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ABSTRAK 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh waktu ekstraksi 

yang paling efektif dan untuk mengetahui pengaruh jenis asam yang paling efektif 

dalam proses produksi gelatin tulang ikan nila. 

Penelitian ini dilakukan menggunakan metode Rancangan Petak Terbagi 

(RPT) dengan 3 kali ulangan sehingga diperoleh 27 percobaan. Untuk petak 

utama (mainplot) yaitu waktu ekstraksi (4 jam, 5 jam dan 6 jam) dan anak petak 

(subplot) yaitu jenis asam (Asam Klorida 4%,  Asam Asetat 3% dan Asam Sitrat 

6%). Respon dalam penelitian ini adalah respon fisik diantaranya kekuatan gel 

gelatin, viskositas dan jumlah rendemen, respon kimia diantaranya pH, kadar 

protein dan kadar abu, serta dilakukan uji banding antara gelatin tulang ikan nila 

dengan gelatin komersial. 

Hasil penelitian utama didapat waktu ekstraksi berpengaruh nyata terhadap 

respon kekuatan gel gelatin, viskositas gelatin, rendemen gelatin, derajat 

keasaman (pH) gelatin, kadar protein gelatin dan kadar abu gelatin. Jenis asam 

berpengaruh nyata terhadap respon kekuatan gel gelatin, rendemen gelatin, derajat 

keasaman (pH) gelatin, kadar protein gelatin dan kadar abu gelatin, serta interaksi 

waktu ekstraksi dan jenis asam berpengaruh nyata terhadap respon kekuatan gel 

gelatin, viskositas gelatin, rendemen gelatin, derajat keasaman (pH) gelatin, kadar 

protein gelatin dan kadar abu gelatin terhadap proses ekstraksi gelatin tulang ikan 

nila. 

Berdasarkan uji banding didapat karakteristik gelatin tulang ikan nila yang 

mendekati dengan gelatin komersial adalah perlakuan a3b2 (waktu ekstraksi 6 jam 

; asam asetat 3%) dengan hasil analisis yaitu kekuatan gel gelatin 132,93 bloom ; 

viskositas 5,83 cP ; jumlah rendemen 16,94 ; pH 6,10 ; kadar protein 83,62% ; 

dan kadar abu 0,64%. 

 

 

 

Kata Kunci: Gelatin, Tulang Ikan Nila, Ekstraksi Gelatin, Jenis Asam, Waktu 

Ekstraksi 
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ABSTRACT 

The purpose of this research is to find out determine the effect of the most 

effective extraction time and to determine the effect of the most effective type of 

acid in the production process of gelatin bone of tilapia fish. 

This research was using by Split Plot Design (SPD) with 3 times replication, 

so make 27 experiments were obtained. For main plot is extraction time (4 hours, 

5 hours and 6 hours) and subplot is type of acid (4% chloride acid, 3% acetic 

acid and 6% citrate acid). Response in this research is physical response such as 

gel gelatin strength, viscosity and rendement total, chemical response such as pH, 

protein content and ash content and test of bone gelatin of tilapia fish with 

commercial gelatin. 

The main research result showed that the extraction time had significant 

effect on gelatin gel strength, gelatin viscosity, gelatin rendement, acidity degree 

(pH) of gelatin, gelatin protein content and gelatin ash content. Types of acid had 

significant effect on gelatin gel strength, gelatin renedement, acidity degree (pH) 

of gelatin, gelatin protein content and gelatin ash content, and interaction of time 

of extraction and type of acid  had significant effect on gelatin gel strength, 

gelatin viscosity, gelatin rendement, acidity degree (pH) of gelatin, gelatin protein 

content and gelatin ash content to the extraction process of bone gelatin of tilapia 

fish. 

Based on the comparative test, the characteristics of gelatin of tilapia bone 

that close to commercial gelatin are a3b2 treatment (6 hours of extraction time, 

3% acetic acid) with the result of gelatin gel strength 132,93 bloom; viscosity 

5,83 cP; the amount of rendement 16,94; pH 6,10; protein content 83,62%; and 

ash content of 0.64%. 
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I PENDAHULUAN 

 Bab ini akan menguraikan mengenai : (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi 

Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka 

Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian, dan (7) Tempat dan Waktu Penelitian. 

