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ABSTRAK 

PENGARUH KONSENTRASI ASAM SITRAT TERHADAP SIFAT 

FISIKOKIMIA GELATIN TULANG ITIK PEKING (Anas platyrhynchos 

domestica) 

 

Oleh: 

Antony Saputra 

20106030017 

 

Pembimbing: 

Ika Qurrotul Afifah, M.Si. 

 

Produksi gelatin umumnya bersumber dari sapi dan babi, namun masalah 

etika, agama, lingkungan dan kesehatan mendorong eksplorasi sumber gelatin dari 

bahan lain. Penelitian ini dilakukan untuk mengisolasi gelatin yang bersumber dari 

tulang itik Peking (Anas platyrhynchos domestica) dengan memvariasikan 

konsentrasi asam sitrat pada proses pre-treatment. Tujuan dari penelitian ini yaitu 

untuk menentukan karakteristik gugus fungsi produk hasil isolasi dari tulang itik 

Peking dan menentukan pengaruh variasi konsentrasi asam sitrat terhadap sifat 

fisikokimia gelatin hasil isolasi. Proses pre-treatment dilakukan dengan 

perendaman asam sitrat variasi 11, 13, dan 15% selama 72 jam. Gelatin diekstrak 

dengan pelarut aquades menggunakan waterbath pada suhu bertingkat 50, 65, dan 

80˚C selama 4 jam. Ekstrak gelatin dikeringkan menggunakan oven selama 72 jam. 

Karakterisasi gelatin meliputi gugus fungsi, perhitungan rendemen, pH, kadar air, 

kadar abu, dan kadar protein. Hasil analisis gugus fungsi menggunakan 

spektrofotometer FTIR menunjukkan keberadaan serapan khas gelatin yaitu Amida 

A, Amida I, Amida II, dan Amida III. Variasi konsentrasi asam sitrat berpengaruh 

nyata terhadap rendemen, pH, kadar air, kadar abu, dan kadar protein. Konsentrasi 

15% merupakan konsentrasi optimum yang menghasilkan gelatin dengan rendemen 

11,89%, pH 4,085, kadar air 4,60%, kadar abu 10,48%, dan kadar protein 58,31%. 

Nilai kadar abu pada penelitian ini >3,25% sehingga tidak memenuhi standar SNI, 

sedangkan nilai pH dan kadar air telah memenuhi standar GMIA dan SNI. 

 

Kata Kunci: Gelatin, tulang itik Peking, isolasi, hidrolisis asam 
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ABSTRACT 

THE EFFECT OF CITRIC ACID CONCENTRATION ON THE 

PHYSICOCHEMICAL PROPERTIES OF PEKING DUCK BONE 

GELATIN (Anas platyrhynchos domestica) 

 

By: 

Antony Saputra 

20106030017 

 

Advisor: 

Ika Qurrotul Afifah, M.Si. 

 

Gelatin production is generally sourced from cows and pigs; however, 

ethical, religious, environmental, and health issues encourage exploration of gelatin 

sources from other materials. This research was conducted to isolate gelatin from 

Peking duck bones (Anas platyrhynchos domestica) by varying the citric acid 

concentration in the pre-treatment process. This research aims to determine the 

functional group of the product isolated from Peking duck bones and determine the 

effect of citric acid concentration variations on the isolated gelatin's 

physicochemical properties. The pre-treatment process was carried out by soaking 

citric acid variations of 11, 13, and 15% for 72 hours. Gelatin was extracted with 

distilled water solvent using a water bath at graded temperatures of 50, 65, and 80˚C 

for 4 hours. The gelatine extract was oven-dried for 72 hours. Characterization of 

gelatin included functional groups, yield calculation, pH, water content, ash 

content, and protein content. The results of functional group analysis using an FTIR 

spectrophotometer showed the presence of typical absorption properties of gelatin, 

namely Amide A, Amide I, Amide II, and Amide III. Variations in citric acid 

concentration significantly affect yield, pH, water content, ash content, and protein 

content. A concentration of 15% is the optimum concentration, which produces 

gelatin with a yield of 11.89%, pH 4.085, water content of 4.60%, ash content of 

10.48%, and protein content of 58.31%. The ash content value in this research was 

>3.25%, so it did not meet SNI standards, while the pH and water content values 

met GMIA and SNI standards. 

