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PENGARUH KONSENTRASI ASAM ASETAT TERHADAP
KARAKTERISTIK GELATIN TULANG IKAN MANYUNG (Arius
thalassinus)

Muhammad Rifqi Setiyawan
NIM 21106030021

ABSTRAK

Gelatin merupakan protein multifungsi yang memiliki sifat unik seperti
kemampuan membentuk gel, menstabilkan emulsi, dan membentuk film tipis,
sehingga banyak dimanfaatkan dalam berbagai industri seperti pangan, farmasi,
kosmetik, dan fotografi. Penelitian ini bertujuan untuk menentukan karakteristik
gugus fungsi gelatin tulang ikan manyung (Arius thalassinus) menggunakan uji
Fourier Transform Infrared Spektrofotometri (Spektrofotometri FTIR) dan
menentukan pengaruh variasi konsentrasi asam asetat terhadap karakteristik fisik-
kimia gelatin tulang ikan manyung (Arius thalassinus). Dalam penelitian ini
ekstraksi dilakukan menggunakan variasi konsentrasi asam asetat 7%, 9%, dan
11%. Parameter yang dianalisis meliputi rendemen, kadar air, nilai pH, kekuatan
gel (gel strength), dan kadar protein. Hasil uji Fourier Transform Infrared
Spektrofotometri (Spektrofotometri FTIR) menunjukan serapan khas gelatin pada
amida A, amida B, amida I, amida II, dan amida III. Hasil penelitian menunjukkan
bahwa peningkatan konsentrasi bahan baku berpengaruh nyata terhadap rendemen,
nilai pH, dan kekuatan gel, tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap kadar air dan
kadar protein. Gelatin dari tulang ikan manyung dengan variasi konsentrasi pereaksi
(7%, 9%, dan 11%) memiliki karakteristik sebagai berikut: rendemen berkisar
antara 2,83% - 4,17%, kadar air antara 3,40% - 4,96%, nilai pH antara 4,480 - 5,151,
kekuatan gel (gel strength) antara 20,23 - 20,30 g Bloom, serta kadar protein
berkisar antara 58,29% - 61,43%. Gelatin tulang ikan manyung menghasilkan kadar
air dan nilai pH yang sesuai dengan standar GMIA dan SNI 06-3735-1995.

Kata Kunci: gelatin, ikan manyung, asam asetat, variasi konsentrasi
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THE EFFECT OF ACETIC ACID CONCENTRATION ON THE
CHARACTERISTICS OF MANYUNG FISH BONE GELATIN (Arius
thalassinus)

Muhammad Rifqi Setiyawan
NIM 21106030021

ABSTRACK

Gelatin is a multifunctional protein with unique properties such as the ability
to form gels, stabilize emulsions, and form thin films, making it widely used in
various industries such as food, pharmaceuticals, cosmetics, and photography. This
study aims to determine the characteristics of the functional groups of gelatin from
manyung fish bones (Arius thalassinus) using Fourier Transform Infrared
Spectrophotometry (FTIR Spectrophotometry) and to determine the effect of
varying acetic acid concentrations on the physical-chemical characteristics of
gelatin from manyung fish bones (Arius thalassinus). In this study, extraction was
carried out using variations in acetic acid concentrations of 7%, 9%, and 11%. The
parameters analyzed included yield, moisture content, pH value, gel strength, and
protein content. The results of Fourier Transform Infrared Spectrophotometry
(FTIR Spectrophotometry) tests show the characteristic absorption of gelatin in
amide A, amide B, amide I, amide II, and amide III. Research results show that an
increase in raw material concentration has a significant effect on yield, pH value,
and gel strength, but no significant effect on water content and protein content.
Gelatin from manyung fish bones with varying reagent concentrations (7%, 9%,
and 11%) had the following characteristics: yield ranging from 2.83% to 4.17%,
moisture content between 3.40% and 4.96%, pH values between 4.480 and 5.151,
gel strength between 20.23 and 20.30 g Bloom, and protein content ranging from
58.29% to 61.43%. Gelatin from manyung fish bones produces moisture content
and pH values that comply with GMIA and SNI 06-3735-1995 standards.