1.1 Latar Belakang 

Gelatin merupakan protein hasil hidrolisis parsial kolagen tulang dan kulit. 

Penggunaan gelatin sangat luas khususnya dalam bidang industri, baik industri 

pangan maupun non pangan. Gelatin memiliki sifat yang khas, yaitu berubah 

secara reversible dari bentuk sol ke bentuk gel, mengembang dalam air dingin, 

dapat membentuk film serta mempengaruhi viskositas suatu bahan dan dapat 

melindungi sistem koloid. Kelarutannya dalam air membuat gelatin diaplikasikan 

untuk keperluan berbagai industri (Wahyuni, 2003). 

Gelatin disebut miracle food, karena gelatin memiliki fungsi yang masih 

sulit digantikan dalam industri makanan maupun farmasi. Penggunaan gelatin 

untuk kebutuhan sahari-hari tidak dapat dihindari, karena lebih dari 60% total 

produksi gelatin digunakan oleh industri pangan, sekitar 20% industri fotografi 

dan 10% oleh industri farmasi dan kosmetik (Amiruldin, 2007). 

Di Indonesia, gelatin digunakan untuk mempengaruhi sifat atau bentuk 

pangan sehingga dalam penggunaannya disesuaikan menurut kebutuhannya. 

Industri yang paling banyak memanfaatkan gelatin adalah industri pangan. Dalam 

industri pangan, gelatin digunakan sebagai pembentuk busa (whipping agent), 

pengikat (binder agent), penstabil (stabilizer), pembentuk gel (gelling agent), 

perekat (adhesive), peningkat viskositas (viscosity agent), pengemulsi 



 

 

 

 

 

(emulsifier), finning agent, crystal modifier dan pengental (thickener)         

(Poppe, 1992). 

Gelatin ini diimpor dari negara China, Jepang, Jerman, Perancis, Australia, 

India maupun Selandia Baru. Dalam penggunaan secara keseluruhan, gelatin yang 

beredar di dalam negeri hampir 90% adalah gelatin impor yang diketahui produksi 

gelatin pada umumnya menggunakan kolagen yang berasal dari tulang dan kulit 

ternak, yaitu sapi dan babi. Penggunaan bahan ini ternyata menimbulkan masalah 

tersendiri bagi para penggunanya. Pengunaan tulang dan kulit sapi akan menjadi 

masalah bagi para pemeluk agama Hindu, sementara itu penggunaan bahan dari 

babi akan menjadi masalah bagi para pemeluk agama Islam dan Yahudi. Di sisi 

lain, maraknya penyakit sapi gila (mad cow disease), penyakit mulut dan kuku 

(foot and mouth disease) dan BSE (Bovine Spongiform Encephalopathy) yang 

menyerang sapi dan di khawatirkan akan menjadi masalah bagi konsumen. 

Alternatif lain adalah menggunakan sumber kolagen dari ikan, yaitu kulit dan 

tulangnya yang sebenarnya merupakan limbah industri pengolahan ikan  

(Fatimah, 2008). 

Kolagen merupakan komponen struktural utama pada serat-serat jaringan 

pengikat, berwarna putih dan terdapat di dalam semua jaringan organ hewan yang 

berperan penting dalam penyusun bentuk tubuh. Pada ikan, kolagen terdapat pada 

kulit, tulang dan kartilago. Kolagen dapat larut dalam pelarut alkali maupun asam, 

sehingga kedua pelarut ini dimungkinkan untuk digunakan dalam proses produksi 

gelatin (Bennion, 1980). 



 

 

 

 

 

Ikan dapat digunakan sebagai bahan baku gelatin. Hal ini dikarenakan pada 

bagian tertentu dari ikan, misalnya tulang dan kulit, terdapat kolagen yang dengan 

penambahan perlakuan asam atau alkali serta proses pemanasan menyebabkan 

kolagen tersebut dapat dikonversi menjadi gelatin. Kandungan kolagen dari ikan 

keras berkisar dari 15 – 17%, sedangkan pada ikan bertulang rawan berkisar 

antara 22 – 24% (Nurilmala, 2004). 