 

Keywords: Gelatin, Peking duck bones, isolation, acid hydrolysis 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Gelatin pada umumnya diproduksi menggunakan bahan baku yang berasal 

dari hasil samping industri pengolahan daging. Produsen gelatin dunia mayoritas 

menggunakan bahan baku yang bersumber dari kulit babi (46%), kulit sapi (28%), 

tulang sapi (24%), dan bahan lainnya (2%) (Maryam et al., 2019). Sapi dan babi 

merupakan sumber yang umum digunakan untuk menghasilkan gelatin berkualitas 

tinggi. Namun, berbagai pertimbangan etika, agama, lingkungan dan kesehatan 

telah mendorong pencarian alternatif sumber gelatin (Teng et al., 2021). 

Penggunaan produk gelatin yang bersumber dari babi diharamkan untuk 

dikonsumsi bagi umat beragama Islam. Selain itu, gelatin yang bersumber dari sapi 

juga menjadi permasalahan karena umat beragama Hindu tidak mengonsumsi 

makanan yang berasal dari sapi. Kasus-kasus penyakit seperti sapi gila (mad cow 

disease), flu babi (swine influenza), penyakit mulut dan kuku juga menjadi faktor 

pembatas penggunaan sapi dan babi sebagai sumber bahan utama (Nurul, 2015). 

Sebanyak 30% limbah dari pengolahan ikan terdiri dari tulang yang kaya 

akan kolagen sehingga berpotensi untuk produksi gelatin. Namun, gelatin yang 

diperoleh dari ikan cenderung kurang stabil dan memiliki sifat reologi yang lemah 

(Teng et al., 2021). Limbah yang dihasilkan dari pengolahan unggas dapat dijadikan 

sebagai sumber alternatif gelatin. Tulang itik merupakan produk samping dari 

produksi daging yang dapat digunakan sebagai sumber gelatin alternatif pengganti 

sapi dan babi.  
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itik Peking populer dikenal sebagai unggas penghasil daging di seluruh 

dunia (Sukirmansyah et al., 2016). Daging itik Peking memiliki sumber protein 

yang bermutu tinggi dan memberikan kontribusi 3% untuk memenuhi kebutuhan 

daging unggas nasional. Kecenderungan masyarakat yang mulai menggemari 

daging itik termasuk itik Peking karena memiliki rasa relatif lebih gurih dan seperti 

ayam kampung menyebabkan permintaan daging itik semakin meningkat (Daud et 

al., 2016). Tulang itik dapat dimanfaatkan sebagai bahan baku pembuatan gelatin 

karena mengandung kolagen. 

Saat ini masih belum ada informasi spesifik kandungan kolagen dalam 

tulang itik Peking, tetapi terdapat informasi kandungan kandungan kolagen dari 

jenis itik lain. Penelitian Sudewi et al. (2020) menginformasikan bahwa rendemen 

hasil ekstraksi kolagen dari tulang itik air (Anas platyrhynchos domesticus) 

sebanyak 5%. Kolagen hasil ekstraksi dikarakterisasi menggunakan 

spektrofotometri inframerah menunjukkan keberadaan gugus amina serta amida 

penyusun kolagen pada tulang. Selain itu, penelitian Huda et al. (2013) 

menginformasikan bahwa kaki itik mengandung 28,37% kolagen. Kolagen kaki itik 

memiliki pita serapan khas yaitu Amida A, Amida I, Amida II dan Amida III yang 

serupa dengan kolagen ikan dan kolagen sapi komersial. Penelitian ini 

menggunakan sampel tulang itik Peking (Anas platyrhynchos domestica) yang 

diharapkan mampu menjadi alternatif sumber gelatin. 

