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ABSTRAK
Pengaruh Variasi Waktu Pretreatment Asam Sitrat Terhadap Karakteristik
Gelatin Tulang Ikan Manyung (Arius thalassinus)

Oleh:
Vadya Kautsar Yanuba
21106030050

Pembimbing: Ika Qurrotul Afifah, M.Si.

Permintaan pasar global terkait produk gelatin diperkirakan akan terus
meningkat sebesar 4,3% selama periode 2022-2030, namun tidak diimbangi dengan
ketersediaan bahan baku pembuatan gelatin yang halal. Pada penelitian ini
dilakukan isolasi dan karakterisasi gelatin dari tulang ikan manyung (Arius
thalassinus) yang berpotensi menjadi salah satu alternatif dalam memenuhi
kebutuhan gelatin halal. Tujuan dari penelitian ini adalah mengidentifikasi
keberadaan serapan khas gelatin pada hasil FTIR produk isolasi dari tulang ikan
manyung (Arius thalassinus) dan menentukan pengaruh variasi lama perendaman
asam sitrat pada tahap pretreatment terhadap rendemen dan karakteristik gelatin.
Pada proses pretreatment dilakukan perendaman menggunakan larutan asam sitrat
9% dengan variasi lama perendaman (24 jam, 48 jam, 72 jam, dan 96 jam). Gelatin
selanjutnya diekstraksi sebanyak dua kali dengan suhu 70°C selama 6 jam.
Karakterisasi yang dilakukan meliputi analisis gugus fungsi, pH, kadar air,
kekuatan gel, dan viskositas. Analisis menggunakan spektrofotometer FTIR
menunjukkan keberadaan serapan khas gugus fungsi gelatin berupa amida A, amida
I, amida II, amida III, dan finger print. Hasil penelitian menunjukkan bahwa lama
perendaman berpengaruh nyata terhadap rendemen, pH, kekuatan gel, dan
viskositas gelatin yang dihasilkan, namun tidak berpengaruh nyata terhadap kadar
air gelatin yang dihasilkan. Rendemen gelatin tulang ikan manyung berkisar antara
5,847-15,530%. Nilai pH berkisar antara 4,698-4,078, kadar air 5,588-6,412%,
viskositas 0,926-1,870 cP, dan kekuatan gel 183,990-55,077 g bloom. Hasil uji pH,
kadar air, viskositas, dan kekuatan gel tersebut telah memenuhi standar mutu SNI
06-3735-1995 dan GMIA 2019.

Kata Kunci: gelatin, tulang ikan manyung, waktu pretreatment, asam sitrat
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ABSTRACT

Effect of Citric Acid Pretreatment Time Variations on the Characteristics of
Manyung Fish Bone Gelatin (Arius thalassinus)

by:
Vadya Kautsar Yanuba
21106030050
Supervisor: Ika Qurrotul Afifah, M.Si.

Global market demand for gelatin products is expected to continue to
increase by 4.3% during the period 2022-2030, but it is not matched by the
availability of raw materials for making halal gelatin. In this study, the isolation
and characterization of gelatin from manyung fish bones (Arius thalassinus) which
has the potential to be an alternative in meeting the needs of halal gelatin. The
purpose of this study was to identify the presence of typical gelatin absorption in
the FTIR results of isolation products from manyung fish bones (Arius thalassinus)
and determine the effect of variations in the length of citric acid soaking in the
pretreatment stage on the yield and gelatin characteristics. In the pretreatment
process, soaking was carried out using 9% citric acid solution with variations in
the length of soaking (24 hours, 48 hours, 72 hours, and 96 hours). Gelatin was
then extracted twice at 70°C for 6 hours. Characterization included functional
group analysis, pH, moisture content, gel strength, and viscosity. Analysis using an
FTIR spectrophotometer showed the presence of typical absorption of gelatin
functional groups in the form of amide A, amide I, amide II, amide III, and finger
print. The results showed that the soaking time significantly affected the yield, pH,
gel strength, and viscosity of the gelatin produced, but did not significantly affect
the moisture content of the gelatin produced. The yield of manyung fish bone gelatin
ranged from 5.847-15.530%. The pH value ranged from 4.698-4.078, moisture
content 5.588-6.412%, viscosity 0.926-1.870 cP, and gel strength 183.990-55.077
g bloom. The test results of pH, water content, viscosity, and gel strength have met
the quality standards of SNI 06-3735-1995 and GMIA 2019.

