR) gelatin tulang
kelinci New Zealand White?
Bagaimana pengaruh variasi lama perendaman atau demineralisasi terhadap
rendemen dan karakteristik gelatin dari tulang kelinci New Zealand White
menurut standar mutu gelatin SNI No. 06-3735-1995 dan GMIA 2012?
Tujuan Penelitian

Tujuan yang ingin dicapai dalam penelitian ini yaitu:
Mendeteksi keberadaan serapan gugus amida yang khas dari gelatin tulang
kelinci pada spektrum Fourier Transform Infra-Red (FTIR).
Menentukan pengaruh variasi lama perendaman atau demineralisasi terhadap
rendemen dan karakteristik gelatin dari tulang kelinci menurut standar mutu
gelatin SNI dan GMIA.
Manfaat Penelitian

Berdasarkan tujuan penelitian di atas, manfaat yang diharapkan dari hasil

penelitian yang akan dilakukan yaitu:

Memberikan informasi mengenai potensi tulang kelinci sebagai alternatif
gelatin yang halal dan thoyyib.
Memberikan informasi mengenai metode isolasi dan karakterisasi gelatin dari

tulang kelinci.



3. Memberikan informasi mengenai pengaruh variasi lama perendaman atau
demineralisasi terhadap rendemen dan karakterisasi gelatin dari tulang kelinci

yang dihasilkan.



BAB V
PENUTUP

A. Kesimpulan

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan dapat diperoleh kesimpulan

sebagai berikut:

1.

Analisis gugus fungsi gelatin tulang kelinci New Zealand White dengan
menggunakan spektrofotometer Fourier Transform Infra-Red (FTIR)
menunjukkan adanya serapan khas gugus fungsi yang identik dengan gugus
fungsi gelatin komersil yaitu pada wilayah amida A, amida I, amida II, dan
amida III.

Isolasi gelatin dari tulang kelinci New Zealand White dengan variasi lama
perendaman 48, 96, dan 144 jam menggunakan larutan H3POs 9%
menghasilkan rendemen berturut-turut 4,08%; 5,33%; dan 6,56%. Kadar air
gelatin dari tulang kelinci New Zealand White berkisar antara 6,96-7,05%.
Kadar abu berkisar antara 6,86-9,29%. Derajat keasaman (pH) berkisar antara
3,62-3,98. Kadar protein berkisar antara 75,46-83,37%. Kadar air dan pH dari
gelatin penelitian ini telah memenuhi standar menurut SNI 06-3735-1995 dan
GMIA 2012. Kadar abu dari gelatin penelitian ini belum memenuhi standar
mutu gelatin. Sedangkan standar kadar protein belum diatur dalam SNI 06-
3735-1995 dan GMIA 2012, sehingga tidak bisa dibandingkan dengan standar
yang ada. Lama perendaman yang berbeda berpengaruh nyata terhadap
rendemen, pH, kadar abu, dan kadar protein gelatin yang dihasilkan. Namun

tidak berpengaruh nyata terhadap kadar air gelatin yang dihasilkan. Semakin
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lama waktu perendaman, maka semakin tinggi rendemen dan kadar protein
gelatin yang dihasilkan, serta kadar abu yang dihasilkan semakin rendah
B. Saran
Penelitian selanjutnya perlu dilakukan variasi konsentrasi asam fosfat untuk
mengoptimalkan rendemen dan karakteristik gelatin yang dihasilkan. Proses
pengeringan disarankan menggunakan freeze dryer untuk mendapatkan hasil yang
lebih baik. Karakterisasi lain yang perlu dilakukan seperti kekuatan gel, viskositas,

dan kadar logam untuk mengetahui kualitas gelatin yang dihasilkan.
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