Ikan nila merupakan salah satu jenis ikan air tawar yang dibudidayakan oleh 

masyarakat Indonesia. Permintaan akan daging fillet nila sangat tinggi. Tercatat 

ekspor fillet ikan nila dalam bentuk beku Indonesia di pasar Amerika Serikat 

menduduki peringkat ke dua setelah Cina. Tahun 2004 ekspor fillet nila mencapai 

4.250 ton atau meningkat sebanyak 18,6 % dibandingkan tahun sebelumnya yang 

hanya mencapai 3.583 ton (Haris, 2008). 

Asam mampu mengubah serat kolagen triple heliks menjadi rantai tunggal, 

sedangkan larutan perendam basa hanya mampu menghasilkan rantai ganda. Hal 

ini menyebabkan pada waktu yang sama jumlah kolagen yang dihidrolisis oleh 

larutan asam lebih banyak daripada larutan basa. Karena itu perendaman dalam 

larutan basa membutuhkan waktu yang lebih lama untuk menghidrolisis kolagen 

(Ward dan Courts 1977). 

Pada tahap perendaman dapat dilakukan dengan larutan asam organik 

seperti asam asetat, sitrat, fumarat, askorbat, malat, suksinat, tartarat, dan asam 

lainnya yang aman dan tidak menusuk hidung. Sedangkan asam anorganik yang 

biasa digunakan adalah asam hidroklorat, fosfat, klorida, dan sulfat        

(Grossman dan Bergman, 1991). 



 

 

 

 

 

Demineralisasi yaitu proses menghilangkan kalsium dan garam di dalam 

tulang, sehingga dihasilkan tulang lunak yang disebut ossein dimana terdapat 

kolagen di dalamnya. Ossein adalah tulang lunak yang mengandung kolagen dan 

sejenis kecil protein lainnya. Pada tahap demineralisasi, tulang diselimuti larutan 

HCl sehingga terjadi reaksi antara kalsium fosfat pada tulang dengan HCl 

menghasilkan garam kalsium yang larut sehingga tulang menjadi lunak 

(Hinterwaldner, 1977). 

Perendaman dalam larutan asam asetat dilakukan untuk membengkakan 

bahan lebih cepat, sehingga pada saat ekstraksi stuktur kolagen lebih mudah 

terurai. Kolagen yang dihidrolisis oleh larutan asam lebih banyak dari pada 

larutan basa dengan menggunakan waktu yang sama, karena itu perendaman 

dalam larutan basa membutuhkan waktu yang lebih lama untuk menghidrolisis 

kolagen (Ward dan Courts, 1977). 

Konsentrasi asam yang digunakan untuk ekstraksi gelatin merupakan salah 

satu faktor yang dapat mempengaruhi nilai kekuatan gel. Asam sitrat merupakan 

asam organik lemah yang dapat melepas proton dalam larutan. Proton dari asam 

sitrat akan berinteraksi dengan gugus karboksil dari kolagen dan dapat 

mengacaukan ikatan intra dan antar molekul tropokolagen sehingga mudah 

dikonversi menjadi gelatin (Puspawati, 2014). 

Gelatin merupakan suatu jenis protein yang diekstraksi dari jaringan 

kolagen hewan. Pada hewan, kolagen terdapat pada tulang, tulang rawan, kulit, 

dan jaringan ikat. Gelatin diperoleh dengan cara denaturasi panas dari kolagen 

(Amiruldin, 2007). 



 

 

 

 

 

Hasil yang diperoleh dari terhidrolisisnya kolagen adalah ossein. Konversi 

kolagen menjadi gelatin, dilakukan dengan cara ekstraksi ossein dalam aquadest 

pada suhu 55 – 100 , selama 4 – 8 jam (Ledward, 2000). 