Berdasarkan metode ekstraksinya gelatin dibedakan menjadi dua tipe, yaitu 

tipe A dan tipe B. Gelatin tipe A diekstraksi menggunakan asam sedangkan gelatin 

tipe B diekstraksi menggunakan basa. Metode ekstraksi gelatin menggunakan asam 
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dinilai dapat menghasilkan rendemen lebih tinggi dan lebih efektif dibandingkan 

metode basa (Khirzin et al., 2019). Asam sitrat merupakan asam organik yang aman 

untuk kesehatan dan dapat digunakan untuk mengubah serat kolagen (Mauli, 2019). 

Ekstraksi gelatin dari tulang itik menggunakan asam sitrat belum pernah dilakukan, 

tetapi pada penelitian-penelitian sebelumnya telah dilakukan penelitian 

menggunakan asam kuat HCl. Tulang unggas bersifat lebih rapuh dibandingkan 

dengan tulang mamalia sehingga ketika direndam dengan HCl akan mudah pecah 

dan dapat menyebabkan komponen mineral ikut terekstrak dalam akuades saat 

proses ekstraksi gelatin (Jannah et al., 2013). 

Penelitian ekstraksi gelatin tulang itik telah dilakukan oleh Khirzin et al. 

(2019). Variasi konsentrasi HCl yang digunakan adalah 2,5%; 5%; dan 7,5% dengan 

perendaman selama 24 Jam. Rendemen terbaik sebesar 6,24% diperoleh dari proses 

ekstraksi menggunakan HCl konsentrasi 5%. Penelitian ekstraksi gelatin tulang itik 

juga pernah dilakukan oleh Khirzin & Hilmi (2020) menggunakan konsentrasi HCl 

5% dan perendaman selama 24 jam. Rendemen gelatin yang diperoleh yaitu 6,24%; 

dengan pH 4; kadar air 13,43%; kadar abu 13,42%; kadar protein 65,43%; dan 

derajat keputihan 30,35%. Secara umum karakteristik gelatin yang dihasilkan 

menggunakan pre-treatment HCl mirip dengan gelatin komersial dan berstandar 

SNI, kecuali kadar abu masih melebihi standar SNI. 

Ekstraksi gelatin dengan perendaman menggunakan asam sitrat telah 

dilakukan oleh Rohmah (2017) menggunakan sampel unggas lain yaitu tulang ayam 

broiler dengan variasi lama perendaman 12, 24, 36, 48, dan 60 jam. Pre-treatment 

dilakukan dengan merendam sampel menggunakan asam sitrat 13%. Perlakuan 
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terbaik yaitu lama perendaman selama 60 jam menghasilkan rendemen 12,3%. 

Karakterisasi yang dilakukan menunjukkan bahwa gelatin memiliki pH 3,4; kadar 

air 4,94%; kadar abu 25,3%; kadar protein 41,96%; stabilitas emulsi 82.1%; dan 

kekuatan gel 380 g bloom. Hasil ini menunjukkan bahwa kadar abu masih tinggi 

dan tidak memenuhi standar SNI sehingga perlu dilakukan optimasi konsentrasi 

asam sitrat.  

Penelitian ini dilakukan untuk mengekstrak gelatin dari tulang itik Peking 

(Anas platyrhynchos domestica) dan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi asam 

sitrat yang digunakan terhadap kualitas gelatin. Tujuan dari penelitian ini yaitu 

untuk menentukan karakteristik gugus fungsi produk hasil isolasi dari tulang itik 

Peking dan menentukan pengaruh variasi konsentrasi asam sitrat terhadap sifat 

fisikokimia gelatin hasil isolasi yang meliputi pH, kadar air, kadar abu, dan kadar 

protein. 