Keywords: gelatin, manyung fish, acetic acid, concentration variation

Xiv



BAB I
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Gelatin dikenal sebagai bahan serbaguna, karena memiliki fungsi yang luas
dalam berbagai bidang industri. Keunggulan ini berasal dari sifat uniknya, seperti
kemampuan membentuk gel yang kental dan stabil, mengentalkan larutan,
menstabilkan emulsi dan suspensi, serta membentuk film tipis yang transparan dan
fleksibel. Selain itu, sifat higroskopisnya memungkinkan gelatin menyerap dan
menahan air dengan baik (Maulina dkk., 2024). Berkat karakteristik tersebut,
gelatin banyak dimanfaatkan dalam industri farmasi, pangan, kosmetik, fotografi,
dan berbagai aplikasi lainnya (Nurilmala dkk., 2021). Secara keseluruhan, gelatin
merupakan protein multifungsi yang berperan penting dan sulit tergantikan di
berbagai sektor industry (Maulina dkk., 2024).

Gelatin merupakan biopolimer yang mengandung asam amino seperti
hidroksiprolin, prolin, dan glisin (Agustin, 2013). Gelatin diperoleh melalui
hidrolisis parsial kolagen yang berasal dari jaringan kulit ataupun jaringan ikat
hewan seperti, tulang, tulang rawan, dan tendon (Nurilmala dkk., 2021; Panjaitan,
2016; Pertiwi dkk., 2018). Permintaan pasar terhadap gelatin di Indonesia saat ini
mengalami peningkatan. Menurut Badan Pusat Statistika (BPS), jumlah impor
gelatin pada tahun 2023 mencapai 2,45 juta kg terhitung hingga bulan November.
Jumlah tersebut jauh lebih tinggi dibandingkan tahun 2021 dengan total impor
sebanyak 1,89 juta kg (BPS, 2021; Putri dkk., 2023).

Saat ini, gelatin komersial yang beredar umumnya berasal dari bagian tubuh
babi dan sapi. Penggunaan bagian tubuh sapi dan babi dikhawatirkan bertentangan
dengan sisi religi dan kesehatan. Penggunaan babi akan bertentangan dengan
konsep halal umat islam dan prinsip kosher umat yahudi, sedangkan penggunaan
sapi bertentangan dengan ajaran hindu dan kekhawatiran terhadap penularan
penyakit sapi gila (Bovine Spongiform Ence-phalopathies) (Silviwanda & Naenum,
2024; Yus Nasution dkk., 2018), sehingga diperlukan pengembangan sumber

alternatif lain sebagai bahan baku gelatin.



Alternatif hewan yang bisa dimanfaatkan sebagai bahan baku pembuatan
gelatin adalah ikan. Hal tersebut dikarenakan banyak limbah industri perikanan
yang belum dimanfaatkan dengan baik seperti sisik, tulang, kepala, serta isi perut
berupa organ pencernaan (Fahrizal & Ratna, 2018). Jumlah tersebut akan terus
meningkat seiring dengan kenaikan angka konsumsi ikan. Pada tahun 2021 terjadi
kenaikan angka konsumsi mencapai 55,37 kg/kapita (KKP, 2022). Salah satu jenis
ikan yang dapat dimanfaatkan sebagai bahan dasar gelatin adalah ikan manyung.