Ekstraksi adalah proses denaturasi untuk mengubah kolagen menjadi gelatin 

dengan penambahan senyawa pemecah ikatan hidrogen pada suhu kamar atau 

suhu yang lebih rendah. Ekstraksi juga dapat dilakukan dengan menggunakan air 

panas, dimana pada proses ini terjadi denaturasi, peningkatan hidrolisis dan 

kelarutan gelatin. Waktu yang diperlukan untuk ekstraksi adalah 4 – 8 jam dengan 

suhu antara 55 – 100 . Setelah diperoleh ekstrak bersih, dilakukan pengeringan 

untuk mengurangi kadar air sebanyak 85 – 90%. Hal ini dapat dilakukan dengan 

menggunakan evaporator vakum dengan suhu 43 – 45  dan dilanjutkan dengan 

menggunakan oven pada suhu antara 30 – 60  (Viro, 1992). 

Waktu ekstraksi 6 jam merupakan waktu yang optimal karena jika 

dilanjutkan ossein akan hancur dan larut dalam aquadest (Hadi, 2005). 

Berdasarkan hal tersebut diatas penulis tertarik untuk melakukan penelitian 

terhadap proses ekstraksi gelatin yang berasal dari tulang ikan nila yang akan 

dianalisis fisik dan kimia melalui jenis asam yang berbeda dan waktu ekstraksi 

yang berbeda. 

1.2 Identifikasi Masalah 

Berdasarkan uraian latar belakang penelitian, maka masalah yang dapat 

diidentifikasikan adalah : 

1. Bagaimana pengaruh lamanya waktu ekstraksi (4 jam, 5 jam dan 6 jam) 

terhadap karakteristik tulang ikan nila? 



 

 

 

 

 

2. Bagaimana pengaruh jenis asam (HCl, CH3COOH dan C6H8O7) terhadap 

karakteristik gelatin tulang ikan nila?  

3. Apakah interaksi antara waktu ekstraksi dan jenis asam berpengaruh terhadap 

proses produksi gelatin tulang ikan nila? 

1.3 Maksud dan Tujuan Penelitian 

Maksud dari penelitian ini adalah untuk mendapatkan gelatin dari tulang 

ikan nila yang memiliki karakteristik paling mendekati karakteristik gelatin 

komersial dan karakteristik gelatin yang sudah ditentukan oleh SNI. 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh waktu 

lamanya ekstraksi (4 jam, 5 jam dan 6 jam) yang paling efektif dalam proses 

demineralisasi proses ekstraksi gelatin tulang ikan nila dan untuk mengetahui 

pengaruh jenis asam (HCl, CH3COOH dan C6H8O7) yang paling efektif dalam 

proses ekstraksi gelatin tulang ikan nila, sehingga dapat diketahui apakah interaksi 

antara waktu ekstraksi dan jenis asam berpengaruh terhadap proses ekstraksi 

gelatin tulang ikan nila. 

1.4 Manfaat Penelitian 

Manfaat yang diharapkan dari penelitian ini adalah : 

1. Dapat mengetahui waktu lamanya ekstraksi (4 jam, 5 jam dan 6 jam) yang 

paling optimal pada penentuan karakteristik proses ekstraksi gelatin tulang ikan 

nila. 

2. Dapat mengetahui jenis asam (HCl, CH3COOH dan C6H8O7) yang paling 

optimal sebagai proses demineralisasi pada penentuan karakteristik proses 

ekstraksi gelatin tulang ikan nila. 



 

 

 

 

 

1.5 Kerangka Pemikiran 

Prinsipnya proses ekstraksi gelatin terdapat dua jenis gelatin yaitu Tipe A 

dan Tipe B. Pada proses ekstraksi gelatin Tipe A melalui proses asam, bahan baku 

diberi perlakuan perendaman dalam larutan asam seperti asam klorida, asam 

sulfat, asam sulfit atau asam fosfat, sedangkan proses produksi gelatin Tipe B 

melalui proses basa, perlakuan yang diberikan adalah perendaman dalam air 

kapur, proses ini sering dikenal sebagai proses alkali (Utama, 1997). 

Penggunaan asam lebih menguntungkan untuk produksi gelatin bila dilihat 

dari segi waktu perendaman yang lebih singkat dan biaya lebih murah. Hal ini 

diakibatkan karena pada perendaman asam yang singkat sudah dapat melakukan 

pemutusan ikatan dan struktur koil kolagen dengan lebih baik sehingga jumlah 

kolagen yang terekstrak hampir mendekati jumlah kolagen untuk proses basa pada 

perendaman tulang selama delapan minggu (Astawan, 2002). 