B. Batasan Masalah 

1. Gelatin yang dihasilkan dari penelitian ini bersumber dari tulang itik Peking 

(Anas platyrhynchos domestica) yang diperoleh dari industri pengolahan itik di 

Jakarta Timur. 

2. Variasi konsentrasi asam sitrat yang digunakan yaitu 11%, 13%, dan 15%. 

3. Karakterisasi yang dilakukan meliputi analisis gugus fungsi dengan teknik 

Fourier Transform Infra-Red Spectrofotometri (Spektrofotometri FTIR), 

perhitungan rendemen, pH, kadar air, kadar abu, dan kadar protein. 
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C. Rumusan Masalah 

1. Bagaimana karakteristik gelatin tulang itik Peking (Anas platyrhynchos 

domestica) yang diperoleh berdasarkan uji Fourier Transform Infra-Red 

Spectrofotometri (Spektrofotometri FTIR)? 

2. Bagaimana pengaruh variasi konsentrasi asam sitrat terhadap karakteristik 

fisikokimia gelatin tulang itik Peking (Anas platyrhynchos domestica) yang 

dihasilkan? 

D. Tujuan Penelitian 

1. Menentukan karakteristik gugus fungsi gelatin tulang itik Peking (Anas 

platyrhynchos domestica) berdasarkan uji Fourier Transform Infra-Red 

Spectrofotometri (Spektrofotometri FTIR). 

2. Menentukan pengaruh variasi konsentrasi asam sitrat terhadap rendemen dan 

karakteristik fisikokimia gelatin berbahan dasar tulang itik Peking (Anas 

platyrhynchos domestica). 

E. Manfaat Penelitian 

1. Memberikan informasi terkait karakteristik gugus fungsi gelatin tulang itik 

Peking (Anas platyrhynchos domestica). 

2. Memberikan informasi terkait pengaruh variasi konsentrasi asam sitrat terhadap 

karakteristik fisikokimia gelatin berbahan dasar tulang itik Peking (Anas 

platyrhynchos domestica). 
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan hasil dari penelitian mengenai Pengaruh Konsentrasi Asam 

Sitrat Terhadap Sifat Fisikokimia Gelatin Tulang Itik Peking (Anas platyrhynchos 

domestica) diperoleh kesimpulan sebagai berikut: 

1. Analisis spektrofotometri FTIR hasil isolasi gelatin tulang itik Peking 

menunjukkan adanya serapan khas gelatin yaitu pada daerah serapan amida A, 

I, II, dan III yang identik dengan gugus fungsi gelatin komersial.  

2. Perlakuan variasi konsentrasi asam sitrat pada proses pre-treatment isolasi 

gelatin tulang itik Peking berpengaruh yang signifikan (P-value<0,05) terhadap 

rendemen dan sifat fisikokimia gelatin yang meliputi pH, kadar air, kadar abu 

dan kadar protein. Hasil karakterisasi menunjukkan bahwa gelatin tulang itik 

Peking memiliki pH 3,8-5,5, kadar air<16%, kadar abu >3,25% dan kadar 

protein 50,71-58,31%.  Hasil pH dan kadar air tersebut telah memenuhi standar 

mutu GMIA dan SNI, tetapi kadar abu masih belum memenuhi standar SNI. 

Sementara itu belum ada standar mutu kadar protein dalam SNI dan GMIA. 

Perlakuan terbaik yaitu pada variasi konsentrasi asam sitrat 15%. 

B. Saran 

Penelitian terkait optimasi lama waktu demineralisasi menggunakan 

konsentrasi asam sitrat 15% perlu dilakukan untuk memperoleh gelatin dengan 

kadar abu yang sesuai standar mutu. Selain itu perlu dilakukan uji lain yang meliputi 

kekuatan gel dan viskositas gelatin untuk mengetahui kualitas gelatin lebih lanjut.  
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