Keywords: gelatin, manyung fish bone, pretreatment time, citric acid
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BAB 1
PENDAHULUAN
A. Latar Belakang Masalah

Gelatin adalah senyawa yang dihasilkan dari kolagen yang ditemukan
pada kulit, tulang, dan jaringan ikat hewan melalui proses hidrolisis. Dalam
industri makanan, gelatin digunakan sebagai bahan untuk menstabilkan,
mengemulsi, dan mengentalkan produk seperti es krim, marshmallow, jelly,
dan yogurt. Selain itu, gelatin digunakan di bidang farmasi untuk membuat
cangkang kapsul lunak dan keras (Febriana et al ., 2021).

Permintaan pasar global terkait produk gelatin pada tahun 2021 sekitar
$1638 juta dan diperkirakan akan terus meningkat sebesar 4,3% selama
periode 2022-2030. Terjadinya peningkatan tersebut membuat permintaan
gelatin halal yang dibutuhkan oleh industri halal semakin meningkat.
Indonesia sebagai negara dengan mayoritas masyarakat beragama islam
terbesar di dunia tentu sangat membutuhkan banyak produk halal untuk
dikonsumsi, termasuk yang mengandung gelatin (Lestari et al., 2024).
Namun, ketersediaan gelatin saat ini masih didominasi oleh gelatin dari kulit
babi sebanyak 42,4% dan kulit sapi sebanyak 29,3%. Sesuatu yang
mengandung unsur babi telah dipastikan haram hukumnya untuk
dikonsumsi umat islam. Sedangkan bagi umat hindu, sapi dipercaya sebagai
hewan untuk upacara dan disucikan keberadaannya (Kurniawan, 2020).
Maka dari itu, Indonesia perlu meningkatkan produksi gelatin halal yang
berbahan dasar ikan dan unggas (GMIA, 2012).

Tulang ikan manyung (Arius thalassinus) memiliki potensi untuk
menjadi bahan baku alternatif dalam pembuatan gelatin halal. Ikan
manyung banyak ditemukan di daerah Pantai Utara Jawa dan biasanya
diolah menjadi ikan asap serta kepala manyung dimasak menjadi mangut
yang merupakan menu makanan khas daerah sekitar Pantai Utara Jawa.
Salah satu sentra pengasapan ikan manyung yang cukup besar di daerah
Pantai Utara Jawa berada di Kabupaten Demak. Sentra pengasapan ikan ini

mampu memproduksi ikan asap manyung hingga 15 ton per hari. Tingginya
1



angka produksi ikan tentu saja berbanding lurus dengan hasil samping
produk seperti limbah tulang ikan (Rohmah et al., 2015). Limbah tulang
ikan diperkirakan mencapai sekitar 30% dari total limbah pengolahan ikan
yang pemanfaatannya belum maksimal bahkan terbuang.  Apabila
peningkatan limbah tulang ikan manyung tidak diimbangi dengan
pemanfaatan limbah yang dihasilkan, maka akan berpengaruh buruk
terhadap lingkungan. Ikan manyung mengandung kolagen sebesar 32,99%
dari total protein yang berpotensi sebagai bahan dasar untuk memproduksi
gelatin (Destiana & Sari, 2018).

Proses pretreatment dalam suasana asam atau basa dan proses ekstraksi
utama menggunakan air merupakan dua tahap ekstraksi gelatin yang
digunakan (Atma et al., 2018). Proses ekstraksi dalam suasana asam lebih
sering dipilih karena lebih efektif dalam menghidrolisis kolagen tanpa
merusak kualitas gelatin yang dihasilkan dan lebih mudah larut dalam air
panas selama proses ekstraksi. Hal ini terjadi akibat pemutusan beberapa
ikatan molekul protein sehingga struktur kolagen terbuka (Ward & Courts,
1977). Asam sitrat merupakan salah satu asam yang dapat dimanfaatkan
untuk memproduksi gelatin. Penggunaan asam sitrat dalam industri lebih
disukai karena ramah lingkungan, aman bagi kesehatan, serta tidak
memerlukan proses penanganan tambahan saat memproduksi gelatin untuk
makanan (Mariod & Adam, 2013).

Proses hidrolisis kolagen tulang ikan manyung menjadi gelatin
menggunakan asam sitrat belum pernah dilakukan. Namun, Rohmabh et al.
(2015) telah menghidrolisis kolagen tulang ikan manyung menjadi lem ikan
dengan cara ekstraksi menggunakan larutan asam organik lain yaitu asetat
5% selama 4 jam pada suhu 65-70°C. Berdasarkan hasil penelitian, lem ikan
berbahan dasar tulang ikan manyung telah memenuhi SNI 06-6049-1999
dengan hasil viskositas sebesar 6,14 poise, kadar air sebesar 54,84%, dan
pH 4,45.