Proses produksi utama gelatin dibagi dalam tiga tahap: 1) tahap persiapan 

bahan baku antara lain penghilangan komponen non kolagen dari bahan baku,     

2) tahap konversi kolagen menjadi gelatin, dan 3) tahap pemurnian gelatin dengan 

penyaringan dan pengeringan (Hinterwaldner, 1977). 

Menurut hasil penelitian Haris (2008), Nilai pH gelatin adalah derajat 

keasamn gelatin yang merupakan salah satu parameter penting dalam standar 

mutu gelatin. Nilai pH gelatin akan berpengaruh terhadap aplikasi gelatin dalam 

suatu produk. Berdasarkan hasil penelitian dapat diketahui bahwa nilai pH gelatin 

yang diperoleh berkisar antara 3,31 – 4,01. Nilai tersebut sedikit dibawah standar 

gelatin tipe A, yaitu antara 3,8 – 6,0 (GMIA, 2001). Nilai tersebut juga berada 



 

 

 

 

 

jauh dibawah gelatin komersial, yaitu 6,78. Nilai pH gelatin tulang ikan nila dapat 

dilihat. Berdasarkan analisis dapat dilihat bahwa nilai pH terendah terdapat pada 

perlakuan perendaman dalam larutan HCl 6 % dengan lama perendaman 1 hari, 

yaitu sebesar 3,31 sedangkan nilai pH tertinggi terdapat pada gelatin dengan 

perlakuan perendaman larutan HCl 4 % dengan lama perendaman 2 hari, yaitu 

sebesar 4,01. 

Menurut hasil penelitian Haris (2008), berdasarkan analisis kekuatan gel 

gelatin tulang ikan nila, didapatkan bahwa nilai kekuatan gel berkisar antara  

65,43 – 26,98 bloom. Nilai yang diperoleh masih berada pada kisaran nilai 

kekuatan gel yang disyaratkan oleh (GMIA, 2001), yaitu antara 50 – 300 bloom. 

Nilai ini juga berada sedikit dibawah nilai gelatin komersial yaitu sebesar 127 

bloom. Berdasarkan pengujian yang dilakukan terhadap gelatin, diketahui bahwa 

pada perlakuan konsentrasi larutan HCl 4 % dengan lama perendaman 2 hari 

didapatkan hasil kekuatan gel tertinggi, yaitu sebesar 126,98 bloom. Pada 

konsentrasi HCl 6 % dan lama perendaman 2 hari diperoleh nilai kekuatan gel 

yang rendah. Hal ini diakibatkan konsentrasi asam yang tinggi sehingga terjadi 

hidrolisis lanjutan pada kolagen, sedangkan pada perlakuan konsentrasi HCl 4 % 

lama perendaman 2 hari diduga kolagen belum terekstrak secara sempurna, hal ini 

ditunjukkan oleh kondisi ossein yang masih agak keras. 

Menurut hasil penelitian Haris (2008), berdasarkan hasil analisis, nilai 

viskositas gelatin tulang ikan nila yang dihasilkan berkisar antara 4,80 – 6,00 

centipoise (cP). Nilai ini sesuai dengan standar yang ditetapkan oleh           

(GMIA, 2001), yaitu antara 1,5 – 7,5 cP. Nilai viskositas tertinggi dari gelatin 



 

 

 

 

 

yang dihasilkan lebih tinggi dari gelatin komersial yang hanya sebesar 5,67 cP. 

Berdasarkan hasil penelitian nilai viskositas tertinggi pada perlakuan perendaman 

larutan HCl 4 % dengan lama perendaman 2 hari, yaitu sebesar 6,00 cP, 

sedangkan nilai viskositas terendah diperoleh gelatin dengan perlakuan 

konsentrasi 4 % lama perendaman 1 hari, yaitu sebesar 4,8 cP. 

Menurut hasil penelitian Said (2011), karakteristik gelatin tulang kambing 

yang diproduksi melalui proses asam yaitu menggunakan CH3COOH 0,5 M yang 

memiliki kekuatan gel yang tinggi umumnya lebih disukai karena penerapannya 

lebih mudah, kekuatan gel tertinggi diperoleh pada proses asam yang 

menggunakan konsentrasi 3% pada perendaman selama 2 hari yaitu 60,80 bloom. 