Ikan manyung (Arius thalassinus) tergolong sebagai ikan demersal, dan
masuk dalam famili Ariidae. Ikan manyung terkenal memiliki potensi yang tinggi
sebagai salah satu olahan ikan asin yang digemari masyarakat (Taunay dkk., 2013).
Balai Karantina Ikan Pengendalian Mutu (2018) menjelaskan bahwa, produksi ikan
manyung terus mengalami peningkatan. Pada tahun 2015, diketahui produksi ikan
manyung sebanyak 2.588,74 ton, lalu terjadi peningkatan menjadi 9.045,27 ton
pada November 2018 (Khamidah dkk., 2019). Ikan manyung banyak dimanfaatkan
sebagai olahan seperti ikan asin dan ikan asap menghasilkan limbah berupa tulang
bekas fillet. Limbah tulang ikan manyung dapat diolah menjadi gelatin, karena
mengandung kolagen sebanyak 32,99% (Darmanto dkk., 2014).

Gelatin dibuat melalui beberapa tahapan proses antara lain pretreatment,
ekstraksi, dan pengeringan. Tkaczewska et al. (2018) menyatakan bahwa,
pretreatment merupakan salah satu tahap penting dalam ekstraksi gelatin yang
berpengaruh terhadap gelatin yang dihasilkan. Tahap ini berfungsi untuk
menghilangkan kandungan garam kalsium dan mineral lain, sehingga
menghasilkan ossein sebagai produk akhir (Winarti dkk., 2021). Pretreatment
bahan baku biasanya melalui proses perendaman menggunakan asam, basa,
maupun kombinasi asam dan basa. Penggunaan asam pada proses ini lebih disukai
daripada basa, karena mampu mengkonversi struktur triple heliks kolagen menjadi
rantai tunggal gelatin dengan lebih cepat (Nurlela dkk., 2021).

Penelitian terkait ekstraksi gelatin dari tulang ikan manyung belum pernah
dilakukan sebelumnya. Namun, penelitian menggunakan sampel tulang ikan yang
memiliki ordo (siluriformes) yang sama dengan ikan manyung seperti ikan lele dan

patin pernah dilakukan oleh Permata dkk. (2016). Penelitian tersebut mengenai



ekstraksi gelatin dari tulang ikan lele menggunakan asam berupa HCI. Hasil terbaik
diperoleh dari variasi HCI 4% dengan yield sebesar 10,9%. Terdapat juga penelitian
dari Alqodri dkk. (2022) dengan menggunakan asam yang sama yaitu HCI. Pada
konsentrasi HCl 4% diperoleh yield tertinggi yaitu 11%. Kedua penelitian
sebelumnya memang memberikan rendemen yang cukup baik, namun hasil kadar
abu yang diperoleh pada Permata dkk. (2016) masih belum memenubhi standar yang
ditetapkan. Lalu penelitian dari Al-Faroji dkk. (2023) menggunakan sampel tulang
ikan tongkol dan dilakukan demineralisasi menggunakan asam asetat 5% dengan
perendaman selama 24 jam. Hasil penelitian yang diperoleh sesuai dengan standar
SNI 06-3735-1995, dengan rendemen sebesar 12,2%, kadar air 10%, kadar abu
1,03%, pH 4,33, dan viskositas 3,44 cP. Namun, penelitian tersebut kurang memberi
gambaran tentang pengaruh konsentrasi asam asetat terhadap hasil gelatin karena
hanya menggunakan satu variasi konsentrasi.

Berdasarkan penjelasan diatas, pada penelitian ini dilakukan untuk
mengekstraksi gelatin dari bahan baku berupa tulang ikan manyung (Arius
thalassinus) dan menganalisis pengaruh variasi konsentrasi asam asetat selama
proses ekstraksi terhadap kualitas gelatin yang diperoleh. Karakteristik yang diuji
meliputi analisis gugus fungsi menggunakan Fourier Transform Infrared
Spektrofotometri (Spektrofotometri FTIR), kadar air, nilai pH, gel strength, dan

kadar protein.

B. Batasan Masalah
Berdasarkan latar belakang yang telah dipaparkan sebelumnya, maka batasan
masalah penelitian ini diantaranya:
1. Sumber gelatin yang digunakan pada penelitian berupa tulang ikan
manyung (Arius thalassinus) yang diperoleh dari industri pengasapan ikan
di daerah Pantura.
2. Variasi konsentrasi asam asetat yang digunakan yaitu 7%, 9%, dan 11%.
3. Karakterisasi produk hasil isolasi menggunakan metode Fourier Transform

Infrared Spektrofotometri (Spektrofotometri FTIR).