Penelitian terkait isolasi dan karakterisasi gelatin dari tulang ikan yang
mempunyai morfologi dan ciri khas yang mirip dengan ikan manyung
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seperti ikan lele, ikan tenggiri, dan ikan patin pernah dilakukan. Penelitian
terkait ekstraksi dan karakterisasi gelatin dari tulang ikan lele telah
dilakukan oleh Permata et al. (2016) menggunakan metode asam.
Penelitian ini menggunakan larutan asam klorida (HCl) dengan variasi
konsentrasi sebesar 2%, 4%, 6%, dan 8%. Perbandingan massa ossein
dengan volume akuades adalah 1:2 dan proses ekstraksi dilakukan pada
suhu 70°C selama 1 jam, 3 jam, 5 jam, dan 7 jam. Berdasarkan penelitian
tersebut, diperoleh hasil terbaik pada penggunaan larutan HCI 4% selama 5
jam menghasilkan persentase rendemen sebesar 10,9%, kadar protein
64,76%, kadar abu 13,37%, kadar air 3,7%, kadar kalsium 0,336%, pH 4,
viskositas 5,5 cP dan kekuatan gel sebesar 177 g/bloom. Penggunaan asam
klorida (HCl) dengan konsentrasi 8% dan waktu ekstraksi 7 jam
menyebabkan penurunan rendemen akibat terjadinya kerusakan kolagen
dan protein gelatin (Permata et al., 2016).

Isolasi gelatin dari tulang ikan tenggiri telah dilakukan oleh Rodiah et
al. (2018) dengan hidrolisis asam sitrat dari perasan jeruk nipis. Tulang ikan
direndam dengan variasi perbandingan asam dengan tulang ikan sebanyak
1:3, 1:5, dan 1:7 selama 96 jam. Proses perendaman tersebut menyebabkan
sampel mengalami swelling atau pembekakan, yaitu pada rasio 1:3
mengalami perubahan massa sebesar 99,1%, rasio 1:5 mengalami
perubahan massa sebesar 119,16%, dan rasio 1:7 mengalami perubahan
massa sebesar 101,4%. Hasil rendemen gelatin yang diperoleh dari ketiga
sampel tersebut adalah 2,4643%, 2,0757%, dan 1,2440%. Penurunan
rendemen yang terjadi pada penelitian ini disebabkan adanya denaturasi
protein yang berlebihan. Rendemen terbaik diperoleh dari rasio 1:3 dengan
kadar air paling rendah diantara rasio lainnya, yaitu 24,20%.

Pertiwi et al. (2018) pernah melakukan isolasi dan karakterisasi gelatin
dari tulang ikan patin dengan dua tahap yaitu pretreatment dan main-
extraction. Tahap pretreatment dilakukan dengan merendam sampel tulang
ikan patin dalam larutan asam sitrat 1% selama 24 jam, 36 jam, 48 jam, dan
56 jam, kemudian main-extraction dilakukan menggunakan akuades selama
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5 jam dengan variasi suhu, yaitu 45°C, 55°C, 65°C, dan 75 °C. Hasil
penelitian menunjukkan bahwa bobot molekul protein yang dihasilkan
semakin meningkat seiring dengan bertambahnya waktu pretreatment dan
suhu ekstraksi. Penelitian ini memperoleh hasil terbaik pada waktu
pretreatment 48 jam dan main-extraction pada suhu 75°C dengan rendemen
sebesar 6,14%, kekuatan gel 364,19 bloom, kadar protein 58,70%, kadar air
7,72%, daya kunyah sebesar 261,76 g, pH 4,46, dan viskositas sebesar 3,83
cP. Nilai pH, viskositas, dan kadar air yang dihasilkan telah memenuhi
standar mutu SNI 06-3735-1995 dan standar GMIA, tetapi nilai kekuatan
gel dan kadar protein belum memenuhi standar keduanya.

Berdasarkan uraian di atas, maka dalam penelitian ini dilakukan isolasi
dan karakterisasi gelatin dari tulang ikan manyung (Arius thalassinus) serta
dilakukan pengkajian pengaruh variasi lama waktu perendaman dalam
larutan asam sitrat 9% pada proses pretreatment sampel terhadap
karakteristik gelatin. Lama waktu perendaman memiliki pengaruh besar
terhadap proses produksi gelatin. Semakin lama waktu perendaman, maka
semakin besar pula dampaknya terhadap kualitas gelatin yang dihasilkan
(Mufidah, 2013). Perendaman asam sitrat pada proses pretreatment sampel
diharapkan dapat meningkatkan rendemen dan gelatin yang dihasilkan
mempunyai karakteristik pH, kadar air, kekuatan gel, serta viskositas sesuai
dengan standar SNI 06-3735-1995 dan GMIA.