Dalam hal viskositas gelatin yang diproduksi dari proses asam tidak jauh berbeda 

dengan nilai viskositas gelatin komersial, nilai viskositas tertinggi diperoleh pada 

proses asam yang menggunakan konsentrasi 3% pada perendaman selama 2 hari 

yaitu 1,95 cP, sedangkan untuk nilai pH gelatin yang diproduksi dari proses asam 

tidak jauh berbeda dengan nilai viskositas gelatin komersial, nilai pH paling 

mendekati diperoleh pada proses asam yang menggunakan konsentrasi 3% pada 

perendaman selama 2 hari yaitu 7,39. 

Menurut hasil penelitian Adiningsih (2015), hasil penelitian menunjukkan 

karakteristik mutu gelatin dari limbah tulang ikan tenggiri yang terbaik 

menggunakan asam sitrat konsentrasi 6% pada perendaman selama 2 hari dengan 

hasil uji diperoleh rendemen 4%, kadar protein 58,83%, pH 5, gelatin yang 

dihasilkan telah memenuhi SNI 06-3735-1955. 



 

 

 

 

 

Menurut Hadi (2005), bahan baku tulang dilakukan proses degreasing, yaitu 

proses penghilangan daging, kotoran, dan lemak yang masih menempel pada 

tulang ikan. Proses ini dilakukan menggunakan suhu 80  selama 30 menit. Suhu 

tersebut sesuai dengan titik kelarutan dari lemak dan suhu koagulasi dari albumin, 

yaitu berkisar antara 32 – 80 . Penggunaan suhu lebih dari 80 , maka akan 

mengurangi banyaknya kolagen yang dihasilkan. Waktu 30 menit pada proses 

degreasing merupakan waktu yang optimum untuk mengurangi jumlah lemak 

yang terdapat pada tulang. 

Menurut Hadi (2005), proses ekstraksi menggunakan suhu 85  selama       

6 jam. Suhu tersebut diatas suhu susut dari kolagen, yaitu diatas 60 – 70 . Jika 

suhu dinaikkan sampai sekitar 80  maka kolagen akan menjadi gelatin. Pada 

proses ini terjadi konversi dari kolagen menjadi gelatin. Waktu 6 jam merupakan 

waktu yang optimum karena jika dilanjutkan maka ossein akan hancur dan larut 

bersama aquadest. 

Menurut penelitian Huda (2013), ossein yang ber-pH netral tersebut 

dimasukkan ke dalam gelas kimia dan ditambahkan aquadest, perbandingan 

ossein dengan aquadest adalah 1 : 2. Setelah itu diekstraksi dalam waterbath pada 

suhu 70  selama 5 jam. Kemudian disaring dengan kertas saring. 

Menurut penelitian Fatimah (2008), pada proses ekstraksi telah disiapkan air 

panas bersuhu 80 . Selama perendaman dilakukan pengadukan. Lama ekstraksi 

adalah 4 jam, setelah perendaman selesai tulang segera diangkat dan cairan 

perendaman dipindahkan ke wadah penguapan larutan gelatin. 



 

 

 

 

 

1.6 Hipotesis Penelitian 

Berdasarkan kerangka pemikiran tersebut diduga : 

1. Waktu ekstraksi (4 jam, 5 jam dan 6 jam) berpengaruh terhadap karakteristik 

gelatin tulang ikan nila. 

2. Jenis asam (HCl, CH3COOH dan C6H8O7) berpengaruh terhadap karakteristik 

gelatin tulang ikan nila. 

3. Interaksi antara waktu ekstraksi dan jenis asam berpengaruh terhadap 

karakteristik gelatin tulang ikan nila.  

1.7 Tempat dan Waktu Penelitian 

Penelitian dimulai pada bulan Januari 2018, bertempat di Laboratorium Teknologi 

Pangan Fakultas Teknik Universitas Pasundan, Jalan Dr. Setiabudhi No. 193, 

Bandung. 
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