4. Parameter uji gelatin meliputi rendemen, kadar air, nilai pH, gel strength,
dan kadar protein yang selanjutnya dibandingkan SNI 06-3735-1995 atau
GMIA (Gelatin Manufacturers Institute of America).

C. Rumusan Masalah
Berdasarkan latar belakang masalah yang telah dipaparkan sebelumnya, maka
rumusan masalah dapat dinyatakan sebagai berikut:

1. Bagaimana kesesuaian karakteristik gugus fungsi gelatin tulang ikan
manyung (Arius thalassinus) yang diperoleh terhadap karakteristik gugus
fungsi gelatin standar berdasarkan hasil uji Fourier Transform Infrared
(FTIR)?

2. Bagaimana pengaruh variasi konsentrasi asam asetat terhadap rendemen

dan karakteristik gelatin tulang ikan manyung (Arius thalassinus)?

D. Tujuan Penelitian
Berdasarkan rumusan masalah yang telah dipaparkan sebelumnya, maka
tujuan dilaksanakannya penelitian ini adalah:

1. Menganalisis kesesuaian karakteristik gugus fungsi gelatin tulang ikan
manyung (Arius thalassinus) dengan gelatin standar berdasarkan hasil uji
analisis Fourier Transform Infrared (FTIR).

2. Menentukan pengaruh variasi konsentrasi asam asetat terhadap rendemen

dan karakteristik gelatin tulang ikan manyung (Arius thalassinus).

E. Manfaat Penelitian
Berdasarkan tujuan penelitian yang telah disebutkan sebelumnya, manfaat
yang dapat dihasilkan selama penelitian adalah:

1. Memberikan informasi terkait kesesuaian karakteristik gugus fungsi gelatin
tulang ikan manyung (Arius thalassinus) terhadap gelatin standar
berdasarkan analisis Fourier Transform Infrared (FTIR).

2. Memberikan informasi terkait pengaruh variasi konsentrasi asam asetat

terhadap karakteristik gelatin tulang ikan manyung (Arius thalassinus).



BAB YV
KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan

Dari percobaan ekstraksi gelatin dari tulang ikan manyung dengan variasi

konsentrasi larutan asam asetat 7, 9, dan 11%, diperoleh kesimpulan sebagai

berikut:

1.

Gelatin hasil ekstraksi dari tulang ikan menyung menunjukkan serapan khas
gugus fungsi gelatin yang sama dengan gelatin komersial setelah dianalisis
menggunakan spektrofotometer FTIR. Serapan khas tersebut diantaranya amida
A, amida B, amida I, amida II, dan amida III. Hal tersebut mengonfirmasi bahwa
produk yang dihasilkan merupakan gelatin

Perbedaan perlakuan konsentrasi asam asetat (7%, 9%, dan 11%) berpengaruh
nyata terhadap beberapa karakteristik gelatin tulang ikan manyung, seperti
rendemen, nilai pH, dan kekuatan. Peningkatan konsentrasi asam asetat hingga
konsentrasi tertentu mampu meningkatkan rendemen dan karakteristik gelatin.
Konsentrasi asam asetat 9% merupakan kondisi optimum menghasilkan
rendemen tertinggi, namun karakteristik terbaik dimiliki oleh perlakuan asam
asetat 11% dengan kadar air dan nilai pH yang sesuai dengan standar GMIA dan
SNI 06-3735-1995.

B. Saran

Penelitian berikutnya bisa berfokus pada peningkatan karakteristik kekuatan

gel gelatin melalui perbedaan lama waktu pre-treatment. Penelitian berikutnya juga

dapat melakukan penambahan uji cemaran logam berat, karena bahan baku tulang

ataupun kulit ikan mampu mengakumulasi logam berat dari lingkungan.
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