B. Batasan Masalah

Batasan masalah dalam penelitian ini adalah sebagai berikut:

1. Sumber gelatin yang digunakan dalam penelitian adalah tulang ikan
manyung (Arius thalassinus) yang diperoleh dari sentra pengasapan
ikan manyung di Demak, Jawa Tengah.

2. Variasi waktu perendaman dalam asam sitrat pada tahap pretreatment
sampel yaitu 24 jam, 48 jam, 72 jam, dan 96 jam.

3. Konsentrasi larutan asam sitrat yang digunakan yaitu 9%.



4. Karakterisasi gelatin hasil isolasi mencakup analisis gugus fungsi

menggunakan metode spektroskopi Fourier Transform Infra-Red
(FTIR), perhitungan rendemen gelatin, analisis pH dengan pH meter,
pengukuran kadar air menggunakan oven, pengukuran kekuatan gel
menggunakan alat fexture analyzer, dan pengujian viskositas

menggunakan viskometer.

. Rumusan Masalah

Rumusan masalah yang akan dibahas dalam penelitian ini adalah

sebagai berikut:

1.

Bagaimana spektrum FTIR produk hasil ekstraksi dari tulang ikan
manyung (Arius thalassinus)?

Bagaimana pengaruh variasi lama perendaman menggunakan asam
sitrat pada proses pretreatment terhadap rendemen dan karakteristik

gelatin tulang ikan manyung (Arius thalassinus)?

. Tujuan Penelitian

Berdasarkan permasalahan yang ada, tujuan dari penelitian ini

adalah sebagai berikut:

1.

Mengidentifikasi keberadaan serapan khas gelatin pada hasil FTIR
produk isolasi dari tulang ikan manyung (Arius thalassinus).

Menentukan pengaruh variasi lama perendaman asam sitrat pada tahap
pretreatment terhadap karakteristik pH, kadar air, kekuatan gel, dan
viskositas gelatin dan membandingkannya dengan standar mutu SNI 06-

3735-1995 dan GMIA.

. Manfaat Penelitian

Manfaat yang diharapkan dari hasil penelitian ini adalah sebagai berikut:

. Memberikan informasi terkait pemanfaatan tulang ikan manyung (Arius

thalassinus) yang berpotensi sebagai bahan baku gelatin guna

mengurangi limbah dari industri pengolahan ikan manyung.



2. Memberikan informasi ilmiah tentang karakteristik gelatin berbahan
dasar tulang ikan manyung (Arius thalassinus) yang diekstraksi secara

kimiawi menggunakan metode asam sebagai alternatif gelatin halal.



BABV
PENUTUP

A. Kesimpulan

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan dapat ditarik

kesimpulan bahwa:

1.

Analisis gugus fungsi gelatin hasil isolasi dari tulang ikan manyung
menggunakan spektrofotometer FTIR menunjukkan adanya serapan
khas gugus fungsi gelatin berupa Amida A, Amida I, Amida II, Amida
IIT dan finger print yang identik dengan serapan gugus fungsi gelatin
komersial.

Isolasi gelatin dari tulang ikan manyung dengan variasi waktu
pretreatment 24, 48, 72, dan 96 jam menggunakan asam sitrat 9%
berpengaruh secara signifikan (P-value<0,05) terhadap rendemen, pH,
viskositas, dan kekuatan gel. Namun, nilai kadar air gelatin tidak
menunjukkan pengaruh yang signifikan karena (P-value>0,05).
Rendemen yang diperoleh dari penelitian ini berkisar antara 5,847-
15,530%. Sementara itu, hasil karakterisasi menunjukkan bahwa gelatin
tulang ikan manyung mempunyai pH 4,698-4,078, kadar air 5,588-
6,412%, viskositas 0,926-1,870 cP, dan kekuatan gel 183,990-55,077 g
bloom. Hasil uji pH, kadar air, viskositas, dan kekuatan gel tersebut telah

memenuhi standar mutu SNI 06-3735-1995 dan GMIA 2019.

B. Saran

Pada penelitian selanjutnya perlu dilakukan variasi konsentrasi asam

sitrat untuk mengoptimalkan rendemen dan karakteristik gelatin yang

dihasilkan. Selain itu, proses pengeringan disarankan menggunakan freeze

dryer untuk memperoleh hasil yang lebih baik. Karakterisasi lain yang perlu

dilakukan seperti kadar abu, kadar logam, analisis asam amino, dan analisis

asam amino khas gelatin menggunakan HPLC untuk mengetahui kualitas

gelatin secara lebih lanjut.
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